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Wichtige Warnhinweise
Sicherheitshinweise

A Gefahr!

Die Nichtheachtung kann zulebensgefahrlichenVerletzungen

durch Stromschlag fiihren.

- Vor dem Anschluss des Gerdtes an die Steckdose muss
gepriift werden, dass:

e Die auf dem Typenschild des Gerdtes angegebene
Netzspannung mit der Netzspannung lhrer elektrischen
Anlage iibereinstimmt;;

o Die Steckdose iiber eine Mindestleistung von 16A
verfiigt und mit einem Erdleiter ausgeriistet ist.

e Jeder gewerbliche, unsachgemaBe oder von der
Bedienungsanleitung ~ abweichende  Gebrauch
befreit den Hersteller von jeglicher Haftung und den
Garantieleistungen.

- Sicherstellen, dass das Netzkabel nicht

mit Gerdteteilen in Beriihrung kommt,
die sich wadhrend des Gebrauchs
erhitzen. Das Netzkabel muss bei
Beschdadigung vom Hersteller oder
von seinem technischen Kundendienst
ausgewechselt werden, um jedes
Risiko auszuschlieen.
Vor dem Wegstellen des Gerates oder dem Entfernen
der Grillplatten und vor allen Reinigungs- und
Wartungsarbeiten das Gerdt ausschalten und den
Stecker aus der Steckdose ziehen. Sicherstellen, dass
das Gerdt vollstandig abgekdihlt ist.

Das Gerat nicht im Freien benutzen.
Das Gerat nicht in Wasser tauchen;

- Das Gerdt darf nicht iiber eine

externe  Zeitschaltuhr  oder ein
Fernbedienungssystem  betrieben
werden.

Verwenden Sie nur Verldngerungskabel, die den
geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen. Priifen
Sie , dass sie sich in gutem Zustand befinden und einen
ausreichenden Querschnitt haben.

Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.

A Achtung!

Die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise kann zu
Verletzungen oder Schdden am Gerdt fiihren.
Dieses Gerdt ist zum Garen von Speisen bestimmt. Es

darf zu keinem anderen Zweck verwendet und in keiner
Weise verandert oder manipuliert werden.

- Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir
den Hausgebrauch bestimmt. Der
Gebrauch ist nicht vorgesehen in:
Raumen, die als Kiichen fiir das
Personal von Geschdften, Biiros und
anderen Arbeitsbereichen eingerichtet
sind, in landwirtschaftlichen
touristischen  Einrichtungen, Hotels,
Zimmervermietungen, Motels und
sonstigen Ubernachtungsbetrieben.
Dieses Gerat darf von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten Kenntnissen
hinsichtlich  seiner  Handhabung
bzw. einer Beeintrachtigung der
Sinnesorgane  verwendet werden,
unter der Voraussetzung, sie werden
iberwacht und im sicheren Gebrauch
des Gerdtes geschult, und sind sich
der damit verbundenen Gefahren
bewusst.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

Die Reinigung und Wartung durch den Anwender darf
nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn, sie
sind mindestens 8 Jahre alt und werden tiberwacht.
Gerdt und Netzkabel auBerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren aufbewahren.

Das Gerdt auBerhalb der Reichweite von Kindern
betreiben und nicht unbeaufsichtigt lassen.

Das Gerdt nie ohne Grillplatten betreiben.

Das Gerdt erst dann wegstellen, wenn es vollstandig

abgekiihlt ist.
Das Gerat nie wahrend des Gebrauchs verstellen.

& Verbrennungsgefahr!
Bei  Nichtbeachtung  kdnnen
Verbriihungen verursacht werden.

- Wenn das Gerdt in Betrieb ist, kann
die Temperatur der zuganglichen
AuBenflachen sehr hoch werden.
Benutzen Sie immer den Griff (2) oder,

Verbrennungen  oder



sofern erforderlich, Ofenhandschuhe.

- Die Grillplatten erst dann entfernen oder austauschen,
wenn das Gerdt vollstandig abgekiihlt ist.

m Hinweis:

Dieses Symbol weist auf Ratschldge und wichtige

Informationen fiir den Anwender hin.

- Keine Lebensmittel garen, die in Kunststoff- oder
Aluminiumfolien bzw. in Polyethylenbeuteln verpackt
sind, um Brandgefahr zu vermeiden.

QIF Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der
Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 iiber Materialien und
Gegenstdnde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Beriihrung zu kommen.

DEUTSCHLAND: AKTUALISIERTE INFORMATIO-
NEN ZUR ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Das Elektro- und Elektronikgerdtegesetz (ElektroG) enthélt
eine Vielzahl von Anforderungen an den Umgang mit Elektro
und Elektronikgeraten. Die wichtigsten sind hier zusammen-
gestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeraten

Elektro- und Elektronikgerdte, die zu Abfall geworden sind,
werden als Altgerdte bezeichnet. Besitzer von Altgerdten ha-
ben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten
Erfassung zuzufiihren. Altgerdte gehdren insbesondere nicht
in den Hausmiill, sondern in spezielle Sammel- und Riickga-
besysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgerdten haben Altbatterien und Altakku-
mulatoren, die nicht vom Altgerdt umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstdrungsfrei aus dem Altgerdt entnommen
werden kdnnen, im Regelfall vor der Abgabe an einer Erfas-
sungsstelle vom Altgerdt zu trennen. Dies gilt nicht, soweit
Altgerdte einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter
Beteiligung eines dffentlich-rechtlichen Entsorgungstragers
zugefiihrt werden.

3. Maglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten
Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten konnen
diese bei den Sammelstellen der dffentlich-rechtlichen Ent-
sorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern
im Sinne des ElektroG eingerichteten Riicknahmestellen un-
entgeltlich abgeben.

Riicknahmepflichtig sind Geschdfte mit einer Verkaufsflache

von mindestens 400 m2 fiir Elektro- und Elektronikgerdte so-
wie diejenigen Lebensmittelgeschéfte mit einer Gesamtver-
kaufsflache von mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr
oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate anbieten und
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertrieb un-
ter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Lager- und Versandfldchen fiir Elektro- und Elektronikgeréte
mindestens 400 m2 betragen oder die gesamten Lager- und
Versandflachen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber ha-
ben die Riicknahme grundsatzlich durch geeignete Riickga-
bemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer zu gewdhrleisten.

Die Maglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe eines Altge-
rdtes besteht bei riicknahmepflichtigen Vertreibern unter
anderem dann, wenn ein neues gleichartiges Gerdt, das
im Wesentlichen die gleichen Funktionen erfiillt, an einen
Endnutzer abgegeben wird. Wenn ein neues Gerét an einen
privaten Haushalt ausgeliefert wird, kann das gleichartige
Altgerdt auch dort zur unentgeltlichen Abholung iibergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln fiir Gerdte der Kategorien 1,
2 oder 4 gemdR § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich ,Wérmeiiber-
trager”, ,Bildschirmgerdte” oder ,GroRgerdte” (letztere mit
mindestens einer duBeren Abmessung iiber 50 Zentimeter).
Zu einer entsprechenden Riickgabe-Absicht werden Endnut-
zer beim Abschluss eines Kaufvertrages befragt. AuBerdem
besteht die Maglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe bei
Sammelstellen der Vertreiber unabhdngig vom Kauf eines
neuen Gerates fiir solche Altgeréte, die in keiner duBBeren Ab-
messung groBer als 25 Zentimeter sind, und zwar beschrénkt
auf drei Altgerdte pro Gerdteart.

4. Datenschutz-Hinweis

Altgerdte enthalten héufig sensible personenbezogene Da-
ten. Dies gilt inshesondere fiir Gerdte der Informations- und
Telekommunikationstechnik wie Computer und Smartpho-
nes. Bitte beachten Sie in lhrem eigenen Interesse, dass fiir
die Loschung der Daten auf den zu entsorgenden Altgerdten
jeder Endnutzer selbst verantwortlich ist.

5. Bedeutung des Symbols ,durchgestrichene Miill-
tonne”
Das auf Elektro- und Elektronikgerdten regelmd-
E Big abgebildete Symbol einer durchgestrichenen
Miilltonne weist darauf hin, dass das jeweilige

Gerdt am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom
unsortierten Siedlungsabfall zu erfassen ist.



BESCHREIBUNG

1. Gehduse und Deckel solide Konstruktion aus Edelstahl
mit selbstjustierendem Deckel.

2. Griff: robuster Griff aus Metallguss, um den Deckel der
Dicke des Grillguts anzupassen.

3. Entsperrstasten des Grillplatte: zum Entsperren und
Entfernen der Grillplatte driicken

4. Vorrichtung zum Entsperren/Arretieren der
Grillplatten

5. Entsperrhebel fiir Scharnier: ermdglicht das
vollstandige Aufklappen des Deckels zu einer ebenen
Grillflache

6. Drehknopf zur Hohenverstellung: um die
Grillplatte/den oberen Deckel in der gewiinschten
Hohe zu arretieren, um Speisen zu garen, die nicht fest
zusammengedriickt werden sollen

7. Betriebsleuchte.

8. Taste Start/Stop

9. Taste TimeV: um die Garzeit einzustellen (zu
verringern).

10. Taste TimeA: um die Garzeit einzustellen (zu
erhdhen).

11. Taste "Sear" (Versiegelung) der unteren

Grillplatte.

12. Thermostatknopf der unteren Grillplatte: um die
Temperatur zu regeln (60°C - 230°C) oder um die untere
Grillplatte auszuschalten.

13. Taste "Sear" der oberen Grillplatte.

14. Thermostatknopf der oberen Grillplatte: um die
Temperatur zu regeln (60°C - 230°C) oder um die obere
Grillplatte auszuschalten.

15. Herausnehmbare Grillplatten: antihaftbeschichtet
und fiir Geschirrspiiler geeignet, leicht zu reinigen DIE
ANZAHL UND ART DER GRILLPLATTEN HANGT VOM
MODELL AB.

15a Grillplatten:  perfekt zum Grillen von Steaks,
Hamburgern, Hahnchen und Gemiise.

15b. Glatte Grillplatten: fiir die gelungene Zubereitung
von Pfannkuchen, Eiern, Speck und Krustentieren.

15¢. Obere Grillplatte fiir Waffeln (erhdltlich nur bei
einigen Modellen oder als separates Zubehor)

15d. Untere Grillplatte fiir Waffeln (erhaltlich nur bei
einigen Modellen oder als separates Zubehdr): um
Waffeln perfekt zuzubereiten.

16. Fettauffangschale: in das Gerdt integriert und
abnehmbar fiir die einfache Reinigung.

17. Reinigungsschaber: hilft bei der Reinigung der
Grillplatten nach dem Gebrauch.

18. Messloffel fiir Waffeln (nur bei einigen Modellen).

ERSTER GEBRAUCH

Das gesamte Verpackungsmaterial und die Werbeaufkleber
vom Grill entfernen.

Vor dem Wegwerfen des Verpackungsmaterials sicherstellen,
dass alle Teile des neuen Gerdtes entnommen wurden. Es
wird empfohlen, den Karton und das Verpackungsmaterial
fiir den spéteren Gebrauch aufzubewahren.

m Hinweis: Vor dem Gebrauch das Gehduse, den Deckel
und die Bedienelemente mit einem feuchten Tuch reinigen,
um den Staub zu entfernen, der sich wéhrend des Transports
angesammelt hat. Die Grillplatten, die Fettauffangschale und
den Reinigungsschaber sorgfaltig reinigen. Die Grillplatten,
die Fettauffangschale und der Reinigungsschaber kdnnen im
Geschirrspiiler gereinigt werden.

m Hinweis: Beim ersten Gebrauch des Gerétes kann ein
leichter Geruch entstehen und kann sich etwas Rauch bilden.
Dies ist bei allen Gerdten mit Antihaftbeschichtung eine
normale Erscheinung.

Das Gerdt wird mit einem Reinigungsschaber geliefert, der
verwendet werden kann, um die Grillplatten nach dem
Gebrauch und nachdem das Gerat vollsténdig abgekiihlt ist
(dazu sind mindestens 30 Minuten erforderlich) zu reinigen.
Der Reinigungsschaber kann fiir einige Sekunden wahrend
des Grillvorgangs verwendet werden, um Grillgut- und
Fettriickstande zu entfernen.

Wenn der Reinigungsschaber aus Kunststoff [dngere Zeit auf
noch heiBen Grillplatten verwendet wird, kann er schmelzen.

m Hinweis: die abnehmbaren Grillplatten (geriffelt und
glatt) kdnnen gegeneinander ausgetauscht werden

Einsetzen der Grillplatten
- DasGeratvollsténdig aufgeklappt aufstellen (Abbildung
1). Die Grillplatten nacheinander einsetzen.

- Jede Grillplatte kann entweder in das Gehduseoberteil
oder in das Gehduseunterteil eingesetzt werden.
(Abbildung 2).



Um die Grillplatten zu entfernen

Das Gerét vollstandig aufgeklappt aufstellen.

Die Entsperrstasten der Grillplatten (3) an der rechten Seite
ausfindig machen. Die Taste kréftig driicken, wodurch die
Grillplatte aus dem Boden tritt. Die Grillplatte mit beiden
Hénden festhalten und entlang der Metallhalterungen aus
dem Boden ziehen. Auch die andere Entsperrstaste driicken,
um die zweite Grillplatte auf die gleiche Weise zu entnehmen.

A Verbrennungsgefahr! Die Grillplatten erst dann
entfernen oder austauschen, wenn das Gerét abgekiihlt ist.

Aufstellen der Fettauffangschale

Wahrend des Grillvorgangs muss die Fettauffangschale in
ihre Aufnahme an der Geréteriickseite eingesetzt werden.
Das aus dem Grillgut austretende Fett lauft durch die Offnung
an der Grillplatte ab und wird in der Schale aufgefangen.

m Hinweis: Wdhrend des Grillvorgangs muss die
Fettauffangschale haufig kontrolliert werden.

Nach dem Grillvorgang muss das aufgefangene Fett
vorschriftsmaRig entsorgt werden.

Die Fettauffangschale kann im Geschirrspiiler gereinigt
werden.

AAchtung! Wahrend des Grillvorgangs ist stets grofite
Vorsicht geboten.

Um das Gerdt zu offnen, den Griff anfassen, der kalt bleibt.
Die Teile aus Aluminiumguss hingegen werden sehr heil3
und diirfen wahrend und sofort nach dem Grillvorgang nicht
beriihrt werden.

Bevor das Gerdt gehandhabt wird, muss es abkiihlen (fiir
mindestens 30 Minuten).

Beim Garen muss die Fettauffangschale immer eingesetzt
sein. Den Inhalt der Fettauffangschale erst entsorgen, wenn
das Gerdt vollsténdig abgekiihlt ist. Die Fettauffangschale
vorsichtig herausziehen, um keine Fliissigkeit zu verschiitten.

BetrieBs STELLUNGEN Des Geriites

Kontaktgrill (geschlossene Stellung)

- Die obere Grillplatte liegt auf der unteren Grillplatte
auf. Dies ist die Ausgangsstellung zum Garen, wenn
das Gerdt als Kontaktgrill verwendet wird. Die obere
Grillplatte passt sich automatisch der Dicke des Grillguts
auf der unteren Grillplatte an.

Auf diese Weise gart das Grillgut gleichméRig auf
beiden Seiten.

Der Kontaktgrill ist ideal, um Hamburger, knochenloses
Fleisch und diinn geschnittenes Fleisch, Gemiise
und Brdtchen zu garen. Die Funktion Kontaktgrill ist
perfekt, um Speisen in kurzer Zeit oder auf gesunde
Weise zuzubereiten. Mit dem Kontaktgrill gart das
Grillgut schnell, da es mit beiden Seiten gleichzeitig
mit den Grillplatten in Beriihrung kommt (Abbildung
3).

Durch die Ablaufrinnen der Grillplatte und die Offnung
an der Riickseite des Gerdtes kann das Fett ablaufen und
in der Fettauffangschale aufgefangen werden.

Das Gerdt ist mit einem speziellen Griff und einem
Scharnier ausgestattet, mit denen die obere Grillplatte
der Dicke des Grillguts angepasst werden kann.
Wenn mit dem Kontaktgrill unterschiedliches Grillgut
gleichzeitig gegart wird, dann sollte das Grillgut die
gleiche Dicke aufweisen, damit der Deckel (die obere
Grillplatte) gleichméBig aufliegt.

Aufgeklappte Position (vollstindig gedffnet)

- Die obere Grillplatte befindet sich auf gleicher Ebene
mit der unteren Grillplatte. Die untere und die obere
Grillplatte befinden sich auf gleicher Ebene und bilden
so eine groBe Grillflache. In dieser Stellung kann das
Gerdt als Barbecue-Grill mit geriffelter oder glatter
Grillplatte verwendet werden. Um das Gerét in diese
Stellung zu bringen, muss zundchst der Entsperrhebel
fiir das Scharnier auf der rechten Seite ausfindig
gemacht werden. Den Griff mit der linken Hand
festhalten und mit der rechten Hand den Entsperrhebel
nach oben schieben (Abbildung 4).



Den Griff nach hinten schieben, bis die obere Grillplatte
vollstandig aufgeklappt ist. (Abbildung 5).

=
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Wenn der Griff leicht angehoben wird, bevor der
Entsperrhebel bedient wird, verringert sich der Druck
auf das Scharnier und der Offnungsvorgang geht
leichter vor sich.

Das Gerdt kann als Barbecue-Grill verwendet
werden, um Hamburger, Steaks, Hdhnchen und Fisch
zuzubereiten. Die Funktion Barbecue-Grill ist die
vielseitigste Betriebsart des Gerdtes. Die Grillplatten
sind aufgeklappt, wodurch die doppelte Grillflache
genutzt werden kann. (Abbildung 6).

Auf getrennten Grillplatten kann unterschiedliches
Grillgut zubereitet werden, ohne die Grillsdfte zu
vermischen, oder es kann eine groRere Menge des
gleichen Grillguts zubereitet werden.

Bei aufgeklapptem Deckel kdnnen verschiedene
Fleischsorten mit unterschiedlicher Dicke bis zur jeweils
gewiinschten Garstufe gegrillt werden. In dieser
Stellung muss das Grillgut wahrend des Grillvorgangs
gewendet werden.

Das Gerdt kann auch mit den glatten Grillplatten

verwendet werden, um Pfannkuchen, Kase, Eier und
Speck zum Friihstiick zuzubereiten (Abbildung 7).

Auf der groBen Garfliche kann gleichzeitig
unterschiedliches Grillgut oder eine groBere Menge des
gleichen Grillguts zubereitet werden.

Ofengrill

Diese Stellung (Abbildung 8) ist perfekt, um sehr dickes
Grillgut zu grillen, das langsam und gleichmdBig gegart
werden muss.

Ideal fiir die Zubereitung von Gemiise mit hohem

Wassergehalt, da das Wasser verdampfen kann.

Diese Betriebsstellung kann verwendet werden, um weiche

Sandwiches und Speisen zuzubereiten, die nicht fest

zusammengedriickt werden sollen

- Das Grillgut auf die unteren Grillplatte legen.

- Die obere Grillplatte am Griff absenken, bis sie sich nahe
am Grillgut befindet (Abb. A).

nRE=HCICN
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- Den Drehknopf zur Hohenverstellung (6) auf smie
drehen (Abb. B).
- Die obere Grillplatte wird in ihrer Stellung arretiert. Es
gibt 4 verschiedene Hoheneinstellungen.
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- Wenn die obere Grillplatte angehoben wird, entsperrt
sich automatisch das Einstellsystem (Abb. C).

- Wenn die Hohe eingestellt ist, kann die Einstellung
verandert werden, indem der Drehknopf nach auBen
gezogen und eine neue Stellung gewahlt wird (Abb. D).

GEBRAUCH

Betrieb

Nachdem das Gerat richtig vorbereitet wurde und wenn der
Grillvorgang beginnen soll, mit den Drehkndpfen 12 und
14 fiir jede der beiden Grillplatten (obere und untere) eine
Temperatur zwischen 60°Cund 230°C wahlen.

Die Taste Start/Stop driicken. Die Kontrolllampe ON schaltet
sich ein.

Je nach gewahlter Temperatur kann es einige Minuten
dauern, bis das Gerdt aufgeheizt ist. Wenn der Thermostat
die geforderte Temperatur erreicht hat, gibt das Gerét ein
akustisches Signal, um anzuzeigen, dass es betriebsbereit ist.
Auf dem Display wird "READY" angezeigt.

Die Temperatureinstellung kann jederzeit wahrend des
Grillvorgangs gedndert und dem Grillgut angepasst werden.

Funktion Zeitschaltuhr

Wenn das Display "READY"anzeigt, die Betriebsstellung
wahlen (siehe Abschnitt "Betriebsstellungen des Gerdtes"),
dann das Grillgut auf die Grillplatten legen. DIE Garzeit
kann gewdhlt werden, indem die Tasten (9 und 10) des
Zeitschaltuhr gedriickt werden; in diesem Fall schaltet sich
das Gerdt nach Beendigung des Grillvorgangs automatisch
aus (das Display zeigt an "ENG").

Bei Driicken der Taste Start/Stop (8) schaltet sich das Gerat
wieder ein. Wenn das Grillgut gar ist und keine Garzeit
gewahlt wurde, zum Ausschalten des Gerdtes die Taste Start/
Stop driicken oder den Drehknopf (12 und 14) auf Position
OFF stellen.

m Hinweis: « Wenn an der Zeitschaltuhr keine Zeit
eingestellt wird, schaltet sich das Gerét nach 90 Minuten aus.

Funktion "Sear" (Versiegelung)

Diese Funktion heizt die obere und/oder untere Grillplatte
fiir einige Minuten auf eine hghere Temperatur auf. Optimal
fiir eine schnelle Versiegelung des Grillguts zu Beginn des
Grillvorgangs (ideal fiir sehr dickes Fleisch). Nach Driicken
der Taste Start/Stop zum Vorheizen der Grillplatten die Taste
"Sear" (11 und 13) driicken. Wahrend des Vorheizvorgangs
blinkt "SEAR" auf dem Display. Wenn der Thermostat
die geforderte Temperatur erreicht hat, gibt das Gerdt ein
akustisches Signal und es wird "SEAR" permanent auf dem
Display eingeblendet. Das Grillgut sofort auf die Grillplatten
legen. Der Zyklus ist nach wenigen Minuten beendet und
"SEAR" erlischt am Display.

m Hinweis: diese Funktion kann nur einmal alle 30
Minuten verwendet werden. Wenn nach Beendigung des
ZyKlus die Taste "Sear" vor Ablauf der 30 Minuten gedriickt
wird, blinkt "SEAR" auf dem Display und schaltet sich dann
aus. Das Gerdt akzeptiert den Befehl nicht.

Betriebsstellung Waffeln (nur bei einigen Modellen).
Die Grillplatten fiir Waffeln (15¢/15d) einsetzen, wie auf



Abb. 1 gezeigt. In diesem Fall sind die Grillplatten nicht
gegeneinander austauschbar und jede Grillplatte muss
wie auf Abbildung 9 positioniert werden.

- Wenn die untere Grillplatte in das Gerdt eingesetzt ist,
wird @OO auf dem Display angezeigt.
Die Drehkndpfe der Temperatur auf die Einstellung
fiir Waffeln drehen und die Taste START/
STOPdriicken

- Das Gerdt beginnt mit der Vorheizphase. Wenn der
Thermostat die notwendige Temperatur erreicht hat,
gibt das Gerdt ein akustisches Signal, um anzuzeigen,
dass es betriebsbereit ist. Auf dem Display wird
"READY" angezeigt.

- Die Grillplatten mit geschmolzener Butter leicht
einfetten

- Einen Messloffel Teig in jede der Formen der
Grillplatte geben

- DenTeig verteilen und das Gerat schlieBen.

- Fiirdiein den Rezepten angegebene Zeit garen.
Wenn die Zeitschaltuhr eingestellt ist, ertonen bei
Beendigung des Grillvorgangs drei akustische Signale.
Die Zeitschaltuhr erlischt am Display und es wird "ENG"
(Ende) angezeigt. Das Gerdt schaltet sich automatisch
aus. Wenn die Zeitschaltuhr nicht eingestellt ist, nach
der letzten Waffel die Taste "START/STOP" driicken, um
das Gerdt auszuschalten.

- Um weitere Waffeln zuzubereiten, erneut Teig in die
untere Grillplatte geben und die oben beschriebenen
Vorgdnge wiederholen

A Achtung! Zum Herausnehmen der Waffeln aus der
Grillplatte keine Metallutensilien verwenden, weil diese die
Antihaftbeschichtung beschddigen kdnnen.

REINIGUNG UND WARTUNG

Wartung durch den Anwender
- Keine Utensilien aus Metall verwenden, da sie die
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antihaftbeschichteten Grillplatten verkratzen kdnnen.
Utensilien aus Holz oder hitzebestandigem Kunststoff
verwenden.

- Utensilien aus Kunststoff, einschlieBlich  der
mitgelieferte Reinigungsschaber, diirfen nicht langere
Zeit mit den heiBen Grillplatten in Kontakt kommen.

- Zwischen zwei Grillvorgdngen die Grillgutriickstande
entfernen und (ber die Fettablaufoffnung in der
darunterliegenden Schale auffangen, dann mit einem
Kiichentuch saubern und mit der ndchsten Zubereitung
beginnen.

- Bevor das Gerdt gereinigt wird, muss es vollsténdig
abgekiihlt sein (fiir mindestens 30 Minuten).

Reinigung und Pflege

m Hinweis: Vlor der Reinigung des Gerétes sicherstellen,
dass es vollstandig abgekiihlt ist.

Sobald der Grillvorgang abgeschlossen ist, das Gerdt
ausschalten und den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen. Das Gerdt mindestens 30 Minuten abkiihlen
lassen.  Grillgutriickstande mit dem  mitgelieferten
Reinigungsschaber von den Grillplatten entfernen. Der
Reinigungsschaber kann von Hand oder im Geschirrspiiler
gereinigt werden. Leeren der Fettauffangschale Die
Fettauffangschale kann von Hand oder im Geschirrspiiler
gereinigt werden.

Die Entsperrtasten (3) driicken, um die Grillplatten aus dem
Gerdt zu entfernen. Bevor Sie die Grillplatten beriihren,
sicherstellen, dass sie vollstindig abgekiihlt sind. Die
Grillplatten kdnnen im Geschirrspiler gereinigt werden.
Haufiges Reinigen kann jedoch die Eigenschaften der
Beschichtung beeintréchtigen. Es wird empfohlen, die
Grillplatten auBen mit einem weichen oder mit Wasser und
mildem Reinigungsmittel befeuchteten Tuch zu reinigen.
Keine Metallgegensténde verwenden, um die Grillplatten zu
reinigen.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Netzspannung: 220240 V~50/60Hz
Leistungsaufnahme: 2000W




PROBLEMLOSUNG

Die Grillplatte ist nicht

richtig in  das  Gerdt
eingesetzt.

Das  Heizelement in
der Grillplatte  kdnnte
beschadigt sein.

Der  Anschluss  des
Heizelements kénnte
beschadigt sein.

Die elektronische Regelung
konnte beschadigt sein.

Angezeigte Fehlermeldung BESCHREIBUNG PROBLEM LOSUNG
Eine der Platten wird | Dieelektronische Regelung | Den  Stecker aus der
nicht heif3 hat festgestellt, dass eine | Steckdose ziehen.
der Grillplatten nicht die | Uberpriifen, dass  die
eingestellte  Temperatur | Grillplatte richtig in ihrer
erreicht. Aufnahme sitzt.

Sollte die vorgeschlagene
Losung das Problem nicht
beheben, ist das Gerdt
vermutlich defekt.
Wenden Sie sich
an  eine technische
Kundendienststelle
De’Longhi und beschreiben
Sie den Fehler.

Das Heizelement wird fiir
einen zu langen Zeitraum
gespeist.

Die elektronische
Regelung hat festgestellt,
dass das Heizelement zu
lange eingeschaltet bleibt.

Den Stecker aus der
Steckdose  ziehen. Kein
groBes oder tiefgekihltes
Grillgut auf den
Grillplatten garen, da dies
eine zu lange Aufheizzeit
erfordern  wiirde.  Die
elektronische  Regelung
zeigt die Fehlermeldung
fiir 5 Sekunden an und
schaltet das Gerdt dann
aus. Das Gerdt vor der
erneuten  Verwendung
abkiihlen lassen.

Defekt des

Temperaturfiihlers.

Die elektronische
Regelung hat einen Defekt
am Temperaturfiihler
festgestellt.

Den Stecker aus der
Steckdose ziehen.

Der  Temperaturfiihler
muss ausgetauscht
werden.

Wenden Sie sich
an  eine  technische
Kundendienststelle
De’Longhi und beschreiben
Sie den Fehler.
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Defekt
Temperaturfiihlers.

des

Die elektronische
Regelung hat einen Defekt
am Temperaturfiihler
festgestellt.

Die Fehlernummer
notieren. Den Stecker aus
der Steckdose ziehen.
Der  Temperaturfiihler
muss ausgetauscht
werden.  Wenden  Sie
sich an eine technische
Kundendienststelle
De’Longhi und beschreiben
Sie den Fehler.

Das Gerdt schaltet sich
nicht ein.

Priifen, ob der Stecker
richtig in die Steckdose
eingesteckt ist.

Den Netzstecker in eine
andere Steckdose stecken.

Den magnetothermischen
Schutzschalter oder
den Fehlerstrom-
Schutzschalter oder die
Schmelzsicherung  der
Leitung priifen.

Sollte die vorgeschlagene
Losung das Problem nicht
beheben, ist das Gerdt
vermutlich defekt. Wenden
Sie sich an eine technische
Kundendienststelle
De'Longhi.

Bei Driicken der Taste
START/STOP schaltet sich
das Gerdt nicht ein.

Die Drehkndpfe fiir die
Temperatureinstellung
stehen auf 0. Das obere
und untere Display zeigt
OFF an (aus). Den Dreh-
knopf fiir die Temperatu-
reinstellung auf die ge-
wiinschte Position stellen
und START/STOP driicken.
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Bei Driicken der Tasten
SEAR blinkt der Text SEAR
auf dem Display und schal-
tet sich dann aus.

Die Funktion SEAR ist nur
einmal alle 30 Minuten
verfiigbar. Wenn Sie ver-
suchen, diese Funktion vor
Ablauf der 30 Minuten ein
zweites Mal zu verwenden,
verweigert die elektroni-
sche Regelung den Vor-
gang. 30 Minuten warten,
bevor die Funktion "SEAR"
erneut verwendet wird.

GARTABELLE
FLEISCH DICKE | Anzahl | GARSTUFE BETRIEBS GRILL | °C | SEAR | MIN. | EMPFEHLUNGEN
RIND (em) | STUCKE STELLUNG PLATTEN
Steak 05-1 2 Gutdurch | KONTAKTGRILL | geriffelt | 230 | + 2-3 | das Grillgut
gut mit Ol ein-
fetten
Steak 05-1 4 Gutdurch | VOLLSTANDIG | geriffelt | 230 5-6 |das Grillgut
AUFGEKLAPPT gut mit 0l ein-
fetten, nach
halber Garzeit
wenden
Filet 3-4 4 Blutig KONTAKTGRILL | geriffelt | 230 | 4-5 |das Grillgut
gut mit Ol ein-
fetten
Filet 3-4 4 Rosa KONTAKTGRILL | geriffelt | 230 | + | 7-8 |das Grillgut
gut mit 0l ein-
fetten
Filet 3-4 4 Gutdurch | KONTAKTGRILL | geriffelt | 230 | + | 10-11 |das Grillgut
gut mit Ol ein-
fetten
T-Bone- 23 2 Rosa KONTAKTGRILL | geriffelt | 230 4-5 |das Grillgut
Steak gut mit Ol ein-
fetten
T-Bone- 2-3 2 Gutdurch | KONTAKTGRILL | geriffelt | 230 7-8 | das Grillgut
Steak gut mit Ol ein-
fetten
T-Bone- 23 4 Rosa VOLLSTANDIG | geriffelt | 230 10-12 | das  Grillgut
Steak AUFGEKLAPPT gut mit Ol ein-
fetten, nach
halber Garzeit
wenden
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T-Bone-
Steak

23

Gut durch

VOLLSTANDIG
AUFGEKLAPPT

geriffelt | 230

14-16

das  Grillgut
gut mit 0l ein-
fetten, nach
halber Garzeit
wenden

Hamburger

23

Gut durch

KONTAKTGRILL

geriffelt | 230

das  Grillgut
gut mit Ol ein-
fetten

SpieBe

Gut durch

KONTAKTGRILL

geriffelt | 230

13-15

das  Grillgut
gut mit Ol ein-
fetten, nach
halber Garzeit
wenden

SCHAFFLEISCH

DICKE
(cm)

Anzahl
STUCK

GARSTUFE | BETRIEBS

STELLUNG

GRILLPLATTEN

C

MIN.

EMPFEHLUNGEN

Koteletts

153

6

KONTAKT
GRILL

Rosa

geriffelt

230

10-12

Koteletts

Gut durch | KONTAKT

GRILL

geriffelt

230

12-14

das  Grillgut
gut mit Ol
einfetten, die
Koteletts nach
halber Garzeit
wenden

SCHWEINE
FLEISCH

DICKE
(cm)

Anzahl
STUCK

BETRIEBS
STELLUNG

PLATTEN

GRILL

SEAR

MIN.

EMPFEHLUNGEN

Steak

1-2

4

KONTAKTGRILL

geriffelt | 230

7-9

das Grillgut gut
mit Ol einfetten

Steak

VOLLSTANDIG
AUFGEKLAPPT

geriffelt | 230

14-16

das Grillgut
gut mit Ol
einfetten, nach
halber Garzeit
wenden

Kotelett

<25

KONTAKTGRILL

geriffelt | 230

das Grillgut
qut mit 0l
einfetten, nach
halber Garzeit
wenden

Kotelett

<25

VOLLSTANDIG
AUFGEKLAPPT

geriffelt | 230

1n-13

das Grillgut
qut mit 0l
einfetten, nach
halber Garzeit
wenden

Spareribs

6-8

KONTAKTGRILL

geriffelt | 200

20-25

2-3 Mal
wenden

Speck

KONTAKTGRILL

geriffelt | 230

1-2
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Bratwiirste 8 KONTAKTGRILL geriffelt | 200 16-18 | die Bratwiirste
mit einer Gabel
aufstechen

SpieBe 6 KONTAKTGRILL geriffelt | 230 14-16 | das Grillgut
qut mit 0l
einfetten, 1-2
Mal wenden

Frankfurter 6 KONTAKTGRILL geriffelt | 230 8-10
Wiirstchen
HAHNCHEN DICKE | Anzahl BETRIEBS GRILL °C | SEAR | MIN. | EMPFEHLUNGEN
UND (em) | STUCK STELLUNG PLATTEN
TRUTHAHNFLEISCH
Brust <1 4 KONTAKTGRILL geriffelt | 230 | + 3-4 | das Grillgut mit
Ol einfetten

Schenkel 3 KONTAKTGRILL geriffelt | 200 20-25 | wahrend  des
Grillvorgangs
1-2 Mal wen-
den

Fliigel 6 KONTAKTGRILL | geriffelt | 200 14-16 | wahrend  des
Grillvorgangs
1-2 Mal wen-
den

Hamburger 1.5-2 4 KONTAKTGRILL geriffelt | 230 | + 6-8

Hamburger 1.5-2 8 VOLLSTANDIG | geriffelt | 230 | v | 14-16 |nach  halber

AUFGEKLAPPT Garzeit wenden
SpieBe 6 KONTAKTGRILL geriffelt | 230 M-13 [wédhrend
des  Grillvor-
gangs 1-2 Mal
wenden
Frankfurter Wiirstchen 6 KONTAKTGRILL geriffelt | 230 6-8
Feurig-scharfes 1 KONTAKTGRILL geriffelt | 200 40-45 | wahrend  des

Hahnchen

Grillvorgangs
1-2 Mal wen-
den
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BROTWAREN | Anzahl | BETRIEBSSTELLUNG | GRILLPLATTEN | °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK
Toasts / 2 OFENGRILL glatt 230 | 3-5 |die obere Grillplatte so
Sandwiches positionieren, ~ dass  sie
das Brot beriihrt, ohne es
zusammenzudriicken
Belegte 2 KONTAKTGRILL geriffelt 230 | 2-3
Brotchen
Brotscheiben 4 VOLLSTANDIG glatt 230 | 4-5 | nach halber Garzeit wenden
AUFGEKLAPPT
GEMUSE Anzahl | BETRIEBSSTELLUNG | GRILLPLATTEN | °C | MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK
Auberginen in 1 KONTAKTGRILL geriffelt 230 | 4-6 | dasGrillgut gut mit Ol einfetten
Scheiben
Zucchiniin 2 KONTAKTGRILL geriffelt 230 | 6-8 | dasGrillgut ut mit 0l einfetten
Scheiben
Paprika geviertelt 2 KONTAKTGRILL geriffelt 230 | 8-10 | dasGrillgut gut mit Ol einfetten
Tomaten in 1 VOLLSTANDIG glatt 230 | 5-7 | dasGrillgut gut mit Ol einfetten;
Scheiben AUFGEKLAPPT nach halber Garzeit wenden
Iwiebeln in 2 KONTAKTGRILL glatt 230 | 5-7 | dasGrillgut gut mit Ol einfetten;
Scheiben hdufig mit einem Schaber um-
riihren
FISCH MENGE Anzahl BETRIEBS GRILL °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK STELLUNG PLATTEN
Am Stiick 250g 1 KONTAKTGRILL geriffelt 200 8-10 | das Grillgut eindlen
Filet 5009 1 OFENGRILL glatt 230 25-30 |das  Grillgut  mit
0 einfetten, die
obere Grillplatte so
positionieren, dass
sie sich so nahe wie
maglich am  Grillgut
beriihrt, ohne es zu
beriihren
In Stiicken 4509 4 KONTAKTGRILL | geriffelt 200 8-10 | das Grillgut mit Ol ein-
fetten
SpieBe 500g 6 VOLLSTANDIG | geriffelt | 230 | 10-12 | das Grillgut mit Ol ein-
AUFGEKLAPPT fetten; 2-3 Mal wenden
Tintenfische |  400g 1-2 KONTAKTGRILL | geriffelt 200 10-12 | das Grillgut mit Ol ein-
fetten
Garnelen 4009 10-12 KONTAKTGRILL | geriffelt 200 4-6 | das Grillgut mit O ein-
fetten
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DESSERT Anzahl BETRIEBSSTELLUNG GRILL ° MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK PLATTEN
Eierkuchen 4 GEOFFNETE glatt 200 4-5 die Grillplatten mit Butter
STELLUNG einfetten, nach halber Garzeit
wenden
Waffeln 4 KONTAKTGRILL WAFFELN 4-5 die Grillplatten mit Butter
einfetten
Ananasin 4 KONTAKTGRILL geriffelt 200 5-6 die Grillplatten mit Butter
Scheiben einfetten
REZEPTE
RUHREISPECK UND TOASTBROT schneiden.
ZUTATEN: Die glatten Grillplatten einsetzen und den Grill in die
- 2Eier Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen. Den unteren
- 2Scheiben Speck Thermostatknopf auf 230° und den oberen auf 230° einstellen.
- 1Essloffel Milch Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn
- Salzund Pfeffer das Display den Text READY anzeigt, die Auberginen auf die
- 2ScheibenToastbrot untere Grillplatte legen und fiir etwa 8-10 Minuten garen, bis
sie weich sind. Die Auberginenscheiben grob schneiden und
ZUBEREITUNG: mit Ricotta, Knoblauch und gehackter Petersilie, etwas Salz

Die Eier mit Milch und Salz verquirlen, bis eine leichte und
schaumige Masse entsteht. Die glatten Grillplatten einsetzen
und den Grill in die Betriebsstellung OPEN GRILL bringen.
Den unteren Thermostatknopf auf 230° und den oberen auf
230° einstellen. Die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display den Text READY anzeigt, die
Eiermasse in eine Ecke der Grillplatte geben und fiir 2-3 Minuten
garen, dabei mit einem Holzschaber vorsichtig umriihren,
damit die Masse gleichméRig gart. In der Zwischenzeit auf der
gleichen Grillplatte auch die Speckscheiben 3-4 Minuten garen
und nach halber Garzeit wenden, und auf der anderen glatten
Grillplatte das Brot fiir 3-4 Minuten toasten und nach halber
Garzeit wenden. Auf dem Teller anrichten und servieren.

GEROSTETES BROT MIT AUBERGINENSCHAUM
ZUTATEN:
- 1 Aubergine

- 100g Ricotta

- Knoblauchpulver

- Petersilie

- 4Essloffel Olivendl
- Salz

- Pfeffer

- TBaguette

ZUBEREITUNG:
Die Auberginen waschen, schélen und in dicke Scheiben

und Pfeffer und O in einen Mixer geben. Piirieren, bis eine
eine glatte, feinkdrnige Masse entstanden ist. Das (in Scheiben
geschnittene) Brot mit Olivendl betréufeln und bei 230°C auf
den glatten Grillplatten in der Betriebsstellung CONTACT GRILL
fiir 1-2 Minuten garen, bis es den gewiinschten Bréunungsgrad
aufweist.

Die Auberginencreme auf das gerdstete Brot geben, mit zwei
Esslgffeln Olivendl betraufeln und servieren.

FLEISCHSALAT MIT RAUKE UND KIRSCHTOMATEN
ZUTATEN:

- 2Scheiben Kalbfleisch

- 100g Rauke

- 10-12Kirschtomaten

- 100g Parmesansplitter

- Salz

- Olivendl

ZUBEREITUNG:

Aus Rauke und Kirschtomaten einen Salat zubereiten: die
Rauke waschen und zum Abtrocknen auf ein sauberes
Handtuch legen, die Kirschtomaten vierteln. Die geriffelten
Grillplatten einsetzen und den Grill in die Betriebsstellung
CONTACT GRILL bringen. Den unteren Thermostatknopf auf
230° und den oberen auf 230° einstellen. Die Taste START/STOP
driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das Display den Text
READY anzeigt, die zuvor mit Ol bestrichenen Fleischscheiben



auf den Grill legen, mit der oberen Grillplatte andriicken und, je
nach gewiinschter Garstufe, 2-3 Minuten garen. Das Fleisch in
Streifen schneiden und auf der Rauke und den Kirschtomaten
anrichten, salzen und mit Parmesansplittern bestreuen. Mit
etwas Ol betriufeln

T-BONE-STEAKS MIT KAFFEE AROMATISIERT
ZUTATEN:

- T-Bone-Steaks (2 zu je 250q)

- Olivendl

FUR DIE KAFFEEMISCHUNG:
2 Teeloffel Kimmelsamen

- 2Teeldffel Kaffeebohnen

- 1Essloffel milde Peperoni

- 1Teeldffel Paprika

- TTeeldffel grobes Salz

- 1Teeldffel Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Kaffeemischung zubereiten: die Kimmelsamen und den
Kaffee in eine Kiichenmaschine geben und zu nicht zu feinem
Pulver verarbeiten. Das so erhaltene Pulver in eine Schiissel
geben, die anderen Zutaten dazugeben und qut verriihren. Das
Fleisch leicht mit 01 einfetten und wiirzen; das Ganze zudecken
und etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur marinieren.
Die geriffelten Grillplatten einsetzen und den Grill in die
Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen.

Den unteren Thermostatknopf auf 230° und den oberen auf
230° einstellen. Die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen, und fiir beide Grillplatten die Taste SEAR driicken.
Wenn der Text SEAR nicht mehr auf dem Display blinkt,
das Fleisch auf die untere Grillplatte legen, mit der oberen
Grillplatte andriicken und, je nach gewiinschter Garstufe, 6-8
Minuten garen. Heils servieren.

RINDERFILET MIT PILZSAUCE
ZUTATEN:
4 Rinderfilets
- Salz
- frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
- 2Knoblauchzehen
- 2Essloffel Dijon-Senf
- 60qg Butter
- Olivendl

ZUTATEN FUR DIE PILZSAUCE:
- 30q Butter
- 1Essloffel Gorgonzola

- 2Schalotten

- 300g Pilze

- 1/2Glas Whisky
- 200g Sahne

- LZitronensaft

- Petersilie

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch salzen und pfeffern und etwa eine Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Zubereitung der Pilzsauce: in einer Pfanne die Butter
schmelzen lassen, die in Ringe geschnittenen Schalotten
dazugeben und fiir 2-3 Minuten garen. Die Pilze dazugeben
und weitere 5 Minuten garen. Mit Whisky, abldschen, fiir eine
Minute garen, ein Glas Wasser dazugeben und fiir etwa eine
weitere Minute garen. Fliissige Sahne, Zitronensaft, Petersilie
und Gorgonzola dazugeben und zum Kochen bringen.
Kochen lassen, bis die Sauce eingedickt ist; mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

In der Zwischenzeit die Marinade fiir das Fleisch zubereiten,
mit dem die Filets wahrend des Grillvorgangs bestrichen
werden; in eine kleine Pfanne Butter, Senf und Knoblauch
geben. Die Butter bei kleiner Flamme schmelzen lassen.
Warmhalten.

Die geriffelten Grillplatten einsetzen und den Grill in die
Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen. Den unteren
Thermostatknopf auf 230° und den oberen auf 230°
einstellen.

Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen, und
fiir beide Grillplatten die Taste SEAR driicken.

Wenn der Text SEAR nicht mehr auf dem Display blinkt, die
(zuvor auf beiden Seiten mit der Marinade bestrichenen)
Filets auf die untere Grillplatte legen und den Grill schlieBen.
Je nach gewiinschter Garstufe und nach Dicke der Filets fiir
6-8 Minuten garen. AnschlieBend die Filets entnehmen, mit
der zuvor zubereiteten Pilzsauce bedecken und servieren.

HAMBURGER MIT GETOASTETEM ROGGENBROT
ZUTATEN:

- 8Scheiben Roggenbrot

- 500g Hackfleisch erster Wahl

- 1009 Emmentaler in Scheiben
- 2Essloffel Olivendl

- 2Zwiebelnin Scheiben

- Butter mit Zimmertemperatur
- 2Teeloffel Worcestersauce

- Salz

- Pfeffer

- 1halberTeeloffel Zucker




ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Hamburger: in einer Schiissel Hackfleisch,
Worcestersauce, Salz und Pfeffer gut miteinander
vermischen. Mit den Handen etwa 2 cm dicke Hamburger
formen. Den Grill in Betriebsstellung OPEN GRILL bringen
und die glatte Grillplatte in das untere Gehduse und die
geriffelte Grillplatte in das obere Gehduse einsetzen. Den
unteren Thermostatknopf auf 230° und den oberen auf 230°
einstellen.

Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen.
Wenn das Display den Text READY anzeigt, die in Scheiben
geschnittenen, mit Zucker bestreuten und mit Olivendl
betréufelten Zwiebeln auf die untere Grillplatte legen und
fiir 5-6 Minuten garen, dabei hdufig mit einem Schaber
umriihren, damit sie gleichmaRig garen und weich werden.
Gleichzeitig auf der anderen Grillplatte die Hamburger fiir
etwa 12 Minuten garen und nach etwa 5-6 Minuten wenden
(die Garzeit hangt von der Dicke der Hamburger ab). Sobald
die Zwiebeln gar sind, von der Grillplatte nehmen und die mit
Butter bestrichenen Brotscheiben auf nur einer Seite fiir 1-2
Minuten toasten.

Die Brotscheiben mit der getoasteten Seite nach oben auf ein
Schneidbrett legen, mit den Zwiebeln und den Hamburgern
belegen und mit Kése bedecken. Die Brotscheibe mit der
getoasteten Seite nach unten darauflegen. Warten, bis die
Grillplatte wieder hei ist, dann die Toasts auf die Grillplatte
legen und mit der oberen Grillplatte fest andriicken.

Fiir etwa 2-3 Minuten bis zur gewiinschten Garstufe des Brots
garen.

LAMMKOTELETTS _MIT _BALSAMICO-ESSIG UND
ROSMARIN

ZUTATEN:

- 6Lammkoteletts

- 10g Rosmarin gemahlen

- 10g Knoblauch gemahlen

- 100ml Balsamico-Essig

- 159 Zucker

- Salz

- Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten in einem ausreichend groBen Behalter
miteinander vermengen; zudecken und das Lamm im
KiihIschrank fiir mindestens 1-2 Stunden marinieren.
Die geriffelten Grillplatten einsetzen und den Grill in die
Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen. Den unteren
Thermostatknopf auf 230° und den oberen auf 230°
einstellen. Die Taste START/STOP driicken, um den Grill
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vorzuheizen. Wenn auf dem Display der Text READY erscheint,
die Lammkoteletts auf die untere Grillplatte legen.

Je nach gewiinschter Garstufe und nach Dicke der
Lammkoteletts fiir etwa 11-13" Minuten garen (wir
empfehlen, sie nach halber Garzeit zu wenden, da die obere
Grillplatte durch den Knochen nicht auf dem Fleisch aufliegt).
In der Zwischenzeit die Marinade in einer Pfanne reduzieren
und als Sauce zu den gegrillten Lammkoteletts servieren

HAHNCHENSPIESSE HONIG-LIMETTEN-CREME
ZUTATEN:
- 500g Hahnchenbrust

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
- 1Teeldffel Chili

- 1Teeloffel Koriander

- 10 Olivendl

- 2Schalotten

- 3Knoblauchzehen

- TEssloffel Ingwer gerieben
- 1Essloffel Zucker

- 1Essloffel Limettensaft

- 1Essloffel grobes Salz

- Pfeffer

ZUTATEN FUR DIE HONIG-ZITRONEN-CREME:

- 5dSahne

- 1/2Teeldffel Limettenschale gerieben

- 1Essloffel Limettensaft

- 1Essldffel Olivendl

- TEssloffel Honig

- Salz

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Marinade: alle Zutaten in eine
Kiichenmaschine geben und piirieren, bis eine eine
homogene Masse entstanden ist.

Das in 2 cm groRe Wiirfel geschnittene Hahnchen in einen
tiefen Teller geben, die Marinade dazugeben und das ganze
Hahnchen gleichméRig damit bedecken. Mit Frischhaltefolie
zudecken und 1-2 Stunden marinieren.

Fiir die Zubereitung der Creme alle Zutaten in einer
Schiissel vermengen, mit Frischhaltefolie zudecken und im
Kiihlschrank aufbewahren. Die Hahnchenstiicke auf Spiefe
stecken. Die geriffelten Grillplatten einsetzen und den Grill in
die Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen.

Den unteren Thermostatknopf auf 230° und den oberen
auf 230° einstellen. Die Taste START/STOP driicken, um den
Grill vorzuheizen. Wenn das Display den Text READY anzeig,
die SpieBe auf die untere Grillplatte legen, mit der oberen



Grillplatte andriicken und fiir etwa 11-13 Minuten garen,
dabei 1-2 Mal wenden. Die Spiee zusammen mit der Honig-
Zitronen-Creme hei servieren.

PROVENZALISCHE HAHNCHENSCHENKEL
ZUTATEN:
- 3 Héhnchenschenkel (550g)

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:

- 25d trockener Weiwein

- 4Essloffel Olivendl

- 3kdrniger Senf

- 3Essloffel WeiBweinessig

- 2 Essloffel provenzalische Krauter
- 2gehackte Knoblauchzehen

- 2Teeldffel grobes Salz

- 1Teeldffel Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG:

Fiir die Zubereitung der Marinade alle Zutaten in einer
Schiissel vermengen. Mit einem scharfen Messer das Fleisch
der Hahnchenschenkel an mehreren Stellen einschneiden
und die Hahnchenschenkel ffnen. Die Hahnchenschenkel
in die Schiissel mit der Marinade legen und mehrfach darin
wenden, damit sich die Marinade gut verteilt; 2-3 Stunden
marinieren. Die geriffelten Grillplatten einsetzen und den
Grill in die Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen. Den
unteren Thermostatknopf auf 210° und den oberen auf 210°
einstellen.

Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen.
Wenn das Display den Text READY anzeigt, die
Hahnchenschenkel auf die untere Grillplatte legen, mit der
oberen Grillplatte andriicken und fiir etwa 20-25 Minuten
garen, dabei 2-3 Mal wenden. Sobald die Hahnchenschenkel
gar sind, auf einen Teller legen und servieren.

GARNELEN VOM GRILL
ZUTATEN:
- 16-20 Garnelen

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
- Petersilie

- 2lZitronen

- Salz

- Pfeffer

- 2Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG:
Fiir die Zubereitung der Marinade Knoblauch und Petersilie
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fein hacken und den Zitronensaft dazugeben; salzen und
mit etwas Pfeffer bestreuen. Die Garnelen waschen, gut
abtrocknen und mindestens eine halbe Stunde marinieren.
Die geriffelten Grillplatten einsetzen und den Grill in die
Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen.

Den unteren Thermostatknopf auf 210° und den oberen auf
210° einstellen. Die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display den Text READY anzeigt, die
Garnelen aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und
auf die untere Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte
andriicken und fiir etwa 4-6 Minuten garen.

Den Teller mit Zitronenscheiben garnieren und die Garnelen
mit Gemiise servieren.

LACHS VOM GRILL MIT JOGHURTSAUCE
ZUTATEN:

- 500g Lachsfilet

- Olivendl

ZUTATEN FUR DIE SAUCE:

- 250q griechischer Joghurt
- TKnoblauchzehe

- 1Teeloffel Salz

- 1Prise Zucker

- 20g Schnittlauch

- 20g Petersilie

- weiler Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Sauce: Petersilie und Schnittlauch waschen
und gut abtrocknen, den Knoblauch hacken.

Joghurt in eine Schiissel geben, Gewiirze, Knoblauch, Salz,
Zucker und Pfeffer dazugeben und piirieren, bis eine weiche
(reme entstanden ist. In den Kiihischrank stellen und
mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Die glatten Grillplatten einsetzen und den Grill in die
Betriebsstellung OVEN GRILL bringen.

Den unteren Thermostatknopf auf 230° und den oberen auf
230° einstellen.

Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen.
Wenn das Display den Text READY anzeigt, das zuvor mit 0l
eingefettete Filet auf die untere Grillplatte legen, die obere
Grillplatte in der Betriebsstellung OVEN GRILL schlieBen (so
nahe wie mdglich am Grillgut, doch ohne es zu beriihren) und
fiir etwa 25-30 Minuten garen (fiir ein optimales Endresultat
den Lachs nach halber Garzeit um 180° drehen, da sich die
Grillplatte im hinteren Teil ndher am Grillgut befindet).

Nach Beendigung des Garvorgangs den Lachs auf einen Teller
legen und zusammen mit der Joghurtsauce servieren.



TINTENFISCH VOM GRILL
ZUTATEN:

- ein groBer Tintenfisch (400g)
- 1Zitrone

- 1Bund Petersilie

- Olivendl

- Oregano

- Salz

- Chilipulver

ZUBEREITUNG:

Den Tintenfisch ausnehmen, Kopf und Knorpel im Fisch
entfernen und den Fisch gut waschen.

Die geriffelten Grillplatten einsetzen und den Grill in die
Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen.

Den unteren Thermostatknopf auf 210° und den oberen auf
210° einstellen.

Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen.
Wenn das Display den Text READY anzeigt, den zuvor mit O
eingefetteten Tintenfisch auf die untere Grillplatte legen, mit
der oberen Grillplatte andriicken und fiir etwa 10-12 Minuten
garen.

Fiir die Zubereitung der Marinade in einer Schiissel Ol mit
gehackter Petersilie, Zitronensaft, einer Prise Oregano, einer
Prise Salz und etwas Chili vermischen.

Sobald der Tintenfisch gar ist, vom Grill nehmen und mit
dieser Sauce vermengen.

Auf dem Teller anrichten und servieren.

EIERKUCHEN MIT BANANE
ZUTATEN:

- 1Banane

- 2Eier (1 ganzes ki + 1 Eiweil)
- 150ml Milch

- 100g Mehl Type 00

- 70q Butter

- Salz

- 1Essloffel Zucker

- 16g Backpulver

ZUBEREITUNG:

Die Banane schélen und mit einer Gabel zerdriicken. In einer
anderen Schiissel ein Ei mit Zucker verschlagen und nach
und nach unter standigem Riihren die Milch dazugeben;
50 g geschmolzene Butter und anschlieBend das gesiebte
und mit Backpulver vermischte Mehl sowie eine Prise Salz
dazugeben; die zerdriickte Banane dazugeben und alle
Zutaten gut vermengen, die Masse fiir 10 Minuten in den
KiihIschrank stellen.
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In der Zwischenzeit das Eiweif} zu steifem Schnee schlagen.
Die Masse aus dem KiihIschrank nehmen und den Eischnee
vorsichtig unterheben. Die glatten Grillplatten einsetzen
und den Grill in die Betriebsstellung OPEN GRILL bringen.
Den unteren Thermostatknopf auf 200° und den oberen auf
200° einstellen. Die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display den Text READY anzeigt, die
Grillplatten mit etwas Butter einfetten, 1-2 Essloffel Teig auf
die Platten geben und schnell kreisformig glatt streichen; fiir
etwa 2 Minuten garen, bis an der Oberfléche des Eierkuchens
kleine Blasen zu sehen sind, dann den Eierkuchen wenden
und ungefahr weitere 2 Minuten garen. Eierkuchen kdnnen
auf vielfaltige Weise serviert werden: mit Schokocreme,
Ahornsirup, frischen Heidelbeeren, Schokosplittern, Honig,
Schlagsahne oder Puderzucker.

ANANAS VOM GRILL MIT EIS
ZUTATEN:

- TAnanas

- Honig

- Rohrzucker

- frische Minze

- Puderzucker

- Vanilleeis

ZUBEREITUNG:

Die Blatter entfernen und die Ananas schdlen. Dann die
Ananas in etwa 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und
jede Scheibe auf beiden Seiten mit Rohrzucker bestreuen.
Die geriffelten Grillplatten einsetzen und den Grill in die
Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen. Den unteren
Thermostatknopf auf 200° und den oberen auf 200°
einstellen. Die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display den Text READY anzeigt, die
Ananas auf beiden Seiten mit Honig bestreichen und auf den
Grill legen. Den Grill schlieRen und fiir 5-6 Minuten garen.
Die garen Ananasscheiben auf einen Teller legen, mit frischer
Minze garnieren, mit Puderzucker bestreuen und mit den
Eiskugeln servieren.



KLASSISCHE WAFFELN
MENGENANGABEN FUR: 8 Waffeln
ZUBEREITUNG: 10 Minuten
GARZEIT: 10 Minuten

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl / 4609

- 1Teeldffel Salz

- 4Teeloffel Hefe / 10g

- 2Essloffel weiBer Zucker / 30g

- 2Eier

- 11/2Tassen lauwarme Milch / 345ml
- 759 geschmolzene Butter

- 1Teeloffel Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG:

In einer groBen Schiissel Mehl, Salz, Hefe und Zucker
vermischen und zur Seite stellen. In einer anderen Schiissel
die Eier schlagen, dann Milch, Butter und Vanille dazugeben.
Mehl und die anderen Zutaten in die Schiissel mit der Milch
und den Eiern geben und mit einem Schneebesen verriihren.
Die Grillplatte fiir Waffeln vorheizen. Wenn das Display den Text
Ready anzeigt, die die Grillplatte mit Butter bestreichen oder
ein Antihaftspray aufspriihen, dann in jede Form der Platte
einen Messldffel Teig geben und gegebenenfalls einen Loffel zu
Hilfe nehmen; den Teig mit einem Teigschaber glatt streichen.
Die Waffeln garen, bis sie goldgelb und knusprig sind (5
Minuten). Den Teig vollsténdig aufbrauchen. Sofort servieren.

BELGISCHE EIERKUCHEN
MENGENANGABEN FUR: 10-12 Waffeln
ZUBEREITUNG: 15 Minuten

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 2Tassen Kuchenmehl / 4609

- 1/2Teeldffel Salz

- 2Teeloffel Hefe / 5g

- 2Essloffel weiBer Zucker / 30g
- AEier

- 2Tassen lauwarme Milch / 460g
- 70g geschmolzene Butter

- 1/2Teeldffel Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG:

In einer groBen Schiissel Mehl, Salz und Hefe vermischen und
zur Seite stellen. In einer anderen Schiissel Eigelb und Zucker
zu einem cremigen Schaum schlagen.

Vanilleextrakt, geschmolzenen Butter und Milch zu den
Eiern geben und mit einem Schneebesen verriihren. Den
Inhalt der beiden Schiisseln zusammenschiitten und mit
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einem Schneebesen verriihren. Nicht zu stark riihren. In einer
dritten Schiissel das Eiweifs mit einem elektrischen Riihrgerdt
fiir 1-2 Minuten zu steifem Schnee schlagen. Mit einem
Gummischaber den Eischnee unter den Waffelteig heben.
Nicht zu stark riihren. Die Grillplatte fiir Waffeln vorheizen.
Wenn das Display den Text Ready anzeigt, die die Grillplatte
mit Butter bestreichen oder ein Antihaftspray aufspriihen,
dann in jede Form der Platte einen Messldffel Teig geben und
gegebenenfalls einen Loffel zu Hilfe nehmen; den Teig mit
einem Teigschaber glatt streichen. Die Waffeln garen, bis sie
goldgelb und knusprig sind (5 Minuten).

Den Teig vollsténdig aufbrauchen. Sofort servieren.

WAFFELN MIT SCHOKOLADE UND ZIMT
MENGENANGABEN FUR: 8-10 Waffeln
ZUBEREITUNG: 10 Minuten

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl / 460g

- 1Teeldffel Salz

- 1Teeloffel Hefe / 3g

- 1709 Zucker

- 2Eier

- 11/2Tassen lauwarme Milch / 345ml
- 80gButter

- 1Teeloffel Vanilleextrakt

- 140q Zartbitterschokolade
- 60g Kakaopulver

- 6gZimt

ZUBEREITUNG:

Schokolade und Butter in eine fiir die Mikrowelle geeignete
Schiissel geben und im Ofen auf hdchster Leistungsstufe fiir
30 Sekunden erhitzen. Zu einer glatten Masse verriihren, bis
Schokolade und Butter vollstandig miteinander verschmolzen
sind. Etwas abkiihlen lassen. Mit einem Schneebesen Eier,
Milch und Vanille in einer groBen Schiissel verriihren und
die Masse aus Butter und Schokolade vorsichtig unterheben.
Das gesiebte Mehl, Zucker, Kakaopulver, Zimt, Hefe und Salz
zusammen in eine groBe Schiissel geben. Das Mehlgemisch
und die anderen Zutaten zu den Eiern geben und alles mit
einem Schneebesen zu einer glatten Masse verriihren. Die
Grillplatte fiir Waffeln vorheizen. Wenn das Display den Text
Ready anzeigt, die die Grillplatte mit Butter bestreichen
oder ein Antihaftspray aufspriihen, dann in jede Form der
Platte einen Messloffel Teig geben und gegebenenfalls einen
Loffel zu Hilfe nehmen; den Teig mit einem Teigschaber glatt
streichen. Die Waffeln garen, bis sie goldgelb und knusprig
sind (5 Minuten). Den Teig vollstandig aufbrauchen. Sofort
servieren.



IMPORTANT WARNINGS
Safety warnings

A Danger!

Failure to observe the warning may result in life threatening
injury by electric shock.

- Before plugging the appliance into the mains, make
sure that:

The voltage indicated on the appliance rating plate
corresponds to your mains voltage;

The mains socket is earthed and has a minimum rating
of 16A.

Professional or inappropriate use or failure to observe
the safety instructions absolves the manufacturer of all
liability.

Make sure the power cord does not
come into contact with parts of the
appliance which become hot during
use. If the power cord is damaged, it
must be replaced by the manufacturer
or the manufacturer's customer

services in order to avoid all risk.

Before putting the appliance away, removing
the cooking plates or performing cleaning and
maintenance, turn the appliance off and unplug from
the mains. Ensure that the appliance has completely
cooled down.

Never use the appliance outdoors.

Never immerse the appliance in water.

The appliance must not be operated
by a timer or a separate remote control

system.

Use extension cords complying with current safety
regulations and standards only. Ensure they are in
proper working condition, with an adequate cross
section.

Never unplug from the mains socket by pulling on the
cord.

A Important!

Failure to observe the warning could result in injury or

damage to the appliance.
This appliance is designed to cook food. It must never be
used for other purposes, modified or tampered with in
any way.

- This is an household appliance only.
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It is not intended to be used in: staff
kitchen areas in shops, offices and
other working environments; farm
houses; by clients in hotels, motels and
other residential type environments;
bed and breakfast type environments.
This appliance can be used by children
aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with
the appliance.

(leaning and user maintenance shall not be made
by children unless they are aged from 8 years and
supervised.

Keep the appliance and its cord out of the reach of
children aged 8 and younger.

Do not leave the appliance within reach of children or
unattended while in operation.

Never use the appliance without the cooking plates.
Wait until the appliance is completely cold before
putting away.

Do not move the appliance during use.

A Danger of burns!!
Failure to observe the warning could result in burns or scalds.

- When the appliance is in operation,
the outside surfaces may become very
hot. Always use the handgrip (2) or
oven gloves if necessary.

Remove or change the cooking plates when the
appliance has completely cooled down.

m Please note:

This symbol indicates recommendations and important
information for the user.
To avoid the risk of fire, do not cook food wrapped in
plastic film or tinfoil or in plastic bags.
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Q f This appliance conforms to EC Regulation 1935/2004
on materials and articles intended to come into contact with
food.

Disposing of the appliance
The appliance must not be disposed of with
household waste, but taken to an authorised waste
mmmmm SEParation and recycling centre.

DESCRIPTION
1. Base and cover: solid stainless steel structure with
self-adjusting cover.

2. Handgrip: strong cast metal handgrip to adjust the
upper plate/cover according to the thickness of the food.

3. Plate release buttons: press to release and remove
the plate.

4.  Grill plates lock/release device

5. Hinge release lever: enables the appliance to be fully
opened to cook in the flat position.

6. Height adjustment knob: to lock the upper plate/
cover at the required height, to prepare food that does
not require pressing.

7. ONlight.

8. Start/stop button.

9. Time button V: to adjust the cooking time
(decreasing).

10. Time button A: to adjust the cooking time
(increasing).

11. Lower plate "sear" button.

12. Lower plate thermostat dial: to adjust the
temperature from 60°C to 230°C, or switch off the lower
plate.

13. Upper plate "sear" button.

14. Upper plate thermostat dial: to adjust the
temperature from 60°C to 230°C, or switch off the upper
plate.

15. Removable plates: non-stick, dishwasher safe, easy

to clean. THE NUMBER AND THE TYPE OF PLATES CAN
RANGE ACCORDING TO MODEL.

15a.Grill plates: perfect for grilling steak, hamburger,
chicken and vegetables.

15h.Griddle plates: to prepare perfect pancakes, eggs,
bacon and shellfish.

15c.Upper waffle plate (available with some models only
or as a separate accessory)

15d. Lower waffle plate (available with some models only

orasa separate accessory): to prepare perfect waffles.
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16. Grease tray: integrated with appliance and removable
for easy cleaning.

17. Cleaning tool: helps clean the plates after use.

18. Waffle dosing cup (some models only).

USING FOR THE FIRST TIME

Remove all packaging and labels from the plate. Before
throwing the packing material away, make sure you have
removed all parts of the new appliance. We recommend you
keep the box and packing to re-use in the future.

m Please note: Before use, clean the base, cover and
dials with a damp cloth to remove dust accumulated during
transport.

(lean the cooking plates, grease tray and cleaning tool
thoroughly. The plates, grease tray and spatula are
dishwasher safe.

m Please note: The first time you use the appliance, it
may give off a slight odor and a little smoke. This is normal
and common to all appliances with non-stick surfaces. The
appliance is supplied with a cleaning tool to clean the plates
when the appliance has completely cooled down after use
(after at least 30 minutes). The cleaning tool can be used
during cooking for a few seconds to remove residual food and
oil. If you use the tool for a long time on plates which are still
hot, the plastic may melt.

m Please note: the removable grill plates (grill and
griddle) are fully interchangeable on the appliance.

Inserting the cooking plates
- Place the appliance in the flat position (see figure 1).
Insert one plate at a time.

- Each plate can be inserted in either the top or bottom
housing (see figure 2).



To remove the plates

Place the appliance in the flat position.

Identify the plate release buttons (3) on the right side. Press
the button decisively to eject the plate from the base. Hold
the plate with both hands, slide it along the metal supports
and remove it from the base. Press the other release button
to remove the second plate, following the same operations.

A Danger of burns!! Remove or change the cooking
plates when the appliance has cooled down.

Positioning the grease tray

During cooking, the grease tray must be inserted in its
housing on the back of the appliance. The grease coming
from the food is drained towards the hole in the plate and
gathered in the tray.

m Please note: During cooking, check the grease tray
frequently and pull out to avoid excess liquid grease.

After cooking, dispose of the grease collected appropriately.
The grease tray is dishwasher safe.

A Important! Pay attention during cooking.

To open the appliance, hold the handgrip which remains
cold. The die-cast aluminum parts become very hot, avoid
touching them during and immediately after cooking.

Before performing any operation on the appliance, leave to
cool down for at least 30 minutes.

Cook only with the grease tray in place. Do not empty the
grease tray until the appliance is completely cool. Take care
when pulling out the grease tray in order to avoid spilling the
liquid.

COOKING POSITIONS

Contact grill (closed position)

- The upper plate rests on the lower plate. This is the
starting position and also one of the cooking positions
when the appliance is used as a contact grill. The cover
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automatically adjusts to the thickness of the food on the
plate.

The food will thus be cooked evenly on both sides.

The contact grill is ideal for cooking hamburgers,
deboned meat and thin meat slices, vegetables and
sandwiches. The “contact” function is perfect to prepare
food rapidly and healthily. When you use the contact
grill, the food cooks quickly as it is in contact with the
plates on both sides at once (see figure 3).

The grease from the food is drained and collected by
the grooves on the plate and the hole at the back and is
collected in the grease tray.

The appliance has a special handgrip and hinge
allowing the upper plate to be adjusted according to the
thickness of the food. If you want to cook a number of
different types of food simultaneously using the contact
grill, the various foods should have the same thickness
to allow the cover to be closed evenly.

Open Grill

- The upper plate is level with the lower plate. The lower
and upper plates are both at the same level, forming a
large cooking surface. In this position, the appliance can
be used in barbecue mode with either the grill plate or
the griddle plate. To place the appliance in this position,
first identify the hinge release lever on the right. Hold
the handgrip with the left hand and with the right, slide
the release lever upwards (see figure 4).

Push the handgrip backwards until the cover rests
upside down in the flat position (see figure 5).



Lifting the handgrip slightly before pulling the release
lever lightens pressure on the hinge and facilitates the
operation. The appliance can be used as a grill/barbecue
to prepare hamburgers, steak, chicken and fish. The
grill/barbecue mode is the most versatile. The grill
plates are in the open position, doubling the cooking
surface (see figure 6).

You can prepare a number of different foods on the
separate plates without mixing the flavors, or cook more
of the same food.

The grill/barbecue position can be used to grill cuts of
meat with different thicknesses, each with the preferred
level of cooking. In this position, you need to turn the
food during cooking.

The appliance can also be used as a griddle/barbecue
plate to prepare pancakes, eggs, cheese, fritters and
bacon and sausages for breakfast (see figure 7).

The large cooking surface enables a number of different
foods to be prepared simultaneously, or to cook more of
the same food.

Oven Grill
This position (see figure 8) is suitable for grilling without
contact thick foodstuffs that need to be roasted slowly and
uniformly.
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It is ideal for preparing vegetables with high water content,

so the water can evaporate.

You can also use this hot plate position to prepare soft

sandwiches and foods which do not require pressing.

- Place the food on the lower plate.

- Bring the upper plate near the food, holding the handle
(fig. A).

>
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- Turn the height adjustment knob (6) to sric (fig. B).
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- The upper plate is locked in position.

There are 4 positions of height regulation.

- Lifting the upper plate further will automatically release

the regulation system (fig. C).
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- Once the height is set, further adjustments are possible
by pulling the knob out and setting a new position (fig.
D).

USE

Operation

When the appliance has been prepared correctly and you are
ready to cook, you can set a temperature from 60°C to 230°C
for each grill plate (upper and lower) independently (using
the thermostat dials 12 and 14).

Press the start/stop button and the ON light will come on.
The appliance takes some minutes to heat up depending
on the set temperature. When the thermostat reaches the
required temperature, the appliance emits a beep, and is
ready to use. "READY" appears on the display.

The temperature can be changed at any time during cooking,
depending on the type of food being prepared.

Timer function

When "READY" appears on the display, select the cooking
position (see the section "Cooking Position"), then place
the food on the plates. The cooking time can be selected by
pressing the timer buttons (9 and 10); in this case, at the end
of the cooking time, the appliance switches off automatically
and "END" is displayed. To switch the appliance on again,
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press the start/stop button (8). When the food is cooked, if
you have not selected a cooking time, switch the appliance
off by pressing the start/stop button or turn the thermostat
dials (12 and 14) to the off position.

m Please note: if no time is selected, the appliance will
turn off automatically after 90 minutes of operation.

Sear function

This feature heats the upper and/or lower plates to a higher
temperature for a few minutes. It is ideal for quickly searing
foods at the beginning of cooking (ideal for thick meat).
Press the start/stop button, then preheat the plates by
pressing the sear buttons (11 and 13). While preheating,
"5EAR" flashes on the display. When the thermostat reaches
the required temperature, the appliance emits a beep and
"5EAR" appears on the display. Put the food on the plates
immediately. The cycle is complete in a few minutes, and
"5EAR" disappears from the display.

m Please note: This function can be used once only
in every 30 minutes. After the cycle, if you press the sear
function within 30 minutes, "SE£AR" will flash on the display,
then go off. The operation cannot be set on the control.

Waffle mode (certain models only)

- Insert the waffle plates (15¢/15d) as show in fig.1.
Please note that in this case the plates are not
interchangeable and the position of each plate must be
as shown in figure 9.

- Once the lower plate is inserted in the appliance,
OO0 appears on the display.
Turn the thermostat dials to the waffle setting
and press the start/stop button.

- The appliance starts the preheating phase. When the
thermostat reaches the required temperature, the
appliance emits a beep, and is ready to use. "READY"



appears on the display.

- Lightly grease the plates with melted butter

- Add one dosing cup for each waffle area.

- Spread the batter slightly and close the appliance.

- Cook according to the time indicated in the recipes.
If you set the timer, three beeps will sound at the end of
the cooking cycle, the timer will disappear and "END"
will appear on the display; the appliance switches off
automatically. If you do not select a time, at the end of
the last waffle press the "start/stop" button to switch off
the appliance.

- To cook additional waffles, simply add batter to the
lower waffle plate and follow the above steps.

A Important! do not use metal tools when removing
the waffle from the waffle plates as they may scratch the
non-stick surface.

CLEANING AND MAINTENANCE

User maintenance

- Never use metal cleaning tools which could scratch the
non-stick plates. Use wood or heat-resistant plastic
tools.

- Never leave plastic tools in contact with the hot plates,
including the cleaning tool supplied.

- Between cooking one food and the next, remove food
residues through the grease drain hole and collect them
in the grease tray, then clean with kitchen paper and
move on to the next cooking operation.

- Before cleaning the appliance, always leave the
appliance to cool down for at least 30 minutes.

Cleaning and care

m Please note: Before cleaning the appliance, make
sure it has cooled down completely.

At the end of cooking, turn the appliance OFF and unplug
from the mains. Leave the appliance to cool down for at least
30 minutes. Use the special tool supplied to remove any food
residues from the plates. The tool can be washed by hand or
in the dishwasher. Empty the grease tray. The grease tray can
be washed by hand or in the dishwasher.

Press the plate release buttons (3) to remove the plates from
the appliance. Before touching them, make sure they have
cooled down completely. The cooking plates are dishwasher
safe although frequent washing in a dishwasher could reduce
the properties of the coating. You are therefore recommended
to clean the outside of the cooking plate with a soft sponge or

cloth dampened with water and mild detergent.
Do not use metal tools to clean the plates.

TECHNICAL CHARACTERISTICS

Supply voltage
Absorbed power

220/240V - 50/60Hz
2000W



TROUBLESHOOTING

Error message on display

DESCRIPTION

PROBLEM

SOLUTION

No temperature rise on one
cooking plate.

The electronic control has
detected that one cooking
plate has not reached the
target temperature.

The grill plate is not
correctly inserted in the
appliance.

The heating  element
inside the grill plate may
be damaged.

The heating  element
connection  may  be
damaged.

The electronic control may
be damaged.

Unplug from wall outlet.
Verify that the grill plate
is correctly inserted in
the appliance housing.
If this does not resolve
the  problem, the
appliance has probably
malfunctioned.

Contact De’Longhi
Customer Service
reporting the error type.

Heating element ON time
exceeded.

The electronic control has
detected that the heating
element was ON for an
excessive length of time.

Unplug from wall outlet.
Do not place oversize
food or frozen food on
the grill plates as this

could overwork the
heating elements.
The control  displays

the error message for 5
seconds, then turns the
appliance off.

Let the appliance cool
down before performing

a new cooking cycle.
Temperature probe | The electronic control has | Unplug from wall outlet.
C __ malfunction. detected a temperature | The temperature probe
cri probe malfunction. needs to be replaced.
Contact De’Longhi
Customer Service
reporting the error type.
Temperature probe | The electronic control has | Note the error number.
C__ malfunction. detected a temperature | Unplug from wall outlet.
(= probe malfunction. The temperature probe

needs to be replaced.

Contact De’Longhi
Customer Service
reporting the error type.
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The appliance does not
come on.

Check the appliance is
correctly plugged into
the wall outlet.

Plug the appliance into a
different outlet.

Verify the circuit breaker.

If this does not resolve
the  problem,  the
appliance has probably
malfunctioned.

Contact De’Longhi
Customer Service.

The appliance does not
come on after pressing the
START/STOP button.

Both temperature knobs
are in the 0 position and
the upper and lower
display show OFF. Turn
the temperature knob to
the desired temperature,
then press START/STOP.

When the sear buttons are
pressed, "SEAR" flashes on
the display then the sear
function goes off .

The sear function is
available once in every
30 minutes of the cook-
ing cycle. If you try to
perform a second sear
cycle before 30 minutes
have elapsed, the opera-
tion will be refused.

Wait 30 minutes before
starting a new sear cycle.

30




COOKING TABLE

BEEF THICKNESS | No. (OOKING PLATEMODE | PLATES | °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) PIECES LEVEL

Steak 0,5-1 2 Well done | CONTACTGRILL | ribbed | 230 | + 2-3 | oil the food
well

Steak 05-1 4 Well done OPEN GRILL ribbed | 230 5-6 | oil the food
well, turn half-
way through
cooking

Fillet 3-4 4 Rare CONTACTGRILL | ribbed | 230 | 4-5 | oil the food
well

Fillet 34 4 Medium | CONTACTGRILL | ribbed | 230 | 7-8 | oil the food
well

Fillet 3-4 4 Well done | CONTACTGRILL | ribbed | 230 | + [ 10-11|oil the food
well

Rib steak 2-3 2 Medium | CONTACTGRILL | ribbed | 230 4-5 | oil the food
well

Rib steak 2-3 2 Well done | CONTACTGRILL | ribbed | 230 7-8 |oil the food
well

Rib steak 23 4 Medium OPEN GRILL ribbed | 230 10-12 | oil the food
well, turn half-
way through
cooking

Rib steak 23 4 Well done OPEN GRILL ribbed | 230 14-16 | oil the food
well, turn half-
way through
cooking

Hamburger 2-3 6 Well done | CONTACTGRILL | ribbed | 230 | + | 8-10 |oil the food
well

Kebab 6 Well done | CONTACTGRILL | ribbed | 230 13-15 | oil the food
well, turn half-
way  through
cooking

LAMB | THICKNESS | No. COOKING PLATE MODE PLATES °C MIN. TIPS

(cm) PIECES LEVEL

Cutlet 1.5-3 6 Medium | CONTACTGRILL | ribbed 230 | 10-12 |oil the food
well, turn the

Qtlet | 153 6 | Welldone | CONTACTGRILL | ribbed | 230 | 12-14 | cutlets —half
way through
cooking
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PORK THICKNESS | No. PLATE MODE PLATES | °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) PIECES
Steak 1-2 4 CONTACTGRILL | ribbed | 230 | + 7-9 | oil the food well
Steak 1-2 8 OPEN GRILL ribbed | 230 14-16 | oil the food well,
turn halfway through
cooking
Chop <25 4 CONTACTGRILL | ribbed | 230 9-11 | oil the food well,
turn halfway through
cooking
Chop <25 8 OPEN GRILL ribbed | 230 11-13 | oil the food well,
turn halfway through
cooking
Spare rib 6-8 | CONTACTGRILL | ribbed | 200 20-25 | turntwo or three times
Bacon 4 CONTACTGRILL | ribbed | 230 1-2
Sausage 8 CONTACTGRILL | ribbed | 200 16-18 | pierce the sausages
with a fork
Kebab 6 CONTACTGRILL | ribbed | 230 14-16 | oil the food well, turn
once or twice
Frankfurter 6 CONTACTGRILL | ribbed | 230 8-10
CHICKEN | THICKNESS | No. PLATEMODE | PLATES | °C | SEAR | MIN. TIPS
AND (cm) PIECES
TURKEY
Breast <1 4 CONTACTGRILL | ribbed | 230 | + 3-4 | oil the food well
Haunch 3 (ONTACTGRILL | ribbed | 200 20-25 | turnonce or twice during
cooking
Wing 6 (ONTACTGRILL | ribbed | 200 14-16 | turnonce or twice during
cooking
Hamburger 1.5-2 4 CONTACTGRILL | ribbed | 230 | + 6-8
Hamburger 1.5-2 8 OPENGRILL | ribbed | 230 | + | 14-16 |tum halfway through
cooking
Kebab 6 (ONTACTGRILL | ribbed | 230 11-13 | turnonce or twice during
cooking
Frankfurter 6 CONTACTGRILL | ribbed | 230 6-8
Flat grilled 1 (ONTACTGRILL | ribbed | 200 40-45 | turnonce or twice during
chicken cooking
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BREAD No. PLATE MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES
Toast/sandwich 2 OVEN GRILL smooth 230 3-5 position the top plate so that
it touches the bread without
crushing it
Roll 2 CONTACTGRILL |  ribbed 230 2-3
Slices of bread 4 OPEN GRILL smooth 230 4-5 turn halfway through cooking
VEGETABLES No. PLATE MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES
Sliced eggplant 1 CONTACTGRILL |  ribbed 230 4-6 | oil the food well
Sliced zucchini 2 CONTACTGRILL |  ribbed 230 6-8 | oil the food well
Quartered sweet 2 CONTACTGRILL |  ribbed 230 8-10 | oil the food well
pepper
Sliced tomato 1 OPEN GRILL smooth 230 5-7 | oil the food well, turn halfway
through cooking
Sliced onion 2 CONTACT GRILL | smooth 230 5-7 | oil the food well, mix often with
aspatula
FISH QUANTITY | No. PLATE MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES
Whole 2509 1 CONTACT GRILL ribbed 200 8-10 | oil the food well
Fillet 5009 1 OVEN GRILL ribbed 230 | 25-30 | oil the food, position the
top plate so that it just
brushes the food without
touching it
slice 4504 4 CONTACT GRILL ribbed 200 8-10 | oil the food well
Kebab 5004 6 OPEN GRILL ribbed 230 | 10-12 | oil the food well; turn two
or three times
Squid 4009 1-2 CONTACT GRILL ribbed 200 | 10-12 | oil the food well
Prawns 4009 10-12 | CONTACT GRILL ribbed 200 4-6 | oil the food well
DESSERTS No. PLATE MODE PLATES °( MIN. TIPS
PIECES
Pancakes 4 OPEN GRILL smooth 200 4-5 butter the plates,
turn halfway through
cooking
Waffles 4 CONTACT GRILL WAFFLES 4-5 butter the plates
Sliced 4 CONTACT GRILL ribbed 200 5-6 butter the plates
pineapple
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RECIPES

EGG SCRAMBLE, BACON AND TOAST
INGREDIENTS:

- eggs2

- bacon 2slices

- milk1dsp

- saltand pepper to taste

- bread for toast 2 slices

PREPARATION:

Beat the eggs with the milk and salt until it forms a light frothy
mixture. Insert the smooth plates and position the grill in OPEN
GRILL mode. Adjust the bottom thermostat dial to 230°C and
the top dial to 230°C. Press the START/STOP button to preheat
the grill. When READY is displayed, pour the egg mix onto a
corner of the plate and cook for 2-3 min., mixing well with a
wooden spatula to ensure it cooks evenly. In the meantime,
on the same plate, cook the bacon slices for 3-4 min., turning
about halfway through cooking; on the other flat plate, toast
the bread for 3-4 min., turning about halfway through cooking.
Compose the dish and serve.

CROUTONS AND EGGPLANT CREAM
INGREDIENTS:

- eggplant 1

- ricotta100 g

- powdered garlic to taste

- parsley to taste

- oliveoil 4dsp

- salttotaste

- pepperto taste

- baguette 1

PREPARATION:

Wash the eggplants well, peel and cut into thick slices.

Insert the flat plate set and position the grill in CONTACT GRILL
mode. Adjust the bottom thermostat dial to 230°C and the top
dial to 230°C. Press the START/STOP button to preheat the grill.
When READY is displayed, place the eggplants on the bottom
grill and cook for about 8-10 min. until soft. Cut the eggplant
slices coarsely and place in a mixer with the ricotta, garlic,
chopped parsley, pinch of salt, pinch of pepper and oil. Mix to
obtain a smooth fine mixture. Cut the bread into slices and oil
with the olive oil, then cook at 230°C with the smooth plates in
CONTACT GRILL mode for 1-2 minutes until they are browned
to taste.

Spread the eggplant cream onto the toasted bread, sprinkle
with two dessert spoons of oil and serve.
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MEAT, ARUGULA AND CHERRY TOMATO SALAD
INGREDIENTS:

- vealslices2

- arugula100g

- cherry tomatoes 10-12

- grana cheese flakes 100 g

- salttotaste

- oliveoil to taste

PREPARATION:

Prepare the arugula and cherry tomato salad: wash the
arugula, place on a clean cloth to dry and cut the cherry
tomatoes into four. Insert the ribbed plate set and position the
grill in CONTACT GRILL mode. Adjust the bottom thermostat
dial to 230°C and the top dial to 230°C. Press the START/STOP
button to preheat the grill. When READY is displayed, position
the previously oiled veal slices, press with the top plate and
cook for 2-3 min. to taste. Cut the meat into strips and arrange
them on the bed of arugula and cherry tomatoes, salt to taste
and add the flakes of grana cheese. Flavour with a little oil.

COFFEE FLAVOURED RIB STEAKS
INGREDIENTS:

- ribsteaks (2 x 250 g each)

- oliveoil

FOR THE COFFEE MIXTURE:
- cumin seeds 2 tsp

- coffee beans 2 tsp

- sweet chilli pepper 1 dsp
- paprika 1tsp

- coarsesalt 1tsp

- pepper1tsp

PREPARATION:

Prepare the coffee mixture: pour the cumin seeds and coffee
into a food processor and grind into a powder (not too fine).
Pour the powder into a bowl, add the other ingredients and
mix well.

0il the meat lightly and flavour with the spices, cover and leave
at room temperature for about 30 min. Insert the ribbed plate
set and position the grill in CONTACT GRILL mode. Adjust the
bottom thermostat dial to 230°C and the top dial to 230°C.
Press the START/STOP button to preheat the grill and the
SEAR button for both plates. When SEAR stops flashing on the
display, place the meat on the bottom plate, press with the top
plate and cook for 6-8 min. to taste. Serve hot.



BEEF FILLET WITH MUSHROOM SAUCE
INGREDIENTS:

- beeffillets 4

- salttotaste

- black peppercorns for grinding to taste
- garliccloves2

- Dijon mustard 2 dsp

- butter60g

- olive oil to taste

INGREDIENTS FOR THE MUSHROOM SAUCE:
- butter30g

- gorgonzola 1dsp

- shallots2

- mushrooms 300 g

- whisky 1/2 small glass

- (eam200g

- lemon juice to taste

- parsley to taste

PREPARATION:

Flavour the meat with the salt and pepper and leave at room
temperature for about an hour.

Prepare the mushroom sauce: melt the butter in a pan, add
the sliced shallots and cook for 2-3 min. Add the mushrooms
and cook for a further 5 min. Add the whisky, cook for T min.,
add a glass of water and cook for about a minute more. Add
the liquid cream, lemon juice, parsley and gorgonzola and
bring to the boil.

Cook until the sauce thickens, adjust the salt and pepper and
set aside.

Inthe meantime, prepare the flavouring to be brushed on the
fillet during cooking: in a small pan, melt the butter, mustard
and garlic. Cook over a low heat until the butter melts. Keep
warm.

Insert the ribbed plate set and position the grill in CONTACT
GRILL mode. Adjust the bottom thermostat dial to 230°Cand
the top dial to 230°C.

Press the START/STOP button to preheat the grill and the
SEAR button for both plates.

Brush the fillets with the flavouring on both sides, then when
SEAR stops flashing on the display, place them on the bottom
plate and close the grill. Cook for 6-8 min. according to taste
and the thickness of the fillets. When cooked, remove the
fillets and serve covered with the mushroom sauce prepared
previously.
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HAMBURGER WITH TOASTED RYE BREAD
INGREDIENTS:

- ryebread 8slices

- topquality beef mince 500 g

- sliced Emmenthal 100 g

- oliveoil 2dsp

- sliced onions 2

- butter at room temperature as required
- Worcester sauce 2 tsp

- salttotaste

- pepperto taste

- sugarhalfatsp

PREPARATION:

Prepare the hamburgers: mix the mince, Worcester sauce,
salt and pepper thoroughly in a bowl. By hand, shape 4
hamburgers about 2 cm thick. Position the grill in OPEN
GRILL mode and insert the flat plate at the bottom and the
ribbed plate at the top. Adjust the bottom thermostat dial to
230°Cand the top dial to 230°C.

Press the START/STOP button to preheat the grill.

When READY is displayed, place the sliced onions flavoured
with the olive oil and sugar on the bottom plate and cook
for about 5-6 min., mixing well with a spatula to ensure
they cook evenly and are tender. At the same time, on the
other plate, cook the hamburgers for about 12 min., turning
after about 5-6 min. (the cooking time varies according to
the thickness of the hamburger). As soon as the onions are
cooked, remove from the plate and toast the buttered slices
of bread on one side only for 1-2 min.

Place the slices of bread on a chopping board with the toasted
side upwards, sprinkle with the onions, add the hamburgers
and cover with the cheese. Close the sandwich with the slice
of bread with the toasted side facing downwards. Wait for
the plate to be hot again, then insert the sandwiches and
press well with the top plate.

Cook for about 2-3 min. to taste.

LAMB CUTLETS WITH BALSAM VINEGAR AND
ROSEMARY

INGREDIENTS:

- lamb cutlets 6

- chopped rosemary 10 g

- chopped garlic10 g

- balsam vinegar 100 ml

- sugar15g

- salttotaste

- pepperto taste




PREPARATION:

Mix all the ingredients well in a sufficiently large recipient,
cover and leave the lamb to marinate in the refrigerator for at
least 1-2 hours. Insert the ribbed plate set and position the
grill in CONTACT GRILL mode. Adjust the bottom thermostat
dial to 230°Cand the top dial to 230°C. Press the START/STOP
button to preheat the grill. When READY is displayed, place
the cutlets on the bottom plate. Cook for about 11-13 min.
according to taste and the thickness of the cutlets (you are
recommended to turn them halfway through cooking as the
bone prevents the top plate from touching the meat on the
top). In the meantime, reduce the marinade in a pan and
serve as a sauce on the grilled lamb cutlets.

CHICKEN KEBABS WITH HONEY AND LIME CREAM
INGREDIENTS:
- chicken breast 500 g

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- chilli pepper 1tsp

- coriander 1tsp

- oliveoil 10d

- spring onions 2

- garliccloves3

- grated ginger 1dsp
- sugar1dsp

- limejuice 1dsp

- coarse salt 1dsp

- pepperto taste

INGREDIENTS FOR THE HONEY AND LIME CREAM:
- cooking cream 5l

- grated lime peel 1/2 tsp

- limejuice 1dsp

- oliveoil 1dsp

- honey 1dsp

- salttotaste

PREPARATION:

Prepare the marinade: place all ingredients in a food
processor and blend to obtain a smooth mixture. Place the
chicken cut into 2 cm wide cubes on a deep plate, add the
marinade and cover all the chicken evenly. Cover with food
film and marinate for 1-2 hours.

Prepare the cream by mixing all the ingredients in a bowl,
cover with transparent film and keep in the refrigerator.
Thread the chicken pieces onto the kebab skewers. Insert
the ribbed plate set and position the grill in CONTACT GRILL
mode. Adjust the bottom thermostat dial to 230°C and the

top dial to 230°C. Press the START/STOP button to preheat
the grill. When READY is displayed, place the kebabs on the
bottom plate, press with the top plate and cook for about 11-
13 min., turning once or twice. Serve hot accompanied with
the lime and honey cream.

PROVENCE STYLE CHICKEN LEGS
INGREDIENTS:
- chickenlegs 3 (550 g)

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- drywhitewine 25

- olive il 4dsp

- mustard with seeds 3 dsp

- white wine vinegar 3 dsp

- Provence herbs 2 dsp

- chopped garlic 2 cloves

- coarsesalt 2 tsp

- (Cayenne pepper 1tsp

PREPARATION:

Prepare the marinade by mixing all the ingredients in a bowl.
With a sharp knife, cut the fleshy part of the chicken legs
at a number of points to open them slightly. Place the legs
in the bowl with the marinade and turn them so that both
sides are well covered; leave to marinate for 2-3 hours. Insert
the ribbed plate set and position the grill in CONTACT GRILL
mode. Adjust the bottom thermostat dial to 210°C and the
top dial to 210°C. Press the START/STOP button to preheat the
grill. When READY is displayed, place the chicken legs on the
bottom plate, press with the top plate and cook for about 20-
25 min., turning 2-3 times. When cooked, place on a plate
and serve.

GRILLED PRAWNS
INGREDIENTS:
- prawns 16/20

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- parsley to taste

- lemons2

- salttotaste

- pepperto taste

- qarliccloves 2

PREPARATION:

Prepare the marinade: chop the garlic and parsley finely, add
the lemon juice, salt and a sprinkling of pepper.

Wash the prawns, dry well and leave to marinate for at least



half an hour.

Insert the ribbed plate set and position the grill in CONTACT
GRILL mode.

Adjust the bottom thermostat dial to 210°C and the top dial
t0 210°C. Press the START/STOP button to preheat the grill.
When READY is displayed, place the drained prawns on the
bottom plate, press with the top plate and cook for about 4-6
min.

To serve, decorate the plate with lemon slices and green
salad.

GRILLED SALMON WITH YOGHURT SAUCE
INGREDIENTS:

- salmonfillet 500 g

- olive oil to taste

INGREDIENTS FOR THE SAUCE:
- (Greekyoghurt 250 g

- garlicclove 1

- salt1tsp

- sugar 1pinch

- chives20g

- parsley20g

- white pepper to taste

PREPARATION:

Prepare the sauce: wash the parsley and chives and dry
thoroughly, chop the garlic separately.

Pour the yoghurt into a bowl, add the herbs, garlic, salt,
sugar and pepper and blend to a smooth cream. Place in the
refrigerator and leave for at least 30 min.

Insert the flat plate set and position the grill in OVEN GRILL
mode.

Adjust the bottom thermostat dial to 230°C and the top dial
t0230°C.

Press the START/STOP button to preheat the grill.

When READY is displayed, place the previously oiled fillet on
the bottom plate, close the top plate in OVEN GRILL mode (as
near as possible to the food without touching it) and cook for
about 25-30 min. (for best results, turn the salmon through
180° about halfway through cooking as towards the back, the
plate is nearer the food).

When cooked, place the salmon on a serving plate and serve
with the yoghurt sauce.
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GRILLED SQUID
INGREDIENTS:

- largesquid 400 g

- lemon1

- parsley 1sprig

- oliveoil to taste

- oregano to taste

- salttotaste

- chilli pepper powder to taste

PREPARATION:

Prepare the squid by removing the intestines, head and bone,
then rinse thoroughly.

Insert the ribbed plate set and position the grill in CONTACT
GRILL mode.

Adjust the bottom thermostat dial to 210°C and the top dial
t0210°C.

Press the START/STOP button to preheat the grill.

When READY is displayed, place the previously oiled squid on
the bottom plate, press with the top plate and cook for about
10-12 min.

Ina bowl, prepare the flavouring by mixing the oil with the
chopped parsley, lemon juice, a pinch of oregano, a pinch of
salt and a pinch of chilli pepper.

When the squid is cooked, remove from the grill and flavour
with the sauce.

Compose the dish and serve.

BANANA PANCAKES
INGREDIENTS:

- bananal

- eggs2 (1whole + 1 white)
- milk 150 ml

- plainflour 100g

- butter70¢

- salttotaste

- sugar 1dsp

- baking powder 16 g

PREPARATION:

Peel the banana and mash well with a fork. Beat the whole
egg and sugar in a bowl and add the milk slowly mixing all
the time. Add 50 g of melted butter, then add the flour sieved
with the baking powder and a pinch of salt a little at a time,
followed by the mashed banana. Mix all the ingredients
thoroughly and then place the mixture in the refrigerator for
10 min.

In the meantime, whip the egg white until firm.

Take the mixture from the refrigerator and blend in the



whipped egg white with delicate movements from the
bottom towards the top. Insert the smooth plates and
position the grill in OPEN GRILL mode. Set the bottom
thermostat dial to 200°C and the top dial to 200°C. Press
the START/STOP button to preheat the grill. When READY
is displayed, grease the plates with a little butter and pour
on 1-2 dessert spoons of the pancake mixture, spreading it
rapidly over the surface to obtain a circle. Leave to cook for
about 2 minutes until you see bubbles all over the surface
of the pancake, then turn and cook the other side for about
2 minutes. The pancakes can be served in numerous ways:
chocolate cream, maple syrup, fresh bilberries, chocolate
chips, honey, whipped cream and icing sugar.

GRILLED PINEAPPLE WITH ICE-CREAM
INGREDIENTS:

- pineapple 1

- honey as required

- canesugaras required

- fresh mint as required

- icing sugar as required

- vanillaice-cream as required

PREPARATION:

Take the pineapple, remove the leaves and peel. Cut into
slices about 1-2 cm thick and sprinkle each slice with cane
sugar on both sides. Insert the ribbed plate set and position
the grill in CONTACT GRILL mode. Set the bottom thermostat
dial to 200°C and the top dial to 200°C. Press the START/STOP
button to preheat the grill. When READY is displayed, brush
the pineapple on both sides with honey and place on the grill.
Close the grill and cook for 5-6 min.

Once cooked, place the slices on a serving plate, decorate
with fresh mint leaves, dust with icing sugar and serve with
balls of ice-cream.
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CLASSIC WAFFLES
MAKES: 8 waffles
PREPARATION: 10min.
COOKING TIME: 10min.

INGREDIENTS:

- all purpose flour 2 cups (460 g)
- salt1tsp

- baking powder 4 tsp (10 )

- whitesugar2tsp (30 g)

- eqgs2

- warmmilk 11/2 cup (345 ml)
- melted butter 1/3 cup (75 g)

- vanillaextract Ttsp

PREPARATION:

In a large bowl, mix the flour, salt, baking powder and sugar
together, then set aside. In a separate bowl, beat the eggs.
Stirin the milk, butter and vanilla. Pour the flour mixture into
the milk mixture and beat until blended. Preheat the waffle
iron.

When READY is displayed, coat the waffle iron with melted
butter or non-stick cooking spray and pour on a dosing cup
for each waffle area, using a spoon if necessary. Spread with
a spatula. Cook the waffles until golden and crisp (5 min.).
Repeat until all the mixture is used.

Serve immediately.

BELGIAN WAFFLES
MAKES: 10-12 waffles
PREPARATION: 15 min.
COOKING TIME: 15 min.

INGREDIENTS:

- cake flour 2 cups (460 g)

- salt1/2tsp

- baking powder 2 tsp (5 )

- whitesugar2tsp (30 g)

- eqgs4

- warmmilk 2 cups (460 g)

- melted butter 1/3 cup (70 g)
- vanillaextract 1/2 tsp

PREPARATION:

In a large bowl, mix the flour, salt and baking powder
together; set aside. In a separate bowl, beat the egg yolks
and sugar until the sugar is completely dissolved.

Add the vanilla extract, melted butter and milk to the eggs
and whisk to combine.
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Combine the egg-milk mixture with the flour mixture and
whisk until just blended. Do not over mix. In a third bowl,
beat the egg whites with an electric mixer until soft peaks
form, about 1-2 minutes. Using the rubber spatula, gently
fold the egg whites into the waffle batter. Do not over mix.
Preheat the waffle iron.

When READY is displayed, coat the waffle iron with melted
butter or non-stick cooking spray and pour on a dosing cup
for each waffle area, using a spoon if necessary. Spread with
a spatula. Cook the waffles until golden and crisp (5 min.).
Repeat until all the mixture is used.

Serve immediately.

CHOCOLATE AND CINNAMON WAFFLES
MAKES: 8 - 10 waffles

PREPARATION: 10min.

COOKING TIME: 15 min.

INGREDIENTS:

- plainflour 2 cups (460 g)

- saltTtsp

- baking powder 1tsp (3 g)

- white sugar 3/4 cup (170 g)
- eggs2

- warmmilk T1/2 cup (345 ml)
- butter80g

- vanilla extract 1tsp

- darkchocolate 140 g

- cocoa powder 1/4 cup (60 g)
- cinnamon 2tsp (6 g)

PREPARATION:

Place the chocolate and butter in a microwave safe bowl and
beat on maximum power for 30 seconds. Stir and continue
until the chocolate and butter have melted and the mixture is
smooth, set aside to cool slightly.

Whisk eggs, milk and vanilla together in a large bowl and stir
through the cooled chocolate mixture until smooth.

Sift the flour, sugar, cocoa powder, cinnamon, baking powder
and salt together in a large bowl. Add the flour mixture to the
egg mixture and whisk until mostly smooth with just a few
lumps. Preheat the waffle iron.

When READY is displayed, coat the waffle iron with melted
butter or non-stick cooking spray and pour on a dosing cup
for each waffle area, using a spoon if necessary. Spread with
a spatula. Cook the waffles until golden and crisp (5 min.).
Repeat until all the mixture is used. Serve immediately.



Avertissements importants
Consignes de sécurité

A Danger!

Le non-respect de ces avertissements peut causer des

blessures par décharge électrique pouvant étre mortelles.

- Avant de brancher I'appareil a la prise de courant,
vérifier que :

o La tension du secteur indiquée sur la plaquette de
I'appareil correspond a celle de votre installation
électrique;

e Laprise de courant posséde une capacité de 16 A et un fil
de terre.

e Une utilisation professionnelle du produit, non
appropriée ou non conforme au mode d'emploi dégage
le fabricant de toute responsabilité.

- S'assurer que le cable d'alimentation
n'entre pas en contact avec les parties
de I'appareil qui chauffent pendant
|'utilisation. Si le cable d'alimentation
est endommaggé, il doit étre remplacé
par le fabricant ou par son service
d'assistance technique afin d'éviter
tout risque.

Avant de ranger l'appareil ou de retirer les plaques
de cuisson et avant toute opération de nettoyage
et d'entretien, éteindre I'appareil et retirer la fiche
de la prise de courant. S'assurer que I'appareil est
completement refroidi.

Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

Ne pas plonger I'appareil dans I'eau.

- Lappareil ne doit pas étre utilisé
avec un temporisateur externe ni un

systeme de commande a distance.
Utiliser uniquement des rallonges conformes aux
normes de sécurité en vigueur. Vérifier qu'elles sont en
bon état et qu'elles ont une section appropriée.

Ne jamais débrancher la fiche de la prise de courant en
tirant sur le cable.

A Attention!

Le non-respect de ces avertissements peut causer des
blessures ou des dégats a I'appareil.
Cet appareil est prévu pour la cuisson des aliments. Il
ne doit donc pas étre utilisé dans d'autres buts ni étre
modifié ou altéré d'aucune maniére.
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Cet appareil est exclusivement
réservé a un usage domestique. Les
utilisations suivantes ne sont pas
prévues : lieux servant de cuisine pour
le personnel des magasins, bureaux et
autres espaces de travail, gites ruraux,
hotels, locations de chambres, motels
et autres structures de réception.

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants de 8 ans et plus et par
des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou manquant d'expérience
et de connaissances, a condition qu'ils
soient attentivement surveillés, qu'ils
recoivent des instructions concernant
|'utilisation en sécurité de I'appareil et
qu'ils soient conscients des risques liés
a l'utilisation. Les enfants ne doivent
pas jouer avec |'appareil.

Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doit pas
étre effectué par des enfants sauf s'ils sont agés d'au
moins 8 ans et s'ils sont surveillés.

Tenir I'appareil et le cable hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

Tenir I'appareil hors de portée des enfants et ne pas le
laisser en marche sans surveillance.

Ne jamais utiliser I'appareil sans plaques de cuisson.
Ranger I'appareil uniquement une fois qu'il est

completement refroidi.
Ne pas déplacer I'appareil durant I'utilisation.

& Risque de briilures !
Des briilures sont possibles en cas de non-respect.

Lorsque I'appareil est en marche, la
température des surfaces extérieures
peut étre élevée.

Toujours utiliser la poignée (2) ou des
gants pour four si nécessaire.

Retirer ou remplacer les plaques de cuisson lorsque
I'appareil est complétement refroidi.

m N.B.:

(e symbole signale les recommandations et les informations



importantes pour |'utilisateur.

- Nepasfaire cuire les aliments enveloppés dans des films
en plastique, dans I'aluminium ou dans des sachets en
polyéthylene afin d'éviter le risque d'incendie.

I

f Ce produit est conforme au Réglement (CE)
n 1935/2004 concernant les matériaux et les objets destinés
au contact avec des denrées alimentaires.

Mise au rebut de I'appareil
Ne pas mettre I'appareil au rebut avec les déchets
domestiques, mais le remettre a un centre de
mm COllecte sélective officiel.
DESCRIPTION
1. Base et couvercle : structure solide en acier inox avec
couvercle a réglage automatique.
Poignée : poignée robuste en métal moulé sous
pression pour régler le couvercle en fonction de
|'épaisseur des aliments.
Bouton de libération de la plaque : appuyer pour
débloquer et retirer la plaque
Dispositif de blocage/déblocage des plaques grill
Levier de déblocage de la charniére : il permet
d'ouvrir complétement ['appareil pour la cuisson en
position plane
Bouton de réglage de la hauteur : pour bloquer la
plaque ou le couvercle supérieur a la hauteur désirée,
pour la cuisson des aliments qui n'ont pas besoin d'étre
pressés.
Voyant de fonctionnement.
Touche Start/Stop
Touche Time 'V : pour régler (diminuer) le temps de
cuisson.
Touche Time A : pour régler (augmenter) le temps de
cuisson.
Touche «sear» (scellement) de la plaque
inférieure.
Bouton de thermostat de la plaque inférieure :
pour régler la température de 60 °C a 230 °C ou pour
éteindre la plaque inférieure.
Touche «sear » de la plaque supérieure.
Bouton de thermostat de la plaque supérieure :
pour régler la température de 60 °C a 230 °C ou pour
éteindre la plaque supérieure.
Plaques amovibles : anti-adhésives, lavables au lave-
vaisselle, faciles a nettoyer. LE NOMBRE ET LE TYPE DES
PLAQUES VARIE EN FONCTION DU MODELE.

15a. Plaques Grill : parfaites pour griller les biftecks,

10.

1.

12

13.
14.

15.

4

steaks hachés, poulet et Iégumes.
15b.Plaques lisses . pour préparer les crépes, les ceufs, la
poitrine et les crustacés de facon impeccable.
15c. Plaque supérieure pour gaufres (disponible
uniquement sur certains modéles ou comme accessoire
apart)
15d.Plaque inférieure pour gaufres (disponible
uniquement sur certains modéles ou comme accessoire
apart) pour préparer des gaufres parfaites.
Baca graisse : intégré dans I'appareil et amovible pour
faciliter le nettoyage.
Ustensile pour le nettoyage : aide a nettoyer les
plaques apres |'utilisation.
Doseur pour gaufres (uniquement sur certains
modeéles).

16.
17.

18.

PREMIERE UTILISATION

Retirer tout le matériau d'emballage et les étiquettes
promotionnelles de la plaque. Avant de jeter le matériau
d'emballage, s'assurer d'avoir retiré toutes les parties du
nouvel appareil. Il est conseillé de conserver la boite et le
matériau d'emballage pour les réutiliser.

m N.B. : Avant |'utilisation, nettoyer la base, le couvercle
et les boutons de commande avec un chiffon humide pour
éliminer la poussiére accumulée durant le transport.
Nettoyer soigneusement les plaques de cuisson, le bac a
graisse et |'ustensile de nettoyage. Les plaques, le bac a
graisse et la brosse peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

m N.B. : Lors de la premiére utilisation, |'appareil peut
dégager une légere odeur et un peu de fumée.

Ce phénoméne est normal et commun a tous les appareils
ayant des surfaces anti-adhésives. L'appareil est accompagné
d'un ustensile pour le nettoyage, qui peut étre utilisé pour
nettoyer les plaques aprés |'utilisation une fois que I'appareil
est complétement refroidi (compter au moins 30 minutes).
L'ustensile peut étre utilisé pendant quelques secondes
durant la cuisson pour éliminer les résidus d'aliments et
de graisse. Si l'ustensile est utilisé pendant trop longtemps
sur les plaques encore chaudes, le plastique qui le compose
risque de fondre.

m N.B. : les plaques amovibles (grill et lisses) sont
parfaitement interchangeables.

Introduction des plaques de cuisson
- Placer I'appareil dans une position plane (figure 1).
Introduire une plaque a la fois.



- (haque plaque peut étre introduite indifféremment
dans le logement supérieur ou inférieur (figure 2).

Retrait des plaques

Placer |'appareil dans une position plane.

Repérer les boutons de déblocage (3) des plaques sur le c6té
droit. Appuyer fermement sur le bouton pour faire sortir
la plaque de la base. Saisir la plaque a deux mains, la faire
coulisser le long des supports métalliques et I'extraire de la
base. Appuyer sur I'autre bouton de déblocage pour retirer la
deuxieme plaque en effectuant les mémes opérations.

A Risque de briilures ! Retirer ou remplacer les plaques
de cuisson lorsque 'appareil est complétement refroidi.

Installation du bac a graisse

Durant la cuisson, le bac a graisse doit étre introduit dans son
logement a |'arriére de I'appareil. La graisse provenant des
aliments est évacué par |'ouverture sur la plaque et collectée
dans le bac.

m N.B. : Durant la cuisson, contrdler fréquemment le bac
agraisse.

Apres la cuisson, mettre correctement au rebut la graisse
collectée.

Le bac a graisse peut étre lavé au lave-vaisselle.

A Attention ! Durant la cuisson, faire toujours trés
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attention.

Pour ouvrir I'appareil, saisir la poignée qui reste froide. Les
parties en aluminium moulé sous pression deviennent
en revanche trés chaudes, éviter de les toucher durant ou
immédiatement aprés la cuisson.

Avant d'effectuer toute opération sur I'appareil, le laisser
refroidir (pendant au moins 30 minutes).

Toujours cuisiner avec le bac a graisse installé. Retirer le bac
a graisse uniquement lorsque I'appareil est complétement
refroidi. Faire attention lors de I'extraction du bac afin d'éviter
de renverser les liquides.

POSITIONS DE CUISSON DE LAPPAREIL

Grill par contact (position fermée)

- La plaque supérieure repose sur la plaque inférieure.
Clest la position initiale de cuisson, lorsque I'appareil
est utilisé comme grill par contact. La plaque supérieure
s'adapte automatiquement a I'épaisseur des aliments
placés sur la plaque inférieure.

De cette maniére, les aliments sont cuits de maniére
uniforme des deux cotés.

Le grill par contact est idéal pour cuire les steaks hachés,
a viande désossée et en tranches fines, les légumes et
les sandwichs. La fonction par fonction est parfaite pour
préparer les aliments rapidement ou de maniére saine.
En utilisant le grill par contact, les aliments cuisent
rapidement puisqu'ils sont en contact avec les plaques
des deux cotés a la fois (figure 3).

Les rainures de la plaque et l'ouverture a l'arriére de
I'appareil permettent d'évacuer et de collecter la graisse
dans le bac approprié.

L'appareil est équipé d'une poignée particuliere et d'une
charniére qui permettent de régler la plaque supérieure
en fonction de I'épaisseur des aliments. Pour préparer
plusieurs aliments a la fois avec le grill par contact, il faut
que les différents aliments aient la méme épaisseur afin
de permettent une fermeture uniforme du couvercle
(plaque supérieure).



Position plane (complétement ouverte)

La plaque supérieure est alignée au méme niveau que
la plaque inférieure. La plague inférieure et la plaque
supérieure se trouvent sur le méme plan et forment
une grande surface de cuisson. Dans cette position,
I'appareil peut étre utilisé en mode barbecue avec
plaque grill ou plaque lisse. Pour régler I'appareil
dans cette position, il faut d'abord repérer le levier de
déblocage de la charniére, placé sur la droite. Saisir la
poignée avec la main gauche et faire coulisser le levier
de déblocage vers le haut avec la main droite (figure 4).

Pousser vers l'arriére la poignée jusqu'a basculer
complétement la plaque supérieure en position plane
(figure 5).

Si on soulévement [égérement la poignée avant de tirer
le levier de déblocage, la pression sur la charniére est
moindre et 'opération d'ouverture est plus facile.
L'appareil peut étre utilisé comme grill/barbecue pour
préparer des steaks hachés, des biftecks, du poulet et
du poisson. Le mode grill/barbecue est le mode le plus
polyvalent d'utiliser I'appareil. Les plaques se trouvent
en position ouverte et une grande surface de cuisson est
donc disponible (figure 6).

II'est possible de préparer différents aliments sur des
plaques séparées sans mélanger les saveurs ou de
cuisiner une plus grande quantité d'un méme aliment.

La position grill/barbecue permet de griller différents
morceaux de viande de différentes épaisseurs, avec le
degré de cuisson préféré pour chacun d'eux. Dans cette
position, il est nécessaire de retourner les aliments
durant la cuisson. L'appareil peut étre utilisé aussi avec
les plaques lisses pour préparer des crépes, du fromage,
des ceufs et du bacon pour le petit déjeuner (figure 7).

La grande surface de cuisson permet de préparer en
méme temps différents aliments ou une plus grande
quantité du méme aliment.

Grill four

Cette position (figure 8) est parfaite pour griller sans contact
des aliments de grande épaisseur qui exigent une cuisson
lente et uniforme. Idéal pour la préparation de légumes a
forte teneur en eau, car |'eau peut évaporer.

Il est possible d'utiliser cette position de cuisson pour
préparer des sandwichs moelleux et des aliments qui n'ont
pas besoin d'étre pressés

Placer les aliments sur la plaque inférieure.
Saisir la poignée et abaisser la plaque supérieure proche
des aliments (fig. A).
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>
- Tourner le bouton de réglage de la hauteur (6) sur cmue

(fig. B).

oJ50 0 |

- La plaque supérieure se blogue en position. Il y a 4
réglages de hauteur différents.

- Soulever la plaque supérieure pour débloquer
automatiquement le systeme de réglage (fig. C).

AN A~

- Une fois que la hauteur est réglée, il est possible
de modifier le réglage en tirant sur le bouton et en
sélectionnant une nouvelle position (fig. D).

UTILISATION

Fonctionnement

Une fois que |'appareil est correctement préparé et prét pour
la cuisson, sélectionner une température comprise entre
60 °Cet 230 °C pour chacune des deux plaques (supérieure et
inférieure) en utilisant les boutons 12 et 14.

Appuyer sur le bouton start/stop. Le voyant ON s'allume.
Selon la température choisir, il peut étre nécessaire d'attendre
quelques minutes pour que |'appareil se réchauffe. Lorsque
le thermostat atteint la température demandée, |'appareil
émet un signal sonore pour indiquer qu'il est prét a 'emploi.
L'afficheur indique « READY ».

I 'est possible de modifier le réglage de la température a tout
moment durant la cuisson, en fonction du type d'aliment a
préparer.

Fonction minuterie

Lorsque I'afficheur indique « READY », sélectionner la
position de cuisson (voir paragraphe « positions de cuisson
de I'appareil »), puis placer les aliments sur les plaques. IL
EST possible de sélectionner le temps de cuisson en appuyant
sur les boutons (9 et 10) de la minuterie ; dans ce cas, a la
fin du temps de cuisson, I'appareil s'éteint automatiquement
(I'afficheur indiquera « END »).

- En appuyant sur le bouton start/stop (8) I'appareil s'allume
a nouveau. Lorsque les aliments sont cuits, si aucun temps
de cuisson n'a été sélectionné, pour éteindre I'appareil il faut
appuyer sur le bouton start/stop ou tourner le bouton (12 et
14) sur la position OFF.

m N.B. : < Si aucun temps n'est réglé sur la minuterie,
I'appareil s'éteint au bout de 90 minutes.

Fonction « Sear » (scellement)

Cette fonction réchauffe la plaque supérieure et/ou inférieure
a une température plus élevée pendant quelques minutes.
Excellent pour sceller rapidement les aliments au début de
la cuisson (idéal pour les viandes de grosse épaisseur). Aprés
avoir appuyé sur le bouton start/stop, pour préchauffer les
plaques il faut appuyer sur le bouton « sear » (11 et 13).
Durant le préchauffage, « SEAR » clignote sur I'afficheur.
Lorsque le thermostat atteint la température désirée,
I'appareil émet un signal sonore et « SEAR » reste affiché
sur 'afficheur. Placer immédiatement les aliments sur les
plaques. Le cycle sera terminé en quelques minutes et
«5EAR » disparaitra de |'afficheur.

m N.B. : il est possible d'utiliser cette fonction
uniquement une fois toutes les 30 minutes. Une fois le cycle



terminé, si la touche « sear » est enfoncée avant que les 30
minutes soient écoulées, « SEAR » clignotera sur |'afficheur
puis s'éteindra. L'appareil n'accepte pas la commande.

Mode gaufres (uniquement sur certains modéles)

- Introduire les plaques a gaufres (15¢/15d) comme
indiqué sur la fig. 1. Il est a noter que dans ce cas, les
plagues ne sont pas interchangeables et la position de
chaque plaque doit étre comme illustré sur la figure 9.

- Une fois la plaque inférieure introduite dans I'appareil,
OO0 sera affiché sur I'écran.

Tourner les boutons de la température sur le réglage
pour les gaufres etappuyer sur le bouton START/
STOP.

- Lappareil commence la phase de préchauffage. Lorsque
le thermostat atteint la température nécessaire,
I'appareil émet un signal sonore pour indiquer qu'il est
prét. L'afficheur indique « READY ».

- Graisser légerement les plaques avec du beurre fondu

- Verser un doseur dans chaque moule de la plaque

- Distribuer la péte et fermer I'appareil.

- Faire cuire pendant le temps indiqué dans les recettes.
Si la minuterie est réglée, trois signaux sonores
seront émis a la fin du cycle de cuisson. La minuterie
disparaitra de I'afficheur lorsque « END » (fin) sera
affiché. Lappareil s'éteindra automatiquement. Si
la minuterie n'est pas réglée, appuyer sur le bouton
« START/STOP » aprés avoir réalisé la derniere gaufre
pour éteindre 'appareil.

- Pour préparer d'autres gaufres, ajouter de la plaque
dans la plaque inférieure et répéter les opérations ci-
dessus.

AAttention! Ne pas utiliser d'ustensiles métalliques

pour retirer les gaufres de la plaque car ils peuvent
endommager le revétement anti-adhésif.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Entretien par l'utilisateur

- Ne pas utiliser d'ustensiles métalliques qui peuvent
rayer les plaques anti-adhésives. Utiliser en revanche
des ustensiles en bois ou en plastique résistant a la
chaleur.

- Nepas laisser les ustensiles en plastique en contact avec
les plaques chaudes, y compris I'ustensile fourni avec
I'appareil.

- Entre deux cuissons, éliminer les résidus d'aliments par
I'ouverture pour |'évacuation des graisses et les collecter
dans le bac au-dessous, puis nettoyer ensuite avec un
morceau de papier absorbant et passer a la préparation
suivante.

- Avant d'effectuer toute opération de nettoyage, laisser
refroidir |'appareil pendant au moins 30 minutes.

Nettoyage et entretien

m N.B. : Avant de nettoyer |'appareil, s'assurer qu'il est
complétement refroidi.

Alafin dela cuisson, éteindre I'appareil et débrancher la fiche
de la prise de courant. Laisser refroidir I'appareil pendant au
moins 30 minutes. Utiliser I'ustensile approprié fourni pour
éliminer les éventuels résidus d'aliments sur les plaques.
L'ustensile peut étre lavé a la main ou au lave-vaisselle. Vider
le bac a graisse. Le bac a graisse peut étre lavé a la main ou
au lave-vaisselle.

Appuyer sur les boutons de déblocage (3) pour retirer les
plaques de I'appareil. Avant de toucher les plagues, s'assurer
qu'elles sont complétement refroidies. Les plaques de cuisson
peuvent étre lavées au lave-vaisselle. Des lavages fréquents
peuvent toutefois réduire les propriétés du revétement. Il est
conseillé de nettoyer I'extérieur des plaques avec une éponge
souple ou un chiffon humidifié avec de |'eau et un détergent
délicat.

Ne pas utiliser d'objets métalliques pour nettoyer les plaques.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tension du secteur : 220-240V~50/60 Hz
Puissance absorbée : 2000 W




RESOLUTION DES PROBLEMES

de cuisson n'atteint pas la
température réglée.

La plaque n'est pas bien
introduite dans I'appareil.

La résistance a l'intérieur
de la plaque pourrait étre
endommagée.

la connexion de Ia
résistance  pourrait étre

endommagée.

Le contrdle électronique

Message d'erreur affiché DESCRIPTION PROBLEME SOLUTION
Une des plaques ne | Le contrdle électronique a | Débrancher la fiche de la
chauffe pas: détecté qu'une des plaques | prise de courant.

Vérifier que la plaque est
bien introduite dans son
logement.

Si la solution proposée
ne résout pas le
probleme, l'appareil est
probablement en panne.
S'adresser a un centre
d'assistance De'Longhi en
indiquant le type d'erreur.

pourrait étre endommagé.
La résistance électrique | Le contrdle électronique a | Débrancher la fiche de la
C__ est alimentée pendant | détecté que la résistance | prise de courant.
cri trop longtemps. électrique reste allumée | Eviter la cuisson sur les
trop longtemps. plaques d‘aliments de
grandes dimensions ou
d'aliments congelés qui
demanderaient des temps
de réchauffage trop longs.
Le controle électronique
affiche le message d'erreur
pendant 5 secondes, puis
éteint I'appareil.
Laisser refroidir I'appareil
avant de le réutiliser.
Dysfonctionnement de la | Le controle électronique | Débrancher la fiche de la
C__ sonde de température. | a détecté une panne de la | prise de courant.
cri sonde de température. Il est nécessaire de

remplacer la sonde de
température.

S'adresser a un centre
d'assistance De'Longhi en
indiquant le type d'erreur.
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Dysfonctionnement de la
sonde de température.

Le contrdle électronique
a détecté une panne de la
sonde de température.

Noter le numéro d'erreur.
Débrancher la fiche de
la prise de courant. Il est
nécessaire de remplacer
la sonde de température.
S'adresser a un centre
d'assistance De'Longhi en
indiquant le type d'erreur.

L'appareil ne s'allume pas.

Vérifier que la fiche est
correctement  introduite
dans la prise de courant.

Introduire la fiche dans une
autre prise de courant.

Controler le disjoncteur
magnétothermique  ou
différentiel (coupe-circuit)
ou le fusible de la ligne.

Si la solution proposée
ne résout pas e
probleme, l'appareil est
probablement en panne.
S'adresser a une centre
d'assistance De'Longhi.

L'appareil ne s'allume pas
en appuyant sur le bouton
START/STOP-

Les boutons de sélection
de la température ont été
placés sur 0. Lafficheur
supérieur et inférieur in-
dique OFF (éteint). Tourner
le bouton de sélection de
température sur la posi-
tion désirée et appuyer sur
START/STOP.

En appuyant sur les bou-
tons SEAR, l'inscription
SEAR clignote sur I'affi-
cheur, puis s'éteint.

Lafonction SEAR est dispo-
nible une seule fois toutes
les 30 minutes. Si on tente
d'utiliser cette fonction
une deuxieme fois avant
que les 30 minutes soient
écoulées, le controle élec-
tronique refuse l'opéra-
tion. Attendre 30 minutes
avant d'utiliser a nouveau
la fonction « SEAR ».
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TABLEAU DE CUISSON

VIANDE | EPAISSEUR | Nombre | NIVEAU MODE PLAQUES | °C | SEAR | MIN. CONSEILS
DE BEUF (cm) PIECES | CUISSON
Bifteck 0,5-1 2 Bien cuite | GRILL PAR | rainurées | 230 | +/ | 2-3 | bien huiler les
CONTACT aliments
Bifteck 0,5-1 4 Bien cuite | POSITION | rainurées | 230 5-6 | bien huiler les
PLANE aliments, retour-
ner a mi-cuisson
Filet 3-4 4 Saignant | GRILL PAR | rainurées | 230 | + | 4-5 | bien huiler les
CONTACT aliments
Filet 3-4 4 Moyen | GRILL PAR | rainurées | 230 | + | 7-8 | bien huiler les
CONTACT aliments
Filet 3-4 4 Bien cuite | GRILL PAR | rainurées | 230 | +/ | 10-11 | bien huiler les
CONTACT aliments
(ote 2-3 2 Moyen | GRILL PAR | rainurées | 230 4-5 | bien huiler les
CONTACT aliments
(ote 2-3 2 Bien cuite | GRILL PAR | rainurées | 230 7-8 | bien huiler les
CONTACT aliments
(ote 2-3 4 Moyen | POSITION | rainurées | 230 10-12 | bien huiler les
PLANE aliments, retour-
ner a mi-cuisson
(ote 23 4 Bien cuite | POSITION | rainurées | 230 14-16 | bien huiler les
PLANE aliments, retour-
ner a mi-cuisson
Steak 2-3 6 Bien cuite | GRILL PAR | rainurées | 230 | +/ | 8-10 | bien huiler les
haché CONTACT aliments
Brochette 6 Bien cuite | GRILL PAR | rainurées | 230 13-15 | bien huiler les
CONTACT aliments, retour-
ner a mi-cuisson
VIANDE | EPAISSEUR | Nombre | NIVEAU MODE PLAQUES | °C MIN. CONSEILS
D'OVIN (cm) PIECES | CUISSON
(otelette 1.5-3 6 Moyen | GRILL PAR | rainurées | 230 | 10-12 | bien huiler les
CONTACT aliments, retour-
Ctelette | 15-3 6 | Biencuite | GRILL  PAR | rainurées | 230 | 12-14 | Derles cOteletes
CONTACT a mi-cuisson
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VIANDEDE | EPAISSEUR | Nombre MODE PLAQUES °C | SEAR [ MIN. CONSEILS
PORC (cm) PIECES
Bifteck 1-2 4 GRILL PAR | rainurées | 230 | 7-9 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Bifteck 1-2 8 POSITION| rainurées | 230 14-16 | bien huiler les
PLANE aliments, retourner
a mi-cuisson
(otelette <2,5 4 GRILL PAR | rainurées | 230 9-11 | bien huiler les
CONTACT aliments, retourner
a mi-cuisson
(otelette <2,5 8 POSITION /| rainurées | 230 11-13 | bien huiler les
PLANE aliments, retourner
a mi-cuisson
Travers 6-8 GRILL PAR | rainurées | 200 20-25 | retourner 2-3 fois
CONTACT
Poitrine 4 GRILL PAR | rainurées | 230 1-2
CONTACT
Saucisse 8 GRILL PAR | rainurées | 200 16-18 | percer les saucisses
CONTACT avec une fourchette
Brochette 6 GRILL PAR | rainurées | 230 14-16 | bien huiler les
CONTACT aliments, retourner
1-2 fois
Saucisse de 6 GRILL PAR | rainurées | 230 8-10
Strashourg CONTACT
VIANDE DE EPAISSEUR | Nombre MODE PLAQUES | °C | SEAR| MIN. CONSEILS
POULET ET DINDE (cm) PIECES
Blanc <1 4 GRILL PAR | rainurées | 230 | + 3-4 | huiler les ali-
CONTACT ments
Cuisse 3 GRILL PAR | rainurées | 200 20-25 | retourner 1-2 fois
CONTACT durant la cuisson
Aile 6 GRILL PAR | rainurées | 200 14-16 | retourner 1-2 fois
CONTACT durant la cuisson
Steak haché 1.5-2 4 GRILL PAR | rainurées | 230 | + 6-8
CONTACT
Steak haché 1.5-2 8 POSITION | rainurées | 230 | v | 14-16 | retourner a
PLANE mi-cuisson
Brochette 6 GRILL PAR | rainurées | 230 11-13 | retourner 1-2 fois
CONTACT durant la cuisson
Saucisse de 6 GRILL PAR | rainurées | 230 6-8
Strasbourg CONTACT
Pouletala 1 GRILL PAR | rainurées | 200 40-45 | retourner 1-2 fois
diable CONTACT durant la cuisson
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ALIMENTS | Nombre MODE PLAQUES °C MIN. CONSEILS
AVECDU PIECES
PAIN
Toast / 2 GRILL FOUR lisses 230 3-5 placer la plaque supérieure
sandwich de sorte qu'elle touche le pain
sans |'écraser
Sandwich 2 GRILL PAR | rainurées 230 2-3
CONTACT
Tranches de 4 POSITION lisses 230 4-5 retourner a mi-cuisson
pain PLANE
LEGUMES Nombre MODE PLAQUES °C MIN. CONSEILS
PIECES
Aubergines en 1 GRILL  PAR | rainurées 230 4-6 | bien huiler les aliments
tranches CONTACT
Courgettes en 2 GRILL  PAR | rainurées 230 6-8 | bien huiler les aliments
tranches CONTACT
Poivrons en quartiers 2 GRILL  PAR | rainurées 230 8-10 | bien huiler les aliments
CONTACT
Tomates en tranches 1 POSITION lisses 230 5-7 bien huiler les aliments, retour-
PLANE ner a mi-cuisson
Oignons en tranches 2 GRILL PAR lisses 230 5-7 | bienhuiler les aliments, remuer
CONTACT souvent avec une spatule
POISSON | QUANTITE | Nombre MODE PLAQUES °( MIN. CONSEILS
PIECES
Entier 2509 1 GRILL PAR | rainurées | 200 8-10 | huilerles aliments
CONTACT
Filet 5004 1 GRILL FOUR lisses 230 25-30 | huiler les aliments,
placer la  plaque
supérieure de sorte
quelle effleure les
aliments  sans les
toucher
Tranche 4509 4 GRILL PAR | rainurées 200 8-10 | huilerles aliments
CONTACT
Brochette 5004 6 POSITION PLANE | rainurées 230 10-12 | huiler les aliments, re-
tourner 2-3 fois
Calamar 4004 1-2 | GRILL PAR | rainurées | 200 10-12 | huiler les aliments
CONTACT
Gambas 4009 10-12 | GRILL PAR | rainurées 200 4-6 huiler les aliments
CONTACT
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DESSERT Nombre MODE PLAQUES °C MIN. CONSEILS
PIECES
Pancake 4 POSITION  OU- lisses 200 4-5 beurrer les plaques,
VERTE refourner a  mi-
cuisson
Gaufres 4 GRILL PAR |  GAUFRES 4-5 beurrer les plaques
CONTACT
Tranches 4 GRILL PAR |  rainurées 200 5-6 beurrer les plaques
d'ananas CONTACT
RECETTES

EUFS BROUILLES BACON ET PAIN GRILLE
INGREDIENTS :

- 2ceufs

- 2tranches de bacon

- Teuillere a soupe de lait

- seletpoivre

- 2tranches de pain pour toast

PREPARATION :

Fouetter les ceufs avec le lait et le sel jusqu'a former un mélange
|éger et mousseux. Introduire le jeu de plaques lisses et placer
a grille en mode OPEN GRILL. Régler le bouton de thermostat
inférieur a 230 °C et supérieur a 230 °C. Appuyer sur le bouton
START / STOP pour préchauffer le grill. Lorsque I'afficheur
indiquera 'inscription READY, verser le mélange d'ceuf dans
un coin de la plaque et cuire pendant 2-3 minutes en prenant
soin de bien remuer avec une spatule en hois pour les cuire
de maniére uniforme. Entre temps, cuire sur la méme plaque
les tranches de bacon pendant 3-4 minutes et les retourner a
mi-cuisson environ, tandis que I'autre plaque est utilisée pour
griller le pain pendant 3-4 minutes en le retournant a mi-
cuisson environ. Composer le plat et servir.

CROUTONS A LA MOUSSE D'AUBERGINE
INGREDIENTS :

- Taubergine

- 100 g dericotta

- ailenpoudre

- persil

- Acuilleres a soupe d'huile d'olive

- osel

- poivre

- Tbaguette

PREPARATION :
Laver les aubergines, les éplucher et les couper en tranches
épaisses.
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Introduire le jeu de plaques planes et placer la grille en mode
C(ONTACT GRILL. Régler le bouton de thermostat inférieur
a 230 °C et supérieur a 230 °C. Appuyer sur le bouton START
/ STOP pour préchauffer le grill. Lorsque I'afficheur indiquera
READY, placer les aubergines sur la plaque inférieure et les cuire
pendant 8-10 minutes environ jusqu'a ce qu'elles deviennent
souples. Couper les tranches d'aubergines grossierement et
les mettre dans un mixeur avec la ricotta, la gousse d'ail et le
persil haché, une pincée de sel et une pincée de poivre, ainsi
que I'huile. Mixer jusqu'a obtenir un mélange lisse et peu
granuleux. Huiler le pain (coupé en tranches) avec I'huile
d'olive et le faire cuire a 230 °C toujours avec les plaques planes
en mode CONTACT GRILL pendant 1-2 minutes jusqu'a le dorer
asouhait.

Etaler la creme d'aubergine sur le pain grillé, arroser avec deux
cuilléres a soupe d'huile et servir.

SALADE DE VIANDE AVEC ROQUETTE ET TOMATES
CERISES

INGREDIENTS :

- 2tranches de viande de veau

- 100 g de roquette

- 10-12 tomates cerises

- 100 g d'écaille de parmesan

- sel

- huile d'olive

PREPARATION :

Préparer la salade de roquette et tomates cerises : laver la
roquette, la mettre sur un torchon propre pour la laisser sécher,
couper les tomates cerises en 4. Introduire le jeu de plaques
rainurées et placer la grille en mode CONTACT GRILL. Régler le
bouton de thermostat inférieur a 230 °C et supérieur a 230 °C.
Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le grill.
Lorsque I'affiche indiquera READY, placer les tranches de viande
huilées au préalable, presser avec la plaque supérieure et cuire
pendant 2-3 minutes en fonction du degré de cuisson désiré.



Couper la viande en lamelles et les placer sur le lit de roquette
et tomates cerises, saler et ajouter les écailles de parmesan.
Assaisonner avec un filet d'huile.

COTES AROMATISES AU CAFE
INGREDIENTS :

- (Otes de boeuf (2 de 250 g chacune)
- huiled'olive

POUR LE MELANGE AU CAFE :

- 2cuilléres a café de graines de cumin
- 2cuilléres a café de grains de café

- Tcuillére a soupe de piment doux

- Tcuillére a café de paprika

- Tcuillére a café de gros sel

- Tcuillére a café de poivre

PREPARATION :

Préparer le mélange au café : verser les graines de cumins et
e café dans un mixeur et les réduire en poudre pas trop fine.
Verser la poudre obtenue dans un saladier, ajouter les autres
ingrédients et bien mélanger. Huiler légérement la viande
et |'assaisonner avec les épices, couvrir le tout et laisser a
température ambiante pendant 30 minutes environ. Introduire
e jeu de plaques rainurées et placer la grille en mode CONTACT
GRILL.

Régler le bouton de thermostat inférieur a 230 °C et supérieur
a230 °C. Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer
le grill et sur la touche SEAR pour les deux plaques. Lorsque
I'inscription SEAR cessera de clignoter sur I'afficheur, placer
la viande sur la plaque inférieure et presser avec la plaque
supérieure, puis cuire pendant 6-8 minutes en fonction du
degré de cuisson désiré. Servir chaud.

FILET DE B&EUF AVEC SAUCE AUX CHAMPIGNONS
INGREDIENTS :

- Afilets de beeuf

- sel

- poivre noir a broyer sur le moment

- 2gousses d'ail

- 2cuilleres a soupes de moutarde de Dijon

- 60gdebeurre

- huile d'olive

INGREDIENTS POUR LA SAUCE AUX CHAMPIGNONS :
- 30gdebeurre

- Tcuillere a soupe de gorgonzola

- 2échalotes

- 300 g de champignons
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- 1/2verre de whisky
- 200 gde créme

- jusdecitron

- persil

PREPARATION :

Assaisonner la viande avec sel et poivre et la laisser reposer a
température ambiante pendant une heure environ.

Préparer la sauce aux champignons : dans une poéle faire
fondre le beurre, ajouter les échalotes en rondelles et cuire
pendant 2-3 minutes. Ajouter les champignons et cuire
pendant 5 minutes supplémentaires. A ce point, verser le
whisky, faire cuire pendant 1 minute, ajouter un verre d'eau
et cuire pendant une autre minute environ. Ajouter la creme
liquide, le jus d'un citron, le persil, le gorgonzola et porter a
ébullition.

Faire cuire jusqu'a ce que la sauce soit bien dense, saler et
poivrer selon le godt et réserver.

Entre temps, préparer I'assaisonnement de la viande avec
lequel badigeonner les filets durant la cuisson : mettre le
beurre, la moutarde et I'ail dans une petite casserole. Faire
cuire a feux doux jusqu'a ce que le beurre fonde. Tenir au
chaud.

Introduire le jeu de plaques rainurées et placer la grille
en mode CONTACT GRILL. Régler le bouton de thermostat
inférieur a 230 °C et supérieur a 230 °C.

Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le grill
et sur la touche SEAR pour les deux plaques.

Lorsque I'inscription SEAR cesse de clignoter sur I'afficheur,
placer les filets (badigeonnés au préalable avec la sauce sur
les deux cotés) sur la plaque inférieure et fermer le grill. Faire
cuire pendant 6-8 minutes en fonction du degré de cuisson
désiré et de I'épaisseur des filets. A la fin de la cuisson, retirer
les filets et les servir recouverts de la sauce aux champignons
préparée au préalable.

STEAK HACHE AVEC PAIN DE SEIGLE GRILLE
INGREDIENTS :

- 8tranches de pain de seigle

- 500 g de viande hachée de premier choix
- 100 g d'emmenthal en tranches

- 2uilleres a soupe d'huile d'olive

- 2oignons coupés en rondelles

- beurre a température ambiante

- 2uilleres a café de sauce worchester

- osel

- poivre

- 1/2illére a café de sucre




PREPARATION :

Préparer les steaks hachés : dans une terrine mélanger
la viande hachée, la sauce worchester, le sel, le poivre et
bien amalgamer le tout. Former avec les mains les 4 steaks
hachés d'une épaisseur d'environ 2 centimétres. Placer le
grill en mode OPEN GRILL et introduire la plaque plane dans
la position inférieure et la plaque rainurée dans la position
supérieure. Régler le bouton de thermostat inférieur a 230 °C
et supérieura 230 °C.

Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le grill.
Lorsque I'afficheur indiquera READY, placer les rondelles
d'oignons assaisonnées avec I'huile d'olive et le sucre sur
la plaque inférieure et les faire cuire pendant 5-6 minutes
environ en remuant souvent avec une spatule afin d'obtenir
une cuisson uniforme et de les rendre tendres. En méme
temps, cuire les steaks hachés sur I'autre plaque pendant 12
minutes environ en les retournant au bout de 5-6 minutes
environ (le temps de cuisson varie en fonction de I'épaisseur
des steaks hachés). Dés que les oignons seront cuits, les
retirer de la plaque et faire griller les tranches de pain d'un
seul coté pendant 1-2 minutes.

Mettre les tranches de pains sur une planche a découper
avec le coté grillé vers le haut, verser dessus les oignons,
poser les steaks hachés et recouvrir avec le fromage. Fermer
le sandwich avec la tranche de pain dont le coté grillé est
tourné vers le bas. Attendre que la plaque soit a nouveau
chaude, puis introduire le toast et bien presser avec la plaque
supérieure.

Faire cuire pendant 2-3 minutes environ jusqu'a obtenir la
cuisson du pain désirée.

COTELETTES D'AGNEAU AU VINAIGRE BALSAMIQUE
ETAU ROMARIN

INGREDIENTS :

- 6 cOtelettes d'agneau

- 10 g de romarin haché

- 10gdail haché

- 100 ml de vinaigre balsamique

- 15gdesucre

- el

- poivre

PREPARATION :

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient assez grand,
couvrir et laisser mariner I'agneau au réfrigérateur pendant
aumoins 1-2 heures. Introduire le jeu de plaques rainurées et
placer la grille en mode CONTACT GRILL. Régler le bouton de
thermostat inférieur a 230 °C et supérieur a 230 °C. Appuyer
sur le bouton START / STOP pour préchauffer le grill. Lorsque
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I'afficheur indiquera READY, placer les cotelettes sur la plaque
inférieure.

Faire cuire pendant 11-13 minutes environ en fonction du
degré de cuisson désiré et de I'épaisseur de la cotelette (il
est conseillé de les retourner a mi-cuisson parce que I'os ne
permet pas a la plaque supérieure de toucher le dessus de
la viande). Entre temps, faire réduire la marinade dans une
casserole et servir comme sauce sur les cotelettes d'agneau
grillées.

BROCHETTES DE POULET A LA CREME AU MIEL ET
CITRON VERT

INGREDIENTS :

- 500 g de blanc de poulet

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :

- cuillere a café de piment

- cuillere a café de coriandre

- 10d d'huile d'olive

- 2oignons blancs

- 3gousses d'ail

- Tcuillére a soupe de gingembre rapé
- Tcuillere a soupe de sucre

- Tcuillére a soupe de jus de citron vert
- Tuillére a soupe de gros sel

- poivre

INGREDIENTS POUR LA CREME AU MIEL ET CITRON :

- 5ddecréme fraiche

- 1/2 uillére a café d'écorce de citron vert rapée

- Tuillére a soupe de jus de citron vert

- Tcuillere a soupe d'huile d'olive

- Tcuillere a soupe de miel

- osel

PREPARATION :

Préparer la marinade : mettre tous les ingrédients dans
un robot de cuisine et mixer jusqu'a obtenir un mélange
homogeéne.

Mettre dans une assiette a soupe le poulet coupé en dés de
2cm delargeur, ajouter lamarinade et recouvrir tout le poulet
de maniére homogene. Couvrir avec un film alimentaire et
laisser mariner pendant 1-2 heures.

Préparer la créme en mélangeant tous les ingrédients dans
un saladier, couvrir avec le film transparent et conserver
au réfrigérateur. Enfiler les morceaux de poulet sur les
brochettes. Introduire le jeu de plaques rainurées et placer la
grille en mode CONTACT GRILL.

Régler le bouton de thermostat inférieur a 230 °Cet supérieur
a230°C. Appuyer surle bouton START / STOP pour préchauffer



le grill. Lorsque I'afficheur indiquera READY, placer les
brochettes sur la plaque inférieure et presser avec la plaque
supérieure, puis faire cuire pendant 11-13 minutes environ en
les retournant 1-2 fois. Servir les brochettes accompagnées
de la créme au miel et citron.

CUISSES DE POULET A LA PROVENCALE
INGREDIENTS :
- 550 g de cuisses de poulet

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :

- 25cdevinblancsec

- 4uilleres a soupe d'huile d'olive

- 3cuilleres a soupe de moutarde a I'ancienne
- 3cuilléres a soupe de vinaigre de vin blanc

- 2cuilleres a soupe d'herbes de Provence

- 2qgousses d'ail hachées

- 2cuilléres a café de gros sel

- Tcuillére a café de piment de Cayenne

PREPARATION :

Préparer la marinade en mélangeant tous les ingrédients
dans un saladier. Avec une lame affilée, pratiquer des
incisions en plusieurs endroits sur la partie charnue des
cuisses en les ouvrant légerement. Mettre les cuisses dans le
saladier de marinade et les tourner de tous les c6tés pour bien
les napper ; laisser mariner pendant 2-3 heures. Introduire le
jeu de plaques rainurées et placer la grille en mode CONTACT
GRILL. Régler le bouton de thermostat inférieur a 210 °C et
supérieur a 210 °C.

Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le
grill. Lorsque I'afficheur indiquera READY, placer les cuisses
de poulet sur la plaque inférieure et presser avec la plaque
supérieure, puis faire cuire pendant 20-25 minutes environ
en les retournant 2-3 fois. Une fois cuites, les placer dans un
plat et servir.

GAMBAS AU GRILL
INGREDIENTS :
- 16/20 gambas

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :
- persil

- 2ditrons

- sel

- poivre

- 2gousses dail
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PREPARATION :

Préparer la marinade en hachant finement |'air et le persil et
ajouter le jus du citron, saler et ajouter un peu de poivre.
Laver les gambas, bien les sécher et les laisser mariner
pendant au moins une demi-heure.

Introduire le jeu de plaques rainurées et placer la grille en
mode CONTACT GRILL.

Régler le bouton de thermostat inférieur a 210 °Cet supérieur
a210°C.

Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le grill.
Lorsque I'afficheur indiquera READY, placer les gambas
égouttés sur la plaque inférieure et presser avec la plaque
supérieure, puis faire cuire pendant 4-6 minutes environ.

Au moment de servir, décorer l'assiette avec quelques
tranches de citron et un contour de petits [égumes.

SAUMON AU GRILL AVECSAUCE AU YAOURT
INGREDIENTS :

- 500 g de filet de saumon

- huiledolive

INGREDIENTS POUR LA SAUCE :
- 250 g de yaourt grec

- Tqgousse d'ail

- cuillere a café de sel

- 1pincée de sucre

- 20gde ciboulette

- 20gde persil

- poivre blanc

PREPARATION :

Préparer la sauce : laver et bien sécher le persil et la ciboulette
et hacher |'ail a part.

Verser le yaourt dans un saladier, ajouter les aromates, 'ail,
le sel, le sucre, le poivre et mixer jusqu'a obtenir une créme
onctueuse. Laisser reposer au réfrigérateur pendant au moins
30 minutes.

Introduire le jeu de plaques planes et placer la grille en mode
OVEN GRILL.

Régler le bouton de thermostat inférieur a 230 °Cet supérieur
a230°C.

Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le grill.
Lorsque I'afficheur indiquera READY, placer le filet huilé
au préalable sur la plaque inférieure, refermer la plaque
supérieure en mode OVEN GRILL (dans la position la plus
proche de |'aliment sans le toucher) et faire cuire pendant 25-
30 minutes environ (pour optimiser le résultat final, tourner
le saumon de 180° a mi-cuisson environ car la plaque est plus
proche de I'aliment dans la partie arriére).



Une fois la cuisson terminée, placer le saumon dans un plat et
servir accompagné de la sauce au yaourt.

CALAMAR AU GRILL
INGREDIENTS :

- 400 g de grand calamar

- Tdtron

- Ttouffe de persil

- huile d'olive a volonté

- origan avolonté

- selavolonté

- pimenten poudre a volonté

PREPARATION :

Eviscérer le calamar, couper la téte, retirer l'os 3 l'intérieur et
bien le rincer.

Introduire le jeu de plaques rainurées et placer la grille en
mode CONTACT GRILL.

Régler le bouton de thermostat inférieur a 210 °Cet supérieur
a210°C.

Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le grill.
Lorsque I'afficheur indiquera READY, placer le calamar huilé
au préalable sur la plaque inférieure et presser avec la plaque
supérieure, puis faire cuire pendant 10-12 minutes environ.
Dans un saladier, préparer |'assaisonnement en mélangeant
I'huile avec le persil haché, le jus de citron, une pincée
d'origan, une pincée de sel et de piment.

Une fois que le calamar sera cuit, le retirer de la grille et
|'assaisonner avec cette sauce.

Composer le plat et servir.

PANCAKE A LA BANANE
INGREDIENTS :

- 1banane

- 2ceufs (1 entier + 1 blanc)
- 150 ml de lait

- 100 g de farine 00

- 70gdebeurre

- selavolonté

- Tcuillere a café de sucre

- 16 gdelevure a gateaux

PREPARATION :

Eplucher la banane et la réduire en purée en I'écrasant bien
avec une fourchette. Dans une terrine, battre 1 ceuf entier
avec le sucre et ajouter peu a peu le lait sans cesser de
remuer ; verser ensuite 50 g de beurre fondu, puis ajouter peu
a peu la farine tamisée avec la levure et une pincée de sel ;
ajouter aussi la banane écrasée en amalgamant bien tous les
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ingrédients et mettre le mélange au réfrigérateur pendant 10
minutes.

Entre temps, monter le blanc en neige bien ferme.

Reprendre le mélange et y incorporer le blanc monté avec
des mouvements délicats de bas en haut. Introduire le jeu de
plaques lisses et placer la grille en mode OPEN GRILL. Régler
le bouton de thermostat inférieur a 200 °C et supérieur a
200 °C. Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer
le grill. Lorsque I'afficheur indiquera READY, graisser les
plagues avec un peu de beurre, y verser 1-2 cuilléres a soupe
de pate en |'étalant rapidement sur la surface afin d'obtenir
un disque ; laisser cuire pendant 2 minutes environ, jusqu'a
I'apparition de petites bulles sur la surface du pancake,
puis le retourner de I'autre coté et faire cuire pendant 2
minutes supplémentaires environ. Les pancakes peuvent étre
accompagnés de nombreuses maniéres : creme au chocolat,
sirop d'érable, myrtilles fraiches, écailles de chocolat, miel,
créme chantilly, sucre glace.

ANANAS GRILLE A LA GLACE
INGREDIENTS :

- lananas

- miel avolonté

- sucre de canne a volonté

- menthe fraiche a volonté

- sucreglace

- glacealavanille

PREPARATION :

Retirer les feuilles et peler I'ananas. Couper ensuite le fruit
en tranches d'une épaisseur d'environ 1-2 cm et saupoudrer
chaque tranche de sucre de canne des deux ctés. Introduire
le jeu de plaques rainurées et placer la grille en mode
CONTACT GRILL. Régler le bouton de thermostat inférieur a
200 °C et supérieur a 200 °C. Appuyer sur le bouton START /
STOP pour préchauffer le grill. Lorsque I'afficheur indiquera
READY, badigeonner |'ananas des deux cotés avec du miel et
le placer sur le grill. Fermer le grill et faire cuire pendant 5-6
minutes.

Une fois cuites, mettre les tranches dans un plat, décorer
avec des feuilles de menthe fraiche, saupoudrer avec du sucre
glace et servir avec des boules de glace.



GAUFRES CLASSIQUES
DOSES POUR : 8 gaufres
PREPARATION : 10 minutes
TEMPS DE CUISSON : 10 minutes

INGREDIENTS :

- 2tasses/460 g de farine

- Tcuillére a café de sel

- 4uilleres a café/10 g de levure

- 2cuilléres a soupe/30 g de sucre blanc
- 2ceufs

- 1tasse et demie/345 ml de lait tiéde

- 75gdebeurre fondu

- Tcuillere a café d'extrait de vanille

PREPARATION :

Dans un grand saladier, mélanger la farine, le sel, la levure
et le sucre et réserver. Battre les ceufs dans un autre saladier,
ajouter le lait, le beurre et la vanille. Verser la farine et les
autres ingrédients dans le saladier avec le lait et les ceufs et
amalgamer avec un fouet. Préchauffer la plaque a gaufres.
Lorsque I'afficheur indiquera READY, beurrer la plaque ou
appliquer un aérosol anti-adhésif, puis verser un doseur dans
chaque moule de la plaque en utilisant une cuillére a soupe
si nécessaire ; répartir la pate avec une spatule. Faire cuire
les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croquantes
(5 minutes). Continuer jusqu'a terminer la pate. Servir
immédiatement.

GAUFRES BELGES

DOSES POUR : 10-12 gaufres
PREPARATION : 15 minutes
TEMPS DE CUISSON : 15 minutes

INGREDIENTS :

- 2tasses/460 g de farine a gateaux

- 1/2cuillére a café de sel

- 2cuilleres a café/5 g de levure

- 2cuilléres a soupe/30 g de sucre blanc
- Aeeufs

- 2tasses/460 g de lait tiede

- 70gde beurre fondu

- 1/2 cuillére a café d'extrait de vanille

PREPARATION :

Dans un grand saladier, mélanger la farine, le sel et la levure
et réserver. Dans un autre saladier, battre les jaunes avec le
sucre jusqu'a obtenir une creme mousseuse.

Ajouter I'extrait de vanille, le beurre fondu et le lait aux
ceufs et amalgamer avec un fouet. Unir le contenu des deux
saladiers et amalgamer avec un fouet. Ne pas trop mélanger.
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Dans un troisieme saladier, monter les blancs en neige ferme
avec un batteur électrique pendant 1-2 minutes. Avec une
spatule en caoutchouc, incorporer soigneusement les blancs
dans la pate a gaufres. Ne pas trop mélanger. Préchauffer
la plaque a gaufres. Lorsque I'afficheur indiquera READY,
beurrer la plaque ou appliquer un aérosol anti-adhésif, puis
verser un doseur dans chaque moule de la plaque en utilisant
une cuillére a soupe si nécessaire ; répartir la pate avec une
spatule. Faire cuire les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient
dorées et croquantes (5 minutes).

Continuer jusqu'a terminer la pate. Servirimmédiatement.

GAUFRES AU CHOCOLAT ET A LA CANNELLE
DOSES POUR : 8-10 gaufres

PREPARATION : 10 minutes

TEMPS DE CUISSON : 15 minutes

INGREDIENTS :

- 2tasses/460 g de farine

- Tuillere a café de sel

- Tcuillere a café/3 g de levure

- 170gdesucre

- 2ceufs

- Ttasse et demie/345 ml de lait tiede
- 80gdebeurre

- Tcuillére a café d'extrait de vanille
- 140 g de chocolat noir

- 60gde cacao en poudre

- 6gdecannelle

PREPARATION :

Mettre le chocolat et le beurre dans un saladier pour
microondes et faire chauffer au four microondes a la puissance
maximum pendant 30 secondes. Mélanger jusqu'a ce que le
chocolat et le beurre soient complétement fondus et que la
pate soit lisse. Laisser refroidir légérement. Amalgamer avec
un fouet les ceufs, le lait et a vanille dans un grand saladier
et incorporer soigneusement le mélange beurre et chocolat.
Tamiser la farine, le sucre, le cacao en poudre, la cannelle,
la levure et le sel ensemble dans un grand saladier. Ajouter
le mélange de farine et des autres ingrédients aux ceufs et
amalgamer le tout avec un fouet jusqu'a ce que la pate soit
suffisamment lisse. Préchauffer la plaque a gaufres.

Lorsque I'afficheur indiquera READY, beurrer la plague ou
appliquer un aérosol anti-adhésif, puis verser un doseur dans
chaque moule de la plaque en utilisant une cuillére a soupe
si nécessaire ; répartir la pate avec une spatule. Faire cuire
les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croquantes
(5 minutes). Continuer jusqu'a terminer la pate. Servir
immédiatement.



Advertencias importantes

Advertencias de seguridad

A,'Peligro!

El incumplimiento de las advertencias puede ser causa de

lesién mortal por descargas eléctricas.

- Antes de conectar el aparato a la red eléctrica,
compruebe:

o Si el voltaje indicado en la placa de caracteristicas
corresponde al de la red eléctrica;

o Silatomade corriente y tiene una capacidad minima de
16A e incorpora el hilo de tierra .

o  El uso profesional o inapropiado o el incumplimiento
de las instrucciones de uso exime al Fabricante de toda
responsabilidad.

- Compruebe que el cable de
alimentacién no tenga contacto con
partes del aparato que se calientan
durante el uso. Si el cable de
alimentacion se danara, deberd ser
reemplazado por el fabricante, o por
su servicio de asistencia técnica con el
fin de evitar cualquier riesgo.

Apague el aparato y desconéctelo de la red eléctrica,
antes de guardarlo , de quitarle las placas de coccion o
de hacer cada operacién de limpieza y mantenimiento.
Asegirese de que el aparato se haya enfriado por
completo.

No utilice nunca el aparato al aire libre.

No sumerja nunca el aparato en el agua.

- El aparato no debe ser accionado
por un temporizador separado o un

sistema de control remoto.

Use solo cables alargadores que respondan a las normas
de seqguridad vigentes. Compruebe que estén en buenas
condiciones y que tengan la seccién adecuada.

Nunca desenchufe el aparato de la corriente tirando del
cable.

A jlmportante!

El incumplimiento de la advertencia puede provocar lesiones
personales o dafiar el aparato.
Este aparato es apto para la coccion de alimentos. Por
consiguiente, no debe ser utilizado para otros fines ni
modificado o alterado bajo ningtin concepto.
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Este aparato ha sido concebido
solo para el uso doméstico. No estd
destinado a ser utilizado en: cocinas
para el personal en tiendas, oficinas
y otros entornos de trabajo; casas
de turismo rural, hoteles, bed and
breakfast, moteles y otras estructuras
semejantes.

El aparato puede ser utilizado por nifios
mayores de 8 afios y por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o con falta de
experiencia y de conocimiento si estan
vigiladas o si han recibido instrucciones
relativas al uso sequro del aparato y
han comprendido los peligros que este
conlleva. Los nifios no deben jugar con
el aparato.

La limpieza y el mantenimiento que debe ser efectuado
por el usuario, no debe ser realizado por nifios menores
de 8 afios y sin supervision.

Mantenga el aparato y su cable alejados del alcance de
nifios menores de 8 afios.

No deje el aparato al alcance de nifios ni encendido sin
vigilancia.

No utilice nunca el aparato sin las placas de coccién.
Guarde el aparato solamente cuando se haya enfriado
del todo.

No desplace el aparato durante su uso.

A -jPeligro de quemaduras!
La inobservancia de esta advertencia puede ser causa de

quemaduras.
- (uando se utiliza el aparato, las

superficies exteriores pueden alcanzar
temperaturas muy altas. Siempre
utilice el asa (2) o guantes para horno
si fuera necesario.

Quite o cambie las placas de coccién cuando el aparato
esté completamente frio.

Nota:

Este simbolo destaca consejos e informacién importantes

para el usuario.



- Para evitar el riesgo de incendio, no cueza alimentos
envueltos en pelicula de pléstico o aluminio o en bolsas
plasticas.
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Q f Este aparato responde a la Directiva CE 1935/2004 en
materia de materiales y articulos destinados a tener contacto
con alimentos.

Eliminacion del aparato
El aparato no debe eliminarse con los residuos
domésticos, sino que se deberd llevar a un centro
autorizado para la recogida selectiva y reciclaje.

15b.Placas Lisas: para preparar crepes, huevos, tocino y
mariscos de forma impecable.

15c.Placa superior para gofres (disponible solamente con
algunos modelos o como accesorio separado)

15d.Placa inferior para gofres (disponible solamente

con algunos modelos o como accesorio separado) para
preparar exquisitos gofres.

16. Bandeja recolectora de grasa: integrada con el
aparato, se puede extraer para facilitar la limpieza.

17. Espatula de limpieza: sirve para limpiar las placas
después del uso.

18. Dosificador para gofres (solo algunos modelos).

DESCRIPCION ANTES DE UTILIZARLO POR PRIMERA VEZ

1. Base y tapa: estructura robusta de acero inoxidable  Elimine el embalaje y las etiquetas de la placa. Antes de
con tapa ajustable. desechar el material de embalaje, compruebe que no haya

2. Asa:asa robusta de metal fundido para ajustar la tapa  quedado dentro ninguna pieza del aparato.

segun el grosor del alimento.

3. Botones de desenganche de la placa: Pilselos para
desenganchar y quitar la placa.

4, Dispositivo de enganche / desenganche de las
placas Grill

5. Palanca para desenganchar la bisagra: permite
abrir por completo el aparato y cocer los alimentos sobre
toda la superficie.

6. Mando para ajuste de altura: para enganchar la
placa superior/tapa a la altura requerida, adecuada para
preparar alimentos que no se deben comprimir.

7. Indicador luminoso de encendido.

8. Interruptor de encendido/apagado.

9. Temporizador V: para ajustar el tiempo de coccion
(decreciente).

10. TemporizadorA.: para ajustar el tiempo de coccion
(creciente).

11. Boton "Sear" (sellado) de la placa inferior.

12. Mando del termostato de la placa inferior: para
ajustar la temperatura de 60°C a 230°C, o apagar la
placa inferior.

13. Boton "Sear" (sellado) de la placa superior.

14. Mando termostato de la placa superior: para
ajustar la temperatura de 60°C a 230°C, o apagar la
placa superior.

15. Placas extraibles: antiadherentes, lavables en

lavavajillas, faciles de limpiar LA CANTIDAD Y EL TIPO
DE PLACAS PUEDE CAMBIAR SEGUN EL MODELO.

15a. Placas Grill: perfectas para asar bistec, hamburguesas,
pollo y verduras.

58

Le recomendamos guardar la caja y el embalaje para utilizarlo
en un futuro.

mNota: Antes del uso, limpie la base, tapa y mandos
con un pafio himedo para eliminar la suciedad acumulada
durante el transporte.

Limpie correctamente las placas de coccion, la bandeja
recolectora de grasa y la espétula de limpieza. Las placas, la
bandeja recolectora de grasa y la espatula pueden lavarse en
lavavajillas.

mNota: La primera vez que utilice el aparato, podria
desprender un ligero olor y un poco de humo.

Esto es normal en todos los aparatos con superficies
antiadherentes. El aparato incluye una espétula para limpiar
las placas después del uso cuando el aparato se haya enfriado
por completo (al menos 30 minutos).

La espdtula puede utilizarse durante la coccion, solamente
durante algunos segundos para eliminar restos de alimentos
y de aceite. Si la utiliza por mucho tiempo sobre las placas
calientes, el plastico podria derretirse.

mNota: las placas extraibles (acanalada y lisa) son
perfectamente intercambiables .

Montaje de las placas de coccion
- Coloque el aparato en posicion horizontal (ver figura 1).
Monte una placa por vez.



- (ada placa puede colocarse en la parte superior o
inferior (ver figura 2).

Para quitar las placas

Cologue el aparato en posicion plana.

Busque los botones de desenganche de la placa (3) a la
derecha. Pulse el botén con decision para desenganchar la
placa de la base. Sostenga la placa con ambas manos, hdgala
deslizar por los soportes de metal y quitela de la base. Pulse
el otro botén de desenganche para quitar la sequnda placa,
siguiendo las mismas operaciones.

A,'Peligro de quemaduras! Quite o cambie las placas
de coccidn cuando el aparato esté completamente frio.

Coloque la bandeja recolectora de grasa

Durante la coccién, la bandeja recolectora de grasa debe
estar montada en la parte trasera del aparato. La grasa que
se desprende de los alimentos se desliza hacia un agujero en
laplacay es recogida en la bandeja.

mNota: Durante la coccion, controle amenudo la bandeja
recolectora de grasa.

Después de la coccion, elimine la grasa recogida de la manera
adecuada.
Labandeja recolectora de grasa se puede lavar en lavavajillas.

A,'Importante! Tenga cuidado durante las operaciones
de coccion.

Para abrir el aparato, sostenga el asa que no se calienta.
Por el contrario, las piezas de aluminio fundido a presion
se calientan mucho, evite tocarlas durante la coccion e
inmediatamente después.

Antes de llevar a cabo cualquier operacién en el aparato, deje
enfriar durante 30 minutos como minimo.

Al cocer, la bandeja recolectora de grasa siempre debe
estar en su lugar. Quite la bandeja recolectora de grasa solo
cuando el aparato esté completamente frio. Tenga cuidado
cuando quite la bandeja recolectora de grasa para que no se
derramen los liquidos.

POSICIONES DE COCCION

Grill de contacto(posicion cerrada)

- La placa superior reposa sobre la placa inferior. Es la

posicion inicial y también una posicion de coccidén
cuando el aparato se utiliza como Grill de Contacto. La
tapa se ajusta autométicamente al grosor del alimento
colocado sobre la placa.
El alimento se cuece de forma uniforme de ambos lados.
El grill de contacto es ideal para cocer hamburguesas,
came sin hueso y lonchas finas de came, verduras
y bocadillos. La funcion “Contact” es perfecta para
preparar alimentos saludables, rapidamente. Cuando
se utiliza el Grill de Contacto, el alimento se cuece
répidamente, porque esta en contacto constante con
las placas en ambos lados al mismo tiempo (ver figura
3).

La grasa del alimento es recogida en los acanalados de
laplacay sale por el agujero en la parte trasera, cayendo
en la bandeja recolectora.

El aparato tiene un asa y una bisagra que permite
ajustar la placa superior segn el grosor del alimento.
Si usted quiere cocer diferentes tipos de alimentos
que utilizan simultdneamente el Grill de contacto, los
alimentos deben tener el mismo grosor para permitir el
cierreuniforme de la placa superior (tapa).

Grill Abierto (posicion plana)
- La placa superior queda nivelada con la placa inferior.



Las placas inferior y superior quedan al mismo nivel,
formando una superficie de coccién amplia. En esta
posicion, el aparato se puede utilizar en el modo
barbacoa, tanto con la placa de acanalada (para asar) o
con la placa lisa. Para colocar el aparato en esta posicion,
identifique primero la palanca de desenganche de la
bisagra en el lado derecho Sujete el asa con la mano
izquierda y con la derecha, deslice la palanca de
desenganche hacia arriba (ver figura 4).
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Empuje el asa hacia atrés hasta que la tapa quede en
posicion plana (ver figura 5).

Levante el asa ligeramente antes de tirar de la palanca
de desenganche, aligera la presion sobre la bisagra y
facilita la operacion.

El aparato se puede utilizar como un grill/barbacoa
para preparar hamburguesas, carne, pollo y pescado. El
modo grill/barbacoa es el modo mds versétil de usar el
aparato. Las placas estan en la posicion abierta, por lo
que se dispone de una doble superficie de coccion (ver
figura 6).

Es posible preparar una cantidad de diferentes alimentos
en las placas separadas, sin mezclar los sabores, o

preparar mds cantidad del mismo alimento.

La posicion de grill / barbacoa puede ser utilizada para
asar cortes de carne con diferentes grosores, cada uno
con el grado de coccién favorito. En esta posicion, es
necesario voltear el alimento durante la coccién.

El aparato también se puede utilizar con las placas lisas
para preparar crepes, queso, huevos y tocino para el
desayuno (ver figura 7).

La amplia superficie de coccion permite preparar un
ntimero de diferentes alimentos simultineamente, o
cocer més cantidad del mismo alimento.

Grill Horno
Esta posicién (ver figura 8) es ideal para asar sin contacto,
alimentos gruesos que necesitan ser asados de forma lenta
y uniforme.

Es ideal para preparar verduras con alto contenido de agua,
de manera que el agua se evapore.

También se puede utilizar esta posicion de coccion para
preparar bocadillos blandos y alimentos que no necesitan ser
comprimidos.

Coloque el alimento en la placa inferior.
Lleve la placa superior, cerca del alimento, sosteniendo
el asa (fig. A).
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>
- Gire el regulador de altura (6) a sru (fig. B).
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- la placa superior se engancha en posicién. Hay 4
posiciones de regulacién de altura.

- Al levantar més la placa superior, se desengancha
autométicamente el sistema de regulacion (fig. C).
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- Una vez establecida la altura, es posible hacer mds
ajustes mediante el requlador y colocar en una nueva
posicion (fig. D).

UTILIZACION

Funcionamiento

Cuando el aparato esté correctamente preparado y usted esté
listo/a para cocinar, puede regular la temperatura entre 60
°C'y 230°C para cada una de las placas (superior e inferior)
mediante los mandos 12y 14.

Pulse el interruptor de encendido/apagado. Se encenderd el
indicador luminoso ON.

Seguin la temperatura ajustada, el aparato puede necesitar
hasta 8 minutos para calentarse. Cuando el termdstato
alcanza la temperatura requerida, el aparato emite una sefial
sonora que indica que estd listo para su uso. El visor muestra
"READY" (LISTO).

La temperatura se puede cambiar en cualquier momento
durante la coccion, dependiendo del tipo de alimento que
se cuece.

Funcion temporizador

Cuando en el visor aparece "REALY", seleccione la posicién
de coccién (ver apartado "posicién de coccién"), luego
coloque los alimentos en las placas. Es posible seleccionar el
tiempo de coccién pulsando los mandos del temporizador (9
y 10); en este caso, al final del tiempo de coccion, el aparato
se apaga automaticamente (en el visor aparecerd "ENG"). - Al
pulsar el interruptor de encendido/apagado (8) el aparato se
enciende de nuevo. Cuando el alimento se ha cocido, si usted
no ha seleccionado un tiempo de coccién, para apagar el
aparato pulse el interruptor de encendido/apagado o gire los
mandos (12 y 14) hacia la posicién OFF.

mNota: « Sino se selecciona un temporizador, el aparato
se apagara después de 90 minutos de funcionamiento.

Funcion "Sear" (Sellado carne)

Esta funcion calienta las placas superior o inferior a una
temperatura mds alta durante unos minutos. Es ideal para
soasar/sellar rapidamente los alimentos al comienzo de la
coccién (ideal para carnes gruesas). Al pulsar el interruptor
de encendido/apagado para precalentar las placas, pulse los
mandos "sear" (11y 13). Durante el precalentamiento, en
el visor destella la palabra "SEAR". Cuando el terméstato
alcanza la temperatura adecuada, el aparato emite una sefial
sonora y en el visor queda fija la palabra "SEAR". Coloque de
inmediato el alimento en las placas El ciclo se completard en
pocos minutos, y "SEAR" desaparece del visor.

mNota: es posible utilizar esta funcién solo una vez cada
30 minutos. Al concluir el ciclo, si pulsa la funcion "sear" antes



de transcurridos 30 minutos, en el visor "SEAR" destellard y
después se apagara. El aparato rechaza el mando.

Modo gofres (solo para algunos modelos)

- Monte las placas para gofres (n® 15¢/15d) como muestra
la fig.1. Nétese que las placas no son intercambiables y
que la posicion de cada placa debe ser la que muestra la
figura 9.

- Una vez que la placa inferior se ha montado en el
aparato, @O Qaparecera en el visor.

Gire los mandos de temperatura hacia la posicion gofres
y pulse el interruptor de encendido/apagado.

- El aparato comienza el precalentamiento, cuando el
termostato alcanza la temperatura requerida, el aparato
emite una sefial sonora que indica que esta listo para su
uso. El visor muestra "READY" (LISTO).

- Unte ligeramente las placas con mantequilla derretida

- Vierta una dosis en cada una de las partes de la
placa.

- Extienda la masa ligeramente y cierre el aparato.

- Deje cocinar de acuerdo con el tiempo indicado en la

receta.
Si ha configurado el temporizador, se emitirdn tres
tonos al concluir el ciclo de coccion. El temporizador
desaparecerd del visor y aparecerd "END" (fin); El
aparato se apaga automaticamente. Si no selecciona
el temporizador, al terminar con el dltimo gofre, pulse
el interruptor "encendido/apagado” para apagar el
aparato.

- Sidebe hacer otros gofres, afiada mantequilla a la placa
inferior y repita los pasos anteriores.

A jlmportante! No utilice utensilios de metal
para quitar el gofre de las placas, porque podrian rayar el
revestimiento antiadherente.
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Mantenimiento a cargo del usuario

- No utilice utensilios de limpieza que puedan estropear
o rayar el revestimiento antiadherente. Utilice utensilios
de madera o de pléstico resistente al calor.

- No deje nunca utensilios de plastico en contacto con
las placas calientes, incluida la espatula de limpieza
entregada con el aparato.

- Entrela coccién de un alimento y otro, elimine los restos
de alimento a través del agujero de drenaje y recéjalos
en la bandeja recolectora de grasa, luego limpie con
papel de cocina y siga con la coccién.

- Antes de limpiar el aparato, deje que se enfrie durante
30 minutos como minimo.

Limpieza y cuidado

m Nota: Antes de limpiar el aparato, deje que se enfrie.

Al final de la coccidn, apague el aparato y desenchufelo. Deje
enfriar el aparato durante 30 minutos como minimo. Utilice
la espatula entregada con el aparato para eliminar restos de
alimentos pegados en las placas. La espétula puede lavarse
a mano o en el lavavajillas. Vacie la bandeja recolectora de
grasa. La bandeja recolectora de grasa puede lavarse a mano
o en el lavavajillas.

Pulse los botones de desenganche de la placa (n° 3) para
quitar las placas del aparato. Antes de tocarlas, déjelas
enfriar por completo. Las placas de coccion pueden lavarse
en lavavajillas, si bien los lavados frecuentes pueden reducir
las propiedades del revestimiento. Por lo tanto, se aconseja
limpiar la parte exterior de la placa de coccion con una
esponja 0 un pafio humedecido, con agua y detergente
neutro.

No utilice utensilios de metal para limpiar las placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tension de alimentacion 220/240V - 50/60Hz
Potencia absorbida: 2000W




LOCALIZACION DE AVERIAS

aparato.

El elemento de
calentamiento dentro de la
placa podria estar dafiado.

La conexion del elemento
de calentamiento podria
estar dafada.

El controlador electrénico
podria estar dafiado.

Mensaje de error en el visor DESCRIPCION PROBLEMA SOLUCION
La temperatura en una | El controlador electrénico | Desenchufe el aparato
placa de coccidn no | ha detectado que una | de la toma de corriente
aumenta. placa de coccién noalcanza | de la pared.
la temperatura ajustada. | Compruebe que la
placa esté montada
La placa no estd montada | correctamente en el
correctamente  en el | aparato.

Si la solucion anterior no
resuelve el problema, es
probable que el aparato
tenga un desperfecto.
Contacte con el servicio
de asistencia técnica
De’Longhi, comunicando
el tipo de error.

La resistencia eléctrica se
alimenta por un tiempo
excesivo.

El controlador electronico
detecta un tiempo excesivo
de encendido del elemento
de calentamiento.

Desenchufe el aparato de
la toma de corriente de
a pared. Evite colocar en
las placas alimentos muy
grandes o congelados,
que requeririan  un
tiempo excesivo de
funcionamiento de
los  elementos  de
calentamiento.

El' controlador muestra
el mensaje de error
durante 5 segundos,
luego el aparato se
apaga.

Deje enfriar el aparato
antes de realizar otro
ciclo de coccién.

Fallo de la sonda de
temperatura.

El controlador electronico
detecta un fallo en la
sonda de temperatura.

Desenchufe el aparato
de la toma de corriente
de la pared. Es necesario
sustituir la sonda de

temperatura.  Contacte
con el servicio de
asistencia técnica

De’Longhi, comunicando
el tipo de error.
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Fallo de la sonda de

temperatura.

El controlador electronico
detecta un fallo en la
sonda de temperatura.

Registre el ndmero de
error.

Desenchufe el aparato
de la toma de corriente
de la pared.

Es necesario sustituir la
sonda de temperatura.
Contacte con el servicio
de asistencia técnica
De’Longhi, comunicando
el tipo de error.

El aparato no se enciende.

Compruebe  que el
aparato esté enchufado
bien en la toma de
corriente de pared.

Enchufe el aparato en
otra toma de corriente.

Verifique el interruptor
diferencial

Sila solucion anterior no
resuelve el problema, es
probable que el aparato
tenga un desperfecto.
Contacte con el servicio
de asistencia técnica
De’Longhi.

El aparato no se enciende
al pulsar el interruptor de
ENCENDIDO/APAGADO.

Ambos  mandos  de
temperatura estdn en
la posicién 0. En el visor
superior e inferior apare-
ce OFF. Gire el mando de
la temperatura al valor
deseado, después pulse
ENCENDIDO/APAGADO.

Al pulsar el mando "Sear".
En el visor aparecerd SEAR
destellando, luego SEAR se
apagara.

La funcion "Sear" esta
disponible una vez cada
30 minutos de coccidn.
Si intenta soasar/sellar
un alimento utilizando
otro ciclo Sear antes
de transcurridos los 30
minutos, el controlador
electronico rechazara la
operacion. Espere 30 mi-
nutos antes de comenzar
un nuevo ciclo "Sear".
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TABLA DE COCCION

CARNE GROSOR N° NIVEL MODO PLACAS °C | SEAR | MIN. CONSEJOS
VACUNA (cm) PIEZAS |  COCCION

Bistec 1-2 4 Bien hecho | GRILL DE | acanaladas | 230 | + 1-2 | untar bien
CONTACTO con aceite
el alimento
Bistec 1-2 8 Bien hecho | Grill ABIERTO | acanaladas | 230 | +/ 3-4 | untar bien
con aceite
el alimento,
voltear a
mitad de la

coccion
Filete ~ de 3-5 4 Sangrante | GRILL  DE | acanaladas | 230 | + 4-5 | untar bien
solomillo CONTACTO con aceite
el alimento
Filete  de 3-5 4 Alpunto | GRILL  DE | acanaladas | 230 | + 6-7 | untar bien
solomillo CONTACTO con aceite
el alimento
Filete  de 3-5 4 Bien hecho | GRILL DE | acanaladas | 230 | + 8-9 | untar bien
solomillo CONTACTO con aceite
el alimento
Chuletén <3 2 Alpunto | GRILL  DE | acanaladas | 230 4-5 | untar bien
CONTACTO con aceite
el alimento
Chuletén <3 2 Bien hecho | GRILL DE | acanaladas | 230 7-8 | untar bien
CONTACTO con aceite
el alimento
Chuletén <3 4 Alpunto | Grill ABIERTO | acanaladas | 230 10-12 | untar bien
con aceite
el alimento,
voltear  a
mitad de la

coccion
Chuleton <3 4 Bien hecho | Grill ABIERTO | acanaladas | 230 14-16 | untar bien
con aceite
el alimento,
voltear a
mitad de la

coccion
Hamburguesa |  1.5-3 6 Bienhecho | GRILL ~ DE | acanaladas | 230 | + | 8-10 |untar bien
CONTACTO con aceite
el alimento
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Pinchos 6 Bien hecho | GRILL DE | acanaladas | 230 13-15 | untar bien
CONTACTO con aceite
el alimento,
voltear a
mitad de la
coccion
CARNE | GROSOR N° NIVEL MODO PLACAS °( MIN. CONSEJOS
PORCINA (cm) PIEZAS | COCCION
Chuleta 1.5-3 6 Alpunto | GRILL DE | acanaladas 230 10-12 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-
Chuleta 1.5-3 6 Bienhecho | GRILL DE | acanaladas 230 12-14 | Mento, voltear
CONTACTO las  chuletas
a mitad de la
coccion
CARNE GROSOR N° MODO PLACAS °C | SEAR | MIN. CONSEJOS
PORCINA (cm) PIEZAS
Bistec 1-2 4 GRILL DE | acanaladas | 230 v 7-9 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Bistec 1-2 8 Grill ABIERTO | acanaladas | 230 V 14-16 | untar bien con aceite
el alimento, voltear
amitad de la coccion
Chuleta 1.5-3 4 GRILL DE | acanaladas | 230 9-11 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento, voltear
amitad de la coccion
Chuleta 1.5-3 8 Grill ABIERTO | acanaladas | 230 11-13 | untar bien con aceite
el alimento, voltear
amitad de la coccion
Costillas 6-8 | GRILL DE | acanaladas | 200 20-25 | voltear 2-3 veces
CONTACTO
Tocino 4 GRILL DE | acanaladas | 230 1-2
CONTACTO
Chorizo 8 GRILL DE | acanaladas | 200 16-18 | perforar el chorizo
parrillero CONTACTO con un tenedor
Pinchos 6 GRILL DE | acanaladas | 230 14-16 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento, voltear
1-2 veces
Salchicha 6 GRILL DE | acanaladas | 230 8-10
frankfurt CONTACTO
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CARNEDE | GROSOR N° MODO PLACAS °C | SEAR | MIN. CONSEJOS
POLLOY (em) | PIEZAS
PAVO
Pechuga <2 4 GRILL  DE | acanaladas | 230 | + 3-4 | untar con aceite el ali-
CONTACTO mento
Muslo 3 GRILL  DE | acanaladas | 210 20-25 | voltear 1-2 veces du-
CONTACTO rante la coccion
Ala 6 GRILL  DE | acanaladas | 210 14-16 | voltear 1-2 veces du-
CONTACTO rante la coccion
Hamburguesa 1.5-3 4 GRILL  DE | acanaladas | 230 | + 6-8
CONTACTO
Hamburguesa 1.5-3 8 Grill ABIERTO | acanaladas | 230 | + | 14-16 | voltear a mitad de la
coccion
Pinchos 6 GRILL  DE | acanaladas | 230 11-13 | voltear 12 veces
CONTACTO durante la coccion
Salchicha 6 GRILL  DE | acanaladas | 230 6-8
frankfurt (ONTACTO
Pollo picante 1 GRILL  DE | acanaladas | 210 40-45 | voltear 1-2 veces du-
CONTACTO rante la coccion
BOCADILLOS N° MODO PLACAS ¢ MiN. (ONSEJOS
PIEZAS
Tostado / 2 GRILL HORNO lisas 230 3-5 colocar la placa superior
bocadillo en contacto con el pan sin
aplastarlo
Bocadillo 2 GRILL DE | acanaladas 230 2-3
CONTACTO
Rodajas de 4 GRILL ABIERTO lisas 230 4-5 voltear a mitad de la coccion
pan
VERDURAS N° MODO PLACAS °C MiN. (ONSEJOS
PIEZAS
Berenjenas en 1 GRILL  DE | acanaladas | 230 4-6 | untarbien con aceite el alimento
rodajas CONTACTO
(alabacines en 2 GRILL  DE | acanaladas | 230 6-8 | untarbien con aceite el alimento
|dminas CONTACTO
Pimiento en 2 GRILL  DE | acanaladas | 230 8-10 | untarbien con aceite el alimento
cuartos CONTACTO
Tomate en rodajas 1 Grill ABIERTO lisas 230 5-7 | untar bien con aceite el alimento, vol-
tear a mitad de la coccion
Cebolla en rodajas 2 GRILL  DE lisas 230 5-7 | untar bien con aceite el alimento; mez-
CONTACTO clar frecuentemente con un utensilio
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PESCADO | CANTIDAD N° MODO PLACAS ° MiN. (ONSEJOS
PIEZAS
Entero 250¢ 1 GRILL DE | acanaladas | 210 8-10 | untar con aceite el ali-
CONTACTO mento
Filete 5009 1 GRILL HORNO acanaladas | 230 | 25-30 | untar con aceite el
alimento, colocar
la placa superior de
manera que roce el
alimento sin tocarlo
Rebanada 450¢ 4 GRILL DE | acanaladas | 210 8-10 | untar con aceite el ali-
CONTACTO mento
Pinchos 5009 6 GRILL DE | acanaladas | 210 12-14 | untar con aceite el ali-
CONTACTO mento
Calamar 4004 1-2 | GRILL DE | acanaladas | 210 | 10-12 | untar con aceite el ali-
CONTACTO mento
Langostinos |  400g 10-12 | GRILL DE | acanaladas | 210 4-6 untar con aceite el ali-
CONTACTO mento
POSTRE N° MODO PLACAS °C MiN. (ONSEJOS
PIEZAS
Tortitas 4 GRILL ABIERTO lisas 200 4-5 untarcon mantequilla
americanas las placas, voltear a la
mitad de la coccion
Gofres 4 GRILL DE GOFRES 4-5 untar con mantequi-
CONTACTO lla las placas
Rodajas de pifia 4 GRILL DE | acanaladas 200 5-6 untar con mantequi-
CONTACTO Ila las placas

RECETAS

HUEVOS REVUELTOS, TOCINO Y PAN TOSTADO
INGREDIENTES:

huevos 2

tocino 2 lonchas

leche 1 cucharada

saly pimienta C.s.

pan para tostada 2 rebanadas

PREPARACION:

Batir los huevos con la leche y la sal hasta que se forme una
mezcla ligera y espumosa. Montar el juego de placas lisas y
colocar la parrilla en modo GRILL ABIERTO. Regular el mando
del termdstato inferior a 230° y el superior a 230°. Pulsar el
interruptor ENCENDIDO / APAGADO para precalentar el aparato.
Cuando en el visor aparece READY, verter la mezcla de huevo
en una esquina de la placa y cocer durante 2-3 min., utilizando
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una espdtula de madera para mezclar y cocer de forma
uniforme. Mientras tanto, en la misma placa, cocer las lonchas
de tocino durante 3-4 min. volteandolas a mitad de la coccion,
mientras que en la otra placa se tuesta el pan durante 3-4 min.,
voltedndolo a mitad de la coccién. Armar el plato y servir.

TOSTADAS CON ESPUMA DE BERENJENAS
INGREDIENTES:

berenjena 1

requeson 100 g

ajo en polvo C.s.

perejil C.s.

aceite de oliva 4 cucharadas

sal Cs.

pimienta C.s.

pan baguette 1



PREPARACION:

Lavar la berenjena, pelarla y cortarla en rodajas gruesas.
Montar el juego de placas lisas y colocar el aparato en modo
GRILL DE CONTACTO Regular el mando del termdstato inferior
a230° y el superior a 230°. Pulsar el interruptor ENCENDIDO
/ APAGADO para precalentar el aparato. Cuando en el visor
aparece READY, colocar las berenjenas en la placa inferior y
cocer durante 8-10 min. hasta que se ablanden. Cortar las
rodajas de berenjena y colocarlas en una mezcladora batidora
con el requeson, el diente de ajo y el perejil picado, una pizca de
sal y una de pimienta, ademds del aceite. Licuar hasta obtener
una mezcla lisa y de textura fina. Untar el pan (cortado en
rebanadas) con aceite de olivay cocerlo a 230°C siempre con las
placas lisas en modo GRILL DE CONTACTO durante 1-2 minutos
hasta obtener el dorado deseado.

Untar el pan tostado con la crema de berenjena, rociar con dos
cucharadas de aceite y servirlo.

ENSALADA DE CARNE CON RUCULA Y TOMATES CHERRY
INGREDIENTES:

lonchas finas de carne de ternera 2

ricula 100 g

tomates cherry 10-12

trozos de queso de rallar (parmesano) 100 g

sal Cs.

aceite de oliva C.s.

PREPARACION:

Prepararla ensalada de ricula y tomates: lavar la ricula, dejarla
secar, cortar los tomates cherry en 4 partes. Montar el juego
de placas acanaladas y colocar el aparato en modo GRILL DE
CONTACTO. Regular el mando del termdstato inferior a 230° y
el superior a 230°. Pulsar el interruptor ENCENDIDO / APAGADO
para precalentar la placa. Cuando en el visor aparece READY,
colocar las tajadas delgadas de carne untadas previamente
con aceite, comprimir con la placa superior y cocer durante
2-3 min. segun el grado de coccién deseado. Cortar la carne en
tiras y colocarla sobre el lecho de ricula y tomates cherry, salar
y afadir las trozos de queso parmesano. Aderezar con un hilo
de aceite.

CHULETON AROMATIZADO CON CAFE
INGREDIENTES:

chuletdn de buey (2 de 250 g cada uno)
aceite de oliva

PARA LA MEZCLA DE CAFE:

semillas de comino 2 cucharaditas
granos de café 2 cucharaditas
quindilla dulce 1 cucharada
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paprika 1 cucharadita
sal gruesa 1 cucharadita
pimienta 1 cucharadita

PREPARACION:

Preparar la mezcla de café: echar las semillas de comino y el
café en un robot de cocina y molerlo hasta obtener un polvo
no muy fino. Colocar el polvo obtenido en un recipiente, afadir
los demds ingredientes y mezclar bien. Untar ligeramente con
aceite la carne y aderezarla con las especias; cubrir todo y dejar
a temperatura ambiente durante unos 30 minutos. Montar
el juego de placas acanaladas y colocar el aparato en modo
GRILL DE CONTACTO. Regular el mando del terméstato inferior
a230° y el superior a 230°. Pulsar el interruptor ENCENDIDO
/ APAGADO para precalentar el aparato y el boton SEAR para
ambas placas. Cuando SEAR dejard de destellar en el visor,
colocar la carne en la placa inferior y comprimir con la placa
superior y cocer durante 6-8 min., segtin el grado de coccion
deseado. Servir caliente.

FILETE DE SOLOMILLO DE BUEY CON SALSA DE SETAS
INGREDIENTES:

- filete de solomilo de buey 4

sal Cs.

pimienta negra a moler en el momento C.s.

dientes de ajo 2

mostaza de Dijon 2 cucharadas

mantequilla 60 ¢

aceite de oliva C.s.

INGREDIENTES PARA LA SALSA DE SETAS:
mantequilla 30 g

queso "gorgonzola” 1 cucharada
escalofia 2

setas 300 g

whisky 1/2 vaso

nata200 g

zumo de limén Css.

perejil C.s.

PREPARACION:

Aderezar la carne con sal y pimienta y dejarla reposar a
temperatura ambiente durante una hora.

Preparar la salsa de setas: en una sartén derretir la
mantequilla, anadir las escalofias y cocer durante 2-3 min.
Afadir las setas y cocer otros 5 min. mds Entonces, rociar
con el whisky, cocer durante 1 minuto, afiadir un vaso
de agua y cocer durante otro minuto mds. Afiadir la nata
liquida, el zumo de limdn, el perejil, el queso gorgonzola y
Ilevar a ebullicién. Cocer hasta que la salsa se ponga densa;



salar, pimentar y dejarla a un lado. Mientras tanto, preparar
el aderezo de la carne para pincelar los filetes durante la
coccion; en una sartén pequefia poner mantequilla, mostaza
y ajo. Cocer a fuego lento hasta que la mantequilla se derrita.
Mantener caliente. Montar el juego de placas acanaladas y
colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Regular el
mando del termdstato inferior a 230°y el superior a 230°.
Pulsar el interruptor ENCENDIDO / APAGADO para precalentar
el aparato y el boton SEAR para ambas placas.

Cuando SEAR deje de destellar en el visor, colocar los filetes
(antes pincelados con la salsa por ambos lados) en la placa
inferior y cerrar la parrilla. Cocer durante 6-8 min segun el
grado de coccién deseado y el grosor de los filetes. Al concluir,
quitar los filetes y servirlos recubiertos con la salsa de setas
antes preparada.

HAMBURGUESA CON PAN DE CENTENO TOSTADO
INGREDIENTES:

- pande centeno 8 rebanadas

- came picada de primera calidad 500 g

- queso emmenthal en rodajas 100 g

- aceite de oliva 2 cucharadas

- cebollas en rodajas 2

- mantequilla a temperatura ambiente C.s.
- salsa worchester 2 cucharaditas

- salCs.

- pimienta Cs.

- azlicar media cucharadita

PREPARACION:

Preparar las hamburguesas: en un recipiente mezclar la
carne picada, la salsa worchester, la sal, la pimienta y unir
bien. Formar con las manos 4 hamburguesas de unos 2 cm
de grosor. Colocar el grill en modo GRILL ABIERTO y montar
la placa lisa en la posicion inferior y la placa acanalada en la
posicion superior. Regular el mando del terméstato inferior a
230°y el superior a 230°.

Pulsar el interruptor ENCENDIDO / APAGADO para precalentar
el aparato.

Cuando en el visor aparece READY, colocar las cebollas
cortadas aderezadas con aceite de oliva y azticar sobre la
placa inferior y cocer durante unos 5-6 min. mezclando
con una espétula para uniformar la coccion y ablandarlas.
Al mismo tiempo, en la otra placa, cocer las hamburguesas
durante 12 min voltedndolas después de unos 5-6 min. (el
tiempo de coccion depende del grosor de las hamburguesas).
Apenas las cebollas se hayan cocido, retirarlas de la placa y
tostar las rebanadas de pan untadas con mantequilla solo de
un lado durante 1-2 minutos.

Poner las rebanadas de pan en una tabla con el lado tostado
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hacia arriba, cubrir con las cebollas, colocar lahamburguesa y
recubrir con el queso. Cerrar el bocadillo con la otra rebanada
de pan con el lado tostado hacia abajo. Esperar a que la placa
se caliente de nuevo, colocar los bocadillos y comprimir bien
con la placa superior.

Cocer durante unos 2-3 min. hasta obtener la coccién deseada
del pan.

CHULETAS DE CORDERO CON VINAGRE BALSAMICO Y
ROMERO
INGREDIENTES:
chuletas de cordero 6
- romeropicado 10g
- ajopicado10g
- vinagre balsdmico 100 ml
- azlcar15¢
- salCs.
- pimienta Cs.

PREPARACION:

Mezclar todos los ingredientes en un recipiente bastante
grande; cubrir y dejar marinar el cordero en la nevera durante
al menos 1-2 horas. Montar el juego de placas acanaladas y
colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Regular el
mando del termdstato inferior a 230° y el superior a 230°.
Pulsar el interruptor ENCENDIDO / APAGADO para precalentar
el aparato. Cuando en el visor aparece READY, colocar las
chuletas sobre la placa inferior. Cocer durante unos 11°-13
minutos, segtn el grado de coccion deseado y el grosor de la
chuleta, (aconsejamos voltearla a mitad de la coccién porque
el hueso no permite que la placa superior toque la carne por
encima). Mientras tanto, reducir el adobo en una sartén y
servir como salsa sobre las chuletas de cordero asadas.

PINCHOS DE POLLO CON CREMA DE MIEL Y LIMON
VERDE

INGREDIENTES:

- pechuga de pollo 500

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
guindilla 1 cucharadita

- coriandro 1 cucharadita

- aceitedeoliva10d

- cebolletas 2

- ajo3dientes

- jengibre rallado 1 cucharada

- azlcar 1 cucharada

- zumode limon 1 cucharada

- salgruesa 1 cucharada

- pimienta Cs.



INGREDIENTES PARA LA CREMA DE MIELY LIMON:
- nataparacocinar5d

- dscararallada de lima 1/2 cucharadita

- zumodelimén 1 cucharada

- aceite deoliva 1 cucharada

- miel 1 cucharada

- salCs.

PREPARACION:

Preparar el adobo: poner todos los ingredientes en un robot
de cocina y licuar hasta obtener una mezcla homogénea.
Poner en un plato hondo el pollo cortado en daditos de 2
cm de ancho, afiadir el adobo y cubrir todo el pollo de forma
homogénea. Cubrir con una pelicula para alimentos y dejar
marinar durante 1-2 horas. Preparar la crema mezclando
todos los ingredientes en un recipiente, cubrir con pelicula
y guardar en la nevera. Ensartar los trozos de pollo en los
pinchos. Montar el juego de placas acanaladas y colocar
el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Regular el mando
del termostato inferior a 230° y el superior a 230°. Pulsar
el interruptor ENCENDIDO / APAGADO para precalentar
el aparato. Cuando en el visor aparece READY, colocar los
pinchos en la placa inferior, comprimir con la superior y cocer
durante 11-13 min. voltedndolos 1-2 veces. Servir los pinchos
calientes acompafiados con la crema de limén y miel.

MUSLOS DE POLLO A LA PROVENZAL
INGREDIENTES:
- muslos de pollo 3 (550 )

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:

- vinoblanco seco 25 cl

- aceite de oliva 4 cucharadas

- mostaza con semillas 3 cucharadas
- vinagre de vino blanco 3 cucharadas
- hierbas provenzales 2 cucharadas

- ajopicado 2 dientes

- salgruesa 2 cucharadas

- pimienta de cayena 1 cucharadita

PREPARACION:

Preparar el adobo mezclando todos los ingredientes en un
recipiente. Con un cuchillo afilado cortar en varios lugares
la parte carnosa del muslo y abrirlo ligeramente. Colocar los
muslos en el recipiente de adobo y girarlos para cubrir bien
todos los costados; dejar marinar por 2-3 horas. Montar el
juego de placas acanaladas y colocar el aparato en modo
GRILL DE CONTACTO. Regular el mando del termdstato
inferior a 210° y el superior a 210°. Pulsar el interruptor

ENCENDIDO / APAGADO para precalentar el aparato. Cuando
en el visor aparece READY, colocar los muslos de pollo en la
placa inferior, comprimir con la superior y cocer durante 20-
25 min. voltedndolos 2-3 veces. Una vez cocidas, colocarlas en
una fuente y servir.

LANGOSTINOS A LA PLANCHA
INGREDIENTES:
- langostinos 16/20 pzs.

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
- perejil Cs.

- limones2

- salCs.

- pimienta Cs.

- ajo3dientes

PREPARACION:

Preparar el adobo picando el ajo muy fino y el perejil y afadir
el zumo de limdn; salar y espolvorear con pimienta.

Lavarlos langostinos, secarlos bien y dejarlos marinar durante
una media hora como minimo. Montar el juego de placas
acanaladas y colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO.
Regular el mando del termdstato inferior a 210°y el superior
a 210°. Pulsar el interruptor ENCENDIDO / APAGADO para
precalentar el aparato. Cuando en el visor aparece READY,
colocar los langostinos escurridos del adobo en la placa
inferior, comprimir con la superior y cocer durante 4-6 min.
En el momento de servir, decorar el plato con algunas rodajas
de limén y guamicién de verduras.

SALMON A LA PARRILLA CON SALSA DE YOGUR
INGREDIENTES:

- filete de salmén 500 g

- aceite de oliva Cs.

INGREDIENTES PARA LA SALSA:
- yogurgriego 250 g

- gjoTdiente

- sal 1 cucharadita

- azlcar 1 pizca

- cebollin20g

- perejil20g

- pimienta blanca Cs.

PREPARACION:

Preparar la salsa: lavar y secar bien el perejil y el cebollino, por
separado picar el ajo.

Poner el yogur en un recipiente, afiadir los aromas, el ajo, la
sal, el azlcar, la pimienta y licuar hasta obtener una crema



suave. Poner en la nevera a reposar durante unos 30 min.
como minimo. Montar el juego de placas lisas y colocar
el aparato en modo GRILL HORNO. Regular el mando del
termostato inferior a 230°y el superior a 230°.

Pulsar el interruptor ENCENDIDO / APAGADO para precalentar
el aparato. Cuando en el visor aparece READY, colocar el filete,
previamente untado con aceite, en la placa inferior, cerrar la
placa superior en modo GRILL HORNO (en la posicion mas
cercana al alimento sin tocarlo) y cocer durante unos 25-30
minutos (para optimizar el resultado final, a mitad de la
coccion, girar 180 ° el salmén, porque en la parte posterior la
placa estd mds cerca del alimento).

Al terminar la coccién, colocar el salmén en una fuente y
servir acompafiado con la salsa de yogur.

CALAMARA LA PLANCHA
INGREDIENTES:

- calamar grande 400 g

- limén1

- perejil T manojo

- aceitedeolivaCs.

- orégano Cs.

- salCs.

- guindilla en polvo Cs.

PREPARACION:

Desvicerar el calamar, quitarle la cabeza, quitar la pluma del
interior y lavarlo bien. Montar el juego de placas acanaladas y
colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO.

Regular el mando del termdstato inferior a 210°y el superior
a 210°. Pulsar el interruptor ENCENDIDO / APAGADO para
precalentar el aparato. Cuando en el visor aparece READY,
colocar el calamar, untado previamente con aceite, en la
placa inferior, comprimir con la superior y cocer durante 10-
12 min. En un recipiente, preparar el aderezo mezclando el
aceite con el perejil picado, el zumo de limon, una pizca de
orégano, una pizca de sal y guindilla. Una vez que el calamar
esté cocido, quitarlo de la parrilla y aderezarlo con esta salsa.
Armar el plato y servir.

TORTITAS AMERICANAS DE PLATANO
INGREDIENTES:

- pldtano 1

- huevos 2 (1 entero + 1 clara)

- leche 150 ml

- harina100 g

- mantequilla70g

- salCs.

- azlicar 1 cucharada

- polvodehornear 16 g
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PREPARACION:

Pelar el pldtano y hacer un puré aplastandolo bien con un
tenedor. En otro recipiente, batir 1 huevo entero con el azticar
y afiadir la leche poco a poco, revolviendo constantemente;
luego verter 50 g de mantequilla derretida, a continuacion,
afadir poco a poco la harina tamizada con el polvo de
hornear y una pizca de sal; aiadir la pulpa de platanos pisada
mezclando bien todos los ingredientes y poner lamezclaen la
nevera durante 10 minutos.

Mientras tanto montar la clara de huevo a punto de nieve
firme.

Recuperar la mezcla e incorporar la clara montada con
movimientos delicados de abajo hacia arriba. Montar el
juego de placas lisas y colocar la parrilla en modo GRILL
ABIERTO. Regular el mando del termdstato inferior a 200° y
el superior también a 200°. Pulsar el interruptor ENCENDIDO
/ APAGADO para precalentar el aparato. Cuando en el visor
aparece READY, untar con un poco de mantequilla las placas,
verter 1-2 cucharadas de mezcla, extendiéndola rdpidamente
en la superficie para obtener un circulo; dejar cocer durante
unos 2 minutos, hasta que se noten las burbujas en toda
la superficie de la tortita y luego voltearla del otro lado y
cocer por 2 minutos mds. Las tortitas americanas pueden
ser acompafados de muchas maneras: crema de chocolate,
jarabe de arce, ardndanos frescos, escamas de chocolate,
miel, crema batida, azdcar lustre.

PINA ASADA CON HELADO
INGREDIENTES:

- pifal

- miel Cs.

- azlcarde cafa Cs.

- mentafresca Cs.

- azlaar lustre Cs.

- helado de vainilla Cs.

PREPARACION:

Quitar las hojas y la cdscara de la pifia. Cortar la fruta en
rodajas con un espesor de aproximadamente 1-2 cm y
espolvorear cada rebanada con azicar de cafia de ambos
lados. Montar el juego de placas acanaladas y colocar el
aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Regular el mando
del termdstato inferior a 200° y el superior también a 200°.
Pulsar el interruptor ENCENDIDO / APAGADO para precalentar
el aparato. Cuando en el visor aparece READY, pincelar la pifia
de ambos lados con la miel y colocarla en el Grill. Cerrar el
aparato y cocer durante 5-6 min. Una vez cocidas, poner las
rodajas en una fuente, decorar con las hojas de menta fresca,
espolvorear con azticar glas y servir con las bolas de helado.



GOFRES CLASICOS
PORCIONES: 8 gofres
PREPARACION 10 min.
TIEMPO DE COCCION: 10 min.

INGREDIENTES:

- harina comdn 2 tazas/ 460 g

- sal 1 cucharadita

- polvode hornear 4 cucharaditas / 10 g
- azdcarblanca 2 cucharaditas/ 30 g

- huevos2

- lechetibia Ttazay 1/2/345ml

- mantequilla derretida 1/3taza/ 75 g

- extracto de vainilla 1 cucharadita

PREPARACION

En un recipiente grande, mezclar la harina, sal, polvo de
hornear y azicar; dejar aparte. En un recipiente separado,
batir los huevos. Incorporar la leche, mantequilla y vainilla.
Echar la mezcla con la harina en la mezcla con la leche y
mezclar hasta amalgamar. Precalentar la placa para gofres.
Cuando en el visor aparece el mensaje READY, untar la placa
de gofre con mantequilla derretida o aerosol antiadherente y
verter una dosis en la zona para gofre, ayudandose con una
una cuchara si es necesario; extender con una espatula. Cocer
los gofres hasta que estén dorados y crujientes (5 min).
Repetir hasta terminar toda la mezcla.

Servir de inmediato.

GOFRES BELGAS
PORCIONES: 10-12 gofres
PREPARACION 15 min.
TIEMPO DE COCCION: 15 min.

INGREDIENTES:

- harina de reposteria 2 tazas / 460 g

- sala1/2 cucharadita

- polvode hornear 2 cucharaditas / 5 g
- azdcarblanca 2 cucharaditas/ 30 g

- huevos4

- lechetibia 2 tazas /460 g

- mantequilla derretida 70 g

- extracto de vainilla 1/2 cucharadita

PREPARACION

En un recipiente grande, mezclar la harina, sal y polvo de
hornear; dejar aparte. En un recipiente separado, batir
las yemas de huevo y el azicar hasta que se disuelva por
completo. Afadir el extracto de vainilla, la mantequilla
derretida y la leche a los huevos y mezclar para unir bien.
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Unir la mezcla de huevo y leche con la mezcla de harina y batir
hasta amalgamar. No mezclar demasiado. En otro recipiente,
batir las claras de huevo con una batidora eléctrica hasta el
punto de nieve, 1-2 minutos. Con una espdtula de goma
unir con cuidado las claras de huevo a la masa del gofre. No
mezclar demasiado. Precalentar la placa para gofres.

Cuando en el visor aparece el mensaje READY, untar la placa
de gofre con mantequilla derretida o aerosol antiadherente y
verter una dosis en la zona para gofre, ayudandose con una
una cuchara si es necesario; extender con una espatula. Cocer
los gofres hasta que estén dorados y crujientes (5 min).
Repetir hasta terminar toda la mezcla. Servir de inmediato.

GOFRES DE CHOCOLATE Y CANELA
PORCIONES: 8-10 gofres

PREPARACION 10 min.

TIEMPO DE COCCION: 15 min.

INGREDIENTES:

- harina comun 2 tazas/ 460 g

- sal 1 cucharadita

- polvode hornear 1 cucharadita/3 g
- azlcar170g

- huevos 2

- lechetibia 1tazay 1/2 /345 ml

- mantequilla80g

- extracto de vainilla 1 cucharadita
- chocolate amargo 140 g

- cacaoenpolvo 60 g

- anela6g

PREPARACION

Colocar el chocolate y la mantequilla en un recipiente
para microondas y batir a la potencia maxima durante 30
segundos. Revolver y proseguir hasta que el chocolate y la
mantequilla se hayan derretido y hayan formado una mezcla
suave. Dejarla a un lado para que se enfrie ligeramente.

En un recipiente grande, batir los huevos, leche y vainilla e
incorporar la mezcla de chocolate-mantequilla. Tamizar la
harina, azdcar, cacao en polvo, canela, polvo de hornear y sal
juntos en un recipiente grande. Unir la mezcla de harina con
la mezcla de huevo y amalgamar hasta obtener una mezcla
suave sin grumos. Precalentar la placa para gofres. Cuando en
el visor aparece el mensaje READY, untar la placa de gofre con
mantequilla derretida o aerosol antiadherente y verter una
dosis en la zona para gofre, ayudandose con una una cuchara
si es necesario; extender con una espdtula. Cocer los gofres
hasta que estén dorados y crujientes (5 min). Repetir hasta
terminar toda la mezcla. Servir de inmediato.



Adverténcias importantes
Adverténcias de seguranca

A Perigo!

0 incumprimento destas adverténcias pode ser causa de

lesdes por choque elétrico com risco de vida.

- Antes de ligar o aparelho a tomada de alimentacdo,
certifique-se de que:

e Atensao darede indicada na chapa de caracteristicas do
aparelho corresponde a da sua instalacdo elétrica;

o Atomada de alimentacdo tem uma capacidade de 16A e
dispde de fio terra.

e Qualquer utilizagao profissional do produto que no seja
adequada ou que ndo esteja em conformidade com as
instrucdes de utilizagdo isenta o fabricante de toda e
qualquer responsabilidade.

- (Certifique-se de que o cabo de
alimentacdo ndo entra em contacto
com partes do aparelho que aquecem
durante a utilizacdo. Se o cabo de
alimentacdo estiver danificado, deverd
ser substituido pelo fabricante ou pelo
seu servico de assisténcia técnica, de
forma a prevenir todo e qualquer risco.

Antes de arrumar o aparelho ou de remover as placas
de cozedura, e antes de qualquer operacao de limpeza
e manutencao, desligue o aparelho e retire a ficha da
tomada de alimentacao. Certifique-se de que o aparelho
arrefeceu completamente.

Nao utilize o aparelho no exterior.

N&o mergulhe o aparelho em &gua.

-0 aparelho ndo deve ser posto a
funcionar através de um temporizador
externo ou com um sistema de
comando a distancia.

Utilize apenas extensdes que estejam em conformidade
com as normas de seguranca vigentes. Certifique-
se de que estdo em bom estado e que sdo de seccao
adequada.
Nunca retire a ficha da tomada de alimentacdo puxando
pelo cabo.

A Atengdo!

0 incumprimento destas adverténcias pode ser causa de
lesdes pessoais ou danos no aparelho.
Este aparelho é adequado a cozedura de alimentos.
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Néo deve ser, por isso, utilizado para outros fins nem
modificado ou adulterado de nenhum modo.

Este aparelho destina-se apenas a um
uso doméstico. Nao estd prevista a
sua utilizacdo em: espacos utilizados
como cozinhas para o pessoal de lojas,
escritdrios e outros locais de trabalho,
unidades de turismo rural, hotéis,
quartos para alugar, motéis e outras
estruturas de alojamento.

Este aparelho pode ser utilizado por
criangas com mais de 8 anos e por
pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou
com uma experiéncia e conhecimentos
insuficientes, desde que sejam
atentamente vigiadas e ensinadas a
utilizar o aparelho de forma sequra e
consciente dos riscos associados a sua
utilizacao.

As criancas nao devem brincar com o
aparelho.

As operacdes de limpeza e manuten¢do que cabem
ao utilizador nao devem ser realizadas por criancas, a
menos que tenham mais de 8 anos e sejam vigiadas.
Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das
criangas de idade inferior a 8 anos.

Mantenha o aparelho fora do alcance das criangas e ndo
o deixe a trabalhar sem vigilancia.

Nunca utilize o aparelho sem as respetivas placas de
cozedura.

Arrume o aparelho so quando ele tiver arrefecido

completamente.
Nao desloque o aparelho durante a utilizacdo.

A Perigo de queimaduras!
Em caso de inobservancia, possiveis abrasdes ou
queimaduras.

Quando o aparelno estd em
funcionamento a temperatura das
superficies externas poderd ser
elevada.

Utilize sempre a pega (2) ou luvas de
forno, se necessario.



- Remova ou substitua as placas de cozedura quando o
aparelho tiver arrefecido completamente.

m Nota:

Este simbolo evidencia conselhos e informacdes importantes

para o utilizador.

- Néo cozinhe alimentos embrulhados em peliculas de
pldstico, de aluminio ou em sacos de polietileno para
evitar o risco de incéndio.

QIF Este produto estd em conformidade com o
Regulamento (CE) n.c 1935/2004 relativo aos materiais
e objetos destinados a entrar em contacto com produtos
alimentares.

Eliminacao do aparelho
Néo elimine o aparelho juntamente com os residuos
Kdomésticos; deposite-o num centro de recolha
seletiva oficial.

DESCRICAO
1. Base e tampa: estrutura sélida em aco inox com tampa
de autorrequlacdo.

2. Pega: pega robusta em metal fundido para reqular a
tampa consoante a espessura dos alimentos.

3. Botdes de libertacdo da placa: prima para
desbloquear e remover a placa

4. Dispositivo de bloqueio/desbloqueio das placas
do grill

5. Alavanca de deshloqueio da dobradica: permite
abrir completamente o aparelho para cozinhar na
posi¢ao plana

6. Seletor de regulacdo da altura: para bloguear a
placa/tampa superior a altura desejada, para a cozedura
de alimentos que ndo necessitam de ser prensados.

7. Luz piloto de ligacao.

8. Teda Sart/Stop

9. Tecla Time'V: para reqular (diminuir) o tempo de
cozedura.

10. Tecla TimeA.: para reqgular (aumentar) o tempo de
cozedura.

11. Tecla"sear" (selagem) da placa inferior.

12. Seletor do termdstato da placa inferior: para
reqular a temperatura de 60°Ca 230°C ou para desligar
aplaca inferior.

13. Tecla"sear" da placa superior.

14. Seletor do termdstato da placa superior: para

reqular a temperatura de 60°Ca 230°C ou para desligar
a placa superior.
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15. Placas amoviveis: antiaderentes, lavéveis na maquina
de lavar loiga, faceis de limpar. 0 NUMERO E 0 TIPO DE
PLACAS VARIA SEGUNDO 0 MODELO.

15a.Placas Grill: perfeitas para grelhar bifes,
hambrgueres, frango e lequmes.

15b. Placas lisas: para preparar crepes, ovos, bacon e
crustdceos de forma impecével.

15¢. Placa superior para waffles (apenas disponivel em
alguns modelos ou como acessorio separado)

15d. Placa inferior para waffles (apenas disponivel em
alguns modelos ou como acessério separado): para
preparar waffles perfeitas.

16. Tabuleiro de recolha de gordura: integrado no
aparelho e amovivel para uma fécil limpeza.

17. Utensilio para a limpeza: ajuda a limpar as placas
apds a utilizacao.

18. Doseador para waffles (apenas em alguns
modelos).

PRIMEIRA UTILIZA([\O

Retire todo o material da embalagem
promocionais da placa.
Antes de deitar fora o material da embalagem, certifique-
se de que retirou todas as partes do novo aparelho.
Recomendamos que conserve a caixa e o material da
embalagem para as utilizacdes sequintes.

e as etiquetas

m Nota: Antes da utilizacdo, limpe a base, a tampa e os
seletores de controlo com um pano htimido para remover o
p6 acumulado durante o transporte.

Limpe cuidadosamente as placas de cozedura, o tabuleiro
de recolha de gordura e o utensilio de limpeza. As placas,
o tabuleiro de recolha de gordura e a espatula podem ser
lavados na méquina de lavar loica.

m Nota: Aquando da primeira utilizacdo, o aparelho pode
libertar algum cheiro e um pouco de fumo.

Isto é normal e comum a todos os aparelhos com superficies
antiaderentes.

0 aparelho esta equipado com um utensilio para a limpeza,
que pode ser utilizado para limpar as placas apds o uso,
depois de o aparelho arrefecer completamente (sdo precisos
pelo menos 30 minutos). O utensilio pode ser utilizado
durante alguns sequndos durante a cozedura para remover
residuos de alimentos e gordura.

Se utilizar o utensilio durante um longo periodo sobre as
placas ainda quentes, corre o risco de derreter o pldstico que
0 compde.



m Nota: as placas amoviveis (grill e lisas) sao
perfeitamente intermutéveis.

Introducao das placas de cozedura
- Coloque o aparelho numa posicao plana (figura 1). Insira
uma placa de cada vez.

- (ada placa pode ser inserida indiferentemente no
alojamento superior ou inferior (figura 2).

Para remover as placas

Coloque 0 aparelho numa posicdo plana.

Identifique no lado direito os botdes de deshloqueio (3) das
placas. Premindo firmemente o botdo, a placa solta-se da
base. Pegue na placa com duas maos, faca-a deslizar ao longo
dos suportes metalicos e extraia-a da base. Prima também o
outro botdo de deshloqueio para remover a sequnda placa,
realizando as mesmas operacdes.

A Perigo de queimaduras! Remova ou substitua as
placas de cozedura quando o aparelho tiver arrefecido.

Posicionar o tabuleiro de recolha de gordura
Durante a cozedura o tabuleiro de recolha de gordura deve
ser inserido no respetivo lugar na parte de tras do aparelho.
A gordura proveniente dos alimentos € escoada através da
abertura situada na placa e recolhida no tabuleiro.

m Nota: Durante a cozedura, verifique frequentemente o
tabuleiro de recolha de gordura.

Apés a cozedura, elimine corretamente a gordura recolhida.
0 tabuleiro de recolha de gordura pode ser lavado na
méquina de lavar loica.

AAtengﬁo! Preste sempre a maxima atencdo durante a
cozedura.

Para abrir o aparelho, sequre na pega que se mantém fria.
Pelo contrdrio, as partes em aluminio fundido ficam muito
quentes; evite tocar nelas durante ou logo apds a cozedura.
Antes de realizar qualquer operacdo no aparelho, deixe-o
arrefecer (durante pelo menos 30 minutos).

Cozinhe exclusivamente com o tabuleiro de recolha de
gordura inserido. Esvazie o tabuleiro de recolha de gordura
s0 quando o aparelho tiver arrefecido completamente. Preste
aten¢do quando extrair o tabuleiro para evitar derramar
liquidos.

POSICOES DE COZEDURA DO APARELHO

Grelhador de placas (posicao fechada)

- Aplaca superior pousa sobre a placa inferior. £ a posicio
inicial de cozedura, quando se utiliza o aparelho
como grelhador de placas. A placa superior adapta-se
automaticamente a espessura dos alimentos colocados
na placa inferior.

Deste modo, os alimentos sdo cozidos uniformemente
de ambos os lados.

0 grelhador de placas é ideal para cozinhar
hamburgueres, carne desossada e em fatias finas,
legumes e sandes. A fungdo de “contacto” é perfeita
para preparar os alimentos em pouco tempo ou de
forma salutar. Utilizando o grelhador de placas, os
alimentos cozem rapidamente, precisamente porque
estao em contacto com as placas de ambos os lados em
simulténeo (figura 3).

As estrias da placa e a abertura na parte traseira do
aparelho permitem o escoamento e a recolha da
gordura no respetivo tabuleiro.

0 aparelho ¢é dotado de uma pega especial e de uma
dobradica que permitem reqular a tampa superior
consoante a espessura dos alimentos. Se desejar



preparar vdrios alimentos em simultaneo com o
grelhador de placas, convém que os vdrios alimentos
tenham a mesma espessura para permitir o fecho
uniforme da tampa (placa superior).

Posi¢ao plana (completamente aberta)

A placa superior estd alinhada ao mesmo nivel da placa
inferior. A placa inferior e a superior estdo no mesmo
plano, formando uma ampla superficie de cozedura.
Nesta posicdo, o aparelho pode ser utilizado no modo
barbecue com a placa grill ou a placa lisa. Para regular
o aparelho nesta posicdo €, antes de mais, preciso
identificar a alavanca de deshlogueio da dobradica,
situada a direita. Segure na pega com a mao esquerda
e com a direita e faca deslizar para cima a alavanca de
deshloqueio (figura 4).

2

Empurre a pega para trés até virar completamente a
placa superior para a posicao plana (figura 5).

Eé ///

Se levantar ligeiramente a pega antes de puxar a
alavanca de desbloqueio, aliviard a pressdo sobre a
dobradica e a operacdo de abertura serd mais facil.

0 aparelho pode ser utilizado como grill/barbecue
para preparar hamburgueres, bifes, frango e peixe. 0
modo grill/barbecue é o modo mais versatil de utilizar
o aparelho. As placas encontram-se na posicdo aberta
ficando, assim, disponivel uma dupla superficie de
cozedura (figura 6).
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Podem-se preparar diversos alimentos em placas
separadas sem misturar os sabores, ou cozinhar uma
maior quantidade do mesmo alimento.

A posicdo grill/barbecue permite grelhar diversas pecas
de carne de vérias espessuras, cada uma com o grau de
cozedura que se preferir. Nesta posicao, é necessario
virar os alimentos durante a cozedura.

0 aparelho também pode ser utilizado com as placas
lisas para preparar crepes, queijo, ovos e bacon para o
pequeno-almoco (figura 7).

A ampla superficie de cozedura permite preparar
simultaneamente diversos alimentos ou uma maior
quantidade do mesmo alimento.

Grill do forno

Esta posicdo (figura 8) é perfeita para grelhar sem contacto
alimentos de grande espessura que exigem uma cozedura
lenta e uniforme.

Ideal para a preparacdo de legumes com um elevado teor de
dgua, pois a dgua pode evaporar.

Poderd usar esta posicdo de cozedura para preparar sandes
moles e alimentos que ndo precisam de ser prensados

Coloque os alimentos na placa inferior.
Segurando nela pela pega, baixe a placa superior para
junto dos alimentos (fig. A).



>
- Rode o seletor de requlacdo da altura (6) para amis (fig.
B).

oCJ30 0O |

- A placa superior bloqueia na posicdo. Existem 4
regulagdes diferentes de altura.

- levantando a placa superior, desbloqueia-se
automaticamente o sistema de regulacao (fig. ).

/m/,\

- Uma vez definida a altura, é possivel variar a regulagdo
puxando para fora o seletor e selecionando uma nova
posicdo (fig. D).
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UTILIZACAO

Funcionamento

Uma vez preparado corretamente o aparelho, e quando
estiver pronto para cozinhar, selecione uma temperatura
de 60°C a 230°C para cada uma das duas placas (superior e
inferior) utilizando os seletores 12 e 14).

Prima a tecla start/stop. A luz piloto ON acende-se.
(onsoante a temperatura selecionada, podem ser necessérios
alguns minutos para que o aparelho aqueca. Quando o
termostato atinge a temperatura solicitada, o aparelho emite
um sinal sonoro para indicar que esta pronto a usar. 0 visor
apresenta "READY".

E possivel variar a requlacio da temperatura a qualquer
momento durante a cozedura, em fun¢do do tipo de
alimentos em preparacao.

Fungéo de temporizador

Quando o visor apresentar "READY", selecione a posicdo
de cozedura (consulte o paragrafo "posicdes de cozedura
do aparelho") e, depois, coloque os alimentos nas placas. £
possivel selecionar o tempo de cozedura premindo os botdes
(9 e 10) do temporizador; nesse caso, no fim do tempo de
cozedura o aparelho desliga-se automaticamente (o visor
apresentara "ENG").

Premindo a tecla start/stop (8) o aparelho liga-se novamente.
Quando os alimentos estiverem cozidos, se nao tiver
selecionado um tempo de cozedura, para desligar o aparelho
prima o botdo start/stop ou rode o seletor (12 e 14) para a
posicao OFF.

m Nota: - Se ndo for programado um tempo no
temporizador, o aparelho desliga-se ao fim de 90 minutos.

Fungdo "Sear" (selagem)
Esta funcdo aquece a placa superior e/ou inferior a uma
temperatura mais elevada durante alguns minutos. Gtima



para selar rapidamente os alimentos no inicio da cozedura
(ideal para carnes de grande espessura). Uma vez premido o
botdo start/stop, para pré-aquecer as placas prima o botdo
"sear" (11 e 13). Durante o pré-aquecimento, "SEAR" pisca
no visor. Quando o terméstato atinge a temperatura desejada,
0 aparelho emite um sinal sonoro e "SEAR" aparece fixo no
visor. Coloque imediatamente os alimentos nas placas. O ciclo
estard concluido em poucos minutos e "SEAR" desaparece
do visor.

m Nota: S6 é possivel utilizar esta funcdo uma vez a cada
30 minutos. Terminado o ciclo, se premir a tecla "sear" antes
que tenham decorrido 30 minutos, "SEAR" piscard no visor
e, depois, desligar-se-a. 0 aparelho ndo aceita o comando.

Modo waffles (apenas alguns modelos)

- Insira as placas para waffles (15¢/15d) conforme
indicado na fig. 1. De notar que, neste caso, as placas
ndo sdo intermutdveis e que a posicdo de cada placa
deve ser conforme ilustrado na figura 9.

- Uma vez inserida a placa inferior no aparelho, @OQ
serd apresentado no visor.

Rode os seletores de temperatura para a definicdo de
waffles e prima a tecla START/STOP.

- Oaparelho comeca a fase de pré-aquecimento. Quando
0 termdstato atinge a temperatura necessdria, o
aparelho emite um sinal sonoro para indicar que estd
pronto. O visor apresenta "READY".

- Unte ligeiramente as placas com manteiga derretida

- Deite uma medida em cada umas das formas da
placa

- Distribua a massa e feche o aparelho.

- (oza durante o tempo indicado nas receitas.

Se programar o temporizador, serdo emitidos trés sinais
sonoros no fim do ciclo de cozedura. 0 temporizador
desaparecera do visor e serd apresentado "E/NE" (fim).
0 aparelho desligar-se-& automaticamente. Se ndo
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programar o temporizador, uma vez feita a dltima
waffle, prima o botdo "START/STOP" para desligar o
aparelho.

- Para preparar outras waffles, adicione outra massa a
placa inferior e repita as operagdes acima expostas.

AAtengﬁo! Néo utilize utensilios metalicos para retirar
as waffles da placa, pois podem danificar o revestimento
antiaderente.

LIMPEZA E MANUTEN([\O

Manutencao por parte do utilizador

- Nao utilize utensilios metalicos que possam riscar as
placas antiaderentes. Utilize antes utensilios de madeira
ou de pldstico termorresistente.

- Nao deixe utensilios de plastico em contacto com as
placas quentes, incluindo o utensilio fornecido.

- Entre uma cozedura e a seguinte, remova os residuos
de alimentos através da abertura para o escoamento da
gordura e recolha-os no tabuleiro subjacente; depois,
limpe novamente com um pedaco de papel e passe a
preparacdo seguinte.

- Antes de realizar qualquer operacdo de limpeza, deixe
arrefecer o aparelho durante pelo menos 30 minutos.

Limpeza e cuidados

m Nota: Antes de limpar o aparelho, certifique-se de que
ele arrefeceu completamente.

No fim da cozedura, desligue o aparelho e retire a ficha da
tomada. Deixe arrefecer o aparelho durante pelo menos 30
minutos. Utilize o respetivo utensilio fornecido para remover
eventuais residuos de alimentos das placas. 0 utensilio pode
ser lavado a mao ou na mdquina de lavar loica. Esvazie o
tabuleiro de recolha de gordura. O tabuleiro de recolha de
gordura pode ser lavado a mdo ou na maquina de lavar loica.
Prima os botdes de desblogueio (3) para remover as placas do
aparelho. Antes de tocar nas placas, certifique-se de que elas
arrefeceram completamente. As placas de cozedura podem
ser lavadas na maquina de lavar loica. As lavagens frequentes
podem, no entanto, reduzir as propriedades do revestimento.
E aconselhavel limpar o exterior das placas com uma esponja
macia ou um pano humedecido com dgua e um detergente
delicado. Nao utilize objetos metalicos para limpar as placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tensao de rede:
Poténcia absorvida:

220240 V~50/60Hz
2000W



RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Mensagem de erro
apresentada

DESCRICAO

PROBLEMA

SOLUCA0

Uma das placas nédo
aquece:

0 controlo eletrénico
detetou que uma das
placas de cozedura ndo
atinge a temperatura
programada.

A placa ndo estd bem
inserida no aparelho.

A resisténcia no interior
da placa poderda estar
danificada.

A ligacdo da resisténcia
poderd estar danificada.

0 controlo eletrénico
podera estar danificado.

Desligue a ficha da tomada
de alimentacdo.
Certifique-se de que a
placa estd bem inserida
no lugar.

Se a solucgdo proposta
nao resolver o problema,
provavelmente o aparelho
estd avariado.

Contacte um centro de
assisténcia De’Longhi
comunicando o tipo de
erro.

A resisténcia  elétrica
é alimentada por um
tempo excessivo.

0 controlo eletrénico
detetou que a resisténcia
elétrica  fia ligada
demasiado tempo.

Desligue a ficha da tomada
de alimentacdo.

Evite a cozedura nas placas
de alimentos de grandes
dimenses ou alimentos
congelados que exijam
tempos de aquecimento
demasiado longos.

0 controlo eletrdnico
apresenta a mensagem de
erro durante 5 sequndos e,
depois, desliga o aparelho.
Deixe arrefecer o aparelho
antes de o reutilizar.

Mau funcionamento da
sonda de temperatura.

0 controlo  eletronico
detetou uma avaria na
sonda de temperatura.

Desligue a ficha da tomada
de alimentacdo.

E necessério substituir a
sonda de temperatura.
Contacte um centro de
assisténcia De'Longhi
comunicando o tipo de
erro.
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Mau funcionamento da
sonda de temperatura.

0 controlo  eletrénico
detetou uma avaria na
sonda de temperatura.

Anote o numero de
erro. Desligue a ficha da
tomada de alimentacdo.
E necessério substituir a
sonda de temperatura.
Contacte um centro de
assisténcia De’Longhi
comunicando o tipo de
erro.

0 aparelho ndo liga.

Certifique-se de que a
ficha estd corretamente
inserida na tomada de
alimentacdo.

Introduza a ficha
numa outra tomada de
alimentacdo.

Verifique o interruptor
magnetotérmico ou
diferencial ~ (salva-vidas),
ou fusivel de linha

Se a solucdo proposta
nao resolver o problema,
provavelmente o aparelho
estd avariado.

Contacte um centro de
assisténcia De’Longhi.

Premindo o hotdo START/
STOP o aparelho néo liga

Os seletores de temperatu-
ra foram posicionados no
0. 0 visor superior e inferior
apresenta OFF (desligado).
Rode o seletor de tempera-
tura para a posicdo deseja-
da e prima START/STOP.

Premindo os botdes SEAR,
a indicacdo SEAR pisca no
visor e, depois, desliga-se.

A funcdo SEAR estd dis-
ponivel uma Unica vez
a cada 30 minutos. Se
tentar utilizar esta funcao
uma segunda vez antes
que tenham decorrido 30
minutos, o controlo ele-
trénico recusa a operacao.
Aguarde 30 minutos antes
de utilizar novamente a
funcdo "SEAR".

81




TABELA DE COZEDURA

CARNE ESPESSURA N.o NIVEL MODO PLACAS °C | SEAR | MIN. SUGESTOES
BOVINA (cm) PEDACOS | COZEDURA
Bife 0,5-1 2 Bem GRELHADOR | onduladas | 230 | +/ | 2-3 | untar bem os
passado | DEPLACAS alimentos
Bife 0,5-1 4 Bem POSICAO | onduladas | 230 5-6 | untar bem os
passado PLANA alimentos, vi-
rar a meio da
cozedura
Lombo de 3-4 4 Mal GRELHADOR | onduladas | 230 | 4-5 | untar bem os
vaca passado | DEPLACAS alimentos
Lombo de 3-4 4 Médio | GRELHADOR | onduladas | 230 | +/ 7-8 | untar bem os
vaa DE PLACAS alimentos
Lombo de 3-4 4 Bem GRELHADOR | onduladas | 230 | +/ | 10-11 | untar bem os
vaca passado | DEPLACAS alimentos
Costeletdo 2-3 2 Médio | GRELHADOR | onduladas | 230 4-5 | untar bem os
DE PLACAS alimentos
Costeletdo 2-3 2 Bem GRELHADOR | onduladas | 230 7-8 | untar bem os
passado | DEPLACAS alimentos
Costeletdo 23 4 Médio | POSICAO | onduladas | 230 10-12 | untar bem os
PLANA alimentos, vi-
rar a meio da
cozedura
Costeletao 2-3 4 Bem POSICAO | onduladas | 230 14-16 | untar bem os
passado PLANA alimentos, vi-
rar a meio da
cozedura
Hamburguer 2-3 6 Bem | GRELHADOR | onduladas | 230 | + | 8-10 | untar bem os
passado | DEPLACAS alimentos
Espetada 6 Bem | GRELHADOR | onduladas | 230 13-15 | untar bem os
passado | DEPLACAS alimentos, vi-
rar a meio da
cozedura
CARNE | ESPESSURA N. NIVEL MODO PLACAS °( MIN. SUGESTOES
OVINA (cm) PEDACOS | COZEDURA
Costeleta 1.5-3 6 Médio GRELHADOR DE | onduladas | 230 | 10-12 | untar bem
PLACAS os alimen-
(osteleta 153 6 | Bempassado | GRELHADOR DE | onduladas | 230 | 12-14 | 10 Viraras
PLACAS costeletas
a meio da
cozedura
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CARNEDE | ESPESSURA N.o MODO PLACAS °C | SEAR | MIN. SUGESTOES
PORCO (cm) PEDAGOS
Febra 1-2 4 GRELHADOR | onduladas | 230 7-9 | untar bem os alimen-
DE PLACAS tos
Febra 1-2 8 POSICAO | onduladas | 230 14-16 | untar bem os alimen-
PLANA tos, virar a meio da
cozedura
Costeleta <25 4 GRELHADOR | onduladas | 230 9-11 | untar bem os alimen-
DE PLACAS tos, virar a meio da
cozedura
Costeleta <25 8 POSICAO | onduladas | 230 11-13 | untar bem os alimen-
PLANA tos, virar a meio da
cozedura
Entrecosto 6-8 GRELHADOR | onduladas | 200 20-25 | virar 2-3 vezes
DE PLACAS
Bacon 4 GRELHADOR | onduladas | 230 1-2
DE PLACAS
Salsichas 8 GRELHADOR | onduladas | 200 16-18 | picar as salsichas com
DE PLACAS um garfo
Espetada 6 GRELHADOR | onduladas | 230 14-16 | untar bem os alimen-
DE PLACAS tos, virar 1-2 vezes
Salsichas 6 GRELHADOR | onduladas | 230 8-10
DE PLACAS
CARNE DE ESPESSURA N. MODO PLACAS °C | SEAR MIN. SUGESTOES
FRANGO E PERU (cm) PEDACOS
Peito <1 4 GRELHADOR | onduladas | 230 | + 3-4 | untarosalimentos
DE PLACAS
(oxa 3 GRELHADOR | onduladas | 200 20-25 | virar 1-2 vezes du-
DEPLACAS rante a cozedura
Asa 6 GRELHADOR | onduladas | 200 14-16 | virar 1-2 vezes du-
DE PLACAS rante a cozedura
Hambdrguer 1.5-2 4 GRELHADOR | onduladas | 230 | + 6-8
DE PLACAS
Hambrguer 15-2 8 POSICAO | onduladas | 230 | + | 14-16 | virarameioda co-
PLANA zedura
Espetada 6 GRELHADOR | onduladas | 230 1M-13 |viar  1-2 ve-
DEPLACAS zes  durante a
cozedura
Salsichas 6 GRELHADOR | onduladas | 230 6-8
DE PLACAS
Frango grelhado 1 GRELHADOR | onduladas | 200 40-45 | virar 1-2 vezes du-
DEPLACAS rante a cozedura
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PANIFICADOS N.o MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
PEDACOS
Tosta/ 2 GRELHA DO lisas 230 3-5 posicionar a placa superior
sanduiche FORNO de forma a tocar no pao sem
0 esmagar
Sandes 2 GRELHADOR DE |  onduladas 230 2-3
PLACAS
Fatias de pdo 4 POSICADO lisas 230 4-5 virar a meio da cozedura
PLANA
VEGETAIS N.o MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
PEDACOS
Beringelas as 1 GRELHADOR DE | onduladas 230 4-6 | untar bem os alimentos
rodelas PLACAS
Courgettes as 2 GRELHADOR DE | onduladas | 230 6-8 | untarbem os alimentos
rodelas PLACAS
Pimentos aos 2 GRELHADOR DE | onduladas 230 8-10 | untarbem os alimentos
quartos PLACAS
Tomate as rodelas 1 POSICAO lisas 230 5-7 | untar bem os alimentos; virar a
PLANA meio da cozedura
Cebola as rodelas 2 GRELHADOR DE lisas 230 5-7 untar bem os alimentos; mexer
PLACAS muitas vezes com uma espétula
PEIXE | QUANTIDADE N.o MODO PLACAS ° MIN. SUGESTOES
PEDACOS
Inteiro 2509 1 GRELHADOR  DE | onduladas | 200 | 8-10 | untarosalimentos
PLACAS
Lombo de 5009 1 GRELHA DO FORNO lisas 230 | 25-30 | untar os alimentos,
vaca posicionar a  placa
superior de forma a
aflorar os alimentos
sem tocar neles
Tranche 4509 4 GRELHADOR  DE | onduladas | 200 | 8-10 | untarosalimentos
PLACAS
Espetada 5004 6 POSICAO PLANA | onduladas | 230 | 10-12 | untar os alimentos; vi-
rar 2-3 vezes
Lula 4004 1-2 | GRELHADOR  DE | onduladas | 200 | 10-12 | untarosalimentos
PLACAS
Gambas 4009 10-12 | GRELHADOR DE | onduladas | 200 4-6 | untar os alimentos
PLACAS
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SOBREMESAS N.© MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
PEDACOS
Pancake 4 POSICAO ABER- lisas 200 4-5 untar as placas com
TA manteiga, virar a
meio da cozedura
Waffles 4 GRELHADOR DE |  WAFFLES 4-5 untar as placas com
PLACAS manteiga
Rodelas de anands 4 GRELHADOR DE | onduladas 200 5-6 untar as placas com
PLACAS manteiga
RECEITAS
0V0S MEXIDOSBACON E PAO TOSTADO CONTACT GRILL. Regule o seletor do termdstato inferior para
INGREDIENTES: 230° e o superior para a posicao 230°. Prima a tecla START/
- ovos 2 STOP para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar
- bacon 2 fatias a indicacdo READY, coloque as beringelas na placa inferior e

- leite 1 colher de sopa
- salepimentaq.b.
- pdo para tostas 2 fatias

PREPARACAO:

Bata os ovos com o leite e o sal até formar um composto leve
e espumoso. Insira o conjunto de placas lisas e coloque a
grelha no modo OPEN GRILL. Regule o seletor do termdstato
inferior para 230° e o superior para 230°. Prima a tecla START/
STOP para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a
indicacdo READY, deite a mistura de ovos num canto da placa
e coza durante 2-3 minutos, tendo o cuidado de os mexer bem
com uma espétula de madeira para os cozer uniformemente.
Entretanto, na mesma placa, coza também as fatias de bacon
durante 3-4 minutos, virando-as mais ou menos a meio da
cozedura, enquanto na outra placa plana tosta o pao durante
3-4 minutos, virando-o mais ou menos a meio da cozedura.
Componha o prato e sirva.

TOSTINHAS COM ESPUMA DE MACA
INGREDIENTES:

- beringelas1

- requeijao 100 g

- alhoempd q.b.

- salsaq.b.

- azeite 4 colheres de sopa
- salqb.

- pimentaq.b.

- baguete1

PREPARAGAO:
Lave as beringelas, descasque-as e corte-as as rodelas espessas.
Insira o conjunto de placas planas e coloque a grelha no modo

coza-as durante cerca de 8-10 minutos até ficarem macias.
Corte as rodelas de beringelas grosseiramente e, com uma
varinha mdgica, rale-as com o requeijao, o dente de alho e a
salsa picada, uma pitada de sal e uma de pimenta, para além
do azeite. Rale até obter um composto liso e de grao fino. Unte
0 pdo (cortado as fatias) com o azeite e toste-o a 230°C sempre
com as placas planas no modo CONTACT GRILL durante 1-2
minutos até obter o grau de dourado desejado.

Barre 0 pao tostado com o creme de beringelas, reque com duas
colheres de sopa de azeite e sirva-as.

SALADA DE CARNE COM RUCULA E TOMATE CEREJA
INGREDIENTES:

- fatias de came de vitela 2

- rlicula100g

- tomates cereja redondos 10-12

- lascas de queijo grana 100 g

- salqb.

- azeiteq.b.

PREPARAGAO:

Prepare a salada de ricula e tomate cereja: lave a ricula,
coloque-a num pano de cozinha limpo para a deixar secar, corte
0s tomates em 4 partes. Insira o conjunto de placas onduladas
e cologue a grelha no modo CONTACT GRILL. Regule o seletor
do termdstato inferior para 230° e o superior para 230°. Prima
a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha. Quando o visor
apresentar a indicacdo READY, cologue as fatias de carne
previamente untadas, prense com a placa superior e coza
durante 2-3 minutos consoante o grau de cozedura desejado.
Corte a carne as tiras e disponha-as sobre a cama de riicula e
tomate cereja, adicione sal e acrescente as lascas de grana.
Tempere com um fio de azeite.




COSTELETAO AROMATIZADO COM CAFE
INGREDIENTES:

- costeletdo de vaca (2 de 250 g cada)

- azeite

PARA A MISTURA DE CAFE:

- sementes de cominhos 2 colheres de chd
- graos de café 2 colheres de chd

- pimentdo doce 1 colher de sopa

- paprika 1 colher de chd

- salgrosso 1 colher de chd

- pimenta 1 colher de chd

PREPARACAO:

Prepare a mistura de café: deite as sementes de cominhos e o
café num robot de cozinha e reduza-os a pd ndo demasiado fino.
Deite o p6 obtido numa taca, adicione os outros ingredientes
e mexa bem. Unte ligeiramente a came e tempere-a com as
especiarias; tape tudo e deixe a temperatura ambiente durante
cerca de 30 minutos. Insira o conjunto de placas onduladas e
cologue a grelha no modo CONTACT GRILL.

Regule o seletor do termdstato inferior para 230° e o superior
para 230°. Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha
e a tecla SEAR para ambas as placas. Quando a indicacdo SEAR
deixar de piscar no visor, cologue a carne na placa inferior,
prense com a placa superior e coza durante 6-8 minutos
consoante o grau de cozedura desejado. Sirva quentes.

LOMBO DE VACA COM MOLHO DE COGUMELOS
INGREDIENTES:

- bifes dolombo 4

- salg.h.

- pimenta preta a moer no momento q.b.

- dentedealho2

- mostarda de Dijon 2 colheres de sopa

- manteiga 60 g

- azeiteq.b.

INGREDIENTES PARA 0 MOLHO DE COGUMELOS:
- manteiga30g

- gorgonzola 1 colher de sopa

- chalotas 2

- cogumelos 300 g

- whisky 1/2 copo

- natas200g

- sumo de limdo q.b.

- salsaq.b.
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PREPARACAO:

Tempere a carne com sal e pimenta e deixe-a repousar a
temperatura ambiente durante cerca de uma hora.

Prepare o molho de cogumelos: numa frigideira derreta
a manteiga, adicione as chalotas as rodelas e coza durante
2-3 minutos. Adicione os cogumelos e coza durante mais
5 minutos. Flameje, entdo, com o whisky, coza durante 1
minuto, adicione um copo de dgua e coza durante mais um
minuto aproximadamente. Adicione as natas liquidas, o
sumo de um limdo, a salsa, o gorgonzola e deixe ferver

(oza até o molho ficar bem denso; retifique o sal e pimenta
e reserve.

Entretanto prepare o condimento da carne com o qual
pincelard os bifes durante a cozedura; numa pequena
frigideira deite a manteiga, a mostarda e o alho. Coza em
lume brando até a manteiga derreter. Mantenha quente.
Insira o conjunto de placas onduladas e cologue a grelha no
modo CONTACT GRILL. Regule o seletor do termdstato inferior
para 230° e o superior para 230°.

Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha e a tecla
SEAR para ambas as placas.

Quando a indicacdo SEAR deixar de piscar no visor, coloque
os bifes (previamente pincelados com o molho de ambos os
lados) sobre a placa inferior e feche a grelha. Coza durante
6-8 min consoante o grau de cozedura desejado e a espessura
dos bifes. No fim, retire os bifes e sirva-os cobertos com o
molho de cogumelos previamente preparado.

HAMBURGUER COM PAO DE CENTEIO TOSTADO
INGREDIENTES:

- pao de centeio 8 fatias

- carne picada primeira categoria 500 g
- emmenthal as fatias 100 g

- azeite 2 colheres de sopa

- cebolas as rodelas 2

- manteiga a temperatura ambiente q.b.
- molho worchester 2 colheres de chd

- salq.b.

- pimentag.b.

- aclicar meia colher de chd

PREPARAGAO:

Prepare os hambdrgueres: numa taca, misture a carne
picada, o molho worchester, o sal, a pimenta e amasse bem.
Com as maos forme 4 hamburgueres com cerca de 2 cm de
espessura. Coloque a grelha no modo OPEN GRILL e insira a
placa plana na posicdo inferior e a placa ondulada na posicéo
superior. Regule o seletor do termdstato inferior para 230° e
0 superior para 230°.



Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a indicacdo READY, coloque as
cebolas cortadas as rodelas temperadas com o azeite e o
alicar sobre a placa inferior e cozinhe-as durante cerca de
5-6 minutos, mexendo-as frequentemente com uma espatula
de modo a uniformizar a cozedura e a tornd-las macias.
Em simultdneo, na outra placa, cozinhe os hamburgueres
durante cerca de 12 minutos virando-os ao fim de cerca
de 5-6 minutos (o tempo de cozedura varia consoante a
espessura dos hambirgueres). Mal as cebolas estejam
cozidas, retire-as da placa e toste durante 1-2 minutos as
fatias de pao pinceladas com manteiga s6 de um lado.
Cologue as fatias de pdo num prato com o lado tostado virado
para cima, polvilhe com as cebolas, coloque os hamburgueres
e cubra com o queijo. Feche a sandes com a fatia de pao com
0 lado tostado virado para baixo. Aguarde que a placa fique
novamente quente e, depois, insira as tostas e prense bem
com a placa superior.

Cozinhe durante cerca de 2-3 minutos até obter a cozedura
do pao desejada.

COSTELETAS DE BORREGO COM VINAGRE BALSAMICO
EROSMANINHO

INGREDIENTES:

- costeletas de borrego 6

- rosmaninho triturado 10 g

- alhopicado 10 g

- vinagre balsamico 100 ml

- aclcar15¢

- salq.h.

- pimentaq.b.

PREPARACAO:

Mexa todos os ingredientes num recipiente bastante grande;
tape e deixe marinar o borrego no frigorifico durante pelo
menos 1-2 horas. Insira o conjunto de placas onduladas e
coloque a grelha no modo CONTACT GRILL. Regule o seletor
do termdstato inferior para 230° e o superior para 230°. Prima
atecla START/STOP para pré-aquecer a grelha. Quando o visor
apresentar a indicagdo READY, coloque as costeletas sobre a
placa inferior.

Coza durante cerca de 11'-13" minutos consoante o grau de
cozedura desejado e a espessura da costeleta (recomendamos
que as vire a meio da cozedura porque 0 0ss0 ndo permite que
aplaca superior toque na carne em cima). Entretanto, a parte,
reduza a marinada numa frigideira e sirva como molho sobre
as costeletas de borrego grelhadas.

ESPETADAS DE FRANGO COM CREME DE MEL E LIMAO
VERDE

INGREDIENTES:

- peito de frango 500 g

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
- piripiri T colher de chd

- coentros 1 colher de chd

- azeite10d

- alhofrancés 2

- alho 3 dentes

- gengibre ralado 1 colher de sopa
- aclcar 1 colher de sopa

- sumo de lima 1 colher de sopa

- salgrosso 1 colher de sopa

- pimentag.b.

INGREDIENTES PARA 0 CREME DE MEL E LIMAO:

- natasde culindria5dl

- raspadelima 1/2 colher de chd

- sumo de lima 1 colher de sopa

- azeite 1 colher de sopa

- mel 1 colher de sopa

- salgb.

PREPARACAO:

Prepare a marinada: coloque todos os ingredientes num
robot de cozinha e rale até obter um composto homogéneo.
Cologue num prato fundo o frango cortado aos cubos com 2
«m de largura, adicione a marinada e tape todo o frango de
modo homogéneo. Tape com pelicula para alimentos e deixe
marinar durante 1-2 horas.

Prepare o creme mexendo todos os ingredientes numa taca,
cubra com a pelicula transparente e mantenha no frigorifico.
Enfie o frango aos pedacos nas espetadas. Insira o conjunto
de placas onduladas e cologue a grelha no modo CONTACT
GRILL.

Regule o seletor do termdstato inferior para 230° e o superior
para a posicao 230°. Prima a tecla START/STOP para pré-
aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a indicacdo
READY, coloque as espetadas na placa inferior, prense com
a superior e coza durante cerca de 11-13 minutos virando-
0s 1-2 vezes sobre si mesmas. Sirva as espetadas quentes
acompanhadas com o creme de limdo e mel.



COXAS DE FRANGO A PROVENCAL
INGREDIENTES:
- coxasdefrango 3 (550 )

INGREDIENTES PARA A MARINADA:

- vinho branco seco 25 dl

- azeite 4 colheres de sopa

- mostarda com sementes 3 colheres de sopa
- vinagre de vinho branco 3 colheres de sopa
- ervas provencais 2 colheres de sopa

- alho picado 2 dentes

- salgrosso 2 colheres de chd

- piripiri de cayenna 1 colher de chd

PREPARACAO:

Prepare a marinada mexendo todos os ingredientes numa
taca. Com uma ldmina afiada corte em varios pontos a parte
camuda das coxas abrindo-as ligeiramente. Coloque as
coxas na taca da marinada e vire-as de todos os lados para
as envolver bem; deixe marinar durante 2-3 horas. Insira o
conjunto de placas onduladas e cologue a grelha no modo
CONTACT GRILL. Regule o seletor do termdstato inferior para
210° e o superior para a posi¢ao 210°.

Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha. Quando
0 visor apresentar a indicacdo READY, coloque as coxas
de frango na placa inferior, prense com a superior e coza
durante cerca de 20-25 minutos virando-as 1-2 vezes sobre si
mesmas. Uma vez cozidas, coloque-as numa travessa e sirva.

GAMBAS NA GRELHA
INGREDIENTES:
- gambas 16/20 unidades

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
- salsaq.b.

- limdes2

- salg.h.

- pimentaq.b.

- alho2dentes

PREPARACAO:

Prepare a marinada triturando finamente o alho e a salsa
e adicione o sumo do limao; adicione sal e uma pitada de
pimenta.

Lave as gambas, seque-as bem e deixe-as marinar durante
pelo menos meia hora.

Insira o conjunto de placas onduladas e coloque a grelha no
modo CONTACT GRILL.

Regule o seletor do termdstato inferior para 210° e o superior

para a posicao 210°

Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a indicagdo READY, coloque as
gambas escorridas da marinada na placa inferior, prense com
a superior e coza durante cerca de 4-6 minutos.

No momento de servir, decore o prato com algumas rodelas
de limdo e o contorno de legumes.

SALMAO NA GRELHA COM MOLHO DE I0GURTE
INGREDIENTES:

- filete de salmdo 500 g

- azeiteq.b.

INGREDIENTES PARA 0 MOLHO:
- iogurte grego 250 g

- alho 1dente

- sal 1 colherde chd

- aclcar 1 pitada

- cebolinho20¢

- salsa20g

- pimentabranca q.b.

PREPARACAO:

Prepare o molho: lave e seque bem a salsa e o cebolinho, a
parte pique o alho.

Deite o0 iogurte numa taca, adicione os aromas, o alho, o sal,
0 aclicar, a pimenta e rale até obter um creme macio. Deixe a
repousar no frigorifico durante pelo menos 30 minutos.
Insira o conjunto de placas planas e coloque a grelha no modo
OVEN GRILL.

Regule o seletor do termdstato inferior para 230° e o superior
para a posicao 230°

Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a indicacao READY, coloque o filete
previamente untado na placa inferior, feche a placa superior
no modo OVEN GRILL (na posicdo mais préxima dos alimentos
sem tocar neles) e coza durante cerca de 25-30 minutos (para
otimizar o resultado final rode o salmdo a 180°, mais ou
menos a meio da cozedura, pois na parte de trds a placa estd
mais préxima dos alimentos).

Uma vez terminada a cozedura, coloque o salmdo numa
travessa e sirva acompanhado com o molho de iogurte.

LULAS NA GRELHA
INGREDIENTES:

- lulagrande 400 g
- limdo1

- salsa1ramo

- azeiteq.b.



- orégaos q.b.
- salq.h.
- piripiriem pd q.b.

PREPARACAO:

Amanhe a lula, retire a cabega, retire 0 osso do interior e
enxaglie-a bem.

Insira o conjunto de placas onduladas e coloque a grelha no
modo CONTACT GRILL.

Regule o seletor do termdstato inferior para 210° e o superior
para a posicao 210°.

Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a indicacao READY, coloque a lula
previamente untada na placa inferior, prense com a superior
e coza durante cerca de 10-12 minutos.

Numa taca, prepare o condimento misturando o azeite com a
salsa picada, 0 sumo de limo, um punhado de orégdos, uma
pitada de sal e de piripiri.

Quando a lula estiver cozida, retire-a da grelha e tempere-a
com este molho.

Componha o prato e sirva.

PANCAKE DE BANANA
INGREDIENTES:

- bananas1

- ovos 2 (Tinteiro + 1clara)
- leite 150ml

- farinha 00100 g

- manteiga70g

- salq.h.

- actcar 1 colher de sopa

- fermento para bolos 16 g

PREPARACAO:

Descasque a banana e reduza-a a puré esmagando-a bem
com um garfo. Numa outra taca, bata 1 ovo inteiro com
0 aclicar e adicione o leite em fio mexendo sempre; deite
depois 50 g de manteiga derretida, depois, una pouco a
pouco a farinha peneirada com o fermento e uma pitada
de sal; adicione também a polpa esmagada das bananas
amalgamando bem todos os ingredientes e coloque o
composto no frigorifico durante 10 minutos.

Entretanto, monte a clara em castelo bem firme.

Pegue novamente no composto e incorpore-lhe a clara
montada com movimentos delicados de baixo para cima.
Insira o conjunto de placas lisas e coloque a grelha no modo
OPEN GRILL. Regule o seletor do terméstato inferior para
200° e o superior para 200°. Prima a tecla START/STOP para
pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a indicagao
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READY, unte as placas com um pouco de manteiga, deite
1-2 colheres de sopa de massa alargando-a rapidamente
sobre a superficie de modo a obter um circulo; deixe cozer
durante cerca de 2 minutos, até notar bolhas em toda a
superficie do pancake, depois, vire-o do outro lado e deixe
cozer durante mais cerca de 2 minutos. Os pancake podem
ser acompanhados de muitas maneiras: creme de chocolate,
xarope de dcer, mirtilos frescos, raspa de chocolate, mel,
natas batidas, acticar em pé.

ANANAS GRELHADO COM GELADO
INGREDIENTES:

- anands1

- melg.b.

- aclcar de cana q.b.

- mentafrescaq.b.

- aclicarem pd q.b.

- gelado de baunilha g.b.

PREPARACAO:

Pegue no anands, retire as folhas e a casca. Depois, corte o
fruto as rodelas com cerca de 1-2 cm de espessura e polvilhe
cada fatia com acticar de cana de ambos os lados. Insira o
conjunto de placas onduladas e coloque a grelha no modo
CONTACT GRILL. Regule o seletor do terméstato inferior para
200° e o superior para 200°. Prima a tecla START/STOP para
pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a indicacao
READY, pincele o anands de ambos os lados com mel e
coloque-o sobre a grelha. Feche a grelha e coza durante 5-6
minutos.

Uma vez cozidas, coloque as rodelas numa travessa, decore
com folhas de menta fresca, polvilhe com aglcar em pé e
sirva com bolas de gelado.



WAFFLES CLASSICAS
DOSES PARA: 8 waffles
PREPARACAO: 10min

TEMPO DE COZEDURA: 10min

INGREDIENTES:

- farinha 2 chévenas /460 g

- sal 1colherde chd

- fermento 4 colheresde chd /10 g

- aglicar branco 2 colheres de chd /30 g
- 0vos2

- leite tépido 1 chdvena e 1/2/345ml

- manteiga derretida 75 g

- extrato de baunilha 1 colher de chd

PREPARAGAO:

Numa taca grande, misture a farinha, o sal, o fermento e
0 aclicar e ponha de parte. Bata os ovos numa outra taca.
Adicione o leite, a manteiga e a baunilha. Deite a farinha
e 0s outros ingredientes na taca com o leite e os ovos e
envolva com umas varas. Pré-aqueca a placa para waffles.
Quando aparecer no visor a indicacdo ready, unte a placa
com manteiga ou aplique um spray antiaderente; depois,
deite um medidor em cada uma das formas da placa com a
ajuda de uma colher de sopa, se necessario; estenda a massa
com uma espatula. Coza as waffles até ficarem douradas e
crocantes (5 min.). Continue até acabar o composto. Sirva
imediatamente.

WAFFLES A BELGA

DOSES PARA: 10-12 waffles
PREPARACAO: 15min

TEMPO DE COZEDURA: 15min

INGREDIENTES:

- farinha para bolos 2 chavenas / 460 g
- sal1/2 colher de chd

- fermento 2 colheres de cha /5 g

- aclcar branco 2 colheres de chd /30 g
- ovos4

- leite tépido 2 chdvenas / 460 g

- manteiga derretida70 g

- extrato de baunilha 1/2 colher de chd

PREPARACAO:

Numa taca grande, misture a farinha, o sal e o fermento e
reserve. Numa outra taca, bata as gemas com o aglcar até
obter um creme espumoso.

Adicione o extrato de baunilha, a manteiga derretida e o leite
05 0vos e envolva com umasvaras. Retina o contetido das duas
tacas e bata com umas varas. Nao misture excessivamente.
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Numa terceira tigela, bata as claras em castelo firme com
uma batedeira elétrica durante 1-2 minutos. Com a espatula
de borracha, incorpore com cuidado as claras no composto
para waffles. Ndo misture excessivamente. Pré-aqueca a
placa para waffles. Quando aparecer no visor a indicacdo
ready, unte a placa com manteiga ou aplique um spray
antiaderente; depois, deite um medidor em cada uma das
formas da placa com a ajuda de uma colher de sopa, se
necessario; estenda a massa com uma espétula. Coza as
waffles até ficarem douradas e crocantes (5 min.).

Continue até acabar o composto. Sirva imediatamente.

WAFFLES DE CHOCOLATE E CANELA
DOSES PARA: 8 -10 waffles

PREPARACAO: 10min

TEMPO DE COZEDURA: 15min

INGREDIENTES:

- farinha 2 chdvenas / 460 g

- sal 1 colher de chd

- fermento 1 colherde chd/3 g

- acglar170g

- 0v0s2

- leite tépido 1 chdvena e 1/2/345ml
- manteiga80g

- extrato de baunilha 1 colher de chd
- chocolate fundente 140 g

- cacauemp660g

- canelabg

PREPARAGAO:

Cologue o chocolate e a manteiga numa taca de micro-
ondas e aqueca no forno a poténcia mdxima durante 30
segundos. Misture até o chocolate e a manteiga derreterem
completamente e o composto ficar liso. Deixe arrefecer
ligeiramente. Bata com umas varas os ovos, o leite e a
baunilha numa taca grande e incorpore cuidadosamente o
composto manteiga-chocolate. Peneire a farinha, 0 acticar, o
cacau em p6, a canela, o fermento e o sal juntos numa taca
grande. Adicione a mistura de farinha e outros ingredientes
ao0s ovos e hata tudo com umas varas até o composto ficar
suficientemente liso. Pré-aqueca a placa para waffles.
Quando aparecer no visor a indicacao ready, unte a placa
com manteiga ou aplique um spray antiaderente; depois,
deite um medidor em cada uma das formas da placa com a
ajuda de uma colher de sopa, se necessdrio; estenda a massa
com uma espatula. Coza as waffles até ficarem douradas e
crocantes (5 min.). Continue até acabar o composto. Sirva
imediatamente.



Avvertenze importanti
Avvertenze di sicurezza

A Pericolo!

La mancata osservanza di queste avvertenze puo essere

causa di lesioni da scossa elettrica con pericolo per la vita.

- Prima di collegare I'apparecchio alla presa di corrente,
verificare che:

o Lla tensione di rete indicata sulla targhetta
dell'apparecchio corrisponda a quella del vostro
impianto elettrico;

o La presa di corrente abbia una portata di 16A e sia
dotata di filo di terra.

o Un uso professionale del prodotto, non appropriato
o non conforme alle istruzioni per l'uso solleva il

costruttore da qualsiasi responsabilita.

- Assicurarsi che il cavo di alimentazione
non venga a confatto con parti
dell'apparecchio che si riscaldano
durante l'uso. Se il cavo di
alimentazione & danneggiato deve
essere sostituito dal costruttore, o dal
suo servizio di assistenza tecnica, in
modo da prevenire ogni rischio.

Prima di riporre I'apparecchio o rimuovere le piastre
di cottura e prima di ogni operazione di pulizia e
manutenzione spegnere |'apparecchio ed estrarre la
spina dalla presa di corrente. Accertarsi che I'apparecchio
si sia raffreddato completamente.

Non usare I'apparecchio all'esterno.

- Nonimmergere I'apparecchio in acqua.

- Lapparecchio non deve essere fatto
funzionare per mezzo di un timer
esterno o con un sistema di comando
a distanza.

Utilizzare soltanto prolunghe conformi alle vigenti
norme di sicurezza. Verificare che siano in buono stato
e di sezione adeguata.

Non disinserire mai la spina dalla presa di corrente
tirando il cavo.

A Attenzione!

La mancata osservanza di queste avvertenze puo essere
causa di lesioni personali o danni all'apparecchio.
Questo apparecchio & adatto alla cottura dei cibi. Non
deve quindi essere utilizzato per altri fini né modificato
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0 manomesso in alcun modo.

Questo apparecchio & destinato
esclusivamente all’'uso domestico. Non
e previsto I'uso in: ambienti adibiti
a cucina per il personale di negozi,
uffici e altre aree di lavoro, agriturismi,
hotel, affitta camere, motel e altre
strutture ricettive.

Questo  apparecchio pud  essere
utilizzato da bambini da 8 anniinsu e
da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, 0 con mancanza di
esperienza e conoscenza, a condizione
che siano attentamente sorvegliate
e istruite riguardo l'uso in sicurezza
dell'apparecchio e siano consapevoli
dei rischi connessi.

| bambini non devono giocare con
I'apparecchio.

La pulizia e manutenzione da parte dell'utente non deve
essere eseguita da bambini a meno che non siano di eta
superiore a 8 anni e siano sorvegliati.

Tenere |'apparecchio e il cavo lontano dalla portata dei
bambini sotto gli 8 anni di eta.

Tenere 'apparecchio lontano dalla portata dei bambini e
non lasciarlo in funzione senza sorveglianza.

Non utilizzare mai I'apparecchio senza piastre di cottura.
Riporre I'apparecchio solo quando si @ raffreddato

completamente.
Non spostare I'apparecchio durante |'uso.

A Pericolo Scottature!
In caso di mancata osservanza, possibili ustioni o scottature.

- Quando I'apparecchio € in funzione la

temperatura delle superfici esterne
potrebbe essere elevata.

Utilizzare sempre Iimpugnatura (2) o
dei guanti da forno se necessario.

Rimuovere o sostituire le piastre di cottura quando
I'apparecchio si  raffreddato completamente.

m Nota Bene:

Questo simbolo segnala raccomandazioni e informazioni
importanti per I'utente.



- Non cuocere alimenti avvolti in pellicole di plastica,
di alluminio o in sacchetti di polietilene per evitare il
rischio di incendio.

]
Q f Questo prodotto & conforme al Regolamento (CE) N.
1935/2004 riguardante i materiali e gli oggetti destinati a
venire a contatto con i prodotti alimentari.

Smaltimento dell’apparecchio
Non smaltire I'apparecchio insieme ai rifiuti domestici
ma consegnarlo ad un centro di raccolta differenziata
mm Ufficiale.

DESCRIZIONE

1. Base e coperchio: struttura solida in acciaio inox con

coperchio autoregolante.

Impugnatura:  impugnatura robusta in metallo

pressofuso per regolare il coperchio in base allo spessore

dei cibi.

Pulsanti di sgancio della piastra: premere per

shloccare e rimuovere la piastra

Dispositivo di blocco/shlocco delle piastre grill

Leva di sbhlocco cerniera: consente di aprire

completamente I'apparecchio per cuocere in posizione

piana

Manopola di regolazione dell'altezza: per bloccare

|a piastra/coperchio superiore all'altezza desiderata, per

la cottura di cibi che non necessitano di essere pressati.

Spia di accensione.

Tasto Sart/Stop

Tasto Time'V: per regolare (diminuire) il tempo di

cottura.

Tasto TimeA.: per regolare (aumentare) il tempo di

cottura.

Tasto "sear" (sigillatura) della piastra inferiore.

Manopola termostato della piastra inferiore: per

regolare |a temperatura da 60°Ca 230°C o per spegnere

la piastra inferiore.

Tasto "sear" della piastra superiore.

Manopola termostato della piastra superiore: per

regolare |a temperatura da 60°Ca 230°C o per spegnere

la piastra superiore.

Piastre removibili: antiaderenti, lavabili in

lavastoviglie, facili da pulire. IL NUMERO E IL TIPO DI

PIASTRE VARIA SECONDO IL MODELLO.

15a.Piastre Grill:  perfette per grigliare bistecche,
hamburger, pollo e verdure.

15b. Piastre lisce: per preparare crespelle, uova, pancetta
e crostacei in modo impeccabile.

10.

1.
12

13.
14.

15.
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15c.Piastra superiore per waffle (cialde) (disponibile
solo su alcuni modellli 0 come accessorio separato)

15d.Piastra inferiore per waffle (cialde) (disponibile
solo su alcuni modelli 0 come accessorio separato): per
preparare cialde perfette.

16. Vassoio raccogligrasso: integrato nell'apparecchio e
rimovibile per una facile pulizia.

17. Utensile per la pulizia: aiuta a pulire le piastre dopo
I'uso.

18. Dosatore per waffle (cialde) (solo in alcuni
modelli).

PRIMO UTILIZZO

Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e le etichette
promozionali dalla piastra.

Prima di cestinare il materiale di imballaggio, assicurarsi di
aver estratto tutte le parti del nuovo apparecchio. Si consiglia
di conservare la scatola e il materiale di imballaggio per usi
successivi.

m Nota Bene : Prima dell'uso, pulire la base, il coperchio
e le manopole di controllo con un panno umido per rimuovere
a polvere accumulatasi durante il trasporto.

Pulire accuratamente le piastre di cottura, il vassoio
raccogligrasso e l'utensile di pulizia. Le piastre, il vassoio
raccogligrasso e la spatola possono essere lavati in
lavastoviglie.

m Nota Bene: Al primo utilizzo I'apparecchio puo
emanare un leggero odore e un po’di fumo.

Questo & normale e comune a tutti gli apparecchi con
superfici antiaderenti.

L'apparecchio & corredato di un utensile per la pulizia, che pud
essere utilizzato per pulire le piastre dopo I'uso una volta che
I'apparecchio si sia completamente raffreddato (occorrono
almeno 30 minuti). L'utensile puo essere utilizzato per alcuni
secondi durante la cottura per rimuovere residui di cibo e
grasso.

Se si utilizza a lungo I'utensile sulle piastre ancora calde, si
rischia di fondere la plastica di cui & fatto.

m Nota bene: le piastre removibili (grill e lisce) sono
perfettamente intercambiabili.

Inserimento delle piastre di cottura
- Sistemare l'apparecchio in posizione piana (figura 1).
Inserire una piastra alla volta.



- Ogni piastra pud essere inserita indifferentemente
nell‘'alloggiamento superiore o in quello inferiore
(figura 2).

Per rimuovere le piastre

Sistemare |'apparecchio in posizione piana.

Individuare sul lato destro i pulsanti di shlocco (3) delle
piastre. Premendo con decisione il pulsante la piastra scattera
fuori dalla base. Afferrare la piastra a due mani, farla scorrere
lungo i supporti metallici ed estrarla dalla base. Premere
anche l'altro pulsante di shlocco per rimuovere la seconda
piastra, eseguendo le stesse operazioni.

A Pericolo di scottature! Rimuovere o sostituire le
piastre di cottura quanto I'apparecchio si & raffreddato.

Posizionare il vassoio raccogligrasso

Durante la cottura il vassoio raccogligrasso va inserito nella
relativa sede sul retro dell'apparecchio. Il grasso proveniente
dal cibo viene drenato attraverso I'apertura sulla piastra e
raccolto nel vassoio.

m Nota Bene : Durante la cottura, controllare
frequentemente il vassoio raccogligrassi.

Dopo la cottura, smaltire opportunamente il grasso raccolto.
Il vassoio raccogligrasso puo essere lavato in lavastoviglie.

A Attenzione! Durante la cottura prestare sempre la
massima attenzione.

Per aprire I'apparecchio, afferrare Iimpugnatura che
rimane fredda. Al contrario, le parti in alluminio pressofuso
diventano molto calde, evitare di toccarle durante o subito
dopo la cottura.

Prima di esequire qualunque operazione sull'apparecchio,
lasciarlo raffreddare (per almeno 30 minuti).

Cucinare esclusivamente con il vassoio raccogligrasso inserito.
Svuotare il vassoio raccogligrasso solo quanto I'apparecchio
si & raffreddato completamente. Fare attenzione quando si
estrae il vassoio per evitare di versare liquidi.

POSIZIONI DI COTTURA DELLAPPARECCHIO

Griglia a contatto (posizione chiusa)

- la piastra superiore poggia sulla piastra inferiore.
E la posizione iniziale di cottura, quando si utilizza
I'apparecchio come griglia a contatto. La piastra
superiore si adatta automaticamente allo spessore del
cibo sistemato sulla piastra inferiore.

In questo modo, il cibo viene cotto uniformemente su
entrambi i lati.

La griglia a contatto € ideale per cucinare hamburger,
came disossata e a fette sottili, verdure e panini. La
funzione “a contatto” & perfetta per preparare i cibi
in poco tempo o in modo salutare. Utilizzando la
griglia a contatto il cibo si cuoce rapidamente, proprio
perché a contatto delle piastre con entrambi i lati
contemporaneamente (figura 3).

Le scanalature della piastra e l'apertura sul lato
posteriore dell'apparecchio consentono il drenaggio e la
raccolta del grasso nell'apposito vassoio.

L'apparecchio € dotato di un'impugnatura particolare
e di una cerniera che consentono di regolare la piastra
superiore in base allo spessore degli alimenti. Se si
desidera preparare pil cibi contemporaneamente con
la griglia a contatto, & opportuno che i vari alimenti
abbiamo lo stesso spessore per consentire la chiusura
uniforme del coperchio (piastra superiore).

Posizione piana (completamente aperta)
- La piastra superiore € allineata allo stesso livello della



piastra inferiore. La piastra inferiore e quella superiore
si trovano sullo stesso piano, formando unampia
superficie di cottura. In questa posizione I'apparecchio
puo essere utilizzato in modalita barbecue con piastra
grill o piastra liscia. Per regolare I'apparecchio in questa
posizione, occorre innanzitutto individuare la leva di
shlocco della cerniera, posta sulla destra. Afferrare
Iimpugnatura con la mano sinistra e con la destra fare
scorrere verso |'alto la leva di shlocco (figura 4).

Spingere all'indietro Iimpugnatura fino a ribaltare
completamente la piastra superiore in posizione piana
(figura 5).

\

J

(5]

Se si solleva leggermente limpugnatura prima di tirare
la leva di shlocco, si alleggerisce la pressione sulla
cerniera e l'operazione di apertura risulta piu agevole.
L'apparecchio pud essere utilizzato come un grill/
barbecue per preparare hamburger, bistecche, pollo
e pesce. La modalita grill/barbecue & il modo pil
versatile di utilizzare I'apparecchio. Le piastre si trovano
in posizione aperta ed & quindi disponibile una doppia
superficie di cottura (figura 6).

Si possono preparare diversi alimenti su piastre separate
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senza mischiare i sapori, oppure cucinare una maggiore
quantita dello stesso cibo.

La posizione grill/barbecue permette di grigliare diversi
tagli di carne di vario spessore, ciascuno con il grado di
cottura che preferite. In questa posizione & necessario
girare i cibi durante la cottura.

L'apparecchio puo essere utilizzato anche con le piastre
lisce per preparare crespelle, formaggio, uova e bacon
per colazione (figura 7).

L'ampia superficie di cottura consente di preparare
contemporaneamente diversi alimenti, oppure una
maggiore quantita dello stesso cibo.

Grill forno

Questa posizione (figura 8) & perfetta per grigliare senza
contatto cibi di grosso spessore che richiedono una cottura
lenta e uniforme.

Ideale per la preparazione di verdure con elevato contenuto di
acqua in quanto I'acqua puo evaporare.

Potete usare questa posizione di cottura per preparare
morbidi sandwich e cibi che non richiedono di essere pressati

Posizionare gli alimenti sulla piastra inferiore.
Afferrandola per l'impugnatura, abbassare la piastra
superiore vicino al cibo (fig. A).

nRE=HCICN




- Ruotare la manopola di regolazione dell'altezza (6) su
>
oven (fig. B).

GRILL

[ 00

- La piastra superiore si blocca in posizione. Vi sono 4
diverse regolazioni in altezza.

- Sollevando la piastra superiore si  shlocca
automaticamente il sistema di regolazione (fig. ).

II] A NES

- Una volta impostata I'altezza, & possibile variare la
regolazione tirando in fuori la manopola e selezionando
una nuova posizione (fig. D).

UTILIZZO

Funzionamento

Una volta preparato correttamente |'apparecchio e quando si
& pronti per cucinare, selezionare una temperatura da 60 °C
a230°C per ciascuna delle due piastre (superiore e inferiore)
utilizzando le manopole 12 e 14).

Premere il tasto start/stop. Si accende la spia ON.

A seconda della temperatura selezionata, possono essere
necessari alcuni minuti affinché I'apparecchio si riscaldi.
Quando il termostato raggiunge la temperatura richiesta,
I'apparecchio emette un segnale acustico per indicare che &
pronto all'uso. Il display visualizza "READY".

E possibile variare la regolazione della temperatura in
qualungue momento durante la cottura, in funzione del tipo
di cibo in preparazione.

Funzione timer

Quando il display visualizza "READY', selezionare la
posizione di cottura (vedi paragrafo "posizioni di cottura
dell'apparecchio"), quindi sistemare il cibo sulle piastre. E'
possibile selezionare il tempo di cottura premendo i pulsanti
(9 e 10) del timer; in tal caso, al termine del tempo di
cottura |'apparecchio si spegne automaticamente (il display
visualizzera "ENG").

Premendo il tasto start/stop (8) I'apparecchio si accende
di nuovo. Quando il cibo & cotto, se non avete selezionato
un tempo di cottura, per spegnere I'apparecchio premete
il pulsante start/stop o ruotate la manopola (12 e 14) sulla
posizione OFF.

m Nota Bene : - Se non viene impostato un tempo sul
timer, |'apparecchio si spegne dopo 90 minuti.

Funzione "Sear" (sigillatura)

Questa funzione riscalda la piastra superiore e/o inferiore
ad una temperatura piu elevata per alcuni minuti. Ottima
per una rapida sigillatura dei cibi a inizio cottura (ideale
per carni di grosso spessore). Una volta premuto il pulsante
start/stop, per preriscaldare le piastre premere il pulsante
"sear" (11 e 13). Durante il preriscaldamento, "SEAR"
lampeggia sul display. Quando il termostato raggiunge la
temperatura desiderata, I'apparecchio emette un segnale
acustico e "SEAR" appare fisso sul display. Posizionare
immediatamente gli alimenti sulle piastre. Il ciclo sara
completato in pochi minuti, e "SEAR" scompare dal display.

m Nota Bene: ¢ possibile utilizzare questa funzione
solamente una volta ogni 30 minuti. Terminato il ciclo, se
premete il tasto "sear" prima che siano trascorsi 30 minuti,



"SEAR" lampeggera sul display, quindi si spegnera.
L'apparecchio non accetta il comando.

Modalita waffle (cialde) (solo alcuni modelli)

- Inserire le piastre per cialde (15¢/15d) come indicato
in fig. 1. Da notare che in questo caso le piastre non
sono intercambiabili e la posizione di ciascuna piastra
dev'essere come illustrato in figura 9.

- Una volta inserita la piastra inferiore nell'apparecchio,
OO0 verra visualizzato sul display.

Ruotare  le  manopole  della  temperatura
sull'impostazione per waffle (cialde) e premere
il tasto START/STOP.

- L'apparecchioinizia la fase di preriscaldamento. Quando
il termostato raggiunge la temperatura necessaria,
I'apparecchio emette un segnale acustico per indicare
che & pronto. Il display visualizza "READY".

- Ungere leggermente le piastre con burro fuso

- Versare un misurino in ciascuna delle formelle
della piastra

- Distribuire I'impasto e chiudere I'apparecchio.

- (Cuocere per il tempo indicato nelle ricette.

Se impostate il timer, verranno emessi tre segnali
acustici al termine del ciclo di cottura. Il timer sparira
dal display mentre verra visualizzato "ENG" (fine).
L'apparecchio si spegnera automaticamente. Se non
impostate il timer, fatta l'ultima cialda premete il
pulsante "START/STOP" per spegnere |'apparecchio.

- Perpreparare altre cialde, aggiungere altra pastella alla
piastra inferiore e ripetere le operazioni suesposte.

A Attenzione!  Non usare utensili metallici per

rimuovere le cialde dalla piastra perché possono danneggiare
il rivestimento antiaderente.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Manutenzione da parte dell'utente

- Non utilizzare utensili metallici che possono graffiare le
piastre antiaderenti. Utilizzare invece utensili in legno o
in plastica termoresistente.

- Non lasciare utensili in plastica a contatto con le piastre
calde, compreso I'utensile fornito in dotazione.

- Tra una cottura e l'altra, rimuovere i residui di cibo
attraverso l'apertura per il drenaggio dei grassi e
raccoglierli nel vassoio sottostante, ripulire quindi con
un panno di carta e passare alla preparazione successiva.

- Prima di eseguire qualunque operazione di pulizia,
lasciare raffreddare I'apparecchio per almeno 30 minuti.

Pulizia e cura

m Nota Bene : Prima di pulire I'apparecchio, assicurarsi
che si sia completamente raffreddato.

Al termine della cottura, spegnere I'apparecchio e staccare
la spina dalla presa di corrente. Lasciare raffreddare
I'apparecchio per almeno 30 minuti. Utilizzare I'apposito
utensile in dotazione per rimuovere eventuali residui di
cibo dalle piastre. L'utensile puo essere lavato a mano o in
lavastoviglie. Svuotare il vassoio raccogligrasso. Il vassoio
raccogligrasso si puo lavare a mano o in lavastoviglie.
Premere i pulsanti di shlocco (3) per rimuovere le piastre
dall'apparecchio. Prima di toccare le piastre, assicurarsi che
si siano completamente raffreddate. Le piastre di cottura si
possono lavare in lavastoviglie. Frequenti lavaggi possono
tuttavia ridurre le proprieta del rivestimento. Si consiglia di
pulire I'esterno delle piastre con una spugna morbida o un
panno inumidito con acqua e un detersivo delicato.

Non utilizzare oggetti metallici per pulire le piastre.

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tensione di rete: 220-240V~50-60Hz
Potenza assorbita: 2000W




RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Messaggio di errore
visualizzato

DESCRIZIONE

PROBLEMA

SOLUZIONE

Una delle piastre non si
scalda:

Il controllo elettronico
ha rilevato che una delle
piastre di cottura non
raggiunge la temperatura
impostata.

La piastra non & ben
inserita nell'apparecchio.

La resistenza all'interno
della piastra potrebbe
essere danneggiata.

La  connessione  della
resistenza potrebbe essere
danneggiata.

Il controllo elettronico
potrebbe essere
danneggiato.

Scollegare la spina dalla
presa di corrente.
Verificare che la piastra sia
ben inserita nella sua sede.
Se la soluzione proposta
non risolve il problema,
probabilmente
I'apparecchio é guasto.
Rivolgersi ad un centro
di assistenza De’Longhi
comunicando il tipo di
errore.

La resistenza elettrica
viene alimentata per un
tempo eccessivo.

Il controllo elettronico ha
rilevato che la resistenza
elettrica  resta  accesa
troppo a lungo.

Scollegare la spina dalla
presa di corrente.

Evitare la cottura sulle
piastre di cibi di grandi
dimensioni o cibi congelati
che richiederebbero tempi
di riscaldamento troppo
lunghi.

Il controllo elettronico
visualizza il messaggio di
errore per 5 secondi, poi
spegne |'apparecchio.
Lasciare raffreddare
I'apparecchio prima di
riutilizzarlo.

Malfunzionamento della
sonda di temperatura.

II' controllo elettronico ha
rilevato un guasto alla
sonda di temperatura.

Scollegare la spina dalla
presa di corrente.

E' necessario sostituire la
sonda di temperatura.
Rivolgersi ad un centro
di assistenza De’Longhi
comunicando il tipo di
errore.
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Malfunzionamento delle
sonda di temperatura.

II' controllo elettronico ha
rilevato un guasto alla
sonda di temperatura.

Annotare il numero di
errore. Scollegare la spina
dalla presa di corrente.
E' necessario sostituire
la sonda di temperatura.
Rivolgersi ad un centro
di assistenza De’Longhi
comunicando il tipo di
errore.

L'apparecchio  non i

accende.

Verificare che la spina sia
inserita  correttamente
nella presa di corrente.

Inserire la spina in un'altra
presa di corrente.

Controllare  l'interruttore
magnetotermico 0
differenziale (salvavita), o
fusibile di linea

Se la soluzione proposta
non risolve il problema,
probabilmente
|'apparecchio & guasto.
Rivolgersi ad un centro di
assistenza De’Longhi.

Premendo il  pulsante
START/STOP I'apparecchio
non si accende-

Le manopole di selezione
della temperatura sono
state posizionate su 0. IL
diplay superiore e inferio-
re visualizza OFF (spento).
Ruotare la manopola di
selezione  temperatura
sulla posizione desiderata
e premere START/STOP.

Premendo i pulsanti SEAR,
la scritta SEAR lampeggia
sul display e poi si spegne.

La funzione SEAR ¢ dispo-
nibile una sola volta ogni
30 minuti. Se cercate di
utilizzare questa funzione
una seconda volta prima
che siano trascorsi 30 mi-
nuti, il controllo elettro-
nico rifiuta l'operazione.
Attendere 30 minuti prima
di utilizzare nuovamente la
funzione "SEAR".
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TABELLA COTTURA

CARNE | SPESSORE | Nr. LIVELLO MODALITA' PIASTRE | °C | SEAR | MIN. | SUGGERIMENTI
BOVINA (cm) PEZZI | COTTURA
Bistecca 0,5-1 2 Ben cotto | GRIGLIA A | ondulate | 230 | 2-3 | oliare bene il
CONTATTO cibo
Bistecca 0,5-1 4 Bencotto [ POSIZIONE | ondulate | 230 5-6 | oliare bene il
PIANA cibo, ruotare a
meta cottura
Filetto 3-4 4 Al'sangue | GRIGLIA A | ondulate | 230 | + 4-5 | oliare bene il
CONTATTO cibo
Filetto 3-4 4 Medio GRIGLIA A | ondulate | 230 | 7-8 | oliare bene il
CONTATTO cibo
Filetto 3-4 4 Ben cotto | GRIGLIA A | ondulate | 230 | + | 10-11 | oliare bene il
CONTATTO cibo
(ostata 23 2 Medio GRIGLIA A | ondulate | 230 4-5 | oliare bene il
CONTATTO cibo
(ostata 2-3 2 Ben cotto | GRIGLIA A'| ondulate | 230 7-8 | oliare bene il
CONTATTO cibo
(ostata 23 4 Medio POSIZIONE | ondulate | 230 10-12 | oliare bene il
PIANA cibo, ruotare a
meta cottura
(ostata 23 4 Bencotto | POSIZIONE | ondulate | 230 14-16 | oliare bene il
PIANA cibo, ruotare a
meta cottura
Hamburger 2-3 6 Ben cotto | GRIGLIA A | ondulate [ 230 | + | 8-10 | oliare bene il
CONTATTO cibo
Spiedino 6 Ben cotto | GRIGLIA A | ondulate | 230 13-15 | oliare bene il
CONTATTO cibo, ruotare a
meta cottura
CARNE | SPESSORE | Nr. LIVELLO MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
OVINA (cm) PEZZI | COTTURA
Costoletta 1,53 6 Medio | GRIGLIA A | ondulate 230 10-12 | oliare bene il
CONTATTO cibo,  ruotare
Costoletta 1,53 6 Ben cotto | GRIGLIA A | ondulate 230 12-14 le c9sto|ette a
CONTATTO meta cottura
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CARNE SPESSORE Nr. MODALITA PIASTRE °C | SEAR | MIN. SUGGERIMENTI
SUINA (cm) PEZZI
Bistecca 1-2 4 | GRIGLIA A| ondulate | 230 | 7-9 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Bistecca 1-2 8 POSIZIONE | ondulate | 230 14-16 | oliare beneil cibo,
PIANA ruotare a meta cottura
Braciola <25 4 | GRIGLIA A | ondulate | 230 9-11 | oliare beneil cibo,
CONTATTO ruotare a meta cottura
Braciola <25 8 POSIZIONE | ondulate | 230 11-13 | oliare beneil cibo,
PIANA ruotare a meta cottura
Costicina 6-8 | GRIGLIA A| ondulate | 200 20-25 | ruotare 2-3 volte
CONTATTO
Pancetta 4 | GRIGLIA A| ondulate | 230 1-2
CONTATTO
Salsiccia 8 | GRIGLIA A| ondulate | 200 16-18 | forare le salsicce con
CONTATTO una forchetta
Spiedino 6 | GRIGLIA A | ondulate | 230 14-16 | oliare bene il cibo,
CONTATTO ruotare 1-2 volte
Wurstel 6 | GRIGLIA A| ondulate | 230 8-10
CONTATTO
CARNEDI | SPESSORE | Nr. MODALITA PIASTRE °C | SEAR MIN. SUGGERIMENTI
POLLOE (cm) PEZZI
TACCHINO
Petto <1 4 | GRIGLIA A| ondulate | 230 | 3-4 | oliareil cibo
CONTATTO
Coscia 3 | GRIGLIA A| ondulate | 200 20-25 | ruotare 1-2 volte durante
CONTATTO la cottura
Aletta 6 | GRIGLIA A| ondulate | 200 14-16 | ruotare 1-2 volte durante
CONTATTO la cottura
Hamburger | 1.5-2 4 | GRIGLIA A | ondulate | 230 | + 6-8
CONTATTO
Hamburger 1.5-2 8 |POSIZIONE | ondulate | 230 | + 14-16 | ruotare a meta cottura
PIANA
Spiedino 6 | GRIGLIA A| ondulate | 230 11-13 | ruotare 1-2 volte durante
CONTATTO la cottura
Wurstel 6 | GRIGLIA A| ondulate | 230 6-8
CONTATTO
Pollo alla 1 GRIGLIA A| ondulate | 200 40-45 | ruotare 1-2 volte durante
diavola CONTATTO la cottura
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PANIFICATI Nr. MODALITA PIASTRE ° MIN. SUGGERIMENTI
PEZZI
Toast / 2 GRIGLIA FORNO liscie 230 3-5 posizionare la piastra superiore
sandwich in modo che tocchi il pane
senza schiacciarlo
Panino 2 GRIGLIA A| ondulate 230 2-3
CONTATTO
Fette di 4 POSIZIONE liscie 230 4-5 ruotare a meta cottura
pane PIANA
VEGETALI Nr. MODALITA' PIASTRE ¢ MIN. SUGGERIMENTI
PEZZI
Melanzane a fette 1 GRIGLIA A | ondulate 230 4-6 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Zucchine a fette 2 GRIGLIA A | ondulate 230 6-8 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Peperone a quarti 2 GRIGLIA A | ondulate 230 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Pomodoro a fette 1 POSIZIONE liscie 230 5-7 | oliare bene il cibo; girare a meta
PIANA cottura
Cipolla a fette 2 GRIGLIA A liscie 230 5-7 | oliare bene il cibo; mescolare
CONTATTO Spesso con una spatola
PESCE QUANTITA" | Nr. MODALITA' PIASTRE ° MIN. SUGGERIMENTI
PEZZI
Intero 250gr 1 GRIGLIA A | ondulate 200 8-10 | oliareil cibo
CONTATTO
Filetto 500gr 1 GRIGLIA FORNO liscie 230 25-30 | oliare il cibo,
posizionare la piastra
superiore in - modo
che sfiori il cibo senza
toccarlo
Trancio 450gr 4 | GRIGLIA A | ondulate 200 8-10 | oliareil cibo
CONTATTO
Spiedino 500gr 6 POSIZIONE PIANA | ondulate 230 10-12 | oliare il cibo; ruotare
2-3 volte
Calamaro 400gr 1-2 | GRIGLIA A | ondulate 200 10-12 | oliareil cibo
CONTATTO
Gamberoni 400gr | 10-12 | GRIGLIA A | ondulate 200 4-6 | oliareil ciho
CONTATTO
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DESSERT Nr. MODALITA' PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
PEZZI

Pancake 4 POSIZIONE liscie 200 4-5 imburrare le piastre,

APERTA ruotare a  meta
cottura

WAFFLE 4 GRIGLIA A WAFFLE 4-5 imburrare le piastre

(CIALDE) CONTATTO

Fette di 4 GRIGLIA A| ondulate 200 5-6 imburrare le piastre

ananas CONTATTO

RICETTE

UOVA STRAPAZZATEPANCETTA E PANE TOSTATO
INGREDIENTI:

- uova 2

- bacon 2 fette

- latte 1 cucchiaio

- saleepepeq.b.

- panedatoast 2 fette

PREPARAZIONE:

Shattere le uova con il latte e il sale finoa quando non si forma
un composto leggero e spumoso. Inserire il set di piastre liscie
e posizionare la griglia in modalita OPEN GRILL. Regolare la
manopola termostato inferiore a 230° e quella superiore a
230°. Premere il tasto START / STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizzera la scritta READY, versate il mix di
uova in un angolo della piastra e cucinate per 2-3 min avendo
cura con una spatola in legno di mescolarle bene per cuocerle
uniformemente. Nel frattempo nella stessa piastra cucinate
anche le fette di bacon per 3-4min girandole a meta cottura
circa, mentre nell'altra piastra piana tostate il pane per 3-4min
girandolo a meta cottura circa. Comporre il piatto e servire.

CROSTINIALLA SPUMA DI MELANZANE
INGREDIENTI:

- melanzane 1

- ricotta 100gr

- aglioin polvere q.h.

- prezzemolo g.b.

- oliodioliva4 cucchiai

- saleq.b.

- pepeq.b.

- baguette 1

PREPARAZIONE:

Lavare le melanzane, sbucciatele e tagliatele a fette spesse.
Inserire il set di piastre piane e posizionare la griglia in modalita
CONTACT GRILL. Regolare la manopola termostato inferiore a
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230°e quella superiore in posizione 230°. Premere il tasto START
/ STOP per preriscaldare la griglia. Quando il display visualizzera
la scritta READY, posizionare le melanzane sulla piastra inferiore
e cucinare per 8-10 min circa fino a quando saranno morbide.
Tagliare le fette di melanzane grossolanamente e mettetele
in un mixer con la ricotta, lo spicchio d'aglio e il prezzemolo
sminuzzato, un pizzico di sale e uno di pepe, oltre all'olio.
Frullare fino a ottenere un composto liscio e a grana fine.
Ungere il pane (tagliato a fette) con I'olio d'oliva e cucinarlo a
230°C sempre con le piastre piane in modalita CONTACT GRILL
per 1-2 minuti fino ad ottenere la doratura desiderata.
Spalmare sul pane abbrustolito la crema di melanzane, irrorare
con due cucchiai di olio e servirle.

INSALATA DI CARNE CON RUCOLA E POMODORINI
INGREDIENTI:

- fettine di carne di vitello 2

- rucola 100gr

- pomodorini tondi 10-12

- scaglie di grana 100gr

- saleqh.

- oliodiolivag.h.

PREPARAZIONE:

Preparare l'insalata di rucola e pomodorini: lavare la rucola,
mettetela su un canovaccio pulito per lasciarla asciugare,
tagliare i pomodoriniin 4 parti. Inserire il set di piastre ondulate
e posizionare la griglia in modalita CONTACT GRILL. Regolare
la manopola termostato inferiore a 230° e quella superiore a
230°. Premere il tasto START / STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizzera la scritta READY, posizionare le
fettine di carne precedentemente oliate, pressare con la piastra
superiore e cucinare per 2-3min a seconda del grado di cottura
desiderato. Tagliare la carne a listarelle e disporle sul letto di
rucola e pomodorini, salate ed aggiungete le scaglie di grana.
Condire con un filo d'olio.



COSTATE AROMATIZZATE AL CAFFE'
INGREDIENTI:

costate di manzo (2 da 250gr I'una)
olio d'oliva

PER LA MISCELA AL CAFFE:
semi di cumino 2 cucchiaini
chicchi di caffé 2 cucchiaini
peperoncino dolce 1 cucchiaio
paprika 1 cucchiaino

sale grosso 1 cucchiaino

pepe T cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare la miscela al caffé: versare i semi di cumino e il caffe
in un robot da cucina e riduceteli in polvere non troppo fini.
Versare la polvere ottenuta in una ciotola, aggiungere gli altri
ingredienti e mescolare bene. Oliare leggermente la carne e
condirla con le spezie; coprire il tutto e lasciare a temperatura
ambiente per 30min circa. Inserire il set di piastre ondulate e
posizionare la griglia in modalita CONTACT GRILL.

Regolare la manopola termostato inferiore a 230° e quella
superiore a 230°. Premere il tasto START / STOP per preriscaldare
la griglia e il tasto SEAR per entrambe le piastre. Quando la
scritta SEAR smettera di lampeggiare sul display, posizionare La
carne nella piastra inferiore pressare con la piastra superiore e
cucinare per 6-8min a seconda del grado di cottura desiderato.
Servire calde.

FILETTO DI MANZO CON SALSA Al FUNGHI
INGREDIENTI:

filetti di manzo 4

sale g.b.

pepe nero da macinare al momento g.b.
spicchio d'aglio 2

senape di Digione 2 cucchiai

burro 60gr

olio di oliva q.b.

INGREDIENTI PER LA SALSA Al FUNGHI:
burro 30gr

gorgonzola 1 cucchiaio

scalogni 2

funghi 300gr

whisky 1/2 bicchierino

panna 200gr

succo di limone g.b.

prezzemolo g.b.
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PREPARAZIONE:

Condire la carne con sale e pepe e lasciarla riposare a
temperatura ambiente per un'ora circa.

Preparare la salsa ai funghi: in una padella sciogliere il burro,
aggiungere gli scalogni a rondelle e cucinare per 2-3min.
Aggiungere i funghi e cuocere per altri 5min. A questo punto
sfumare con il whisky, cuocere per 1 minuto, aggiungere
un bicchiere d'acqua e cucinare per un altro minuto circa.
Aggiungere la panna liquida, il succo di un limone, il
prezzemolo, il gorgonzola e portare a bollore

Cuocere finche la salsa non sara bella densa; aggiustare di
sale e pepe e metterla da parte.

Nel frattempo preparare il condimento della carne con cui
spennellerete i filetti durante la cottura; in una piccola
padella mettere il burro, la senape e I'aglio. Cuocete a fiamma
dolce fino a quando il burro non si scioglie. Tenete in caldo.
Inserire il set di piastre ondulate e posizionare la griglia in
modalita CONTACT GRILL. Regolare la manopola termostato
inferiore a 230° e quella superiore a 230°.

Premere il tasto START / STOP per preriscaldare la griglia e il
tasto SEAR per entrambe le piastre.

Quando la scritta SEAR smettera di lampeggiare sul display
posizionare i filetti (precedentemente spennellati con la
salsa in entrambi i lati) sopra la piastra inferiore e chiudere
la griglia. Cuocere per 6-8 min a seconda del grado di cottura
desiderata e dallo spessore dei filetti. Al termine togliere
i filetti e servirli ricoperti con la salsa di funghi preparata
precedentemente.

HAMBURGER CON PANE DI SEGALE TOSTATO
INGREDIENTI:

pane di segale 8 fette

carne macinata di prima scelta 500gr
emmenthal a fette 100gr

olio di oliva 2 cucchiai

dpolle affettate 2

burro a temperatura ambiente g.b.
salsa worchester 2 cucchiaini

sale q.b.

pepe q.b.

zucchero mezzo cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare gli hamburger: in una terrina mescolare la carne
macinata, la salsa worchester, il sale, il pepe e amalgamare
bene il tutto. Formare con le mani 4 hamburger di circa 2cm
di spessore. Posizionare la griglia in modalita OPEN GRILL e
inserire la piastra piana nella posizione inferiore e la piastra
ondulata nella posizioe superiore. Regolare la manopola



termostato inferiore a 230° e quella superiore a 230°.
Premere il tasto START / STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizzera la scritta READY, posizionare
le cipolle affettate condite con I'olio di oliva e lo zucchero
sopra la piastra inferiore e cucinatele per 5-6 min circa
mescolandole spesso con una spatola in modo da uniformare
la cottura e renderle tenere. In contemporanea nell'altra
piastra cucinate gli hamburger per 12min circa ruotandoli
dopo 5-6 min circa (il tempo di cottura varia a seconda dello
spessore degli hamburger). Appena le cipolle saranno cotte
toglierle dalla piastra e tostare le fette di pane imburrate solo
in un lato per 1-2 minuti.

Mettere le fette di pane in un tagliere conil lato tostato rivolto
verso I'alto, cospargere con le cipolle, posare gli hamburger e
ricoprire con il formaggio. Chiudere il panino con la fetta di
pane con il lato tostato rivolto verso il basso. Attendere che
a piastra sia nuovamente calda dopodicheé inserire i toast e
pressare bene con la piastra superiore.

Cucinare per 2-3 min circa fino ad ottenere la cottura del pane
desiderata.

COSTOLETTE DI AGNELLO ALLACETO BALSAMICO E
ROSMARINO

INGREDIENTI:

- costolette di agnello 6

- rosmarino tritato 10gr

- aglio tritato 10gr

- aceto balsamico 100ml

- zucchero 15gr

- saleq.h.

- pepeq.b.

PREPARAZIONE:

Mescolare tutti gli ingredienti in un recipiente abbastanza
grande; coprire e lasciare marinare I'agnello in frigo per
almeno 1-2 ore. Inserire il set di piastre ondulate e posizionare
la griglia in modalita CONTACT GRILL. Regolare la manopola
termostato inferiore a 230° e quella superiore a 230°.
Premere il tasto START / STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizzera la scritta READY, posizionare le
costolette sopra la piastra inferiore.

Cuocere per 11"-13" minuti circa a seconda del grado di cottura
desiderata e dallo spessore della costoletta (consigliamo di
girarle a meta cottura perché l'osso non permette alla piastra
superiore di toccare la carne in alto). Nel frattempo a parte
ridurre la marinata in un padellino e servire come salsina
sulle le costolette di agnello grigliate.

SPIEDINIDI POLLO CREMA AL MIELE ELIMONE VERDE
INGREDIENTI:
- petto di pollo 500gr

INGREDIENTI PER LA MARINATURA:
- peperoncino 1 cucchiaino

- coriandolo 1 cucchiaino

- oliodioliva 10d

- dpollotti 2

- aglio 3 spicchi

- zenzero grattuggiato 1 cucchiai

- zucchero 1 cucchiai

- succo dilime 1 cucchiaio

- salegrosso T cucchiai

- pepe g.h.

INGREDIENTI PER LA CREMA AL MIELE E LIMONE:

- pannadacucina5d

- scorza grattuggiata di lime 1/2 cucchiaino

- succo dilime 1 cucchiaio

- oliodioliva 1 cucchiaio

- miele T cucchiaio

- sale q.b.

PREPARAZIONE:

Preparare la marinatura: mettere tutti gli ingredienti in
un robot da cucina e frullare fino ad ottenere un composto
omogeneo.

Mettere in un piatto fondo il pollo tagliato a cubi di 2cm di
larghezza, aggiungere la marinatura e ricoprire tutto il pollo
in modo omogeneo. Coprire con una pellicola per alimenti e
lasciare marinare per 1-2 ore.

Preparare la crema mescolando tutti gli ingredienti in
una ciotola, coprire con la pellicola trasparente e tenere in
frigorifero. Infilzare il pollo a pezzi negli spiedini. Inserire il
set di piastre ondulate e posizionare la griglia in modalita
(ONTACT GRILL.

Regolare la manopola termostato inferiore a 230° e quella
superiore in posizione 230°. Premere il tasto START / STOP
per preriscaldare la griglia. Quando il display visualizzera la
scritta READY, posizionare gli spiedini sulla piastra inferiore
pressare con quella superiore e cucinare per 11-13 min circa
girandoli 1-2 volte su se stessi. Servire gli spiedini caldi
accompagnati con la crema al limone e miele.
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COSCEDI POLLOALLA PROVENZALE
INGREDIENTI:
cosce di pollo 3 (550gr)

INGREDIENTI PER LA MARINATURA:
vino bianco secco 25¢l

olio di oliva 4 cucchiai

senape con semi 3 cucchiai

aceto di vino bianco 3 cucchiai

erbe provenzali 2 cucchiai

aglio tritato 2 spicchi

sale grosso 2 cucchiaini

peperoncino di cayenna 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare la marinata mescolando tutti gli ingredienti in
una ciotola. Con una lama affilata tagliare in piu punti la
parte carnosa delle cosce aprendole leggermente. Mettere
le cosce nella ciotola della marinata e girale da tutti i lati
per avvolgerle bene; lasciare marinare per 2-3 ore. Inserire
il set di piastre ondulate e posizionare la griglia in modalita
CONTACT GRILL. Regolare la manopola termostato inferiore a
210° e quella superiore in posizione 210°.

Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizzera la scritta READY, posizionare
le cosce di pollo sulla piastra inferiore pressare con quella
superiore e cucinare per 20-25min circa girandoli 2-3 volte su
se stesse. Una volta cotte posizionarle in un piatto di portata
eservire.

GAMBERONI ALLA GRIGLIA
INGREDIENTI:

- gamberoni 16/20 pz
INGREDIENTI PER LA MARINATA:
prezzemolo g.b.

limoni 2

sale g.b.

pepe q.b.

aglio 2 spicchi

PREPARAZIONE:

Preparare la marinata tritando finemente l'aglio e il
prezzemolo e aggiungere il succo del limone; salare e
aggiungere una spolverizzata di pepe.

Lavate i gamberoni, asciugarli bene e lasciarli marinare per
almeno mezz'ora.

Inserire il set di piastre ondulate e posizionare la griglia in
modalita CONTACT GRILL.
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Regolare la manopola termostato inferiore a 210° e quella
superiore in posizione 210°

Premere il tasto START / STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizzera la scritta READY, posizionare
i gamberoni scolati dalla marinatura sulla piastra inferiore
pressare con quella superiore e cucinare per 4-6min circa.

Al' momento di servire, decorate il piatto con qualche fetta di
limone e il contorno di verdurine.

SALMONE ALLA GRIGLIA CON SALSAALLO YOGURT
INGREDIENTI:

filetto di salmone 500gr

olio dioliva g.b.

INGREDIENTI PER LA SALSA:
yogurt greco 250gr

aglio 1 spicchio

sale 1 cucchiaino

zucchero 1 pizzico

erba cipollina 20gr
prezzemolo 20gr

pepe bianco ..

PREPARAZIONE:

Preparare la salsa: lavare ed asciugare bene il prezzemolo e
I'erba cipollina, a parte tritare I'aglio.

Versare lo yogurt in una ciotola, aggiungere gli aromi, I'aglio,
il sale, lo zucchero il pepe e frullare fino ad ottenere una crema
morbida. Mettere in frigo a riposare per almeno 30min.
Inserire il set di piastre piane e posizionare la griglia in
modalita OVEN GRILL.

Regolare la manopola termostato inferiore a 230° e quella
superiore in posizione 230°

Premere il tasto START / STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizzera la scritta READY, posizionare
il filetto precedentemente oliato sulla piastra inferiore,
chiudere la piastra superiore in modalita OVEN GRILL (nella
posizione pill vicina al cibo senza toccarlo) e cucinare per 25-
30 min circa (per ottimizzare il risultato finale ruotare a meta
cottura circa, il salmone di 180° perché nella parte posteriore
|a piastra & pill vicina al cibo).

Terminata la cottura, posizionare il salmone in un piatto da
portata e servire accompagnato con la salsa allo yogurt.



CALAMAROALLA GRIGLIA
INGREDIENTI:

- calamaro grande 400gr

- limone1

- prezzemolo 1 ciuffo

- oliodiolivag.b.

- origano q.b.

- saleq.b.

- peperoncino in polvere q.b.

PREPARAZIONE:

Eviscerare il calamaro, staccare la testa, togliere l'osso
all'interno e sciaquarlo bene.

Inserire il set di piastre ondulate e posizionare la griglia in
modalita CONTACT GRILL.

Regolare la manopola termostato inferiore a 210° e quella
superiore in posizione 210°.

Premere il tasto START / STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizzera la scritta READY, posizionare
il calamaro precedentemente oliato sulla piastra inferiore
pressare con quella superiore e cucinare per 10-12min circa.
In una ciotola preparate il condimento mescolando I'olio con
il prezzemolo tritato, il succo di limone, una presa di origano,
un pizzico di sale e di peperoncino.

Una volta che il calamaro sara cotto toglietelo dalla griglia e
conditelo con questa salsina.

Comporre il piatto e servire.

PANCAKE ALLA BANANA
INGREDIENTI:

- banane1

- uova2(1intero+ 1albume)
- latte 150ml

- farina 00 100gr

- burro70gr

- saleq.b.

- zucchero 1 cucchiaio

- lievito per dolci 16gr

PREPARAZIONE:

Shucciate la banana e riducetela in purea schiacciandola bene
conunaforchetta. Inun’altra terrina shattete 1 uovointero con
lo zucchero ed aggiungete il latte a filo sempre mescolando;
versare poi 50 g di burro fuso, poi unire poco a poco la farina
setacciata con il lievito ed un pizzico di sale; aggiungere
anche la polpa schiacciata delle banane amalgamando bene
tutti gli ingredienti e mettere il composto in frigorifero per
10 minuti.

Nel frattempo montate I'albume a neve ben ferma.

Riprendete il composto e incorporatevi |'albume montato
con movimenti delicati dal basso verso I'alto. Inserire il set
di piastre liscie e posizionare la griglia in modalita OPEN
GRILL. Regolare la manopola termostato inferiore a 200° e
quella superiore a 200°. Premere il tasto START / STOP per
preriscaldare la griglia. Quando il display visualizzera la
scritta READY, ungere con un po' di burro le piastre, versatevi
1-2 cucchiai di pastella allargandola velocemente sulla
superficie in modo da ottenere un cerchio; lasciare cuocere
per circa 2 minuti, fino a quando noterete delle bollicine su
tutta la superficie del pancake, poi giratelo dall'altro lato e
fate cuocere per altri 2 minuti circa. | pancake possono essere
accompagnati in molti modi: crema al cioccolato, sciroppo
d'acero, mirtilli freschi, scaglie di cioccolato, miele, panna
montata, zucchero a velo.

ANANAS GRIGLIATO CON IL GELATO
INGREDIENTI:

- ananas1

- mieleq.b.

- zucchero di canna g.h.

- mentafrescaq.b.

- zuccheroavelo g.b.

- gelatovaniglia q.b.

PREPARAZIONE:

Prendete I'ananas, togliere le foglie e la buccia. Poi tagliare
il frutto a fette dallo spessore di circa 1-2 cm e cospargete
ogni fetta di zucchero di canna da entrambi i lati. Inserire il
set di piastre ondulate e posizionare la griglia in modalita
CONTACT GRILL. Regolare la manopola termostato inferiore a
200° e quella superiore a 200°. Premere il tasto START / STOP
per preriscaldare la griglia. Quando il display visualizzera la
scritta READY, spennellare |'ananas su entrambi i lati con del
miele e posizionarlo sopra la griglia. Chiudere la griglia e
cuocere per 5-6min.

Una volta cotte mettere le fette in un piatto da portata,
decorare con delle foglioline di menta fresca, spolvere con
dello zucchero a velo e servire con delle palline di gelato.
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WAFELE (CIALDE) CLASSICHE
DOSI PER: 8 cialde
PREPARAZIONE: 10min

TEMPO DI COTTURA: 10min

INGREDIENTI:

farina 2 tazze / 460gr

sale 1 cucchiaino

lievito 4 cucchiaini / 10gr
zucchero bianco 2 cucchiai/ 30gr
uova 2

|atte tiepido 1tazza e 1/2/ 345ml
burro fuso 75gr

estratto di vaniglia 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

In una ciotola capiente miscelare la farina, il sale, il lievito e
lo zucchero e mettere da parte. Shattere le uova in un'altra
ciotola Aggiungere il latte, il burro e la vaniglia. Versare la
farina e gli altri ingredienti nella ciotola con il latte e le uova
e amalgamare con una frusta. Preriscaldare la piastra per
cialde. Quando sul display appare la scritta ready, imburrare
la piastra o applicare uno spray antiaderente, quindi
versare un misurino in ciascuna delle formelle della piastra
aiutandosi con un cucchiaio se necessario; stendere |'impasto
con una spatola. Cuocere le cialde fino a quando risultino
dorate e croccanti (5 min). Continuare fino ad esaurimento
del composto. Servire immediatamente.

CIALDEALLA BELGA
DOSI PER: 10-12 cialde
PREPARAZIONE: 15min
TEMPO DI COTTURA: 15min

INGREDIENTI:

farina per torte 2 tazze / 460gr
sale 1/2 cucchiaino

lievito 2 cucchiaini / 5gr
zucchero bianco 2 cucchiai/ 30gr
uova 4

latte tiepido 2 tazze / 460gr
burro fuso 70gr

estratto di vanigla 1/2 cucchiaino

PREPARAZIONE:

In una ciotola capiente miscelare la farina, il sale e il lievito e
mettere da parte. In un'altra ciotola, shattete i tuorli con lo
zucchero fino ad ottenere una crema spumosa.

Aggiungere I'estratto di vaniglia, il burro fuso e il latte alle
uova e amalgamare con una frusta. Riunire il contenuto delle
due ciotole e amalgamare con una frusta. Non miscelare
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eccessivamente. In una terza ciotola, montate gli albumi
a neve ferma con una frusta elettrica per 1-2 minuti. Con
la spatola di gomma, incorporare con cura gli albumi
nel composto per cialde. Non miscelare eccessivamente.
Preriscaldare la piastra per cialde. Quando sul display
appare la scritta ready, imburrare la piastra o applicare uno
spray antiaderente, quindi versare un misurino in ciascuna
delle formelle della piastra aiutandosi con un cucchiaio se
necessario; stendere I'impasto con una spatola. Cuocere le
cialde fino a quando risultino dorate e croccanti (5 min).
Continuare fino ad esaurimento del composto. Servire
immediatamente.

CIALDE AL CIOCCOLATO E CANNELLA
DOSI PER: 8-10 cialde

PREPARAZIONE: 10min

TEMPO DI COTTURA: 15min

INGREDIENTI:

farina 2 tazze / 460gr

sale 1 cucchiaino

lievito 1 cucchiaino / 3gr
zucchero 170gr

uova 2

latte tiepido 1tazza e 1/2/345ml
burro 80gr

estratto di vaniglia 1 cucchiaino
cioccolato fondente 140gr
cacao in polvere 60gr

cannella 6gr

PREPARAZIONE:

Porre il cioccolato e il burro in una ciotola da microonde
e scaldare in forno alla massima potenza per 30 secondi.
Miscelare fino a quando il cioccolato e il burro si sono
fusi completamente e il composto risulta liscio. Lasciare
raffreddare leggermente. Amalgamare con una frusta le
uova, il latte e la vaniglia in una ciotola capiente e incorporare
accuratamente il composto burro-cioccolato. Passare al
setaccio |a farina, lo zucchero, il cacao in polvere, la cannella,
il lievito e il sale insieme in una ciotola capiente. Aggiungere
la miscela di farina e altri ingredienti alle uova e amalgamare
il tutto con una frusta fino a quando il composto risulti
sufficientemente liscio. Preriscaldare la piastra per cialde.
Quando sul display appare la scritta ready, imburrare la
piastra o applicare uno spray antiaderente, quindi versare un
misurino in ciascuna delle formelle della piastra aiutandosi
con un cucchiaio se necessario; stendere l'impasto con una
spatola. Cuocere le cialde fino a quando risultino dorate
e croccanti (5 min). Continuare fino ad esaurimento del
composto. Servire immediatamente.



Belangrijke waarschuwingen
Veiligheidswaarschuwingen

A Gevaar!

Veronachtzaming van deze waarschuwingen kan de oorzaak
zijn van letsel door elektrische schokken met gevaar voor het
leven.
Controleer, alvorens het apparaat op het stopcontact
aan te sluiten, of:

o de netspanning van uw elektriciteitsnet overeenkomt
met de spanning aangeduid op het typeplaatje van het
apparaat;

o Het stopcontact een minimaal vermogen van 16A heeft
en voorzien is van een aardleiding.

o Elk beroepsmatig, oneigenlijk gebruik of gebruik dat
niet conform de gebruiksaanwijzingen is, ontheft de
fabrikant van elke aansprakelijkheid.

- (ontroleer of het netsnoer niet in
contact komt met delen van het
apparaat die warm worden tijdens
het gebruik. Indien het netsnoer
beschadigd is, mag het uitsluitend
vervangen worden door de fabrikant of
zijn technische servicedienst teneinde
elk risico te voorkomen.

Schakel het apparaat uit en neem de stekker uit het
stopcontact voordat het apparaat wordt opgeborgen of
de bakplaten worden verwijderd en voordat reiniging
of onderhoud wordt uitgevoerd. Controleer of het
apparaat volledig afgekoeld is.

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

Dompel het apparaat niet onder in water.

- Het apparaat mag niet werken door
middel van een externe timer of een

afstandsbediening.

Gebruik alleen  verlengsnoeren die conform de
geldende veiligheidsvoorschriften zijn. Controleer of ze
in goede toestand verkeren en de geschikte doorsnede
hebben.

Trek nooit aan het snoer om de stekker uit het
stopcontact te halen.

A Opgelet!

Veronachtzaming van deze waarschuwingen kan de oorzaak
zijn van letsel of schade aan het apparaat.
Dit apparaat is geschikt voor het bereiden van voedsel.
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Het mag dus niet gebruikt worden voor andere
doeleinden en mag op geen enkele manier gewijzigd of
eigenhandig gerepareerd worden.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd
voor huishoudelijk gebruik. Gebruik
in de volgende ruimten is niet
voorzien: ruimten ingericht als keuken
voor het personeel van winkels,
kantoren en andere werkzones,
vakantieboerderijen, hotels,
kamerverhuurders, motels en andere
logiesgelegenheden.
Ditapparaatmaggebruiktwordendoor
kinderen ouder dan 8 jaar en personen
met  verstandelijke, lichamelijke
en zintuiglijke beperkingen of met
onvoldoende ervaring of kennis, mits
ze onder streng toezicht staan en
bekend zijn met het veilige gebruik
van het apparaat en de risico’s die
eraan verbonden zijn.

Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen.

De reiniging en het onderhoud mogen niet worden
uitgevoerd door kinderen, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar
en onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het netsnoer buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen en
laat het niet zonder toezicht werken.

Gebruik het apparaat nooit zonder bakplaten.

Berg het apparaat pas op wanneer het volledig

afgekoeld is.
Verplaats het apparaat niet tijdens het gebruik

A Gevaar voor brandwonden!
Bij veronachtzaming mogelijke verbranding of brandwonden.

- Wanneer het apparaat in werking is,

kan de temperatuur van de buitenste
oppervlakken zeer hoog worden.
Gebruik altijd de handgreep (2) of
ovenwanten indien nodig.

Verwijder of vervang de bakplaten wanneer het
apparaat volledig is afgekoeld.



m Nota Bene :

Dit symbool duidt op belangrijke tips en informatie voor de
gebruiker.

Bereid geen voedsel dat gewikkeld is in plasticfolie,
aluminiumfolie of polyethyleen zakjes, om brandgevaar
te voorkomen.

]
f Dit product is in overeenstemming met Verordening

(EG) nr. 1935/2004 inzake materialen en voorwerpen
bestemd om in aanraking te komen met levensmiddelen.

Verwerking van het apparaat
Verwerk het apparaat niet samen met het
huishoudelijk afval, maar breng het naar een officieel
mmmmm CENtrUM voor gescheiden afvalinzameling.

BESCHRIVING

1. Onderstuk en deksel: stevige roestvrijstalen structuur
met zelfregelend deksel.

Handgreep: robuuste handgreep van drukgegoten
metaal om het deksel aan de hand van de dikte van het
voedsel af te stellen.

3. Ontgrendelknoppen plaat: druk hierop om de plaat
te ontgrendelen en te verwijderen

4. \Vergrendel-/ontgrendelsysteem van de
grillplaten

5. Ontgrendelhendel scharnier: hiermee kan het
apparaat compleet geopend worden om in vlakke stand
te werken

6. Knop voor hoogteverstelling: om de bovenste plaat/
deksel op de gewenste hoogte te blokkeren, voor het
bereiden van voedsel dat niet samengedrukt hoeft te
worden.

7. Controlelampje inschakeling.

8. Start/stop-toets.

9. Timertoets'V¥: om de bereidingstijd aan te passen (te
verlagen).

10. Timertoets'V¥: om de bereidingstijd aan te passen (te
verhogen).

11. "Sear"-toets (dichtschroeien) van de onderste
plaat.

12. Thermostaatknop van de onderste plaat: om de
temperatuur tussen 60°C en 230°C te regelen of de
onderste plaat uit te schakelen.

13. "Sear"-toets van de bovenste plaat.

14. Thermostaatknop van de bovenste plaat: om de

temperatuur tussen 60°C en 230°C te regelen of de
bovenste plaat uit te schakelen.
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15. Verwijderbare platen: met anti-aanbaklaag en
wasbaar in de vaatwasser, eenvoudig te reinigen. HET
AANTAL EN HET SOORT PLATEN HANGT AF VAN HET
MODEL.

15a.Grillplaten: perfect om biefstukken, hamburgers, kip
en groenten te grillen.

15b. Gladde platen: voor de perfecte bereiding van
pannenkoeken, eieren, spek en schaaldieren.

15¢. Bovenste plaat voor wafels (alleen beschikbaar voor
bepaalde modellen of als apart accessoire)

15d. Onderste plaat voor wafels (alleen beschikbaar voor

bepaalde modellen of als apart accessoire): om perfecte

wafels te bereiden.

Vetopvangbak: opgenomen in het apparaat en

verwijderbaar voor eenvoudige reiniging.

Schraper: voor reiniging van de platen na gebruik.

Maatschepje voor wafels (alleen bij sommige

modellen).

16.

17.
18.

EERSTE GEBRUIK

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de etiketten van
de plaat.

Controleer of alle onderdelen van het nieuwe apparaat
uit het verpakkingsmateriaal zijn verwijderd alvorens
het weg te gooien. Men adviseert om de doos en het
verpakkingsmateriaal voor het volgende gebruik te bewaren.

m Nota Bene : Reinig voor gebruik het onderstuk,
het deksel en de bedieningsknoppen met een vochtige
doek om stof dat zich tijdens het transport heeft afgezet te
verwijderen.

Reinig zorgvuldig de bakplaten, de vetopvangbak en de
schraper. De platen, de vetopvangbak en de spatel mogen in
de vaatwasser gewassen worden.

m Nota Bene: De eerste keer dat het apparaat gebruikt
wordt, kan het een lichte geur en een beetje rook afgeven.
Dit is volkomen normaal en gebruikelijk voor alle apparaten
met een anti-aanbaklaag.

Het apparaat wordt met een schraper geleverd die gebruikt
kan worden om de platen te reinigen nadat het apparaat
volledig is afgekoeld (minstens 30 minuten). De schraper
kan ook gedurende enkele seconden tijdens de werking van
het apparaat gebruikt worden om voedselresten en vet te
verwijderen.

Als de schraper te lang op een nog hete plaat wordt gebruikt,
kan het plastic waarvan hij is gemaakt smelten.

m Nota bene: de verwijderbare platen (grillplaten en



gladde platen) zijn perfect uitwisselbaar.

Inbrengen van de bakplaten
Plaats het apparaat in de vlakke stand (figuur 1). Breng
één plaat per keer aan.

Elke plaat kan zowel in de bovenste als in de onderste
zitting worden ingebracht (figuur 2).

Om de platen te verwijderen

Plaats het apparaat in de vlakke stand.

Zoek aan de rechterkant de ontgrendelknoppen (3) van
de platen. Druk stevig op de knop en de plaat zal uit het
onderstuk vrijkomen. Pak de plaat met beide handen beet,
schuif hem langs de metalen steunen en til hem uit het
onderstuk. Druk op de andere ontgrendelknop om de tweede
plaat op dezelfde manier te verwijderen.

A Gevaar voor brandwonden! Vierwijder of vervang de
bakplaten wanneer het apparaat volledig is afgekoeld.

Plaatsen van de vetopvangbak

Tijdens de werking van het apparaat moet de vetopvangbak
in zijn zitting aan de achterkant van het apparaat zijn
ingebracht. Het vet uit het voedsel loopt via de afvoeropening
in de platen in de vetopvangbak.

m Nota Bene : Controleer tijdens de bereiding dikwijls
de vetopbangbak.

Na de bereiding moet het verzamelde vet op de juiste
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wijze verwerkt worden. De vetopvangbak mag in de
vaatwasmachine gewassen worden.

A Opgelet! Tijdens de bereiding moet altijd maximale
aandacht worden betracht. Pak, om het apparaat te openen,
de handgreep beet die altijd koud blijft. De onderdelen van
drukgegoten aluminium worden daarentegen zeer heet: raak
ze niet aan tijdens of meteen na de bereiding van het voedsel.
Laat het apparaat afkoelen (minstens 30 minuten)
alvorens werkzaamheden uit te voeren. Laat het apparaat
uitsluitend werken met ingebrachte vetopvangbak. Ledig
de vetopvangbak uitsluitend wanneer het apparaat volledig
afgekoeld is. Wees voorzichtig bij het verwijderen van de bak
om morsen van vloeistoffen te voorkomen.

BEREIDINGSSTANDEN VAN HET APPARAAT
Contactgrill (gesloten stand)

De bovenste plaat rust op de onderste plaat. Dit is
de eerste bereidingsstand, wanneer het apparaat als
contactgrill wordt gebruikt. De bovenste plaat past zich
automatisch aan de dikte van het voedsel aan dat op de
onderste plaat is gelegd.

Op die manier wordt het voedsel op gelijkmatige wijze
aan beide kanten bereid.

De contactgrill is ideaal voor het bereiden van
hamburgers, ontbeend vlees in dunne plakken,
groenten en broodjes. De "contactfunctie” is perfect om
in korte tijd en op gezonde wijze voedsel te bereiden.
Met een contactgrill kan voedsel snel bereid worden
omdat het aan beide kanten contact maakt met de
platen (figuur 3).

De groeven in de plaat en de opening aan de achterkant
van het apparaat zorgen ervoor dat het vet uit het
voedsel wordt afgevoerd en in een speciale bak wordt
opgevangen.

Het apparaat heeft een speciale handgreep en scharnier
waarmee de bovenste plaat aan de hand van de dikte
van het voedsel geregeld kan worden. Als men meerdere
soorten voedsel tegelijkertijd met de contactgrill wil
bereiden, moeten deze van dezelfde dikte zijn zodat het



deksel (bovenste plaat) gelijkmatig kan sluiten.

Vlakke stand (volledig geopend)

De hovenste plaat bevindt zich op hetzelfde niveau als
de onderste plaat. De onderste en de bovenste plaat
bevinden zich op hetzelfde niveau en vormen samen
één groot bereidingsoppervlak. In deze stand kan het
apparaat gebruikt worden als barbecue met grillplaat of
gladde plaat. Om het apparaat in deze stand te zetten,
moet eerst de ontgrendelhendel van de scharnier aan
de rechterkant worden opgezocht. Pak de handgreep
met de linkerhand beet en beweeg met de rechterhand
de ontgrendelhendel omhoog (figuur 4).

v

T

Duw de handgreep naar achteren totdat de hovenste
plaat volledig in de viakke stand is gekanteld (figuur 5).
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Als de handgreep iets wordt opgetild alvorens de
ontgrendelhendel te verplaatsen, wordt de druk
op de scharnier verminderd en wordt het openen
vereenvoudigd.

Het apparaat kan als grill/barbecue worden gebruikt
voor de bereiding van hamburgers, biefstukken, kip
en vis. Grill/barbecue is de meest veelzijdige wijze om
het apparaat te gebruiken. De platen bevinden zich in
geopende stand en men beschikt dus over een dubbel
bereidingsoppervlak (figuur 6).

m

Er kunnen diverse soorten voedsel op de afzonderlijke
platen worden bereid, zonder dat de smaken
vermengen, of een grotere hoeveelheid van dezelfde
soort voedsel.

Dankzij de grill/barbecue-stand kunnen verschillende
soorten vlees van verschillende dikte worden gegrild,
elk met de gewenste bereidingsgraad. In deze stand
moet het voedsel tijdens de bereiding omgekeerd
worden.

Het apparaat kan ook met de gladde platen worden
gebruikt, voor het bereiden van pannenkoeken, kaas,
eieren en spek voor het ontbijt (figuur 7).

Het grote bereidingsopperviak staat gelijktijdige
bereiding van diverse soorten voedsel of een grotere
hoeveelheid van hetzelfde voedsel toe.

Oven-grill

Deze stand (figuur 8) is perfect voor het contactloos grillen
van dikke stukken voedsel die een langzame en gelijkmatige
bereiding vereisen.

Ideaal voor het bereiden van groenten met een hoog
watergehalte aangezien het water op deze manier kan
verdampen.

U kunt deze bereidingsstand gebruiken voor het bereiden van
zachte sandwiches en voedsel dat niet samengedrukt hoeft
te worden



Leg het voedsel op de onderste plaat.
Pak de bovenste plaat bij de handgreep beet en plaats
hem vlak boven het voedsel (fig. A).
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Draai de hoogteregelknop (6) naar cric (fig. B).

oJ:0 0 |

De bovenste plaat wordt in zijn stand vergrendeld. Er
zijn 4 verschillende hoogteregelingen.

Bij het optillen van de hovenste plaat wordt het
regelsysteem automatisch ontgrendeld (fig. C).

A WAS

Na het instellen van de hoogte, kan de regeling
aangepast worden door de knop naar buiten te trekken
en een nieuwe stand te kiezen (fig. D).
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GEBRUIK

Werking

Zodra het apparaat correct is voorbereid en u klaar bent om te
beginnen, kiest u een temperatuur tussen 60 en 230°Cvoor elk
van beide platen (bovenste en onderste) met de knoppen 12
en 14. Druk op de start/stop-toets. Het controlelampje ON gaat
branden. Afhankelijk van de gekozen temperatuur, kunnen er
enkele minuten nodig zijn om het apparaat op te warmen.
Wanneer de thermostaat de gewenste temperatuur bereikt,
geeft het apparaat een geluidssignaal af om aan te geven dat
het klaar is voor gebruik. Het display toont "READY". Het is
mogelijk om de temperatuur tijdens het grillen te veranderen,
afhankelijk van het type te bereiden voedsel.

Timerfunctie

Wanneer het display "READY” toont, selecteert u de
bereidingsstand (zie paragraaf "bereidingsstanden van het
apparaat") en legt u het voedsel op de platen. U kunt de
bereidingstijd kiezen met de toetsen (9 e 10) van de timer;
in dat geval schakelt het apparaat automatisch uit aan het
einde van de bereidingstijd (het display toont "END").

Door op de start/stop-knop te drukken, schakelt het
apparaat weer aan. Wanneer het voedsel bereid is en u geen
bereidingstijd hebt geselecteerd, drukt u op de start/ stop-
knop of draait u de knop (12 en 14) naar de stand OFF om het
apparaat uit te schakelen.

m Nota Bene: Als geen tijd op de timer is ingesteld,
schakelt het apparaat uit na 90 minuten.

"Sear"-functie (dichtschroeien)

Deze functie verwarmt de bovenste en/of onderste plaat
gedurende enkele minuten tot een hogere temperatuur.
Deze functie is perfect voor het snel dichtschroeien van
voedsel aan het begin van de bereiding (ideaal voor dikke
stukken vlees). Druk op de start/stop-knop en vervolgens op



de “sear”-toets (11 en 13) om de platen voor te verwarmen.
Tijdens het voorverwarmen knippert "SEAR" op het display.
Wanneer de thermostaat de gewenste temperatuur bereikt,
geeft het apparaat een geluidssignaal af en blijft "SEAR"
vast op het display branden. Plaat het voedsel onmiddellijk
op de platen. De cyclus wordt in enkele minuten afgerond en
"SEAR" verdwijnt van het display.

m Nota Bene: U kunt deze functie slechts eenmaal om
de 30 minuten gebruiken. Als u na deze cyclus op de "sear"-
toets drukt voordat 30 minuten zijn verstreken, zal "SEAR"
op het display knipperen en vervolgens doven. Dit betekent
dat het apparaat deze opdracht niet heeft geaccepteerd.

Wafelfunctie (alleen sommige modellen)

Breng de wafelplaten (15¢/15d) aan zoals aangegeven
in fig. 1. Merk op dat in dit geval de platen niet
uitwisselbaar zijn en de stand van elke plaat die

aangegeven in figuur 9 moet zijn.

Zodra de onderste plaat in het apparaat is ingebracht,
wordt @CIC op het display getoond.

Draai de temperatuurknoppen naar de stand voor
wafels en druk op de START/STOP-toets.

Het apparaat start de voorverwarmingsfase. Wanneer
de thermostaat de benodigde temperatuur heeft
bereikt, geeft het apparaat een geluidssignaal af om
aan te geven dat het klaar is voor gebruik. Het display
toont "READY".

Vet de platen licht in met gesmolten hoter

Schenk een maatschepje in elk vormpje van de
plaat.

Verdeel het beslag en sluit het apparaat.

Bereid gedurende de tijd die is aangegeven in de
recepten. Als u de timer instelt, worden er drie
geluidssignalen afgegeven aan het einde van de
bereidingscyclus. De timer verdwijnt van het display
en "ENG" (einde) wordt weergegeven. Het apparaat
zal automatisch uitschakelen: Als u de timer niet instelt,
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kunt u na de laatste wafel de START/STOP-TOETS
bedienen om het apparaat uit te zetten.

Om meer wafels te bereiden, voegt u beslag toe op de
onderste plaat en herhaalt u bovenstaande stappen.

A Opgelet! Gebruik geen metalen voorwerpen om de
wafels van de plaat te nemen, want deze kunnen de anti-
aanbaklaag beschadigen.

REINIGING EN ONDERHOUD

Onderhoud door de gebruiker

Gebruik geen metalen voorwerpen die de platen
met anti-aanbaklaag kunnen beschadigen. Gebruik
daarentegen houten voorwerpen of voorwerpen van
hittebestendige kunststof.

Laat geen plastic voorwerpen in contact met de warme
platen, inclusief de bijgeleverde schraper.

Verwijder tussen de ene en de andere bereiding de
voedselresten via de vetafvoeropening en vang ze op in
de opvangbak, reinig vervolgens de platen met een stuk
keukenpapier en ga weer met de volgende bereiding door.
Laat het apparaat afkoelen (minstens 30 minuten)
alvorens reinigingswerkzaamheden uit te voeren.

Reiniging en verzorging

m Nota Bene : Controleer of het apparaat volledig is
afgekoeld alvorens het te reinigen.

Schakel het apparaat na het bereiden uit en verwijder de
stekker uit het stopcontact. Laat het apparaat minstens 30
minuten afkoelen. Gebruik de bijgeleverde schraper om
eventuele voedselresten van de platen te verwijderen. De
schraper kan met de hand of in de vaatwasser gewassen
worden. Ledig de vetopvangbak. De vetopvangbak kan met
de hand of in de vaatwasser gewassen worden.

Druk op de ontgrendelknoppen (3) om de platen uit het
apparaat te verwijderen. Controleer of de platen volledig
zijn afgekoeld alvorens ze aan te raken. De bakplaten mogen
in de vaatwasser gewassen worden. Veelvuldig wassen kan
echter de eigenschappen van de bekleding verminderen. Het
is raadzaam om de buitenkant van de platen te reinigen met
een zachte spons of een doek bevochtigd met water en een
mild schoonmaakmiddel. Gebruik geen metalen voorwerpen
om de platen te reinigen.

TECHNISCHE EIGENSCHAPPEN
Netspanning:
Stroomverbruik:

220240V ~50/60Hz
2000 watt



OPLOSSING VAN PROBLEMEN

van de kookplaten niet de
ingestelde  temperatuur
bereikt.

De plaat is niet goed in het
apparaat ingebracht.

De weerstand in de plaat
kan beschadigd zijn.

De aansluiting van de
weerstand kan beschadigd
zijn.

De elektronische regeling
kan beschadigd zijn.

Getoonde foutmelding BESCHRLJVING PROBLEEM OPLOSSING
Eén van de platen wordt | De elektronische regeling | Haal de stekker uit het
niet warm: heeft gedetecteerd dat een | stopcontact.

Controleer of de plaat goed
in zijn zitting is ingebracht.
Als  de  voorgestelde
oplossing het probleem
niet oplost, is het apparaat
waarschijnlijk defect.
Wend u tot een De’Longhi
servicecentrum en geef het
het type fout aan.

De elektrische weerstand
wordt overmatig lang
gevoed.

De elektronische regeling
heeft gedetecteerd dat de
elektrische weerstand te
lang blijft branden.

Haal de stekker uit het
stopcontact.

Bereid geen voedsel op de
plaat dat grote afmetingen
heeft of diepgevroren
voedsel dat een te lange
verwarmingstijd vereist.
De elektronische regeling
toont de foutmelding
gedurende 5 seconden en
vervolgens schakelt het
apparaat uit.

Laat het apparaat afkoelen
alvorens het opnieuw te
gebruiken.

Storing van de
temperatuursonde.

De elektronische regeling
heeft een storing van
de temperatuursonde
gedetecteerd.

Haal de stekker uit het
stopcontact.

De  temperatuursonde
moet vervangen worden.
Wend u tot een De’Longhi
servicecentrum en geef het
het type fout aan.
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Storing van
temperatuursonde.

de

De elektronische regeling
heeft een storing van
de  temperatuursonde
gedetecteerd.

Teken het foutnummer
op. Haal de stekker uit
het  stopcontact. De
temperatuursonde  moet
vervangen worden. Wend
u tot een De'longhi
servicecentrum en  geef
het het type fout aan.

Het apparaat schakelt niet
in.

Controleer of de stekker
goed in het stopcontact is
gestopt.

Steek de stekker in een
ander stopcontact.

Controleer de
installatieautomaat,  de
differentieelschakelaar of
de lijnzekering.

Als  de  voorgestelde
oplossing het probleem
niet oplost, is het apparaat
waarschijnlijk defect.
-Wend u tot een De’Longhi
servicecentrum.

Bij bediening van de
START/STOP-knop gaat het
apparaat niet aan.

De temperatuurknoppen
staan op de stand 0. Het
bovenste en onderste dis-
play toont OFF (uit). Draai
de temperatuurknoppen
naar de gewenste stand
en druk op de START/STOP-

toets.

Bij bediening van de
SEAR-toetsen gaat het op-
schrift SEAR op het display
knipperen en gaat vervol-
gens uit.

De  SEAR-functie  kan
slechts eenmaal om de 30
minuten gebruikt worden.
Als u probeert om deze
functie een tweede keer
binnen 30 minuten te ge-
bruiken, weigert de elek-
tronische regeling deze
opdracht. Wacht 30 minu-
ten alvorens de SEAR-func-
tie opnieuw te gebruiken.
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BEREIDINGTABEL

RUND- DIKTE | AANTAL | BEREIDINGS- | MODUS PLATEN °C | SEAR [ MIN. TIPS
VLEES (cm) | STUKS NIVEAU
Biefstuk 0,5-1 2 Doorbakken | C O N - | ribbelplaten | 230 | v | 2-3 | vethetvoed-
TACTGRILL sel goed in
Biefstuk 0,5-1 4 Doorbakken | VLAKKE | ribbelplaten | 230 5-6 | vethetvoed-
STAND sel goed in,
draai halver-
wege berei-
dingstijd om
Runderfilet, | 3-4 4 | Rood van | C 0 N - | ribbelplaten | 230 | v | 4-5 | vethetvoed-
haas binnen TACTGRILL sel goed in
Runderfilet, | 3-4 4 Medium|CON-| ribbelplaten | 230 | 7-8 | vethetvoed-
haas gebakken TACTGRILL sel goed in
Runderfilet, | 3-4 4 Doorbakken | C 0 N - | ribbelplaten | 230 | + | 10-11 | vethetvoed-
haas TACTGRILL sel goed in
Ribstuk, | 23 2 Medium|CO N -| ribbelplaten | 230 4-5 | vethetvoed-
entrecote gebakken TACTGRILL sel goed in
Ribstuk, | 23 2 Goed gebakken | C 0 N - | ribbelplaten | 230 7-8 | vethetvoed-
entrecote TACTGRILL sel goed in
Ribstuk, | 2-3 4 M e dium|VLAKKE | ribbelplaten | 230 10-12 | vet het voed-
entrecote gebakken STAND sel goed in,
draai halver-
wege berei-
dingstijd om
Ribstuk, | 2-3 4 Goed gebakken | VLAKKE | ribbelplaten | 230 14-16 | vet het voed-
entrecote STAND sel goed in,
draai halver-
wege berei-
dingstijd om
Hamburgers | 2-3 6 Goed gebakken | C 0 N - | ribbelplaten | 230 | +/ | 8-10 | vethetvoed-
TACTGRILL sel goed in
Spiesjes 6 Goed gebakken | C 0 N - | ribbelplaten | 230 13-15 | vethetvoed-
TACTGRILL sel goed in,
draai halver-
wege berei-
dingstijd om
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SCHAPENVLEES | DIKTE Nr. | BEREIDINGS- MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
(cm) | STUKS NIVEAU
Kotelet 1.5-3 6 |Medium | CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 | 10-12 | vet het
gebakken voedsel
Kotelet 1533 6 Goed CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 | 12-14 | 90ed in.
gebakken draai ko-
teletten
halver-
wege be-
reidings-
tijd om
VARKENSVLEES | DIKTE | AANTAL MODUS PLATEN °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) STUKS
Biefstuk 1-2 4 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 | 7-9 | vet het voedsel
goed in
Biefstuk 1-2 8 VLAKKE STAND | ribbelplaten | 230 14-16 | vet het voedsel
goed in, draai
halverwege
bereidingstijd
om
Karbonade <2,5 4 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 9-11 | vethetvoedsel
goed in, draai
halverwege
bereidingstijd
om
Karbonade <2,5 8 VLAKKE STAND | ribbelplaten | 230 11-13 | vet het voedsel
goed in, draai
halverwege
bereidingstijd
om
Spareribs 6-8 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 200 20-25 | draai2 a3 maal
om
Bacon, spek 4 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 1-2
Worstjes 8 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 200 16-18 | doorboor de
worstjes met
een vork
Spiesjes 6 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 14-16 | vet het voedsel
goed in, draai 1
a2maalom
Knakworstjes 6 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 8-10
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KIP- EN DIKTE | AANTAL MODUS PLATEN °C | SEAR |  MIN. TIPS
KALKOENVLEES | (cm) | STUKS
Filet <1 4 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 | 3-4 | vet het voedsel
in
Dijen en poten 3 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 200 20-25 | draai1a2maal
om tijdens be-
reiding
Vleugels 6 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 200 14-16 | draai 1a2maal
om tijdens be-
reiding
Hamburgers 1.5-2 4 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 | 6-8
Hamburgers 1.5-2 8 VLAKKE] ribbelplaten | 230 | 14-16 | draai halverwe-
STAND ge bereidings-
tijd om
Spiesjes 6 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 11-13 | draai Ta2 maal
om tijdens
bereiding
Knakworstjes 6 C(ONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 6-8
Kip alla diavola 1 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 200 40-45 | draai 1a 2 maal
(pikant) om tijdens be-
reiding
BROODSOORTEN | AANTAL MODUS PLATEN °C | MIN. TIPS
STUKS
Toast / sandwich 2 OVEN-GRILL | gladde platen | 230 | 3-5 | plaats de bovenste plaat zodanig
dat hij het brood aanraakt zonder
het plat te drukken
Broodje/sandwich 2 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 | 2-3
Sneden brood 4 VLAKKE STAND | gladde platen | 230 | 4-5 | draai halverwege bereidingstijd
om
GROENTEN AANTAL MODUS PLATEN ° MIN. TIPS
STUKS
Plakken 1 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 4-6 | vethetvoedsel goed in
aubergine
Plakken courgette 2 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 6-8 | vethetvoedsel goedin
Paprika's in vieren 2 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 230 8-10 | vethetvoedsel goed in
Plakken tomaat 1 VLAKKESTAND [gladde| 230 5-7 | vethetvoedsel goed in; draai hal-
platen verwege bereidingstijd om
Plakken ui 2 CONTACTGRILL | gladde| 230 5-7 | vet het voedsel goed in; hussel
platen dikwijls om met een spatel
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VIS HOEVEELHEID | AANTAL MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
STUKS
Heel 250 gram 1 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 200 | 8-10 | vethetvoedselin
Filets 500 gram 1 OVEN-GRILL | gladde| 230 | 25-30 | vet het voedsel in,
platen plaats de bovenste
plaat zodanig dat
hij het voedsel
bijna aanraakt
Moot 450 gram 4 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 200 | 8-10 | vethetvoedselin
Spiesjes 500 gram 6 VLAKKE STAND | ribbelplaten | 230 | 10-12 | vet het voedsel in;
draai 2 a 3 maal om
Pijlinktvissen 400 gram 1-2 CONTACTGRILL | ribbelplaten | 200 | 10-12 | vethetvoedselin
Garnalen 400 gram 10-12 | CONTACTGRILL | ribbelplaten | 200 4-6 | vethetvoedsel in
DESSERTS AANTAL MODUS PLATEN ° MIN. TIPS
STUKS
Pannenkoeken 4 GEOPENDE | gladde platen 200 4-5 boter de platen in,
STAND draai  halverwege
bereidingstijd om
Wafels 4 CONTACTGRILL WAFELS 4-5 boter de platen in
Plakken ananas 4 CONTACTGRILL | ribbelplaten 200 5-6 boter de platen in
RECEPTEN
ROEREIERENBACON EN TOAST bereidingstijd omdraait. Leg alles op een bord en dien op.
INGREDIENTEN:
- Qeieren CROUTONS MET AUBERGINEMOUSSE
- 2plakjes bacon INGREDIENTEN:
- Teetlepel melk - Taubergine
- peperenzout naar believen - 100 gram ricotta

2 sneden toastbrood

BEREIDING:

Klop de eieren met melk en zout tot ze een licht en schuimig
mengsel vormen. Breng de gladde platen aan en plaats de grill
in de stand OPEN GRILL. Stel de onderste thermostaatknop op
230° en de bovenste thermostaatknop op 230° in. Druk op de
START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen. Wanneer het
display het opschrift READY toont, schenkt u het eimengsel in
een hoek van de plaat en kookt u het 2 a 3 minuten door het
met een houten spatel te roeren zodat het gelijkmatig bereid
wordt. Ondertussen bereidt u op de dezelfde plaat ook de
plakjes bacon gedurende 3 a 4 minuten terwijl u ze halverwege
de bereidingstijd omdraait; op de andere plaat roostert u het
brood gedurende 3 & 4 minuten terwijl u ze halverwege de
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knoflookpoeder naar believen
peterselie naar believen

4 eetlepels olijfolie

zout naar believen

peper naar believen

1 baguette

BEREIDING:

Was de aubergine, schil hem en snij hem in dikke plakken.
Breng de gladde platen aan en plaats de grill in de stand
CONTACT GRILL. Stel de onderste thermostaatknop op 230° en
de bovenste thermostaatknop op 230° in. Druk op de START/
STOP-toets om de grill voor te verwarmen. Plaats, wanneer het
display het opschrift READY toont, de plakken aubergine op de
onderste plaat en bak ze ongeveer 8 a 10 minuten tot ze zacht



zijn. Snij de plakken aubergine in grove stukken en doe deze in
een blender samen met de ricotta, de knoflook en de gehakte
peterselie, een snufje zout en peper plus de olie. Blend tot het
mengsel glad en fijnkorrelig is. Smeer het brood (in plakjes
gesneden) met olijfolie in en bak het bij 230°C op de gladde
platen in de modus CONTACT GRILL gedurende 1 a 2 minuten
tot de gewenste bruiningsgraad is bereikt.

Smeer de auberginecreme op het geroosterde brood ,
besprenkel met twee eetlepels olijfolie en serveer.

VLEESSALADE MET RUCOLA EN KERSTOMAATJES
INGREDIENTEN:

- 2lapjes kalfsvlees

- 100 gram rucola

- 10-12 kerstomaatjes

- 100 gram Parmezaanse of Grana kaas

- zoutnaar believen

- olijfolie naar believen

BEREIDING:

Maak de salade van rucola en kerstomaatjes klaar: was de
rucola, leg haar op een schone theedoek te drogen, snij
de tomaatjes in 4 partjes. Breng de ribbelplaten aan en
plaats de grill in de stand CONTACT GRILL. Stel de onderste
thermostaatknop op 230° en de bovenste thermostaatknop
op 230° in. Druk op de START/STOP-toets om de grill voor te
verwarmen. Leg, wanneer het display het opschrift READY
toont, de eerder met olie ingesmeerde lapjes kalfsvlees op
de onderste plaat, druk de bovenste plaats aan en bereid 2 a
3 minuten afhankelijk van de gewenste bereidingsgraad. Snij
het vlees in reepjes en schik ze op het bedje van rucola en
kerstomaatjes, voeg zout en snippers Parmezaanse kaas toe.
Besprenkel met een beetje olijfolie.

MET KOFFIE GEAROMATISEERD RIBSTUK/ENTRECOTE
INGREDIENTEN:

- ribstuk/entrecote (2 van elk 250 gram)

- olijfolie

VOOR HET KOFFIEMENGSEL:
- 2theelepels komijnzaad

- 2theelepels koffiebonen

- Teetlepel zoete peper

- Ttheelepel paprikapoeder
- T1theelepel grof zout

- Ttheelepel peper

BEREIDING:
Bereid het koffiemengsel: doe het komijnzaad en de
koffiebonen in een keukenmachine en vermaal ze tot een niet

al te fijn poeder. Doe het verkregen poeder in een kom, voeg
de overige ingrediénten toe en meng goed. Vet het vlees licht
in en bedek het met de specerijen; dek af en laat ongeveer 30
minuten op kamertemperatuur intrekken. Breng de gladde
platen aan en plaats de grill in de stand CONTACT GRILL.

Stel de onderste thermostaatknop op 230° en de bovenste
thermostaatknop op 230° in. Druk op de START/STOP-toets
om de grill voor te verwarmen en op de SEAR-toets van
beide platen. Leg, wanneer het opschrift SEAR op het display
ophoudt met knipperen, het vlees op de onderste plaat, druk
de bovenste plaats aan en bereid 6 a 8 minuten afhankelijk van
de gewenste bereidingsgraad. Serveer warm.

RUNDSFILET MET PADDESTOELENSAUS
INGREDIENTEN:

- 4rundsfilets

- zout naar believen

- versgemalen zwarte peper naar believen
- 2teentjes knoflook

- 2eetlepels Dijon-mosterd

- 60 gram boter

- olijfolie naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE PADDENSTOELENSAUS:
- 30gram boter

- Teetlepel gorgonzola

- 2sjalotten

- 300 gram paddenstoelen

- 1/2glaasje whisky

- 200 gram room

- citroensap naar believen

- peterselie naar believen

BEREIDING:

Bestrooi het vlees met zout en peper en laat het ongeveer een
uur op kamertemperatuur rusten.

Bereid de paddenstoelensaus: smelt de boter in een pan,
voeg de sjalotten in ringen toe en bak 2 a 3 minuten. Voeg
de paddenstoelen toe en bak nog eens 5 minuten.  Schenk
nu de whisky in de pan, laat T minuut koken, voeg een glas
water toe en kook nog eens T minuut. Voeg de room, het sap
van een citroen, de peterselie en de gorgonzola toe en breng
aan de kook. Kook de saus in tot een mooie, dikke saus, kruid
met zout en peper en zet de saus opzij.

Bereid ondertussen de botersaus waarmee het vlees zal
worden ingesmeerd tijdens de bereiding; doe boter, mosterd
en knoflook in een klein pannetje. Verwarm op een zacht
vuur totdat de boter is gesmolten. Houd dit mengsel warm.
Breng de ribbelplaten aan en plaats de grill in de stand



CONTACT GRILL. Stel de onderste thermostaatknop op 230°
en de bovenste thermostaatknop op 230° in. Druk op de
START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen en op de
SEAR-toets van beide platen. Leg, wanneer het opschrift
SEAR ophoudt met knipperen, de rundsfilets (waarvan beide
kanten eerder zijn ingesmeerd met de botersaus) op de
onderste plaat en sluit de grill. Kook gedurende 6-8 minuten
afhankelijk van de gewenste bereidingsgraad en de dikte van
defilets. Neem de filets van de grill af en serveer ze overgoten
met de eerder bereide champignonsaus.

HAMBURGERS — MET ___GEROOSTERD  ROGGE-
TARWEBROOD

INGREDIENTEN:

8 plakjes rogge-tarwebrood

500 gram rundergehakt van topkwaliteit
100 gram plakken Emmentaler kaas

2 eetlepels olijfolie

2inringen gesneden uien

boter op kamertemperatuur naar believen
2 theelepels Worcestersaus

zout naar believen

peper naar believen

1/2 theelepel suiker

BEREIDING:

Bereid de hamburgers: meng in een kom het rundergehakt,
de Worcestersaus, zout, peper en meng alles goed. Vorm met
uw handen 4 hamburgers met een dikte van ongeveer 2 cm.
Plaats de grill in de stand OPEN GRILL en breng de vlakke
plaat in de onderste stand en de ribbelplaat in de bovenste
stand in. Stel de onderste thermostaatknop op 230° en de
bovenste thermostaatknop op 230°in.

Druk op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen.
Wanneer het display het opschrift READY toont, legt u de
in ringen gesneden uien besprenkeld met olijfolie en suiker
op de onderste plaat en bakt u ze gedurende 5 a 6 minuten,
waarhij u ze dikwijls met een houten spatel husselt om ze
gelijkmatig te bereiden en zacht te houden. Tegelijkertijd
bakt u op de andere plaat de hamburgers ongeveer 12
minuten. Draai ze na 5 a 6 minuten om (de bereidingstijd
is afhankelijk van de dikte van de hamburgers). Zodra de
uien gaar zijn, verwijdert u ze van de plaat en roostert u de
beboterde sneden brood 1a 2 minuten slechts aan één kant.
Leg de sneden brood op een snijplank met de geroosterde
zijde naar boven, bestrooi met de uien, leg hierop de
hamburgers neer en bedek met de kaas. Leg hierop de snede
brood met de geroosterde kant naar beneden gericht. Wacht
tot de plaat opnieuw heet is, leg de toasts erop en druk ze
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goed aan met de bovenste plaat. Bereid ongeveer 2 a 3
minuten tot de gewenste roostergraad is bereikt.

LAMSKOTELETTEN MET BALSAMICO AZIIN EN
ROZEMARIIN

INGREDIENTEN:

6 lamskoteletten

10 gram gehakte rozemarijn

10 gram gehakte knoflook

100 ml balsamicoazijn
15 gram suiker

zout naar believen
peper naar believen

BEREIDING:

Meng alle ingrediénten in een vrij grote kom; dek af en
laat minstens 1 a 2 uur in de koelkast marineren. Breng de
ribbelplaten aan en plaats de grill in de stand CONTACT GRILL.
Stel de onderste thermostaatknop op 230° en de bovenste
thermostaatknop op 230° in. Druk op de START/STOP-toets
om de grill voor te verwarmen. Leg de koteletten op de
onderste plaat wanneer op het display het opschrift READY
verschijnt. Bak ongeveer 11-13' minuten afhankelijk van
de gewenste bereidingsgraad en de dikte van de koteletten
(we raden aan om ze halverwege de bereidingstijd om te
draaien, aangezien de bhovenste plaat vanwege het bot niet
het bovenste vlees kan aanraken). Laat in de tussentijd de
marinade in een pannetje indikken en serveer deze als saus
op de gegrilde lamkoteletten.

KIPSPIESJES MET CREME VAN HONING EN LIMOEN
INGREDIENTEN:
500 gram kippenborst

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
1 theelepel pepertjes

1 theelepel koriander

10 d olijfolie

2 bosuitjes

3 knoflookteentjes

1 eetlepel geraspte gember
1 eetlepel suiker

1 eetlepel limoensap

1 eetlepel grof zout

peper naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE CREME VAN HONING EN
LIMOEN:
5 cl keukenroom



- 1/2theelepel geraspte limoenschil
- Teetlepel limoensap

- Teetlepel olijfolie

- Teetlepel honing

- zout naar believen

BEREIDING:

Bereid de marinade: doe alle ingrediénten in een
keukenmachine en mix tot een glad mengsel is verkregen.
Doe de in blokjes van 2 cm gesneden kip in een ondiepe
schotel, voeg de marinade toe en bedek hiermee alle stukjes
kip. Dek af met plasticfolie en laat marineren gedurende 1 a
2 uur. Bereid de créme door alle ingrediénten in een kom te
mengen, dek af met plasticfolie en zet in de koelkast. Steek
de stukjes kip op de spiesjes. Breng de ribbelplaten aan en
plaats de grill in de stand CONTACT GRILL.

Stel de onderste thermostaatknop op 230° en de bovenste
thermostaatknop op 230° in. Druk op de START/STOP-toets
om de grill voor te verwarmen. Leg, wanneer het display het
opschrift READY toont, de spiesjes op de onderste plaat, druk
ze aan met de bovenste plaat en bak ze 11a 13 minuten. Draai
ze gedurende deze tijd 1 a 2 maal om. Serveer de warme
spiesjes vergezeld van de créme van honing en limoen.

PROVENCAALSE KIPPENDIJEN
INGREDIENTEN:
- 3kippendijen (550 gram)

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
- 25ddroge witte wijn

- A4eetlepels olijfolie

- 3eetlepels mosterd met zaadjes

- 3eetlepels witte wijnazijn

- 2eetlepels Provencaalse kruiden

- 2gehakte knoflooktenen

- 2theelepels grof zout

- T1theelepel cayennepeper

BEREIDING:

Bereid de marinade door alle ingrediénten in een kom te
mengen. Snijd met een scherp mes op verschillende plaatsen
het vlezige deel van de kippendijen iets open. Leg de dijen
in de kom met marinade en draai ze alle kanten om om ze
goed te bevochtigen; laat ze 2 a 3 uur marineren. Breng de
ribbelplaten aan en plaats de grill in de stand CONTACT GRILL.
Stel de onderste thermostaatknop op 210° en de bovenste
thermostaatknop op 210° in. Druk op de START/STOP-toets
om de grill voor te verwarmen. Leg, wanneer het display het
opschrift READY toont, de kippendijen op de onderste plaat,

druk ze aan met de bovenste plaat en bak ze 20 a 25 minuten.
Draai ze gedurende deze tijd 2 a 3 maal om. Leg ze zodra ze
klaar zijn op een dienbord en serveer.

GEGRILDE GARNALEN
INGREDIENTEN:
- 16/20 grote garnalen

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
- peterselie naar believen

- 2ditroenen

- zout naar believen

- peper naar believen

- 2knoflookteentjes

BEREIDING:

Bereid de marinade door de knoflook en peterselie fijn te
hakken en citroensap toe te voegen; voeg zout en peper toe.

Was de garnalen, droog ze goed en laat ze minimaal een half
uur marineren. Breng de ribbelplaten aan en plaats de grill in
de stand CONTACT GRILL. Stel de onderste thermostaatknop
op 210° en de hovenste thermostaatknop op 210°in.

Druk op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen.
Leg, wanneer het display het opschrift READY toont, de
uitgelekte garnalen op de onderste plaat, druk ze aan met de
bovenste plaat en bak ze 4 a 6 minuten.

Versier het bord net voor het opdienen met een paar plakjes
citroen en een contour van groenten.

GEGRILDE ZALM MET YOGHURTSAUS
INGREDIENTEN:

- 500 gram zalmfilet

- olijfolie naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE SAUS:
- 250 gram Griekse yoghurt

- Tknoflookteentje

- T1theelepel zout

- Tsnuifje suiker

- 20gram bieslook

- 20gram peterselie

- witte peper naar believen

BEREIDING:

Bereid de saus: was en droog de peterselie en de bieslook en
hak ze fijn; hak de knoflook apart fijn.

Doe de yoghurt in een kom, voeg de kruiden, knoflook, suiker
en peper toe en meng tot een gladde creme is verkregen. Zet
in de koelkast en laat minstens 30 minuten rusten.



Breng de gladde platen aan en plaats de grill in de stand
OVEN GRILL. Stel de onderste thermostaatknop op 230° en de
bovenste thermostaatknop op 230°in.

Druk op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen.
Leg, wanneer het display het opschrift READY toont, de eerder
ingeoliede zalm op de onderste plaat, sluit de bovenste plaat
in de OVEN GRILL modus (in de stand zo dicht mogelijk bij
het voedsel zonder dit aan te raken) en bereid ongeveer 25-
30 minuten (om het eindresultaat te verbeteren, moet de
zalm halverwege de bereidingstijd 180° gedraaid worden,
omdat de plaat aan de achterkant zich dichter bij het voedsel
bevindt). Leg de zalm na bereiding op een dienbord en
serveer met de yoghurtsaus.

GEGRILDE PULINKTVIS
INGREDIENTEN:

400 gr grote pijlinktvis

1 citroen

1 paar takjes peterselie

olijfolie naar believen

oregano naar believen

zout naar believen

gemalen pepertjes naar believen

BEREIDING:

Maak de pijlinktvis schoon, haal de kop eraf, verwijder het
inwendige schild en spoel hem goed af.

Breng de ribbelplaten aan en plaats de grill in de stand
CONTACT GRILL. Stel de onderste thermostaatknop op 210°
en de bovenste thermostaatknop op 210°in.

Druk op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen.
Leg, wanneer het display het opschrift READY toont, de
eerder ingeoliede pijlinktvis op de onderste plaat, druk aan
met de bovenste plaat en bak hem 10 a 12 minuten.

Bereid in een kom de dressing door de olie met de gehakte
peterselie, het citroensap, een snufje oregano, een snufje
zout en gemalen pepertjes te mengen. Zodra de pijlinktvis
klaar is, neemt u hem van de grill en bedekt u hem met deze
dressing. Leg alles op een bord en dien op.

PANNENKOEKEN MET BANAAN
INGREDIENTEN:

1banaan

2 eieren (1 heel ei + 1 eiwit)
150 ml melk

100 gram 00-bloem

70 gram hoter

zout naar believen

1 eetlepel suiker
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16 gram bakpoeder

BEREIDING:

Schil de banaan en prak hem goed met een vork Klop in
een kom 1 heel ei met de suiker en voeg de melk onder
voortdurend roeren toe; doe er 50 gram gesmolten boter
bij, voeg geleidelijk de gezeefde bloem met het bakpoeder
en een snufje zout toe; voeg ook de geprakte pulp van de
banaan toe en meng alle ingrediénten goed; plaats het
mengsel 10 minuten in de koelkast.

Klop in de tussentijd het eiwit op totdat het stijf is.

Pak het mengsel en schep het stijfgeklopte eiwit met
voorzichtige bewegingen van onderen naar boven door
het mengsel. Breng de gladde platen aan en plaats de grill
in de stand OPEN GRILL. Stel de onderste thermostaatknop
op 200° en de hovenste thermostaatknop op 200° in. Druk
op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen. Vet,
wanneer het display het opschrift READY toont, de platen
met een beetje boter in, schenk 1a 2 eetlepels beslag op de
plaat en wrijf dit uit zodat een cirkel wordt verkregen; laat
ongeveer 2 minuten bakken, totdat u kleine bubbeltjes op
het oppervlak van de pannenkoek ziet; draai de pannenkoek
vervolgens om en laat hem nog eens 2 minuten bakken. De
pannenkoeken kunnen op talloze manieren belegd worden:
met chocoladecréme, ahornsiroop, verse bosbessen,
hagelslag, honing, slagroom, poedersuiker.

GEGRILDE ANANAS MET 1JS
INGREDIENTEN:

1ananas

honing naar believen
rietsuiker naar believen
verse munt naar believen
poedersuiker naar believen
vanille-ijs naar believen

BEREIDING:

Neem de ananas, verwijder de bladeren en de schil. Snijd
het fruit vervolgens in plakken van ongeveer 1-2 cm dik en
bestrooi elke plak aan beide kanten met rietsuiker. Breng de
ribbelplaten aan en plaats de grill in de stand CONTACT GRILL.
Stel de onderste thermostaatknop op 200° en de bovenste
thermostaatknop op 200° in. Druk op de START/STOP-toets
om de grill voor te verwarmen. Smeer, wanneer het display
het opschrift READY toont, beide kanten van de plakken
ananas met de honing in en leg ze op de grill. Sluit de grill en
bak 5 a 6 minuten. Leg de gebakken plakken op een schaal,
versier ze met verse muntblaadjes, bestrooi met poedersuiker
en serveer met ijsbolletjes.



KLASSIEKE WAFELS
DOSIS VOOR: 8 wafels
BEREIDING: 10 minuten
BEREIDINGSTIJD: 10 minuten

INGREDIENTEN:

2 koppen/460 gram bloem

1 theelepel zout

4 theelepels/10 gram gist

2 eetlepels/30 gram witte suiker
2 eieren

1,5 kop/345 ml lauwe melk

75 gram gesmolten boter
1theelepel vanille-extract

BEREIDING:

Meng in een grote kom de bloem met het zout, de gist en
de suiker en zet opzij. Klop in een andere kom de eieren los
en voeg de melk, de boter en vanille toe. Doe de bloem en
de overige ingrediénten in de kom met de melk en de eieren
en meng met een garde. Verwarm de wafelplaat. Boter,
wanneer het display het opschrift READY toont, de plaat in
of breng een anti-aanbak spray aan, schenk vervolgens een
maatschepje in elk vormpje van de plaat (eventueel met
behulp van een lepel indien nodig); strijk het beslag uit met
een spatel. Bak de wafels tot ze goudgekleurd en knapperig
zijn (5 minuten). Ga door totdat het beslag op is. Serveer
onmiddellijk.

BELGISCHE WAFELS
DOSIS VOOR: 10-12 wafels
BEREIDING: 15 min
BEREIDINGSTIID: 15 min

INGREDIENTEN:

2 koppen / 460 gram bloem voor taarten
1/2 theelepel zout

2 theelepels/5 gram gist

2 eetlepels/30 gram witte suiker

4 eieren

2 koppen/460 gram lauwe melk

70 gram gesmolten hoter

1/2 theelepel vanille-extract

BEREIDING:

Meng in een grote kom de bloem met het zout en de gist en
zet opzij. Klop in een andere kom de eierdooiers met de suiker
tot een schuimige creme.

Voeg het vanille-extract, de gesmolten boter en de melk
met eieren toe en meng met een garde. Doe de inhoud van
beide kommen bij elkaar en meng met een garde. Meng niet
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teveel. Klop in een derde kom met een elektrische mixer de
eiwitten in 1-2 minuten stijf. Schep met een rubberspatel de
eiwitten voorzichtig door het wafelbeslag. Meng niet teveel.
Verwarm de wafelplaat. Boter, wanneer het display het
opschrift READY toont, de plaat in of breng een anti-aanbak
spray aan, schenk vervolgens een maatschepje in elk vormpje
van de plaat (eventueel met behulp van een lepel indien
nodig); strijk het beslag uit met een spatel. Bak de wafels tot
ze goudgekleurd en knapperig zijn (5 minuten).

Ga door totdat het beslag op is. Serveer onmiddellijk.

CHOCOLADE- EN KANEELWAFELS
DOSIS VOOR: 8-10 wafels

BEREIDING: 10 minuten
BEREIDINGSTIID: 15 minuten

REDIENTEN:
2 koppen/460 gram bloem
1 theelepel zout
1 theelepel/3 gram gist
170 gram suiker
2 eieren
1,5 kop/345 ml lauwe melk
80 gram boter
1 theelepel vanille-extract
140 gram donkere chocolade
60 gram cacaopoeder
6 gram kaneelpoeder

ING

BEREIDING:

Doe de chocolade en de boter in een magnetronkom en warm
op in de magnetron met het maximale vermogen gedurende
30 seconden. Roer tot de chocolade en de boter volledig
gesmolten zijn en het mengsel glad is. Laat iets afkoelen.
Meng met een garde de eieren, de melk en de vanille in
een grote kom en schep hierdoor zorgvuldig het boter-
chocolademengsel. Zeef de bloem, suiker, cacaopoeder,
kaneelpoeder, gist en zout samen in een grote kom. Voeg het
mengsel van bloem en andere ingrediénten bij de eieren en
meng alles met een garde tot het mengsel glad genoeg is.
Verwarm de wafelplaat.

Boter, wanneer het display het opschrift READY toont,
de plaat in of breng een anti-aanbak spray aan, schenk
vervolgens een maatschepje in elk vormpje van de plaat
(eventueel met behulp van een lepel indien nodig); strijk het
beslag uit met een spatel. Bak de wafels tot ze goudgekleurd
en knapperig zijn (5 minuten). Ga door totdat het beslag op
is. Serveer onmiddellijk.



VIGTIGE MEDDELELSER
Sikkerhedsadvarsler

A Fare!

Tilsidesttelse af disse advarsler kan medfare risiko for
elektrisk stod med fare for liv og lemmer.

- For apparatet sattes i stikkontakten,
kontrollere:

At stremstyrken, der er angivet pa apparatets dataskilt,
stemmer overens med din elektriske installation.

At stikkontakten har en kapacitet pa 16 A og er udstyret
med jordforbindelse..

Ved enhver professionel, ikke hensigtsmaessig brug
eller anvendelse, der ikke stemmer overens med
brugsvejledningerne, bortfalder fabrikantens ansvar og
garanti helt.

Serg for at stromledningen ikke
kommer i kontakt med apparatets
dele, som opvarmes under brug. - Hvis
den elektriske ledning er beskadiget,
skal den udskiftes af fabrikanten,
dennes tekniske servicecenter for at
forebygge enhver risiko.

For apparatet settes vk, eller stegepladerne fiernes
og far hver rengaring og vedligeholdelse, skal apparatet
slukkes, og stikket tages ud af stikkontakten. Sgrg for, at
apparatet er kolet helt af.

Brug ikke apparatet udendars.

Kom ikke apparatet i vand.

Apparatet md ikke sttes i funktion
ved hjalp af en ekstern timer eller et
serskilt flernbetjeningssystem.

Anvende udelukkende  forlengerledninger, som
overholder de geeldende sikkerhedsforskrifter. Kontrollér,
atde erigod stand og har et passende tvaersnit.

Tag aldrig stikket ud af stikkontakten ved at traekke i
ledningen.

A Advarsel!

Tilsidesttelse af denne advarsel kan medfare personskader
eller beskadigelse af apparatet.
Dette apparat er beregnet til at tilberede madvarer. Det
ma derfor ikke anvendes til andre formal eller pa nogen
made andres eller manipuleres.

- Dette apparat er udelukkende beregnet
til husholdningsbrug. Det er ikke

bor man
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beregnet til anvendelse i rum, der
anvendes som medarbejderkekken i
forretninger, pa kontorer eller andre
arbejdspladser, ferielejligheder,
hoteller,  moteller eller andre
feriefaciliteter, veerelsesudlejning.
Dette apparat kan anvendes af barn
med en alder pd 8 dr og derover og
af personer med reducerede fysiske,
mentale og sensoriske evner eller med
mangel pa erfaring og viden under
den forudsaetning, at de holdes under
opsyn og oplares i sikker brug af
apparatet, og at de er bekendte med
de risici, som er forbundet hermed.
Barn bar ikke lege med apparatet.
Rengering og vedligeholdelse fra brugerens side mé
ikke udfares af born, med mindre disse er over 8 dr og
holdes under opsyn.

Opbevar apparatet og ledningen udenfor bgrn under 8
ars reekkevidde.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn indenfor bgrns
rekkevidde, mens det er i funktion.

Anvend aldrig apparatet uden stegeplader.

Stil forst apparatet veek, nar det er kolet helt af.
Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

A Fare for forbraendinger!

Manglende overholdelse kan medfare risiko for legemsskade
eller forbreendinger.

Ndr apparatet er i funktion kan
temperaturen pa deren og pa den
udvendige overflade blive meget hgj.

Brug altid hdndtaget (2) eller
ovnhandsker, hvis det er ngdvendigt.

Fjern eller udskift stegepladerne, nar apparatet er kglet
helt ned.

o

Dette symbol fremhaver anbefalinger eller vigtige
oplysninger il brugeren.
Undga at stege madvarer, som er indpakket i plastfilm,
aluminium eller polyethylenposer for at undga risiko for
brand.



I
QH Dette produkt er fremstillet i overensstemmelse
med EF-forordning 1935/2004 vedrgrende materialer og
genstande, som er beregnet til kontakt med fodevarer.

Bortskaffelse af apparatet

ﬁApparatet ikke  bortskaffes sammen  med

husholdningsaffaldet, men skal derimod afleveres til
w1t 90dkendt indsamlingscenter.

BESKRIVELSE
1. Bund og lag: Fast struktur i rustfrit stil med
selvregulerende 13g.

2. Handtag: Robust handtag i metal til regulering af
I&get pa basis af madvarens tykkelse.

3. Knapper til frigarelse af plade: Tryk for at frigare og
flerne pladen.

4. Anordning til blokering/frigivelse af grillpladerne

5. Frigorelsesgreb: Gor det muligt at dbne ldget
fuldstendigt, sd der kan steges i helt dben og plan
position.

6. Knap til regulering af hgjden: For at blokere den
gverste plade/ldget i den snskede hgjde til tilberedning
af mad, som ikke skal presses ned.

7. Kontrollampe for teending.

8. Start-/stopknap

9. Tasten TimeV: til regulering (nedsettelse) af
tilberedningstiden.

10. Tasten TimeA: til regulering (egning) af
tilberedningstiden.

11. Tasten "Sear" (bruning) til den nedre plade.

12. Termostatknap til den nedre plade: Til requlering af
temperaturen fra 60°C til 230°C eller til slukning af den
nedre plade.

13. Tasten "Sear" til den gvre plade.

14. Termostatknap til den gvre plade: Til regulering af
temperaturen fra 60°C til 230°C eller til slukning af den
gvre plade.

15. Aftagelige plader: Med sliplet-beleegning og

vaskbare i opvaskemaskine, nemme at rengare.
ANTALLET OG TYPEN AF PLADER VARIERER | HENHOLD
TIL MODELLEN.

15a.Grillplader: Perfekt til grill af boffer, hamburgere,
kylling og grantsager.

15b. Glatte plader: Til at lave perfekte pandekager, &g,
bacon og skaldyr.

15¢. @vre plade til vafler (fas kun til nogle af modellerne
eller som separat tilbehgr)

15¢. Nedre plade til vafler (fas kun til nogle af modellerne
eller som separat tilbeher): Velegnet til tilberedning af

126

de perfekte vafler.

16. Fedtopsamlingsbakke: Indbygget i apparater og kan
flernes for at gore det nemmere at rense den.

17. Skraber til renggring: Gor det nemmere at renggre
pladen efter brug.

18. Malebaeger til vaffeldej (kun med i nogle af
modellerne).

FORSTE ANVENDELSE

Fjern alt emballagemateriale og reklamemaerkaterne fra
pladen. For emballagematerialet bortskaffes bgr man sikre
sig, at man har taget alle dele til det nye apparat ud. Det
anbefales at gemme kassen og emballagematerialet ftil
senere brug.

m NB: For brug flemes rester af stov fra transporten
ved at renggre basen, ldget og kontrolknapperne med en
fugtig klud. Renger stegepladerne, fedtopsamlingsbakken
og skraberen grundigt. Pladerne, fedtopsamlingsbakken og
barsten kan vaskes i opvaskemaskinen.

m NB: Apparatet kan udsende en lugt og lidt reg
forbundet med opvarmningen ved farste anvendelse.

Dette er helt normalt og typisk for alle apparater med
sliplet-beleegning. Med apparatet medfalger en skraber til
rengering, som kan anvendes til rengering af pladerne efter
brug, ndr apparatet er helt afkolet (dette tager mindst 30
minutter). Skraberen kan anvendes i nogle fa sekunder under
selve stegningen for at flerne madrester og fedt. Hvis man
anvender skraberen i lengere tid pd varme plader, risikerer
man at smelte plastikken.

m NB: De aftagelige plader (grillplade og de glatte plader
skal settes hvorsomhelst.

Indsaetning af stegeplader
Placer apparatet i den flade, helt abne position(fig. 1).
Set en plade i ad gangen.




Hver plade kan indsaettes enten i [dget eller i basen (fig.

Udtagning af pladerne

Set apparatet i dben position.

Find knapperne til frigerelse af pladerne pd siden af
apparatet. (3). Ved et kraftigt tryk pd knappen vil pladen
frigores og springe op fra basen. Hold pladen med begge
hander og lad den glide langs metalunderstattelsen for at
treekke den af basen. Tryk ogsa pd den anden frigarelsesknap
for at fierne den anden plade pa samme made.

A Fare for forbraendinger! Fiern eller udskift
stegepladerne, ndr apparatet er kolet ned.

Sat fedtopsamlingshakken ind

Under tilberedningen skal fedtopsamlingsbakken indsaettes
pa plads bag pd apparatet. Overskudsfedtet fra maden vil
Igbe hen mod pladens dbning og ned i bakken.

m NB: Under tilberedningen skal fedtopsamlingsbakken
tjekkes regelmaessigt.

Efter tilberedningen bortskaffes det opsamlede fedt pa
passende vis.
Fedtopsamlingsbakken kan vaskes i opvaskemaskinen.

A Advarsel! Der ber altid udvises forsigtighed ved
regulering af apparatet under selve stegningen.

For at dbne apparatet holdes i handtagets plastikgreb, som
ikke bliver varmt under stegningen. | modsatning hertil
vil hdndtagets arme, som er i formstebt aluminium, blive
meget varme. Undga at rere ved dem under og straks efter
stegningen.

Inden andre handlinger pabegyndes, skal apparatet keles af
(i mindst 30 minutter).

Fedtopsamlingsbakken skal altid veere indsat under
tilberedning af mad.Tom farstfedtopsamlingsbakken, nérden
erkolet helt af. Pas pa, ndr du traekker fedtopsamlingsbakken
ud, sa du ikke spilder vaesken.

POSITIONER PA APPARATET TIL MADLAVNING
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Kontaktgrill (lukket position)

- Denoverste plade hviler pa den nederste plade. Dette er
startpositionen il stegning, ndr apparatet benyttes som
kontaktgrill. Den gverste plade tilpasser sig automatisk
tykkelsen af den mad, der er anbragt pd den nederste
plade. P& denne made vil madvaren blive stegt pa en
ensartet made pa begge sider. Kontaktgrillen er ideel
til tilberedning af hamburger, benfrit ked og tynde
fileter, grantsager og sandwich. "Kontakt"-funktionen
er velegnet til tilberedning af sunde madvarer pa kort
tid. Ved anvendelse af kontaktgrillen steges madvaren
hurtigt, netop fordi den er i kontakt med pladerne pa
begge sider pd samme tid (fig. 3).

Pladens riller og &bningen bagpd ger det muligt
at drene fedt fra madvaren og opsamle det i
fedtopsamlingsbakken. Apparatet er udstyret med et
specielt handtag og et hangsel, som ger det muligt
at regulere laget i forhold til madvarens tykkelse.
Hvis man gnsker at tilberede flere ting samtidigt med
kontaktgrillen, anbefales det, at de forskellige madvarer
har den samme tykkelse, saledes at ldget kan placeres
pa ensartet vis (gverste plade).

position (helt abent)

Den gvre plade vil vaere pd samme niveau som den nedre
plade. Den nedre plade og den gvre plade befinder sig i
samme niveau og danner dermed en stor stegeflade.

| denne stilling kan apparatet anvendes bade som
“grill/barbecue” eller som “glat plade”. Til at regulere
apparatet i denne position benyttes grebet til frigarelse
af hangslet i hgjre side.

Flad




Tag om handtaget pa grebet med venstre hand, og brug flere madvarer samtidigt eller en storre maengde af den

hgjre hand til at flytte frigorelsesgrebet hen mod dig samme madvare.

selv (fig. 4).

Skub hdndtaget tilbage med grebet, saledes at ldget  Grillovn

kan dbnes helt og vendes om i flad position(fig. 5). Denne position (fig. 8) er perfekt til grilning uden kontakt
med store madvarer, der kraever en langsom og ensartet
stegning.

[]

Hvis handtaget loftes let med grebet, for der treekkes
i frigorelsesgrebet, lettes trykket pa hangslet, og  Den er ideel til tilberedning af grentsager med et hejt
abningen sker lettere. vandindhold, da vandet kan fordampe.

Apparatet kan anvendes som en grill/barbecue til  Denne position kan anvendes til tilberedning af blade
tilberedning af hamburger, beffer, kylling og fisk.  sandwicher og mad, som ikke skal presses ned

Funktionen grill/barbecue er den mest fleksiblemetode, - Anbring maden pa den nederste plade.
hvorpd apparatet kan anvendes. Pladerne befindersigi - St maden fast ved hjaelp af handtaget, og senk den
aben position og derfor er der dobbelt s stor overflade gverste plade ned over maden (fig. A).

til rddighed til stegning (fig. 6).

Det er muligt at tilberede flere madvarer pd separate >
plader uden at blande smagsnuancerne, eller i stedet - Drej handtaget til requlering af hgjden (6) pa cris (fig.
tilberede en storre maengde af den samme madvare. B).

Grill/barbecue positionen gor det muligt at grille
flere kodstykker med variabel tykkelse, sa hvert af
dem far den gnskede stegetid. | denne position er det
ngdvendigt at vende madvaren under tilberedningen.
Apparatet kan ogsd anvendes med en glat plade
til tilberedning af pandekager, &g, ®g og bacon til
morgenmad (fig. 7).

[cC1:00 |

Den store stegeoverflade gor det muligt at tilberede
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- Den overste plade sttes fast i position. Der er 4
forskellige hajdereguleringer.

- Hvis du lofter den overste plade,
reguleringssystemet automatisk (fig. C).

frigares

- Ndr hejden er blevet indstillet, kan du variere
reguleringen ved at treekke hdndtaget ud og veelge en
ny position (fig. D).

ANVENDELSE

Betjening

Nér apparatet er klargjort, og du er klar til at lave maden, skal
du veelge en temperatur pd 60°C-230°C for begge plader (den
gverste og den nederste) vha. handtag 12 og 14).

Tryk pd start/stop-tasten. Kontrollampen tandes (ON).

| henhold til den valgte temperatur kan det tage op til 8
minutter, for apparatet er helt varmt. Nar termostaten ndr op
pa den gnskede temperatur, udsender apparatet et lydsignal,
som angiver, at apparatet er klar til brug. Displayet viser
"RERDY".

Det er muligt at andre temperaturen pd alle tidspunkter
under tilberedningen som funktion af typen af madvarer,
som skal steges.

Timerfunktion
Nar displayet viser "READY", skal du valge stegepositionen

(se afsnit "Apparatets stegepositioner") og derefter legge
maden pd pladerne. DU kan valge stegetemperaturen ved at
trykke pa knapperne (9 og 10) pa timeren. | s fald slukkes
apparatet automatisk efter endt stegetid (displayet viser
"END").

- Ved at trykke pd tasten start/stop (8) teendes apparatet pd
ny. Hvis du ikke har valgt en stegetid, nar maden er klar, skal
du trykke pa start/stop-knappen eller dreje handtaget (12 og
14) il positionen OFF.

m NB: - Hvis der ikke indstilles en tid pa timeren, slukker
apparatet efter 90 minutter.

Funktionen "Sear" (bruning)

Denne funktion varmer den gverste og/eller nederste plade
til en hojere temperatur pd blot nogle f& minutter. Dette er
nyttigt for en hurtig bruning i begyndelsen af tilberedningen
(ideelt til tykke stykker kod). Nar du har trykket pa start/
stop-knappen til forvarmning af pladerne, skal du trykke
pd knappen "Sear" (11 og 13). Under forvarmningen blinker
"5EAR" i displayet. Nar termostaten kommer op pa den
gnskede temperatur, udsender apparatet et lydsignal, og
"SEAR" lyser i displayet. Anbring straks maden pd pladerne.
(yklussen fuldendes pa fa minutter, og "SEAR" forsvinder fra
displayet.

m NB: Denne funktion kan kun anvendes hver halve time.
Nar cyklussen er fuldendt, og du trykker pd tasten "Sear",
inden der er gdet 30 minutter, blinker "5£AR" i displayet og
slukker. Apparatet accepterer ikke kommandoen.

Funktionen Vafler (kun for visse modeller)

- Indst vaffelpladerne (15¢/15d) som angivet i fig. 1.
Bemaerk, at pladerne i dette tilfeelde ikke kan sattes ind
hvorsomhelst, og hver plade skal indsxttes som vist i
fig. 9.

- Nér den nederste plade er sat ind i apparatet, vises
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000 displayet.
Drej handtaget til den gnskede temperatur til vafler
, 0g tryk pa tasten START/STOP.

- Apparatet begynder sin forvarmningsfase. Nar
termostaten nar op pa den relevante temperatur,
udsender apparatet et lydsignal for at angive, at
apparatet er klar til brug. "READS" vises i displayet.

- Smor pladerne med lidt smeltet smor

- Heeld et malbaeger med dej i hvert hul i pladen

- Fordel dejen, og luk apparatet.

- Bagesidentid, der er angivet i opskriften.

Hvis timeren indstilles, udsendes der tre bip, ndr
bagecyklussen er faerdig. Timeren forsvinder fra
displayet, mens "ENG" (slut) vises. Apparatet slukkes
automatisk. Hvis timeren ikke indstilles, skal du trykke
pa knappen "START/STOP', ndr den sidste vaffel er
feerdig, for at slukke for apparatet.

- Hvis du vil tilberede flere vafler, skal du indsette den
nedre plade, og gentage handlingen.

A Advarsel! Undgé at anvende metalredskaber til at
flerne vaflerne, da de kan ridse pladernes sliplet-belagning.

RENGORING 0G VEDLIGEHOLDELSE

Vedligeholdelse i hjemmet

- Undgd at anvende metalredskaber, som kan ridse
pladernes sliplet-belaegning. Anvend i stedet redskaber
af trae eller varmeresistent plastik.

- FEfterlad ikke redskaber i plastik i kontakt med de varme
plader, dette gaelder ogsa det medfalgende tilbeher.

- Mellem tilberedninger flernes madresterne via
abningen til udlgh af fedt, og de samles i det
nedenstdende bager. Herefter renggres med et stykke
kekkenrulle, og en ny tilberedning kan sattes i gang.

- Inden pabegyndelse af enhver form for renggring, skal
apparatet keles af (i mindst 30 minutter).

Rengoring og pleje

m NB: For apparatet rengeres ber man sikre sig, at det
er helt kolet af.

Nar stegningen er slut, slukkes apparatet, og stikket tages ud
af stikkontakten. Lad apparatet kele af i mindst 30 minutter.
Anvend det medfolgende redskab til at fierne eventuelle
madrester fra pladerne. Skraberen kan vaskes i handen
eller i opvaskemaskinen. Tom fedtopsamlingsbakken.

Fedtopsamlingshakken kan vaskes af i handen eller i
opvaskemaskinen.

Tryk pd knapperne til frigorelse af pladerne (3) for at
fierne disse fra apparatet. For man rorer ved pladerne, ber
man sikre sig, at de er helt afkelede. Stegepladerne kan
vaskes i opvaskemaskinen. Hyppige vask kan nedstte
bekledningens egenskaber. Det anbefales, at du renger
pladerne udvendigt med en blgd svamp eller en fugtig klud
med vand og opvaskemiddel.

Brug ikke genstande af metal til renggring af pladerne.

TEKNISKE EGENSKABER
Netspaending 220240 V~50/60Hz
Effektforbrug: 2000W



UDBEDRING AF FEJL

Fejimeddelelse, der vises BESKRIVELSE PROBLEM LOSNING
En af pladerne varmes | Den elektroniske betjening | Trek  stikket ud  af
ikke op: har registreret, at en af | stikkontakten.

stegepladerne  ikke har
ndet den indstillede
temperatur.

Pladen er ikke korrekt
indsat i apparatet.

Modstanden i pladen kan
vaere beskadiget.

Tilslutningen af
modstanden  kan vere
beskadiget.

Den elektroniske betjening
kan vére beskadiget.

Kontrollér, at pladen er
korrekt isat.

Hvis den foreslaede lgsning
ikke lgser problemet, er
apparatet nok i stykker.
Kontakt et servicecenter
tilhorende De’Longhi, og
forteel om fejlen.

Den elektriske modstand
er aktiveret i for lang tid.

Den elektroniske betjening
har registreret, at den
elektriske modstand er
taendt for laenge.

Trek  stikket ud  af
stikkontakten.

Undga at legge for store
stykker mad pa pladerne
eller frosne  madvarer,
som kraever for laenge
opvarmningstider.

Den elektroniske betjening
viser en fejimeddelelse i 5
sekunder. Derefter slukkes
apparatet.

Lad apparatet kole af, for
det tages i brug igen.

Funktionsfejl af
temperatursonde.

Den elektroniske betjening
har registreret en fejl i
temperatursonden.

Treek  stikket ud af
stikkontakten.

Udskift temperatursonden.
Kontakt et servicecenter
tilhgrende De’Longhi, og
fortael om fejlen.

Funktionsfejl af
temperatursonde.

Den elektroniske betjening
har registreret en fejl i
temperatursonden.

Skriv fejinummeret
ned. Treek stikket ud af
stikkontakten. Udskift
temperatursonden.
Kontakt et servicecenter
tilhgrende De’Longhi, og
fortael om fejlen.
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Apparater taender ikke.

Kontrollér, at stikket er
korrekt isat i stikkontakten.

Indset stikket i en anden
stikkontakt.

Kontrollér den
magnetotermiske
afbryder,  differentialet
eller sikringen

Hvis den foresldede lgsning
ikke lgser problemet, er
apparatet nok i stykker.
Kontakt De’Longhi
servicecenter.

Nar jeg trykker pa knappen
START/STOP tendes
apparatet ikke

Héndgrebene til valg af
temperatur er anbragt pa
0. Det gverste og nederste
display viser OFF (slukket).
Drej hdndgrebet til valg af
temperatur i den enskede
position, og tryk pa START/
STOP.

Nér du trykker pa knapper-
ne SEAR, vises ordet SEAR
(bruning) i displayet og
forsvinder.

Funktionen SEAR er kun til-
gaengelig en gang for hver
30 minutter. Hvis du praver
at bruge denne funktion
anden gang inden for 30
minutter, afviser den elek-
troniske betjening hand-
lingen. Vent i 30 minutter,
inden funktionen "SEAR"
tagesi brug igen.
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STEGETABEL

OKSE
KoD

TYKKELSE
(cm)

Nr.
STYKKER

NIVEAU
TILBEREDNING

FUNKTION

PLADER

SEAR

MIN.

FORSLAG

Steak

0,5-1

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

belgeplader

230

smor godt
ind i olie

Steak

Gennemstegt

FLAD POSITION

belgeplader

230

5-6

smor godt
ind i olie.
Vendes
halvvejs
igennem

Filet

3-4

Radt

KONTAKTGRILL

bolgeplader

230

45

smor godt
ind i olie

Filet

Medium

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

smer godt
ind i olie

Filet

3-4

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

10-11

smor godt
ind i olie

Oksefilet

2-3

Medium

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

4-5

smer godt
ind i olie

Oksefilet

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

smor godt
ind i olie

Oksefilet

2-3

Medium

FLAD POSITION

balgeplader

230

10-12

smer godt
ind i olie.
Vendes
halvvejs
igennem

Oksefilet

2-3

Gennemstegt

FLAD POSITION

balgeplader

230

14-16

smor godt
ind i olie.
Vendes
halvvejs
igennem

Burgere

2-3

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

balgeplader

230

8-10

smer godt
ind i olie

Spyd

Gennemstegt

KONTAKTGRILL

belgeplader

230

13-15

smor godt
ind i olie.
Vendes
halvvejs
igennem
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FAREKGD | TYKKELSE Nr. NIVEAU FUNKTION PLADER ° MIN. FORSLAG
(cm) | STYKKER | TILBEREDNING

Kotelet 1,5-3 6 Medium KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 | 10-12 | smer godt
med  olie

Kotelet | 1,5-3 6 Gennemstegt | KONTAKTGRILL | bolgeplader | 230 | 12-14 | Pa, 0 vend
koteletten
halv  vejs
igennem

SVINEK@D | TYKKELSE Nr. FUNKTION PLADER °C | SEAR | MIN. FORSLAG

(cm) STYKKER

Steak 1-2 4 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 | 7-9 | smer godt ind
iolie

Steak 1-2 8 FLAD POSITION | belgeplader | 230 14-16 | smer godt
indiolie.
Vendes halvvejs
igennem

Schnitzel <25 4 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 9-11 | smer godt
indiolie.
Vendes halvvejs
igennem

Schnitzel <25 8 FLAD POSITION | belgeplader | 230 11-13 | smer godt
indiolie.
Vendes halvvejs
igennem

Kotelet 6-8 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 20-25 | vendes 2-3
gange

Bacon 4 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 1-2

Polse 8 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 16-18 | Prik polserne
med en gaffel

Spyd 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 14-16 | smer godt
ind med olie.
Vendes 1-2
gange

Polser 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 8-10
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KYLLINGE- | TYKKELSE Nr. FUNKTION PLADER °C | SEAR MIN. FORSLAG
0G (cm) | STYKKER
KALKUNK@D
Bryst <1 4 KONTAKTGRILL | balgeplader | 230 | 3-4 smer ind i olie
Lar 3 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 20-25 | vendes 1-2 gange
under tilbered-
ningen
Vinge 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 14-16 | vendes 1-2 gange
under tilbered-
ningen
Burgere 152 4 KONTAKTGRILL | balgeplader | 230 | + 6-8
Burgere 1.5-2 8 F L A D] bolgeplader | 230 | 14-16 | Vendes halvvejs
POSITION
Spyd 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 11-13 | vendes 1-2 gange
under stegningen
Polser 6 KONTAKTGRILL | belgeplader | 230 6-8
Pollo alla 1 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 40-45 | vendes 1-2 gange
diavola under ftilbered-
(djaevelsk ningen
kylling)
VENDTI Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. FORSLAG
RASP STYKKER
Toast/ 2 GRILLOVN glatte plader 230 3-5 Anbring den gverste plade pa
sandwich en sadan mdde at den rorer
brodet uden at mase det
Brod 2 KONTAKTGRILL | bslgeplader 230 2-3
Brodskiver 4 FLADPOSITION | glatte plader 230 4-5 Vendes halvvejs
GRONTSAGER Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. FORSLAG
STYKKER
Auberginer i 1 KONTAKTGRILL | belgeplader 230 4-6 smer godt ind i olie
skiver
Courgetter i skiver 2 KONTAKTGRILL | belgeplader 230 6-8 | smergodtindiolie
Peberfrugteri 2 KONTAKTGRILL | bglgeplader 230 8-10 | smergodtindiolie
kvarte
Tomater i skiver 1 FLAD POSITION | glatte plader 230 5-7 smor godt med olie. vend
halvvejs igennem
Log i skiver 2 KONTAKTGRILL | glatte plader 230 5-7 smer godt ind i olie. omrares
regelmassigt med en gryde-
ske
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FISK ANTAL Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. FORSLAG
STYKKER
Hel 2504 1 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 8-10 | smorindiolie
Filet 5009 1 GRILLOVN glatte plader | 230 25-30 | Smer fisken ind i
olie, anbring den pa
den overste plade,
sa fisken ikke rorer
hinanden.
Skive 4509 4 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 8-10 | smorindiolie
Spyd 5009 6 FLAD POSITION | belgeplader | 230 10-12 | smerindiolie.Vend
2-3 gange
Blaeksprutte | 400g 1-2 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 10-12 | smerindiolie
Kemperejer |  400¢ 10-12 KONTAKTGRILL | belgeplader | 200 4-6 smor ind i olie
DESSERT Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. FORSLAG
STYKKER
Pandekager 4 glatte plader 200 4-5 smgr  pladerne,
vendes halvvejs
Vafler 4 KONTAKTGRILL VAFLER 4-5 smor pladerne
Ananasskiver 4 KONTAKTGRILL | belgeplader 200 5-6 smer pladerne
OPSKRIFTER
RORAGBACON 0G RISTET BROD CROSTINI MED AUBERGINEPASTA
INGREDIENSER: INGREDIENSER:
-2 - Taubergine
- 2skiver bacon - 100 g ricotta-ost
- 1spsk.malk - hvidlegspulver efter behov
- saltog peber efter behov - persille efter behov
- 2skiver toastbred - 4spsk. olivenolie

TILBEREDNING:

Pisk aggene sammen med malk og salt, indtil blandingen
er luftig og skummende. Indsat de glatte plader, og sat
grillen i funktionen OPEN GRILL. Reguler det nederste
termostathdndtag til 230° og det gverste termostathandtag
til 230°. Tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nar displayet viser READY, haldes ggeblandingen i et hjome
pé pladen, og aggeblandingen steges i 2-3 min. og omrares
med en traespatel, indtil der fas en ensartet blanding. Samtidig
steges pd samme plade baconstrimler i 3-4 min. som vendes
halvvejs igennem, men bradet ristes pa den anden plade i 3-4
min. og vendes halvvejs igennem. Anret pd et fad. Serveres
straks.

- smages til med salt
- smages til med peber
- 1flute

TILBEREDNING:

Vask auberginen, skrzl den, og skeer den i tykke skiver.

Iset de flade plader, og anbring grillen i funktionen
KONTAKTGRILL. Reguler det nederste termostathandtag til
230° og det gverste termostathandtag til 230°. Tryk pa tasten
START/STOP for at forvarme grillen. Nar displayet viser READY,
anbringes auberginerne pd den nederste plade og steges i
ca. 8-10 min. indtil de er blede. Skar aubergineme i grove
stykker, og hald dem i mixeren sammen med ricotta-osten,
hvidlagsfedet, den hakkede persille, lidt salt og peber samt
olien. Pisk blandingen, indtil den er jeevn og finkornet. Smor
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bradet (i skiver) med olivenolie, og steg det ved 230°C med
pladerne i funktionen KONTAKTGRILL i 1-2 minutter, indtil de
har faet den gnskede ristning.

Smor det ristede brad med auberginecremen, og fordel to
teskeer olien henover. Serveres straks.

KODSALAT MED RUCOLA 0G CHERRYTOMATER
INGREDIENSER:

2 tynde skiver kalveked

100 g rucola

10-12 cherrytomater

100 g grana-ost i flager

smages til med salt

olivenolie efter behov

TILBEREDNING:

Tilbered rucolasalaten og de sma tomater: Vask rucolasalaten,
leg den i et rent viskestykke, og lad den torre. Skar de
smd tomater i 4 dele. Inds®t bolgepladerne, og sat
grillen til funktionen KONTAKTGRILL. Reguler det nederste
termostathandtag til 230° og det gverste termostathandtag
til 230°. Tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nar displayet viser READY, skal du anbringe kadet, som du har
olieret, pd den gverste plade og stege det i 2-3 min. i henhold
til den gnskede stegning. Skeer kedet i strimler, og anbring det
pé rucolasalaten med de smd tomater. Tilszt salt og peber samt
granaosten i flager. Drys olie over.

KOTELETTER | KAFFE
INGREDIENSER:
oksefilet (23250 g)
olivenolie

TIL KAFFEBLANDINGEN:
2 tsk. kommenfrg

2 tsk. kaffebanner

1 spsk. sed chili
1tsk. paprika

1tsk. kekkensalt
1tsk. stedt peber

TILBEREDNING:

Klarger kaffeblandingen: Haeld kommenfraene og kaffen i en
foodprocessor, og ker den, indtil blandingen er ensartet, men
ikke for fint. Hald blandingen i en skal, og tilset de andre
ingredienser. Bland det godt sammen. Smer kedet ind i lidt
olie, og krydr med krydderierne. Daek kedet til, og lad det veere
i stuetemperatur i ca. 30 min. Indsat belgepladerne, og sat
grillen til funktionen KONTAKTGRILL.

Reguler det nederste termostathandtag til 230° og det overste
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termostathdndtag til 230°. Tryk pd tasten START/STOP for at
forvarme grillen, og tryk pa tasten SEAR for begge plader. Nar
teksten SEAR holder op med at blinke i displayet, legges kadet
pa den nederste plade, og den verste plade lukkes ned over.
Steg i 6-8 min. i henhold til den snskede stegning. Serveres
varmt.

OKSEFILLET MED SVAMPESAUCE
INGREDIENSER:

4 oksefilletter

smages til med salt
friskkvaernet peber efter behov
2 hvidlogsfed

2 spsk. dijonsennep

60 g smar

olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL SVAMPESAUCE:
30 g smer

1 spsk. gorgonzola-ost

2 charlottelog

300 g svampe

1-2 smd glas whisky

200 g flode

citronsaft efter behov

persille efter behov

TILBEREDNING:

Krydr kedet med salt og peber, og lad det hvile i
stuetemperatur i ca. en time.

Tilbered svampesaucen: Smelt smorret i en stegepande,
hald de skivede charlottelag i, og steg dem i 2-3 min. Tilsaet
svampene, og steg videre i 5 min. Haeld whiskyen i, og steg
videre i 1 minut. Tilset et glas vand, og steg videre i ca. et
minut. Heeld fleden i sammen med saften af en citron,
persillen og gorgonzolaen, og bring det hele i kog.

Koges videre, indtil saucen er blevet tyk. Smag til med salt og
peber, og st saucen til side.

Nu tilberedes kedets krydderblanding, som filetterne
skal pensles med: Hald smer, sennep og hvidleg i en lille
stegepande. Koges ved svag varme, indtil smarret er smeltet.
Holdes varmt.

Indsaet belgepladerne, og sat grillen til funktionen
KONTAKTGRILL. Reguler det nederste termostathandtag til
230° 0g det pverste termostathandtag til 230°.

Tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen, og tryk pa
tasten SEAR for begge plader.

Nar teksten SEAR holder op med at blinke i displayet, legges
filetterne (som er penslet med saucen pa begge sider) pa den



nederste plade, og grillen lukkes. Steges i 6-8 min. i henhold
til den enskede stegning og kedets tykkelse. Derefter fiernes
filetterne, og svampesaucen haldes over inden serveringen.

BURGER MED RISTET RUGBROD
INGREDIENSER:

8 skiver rugbrad

500 g hakkeked af en god kvalitet
100 g emmenthaler i skiver

2 spsk. olivenolie

2legi skiver

smor ved stuetemperatur efter behov
2 tsk. worchestersauce

smages til med salt

smages til med peber

Ya tsk. sukker

TILBEREDNING:

Tilbered burgerne: Bland det hakkede ked, worchestersaucen,
salt og peber i en skal, og ror det hele sammen. Form 4
burgere af ca. 2 cm tykkelse med henderne. Anbring grillen
i funktionen OPEN GRILL, og iset den flade plade i den
nederste position, og balgepladen i den gverste position.
Reguler det nederste termostathdndtag til 230° og det
gverste termostathandtag til 230°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar displayet viser READY, lzgges de skivede lag med olie
og sukker pd den nederste plade. Loget steges i ca. 5-6 min.
og omrgres hyppigt med en grydeske, s de bliver ens over
det hele og blade. Samtidig steges burgerne pa den anden
plade i ca. 12 min. Vend dem efter ca. 5-6 min. (stegetiden
varierer iht. burgernes tykkelse). Nar lagene er klar, fiernes
de fra pladen, og bradet smgres med smer og ristes pa den
ene side i 1-2 minutter.

Leg bredskiverne pd et skerebraet med den ristede side
opad, l=g log pa, derefter burgeren og til sidst osten. Leg en
bradskive med den ristede side nedad pa. Vent, indtil pladen
ervarm igen, og laeq toastbradet pd, og pres den verst plade
ned.

Steges i ca. 2-3 min. indtil bradet har féet den snskede
bagning.

LAMMEKOTELET MED ACETO BALSAMICO 0G
ROSMARIN

INGREDIENSER:

6 lammekoteletter

10 g hakket frisk rosmarin

10 g hakket hvidlag

100 ml aceto balsamico
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15 g sukker
smages til med salt
smages til med peber

TILBEREDNING:

Bland alle ingredienser i en stor skal. Dak skalen ftil, og
lad lammet marinere i keleskab i mindst 1-2 timer. Indsaet
bolgepladerne, og st grillen til funktionen KONTAKTGRILL.
Reguler det nederste termostathandtag til 230° og det
gverste termostathandtag til 230°. Tryk pa tasten START/
STOP for at forvarme grillen. Nar displayet viser READY,
anbringes koteletterne pd den nederste plade.

Steg i ca. 11-13 minutter iht. til den gnskede stegning
og kotelettens tykkelse (vi anbefaler, at du vender kedet
halvvejs igennem stegetiden, fordi benet gor, at den overste
plade ikke kan nd kedet ovenpa). | mellemtiden reduceres
marinaden i en lille stegepande. Serveres som sauce og
haldes hen over de grillede lammekoteletter.

KYLLINGSSPYD MED EN CREME AF HONNING 0G LIME
INGREDIENSER:
500 g kyllingebryst

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
1tsk. stadt chili

1 tsk. koriander
1dlolivenolie

2sma log

3 hvidlogsfed

1 spsk. revet ingefeer
1 spsk. sukker

1 spsk. limesaft

1 spsk. kekkensalt
smages til med peber

INGREDIENSERTILHONNING 0G CITRON BLANDINGEN
0,5 dl madlavningsflade

Ya tsk. revet limeskal

1 spsk. limesaft

1 spsk. olivenolie

1 spsk. honning

- smages til med salt

TILBEREDNING:

Tilbered marinaden: Hald alle ingredienserne i en
foodprocessor, og pisk indtil blandingen er ensartet.

Laeg kyllingen i tern pd 2 cm i en dyb tallerken, og filsaet
marinaden, s al kyllingen er daekket. Daek tallerknen med
husholdningsfilm i 1-2 timer.

Tilbered cremen ved at blande alle ingredienser sammen



i en skal, og daek skalen til med husholdningsfilm, og st
skdlen i keleskabet. Set kyllingestykkerne pa spyd. Indsaet
balgepladerne, og szt grillen til funktionen KONTAKTGRILL.
Reguler det nederste termostathdndtag til 230° og det
gverste termostathdndtag til 230°. Tryk pd tasten START/
STOP for at forvarme grillen. Nér READY vises pd displayet,
anbringes spydene pa den nederste plade, og den gverste
plade presses ned. Steges i ca. 11-13 min. Vendes 1-2 gange
under tilberedningen. Spydene serveres varmt sammen med
lime- og honningcremen.

KYLLINGELAR A LA PROVENCALE
INGREDIENSER:
3(550 g) kyllingelar

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
2,5 dl hvidvin

4 spsk. olivenolie

3 spsk. grovsennep

3 spsk. hvidvinseddikke

2 spsk. provencekrydderi

2 hakkede hvidlggsfed

2 tsk. kekkensalt

1tsk. cayennepeber

TILBEREDNING:

Gor marinaden klar ved at blande alle ingredienser i en skal.
Tag en kniv og skar sma dbninger i kadet. Laeg kyllingelarene
i skalen med marinade, og vend dem i marinaden, sa de
blive dkket pa alle sider. Lad kyllingeldrene marinere i 2-3
timer. Indst belgepladerne, og st grillen til funktionen
KONTAKTGRILL. Reguler det nederste termostathandtag til
210° og det gverste termostathandtag til 210°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nar READY
vises i displayet, anbringes kyllingeldrene pa den nederste
plade, og den gverste plade presses ned. Steges i ca. 20-
25min. Vendes 2-3 gange under tilberedningen. Nér de er
klar, anrettes kyllingeldrene pa et fad. Serveres straks.

GRILLEDE KAMPEREJER
INGREDIENSER:

- 16-20 kemperejser
INGREDIENSER TIL MARINADEN:
persille efter behov

2 citroner

smages til med salt

smages til med peber

2 hvidlggsfed
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TILBEREDNING:

Gor marinaden klar ved at snitte hvidlaget fint og tilsette
saften af 1 citron. Tilseet salt og lidt peber.

Vask rejerne, tar dem godt af, og mariner dem i mindst %
time.

Indsaet belgepladerne, og sat grillen til funktionen
KONTAKTGRILL.

Reguler det nederste termostathandtag til 210° og det
gverste termostathandtag til 210°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar READY vises i displayet, afdryppes rejerne, som anbringes
pa den nederste plade, og den gverste plade presses ned.
Steges i ca. 4-6min.

Inden serveringen dekoreres fadet med citronskiver og
grontsagere.

GRILLET LAKS MED YOGHURTSALSA
INGREDIENSER:

500 g laksefillet

olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL SALSAEN:

250 g graesk yoghurt

1 hvidlggsfed

1tsk. salt

1 knsp. sukker

20 g purleg

20 g persille

smages til med stodt hvid peber

TILBEREDNING:

Tilbered salsaen: Vask persillen og purlgget og ter af. Hak
hvidlaget.

Held yoghurt i en skdl, tilset urterne samt hvidlag, salt,
sukker og peber, og pisk blandingen, sa du far en blgd creme.
Sattes i kaleskab i mindst 30 min.

Indszet de flade plader, og st grillen til funktionen OVEN
GRILL. Reguler det nederste termostathandtag til 230° og det
gverste termostathandtag til 230°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar READY vises i displayet, anbringes laksefiletten, som er
smurt med olie, pd den nederste plade, og den gverste plade
lukkes ned i funktionen OVEN GRILL (i den position, der er
taettest pd maden, uden dog at rere den). Laksen steges i ca.
25-30 min. (for at opnd et bedre resultat vendes laksen efter
halvdelen af stegetiden 180°, s den bageste del af pladen er
taettest pa maden).

Nar stegningen er fuldfert, anbringes laksen pa et fad.
Serveres sammen med yoghurtsalsaen.



GRILLET BLAKSPRUTTE
INGREDIENSER:

400 g bleksprutte

1 citron

1 bundt persille
olivenolie efter behov
oregano efter behov
smages til med salt
chilipulver efter behov

TILBEREDNING:

Traek indvoldene ud af blaeksprutten, treek eller skaer hovedet
af. Fjern bruskpladen ud af kroppen, hiv finner og hinde af, og
skyl blaeksprutten under rindende vand.

Indset bolgepladerne, og st grillen til funktionen
KONTAKTGRILL.

Reguler det nederste termostathandtag til 210° og det
gverste termostathandtag til 210°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar READY vises i displayet, anbringes blaksprutten, som er
smurt med olie, pa den nederste plade, og den gverste plade
presses ned. Steges i ca. 10-12 min.

Gor salsaen klar ved at blande olien med det hakkede persille,
citronsaft, lidt oregano, en smule salt og lidt chili.

Nar blaeksprutten er stegt, tages den af grille, og smages til
med salsaen.

Anret pa et fad. Serveres straks.

PANDEKAGE MED BANAN
INGREDIENSER:

1banan

229 (1helt g + 12ggehvide)
1,5 dI maelk

100 g mel

70 g smer

smages til med salt

1 spsk. sukker

16 g bagepulver

TILBEREDNING:

Skreel bananen, og mos den med en gaffel. Pisk 1 helt g med
sukkeret i en anden skal, og hald malken langsomt i under
omrering. Haeld derefter 50 g smeltet smer i, og sigt melet i
sammen med geer og lidt salt. Tilset og den mosede banan
i og ror alle ingredienserne godt sammen. Set blandingen i
keleskab i 10 minutter.

I mellemtiden piskes &eggehviden stift.

Tag blandingen ud af keleskabet, og vend den forsigtigt
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i den piskede ®ggehvide. Omrares forsigtigt nedefra og
opefter. Indsxt de glatte plader, og st grillen i funktionen
OPEN GRILL. Reguler det nederste termostathandtag ftil
200° og det pverste termostathdndtag til 200°. Tryk pd
tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nar READY vises i
displayet, smares pladerne med lidt smer, og hald 1-2 spsk.
pandekagedej hurtigt pa overfladen, sa der dannes en cirkel.
Lad pandekagerne bage i ca. 2 minutter, indtil de bobler pa
hele pandekagens overflade, hvorefter de vendes og bages
i yderligere ca. 2 minutter. Pandekagerne kan serveres med
mange forskellige ting: chokoladecreme, ahornsirup, friske
blabaer, chokoladeflager, honning, fladeskum, sukker.

STEGTE ANANAS MED IS
INGREDIENSER:

1ananas

honning efter behov
rasukker efter behov
frisk mynte efter behov
flormelis efter behov
vaniljeis efter behov

TILBEREDNING:

Sker bladene og kernen af ananassen. Skar ananassen i
skiver pa ca. 1-2 cm, og strag rasukker pa begge sider af alle
skiverne. Indst belgepladerne, og st grillen til funktionen
KONTAKTGRILL. Reguler det nederste termostathdndtag
til 200° og det gverste termostathdndtag til 200°. Tryk pa
tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nar READY vises
i displayet, pensles ananassen pa begge sider med honning,
og skiverne lzegges pa grillen. Luk grillen, og steg i 5-6 min.
Leeg de tilberedte skiver pad et fad, og dekorer med frisk
mynte, drys sukker over, og server med is.



KLASSISKE VAFLER
RAKKER TIL: 8 vafler
TILBEREDNING: 10 min.
BAGETID: 10 min.

INGREDIENSER:

2 kopper mel/460 g

1tsk. salt

2tsk. bagepulver/10g

2 spsk. (30 g) hvidt sukker
2%g

1-2 kopper lun malk/345 ml
75 g smeltet smor

1 tsk. vaniljeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt, bagepulver og sukker i en skal, og sat skalen
til side. Pisk ggene i en anden skdl. Tilsaet melk, smor og
vanilje. Held melet og de andre ingredienser i skalen med
malk og &g, og pisk blandingen. Forvarm vaffelpladen. Nar
READY vises i displayet, smores pladen, eller brug en spray,
haeld derefter et malbager med dej i hvert hul pd pladen
evt. med en spiseske. Spred dejen ud med en grydeske eller
spatel. Bag vaflerne, indtil de er gyldne og sprade (5 min.).
Fortsaet, indtil vaffeldejen er brugt op. Serveres straks.

BELGISKE VAFLER
RAKKER TIL: 10-12 vafler
TILBEREDNING: 15min.
BAGETID: 15min.

INGREDIENSER:

2 kopper mel/460 g

Va tsk. salt

2 tsk. (5 g) bagepulver

2 spsk. (30 g) hvidt sukker
4q

2 kopper varm malk/460 g
70 g smeltet smar

Y2 tsk. vaniljeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt og bagepulver i en stor skal, og seet skalen til
side. Pisk 2ggeblommerne og sukkeret i en anden skal, indtil
det skummer.

Tils®t vaniljeekstrakten, det smeltede smor og malken
i ®ggeblandingen, og pisk blandingen. Hald indholdet
fra de to skale i, og pisk blandingen sammen. Pisk ikke for
meget. | en tredje skal piske @ggehviderne stive med et
elektrisk piskeris i 1-2 minutter. Med en gummispatel vendes
®ggehviderne forsigtigt i dejblandingen. Pisk ikke for meget.

4

Forvarm vaffelpladen. Nar READY vises i displayet, smgres
pladen, eller brug en spray, hald derefter et malbager med
deji hvert hul pa pladen evt. med en spiseske. Spred dejen ud
med en grydeske eller spatel. Bag vaflerne, indtil de er gyldne
og sprade (5 min.).

Fortsat, indtil vaffeldejen er brugt op. Serveres straks.

VAFLER MED CHOKOLADE 0G KANEL
RAKKERTIL: 8-10 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

BAGETID: 15min.

INGREDIENSER:

2 kopper mel/460 g
11sk. salt

11sk. (3 g) bagepulver
170 g sukker

2&g

1-2 kopper lun maelk/345 ml
80 g smar

1 tsk. vaniljeekstrakt
140 g mork chokolade
60 g kakaopulver

6 g kanel

TILBEREDNING:

Hzeld chokolade og smerien skal, og st den i mikrobglgeovn
ved maks. effekt i 30 sekunder. Blandes, indtil chokoladen og
smorret er helt smeltet, og blandingen er jeevn og ensartet.
Afkoles let. £ggene piskes sammen med malken og vaniljen
i en stor skdl, og smer- og chokoladeblandingen haldes
forsigtigt . Sigt mel, sukker, kakao, kanel, bagepulver og salti
en stor skal. Tilset melblandingen og de andre ingredienser i
&ggene, og pisk det hele sammen, indtil blandingen er jeevn
og ensartet. Forvarm vaffelpladen.

Nar READY vises i displayet, smares pladen, eller brug en
spray, hald derefter et malbaeger med dej i hvert hul pa
pladen evt. med en spiseske. Spred dejen ud med en grydeske
eller spatel. Bag vaflerne, indtil de er gyldne og sprade (5
min.). Fortset, indtil vaffeldejen er brugt op. Serveres straks.



Viktig informasjon
Sikkerhetsadvarsler

A Fare!

Manglende overholdelse av disse advarslene kan fore til
skader som folge av elektrisk stot, med pafelgende livsfare.

- For du kobler apparatet til stikkontakten ma du sjekke
at:

Nettspenningen som er angitt pa apparatets
merkeplate er i overensstemmelse med spenningen for
det elektriske anlegget ditt

Stikkontakten har en kapasitet pa 16A og er jordet.
Profesjonell bruk av produktet, upassende bruk
eller bruk som ikke er i overensstemmelse med
bruksanvisningen fritar produsenten for alt ansvar.

Forsikre deg om at stremkabelen ikke
kommer i kontakt med de delene av
apparatet som varmes opp under
bruk. Hvis stramkabelen er skadet ma
denne skiftes ut av produsenten eller
av produsentens serviceverksted, slik
at all risiko unngds.

For du setter bort apparatet eller for du flerner
stekeplatene og uansett for all rengjering og
vedlikehold ma du sl& av apparatet og ta stapselet ut
av stikkontakten. Forsikre deg om at apparatet er helt
avkjolt.

Ikke bruk apparatet utendrs.

Ikke legg apparatet i vann.

Apparatet ma ikke brukes ved hjelp av
en ekstern timer eller med bruk av et
system med fjernkontroll.

Bruk kun skjgteledninger som er i overensstemmelse
med gjeldende sikkerhetsstandarder. Kontroller at de er
i god stand og har korrekt snitt.

Trekk aldri ut stopselet ved & dra i ledningen.

& NB!

Manglende overholdelse av disse advarslene kan fare til
personskader og skader pd apparatet.

Dette apparatet er laget for tilberedning av mat. Det
ma ikke brukes til andre formal, eller endres eller tukles
med pa noen maéte.

Dette apparatet er kun beregnet fil
hjemmebruk. Det er ikke beregnet

til & brukes pad personalkjokken
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pa butikker, kontorer eller andre
arbeidssteder, pd overnattingssteder,
hoteller, romutleie, moteller eller
andre strukturer som mottar gjester
profesjonelt.

Dette apparatet kan brukes av barn fra
8 ar og oppover, og av personer med
reduserte fysiske, sansemessige og
mentale ferdigheter, med forbehold
om at de er under tilsyn og er blitt
opplart i sikker bruk av apparatet, og
vet om den risiko som falger med.
Barn ma ikke leke med apparatet.
Rengjering og vedlikehold fra brukerens side ma ikke
utfgres av barn, med mindre de er over 8 ar og under
tilsyn av voksne.

Hold apparatet og ledningen utenfor rekkevidden til
barn under 8 dr.

Hold apparatet utenfor barns rekkevidde og ikke etterlat
det i funksjon uten oppsyn.

Bruk aldri apparatet uten stekeplatene.

Sett forst bort apparatet nar det er helt avkjalt.

Ikke flytt apparatet under bruk.

& Fare for d brenne seg!
Dersom dette ikke overholdes kan dette fare til brannskader.

- Nar apparatet er i bruk kan
temperaturen pd de eksterne
overflatene bli hgy
Bruk alltid handtaket (2) eller

grytevotter om ngdvendig.

Ta av eller skift ut stekeplatene ndr apparatet er helt
avkjolt.

o

Dette symbolet signaliserer rdd og informasjon som er viktig
for brukeren.
lkke tilbered matvarer pakket inn i plastfilm,
aluminiumsfolie eller polyetylenposer, for @ unnga fare
for brann.

I
QH Dette produktet er i overensstemmelse med EU-
regelverket nr. 1935/2004 som omhandler materialer og
gjenstander som kommer i kontakt med matvarer.



Kassering av apparatet
lkke  kast  apparatet ~ sammen  med
husholdningsavfallet, men lever det inn til en offisiell
s iNNsamlingsstasjon.

BESKRIVELSE

1. Base og deksel: Solid struktur i rusfritt stal med

selvregulerende deksel.

Handtak: Robust handtak i pressformet metall for &

regulere dekselet pd bakgrunn av matvarenes tykkelse.

Taster for lasning av platene: trykk for 4 frigjore og

flerne platen

Innretning for Iasing/frigjering av grillplatene

Spak for frigjering av hengslene: Gjor det mulig

a apne apparatet fullstendig for & bruke det i flat eller

apen posisjon.

Bryter for hoyderegulering: for 8 blokkere den gvre

platen/dekselet i gnsket heyde, for tilberedning av

matvarer som ikke trenger & presses.

Antenningslampe.

Start-/stop-tast.

Time-tastV:

tilberedningstiden.

Time-tast'V: for 4 requlere (oke) tilberedningstiden.

"Sear"-tast (forsegling) for den nedre platen.

Termostatbryter for den nedre platen: For &

regulere temperaturen fra 60°C til 230°C eller for a sla

av den nedre platen.

"Sear"-tast (forsegling) for den gvre platen.

Termostatbryter for den gvre platen:

For & regulere temperaturen fra 60°Ctil 230°C eller for &

sld av den ovre platen.

Avtagbare plater: antiklebende, kan vaskes i

oppvaskmaskin, enkle & rengjore. ANTALLET 0G TYPEN

PLATER VARIERER AVHENGIG AV MODELL.

15a.Grillplater: Perfekte for a grille entrecote, hamburger,
kylling og grennsaker.

15hb. Glatte plater: for d tilberede pakkekaker, egg, bacon
0g sjgmat pa en uovertreffelig mate.

15¢. @vre plate for vaffeljern (kun tilgjengelig pa enkelte
modeller, eller som separat tilbehgr)

15¢. Nedre plate for vaffeljern (kun tilgjengelig pa enkelte
modeller, eller som separat tilbehgr) For tilberedning av
perfekte vafler.

16. Fettsamlerbrett: Integrerti produktet og avtakbar for
enklere rengjgring.

17. Rengjoringsredskap: Hjelper til & rengjore platene
etter bruk.

18. Doseringsenhet for vafler (kun pa enkelte
modeller.

*®

for ~d@ requlere (redusere)
10.
11.

12

13.
14.

15.
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FORSTE GANGS BRUK

Fjern alt emballasjematerialet og reklameetikettene fra
platen.

For du kaster emballasjematerialet, forsikre deg om at du
har tatt ut alle delene av det nye apparatet. Vi anbefaler at
du tar vare pa esken og emballasjematerialet for eventuell
videre bruk.

m NB: For bruk md du rengjore basen, dekselet og
kontrollbryterne med en fuktig klut for & fjerne stov som
har samlet seg under transporten. Rengjor stekeplatene,
fettsamlerbrettet og  rengjeringsredskapet.  Platene,
fettsamlerbrettet og spatelen kan vaskes i vaskemaskin.

m NB: Ved forste gangs bruk kan apparatet gi fra seg
noe lukt og litt reyk. Dette er normalt for alle apparater
med antiklebende overflater. Apparatet er utstyrt med et
rengjoringsredskap som kan brukes til & rengjore platene
etter bruk etter at apparatet er fullstendig avkjelt (det tar
minst 30 minutter). Redskapet kan brukes i noen sekunder
under tilberedning for & fierne rester av mat og fett.

Hvis du bruker redskapet over lengre tid pd plater som
fremdeles er varme, risikerer du at plasten smelter.

m NB: de avtakbare platene (grill og glatte) kan byttes
ut med hverandre.

Innsetting av stekeplatene.
Sett apparatet i flat posisjon (figur 1). Sett inn en plate
om gangen.




For & fjerne platene

Sett apparatet i flat posisjon.

Finn tastene for frigjering (3) av platene til hoyre. Nar
du trykker bestemt pd plassen lgsner den fra plassen
sin. Ta tak i platen med begge hendene, la den gli langs
metallstgttene og ta den ut fra basen. Trykk ogsd pa den
andre frigjeringstasten for a fierne den andre platen, ved &
folge de samme operasjonene.

& Fareford brenne seg!Ta av eller skift ut stekeplatene
nar apparatet er avkjolt.

Sett pa plass fettsamlerbrettet.

Under tilberedning skal fettsamlerbrettet settes inn pa
plassen sin pa baksiden av apparatet. Fettet fra matvarene
renner gjennom apningen i platen og samles opp i brettet.

m NB: Under tilberedningen md du kontrollere
fettsamlerbrettet hyppig.

Etter tilberedning md du kaste det oppsamlede fettet.
Fettsamlerbrettet kan vaskes i vaskemaskin.

ANB!Utvis maksimal forsiktighet under tilberedningen.
For & dpne apparatet bruker du handtaket, som forblir kaldt.
Derimot blir aluminiumsdelene svaert varme, sd du ma unnga
d ta pa dem under eller rett etter tilberedning.

For du foretar noen som helst operasjoner pa apparatet ma
du la det avkjgles (i minst 30 minutter).

Bruk apparatet kun med fettsamlerbrettet pd plass. Tom
fettsamlerbrettet forst nar apparatet er helt avkjolt. Ver
forsiktig ndr du trekker ut brettet, for & unnga at du seler ut
vaske.

APPARATETS STEKEPOSISJONER

Kontaktgrill (lukket posisjon)

Den gvre platen hviler pa den nedre platen. Dette er den
normale posisjonen ved starten av tilberedningen nar
du bruker apparatet som kontaktgrill. Den gvre platen
tilpasser seg automatisk til tykkelsen pd maten som
ligger pa den nedre platen.

P& denne maten blir maten jevnt stekt pd begge sider.
Kontaktgrillen er ideell for & tilberede hamburgere,
kjott uten bein og i tynne skiver, grannsaker og panini.
Funksjonen "kontaktgrill" er perfekt for a tilberede mat
raskt eller sunt. Ved & bruke kontaktgrillen tilberedes
maten raskt, nettopp fordi platene kommer i kontakt
med begge sidene samtidig (figur 3).
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Rillene i platen og dpningen pa siden av apparatet gjor
at fettet renner bort og samles opp i brettet. Apparatet
er utstyrt med et eget hdndtak og hengsler som gjor det
mulig & requlere den ovre platen pa bakgrunn av matens
tykkelse. Hvis du vil tilberede flere matvarer samtidig
med kontaktgrillen, anbefaler vi at de forskjellige
matvarene har omtrent samme tykkelse, slik at det er
mulig & lukke dekselet (den gvre platen) jevnt.

Flat posisjon (helt apen)

Den gvre platen er plassert pd samme niva som den
nedre platen. Den nedre og gvre platen ligger pa
samme niv4, slik at de danner en stor stekeflate. | denne
posisjonen kan apparatet brukes i grillmodus med enten
den rillede grillplaten, eller med den glatte platen. For
a regulere apparatet i denne posisjonen mé du farst
og fremst finne spaken som frigjer hengslene, den er
plassert til hoyre. Ta tak i hdndtaket med den venstre
handen, og la frigjeringsspaken gli oppover med den
hayre (figur 4).

Dytt handtaket bakover til du velter den gvre platen helt
overi flat posisjon (figur 5).



Hvis du lofter handtaket lett for du drar i
frigjoringsspaken minsker trykket pa hengslene og det
blir lettere & dpne platene.

Apparatet kan brukes som grill/barbecue for & tilberede
hamburgere, kjsttstykker, kylling og fisk. Modusen
grill/barbecue er den mest allsidige maten & bruke
apparatet. Platene er i dpen posisjon og tilbyr dermed
en dobbel stekeflate (figur 6).

Du kan tilberede forskjellige matvarer pa separate
plater uten & blande smakene, eller tilberede en starre
mengde av de samme matvarene.

Med posisjonen grill/barbecue kan du grille forskjellige
stykker kjott med forskjellige tykkelse, alle pa den
maten du foretrekker. | denne posisjonen mé& du snu
matvarene under tilberedningen.

Apparatet kan ogsd brukes med glatte plater for
tilberedning av pannekaker, ost, egg og bacon til frokost
(figur7).

Med den store stekeflaten kan du tilberede forskjellige
matvarer pd separate plater uten & blande smakene,
eller tilberede en stgrre mengde av de samme
matvarene.

Ovnsgrill

Denne posisjonen (figur 8) er perfekt for d grille matvarer med
en viss tykkelse som trenger langsom og jevn tilberedning
uten kontakt.
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Den er ideell for tilberedning av grennsaker med heyt
vanninnhold, da vannet kan fordampe.

Du kan bruke denne posisjonen til & tilberede myke
sandwicher og andre matvarer som ikke trenger 4 presses
Plasser matvarene pd den nedre platen.

Ta tak i hdndtaket og senk den evre platen slik at den
naermer seg matvarene (fig. A).

°oCJ50 0O |

Den gvre platen blokkeres i posisjon. Det er 4 forskjellige
haydereguleringer.

Nér du lefter den ovre platen
reguleringssystemet automatisk (fig. C).

frigjores

N AN

Nar du har stilt inn heyden kan du variere reguleringen
ved & dra bryteren utover og velge en ny posisjon (fig.
D).



BRUK

Funksjon

Nar apparatet er korrekt forberedt og du er klar til & lage mat,
velger du en temperatur pa mellom 60 °C til 230°Cfor hver av
deto platene (gvre og nedre), ved hjelp av bryterne 12 og 14).
Trykk pd tasten start/stop. ON-lampen tennes.

Avhengig av temperaturen du har valgt vil det kunne ta noen
minutter for apparatet varmes opp. Nartermostaten dr gnsket
temperatur utlgser apparatet et lydsignal for  varsle at det er
klart til bruk. Displayet viser "READY".

Du kan regulere temperaturen ndr som helst under
tilberedningen, pd bakgrunn av typen matvarer.

Timerfunksjon

Nér displayet viser "READY", velger du stekeposisjonen
(se avsnittet "apparatets tilberedningsposisjoner"), og
legger deretter matvarene pa platene. DU kan velge
tilberedningstiden ved a trykke pd tastene (9 og 10) pa
timeren. P& denne méten vil apparatet sld seg av automatisk
nar tilberedningen er over (displayet viser meldingen "END").
- Ved d trykke pa tasten start/stop (8) sldr apparatet seg pa
igien. Nar maten er ferdig vil du hvis du ikke har valgt en
tilberedningstid métte sla av apparatet ved a trykke pd tasten
start/stop og dreie bryteren (12 og 14) til posisjonen OFF:

m NB: - Hvis du ikke stiller inn noen tid med timeren vil
apparatet sld seg av etter 90 minutter.

"Sear"-funksjon (forsegling)

Denne funksjonen varmer den avre og/eller nedre platen til
en hgyere temperatur i noen minutter. Ypperlig for en rask
"forsegling" av matvarene ved starten av tilberedningen
(ideelt for kjott med en viss tykkelse). Etter & ha trykket pa
start/stop-tasten trykker du pa tasten "sear" (11 og 13) for
a forvarme platene. Under forvarmingen blinker meldingen

"SEAR" pd displayet. Nar termostaten nar gnsket temperatur
gir apparatet fra seq et lydsignal og meldingen "SEAR" vises
pa displayet. Plasser matvarene straks pd platene. Syklusen
fullfres pa fa minutter, og meldingen "SEAR" forsvinner fra
displayet.

m NB: Du kan bare bruke denne funksjonen en gang hver
30. minutt. Nar syklusen er over, hvis du trykker pa tasten
"sear" for det har gdtt 30 minutter, vil meldingen "SEAR"
blinke pd displayet, for det slukkes. Apparatet godtar ikke
kommandoen.

Vaffelmodus (kun pa enkelte modeller)

- Sett inn vaffeljernplatene (15¢/15d) som vist i fig. 1.
Var oppmerksom pad at i dette tilfellet kan ikke platene
byttes om, og posisjonen til hver enkelt plate skal veere
som vist i figur 9.

15d

- Ndrdu harsatt den nedre platen inn pa apparatet, vises,
000
Drei temperaturbryteren til innstillingen for vafler

oq trykk pé tasten START/STOP.

- Apparatet starter forvarmingsfasen. Nar termostaten
nar gnsket temperatur gir apparatet fra seg et lydsignal
for @ varsle at det er klart. Displayet viser "READY".

- Smore platene lett med smeltet smer

- Hell et mal i hver av formene pa platene

- Fordel rgren og lukk apparatet.

- Stekiden tiden som er angitt i oppskriftene.

Hvis du bruker tidsinnstillingen utlgses tre lydsignaler
nar tilberedningsfasen er over. Timeren forsvinner
fra displayet mens meldingen"ENE" (slutt) vises.
Apparatet slukkes automatisk. Hvis du ikke stiller inn
timeren ma du trykke pa tasten "START/STOP" ndr du
er ferdig for a sId av apparatet.

- For a tilberede flere vafler tilsetter du mer rgre pd den
nedre platen og gjentar operasjonene beskrevet over.
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A NB! Ikke bruk metallredskaper til & ta vaflene ut fra
platene, da det vil kunne fore til skader pa det antiklebende
belegget.

RENGJORING 0G VEDLIKEHOLD

Vedlikehold som er brukerens ansvar.

- lkke bruk metallredskaper som vil kunne ripe de
antiklebende platene. Bruk i stedet treredskaper eller
plastredskaper som taler varme.

- lkke la plastredskaper komme i kontakt med de varme
platene, inkludert det medfglgende redskapet.

- Mellom en tilberedning og en annen fierner du
matrester  gjennom  fettdreneringsapningene  og
samler dem opp i brettet under. Tork deretter over med
torkepapir og gd over til neste tilberedning.

- Forduforetar noen som helst form for rengjering ma du
la apparatet avkjoles i minst 30 minutter.

Rengjaring og stell

m NB: Forsikre deg om at apparatet er fullstendig avkjolt
for rengjoring.

Nér tilberedningen er over slér du av apparatet og trekker
stgpselet ut av stikkontakten. La apparatet avkjgles i minst
30 minutter. Bruk det medfalgende redskapet for & flerne
eventuelle matrester fra platene. Redskapet kan vaskes
for hénd eller i oppvaskmaskin. Tom fettsamlerbrettet.
Fettsamlerbrettet kan vaskes for hand eller i oppvaskmaskin.
Trykk pa frigjeringtasten (3) for  fierne platene fra apparatet.
Forsikre deg om at platene er fullstendig avkjolt for du tar pa
platene. Stekeplatene kan vaskes i oppvaskmaskin. Hyppig
vask vil kunne redusere kledningens egenskaper. Vii anbefaler
at du rengjer utsiden av platene med en myk svamp eller en
klut fuktet med vann og mildt vaskemiddel.

Ikke bruk metallgjenstander til & rengjgre platene.

TEKNISKE EGENSKAPER
Nettspenning: 220240V ~50/60Hz
Absorbert effekt: 2000W
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PROBLEMLOSNING

Feilmelding som vises BESKRIVELSE PROBLEM LASNING
En av platene varmes | Den elektroniske | Koble  stgpselet  fra
ikke: kontrollen har avdekket | kontakten.
at en av stekeplatene ikke | Kontroller at platen er
oppnarinnstilt temperatur. | korrekt satt pa plass.
Hvis  den foreslatte
Platen sitter ikke riktig pa | losningen  ikke  laser
plass pa apparatet. problemet er sannsynligvis
apparatet defekt.
Varmeelementet inne i|Ta kontakt med et
platen kan vaere skadet. De'Longhi-serviceverksted
og informer dem om typen
Koblingen til | feil.
varmeelementet kan vare
skadet.
Den elektroniske
kontrollen  kan  vare
skadet.
Det elektriske | Den elektroniske | Koble  stgpselet  fra
C__ varmeelementet ~ far | kontrollen har avdekket | kontakten.
cri stram for lenge. at  det elektriske | Unngd tilberedning pd
varmeelementet er tent | platene av  matvarer
for lenge. som er for store, eller
fryste matvarer som vil
kunne trenge for lang
oppvarmingstid.
Den elektroniske
kontrollen viser
feilmeldingen i 5 sekunder,
deretter slukkes apparatet.
La apparatet avkjoles for
du bruker det pd nytt.
Funksjonsproblemer | Den elektroniske | Koble  stgpselet  fra
C__ med temperatursonden. | kontrollen har avdekket en | kontakten.
cri feilved temperatursonden. | Du ~ m&  bytte  ut
temperatursonden.
Ta kontakt med et

De'Longhi-serviceverksted
og informer dem om typen
feil.
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Funksjonsproblemer
med temperatursonden.

Den elektroniske
kontrollen har avdekket en
feil ved temperatursonden.

Noter feilnummeret.
Koble  stopselet fra
kontakten. Du ma bytte
ut temperatursonden. Ta
kontakt med et De'Longhi-
serviceverksted 0g
informer dem om typen
feil.

Apparatet slar seq ikke pa.

Kontroller at stgpselet er
satt korrekt i kontakten.

Sett stgpselet inn i en
annen kontakt.

Kontroller
sikkerhetsbryteren, eller
sikringen pa linjen.

Hvis ~ den  foresldtte
losningen  ikke loser
problemet er sannsynligvis
apparatet defekt.

Ta kontakt med et
De'Longhi-serviceverksted.

Nar jeg trykker pd tasten
START/STOP  slar  ikke
apparatet seg pa-

Temperaturbryterne  er
stilt inn pa 0. Det gvre og
nedre displayet viser OFF
(slukket). Drei temperatur-
bryteren til ansket posisjon
og trykk pa START/STOP.

Nar du trykker pa SE-
AR-tastene blinker mel-
dingen SEAR pé displayet,
for den slukkes igjen.

SEAR-funksjonen er til-
gjengelig bare en gang
hver 30. minutt. Hvis du
prover & bruke denne
funksjonen en gang til for
det har gatt 30 minutter,
vil den elektroniske kon-
trollen avvise operasjonen.
Vent i 30 minutter for du
bruker "SEAR"-funksjonen
igjen.
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TILBEREDNINGSTABELL

STORFE- | TYKKELSE | Ant. STEKE- MODUS PLATER | °C | SEAR | MIN. FORSLAG
KJOTT (cm) STYKKER NIVA
Biff 0,5-1 2 Godtstekt | KONTAKTGRILL | rillede | 230 | 2-3 | smgr matvare-
ne godt
Biff 0,5-1 4 Godtstekt | FLAT POSISJON | rillede | 230 5-6 | smgre matva-
rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Filet 3-4 4 Blodig KONTAKTGRILL | rillede | 230 | + 4-5 | smgr matvare-
ne godt
Filet 3-4 4 Medium | KONTAKTGRILL | rillede | 230 | 7-8 | smgr matvare-
ne godt
Filet 3-4 4 Godtstekt | KONTAKTGRILL | rillede | 230 | + | 10-11 | smor matvare-
ne godt
Entrecote 23 2 Medium | KONTAKTGRILL | rillede | 230 4-5 | smgr matvare-
ne godt
Entrecote 2-3 2 Godtstekt | KONTAKTGRILL | rillede | 230 7-8 | smgr matvare-
ne godt
Entrecote 23 4 Medium | FLATPOSISJON | rillede | 230 10-12 | smgre matva-
rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Entrecote 2-3 4 Godtstekt | FLAT POSISJON | rillede | 230 14-16 | smgre matva-
rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Hamburger 23 6 Godtstekt | KONTAKTGRILL | rillede | 230 | v | 8-10 | smer matvare-
ne godt
Grillspyd 6 Godt stekt | KONTAKTGRILL | rillede | 230 13-15 | smgre matva-
rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
LAMMEKJ@TT | TYKKELSE | Ant. STEKE- MODUS PLATER | °C MIN. FORSLAG
(ecm) | STYKKER NIVA
Ribbe 1,5-3 6 Medium KONTAKTGRILL | rillede | 230 | 10-12 | smgre mat-
varene godt,
Ribbe 153 6 | Godtstekt | KONTAKTGRILL | rillede | 230 | 12-14 | Sn ribbene
halvferdig
tilberedning
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SVINEKJOTT | TYKKELSE Ant. MODUS PLATER | °C | SEAR | MIN. FORSLAG
(cm) STYKKER
Biff 1-2 4 KONTAKTGRILL | rillede | 230 | + 7-9 | smer  matvarene
godt
Biff 1-2 8 FLATPOSISION | rillede | 230 14-16 | smore matvarene
godt, snu etter
halvferdig tilbe-
redning
Kjott <25 4 KONTAKTGRILL | rillede | 230 9-11 | smgre matvarene
godt, snu etter
halvferdig tilbe-
redning
Kjott <25 8 FLATPOSISJON | rillede | 230 11-13 | smore matvarene
godt, snu etter
halvferdig tilbe-
redning
Ribber 6-8 KONTAKTGRILL | rillede | 200 20-25 | snu2-3 ganger
Bacon 4 KONTAKTGRILL | rillede | 230 1-2
Salsiccia 8 KONTAKTGRILL | rillede | 200 16-18 | stikk hull pa palse-
ne med en gaffel
Grillspyd 6 KONTAKTGRILL | rillede | 230 14-16 | smore matvarene
godt, snu 1-2
ganger
Polser 6 KONTAKTGRILL | rillede | 230 8-10
KJOTTAV | TYKKELSE | Ant. MODUS PLATER °C | SEAR MIN. FORSLAG
KYLLING 0G (cm) STYKKER
KALKUN
Bryst <1 4 KONTAKTGRILL | rillede 230 | 3-4 | smormatvarene
Lar 3 KONTAKTGRILL | rillede 200 20-25 | snu 1-2 ganger under
tilberedning
Vinge 6 KONTAKTGRILL | rillede 200 14-16 | snu 1-2 ganger under
tilberedning
Hamburger 1.5-2 4 KONTAKTGRILL | rillede 230 | W 6-8
Hamburger 1.5-2 8 F oL A T/ rillede 230 | 14-16 | snu etter halvferdig
POSISJON tilberedning
Grillspyd 6 KONTAKTGRILL | rillede 230 11-13 | snu 1-2 ganger under
tilberedning
Polser 6 KONTAKTGRILL | rillede 230 6-8
Pollo alla 1 KONTAKTGRILL | rillede 200 40-45 | snu 1-2 ganger under
diavola tilberedning
("djevelsk
kylling")
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BRODVARER Ant. MODUS PLATER ° MIN. FORSLAG
STYKKER
Toast / 2 OVNSGRILL glatte 230 3-5 plasser den gvre platen slik at
sandwich den kommer nr bradet uten &
klemme det
Panino 2 KONTAKTGRILL rillede 230 2-3
Bradskiver 4 FLAT POSISJON glatte 230 4-5 | snu etter halvferdig ftilbered-
ning
GRONNSAKER Ant. MODUS PLATER °C MIN. FORSLAG
STYKKER
Aubergineskiver 1 KONTAKTGRILL rillede 230 4-6 | smormatvarene godt
Squashskiver 2 KONTAKTGRILL rillede 230 6-8 | smermatvarene godt
Paprika delt i fire 2 KONTAKTGRILL rillede 230 8-10 | smor matvarene godt
Tomatskiver 1 FLATPOSISION |  glatte 230 5-7 | smer matvarene godt, snu et-
ter halvferdig tilberedning
Lokskiver 2 KONTAKTGRILL |  glatte 230 5-7 | smer matvarene godt, ror ofte
med en spatel
FISK MENGDE Ant. MODUS PLATER °C MIN. FORSLAG
STYKKER
Hel 2509 1 KONTAKTGRILL rillede 200 8-10 | smermatvarene
Filet 500gr 1 OVNSGRILL glatte 230 | 25-30 |smer  matvarene
med olje, plasser
den ovre platen
slik at den kommer
naer maten uten &
klemme den
Stykke 4509 4 KONTAKTGRILL rillede 200 8-10 | smermatvarene
Grillspyd 5009 6 FLAT POSISJON rillede 230 | 10-12 | smermatvarenesnu
2-3 ganger
Blekksprut 400gr 1-2 KONTAKTGRILL rillede 200 | 10-12 | smgrmatvarene
Kjempereker 400gr 10-12 KONTAKTGRILL rillede 200 4-6 smgr matvarene
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DESSERT Ant. MODUS PLATER °C MIN. FORSLAG
STYKKER
Pannekake 4 APEN POSISJON glatte 200 4-5 smer platene, snu
etter halvferdig
tilberedning
Vafler 4 KONTAKTGRILL VAFLER 4-5 smor platene
Ananasskiver 4 KONTAKTGRILL rillede 200 5-6 smgr platene
OPPSKRIFTER
EGGEROREBACON 0G RISTET BRAD & forvarme grillen. Nar displayet viser meldingen READY legger
INGREDIENSER: du auberginene pd den nederste platen og steker i cirka 8-10
- 2eqg min, til de har blitt myke. Skjzr aubergineskivene grovt og putt
- 2skiver bacon dem i en kjokkenmaskin sammen med ricotta-osten, hvitlgk
- 1skjemelk og persille, en klype salt og en klype pepper, samt oljen. Mos
- saltog pepper til du far en glatt og jevn mos. Smer bradet (skdret i skiver)
- 2skivertoast med olivenolje og stek det i 230°C, alltid med de flate platene i
modusen CONTACT GRILL i 1-2 minutter, til de er sa gylne som
FRAMGANGSMATE: du gnsker.

Visp eggene med melk og salt til du far en lett og skummende
blanding. Sett inn settet med glatte plater og sett grillen i
modusen OPEN GRILL. Reguler den nedre termostatbryteren pa
230° og den gvre pd 230°. Trykk pa tasten START / STOP for
forvarme grillen. Nar displayet viser meldingen READY heller
du eggeblandingen i et hjsme av platen og steker i 2-3 min
mens du passer pa a blande godt ved hjelp av en trespatel,
slik at alt stekes jevnt. Samtidig steker du ogsd baconskivene
pa den samme platen, i 3-4min. Snu dem etter halv steketid,
mens du pa den andre platen rister bradet i 3-4min og snu dem
ndr de er halvferdige. Anrett maten og server.

CROSTINI MED AUBERGINESKUM
INGREDIENSER:

- Taubergine

- 100gricotta

- hvitlekspulver

- persille

- A4skjeer olivenolje

- osalt

- pepper

- Tbaguette

FRAMGANGSMATE:

Vask auberginene, skrell dem og skjer dem i tykke skiver.

Sett inn settet med glatte plater og sett grillen i modusen
CONTACT GRILL. Reguler den nedre termostatbryteren pa 230°
og den ovre i posisjonen 230° Trykk pa tasten START / STOP for

Smer auberginekremen pa det ristede bradet, ringle over to
skjeer olje og server.

SALAT MED KJOTT, RUCOLA 0G KIRSEBARTOMATER
INGREDIENSER:
- 2skiver kalvekjott
rucola 100gr
- 10-12 runde tomater
- 100ggrana
- 2slt
- olivenolje

FRAMGANGSMATE:

Lag rucolasalaten: Vask rucolaen, legg den pa et tort
kjokkenhandkle og la den terke, skjer tomatene i 4 deler. Sett
inn settet med rillede plater og sett grillen i modusen CONTACT
GRILL. Reguler den nedre termostatbryteren pd 230° og den
gure pa 230°. Trykk pd tasten START/STOP for & forvarme grillen.
Nar displayet viser meldingen READY legger du de smurte
kjottstykkene pa den nederste platen, presser ned den gvre
platen og steker i cirka 2-3 min, avhengig av hvor godt stekt
du vil ha dem.

Skjaer kjgttet i strimler og legg det pa en seng av rucola e
tomater. Salt og tilsett flakene med grana. Ringle over litt olje.



SVINERIBBER MED KAFFEAROMA
INGREDIENSER:

- svineribber (2a250)

- olivenolje

TIL KAFFEBLANDINGEN:

- 2teskjeer kumminfrg

- 2teskjeer kaffebonner
- 1skjemild chillipepper
- Tteskje paprikapulver

- Tteskje grovt salt

- Tteskje pepper

FRAMGANGSMATE:

Lag kaffeblandingen: Hell kumminfroene og kaffen i en
kjokkenmaskin og mal til du fér et litt grovt pulver. Hell
pulveret i en bolle, tilsett de andre ingrediensene og bland
godt. Smor kjottet lett med olje og krydre det. Dekk alt og la sta
i romtemperatur i cirka 30 minutter. Sett inn settet med rillede
plater og sett grillen i modusen CONTACT GRILL.

Reguler den nedre termostatbryteren pa 230° og den gvre pa
230°. Trykk pa tasten START / STOP for & forvarme grillen og pa
tasten SEAR for begge platene. Nar meldingen SEAR begynner
a blinke pa displayet legger du kjottet pa den nederste platen,
presser ned den gvre platen og steker i cirka 6-8min, avhengig
av hvor godt stekt du vil ha det. Serveres varmes.

SVINEFILET MED SOPPSAUS
INGREDIENSER:

- dsvinefileter

- osalt

- nykvernet svart pepper

- 2hvitlgksfedd

- 2skjeer Dijonsennep

- 60gsmer

- olivenolje

INGREDIENSER TIL SOPPSAUSEN:
- 30gsmer

- 1skje gorgonzola

- 2sjalottlok

- 300qg sopp

- 1/2glass whisky

- 200g matflgte

- sitronsaft

- persille

FRAMGANGSMATE:
Krydre kjottet med salt og pepper og la det hvile i

romtemperatur i cirka en time.

Lag soppsausen: Smelt smgret i en panne, tilsett sjalottloken
i skiver og stek i 2-3 min. Tilsett soppen og stek i ytterligere 5
min. N& heller du opp i whiskyen, lar koke i T minutt, tilsetter
et glass vann og koker i enda et minutt. Tilsett matflgte,
sitronsaft, persille og gorgonzola, og kok opp.

Kok til sausen er god og tykk. Smak til med salt og pepper
og sett til side. | mellomtiden gjor du klart til penslingen av
kjottet, som du skal bruke under tilberedningen. Putt smr,
sennep og hvitlek i en liten stekepanne. Stek ved svak varme
til smoret smelter. Hold varmt. Sett inn settet med rillede
plater og sett grillen i modusen CONTACT GRILL. Reguler den
nedre termostatbryteren pa 230° og den gvre pa 230°.

Trykk pé tasten START / STOP for & forvarme grillen og pa
tasten SEAR for begge platene.

Nar meldingen SEAR slutter a blinke pd displayet legger du
filetene (som du har penslet med sausen pa begge sider) pa
den nederste platen og stenger grillen. Stek i 6-8 minutter,
avhengig av hvor godt stekt du ansker kjattet, og tykkelsen
pa filetene. Nar du er ferdig tar du av filetene, og serverer
dem dekket med soppsausen som du laget tidligere.

HAMBURGER MED RISTET RUGBROD
INGREDIENSER:

- 8skiverrugbrod

- 500 g farsteklasses kjottdeig
- 100 g sveitserost i skiver

- 2skjeerolivenolje

- 2lgki skiver

- romtemperert smer

- 2skjeer worchestersaus

- salt

- pepper

- Thalv teskje sukker

FRAMGANGSMATE:

Lag hamburgerne: Bland kjgttdeigen, worchestersausen, salt
og pepper i en bland. Bland godt. Form 4 hamburgere med
hendene, cirka 2 cm tykke. Plasser platene i modusen OPEN
GRILL og sett den flate platen inn i den nedre posisjonen
og den rillede platen inn pa den gvre. Reguler den nedre
termostathryteren pd 230° og den gvre pd 230°.

Trykk pd tasten START / STOP for & forvarme grillen.

Nar displayet viser meldingen READY legger du Igkskivene
med olivenolje og sukker pa den nederste platen og steker
i cirka 5-6 min mens du passer pa & blande godt ved hjelp av
en trespatel, slik at alt stekes jevnt til Igken blir myk. Samtidig
steker du hamburgerne pa den andre platen. Stek dem i cirka
12 min, snu etter cirka 5-6 min. (Steketiden varierer avhengig



av hvor tykke hamburgerne er). Nar loken er ferdig tar du
dem av platen og rister de smurte bradskivene pa den ene
siden i 1-2 minutter.

Legg bradskivene pd ei fjol med den ristede siden opp,
legg pd Igken og hamburgerne og dekk til med ost. Lukk
hamburgeren med den andre bradskiven, la den ristede siden
vende ned. Vent til platen er varm igjen og legg inn toasten,
press godt ned med den gverste platen.

Stek i omtrent 2-3 min til bradet er sa godt stekt som du
gnsker.

LAMMEKOTELETTER MED BALSAMICOEDDIK 0G
ROSMARIN

INGREDIENSER:

- 6lammekoteletter

- 10 g hakket rosmarin

- 10 g hakket hvitlok

- 100ml balsamicoeddik

- 15gsukker

- salt

- pepper

FRAMGANGSMATE:

Bland alle ingrediensene i en ganske stor beholder. Dekk til
og la lammekjgttet marineres i kjgleskapet i minst 1-2 timer.
Sett inn settet med rillede plater og sett grillen i modusen
CONTACT GRILL. Reguler den nedre termostatbryteren pa
230° og den gvre pd 230°. Trykk pa tasten START / STOP for @
forvarme grillen. Nar displayet viser meldingen READY legger
du kotelettene pa den nederste platen.

Stek i cirka 11"-13 minutter, avhengig av gnsket stekegrad,
og tykkelsen pd koteletten. (Vi anbefaler at du snur dem etter
halvendt steketid, da beinet gjor at kjattet ikke kommer naer
platen pa oversiden). | mellomtiden koker du ikke marinaden
i en liten stekepanne og serverer den som saus til de grillede
lammekotelettene.

GRILLSPYD MED HONNING- 0G LIMEKREM
INGREDIENSER:
- 500g kyllingbryst

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
- Tteskje chillipulver

- Tteskje koriander

- Tdolivenolje

- 2varlek

- 3fedd hvitlek

- 1skjerevetingefar

- 1skje sukker

- 1skje limesaft
- Tskje grovt salt
- pepper

INGREDIENSER TIL HONNING- 0G LIMEKREMEN:

- 5dmatflgte

- 1/2teskje revet limeskall

- 1skje limesaft

- Tskje olivenolje

- Tskje honning

- salt

FRAMGANGSMATE:

Lag marinaden: Putt alle ingrediensene i en kjskkenmaskin
og miks til du far en jevn blanding.

Skjer kyllingen i biter pd omtrent 2 cm, og legg bitene pa en
flat tallerken. Hell over marinaden og dekk til alt kjottet. Dekk
til matvarene med plast og la dem marineres i 1-2 timer.

Lag marinaden ved & blande alle ingrediensene i en skal,
dekk til med plastfilm og sett i kjoleskapet. Sett kyllingbitene
inn pa grillspydene. Sett inn settet med rillede plater og sett
grillen i modusen CONTACT GRILL.

Reguler den nedre termostatbryteren pa 230° og den gvre i
posisjonen 230° Trykk pd tasten START / STOP for & forvarme
grillen. Nar displayet viser meldingen READY legger du
grillspydene pa den nederste platen, presser ned den gvre
platen og steker i 11-13 min, snu dem 1-2 ganger under
tilberedningen. Server spydene varme sammen med sitron-
og honningkremen.

PROVENSALSKE KYLLINGLAR
INGREDIENSER:
- 3kyllingldr (550gr)

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
- 25d torr hvitvin

- A4skjeerolivenolje

- 3skjeersennep med fro

- 3skjeer hvitvinseddik

- 2skjeer provensalske urter

- 2fedd hakket hvitlgk

- 2skjeer grovt salt

- Tteskje cayennepepper

FRAMGANGSMATE:

Lag marinaden ved & bande alle ingrediensene i en skal.
Bruk en skarp kniv til & skjere et snitt i den tykkeste delen av
[arene, slik at de dpnes litt. Legg larene i marinaden og drei
dem slik at de dekkes over det hele. La marinere i 2-3 timer.



Sett inn settet med rillede plater og sett grillen i modusen
CONTACT GRILL. Reguler den nedre termostatbryteren pa
210° og den evre i posisjonen 210°

Trykk pa tasten START / STOP for & forvarme grillen. Nar
displayet viser meldingen READY legger du kyllinglarene pa
den nederste platen, presser ned den gvre platen og steker i
20-25min, snu dem 2-3 ganger under tilberedningen. Nar de
er ferdig legger du dem pa et fat og serverer.

GRILLEDE KJEMPEREKER
INGREDIENSER:
16/20 kjempereker

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
persille

2 sitroner

salt

pepper

2 fedd hvitlgk

FRAMGANGSMATE:

Lag marinaden ved & finhakke hvitlgk og persille og tilsette
sitronsaft. Tilsett salt og litt pepper.

Skyll rekene, tork dem godt og la dem marineres i minst en
halvtime.

Sett inn settet med rillede plater og sett grillen i modusen
CONTACT GRILL.

Reguler den nedre termostatbryteren pa 210° og den gvre i
posisjonen 210°

Trykk pd tasten START / STOP for & forvarme grillen.

Nar displayet viser meldingen READY legger du de avrente
rekene pa den nederste platen, presser ned den gvre platen
og steker i 4-6min.

Nar rekene skal serveres dekorer du tallerkenen med
sitronskiver og grannsakene.

GRILLET LAKS MED YOGHURTSAUS
INGREDIENSER:

5009 laksefilet

olivenolje

INGREDIENSER TIL SAUSEN:
250g gresk yoghurt
1fedd hvitlgk

1 teskje salt

1 klype sukker

20g gresslok

persille 20gr

hvit pepper
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FRAMGANGSMATE:

Lag sausen: Vask og tark persillen og gresslken godt. Hakk
hvitloken.

Hell yoghurten i en skal, tilsett krydder, hvitlek, salt sukker og
pepper, og miks til du far en myk krem. La hvile i kjgleskapet
iminst 30 min.

Sett inn settet med glatte plater og sett grillen i modusen
OVEN GRILL.

Reguler den nedre termostatbryteren pa 230° og den gvre i
posisjonen 230°

Trykk pd tasten START / STOP for & forvarme grillen.

Nar displayet viser teksten READY legger du den oljesmurte
fileten pd den nederste platen, lukker den gverste platen
i modusen OVEN GRILL (i posisjonen der den kommer
narmest matvarene uten & bergrer dem), og steker i omtrent
25-30 minutter (for best resultat snur du laksen 180°, da den
bakerste delen av platen kommer naermere maten).

Nar den er ferdig legger du laksen pa et fat og serverer
sammen med yoghurtsausen.

GRILLET BLEKKSPRUT
INGREDIENSER:

en blekksprut pa omtrent 400gr
1sitron

1 bunt persille

olivenolje

oregano

salt

chillipulver

FRAMGANGSMATE:

Rens blekkspruten, ta av hodet, fjern beinet inni og skyll godt.
Sett inn settet med rillede plater og sett grillen i modusen
CONTACT GRILL.

Reguler den nedre termostatbryteren pa 210° og den gvre i
posisjonen 210°

Trykk pd tasten START / STOP for & forvarme grillen.

Nar displayet viser meldingen READY legger du den
oljesmurte blekkspruten pa den nederste platen, presser ned
den gvre platen og steker i cirka 10-12 min.

I 'en bolle tilbereder du sausen: bland olje og hakket persille,
sitronsaft, oregano, en klype salt og chillipulver.

Nar blekkspruten er ferdig stekt tar du den av grillen og
krydrer den med denne sausen.

Anrett maten og server.



BANANPANNEKAKE
INGREDIENSER:

1banan

2egg (1 helt + 1 hvitte)
150 ml melk

100 g hvetemel

70 g smer

salt

1 skje sukker

16 g bakepulver

FRAMGANGSMATE:

Skrell bananen og mos den godt med en gaffel. Visp 1 helt
egg og sukker i en holle, og tilsett melken under omrgring.
Tilsett deretter 50 g smeltet smer, og sa sikter du inn melet
blandet med bakepulver og en klype salt. Tilsett ogsa
bananmosen og bland alle ingrediensene godt. Sett rora i
kjoleskapet i 10 minutter.

| mellomtiden visper du eggehviten stiv.

Ta ut rora og bland forsiktig i eggehviten, med bevegelser
nedefra og opp. Sett inn settet med glatte plater og
sett grillen i modusen OPEN GRILL. Reguler den nedre
termostatbryteren pa 200° og den gvre pa 200°. Trykk pa
tasten START / STOP for & forvarme grillen. Nar displayet
viser meldingen READY smgrer du platene med litt smer, og
heller pa 1-2 skjeer rare og sprer den raskt utover overflaten
slik at du lager en sirkel. La steke i omtrent 2 minutter, til det
danner seg bobler pd overflaten av pannekaken, Da snur du
den og lar den steke i omtrent to minutter til pa den andre
siden. Du kan servere pannekakene pa mange mater: med
sjokoladekrem, lgnnesirup, friske blabaer, sjokoladeflak,
honning, vispet krem, melis.

GRILLET ANANAS MED IS
INGREDIENSER:

1ananas

honning

brunt sukker

fersk mynte

melis

vaniljeis

FRAMGANGSMATE:

Fjern bladene og skallet pa ananasen. Deretter skjerer du
frukten i 1-2 cm tykke skyver og drysser bru t sukker over
alle skivene pa begge sider. Sett inn settet med rillede plater
og sett grillen i modusen CONTACT GRILL. Reguler den nedre
termostatbryteren pa 200° og den gvre pa 200°. Trykk pa
tasten START / STOP for & forvarme grillen. Nar displayet
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viser meldingen READY smgre du ananasen med honning pa
begge sider og legger dem pa risten. Steng grillen og stek i
5-6min.

Nar de er ferdige legger du skivene pa et fat, dekorerer med
friske mynteblader og strer over melis. Server med iskuler.



KLASSISKE VAFLER
DOSER FOR: 8 vafler
TILBEREDNING: 10min
TILBEREDNINGSTID: 10min

INGREDIENSER:

2 kopper/460 g mel

1 teskje salt

4 teskjeer bakepulver

2 skjeer/30 g hvitt sukker

2eqgq

109 1/2 kopp / 345 ml lunken melk
75 g smeltet smor

1 teskje vanlijeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt, bakepulver og sukker i en stor bolle og sett
til side. Visp eggene i en annen bolle. Tilsett melk, smer og
vanilje. Hell melet og de andre ingrediensene i bollen med
melk og egg og bland med en visp. Forvarm platene for
vafler. Nar meldingen ready dukker opp pé displayet smorer
du platene eller bruker en smarespray, og heller deretter et
mal rore i hver av formene i platen, bruk om ngdvendig ogsa
en teskje, spre rgren utover med en spatel. Stek vaflene til de
er gylne og spra. Fortsett til du har brukt opp raren. Server
umiddelbart.

BELGISKE VAFLER
DOSER FOR: 10-12 vafler
TILBEREDNING: 15min
TILBEREDNINGSTID: 15min

INGREDIENSER:

2 kopper / 460g mel

1/2 teskje salt

2 teskjeer/5 g bakepulver

2 skjeer/30 g hvitt sukker
4eqq

2 kopper/460 g lunken melk
70 g smeltet smor

1/2 teskje vanlijeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt, og bakepulver i en stor bolle og sett til side. |
en annen bolle visper du eggeplommene med sukkeret til du
far en skummende krem.

Tilsett vaniljeekstrakt, smeltet smeor og melk i eggene og
bland med en visp. Sett innholdet i de to bollene sammen og
bland med en visp. Ikke bland for mye. | en tredje bolle visper
du eggehvitene stive med en elektrisk visp i 1-2 minutter.
Bruk en slikkepott i gummi il & blande eggehvitene inn i de
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andre ingrediensene. lkke bland for mye. Forvarm platene for
vafler. Nar meldingen ready dukker opp pa displayet smarer
du platene eller bruker en smarespray, og heller deretter et
mal rgre i hver av formene i platen, bruk om ngdvendig ogsd
en teskje, spre raren utover med en spatel. Stek vaflene til de
er gylne og spro.

Fortsett til du har brukt opp reren. Server umiddelbart.

SJOKOLADE- 0G KANELVAFLER
DOSER FOR: 8-10 vafler
TILBEREDNING: 10min
TILBEREDNINGSTID: 15min

INGREDIENSER:

2 kopper / 4609 mel

1 teskje salt

1 teskje / 3g bakepulver
170 g sukker

2eqq

10g 1/2 kopp / 345 ml lunken melk
80 g smar

1 teskje vanlijeekstrakt
140 g kokesjokolade
60 g kakaopulver

6 g kanel

TILBEREDNING:

Sett sjokoladen og smarer i en bolle som taler mikrobglgeovn
og varm ved maksimal styrke i 30 sekunder. Bland ftil
sjokoladen og smeret er helt smeltet og blandingen er
glatt. La avkjole litt. Bland eggene, melken og vaniljen med
en visp i en stor bolle og bland dette godt inn i smeret og
sjokoladen. Sikt mel, sukker, kakaopulver, kanel, bakepulver
og salt sammen i en romslig bolle. Tilsett melblandingen og
de andre ingrediensene i eggene og bland alt med en visp til
blandingen er glatt nok. Forvarm platene for vafler.

N&r meldingen ready dukker opp pa displayet smerer du
platene eller bruker en smarespray, og heller deretter et mal
rore i hver av formene i platen, bruk om nadvendig ogsa en
teskje, spre roren utover med en spatel. Stek vaflene til de
er gylne og spra. Fortsett til du har brukt opp reren. Server
umiddelbart.



Viktiga anvisningar
Sakerhetsanvisningar

A Fara!

Om du inte foljer dessa anvisningar kan det leda till skador pa
grund av elstotar med risk for livet.

Kontrollera foljande innan du satter i stickproppen i
eluttaget:

Den nétspanning som anges pa apparatens etikett ska
motsvara den pa elsystemet;

Eluttaget ska ha kapacitet pa 16A och vara forsett med
jordledning.

En professionell anvéndning av produkten, som inte &r
riktig eller inte stammer dverens med instruktionerna
for anvandningen befriar tillverkaren frén allt ansvar.

Sakerstall att ndtkabeln inte kommer
i kontakt med delar av apparaten som
varms upp under anvandning. Om
ndtkabeln ar skadad ska den bytas
ut av tillverkaren, eller av dennes
tekniska kundtjanst sa att alla risker
undviks.

Innan apparaten stdlls undan eller kokplattorna tas
bort och fore all rengdring och underhallsatgérder,
slack apparaten och dra ur stickproppen fran eluttaget..
Sakerstall att apparaten svalnat helt.

Anvédnd inte apparaten utomhus.

Doppa inte apparaten i vatten.

Apparaten far inte sattas i funktion
med en utvandig timer eller med
separat fjarrkontroll.

Anvdnd endast forlangningar som dverensstammer
med gallande sakerhetsforeskrifter. Kontrollera att de ar
i gott skick och har lampligt tvarsnitt.

Draaldrigi sjlva sladden ndr du ska dra ur stickproppen
ur eluttaget.

& Varning!

Om du inte foljer dessa anvisningar kan fdljden bli skador pa
personer eller apparaten.
Denna apparat dr avsedd for matlagning. Den ska dérfor
inte anvandas i andra syften och inte modifieras eller
manipuleras pd ndgot satt. .

- Denna apparat ar endast avsedd
for hushdllsbruk. Den ska inte
anvandas i personalkok i affarer, pa
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kontor eller andra arbetsplatser, pa
bondgdrdshotell, hotell och motell
eller vid rumsuthyrning.

Denna apparat kan anvandas av barn
over 8 ars dlder och av personer med
reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk
formaga eller otillracklig erfarenhet
och kunskap under forutsattning att
de overvakas noga och instrueras
om saker anvandning av apparaten
och om de risker som anvandningen
medfor.

Se till att barn
apparaten.
Rengdring och underhdll far inte utforas av barn under 8
ars dlder. Aldre barn ska dvervakas noga.

Placera apparaten och sladden utom réckhall for barn
under 8 ars dlder.

Placera apparaten utom réckhall for barn och limna den
inte i funktion utan tillsyn.

Anvand aldrig apparaten utan kokplattorna.

Stéll undan apparaten forst nér den svalnat helt.
Flytta aldrig apparaten under anvandning.

& Fara for brdnnskador!
Om du inte foljer en sddan anvisning kan féljden bli
brénnskador.

- Nar apparaten ar i funktion kan de
utvdndiga ytornas temperatur bli hog.
Anvand alltid handgreppet (2) eller
grytvantarna vid behov.

Ta bort eller byt ut kokplattorna nér apparaten svalnat
helt.

m Mairk vil:

Denna symbol visar pd rekommendationer och upplysningar
som dr viktiga for anvandaren.
Koka inte livsmedel forpackade i plastfilm, aluminium
eller plastpasar for att undvika brandrisk.

inte leker med

I

H Denna produkt éverensstammer med Forordning (CE)
N. 1935/2004 om material och foremal som @r avsedda for
kontakt med livsmedelsprodukter.



Avfallshantering
Kasta inte apparaten bland hushallssoporna utan
Idmna till en &tervinningscentral for sarskilt avfall.
—

BESKRIVNING

1. Bas och kapa: fast struktur i rostfritt stal med
sjdlvjusterande kapa.

2. Handgrepp: kraftigt handtag i gjutmetall for att
justera kdpan beroende pd livsmedlens tjocklek..

3. Lasknappar till grillplattan: tryck for att ldsa upp
och ta bort grillplattan

4, Lasanordning for grillplattor

5. Lasspak for gangjéarn: ppnar apparaten helt for att
koka i plant lage

6. Vridhantag for hojdreglering: for att lasa plattan/
dvre kdpan till dnskad hdjd, for kokning av livsmedel
som inte behdver pressas.

7. Kontrollampa.

8. Start-/Stoppknapp

9. Tidsinstallningsknapp V' : for att minska stektiden.

10. Tidsinstallningsknapp A.: for att oka stektiden.

11. Knapp for "sear" (tillslutning) av nedre plattan.

12. Termostatratt for nedre grillplattan: for att reglera
temperaturen fran 60° C till 230° Celler for att stanga av
den nedre grillplattan.

13. Knapp for "sear" av ovre plattan.

14. Termostatratt for dvre grillplattan: for att reglera
temperaturen fran 60° C till 230° Celler for att stanga av
den dvre grillplattan.

15. Borttagbara plattor: ej vidhdftande, kan diskas i
diskmaskin, latta att rengdra. NUMRET OCH TYPEN AV
PLATTOR VARIERAR BEROENDE PA MODELLEN.

15a.Grillplattor:  perfekta for att grilla kottbitar,
hamburgare, kyckling och gronsaker.

15h. Slata plattor: for att bereda pannkakor, dgg, bacon
och skaldjur smidigt.

15¢.0vre grillplatta for véfflor (finns endast p vissa
modeller eller som separat tillbehdr)

15d.Nedre grillplatta for vafflor (finns endast pa vissa
modeller eller som separat tillbehdr): for att laga
enastaende véfflor.

16. Fettuppsamlingsbricka: inbyggd i apparaten och kan
tas bort for enkel rengdring.

17. Redskap for rengdring: bidrar till rengdring av
plattor efter anvéndning.

18. Doseranordning for vafflor (endast for vissa
modeller).

FORSTA ANVANDNINGEN

Ta bort allt forpackningsmaterial  och reklametiketter
fran grillplattan. Innan forpackningsmaterialet kastas,
sakerstall att du har tagit ur alla delar till den nya
apparaten. Vi rekommenderar att spara kartongen och
forpackningsmaterialet for efterfdljande anvandningar.

m Mairk vil: Fore anvandningen ska basen, kapan och
reglagerattarna rengdras med en fuktig trasa for att ta bort
dammet som samlats under transporten.

Rengdr noga kokplattorna, fettuppsamlingsbrickan och
rengdringsredskapet. Plattorna, fettuppsamlingsbrickan och
sleven kan diskas i diskmaskinen.

m Mairk val: Vid forsta anvéndningen kan apparaten
avge ett latt os och lite rok. Detta & normalt och vanligt for
alla apparater som inte har vidhéftande ytor.

Apparaten dr forsedd med ett redskap for rengdring som
kan anvéndas for att rengdra plattorna efter anvandning da
apparaten svalnat helt (efter minst 30 minuter). Redskapet
kan anvéndas i ndgra sekunder under kokningen for att ta
bort matrester och fett. Om redskapet anvands lange pa de
annu varma plattorna, kan plasten de &r gjorda av smélta.

m Mairk vdl: de borttagbara plattorna (grill och slata
plattor) kan bytas sinsemellan.

Insdttning av kokplattorna
- Ordna apparaten i plant ldge (figur 1). Sétt i en
grillplatta i taget.

- Bada plattorna kan séttas i bade det dvre och det nedre
laget (figur 2).




Ta bort plattorna

Ordna apparaten i plant ldge.

Lokalisera pa hoger sida lasknapparna (3) for plattorna.
Genom att bestamt trycka pa knappen frigdrs grillplattan ur
basen. Ta tagi grillplattan med bada hénderna, l&t den glida
ldngs med metallhdllarna och dra ut den ur basen. Tryck dven
pa den andra ldsknappen for att ta bort den andra grillplattan
med samma atgdrder.

& Risk for brinnskador! Ta bort eller byt ut
kokplattorna ndr apparaten svalnat.

Placera fettuppsamlingsbrickan

Under kokning sétts fettuppsamlingshrickan in i sétet pa
baksidan av apparaten. Fettet frdn maten som lagas tappas
ur genom dppningen pa grillplattan och samlas pd brickan.

m Mairk vil: Kontrollera ofta fettuppsamlingshrickan
under kokningen.

Kasta bort det uppsamlade fettet pa lampligt sétt efter
kokningen.
Fettuppsamlingshrickan kan diskas i diskmaskinen.

A Varning! Var alltid ytterst uppmarksam under
kokningen.

Foratt dppna apparaten, ta tag i handgreppet som inte vdrms
upp. Déremot blir delarna i gjuten aluminium mycket varma,
undvik att rora vid dem under eller omedelbart efter kokning.
Innan ndgon som helst atgérd utfors pa apparaten, It den
svalna (i minst 30 minuter).

Laga endast mat med fettuppsamlingsbrickan insatt. Tom
fettuppsamlingsbrickan forst ndr apparaten svalnat helt. Se
upp nar brickan dras ur for att undvika att vétska rinner ut.

APPARATENS LAGEN FORkoknING

Kontaktgrill (sténgt lige)

Den dvre grillplattan vilar pa den nedre. Det &r
kokningens startldge, nar apparaten anvands som
kontaktgrill. Den dvre grillplattan anpassar sig
automatiskt till matens tjocklek som lagts pd den nedre
grillplattan. P3 detta sétt blir maten enhetligt kokt
pa bada sidor. Kontaktgrillen ar idealisk for att laga
hamburgare, benfritt kétt och tunna skivor, gronsaker
och smorgasar. Funktionen “kontakt” dr utmarkt for att
tillreda mat pa kort tid eller pa halsosamt satt. Genom
att anvanda kontaktgrillen kokas maten snabbt, for att
den &r i kontakt med plattorna pa bada sidor samtidigt
(figur 3).
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Sparen pa grillplattan och Gppningen pa baksidan av
apparaten tilldter att tappa av och samla upp fettet
pa brickan. Apparaten &r forsedd med ett sérskilt
handgrepp och gangjérn som tillater reglering av den
ovre grillplattan beroende pa livsmedlens tjocklek.
Om man onskar laga flera matrétter samtidigt pa
kontaktgrillen, ar det lampligt att de olika livsmedlen
har samma tjocklek for att kdpan ska kunna sténgas
enhetligt (dvre grillplatta).

Plant lage (helt ppen)

Den dvre grillplattan ar inriktad pa samma nivd som
den nedre. Den nedre grillplattan och den dvre befinner
sig pd samma plan, och bildar en vid stekyta. | det har
ldget kan apparaten anvandas i barbecue-lage med
grillplatta eller sldt grillplatta. For att reglera apparaten
i detta lage, maste man framfor allt hitta lasspaken
till gangjamet som sitter pd hoger sida. Ta tag i
handgreppet med vanster hand och med den hdgra drar
du uppat med l&sspaken (figur 4).

Skjut handgreppet bakdt tills den dvre grillplattan
tippar helti plant ldge (figur 5).

0/



Om det lyfts ldtt innan Idsspaken dras, lattar trycket pa
gangjarnet och det gdr |dttare att ppna.

Apparaten kan anvéndas som grill/barbecue for att
bereda hamburgare, kéttbitar, kyckling och fisk. Grill/
barbecue-ldget ar det mest mangsidiga sattet att
anvanda apparaten. grillplattorna sitter i ppet ldge och
det finns alltsa en dubbel stekyta (figur 6).

Det gdr att bereda olika livsmedel pa de separata
grillplattorna utan att blanda smaker, eller laga stdrre
madngder av samma matratt.

Grill/barbecue-laget tillater att grilla olika kottstyckning
av varierande tjocklek, var och en med den stekgrad
som onskas. | detta ldge maste maten vandas under
kokningen.

Apparaten kan dven anvéndas med slata grillplattor for
att gdra pannkakor, ost, agg och bacon till frukost (figur

Den stora stekytan tilldter att samtidigt laga olika
livsmedel, eller storre mangder av samma matratt.

Ugnsgrill

Detta ldge (figur 8) ar utmarkt for att grilla utan kontakt
matratter av storre tjocklek som kraver en ldngsam och
enhetlig kokning.

Idealisk for att laga gronsaker med hdg vattenhalt eftersom
vattnet kan avdunsta.

Ni kan anvanda detta kokldge for att gdra mjuka smorgdsar

och mat som inte behdver pressas

- Placera livsmedlen pd den nedre grillplattan.

- Genom att ta tag i den med handgreppet, sank den vre
grillplattan ndra maten (fig. A).

oCJ:0 O |

- Den dvre grillplattan Iaser sig pa plats. Det finns 4 olika
héjdregleringar.

- Genom att lyfta den ovre grillplattan ldser sig
regleringssystemet automatiskt (fig. C).

/M/,\

- DA hojden stallts in gdr det att varierar regleringen
genom att dra ut vridhandtaget och valja ett nytt [dge
(fig. D).



ANVANDNING

Funktion

D4 apparaten forberetts korrekt och du dr klar att laga mat,
vélj en temperatur frén 60 °C till 230°C for var och en av de
bada plattorna (dvre och nedre) med hjalp av rattar 2 och 14).
Tryck pd start-/stoppknappen. Kontrollampan tands (ON).
Beroende pd den valda temperaturen, kan det behdvas
nagra minuter tills apparaten varms upp. N&r termostaten
uppndr dnskad temperatur, hors en ljudsignal fran apparaten
for att ange att den &r klar for anvéndning. Displayen visar
"RERDY".

Det gdr att variera regleringen av temperaturen nar som helst
under kokningen, beroende pa den typ av mat som bereds.

Timerns funktion

Nér displayen visar "READY", vadlj kokldge (se avsnitt
"apparatens kokningsldgen"”), ordna sedan maten pa
plattorna. DU kan vélja stektiden genom att trycka pa
knapparna (9 och 10) pa timern; i s fall sldcks apparaten
automatiskt ndr stektiden dr slut (displayen visar "ENG").
Genom att trycka pa start-/stoppknappen (8) tands
apparaten igen. Nar maten dr kokt, om du inte valt en
stektid, ska du for att sténga av apparaten trycka pa start-/
stoppknappen eller vrida ratten (12 och 14) pa OFF.

m Mairk vdl: Om inte en tid stélls in pa timern, slacks
apparaten efter 90 minuter.

Funktionen "Sear" (tillslutning)

Denna funktion varme den dvre och/eller nedre grillplattan
vid en hdgre temperatur i ndgra minuter. Utmarkt for
en snabb plombering av maten i hérjan av stekningen
(idealiskt for tjockare kottbitar). da start-/stoppknappen
tryckts in for att forvérma grillplattorna, tryck pa knappen
"sear" (11 och 13). Under forvérmningen, blinkar "SEAR"
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pa displayen. Nér termostaten uppndr dnskad temperatur,
hors en ljudsignal fran apparaten och "SEAR"visas med
fast sken pa displayen. Placera omedelbart livsmedlen pa
grillplattorna. Programmet slutfors pd ndgra minuter, och
"SEAR" forsvinner fran displayen.

m Mairk vdl: du kan bara anvanda denna funktion en
gang per halvtimme. D& programmet avslutats, och du
trycker pa knappen "sear" innan de 30 minuterna gétt,
blinkar "SEAR" pa displayen och slacks sedan. Apparaten
godtar inte kommandot.

Vaffel-laget (waffle) (bara pa nagra modeller)

Satt i vaffelplattorna (15¢/15d) som fig. 1 visar.
Notera att grillplattorna i detta fall inte kan bytas ut
sinsemellan och |&get for vardera grillplattan ska vara
som fig. 9 visar.

D3 den nedre grillplattan satts i apparaten, visas
000 pa displayen.

Vrid temperaturrattarna for vafflor och tryck pa
knappen START/STOPP.

Apparaten bérjar forvrmningsfasen. Nér termostaten
ndr nddvandig temperatur, hors en ljudsignal fran
apparaten for att ange att den &r klar. Displayen visar
"READY".

Smarj grillplattorna latt med smalt smor

Hall ett litet matt i varje form pa grillplattan
Distribuera smeten och stang apparaten.

Stek den tid som star i recepten.

Om timern stéllts in, hors tre ljudsignaler nar
stekprogrammet  avslutats.  Timern forsvinner frén
displayen medan "END" (slut) visas. Apparaten stangs
automatiskt av. Om inte timern stallts in, och den sista
véfflan stekts, tryck pd knappen "START/STOPP" for att
stanga av véfflan.

For att steka flera vafflor, tillsatt mer smet pa den nedre
grillplattan och upprepa ovanstdende atgarder.



A Varning! Anvénd inte metallverktyg for att ta
bort véfflorna fran grillplattan dérfor att de kan skada
ytbeldggningen.

RENGORING OCH UNDERHALL

Underhall som utfors av kunden

- Anvand inte metallverktyg som kan repa
ytbeldggningen. Anvand i stéllet verktyg i trd eller plast
som tal vérme.

- Ldmna inte plastverktyg i kontakt med varma vafflor,
inklusive det verktyg som medfdljer.

- Mellan en stekning och ndsta, ta bort rester av mat
genom dppningen for avtappning av fett och samla upp
pa brickan nedanfor, rengdr sedan med en pappersduk
och gd dver till ndsta beredning.

- Lat apparaten svalna i minst 30 minuter innan den
rengors.

Rengoring och skotsel

m Mairk val: Sékerstall att apparaten dr helt avsvalnad
innan den rengors.

Efter stekningen, stang av apparaten och ta ur stickproppen
ur eluttaget. Lat svalna i minst 30 minuter. Anvand det
avsedda medfoljande verktyget for att ta bort eventuella
matrester fran grillplattorna.. Verktyget kan diskas for
hand eller i diskmaskinen. Tom fettuppsamlingsbrickan.
Fettuppsamlingshrickan kan diskas for hand eller i
diskmaskinen.

Tryck pa lasknapparna (3) for att 6ppna och ta ur grillplattorna
urapparaten. Sefill att grillplattorna dr helt avsvalnade innan
de vidrors. grillplattorna kan diskas i diskmaskinen. Frekventa
diskningar kan minska ytbeldaggningens egenskaper. Du bor
rengora utsidan av grillplattorna med en mjuk svamp eller
fuktad trasa med vatten och milt diskmedel.

Anvénd inte metallforemal for att rengdra grillplattorna.

TEKNISKA EGENSKAPER
Natspanning: 220240V ~50/60Hz
Upptagen effekt: 2000 W
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PROBLEMLOSNING

att en av grillplattorna
inte uppnar den installda
temperaturen.

grillplattan &r inte insatt i
apparaten.

Resistansen i grillplattan

kan vara skadad.
Anslutningen av
resistansen  kan  vara
skadad.

Det elektroniska reglaget
kan vara skadat.

Felmeddelade som visas BESKRIVNING PROBLEM LOSNING
En av grillplattorna | Den elektroniska | Dra ur stickproppen ur
uppvarms inte: kontrollen har upptdckt | eluttaget.

Kontrollera att grillplattan
arvdl insatt pa sin plats.
Om den ldsning som
foresldas  inte  loser
problemet, dr apparaten
antagligen sonder.
Kontakta De’Longhi
kundcenter och meddela
typen av fel.

Den elektriska
resistansen matas i for
lang tid.

Det elektroniska reglaget
har upptdckt att den
elektriska resistansen
forblir tand for lange.

Dra ur stickproppen ur
eluttaget.

Undvik att laga mat som &r
for stora eller djupfrysta pa
grillplattorna, det kraver
for 1dng uppvarmningstid.
Det elektroniska reglaget
visar felmeddelandet i 5
sekunder, sedan sténgs
apparaten av.

Lat apparaten svalna innan
den anvands igen.

Felfunktion pd | Det elektroniska reglaget | Dra ur stickproppen ur
temperaturgivaren. har upptackt ett fel pa | eluttaget.
temperaturgivaren. Temperaturgivaren mdste
bytas ut.
Kontakta De'Longhi
kundcenter och meddela
typen av fel.
Felfunktion pa | Det elektroniska reglaget | Notera felets nummer.
temperaturgivaren. har upptdckt ett fel pa | Dra ur stickproppen
temperaturgivaren. ur eluttaget.

Temperaturgivaren
maste bytas ut. Kontakta
De’Longhi kundcenter och
meddela typen av fel.
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Apparaten tands inte.

Kontrollera att
stickproppen  sitter i
korrekt i eluttaget.

Sdtt i stickproppen i ett
annat eluttag.

Kontrollera dvérgbrytaren
eller jordfelsbrytaren, eller
sakringen.

Om den ldsning som
foresldas  inte  loser
problemet, dr apparaten
antagligen sonder.
Kontakta De'Longhi
kundcenter.

Da  knappen  START/
STOP trycks in, ténds inte
apparaten-

Valrattarna for temperatur
star pa 0. Den dvre och
nedre displayen visar OFF
(avstdngd). Vrid tempera-
turvalsratten i onskat lage
och tryck pd START/STOP.

Genom att trycka pa knap-
parna SEAR, blinkar texten
SEAR pa displayen och se-
dan stangs den av.

Funktionen SEAR ér endast
tillganglig en gang per 30
minuter. Om du forsoker
anvdnda den har funktio-
nen en andra gang innan
de 30 minuterna gatt, vag-
rar det elektroniska regla-
get denna atgdrd. Vanta
30 minuter innan funktio-
nen "SEAR" anvdnds igen.
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KOKTABELL

KOTT TJIOCKLEK | Antal STEK- SATT GRILL °C | SEAR | MIN. TIPS
OXE (cm) STYCKEN NIVA PLATTOR
Biff 05-1 2 Genomstekt | KONTAKT | rafflade | 230 | 2-3 | smorj val
GRILL med olja
Biff 0,5-1 4 Genomstekt PLANT rifflade | 230 5-6 | smorj val
LAGE med olja,
rotera efter
halva stek-
tiden
Filé 3-4 4 Blodig KONTAKT | rifflade | 230 | + 4-5 | smorj val
GRILL med olja
Filé 34 4 Medium KONTAKT | réfflade | 230 | + 7-8 | smorj val
GRILL med olja
Filé 3-4 4 Genomstekt | KONTAKT | rafflade | 230 | + | 10-11 | smorj vl
GRILL med olja
Revbensspjall 23 2 Medium KONTAKT | réfflade | 230 4-5 | smorj val
GRILL med olja
Revbensspjéll 23 2 Genomstekt | KONTAKT | rdfflade | 230 7-8 | smorj val
GRILL med olja
Revbensspjall 2-3 4 Medium PLANT | réfflade | 230 10-12 | smorj  val
LAGE med olja,
rotera efter
halva stek-
tiden
Revbensspjall 2-3 4 Genomstekt | PLANT | rifflade | 230 14-16 | smdrj val
LAGE med olja,
rotera efter
halva stek-
tiden
Hamburgare 2-3 6 Genomstekt | KONTAKT | rafflade | 230 | + | 8-10 | smorj vl
GRILL med olja
Spett 6 Genomstekt | KONTAKT | rdfflade | 230 13-15 | smorj vl
GRILL med olja,
rotera efter
halva stek-
tiden
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LAMMKOTT | TIOCKLEK | Antal STEK- SATT GRILLPLATTOR | °C MIN. TIPS
(cm) | STYCKEN NIVA
Kotlett 1.5-3 6 Medium KONTAKT rafflade 230 | 10-12 | smdrj val med
GRILL olja,  rotera
Kotlett | 153 6 | Genomstekt | KONTAKT | rifflade | 230 | 12-14 | vand kotletter-
GRILL na efter halva
stektiden
GRISKOTT | TJOCKLEK Antal SKTT GRILLPLATTOR | °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) STYCKEN
Biff 1-2 4 KONTAKT rafflade 20| 7-9 | smorjvdl med olja
GRILL
Biff 1-2 8 PLANT LAGE rafflade 230 14-16 | smdrj val med olja,
rotera efter halva
stektiden
Kotlett <25 4 KONTAKT rafflade 230 9-11 | smdrj val med olja,
GRILL rotera efter halva
stektiden
Kotlett <25 8 PLANT LAGE rifflade 230 11-13 | smorjvdl med olja,
rotera efter halva
stektiden
revben 6-8 KONTAKT rafflade 200 20-25 | rotera 2-3 ganger
GRILL
Flask 4 KONTAKT rafflade 230 1-2
GRILL
Salsiccia 8 KONTAKT rafflade 200 16-18 | anvand en gaffel
GRILL for att gora hal i
salsiccian
Spett 6 KONTAKT rafflade 230 14-16 | smdrj vél med olja,
GRILL rotera 1-2 ganger
Korv 6 KONTAKT rafflade 230 8-10
GRILL
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KYCKLING | TIOCKLEK | Antal SATT GRILL °C | SEAR | MIN. TIPS
OCHKALKON | (cn) | STYCKEN PLATTOR
Brost <1 4 KONTAKTGRILL | rafflade | 230 | + 3-4 | smorjmed olja
Lar 3 KONTAKTGRILL | réfflade | 200 20-25 | rotera 1-2 ganger
under stekningen
Vinge 6 KONTAKTGRILL | rafflade | 200 14-16 | rotera 1-2 gdnger
under stekningen
Hamburgare 1.5-2 4 KONTAKTGRILL | rafflade | 230 | + 6-8
Hamburgare 1.5-2 8 PLANT LAGE raflade | 230 | v | 14-16 | rotera efter halva
stektiden
Spett 6 KONTAKTGRILL | rdfflade | 230 11-13 | rotera 1-2 gdnger
under stekningen
Korv 6 KONTAKTGRILL | rdfflade | 230 6-8
Starkkryddad 1 KONTAKTGRILL | rafflade | 200 40-45 | rotera 1-2 ganger
kyckling under stekningen
PANERADE Antal SATT GRILL °C MIN. TIPS
STYCKEN PLATTOR
Toast/ 2 UGNSGRILL sldta 230 3-5 placera den dvre grillplattan sa
sandwich att den vidror brodet utan att
krossa det
Smorgas 2 KONTAKTGRILL rafflade 230 2-3
Brodskivor 4 PLANT LAGE sldta 230 4-5 rotera efter halva stektiden
GRONSAKER Antal SKTT GRILLPLATTOR ° MIN. TIPS
STYCKEN
Skivor av 1 KONTAKTGRILL rafflade 230 4-6 | smorjval med olja
dggplanta
LZucchiniskivor 2 KONTAKTGRILL rafflade 230 6-8 | smdrjvdl med olja
Fjardedelar av 2 KONTAKTGRILL rafflade 230 8-10 | smdrjvadl med olja
paprika
Tomatskivor 1 PLANT LAGE slata 230 5-7 | smorj val med olja; vand
efter halva stektiden
Lokskivor 2 KONTAKTGRILL sldta 230 5-7 | smorj vl med olja, blanda
ofta med en slev
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FISK MANGD Antal SATT GRILL ° MIN. TIPS
STYCKEN PLATTOR
Hel 2509 1 KONTAKTGRILL | réfflade | 200 8-10 | smdrjmed olja
Filé 5009 1 UGNSGRILL sldta 230 25-30 | olja, placera den dvre
grillplattan sa att den
ndstan vidror maten
Stycke 450¢ 4 KONTAKTGRILL | rafflade | 200 8-10 | smdrjmed olja
Spett 500¢ 6 PLANT LAGE rafflade | 230 10-12 | olja fisken; vand 2-3
ganger
Blackfisk 4009 1-2 KONTAKTGRILL | réfflade | 200 10-12 | smorj med olja
Havsrakor 4004 10-12 KONTAKTGRILL | rafflade | 200 4-6 | smorjmed olja
DESSERT Antal SATT GRILLPLATTOR °C MIN. TIPS
STYCKEN
Pannkaka 4 OPPET LAGE slta 200 4-5 | smorj grillplattorna,
vand  efter halva
stektiden
Vafflor 4 KONTAKTGRILL VAFFLOR 4-5 smorj grillplattorna
Ananasskivor 4 KONTAKTGRILL réfflade 200 5-6 smorj grillplattorna
RECEPT
AGGRORABACON OCH ROSTAT BROD CROSTINI MED AGGPLANTSSKUM
INGREDIENSER: INGREDIENSER:
- 2dgg - Tdggplanta
- 2skivor bacon - 100gricotta
- 2msk mjolk - vitlkspulver e.b.
- saltoch peppar e.h. - persilja
- 2rostade brodskivor - 4mskolivolja
- salteb.
TILLREDNING: - peppare.b.
Vispa dggen med mjolken och saltet tills du fatt en ldtt och - 1baguette
skummig blandning. Satt i de sldta grillplattorna och stéll
grillen pd OPEN GRILL. Reglera den nedre termostatratten pa ~ TILLREDNING:

230° och den dvre pa 230°. Tryck pa knappen START / STOP for
att forvarma grillen. Nar displayen visar texten READY, hall i
dggblandningen i ett hom av grillplattan och laga i 2-3 min.
Blanda val for att aggroran ska stekas enhetligt.. Stek under
tiden pd samma plat ocksa baconskivorna i 3-4 min. Vand efter
halva stektiden cirka, medan du i den andra sléta grillplattan
rostar brodet i 3-4 min. Vénd skivorna efter cirka halva tiden.
Ldgg upp allt pa tallriken och servera.
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Tvétta dggplantorna, skala och skar i tjocka skivor.

Sétt i de slata grillplattorna och stall grillen pd CONTACT GRILL
(kontaktgrill). Reglera den nedre termostatratten pa 230°
och den dvre pa 230°. Tryck pa knappen START / STOP for att
forvérma grillen. Nar displayen visar texten READY, placera
dggplantorna pa den nedre stekplattan och stek i cirka 8-10
min tills de & mjuka. Skér dggplantsskivorna i stora bitar och
1dgg i en mixer med ricotta, vitlok och skuren persilja, en nypa
salt och en peppar, forutom oljan. Mixa tills du fatt en sldt



finkornig blandning. Smarj brédet (i skivor) med olivolja och
stek i 230°C pa de slata stekplattorna i CONTACT GRILL i 1-2
minuter tills de fatt dnskad farg.

Bred dggplantekrdmen pa det rostade bradet, hall Gver tva msk
olja och servera.

KOTTSALLAD MED RUCOLA OCH SMATOMATER
INGREDIENSER:

- 2skivor kalvkdtt

100 g rucola

10-12 runda smétomater

100 g rivna parmesanfjall

salte.h.

olivolja e.b.

TILLREDNING:

Tillred salladen med rucola och smatomater: tvatta rucolan,
ldgg i torr duk och torka av, skdr tomaterna i 4 delar. Satt i
de réfflade grillplattorna och stéll grillen pd CONTACT GRILL.
Reglera den nedre termostatratten pa 230° och den dvre pa
230°. Tryck pa START / STOP-knappen for att forvérma grillen.
Nér displayen visar texten READY, placera kottskivorna som
oljats, pressa med den dvre grillplattan och stek i 2-3 min
beroende pd den stekgrad som onskas. Skér kttet i remsor
och Idgg pa rucolan och tomaterna, salta och tillsétt eventuellt
rivna parmesanfjall. Smaksdtt med en aning olja.

REVBENSSPJALL SMAKSATTA MED KAFFE
INGREDIENSER:

revbensspjall av ndtktt (2 pd 250 g vardera)
olivolja

FOR KAFFEBLANDNINGEN:
2 tsk kumminfron

2 tsk kaffebdnor

1 msk sot paprika

1tsk paprika

1tsk grovsalt

1tsk peppar

TILLREDNING:

Bered kaffeblandningen: héll kumminfrona och kaffet i en
koksmaskin och kor till inte alltfor fint pulver. Hall det erhllna
pulvret i en skdl, tillsatt de andra ingredienserna och blanda
val. Olja kdttet latt och smaksatt med kryddorna; téck dver allt
och lamna i rumstemperatur i cirka 30 min. Sétt i de rafflade
grillplattorna och stéll grillen pd CONTACT GRILL.

Reglera den nedre termostatratten pa 230° och den dvre pa
230°. Tryck pd START / STOP-knappen for att forvdrma grillen
och knappen SEAR for bada grillplattorna. Nar texten SEAR
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slutar blinka pa displayen, sétt kottet pa nedre grillplattan,
pressa den dvre grillplattan och stek i 6-8 min beroende pa den
stekgrad som dnskas. Servera varmt.

OXFILE MED SVAMPSAS
INGREDIENSER:

4 oxfilébitar

salte.b.

svartpeppar, mals vid bordet e.b.
2 vitloksklyftor

2 msk Dijon-senap

60 g smor

olivoljae.b.

INGREDIENSER TILL SVAMPSASEN:
30 g smor

1 msk gorgonzola

2 |6kar

300 g svamp

1/2 glas whisky

200 g gradde

citronsaft e.b.

persilja

TILLREDNING:

Smaksdtt kottet med salt och peppar och &t vila i
rumstemperatur i cirka en timme. ’

Tillred svampsasen: smalt smdr i en stekpanna, tillsdtt
[6karna i runda skivor och stek i 2-3 min. Tillsétt svampen
och stek i ytterligare 5 min. SIa pa whiskyn och I&t avdunsta,
stek 1 min, tillsdtt ett glas vatten och stek ytterligare cirka en
minut. Tillsdtt den flytande gradden, citronsaften, persiljan,
gorgonzolan och |&t sjuda

Koka tills sdsen &r val tjock; justera med salt och peppar och
stall undan. Tillred under tiden smaksttningen av kottet
som ni penslar fileerna med under stekningen; lagg i en liten
stekpanna smor, senap och vitlok. Koka sakta tills sméret
smalt. Forvara varmt.

Sétt i de rafflade grillplattorna och stéll grillen pa CONTACT
GRILL. Reglera den nedre termostatratten pa 230° och den
ovre pa 230°.

Tryck pé START / STOP-knappen for att forvarma grillen och
knappen SEAR for bada grillplattorna.

Nér texten SEAR slutar blinka pa displayen placeras fileerna
(som penslats innan med sasen pd bada sidor) pa den nedre
grillplattan och stang grillen. Stek i 6-8 min beroende pd
den dnskade stekgraden och fileernas tjocklek. Ta sedan upp
fileerna och servera téckta med svampsasen som tillretts
innan.



HAMBURGARE MED ROSTAT RAGBRGD
INGREDIENSER:

8 ragbrodsskivor

500 g prima ntkottsfars
100 g skivor av emmenthal
2 msk olivolja

2 skivade lokar
rumstempererat smor e.b.
2 tsk worchestersas

salt e.b.

peppar e.b.

1/2 tsk socker

TILLREDNING:

Tillred hamburgarna: blanda i en skal kdttfdrsen,
worchestersasen, salt och peppar och blanda vél. Forma 4
hamburgare med cirka 2 cm tjocklek for hand. Satt grillen pa
OPEN GRILL och sétt i den slata grillplattan i det nedre l&get
och den réfflade grillplattan i det dvre. Reglera den nedre
termostatratten pa 230° och den dvre pd 230°.

Tryck pd knappen START / STOP for att forvérma grillen.

Nér displayen visar texten READY, placera de skivade 6karna
smaksatta med olivolja och socker pd den nedre grillplattan
och steki cirka 5-6 min. Ror ofta med en slev sd att rétten steks
enhetligt och grénsakerna blir mjuka. Samtidigt lagas pa den
andra grillplattan hamburgarna i cirka 12 minuter. Efter cirka
5-6 min vands de (stektiden varierar beroende pd hur tjocka
hamburgarna &r). Sa snart I6karna &r férdigstekta, ta upp
dem ur grillplattan och rosta i 1-2 minuter brédskivorna dér
bara den ena sidan bretts smor pa.

Ldgg brodskivorna pa ett skarbrade med den rostade sidan
uppat, sprid 16k dver dem, 1dgg ner hamburgaren och tack
med ost. Tillslut brodet med brddskivan med den rostade
sidan vénd nerdt. Vanta tills grillplattan ar varm igen och sétt
sedan in det rostade brddet och pressa ordentligt med den
ovre grillplattan.

Stek i cirka 2-3 min tills brodet ar tillrackligt stekt.

LAMMKOTLETTER _MED _BALSAMVINAGER _OCH
ROSMARIN

INGREDIENSER:

6 lammkotletter

10 g hackad rosmarin

10 g hackad vitlok

100 ml balsamvindger

15 g socker

salte.b.

peppar e.b.
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TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en rétt stor behallare; tack dver
lammkdttet och Iat marinera i kylskdpet i minst 1-2 timmar.
Sétt i de rafflade grillplattorna och stéll grillen pa CONTACT
GRILL. Reglera den nedre termostatratten pa 230° och den
ovre pd 230°. Tryck pd knappen START / STOP for att forvarma
grillen. Nér displayen visar texten READY, placeras kotletterna
ovanpa den nedre grillplattan.

Stek i cirka 11-13' minuter beroende pa den dnskade
stekgraden och tjockleken pd kotletten (de bdr vandas
efter halva stektiden eftersom benet inte tilldter den Gvre
grillplattan att vidrora den Gversta kottbiten). Koka in
marinaden i en liten kastrull under tiden och servera som sds
pa de grillade lammkotletterna.

KYCKLINGSPETT HONUNGS- OCH GRON CITRONKRAM
INGREDIENSER:
500 g kycklingbrost

INGREDIENSER FOR MARINADEN:
1tsk chilipeppar

1 tsk koriander

10 cl olivolja

2 smalokar

2 vitloksklyftor

1 msk riven ingefdra
1 msk socker

1 msk limesaft

1 msk grovsalt
peppar e.h.

INGREDIENSER FOR HONUNGS- OCH CITRONKRAMEN:
5 d matlagningsgradde

1/2 tsk rivet skal av lime

1 msk limesaft

1 msk olivolja

1 msk honung

salt e.b.

TILLREDNING:

Tillred marinaden: hall alla ingredienser i en kéksmaskin och
mixa tills blandningen dr homogen.

Ldgg pa kycklingen som skurits i 2 cm stora térningar pa en
djup tallrik, tillstt marinaden och tack dver hela kycklingen
pa homogent sétt. Tack med en plastfilm och &t marinera i
1-2 timmar.

Tillred krdmen och blanda alla ingredienser i en skal.
Tack over med plastfilm och forvara i kylskdpet. Stick
kycklingtdmingama pa spett. Sétt i de réfflade grillplattorna



och stéll grillen pd CONTACT GRILL.

Reglera den nedre termostatratten pd 230° och den dvre pa
230°. Tryck pa knappen START / STOP for att forvérma grillen.
Nér displayen visar texten READY, placeras spetten pa den
nedre grillplattan. Pressa ihop med den dvre grillplattan
och It steka cirka 11-13 min. Vrid dem 1-2 génger. Servera
spetten varma tillsammans med honungs- och citronkrémen.

KYCKLINGLAR A LA PROVENCALE
INGREDIENSER:
- 3 kycklinglar (550 g)

INGREDIENSER FOR MARINADEN:
- 25dtorrtvittvin

- 4mskolivolja

- 3msk senap med fron

- 3 mskvittvinsvindger

- 2msk provensalska drter

- 2vitloksklyftor

- 2mskgrovsalt

- Ttskcayennepeppar

TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en skal for att tillreda marinaden.
Med en skarp knivegg skérs kycklingldrens kdttiga del pa
flera punkter for att 6ppna dem latt. Lagg ldren i skdlen med
marinad och vénd dem runtom pa alla sidor; 13t marinera i
2-3 timmar. Sétt i de rafflade grillplattorna och stall grillen
pa CONTACT GRILL. Reglera den nedre termostatratten pa
210° och den gvre pd 210°.

Tryck pd START/STOP-knappen for att forvarma grillen. Nar
displayen visar texten READY, placeras kycklinglaren pd den
nedre grillplattan. Pressa ihop med den dvre och It steka i
20-25 min cirka. Vénd dem 2-3 ganger runtomkring. Ldgg
dem pa ett serveringsfat da de dr stekta och servera.

GRILLADE HAVSRAKOR
INGREDIENSER:
- 16/20 st havsrakor

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
- persilja

- 2ditroner

- salteb.

- peppare.b.

- 2vitloksklyftor

TILLREDNING:
Hacka vitloken och persiljan fint for att tillreda marinaden,

tillsatt citronsaften; salta och pudra lite peppar over.

Skdlj havsrdkorna, torka val och It marinera i minst en
halvtimme.

Sétt i de rafflade grillplattorna och stéll grillen pa CONTACT
GRILL. Reglera den nedre termostatratten pa 210° och den
ovre pd 210°

Tryck pd knappen START / STOP for att forvarma grillen.

Nér displayen visar texten READY, placeras havsrékorna, da
marinaden runnit av dem, pa den nedre grillplattan. Pressa
ihop med den dvre och I3t steka i cirka 4-6 min.

Dekorera tallriken med ndgra citronskivor och
gronsakstillbehdren fore serveringen.

GRILLAD LAX MED YOGHURTSAS
INGREDIENSER:
- 500 g laxfilé
- olivoljae.b.

INGREDIENSER TILL SASEN:
- 250 g grekisk yoghurt

- Tvitloksklyfta

- Ttsksalt

- Tnypasocker

- 20ggréslok

- 20g persilja

- vitpeppare.b.

TILLREDNING:

Tillred sdsen: skdlj och torka persiljan och graslgken val,
hacka vitloken.

Hall yoghurten i en skap, tillsdtt smakamnen, vitlok, salt,
socker och peppar och mixa till mjuk krém. Stall i kylskdpet
att vila i minst 30 min.

Sétt i de sldta grillplattorna och stall grillen pa OVEN GRILL.
Reglera den nedre termostatratten pa 230° och den &vre pd
230°

Tryck pd knappen START / STOP for att forvarma grillen.

Nar displayen visar texten READY, placeras filén som oljats
innan, pa den nedre grillplattan, stang den dvre grillplattan
pa OVEN GRILL (i ndrmaste ldge utan att vidrora maten) och
steki cirka 25-30 min (for att fa det optimalt slutresultat vand
laxen i 180°efter cirka halva stektiden darfor att pd den dvre
delen &r grillplattan ndrmast maten).

N@r stekningen &r fardig, placera laxen pa ett serveringsfat
och servera med yoghurtsdsen.



GRILLAD BLACKFISK
INGREDIENSER:

400 g stor blackfisk

1 citron

1litet knippe persilja
olivolja e..

oregano q.b.
salte.b.

chilipeppar e.b.

TILLREDNING:

Rensa bldckfisken, skar av huvudet, ta bort det inre benet och
skélj ordentligt.

Satt i de réfflade grillplattorna och stéll grillen pa CONTACT
GRILL.

Reglera den nedre termostatratten pa 210° och den dvre pa
210°.

Tryck pd knappen START / STOP for att forvérma grillen.

N&r displayen visar texten READY, placeras blackfisken som
oljats innan pa den nedre grillplattan. Pressa ihop med den
dvre och lat steka i cirka 10-12 min.

Tillred smakséttningen i en skal och blanda oljan med den
hackade persiljan, citronsaften, oregano, en nypa salt och
chilipeppar.

D& bldckfisken @r kokt, ta bort den fran grillen och smaksatt
med den har sasen.

Ldgg upp allt pa tallriken och servera.

BANANPANNKAKA
INGREDIENSER:

1banan

24gg (1 helt + 1vita)
150 ml mjolk

100 g 00-mjol

70 g smor

salt e.b.

1 msk socker

16 g bakpulver

TILLREDNING:

Skala bananen och pressa till puré med en gaffel. | en annan
behallare vispas det hela dgget med socker. Tillsétt forsiktigt
mjdlken och ror hela tiden; héll sedan i det smlta smoret
(50 g), och tillsétt sedan lite i taget av det silade mjolet
med bakpulver och en nypa salt. Tillstt dven de krossade
bananerna och blanda vél alla ingredienser. Satt blandningen
i kylskapet i 10 minuter.

Under tiden vispas dggvitan till hart skum.

Ta ut blandningen ur kylskdpet och tillsétt den vispade
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dggvitan. Ror forsiktigt nerifrdn och upp. Sétt i de sldta
grillplattorna och stall grillen pd OPEN GRILL. Reglera den
nedre termostatratten pa 200° och den dvre pa 200°. Tryck pd
knappen START / STOP for att forvérma grillen. Nér displayen
visar texten READY, smdrj grillplattorna med lite smor, hall
1-2 msk av smeten och sprid snabbt ut dver ytan sa att du
far en cirkel; 1t steka i cirka 2 minuter, tills du ser bubblor
over pannkakans hela yta. Vénd sedan &t andra sidan och I&t
steka ytterligare cirka 2 minuter. Pannkakorna kan serveras
pd manga sdtt: chokladkrdm, lonnsirap, farska blabér,
chokladfjall, honung, vispgrédde, florsocker.

GRILLAD ANANAS MED GLASS
INGREDIENSER:

Tananas

honung e.h.

strosocker e.h.

farsk mynta e.b.

florsocker e.h.

vaniljglass e.b.

TILLREDNING:

Ta ananasen, ta bort bladen och skalet. Skar sedan frukten i
skivor om cirka 1-2 cm tjocklek och pudra strdsocker pa bada
sidor av varje skiva. Satt i de réfflade grillplattorna och stall
grillen pa CONTACT GRILL. Reglera den nedre termostatratten
pd 200° och den dvre pa 200°. Tryck pa knappen START / STOP
for att forvarma grillen. Nar displayen visar texten READY,
pensla ananasen pa bada sidor med honung och sétt pd
grillen. Sténg grillen och stek i 5-6 min.

DA skivorna dr stekta Idggs de pa ett serveringsfat. Dekorera
med myntablad, florsocker och servera med glasskulor.



KLASSISKA VAFFLOR
DOS FOR: 8 vifflor
TILLREDNING: 10 min
STEKTID: 10 min

INGREDIENSER:

- 2koppar mj6l/460 g

- ltsksalt

- 4tskjast/10g

- 2mskstrosocker/30g

- 2agg

- 11/2kopp ljummen mjdlk/345 ml
- 759 smalt smor

- Ttskvaniljextrakt

TILLREDNING:

Blanda i en stor skal mjol, salt, jast och socker och satt
undan den. Vispa dggen i en annan skal. Tills&tt mjolk, smor
och vaniljextrakt. Hall i mjél och de andra ingredienserna i
skalen med mjolk och dgg och blanda med en visp. Forvarm
grillplattan for vafflor. Nar texten ready visas pd displayen,
smorj grillplattan och hall darefter i varje form ett matt,
anvand en sked om det behovs; sldta ut smeten med en slev.
Stek vafflorna tills de har fatt férg och &r krispiga (5 min).
Fortsdtt tills smeten dr slut. Servera omedelbart.

BELGISKA VAFFLOR
DOS FOR: 10-12 vifflor
TILLREDNING: 15min
STEKTID: 15min

INGREDIENSER:

- 2koppar kakmjol/460 g

- 1/2tsksalt

- 2tskjast/5g

- 2mskstrosocker/30g

- 4dgg

- 2koppar ljummen mjolk/460 g
- 709 smalt smor

- 1/2 tsk vaniljextrakt

TILLREDNING:

Blanda i en stor skdl mjol, salt och jast och sétt undan den.
Vispa i en annan skal dggulorna med sockret tills du far en
skummig krdm.

Tillsdtt vaniljextraktet, det smalta smoret och mjélken med
dggen och blanda med en visp. Hall innehéllet i de bada
skalarna tillsammans och blanda med en visp. Ror inte for
mycket. Vispa i en tredje skal ihop dggvitorna till hart skum
med en elektrisk visp i 1-2 minuter. Anvénd gummisleven
for att blanda dggvitorna forsiktigt med blandningen till

véfflor. Ror inte for mycket. Forvarm grillplattan for véfflor.
Nér texten ready visas pa displayen, smdrj grillplattan och
hall darefter i varje form ett matt, anvand en sked om det
behdvs; slata ut smeten med en slev. Stek vafflorna tills de
har fatt farg och ar krispiga (5 min).

Fortsatt tills smeten dr slut. Servera omedelbart.

VAFFLOR MED CHOKLAD OCH KANEL
DOS FOR: 8 -10 véfflor

TILLREDNING: 10min

STEKTID: 15min

INGREDIENSER:

- 2koppar mjol/460g
- ltsksalt

- Ttskjast/3 g

- 170 gsocker

- 2499

- 11/2kopp ljummen mjolk/345 ml
- 80gsmor

- Ttskvaniljextrakt
- 140 g blockchoklad
- 60 g kakaopulver

- 6gkanel

TILLREDNING:

Ldgg choklad och smor i en skal for mikrovagsugnen och
varm vid max effekt i 30 sekunder. Ror tills chokladen och
smoret smalt helt och blandningen &r slét. Lt svalna lite.
Ror med visp ihop dgg, mjdlk och vaniljextrakt i en stor skal
och blanda noga med smor-chokladsmeten. . Sila mjélet,
sockret, kakaopulvret, kanel, jast och salt i en stor skal.
Tillsétt mjdlblandningen och de andra ingredienserna ftill
dggen och blanda allt med en visp tills smeten &r tillréckligt
slat. Forvarm grillplattan for vafflor.

Nér texten ready visas pa displayen, smdrj grillplattan och
héll darefter i varje form ett matt, anvand en sked om det
behdvs; sléta ut smeten med en slev. Stek vafflorna tills de
har fatt farg och ar krispiga (5 min). Fortsatt tills smeten &r
slut. Servera omedelbart.



Tarkeita varoituksia

Turvaohjeet

A Vaara!

Ndiden varoitusten laiminlydminen voi aiheuttaa kuolemaan
johtavia sahkdiskuja.

- Tarkista ennen pistokkeen kytkemista pistorasiaan, ettd:
Laitteen arvokilvessa oleva jdnnitearvo vastaa
kdytettdvan sahkojarjestelmdn jannitetta.

Pistorasian kapasiteetti on 16 A ja se on varustettu
maadoituksella.

Tuotteen ammattimainen, sopimaton tai
kdyttoohjeiden vastainen kdyttd vapauttaa valmistajan
kaikesta vastuusta.

Varmista, ettd syottojohtoa ei joudu
kosketuksiin sellaisten laitteen osien
kanssa, jotka kuumenevat kayton
aikana. Jos laitteen sahkojohto
vahingoittuu, sen saavat korjata tai
vaihtaa ainoastaan valmistaja tai
taman valtuuttamat huoltoliikkeet.
Ndin valtyt turhilta riskeilta.

Ennen laitteen varastoimista tai paistolevyjen
poistamista ja ennen kaikkien puhdistus- ja

huoltotoimenpiteiden suorittamista, sammuta laite ja
irrota pistoke virtapistorasiasta. Varmista, ettd laite on

Al3 kaytd ulkona.
Al3 upota laitetta veteen.

Laitetta ei saa
ulkoisen  ajastimen  tai

ohjainjarjestelman avulla.

Kdytd ainoastaan voimassa olevien turvamadrdysten
mukaisia jatkojohtoja. Tarkasta, ettd ne ovat hyvassd
kunnossa ja halkaisijaltaan sopivankokoisia.

Ald koskaan irrota pistoketta pistorasiasta johdosta
vetdmalld.

A Huomio!

Ndiden varoitusten laiminlydminen voi aiheuttaa tapaturmia
tai vahingoittaa laitetta.
Tamad laite soveltuu ruokien kypsennykseen. Sitd ei saa
kdyttad muihin tarkoituksiin eikd sitd saa muuttaa tai
peukaloida milladn tavalla.

Tama laite on tarkoitettu vain
kotitalouskdyttoon.  Sita ei ole

kayttaa
kauko-
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tarkoitettu kadytettdvaksi: kauppojen
tai  toimistojen  henkilokunnan
kahvitiloissa tai muissa ty6tiloissa,
maatilamatkailuun kdytetyissa
tiloissa, hotelleissa, vuokrahuoneissa,
motelleissa tai muissa
vastaanottotiloissa.

- laitetta saavat kdyttdd 8-vuotiaat
ja sitd vanhemmat lapset seka
henkildt, joiden fyysinen, henkinen
tai aistitoimintojen suorituskyky on
rajoittunut tai joilla ei ole riittavaa
kokemusta ja tietoja, mikadli heita
valvotaan huolellisesti ja heidat
opastetaan  laitteen  turvalliseen
kdyttoon ja he ovat tietoisia siihen
liittyvista riskeistd.
Varmista, etteivat
leikkimaan laitteella.
Puhdistusta ja huoltoa, joka on kayttdjan vastuulla, ei
saa antaa lasten tehtévaksi, elleivét he ole yli 8-vuotiaita
ja heidan toimintaa valvotaan.

Pida laite ja sahkojohto kaukana alle 8-vuotiaiden
lasten ulottuvilta.

Pida laite kaukana lasten ulottuvilta dldkd jatd sitd
paalle ilman valvontaa.

Ald koskaan kdytd laitetta ilman paistolevyja.

Varastoi laite vasta sitten, kun laite on jadhtynyt
kokonaan.

Al siirrd laitetta kdyton aikana.

lapset  pddse

& Palovammojen vaara!
Varoituksen laiminlydminen voi aiheuttaa eri asteisia
palovammoyja.

Laitteen  toiminnan aikana sen
ulkopintojen ldmpdtila voi olla korkea.
Kdytd aina kahvaa (2) tai uunikintaita
tarvittaessa.

Poista tai vaihda paistolevyt, kun laite on kokonaan
jaahtynyt.

m Tirked huomautus:
Tamén symbolin avulla kdyttdjén huomio halutaan kiinnittaa
tarkeisiin ohjeisiin ja tietoihin.



Al kypsenna ruokia, jotka on kiaritty muovikalvoon,
folioon tai polyeteenipusseihin, jotta valtetddn
tulipalovaara.

QIF Tdmd tuote tdyttdd vaatimukset Euroopan
yhteison asetuksessa (EY) nro 1935/2004, joka kdsittelee
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja
ja esineitd.

Laitteen havitys
Laitetta eisaa hdvittad tavallisten kotitalousjatteiden
joukossa, vaan se on toimitettava viralliseen
mm Kierratyskeskukseen.

KUVAUS

1. Alusta ja kansi: vankka ruostumattomasta teraksesta
valmistettu  rakenne  automaattisesti  sadtyvalld
kannella.
Kahva: tukeva painevalettu metallikahva, jonka avulla
kantta voidaan sadtdd ruokien paksuuden mukaan.
Levyn vapautuspainikkeet: vapauta painamalla ja
poista levy.
Grillilevyjen vapautus-/lukituslaite
Saranan vapautusvipu: sen avulla laite voidaan avata
kokonaan vaakasuorassa asennossa kypsennystd varten
Korkeuden saatonappula: lukitsee levyn/yldkannen
halutulle korkeudelle, kun kypsennetdan ruokia, joita ei
tarvitse painaa.
Kaynnistyksen merkkivalo.
Start/Stop-nappdin
Time-nappain'V: sddtdd (vahentad) kypsennysaikaa.

. Time-ndppadinA.: sadtda (lisdd) kypsennysaikaa.

. Alemman levyn "sear"-nappain (tiivistys).

12. Alemman levyn  termostaatin  nappula:
silli saddetdan lampdtilaa valilla 60-230 °C tai
sammutetaan alalevy.

13. Ylemman levyn "sear"-nappdin (tiivistys).

14. Ylemman levyn  termostaatin  nappula:
silld saddetdan lampdtilaa valilla 60-230 °C tai
sammutetaan yldlevy.

15. Irrotettavat levyt: tarttumattomia, pestavissd

pesukoneessa, helposti puhdistettavissa. LEVYJEN
MAARA JATYYPPI VAIHTELEE MALLIN MUKAAN.

15a.Grillilevyt: tdydelliset pihvien, hampurilaisten, kanna
ja kasvisten grillaukseen.

15b. Siledt levyt: voidaan valmistaa lettuja, munia,
pekonia ja dyridisid erinomaisesti.

15¢. Ylempi levy vohveleille (saatavilla vain tietyissd
malleissa tai erillisend lisavarusteena)
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15d. Alempi levy vohveleille (saatavilla vain tietyissa

malleissa tai erillisend lisavarusteena): tdydellisten
vohveleiden valmistukseen.
16. Rasvan keruuastia: sisdltyy laitteeseen ja

poistettavissa helppoa puhdistusta varten.

17. Puhdistusvaline: sen avulla voidaan puhdistaa levyt
kayton jalkeen.

18. Annostelija vohveleille (vain tietyissa malleissa).

ENSIMMAINEN KAYTTO

Poista kaikki pakkausmateriaalit ja mainosetiketit levysta.
Ennen  pakkausmateriaalien  pois  heittamistd  on
varmistettava, ettd on otettu talteen kaikki uuden laitteen
osat. Suositellaan sailyttamaan laatikko ja pakkausmateriaalit
mydhempad kayttdd varten.

m Tirked huomautus: Ennen kayttod, puhdista jalusta,
kansi ja sadtonappulat kostealla liinalla, jotta poistetaan
kuljetuksen aikana keraantynyt pély. Puhdista huolellisesti
paistolevyt, rasvan keruuastia ja puhdistusvaline. Levyt,
rasvan keruuastia ja lasta voidaan pestd astianpesukoneessa.

m Tirked huomautus: Laitteen ensimmdisen kdyton
yhteydessd saatetaan havaita hieman hajua ja savua.

Tamd@ on normaalia ja tavallista kaikille laitteille, joissa
on tarttumaton pinta. Laitteen mukana toimitetaan
puhdistusvéline, jonka avulla voidaan puhdistaa levyt
niiden kdyton jalkeen sitten, un laite on kokonaan jaahtynyt
(tarvitaan vahintddn 30 minuuttia). Valinetta voidaan
kdyttdd muutaman sekunnin ajan kypsennyksen aikana,
jotta poistetaan ruoantahteet ja rasva.

Jos valinettd kaytetddn pitkdan kuumilla levyilld, sen
valmistusaineena kdytetty muovimateriaali voi sulaa.

m Tirked huomautus: irrotettavat levyt (grillilevyt ja
siledt levyt) voidaan vaihtaa keskendan.

Kypsennyslevyjen laittaminen
Aseta laite vaakasuoraan asentoon (kuva 1). Laita yksi
levy kerrallaan.




Jokainen levy voidaan laittaa ylempdén tai alempaan
pesddn ilman ongelmia (kuva 2).

Levyjen poistaminen

Aseta laite vaakasuoraan asentoon.

Tunnista oikealla puolella olevat levyjen vapautuspainikkeet
(3). Paina kunnolla painiketta ja levy irtoaa alustasta.
Ota levystd kiinni kahdella kddelld ja siirrd sitd metallisia
tukia mydten ja poista se alustasta. Paina myds toista
vapautuspainiketta toisen levyn poistamiseksi ja suorita
samat toimenpiteet.

A Palovammojen vaara! Poista tai vaihda paistolevyt
vasta sitten, kun laite on jadhtynyt.

Aseta rasvan keruuastia

Kypsennyksen aikana rasvan keruuastia on asetettava
vastaavalle paikalleen laitteen taakse. Ruuasta valuva rasva
johdetaan levyssd olevien aukkojen kautta ja se kerdtddn
keruualustalle.

m Tirked huomautus: Kypsennyksen aikana tarkasta
usein rasvan keruuastia.

Kypsennyksen jalkeen, havitd asianmukaisesti kerdtty rasva.
Rasvan keruuastia voidaan pestd astianpesukoneessa.

A Huomio!  Kypsennyksen aikana ole aina
mahdollisimman huolellinen. Avaa laite ottamalla kiinni
kahvasta, joka pysyy kylmdnd. Painvastoin, painevaletut
alumiiniosat tulevat erittdin kuumiksi, valtd koskettamasta
niitd kypsennyksen aikana tai heti sen jalkeen.

Ennen minka tahansa toimenpiteen suorittamista laitteelle,
anna sen jadhtyd (vahintdan 30 minuuttia).

Kypsennd ainoastaan rasvan keruuastia paikalleen
asetettuna. Tyhjennd rasvan keruuastia vasta sitten, kun
laite on kokonaan jadhtynyt. Ole varovainen keruualustaa
poistettaessa, jottei kaadeta vahingossa nesteitd.
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LAITTEEN KYPSENNYSASENNOT

Kontaktigrilli (suljettu asento)

Ylempi levy asettuu alemman levyn péélle. Tima on
alustava kypsennysasento, kun laitetta kdytetddn
kontaktigrillind. Ylempi levy sopeutuu automaattisesti
alemmalle levylle asetetun ruuan paksuuteen.

Talla tavalla ruoka kypsennetdan tasaisesti molemmilta
puolilta. Kontaktigrilli on ihanteellinen kypsennettdessa
hampurilaisia, luutonta lihaa ja ohuita fileitd,
kasviksia tai leipid. Kontaktitoiminto on tdydellinen,
kun valmistetaan ruokia nopeasti ja terveellisesti.
Kayttdmalla kontaktigrillid ruoka kypsyy nopeasti, juuri
koska molemmat levyt koskettava samanaikaisesti
ruuan molempia puolia (kuva 3).

Levyn urat ja laitteen takareunalla oleva aukko
mahdollistavat rasvan valutuksen ja kerd@misen
asianmukaiseen astiaan. Laite on varustettu erityisella
kahvalla ja saranalla, joiden avulla voidaan saatdd
ylempdd levyd ruokien paksuuden mukaan. Jos
halutaan valmistaa useampia ruokia samanaikaisesti
kontaktigrillilld, on tarpeen, ettd ne ovat yhtd paksuja,
jotta kansi (ylempi levy) sulkeutuu tasaisesti.

Vaakasuora asento (taysin auki)

Ylempi levy linjautuu samalle tasolle alemman levyn
kanssa. Alempi levy ja ylempi levy ovat samalla tasolla
ja siten ne tarjoavat suuremman paistoalueen. Tdssa
asennossa laitetta voidaan kayttad perinteisend grillind
joko grillilevylla tai siledlla levylld. Jos halutaan sdataa
laite tahan asentoon, ensimmdiseksi on tunnistettava
saranan vapautusvipu, joka sijaitsee oikealla.

Ota kiinni kahvasta vasemmalla kddelld ja oikealla
kddelld siirrd ylospain vapautusvipua (kuva 4).
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Tynnd kahvaa taaksepain, kunnes ylempi levy kdantyy
kokonaan vaakasuoraan asentoon (kuva 5).

Jos kahvaa nostetaan hieman ennen vapautusvivun
vetdmistd, kevennetdan saranaan kohdistuvaa painetta
ja avaustoimenpide on helpompi.

Laitetta voidaan kdyttdd grilling, jossa valmistetaan
hampurilaisia, pihvejd, kanaa ja kalaa. Grillaustila
on monipuolisin tapa kdyttdd laitetta. Levyt ovat
aukinaisessa asennossa ja siten on mahdollista
kaksinkertaistaa paistoalue (kuva 6).

Voidaan valmistaa erilaisia ruokia eri levyilld
sekoittamatta niiden makuja tai paistaa suurempi
mdard samaa ruokaa.

Grillausasennon avulla voidaan grillata erilaista lihaa ja
eripaksuisina paloina, kukin halutulla kypsyysasteella.
Tdssd asennossa ruuat on kddnnettdva kypsennyksen
aikana.

Laitetta voidaan kdyttdd myds sileiden levyjen
kanssa lettujen, juuston, munien ja aamiaispekonin
valmistukseen (kuva 7).

Laaja paistoalue mahdollistaa erilaisten ruokien
samanaikaisen valmistamisen tai voidaan paistaa
suurempi maard samaa ruokaa.

Grilliuuni

Tamé asento (kuva 8) on tdydellinen grillattaessa ilman
kosketusta suurikokoisia ruokia, jotka vaativat hitaan ja
tasaisen kypsennyksen.

Ihanteellinen  runsaasti vettd sisdltavien kasvisten
kypsennykseen, koska vesi voi haihtua.

Voit kdyttdd tdtd kypsennysasentoa valmistettaessa
pehmeitd voileipid ja ruokia, joita ei tarvitse puristaa

- Asetaruuat alemmalle levylle.

- Tartu kahvaan, laske ylempi levy lahelle ruokaa (kuva

>
DOVEN

- Kierrd korkeuden sdtonappula (6) asentoon eric (kuva
B).

o100 |

- Ylempi levy lukkiutuu paikalleen. On olemassa 4
erilaista korkeussaatoa.
- Nostamalla  ylempéd

levyd  saatojarjestelmd



vapautetaan automaattisesti (kuva C).

Kun korkeus on asetettu, on mahdollista muuttaa
sdatoa vetamadlld ulospdin nappulaa ja valitsemalla uusi
asento (kuva D).

KAYTTO

Toiminta

Kun laite on valmisteltu oikein ja kun ollaan valmiita
kypsennystd varten, valitse lampétila valilld 60-230
°C kummallekin levylle (ylempi ja alempi) kdyttamalla
nappuloita 12 ja 14).

Paina start/stop-nappaintd. Merkkivalo (ON) syttyy.

Valitun ldmpdtilan mukaan voidaan tarvita muutamia
minuutteja, jotta laite [ampidd. Kun termostaatti saavuttaa
pyydetyn [dmpbtilan, laite antaa danimerkin, joka osoittaa
sen olevan kayttovalmis. Naytolle ilmestyy "READY".

On mahdollista vaihdella lampdtilan saatdd milloin tahansa
kypsennyksen aikana valmistettavan ruuan tyypin mukaan.

Ajastintoiminto

Kun ndytélle ilmestyy "READY", valitse kypsennysasento
(katso kappaletta "laitteen kypsennysasennot") ja aseta
sitten ruoka levyille. ON mahdollista valita kypsennysaika
painamalla ajastimen painikkeita (9 ja 10). Tallin kyseisen
kypsennysajan kuluttua laite sammuu automaattisesti
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(ndytolle iimestyy "ENG").

Painamalla start/stop-ndppdintd (8) laite kéynnistyy
uudelleen. Kun ruoka on valmista ja jos et ole valinnut
kypsennysaikaa, sammuta laite painamalla start/stop-
painiketta tai kierrd nappula (12 ja 14) OFF-asentoon.

m Tarked huomautus: - Jos ajastimeen ei aseteta aikaa,
laite sammuu automaattisesti 90 minuutin kuluttua.

"Sear"-toiminto (tiivistys)

Tamd toiminto lammittdd ylempaa ja/tai alempaa levyd
korkeampaan |&mpdtilaan muutaman minuutin  ajan.
lhanteellinen  ruokien nopeaa ruskistamista varten
kypsennyksen alussa (sopii hyvin paksuille lihapaloille). Kun
on painettu start/stop-painiketta, suoritalevyjen esilimmitys
painamalla "sear"-painiketta (11 ja 13). Esilammityksen
aikana ndytdlld vilkkuu "SEAR". Kun termostaatti saavuttaa
halutun Idmpétilan, laite antaa dnimerkin ja naytolle
ilmestyy kiinteand "SEAR". Aseta ruuat valittomasti levyille.
Jakso saatetaan loppuun muutamassa minuutissa ja "SE£AR"
havida ndytolta.

m Tirked huomautus: On mahdollista kdyttdd tatd
toimintoa ainoastaan kerran joka 30 minuutin kuluessa.
Jakson paatyttyd, jos painat "sear"-ndppdintd ennen kuin on
kulunut 30 minuuttia, "SEAR" vilkkuu ndytolld ja sitten se
sammuu. Laite ei hyvaksy kaskyd.

Vohvelitila (vain tietyissa malleissa).

Laita vohvelilevyt (15¢/15d) kuten osoitetaan kuvassa
1. On huomioitava, ettd tdssa tapauksessa levyjd ei
voida vaihtaa ja kunkin levyn asennon on oltava kuten
osoitetaan kuvassa 9.

Kun on laitettu alempi levy laitteeseen, QIO tulee
nakyviin ndytolle.

Kierrd l&mpdtilan nappula vohveliasetukseen ja
paina nappdinta START/STOP.



- laite aloittaa esilammitysvaiheen. Kun termostaatti
saavuttaa tarvittavan l@mpdtilan, laite antaa
aanimerkin, joka osoittaa sen olevan valmis. Néytélle
ilmestyy "READY".

- Voitele kevyesti levyt sulalla voilla

- Kaada mitta-astiallinen kuhunkin levyn muottiin

- Levitd taikina ja sulje laite.

- Kypsennd reseptin mukainen aika.

Jos asetat ajastimen, annetaan kolme &animerkkia
kypsennysjakson pddtyttyd. Ajastin hdvidd naytoltd,
johon ilmestyy "END" (loppu). Laite sammuu
automaattisesti. Jos et aseta ajastinta, viimeisen
vohvelin  valmistamisen jilkeen sammuta laite
painamalla painiketta "START/STOP".

- Jos haluat valmistaa vield vohveleita, lisad alemmalle
levylle lisdd taikinaa ja toista edelld kuvatut
toimenpiteet.

A Huomio! Ali kiyta metallisia valineits, kun
nostat vohvelit pois levyltd, koska ne voivat vahingoittaa
tarttumatonta pintaa.

PUHDISTUS JA HUOLTO

Kayttajan vastuulla oleva huolto

- N3 kéytd metallisia vlineitd, jotka voivat naarmuttaa
levyjen tarttumatonta pintaa. Kéytd sen sijaan puisia tai
|dmmankestévid muovisia vélineitd.

- K& jata muovisia valineitd kosketuksiin kuumien
levyjen kanssa, mukaan lukien toimitettu véline.

- Kypsennysten vdlissd poista ruoantdhteet rasvojen
valutusaukon kautta ja kerdd ne alla olevaan astiaan,
puhdista sitten talouspaperilla ja siirry seuraavaan
valmistukseen.

- Ennen minkd tahansa  puhdistustoimenpiteen
suorittamista, anna laitteen jddhtya véhintdén 30
minuuttia.

Puhdistus ja hoito

m Tdrked huomautus: Ennen laitteen puhdistamista
varmista, ettd se on kokonaan jddhtynyt.

Kypsennyksen pddtyttyd, sammuta laite ja irrota pistoke
pistorasiasta. Anna laitteen jddhtya vahintadn 30 minuuttia.
Poista mahdolliset ruoantdhteet levyistd kayttamalld
toimitukseen kuuluvaa valinettd. Valine voidaan pesta kdsin
tai astianpesukoneessa. Tyhjennd rasvan keruuastia. Rasvan
keruuastia voidaan pestd kdsin tai astianpesukoneessa.

Paina vapautuspainikkeita (3) levyjen poistamiseksi

laitteesta. Ennen levyihin koskettamista varmista, ettd
ne ovat kokonaan jadhtyneet. Paistolevyt voidaan pestd
astianpesukoneessa. Kuitenkin usein tapahtuvat pesut
voivat vdhentdd pinnoitteen suorituskykyd. Suositellaan
puhdistamaan levyjen ulkopinta miedon pesuaineen ja
veden muodostamaan liuokseen kostutetulla pehmedlld
sienelld tai liinalla.

Al kéyta metallisia vélineita levyjen puhdistukseen.

TEKNISET TIEDOT
Verkkojannite: 220-240V~50/60 Hz
Ottoteho: 2000W



ONGELMIEN RATKAISU

Levyn  sisdlld  oleva
vastus on mahdollisesti
vahingoittunut.

Nakyva virheviesti KUVAUS ONGELMA RATKAISU
Yksi levyistd ei [ampid: | Elektroninen ohjausyksikkd | Irrota pistoke

on havainnut, ettd yksi | virtapistorasiasta.
paistolevyistd ei saavuta | Tarkasta, ettd levy on
asetettua ldmpdtilaa. tyonnetty kunnolla

paikalleen.

Levyd ei ole asetettu | Jos ehdotettu ratkaisu
kunnolla laitteeseen. ei  poista  ongelmaa,

todenndkdisesti laite on
rikki.

Ota yhteys De’Longhin
huoltopalveluun

ilmoittaen virheen tyyppi.
Vastuksen liitanta
on mahdollisesti
vahingoittunut.
Elektroninen
ohjausyksikk?d
on mahdollisesti
vahingoittunut.
Sdhkovastusta | Elektroninenohjausyksikkd | Irrota pistoke
virroitetaan liian pitkdan. | on  havainnut,  ettd | virtapistorasiasta.
sahkovastus pysyy paalld | Ald  paista  levyilld
liian pitkdan. suurikokoisia ruokia tai

pakastettuja ruokia, joiden
kypsennykseen tarvittava
|dmmitysaika on liian
pitkd.
Elektroninen
ohjausyksikkd ~ ndyttdd
virheviestin 5 sekunnin
ajan jasitten se sammuttaa
laitteen.

Anna laitteen  jddhtyd
ennen sen kdyttdmista
uudelleen.

Toimintahdirio
|ampdtila-anturissa.

Elektroninen
ohjausyksikkd on
havainnut vian lampétila-
anturissa.

Irrota
virtapistorasiasta.
On vaihdettava lampdtila-
anturi.

Ota yhteys De’Longhin
huoltopalveluun
ilmoittaen virheen tyyppi.

pistoke
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Toimintahdirio

Elektroninen

Kirjoita muistiin virheen

|dmpdtila-antureissa. ohjausyksikko on | numero. lrrota pistoke
havainnut vian lampétila- | virtapistorasiasta.

anturissa. On vaihdettava

|dmpdtila-anturi. Ota

yhteys De’Longhin

huoltopalveluun

ilmoittaen virheen tyyppi.

Laite ei kdynnisty. Tarkasta, ettd pistoke

on tydnnetty kunnolla
pistorasiaan.

Kytke pistoke toiseen
pistorasiaan.
Tarkasta

magneettiterminen  tai
differentiaalinen  kytkin
(vikavirtasuoja) tai
linjasulake

Jos ehdotettu ratkaisu
ei poista  ongelmaa,
todenndkdisesti laite on
rikki.

Ota yhteys De’Longhin
huoltopalveluun

Painamalla painiketta
START/STOP  laite i
kdynnisty-

Lampatilan valinta-
painikkeet on asetettu
0-asentoon.  Ylempi ja

alempi ndyttd ndyttaa
OFF (sammutettu). Kierra
|dmpdtilan valintanappula
haluttuun asentoon ja pai-

na nappaintd START/STOP.

Painamalla ~ SEAR-painik-
keita, kirjoitus SEAR vilk-
kuu ndytolla ja sammuu
sitten.

SEAR-toiminto on saata-
villa vain yhden kerran
joka 30 minuutin kulut-
tua. Jos yritdt kdyttda tatd
toimintoa toisen kerran
ennen kuin on kulunut 30
minuuttia,  elektroninen
ohjausyksikkd ei suorita
pyydettyd toimintoa. Odo-
ta 30 minuuttia ennen
kuin  kdytdt uudelleen
"SEAR"-toimintoa.
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KYPSENNYSTAULUKKO

NAUDAN-
LIHA

PAKSUUS
(em)

Maérd
KPL

TASO
KYPSENNYK-
SELLE

TILA

LEVYT

°C

SEAR

MIN.

EHDOTUKSET

Pihvi

05-1

Kypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

2-3

oljyd ruoka
hyvin

Pihvi

0,5-1

Kypsd

VAAKASUORA
ASENTO

aaltoilevat

230

5-6

oljyd ruo-
ka  hyvin,
kaannd kyp-
sennyksen
puolivdlissa

Sisafilee

Raaka

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

4-5

oljyd ruoka
hyvin

Sisafilee

3-4

Puolikypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

7-8

oljya ruoka
hyvin

Sisafilee

34

Kypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

10-11

oljyd ruoka
hyvin

Kylki

Puolikypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

4-5

oljya ruoka
hyvin

Kylki

2-3

Kypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

7-8

oljyd ruoka
hyvin

Kylki

2-3

Puolikypsa

VAAKASUORA
ASENTO

aaltoilevat

230

10-12

oljyd  ruo-
ka  hyvin,
kd&nnd kyp-
sennyksen
puolivalissa

Kylki

2-3

Kypsa

VAAKASUORA
ASENTO

aaltoilevat

230

14-16

oljyd  ruo-
ka  hyvin,
kadnnd kyp-
sennyksen
puolivalissa

Hampuri-
lainen

Kypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

oljyd ruoka
hyvin

Varras

Kypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

oljyd  ruo-
ka  hyvin,
kaannd kyp-
sennyksen
puolivdlissa
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LAMPAAN- | PAKSUUS | Mééra TASO TILA LEVYT °C | MIN. | EHDOTUKSET
LIHA (cm) KPL | KYPSENNYKSELLE
Kyljysselka 15-3 6 Puolikypsa KONTAKTIG- | aaltoilevat | 230 | 10-12 | dliya  ruoka
RILLI hyvin, kédnnd
Kylysselks | 153 | 6 Kypsi | KONTAKTIG- | aaltoilevat | 230 | 12-14 | Kyliysselat
kypsennyksen
RILLI .
puolivélissa
SIANLIHA PAKSUUS | Maara TILA LEVYT °C | SEAR | MIN. | EHDOTUKSET
(cm) KPL
Pihvi 1-2 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 | + | 7-9 |élyd ruoka
hyvin
Pihvi 1-2 8 VAAKASUORA | aaltoilevat | 230 14-16 | dljyd ruoka
ASENTO hyvin, kdannd
kypsennyksen
puolivalissa
Kyljys <25 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 9-11 | 6ljya ruoka
hyvin, kdanna
kypsennyksen
puolivalissa
Kyljys <25 8 VAAKASUORA | aaltoilevat | 230 11-13 | dljyd ruoka
ASENTO hyvin, kdénna
kypsennyksen
puolivalissa
Pienet 6-8 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 20-25 | kddnnd 2-3
kylkipalat kertaa
Pekoni 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 1-2
Tuoremakkara 8 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 16-18 | tee haaru-
kalla reikia
tuoremakka-
raan
Varras 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 14-16 | dljyd ruoka
hyvin, kdanna
1-2 kertaa
Makkara 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 8-10
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KANAJA PAKSUUS | Maéra TILA LEVYT °C | SEAR| MIN. EHDOTUKSET
KALKKUNA (cm) KPL
Rintapala <1 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 | + 3-4 | oljyaruoka
Koipi 3 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 20-25 | kdannd 1-2 kertaa
kypsennyksen aikana
Siipi 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 14-16 | kdannd 1-2 kertaa
kypsennyksen aikana
Hampurilainen 1,5-2 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 | + 6-8
Hampurilainen | 1,5-2 8 | VAAKASUORA | aaltoilevat | 230 | + | 14-16 | kddnnd kypsennyk-
ASENTO sen puolivalissd
Varras 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 11-13 | kddnnd 1-2 kertaa
kypsennyksen aikana
Makkara 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 6-8
Maustettu 1 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 40-45 | kddnnd 1-2 kertaa
kana kypsennyksen aikana
LEIVAT Mééra TILA LEVYT ° MIN. EHDOTUKSET
KPL
Paahtoleipd / 2 GRILLIUUNI siledt 230 3-5 | aseta ylempi levy siten, ettd se
voileipd koskettaa leipdd painamatta
sitd
Sampyla 2 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat 230 2-3
Leipdviipaleet 4 VAAKASUORA siledt 230 4-5 | kddnnd kypsennyksen puoli-
ASENTO valissa
KASVIKSET Maéra TILA LEVYT ¢ MIN. EHDOTUKSET
KPL
Munakoisoviipaleet 1 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 4-6 | oljyd ruoka hyvin
Kesakurpitsaviipaleet | 2 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 6-8 | oljyd ruoka hyvin
Paprikaneljénnekset 2 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 | 8-10 | oljya ruoka hyvin
Tomaattiviipaleet 1 VAAKASUORA siledt 230 5-7 | dljyd ruoka hyvin, kddnnd kyp-
ASENTO sennyksen puolivalissa
Sipuliviipaleet 2 KONTAKTIGRILLI siledt 230 5-7 | dljya ruoka hyvin, sekoita usein
lastalla
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KALA MAARA | Méara TILA LEVYT ° MIN. EHDOTUKSET
KPL
Kokonainen 250¢ 1 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 8-10 | dljya ruoka
Sisdfilee 5004 1 GRILLIVUNI siledt 230 | 25-30 |[dlyd levy, aseta
ylempi levy siten, ettd
se on ldhelld ruokaa
koskettamatta sitd
Siivu 4509 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 8-10 | oljyd ruoka
Varras 5009 6 VAAKASUORA | aaltoilevat | 230 | 10-12 | oljyd ruoka, kddnnd 2-3
ASENTO kertaa
Mustekala 400g 1-2 | KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 | 10-12 | oljydruoka
Jattikatkaravut | 400¢ 10-12 | KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 4-6 oljyd ruoka
JALKIRUOAT Maéra TILA LEVYT °C MIN. EHDOTUKSET
KPL
Pannukakku 4 TASAINEN ASEN- siledt 200 4-5 voitele levyt, kddnnd
T0 kypsennyksen
puolivalissa
Vohvelit 4 KONTAKTIGRILLI |~ VOHVELIT 4-5 voitele levyt
Ananasviipaleet 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat 200 5-6 voitele levyt

RESEPTIT

MUNAKOKKELIPEKONI JA PAAHTOLEIPA
AINESOSAT:

2 munaa

2 viipaletta pekonia

1 rkl maitoa

suolaa ja pippuria

2 viipaletta paahtoleipdd

VALMISTUS:

Sekoita munat, maito ja hieno suola, kunnes niista
muodostuu kevyt ja vaahtomainen seos. Laita siledt levyt
paikalleen ja aseta grilli tilaan OPEN GRILL (avoin grilli).
S&ddd alemman termostaatin nappula asentoon 230° ja
ylempi asentoon 230°. Esilimmité grilli painamalla START/
STOP-ndppdintd. Kun néytdlle ilmestyy kirjoitus READY,
kaada munaseos levyn kulmaan ja kypsennd 2-3 minuuttia.
Samalla sekoita hyvin puulastalla, jotta seos kypsennetddn
tasaisesti. Samanaikaisesti kypsennd samalla levylld myds
pekoniviipaleita 3-4 minuuttia ja kdannd ne kypsennyksen
puolivdlissa. Toisella tasaisella levylld paahda leipdd 3-4
minuuttia ja kdénnd sekin kypsennyksen puolivalissd. Asettele
lautaselle ja tarjoile.
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LEIPAKUUTIOT JA MUNAKOISOVAAHTO
AINESOSAT:

1 munakoiso

100 g tuorejuustoa

valkosipulijauhetta

persiljaa

41kl oliividljya

suolaa

pippuria

1 patonki

VALMISTUS:

Pese munakoisot, kuori ja leikkaa ne paksuiksi viipaleiksi.

Laita siledt levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan CONTACT
GRILL (kontaktigrilli). Sd&dé alemman termostaatin nappula
asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Esilammitd grilli
painamalla  START/STOP-ndppdintd. Kun ndytdlle tulee
nakyviin kirjoitus READY, aseta munakoisot alemmalle
levylle ja kypsennd noin 8-10 minuuttia, kunnes ne
pehmenevét. Leikkaa munakoisoviipaleet summittaisesti
ja laita tehosekoittimeen tuorejuuston, valkosipulinkynnen
ja hienonnetun persiljan kanssa. Lisdd myds hieman



suolaa, pippuria ja oljyd. Sekoita, kunnes saadaan siled ja
hienorakeinen seos. Oljya leipa (viipaloitu) oliividljylli ja
kypsenna sitd 230 °C:ssa aina vaakasuorilla levyilld CONTACT
GRILL -asennossa (kontaktigrilli) noin 1-2 minuuttia, kunnes
saadaan haluttu kypsyysaste.

Levitd paahdetulle leivélle munakoisoseos, lisdd kaksi
ruokalusikallista oliividljyd ja tarjoile.

LIHASALAATTI RUCOLA-SALAATIN JA
MINITOMAATTIEN KANSSA

AINESOSAT:

2 vasikanlihaviipaletta

100 g rucola-salaattia

10-12 minitomaattia

100 g grana padana -juustolastuja
suolaa

oliividljya

VALMISTUS:

Valmista minitomaatti- ja rucola-salaatti: laita rucola puhtaan
liinan sisdlle sen kuivaamiseksi ja leikkaa minitomaatit 4
osaan. Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli). Sddda alemman termostaatin
nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Esilammitd
grilli painamalla START/STOP-nappdinta. Kun néytélle ilmestyy
kirjoitus READY, aseta oljytyt lihapalaset, purista ylemmalld
levylla ja kypsennd 2-3 minuuttia halutun kypsyysasteen
mukaan. Leikkaa liha suikaleiksi ja aseta ne rucola-salaatti
ja minitomaattipedille, lisad suola sekd grana padana
-juustolastut. Lisad hieman dljyd.

KYLKIPALAT KAHVILLA MAUSTETTUNA
AINESOSAT:

héran kylkipalat (2 kpl, 250 g/pala)
oliividljya

KAHVISEOSTA VARTEN:

2 tl kuminansiemenia

2 tl kahvipapuja

1 rkl mietoa chilipaprikaa
1t paprikaa

1tl karkeaa suolaa

1tl pippuria

VALMISTUS:

Valmista kahviseos: kaada kuminansiemenet ja kahvi
monitoimikoneeseen ja jauha ne karkeaksi jauheeksi. Kaada
saatu jauhe kulhoon, lisa3 muut aineet ja sekoita hyvin. Oljya
liha kevyesti ja mausta se mausteilla. Lopuksi peitd kaikki ja jatd
ympdriston lampadtilaan 30 minuutiksi. Laita aaltomaiset levyt
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paikalleen ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli).
Sddda alemman termostaatin nappula asentoon 230° ja
ylempi asentoon 230°. Paina START/STOP-néppéintd grillin
esildmmittamiseksi ja SEAR-ndppdintd molemmille levyille.
Kun kirjoitus SEAR lakkaa vilkkumasta ndytolld, aseta liha
alemmalle levylle, purista ylemmalld levylld ja kypsennd 6-8
minuuttia halutun kypsyysasteen mukaan. Tarjoa kuumana.

HARKAFILEE SIENIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

4 harkdfileetd

suolaa

juuri jauhettua mustapippuria

2 valkosipulinkynttd

2 rkl Dijonin sinappia

60 g voita

oliividljyd

SIENIKASTIKKEEN AINESOSAT:
30 g voita

1l gorgonzola-juustoa

2 salottisipulia

300 g sienia

1/2 kuppia viskia

200 g kermaa
sitruunamehua

persiljaa

VALMISTUS:

Mausta liha suolalla ja pippurilla sekd jtd se ympériston
ldmpdtilaan noin tunniksi.

Valmista ~ sienikastike: sulava voi pannulla, lisdd
salottisipuliviipaleet ja paista 2-3 minuuttia. Lisdd sienet ja
paista vield 5 minuuttia. Téssd vaiheessa kaada viski, keitd
1 minuutti, lisdd kupillinen vettd ja kypsennd vield noin
minuutin ajan. Lisdd@ nestemdinen kerma, sitruunanmehu,
persilja, gorgonzola-juusto ja kypsennd, kunnes seos alkaa
kiehua.

Jatka kypsennystd, kunnes kastike saostuu. Lisdd sitten
tarpeen mukaan suolaa ja pippuria seka aseta kastike sivuun.
Valmista sitten lihan maustekastike, jota voit sivelld fileiden
pdalle kypsennyksen aikana. Laita pieneen pannuun voi,
sinappi ja valkosipuli. Kypsennd miedolla Iammalld, kunnes
voi sulaa. Pidd lampimana.

Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli). Sdadd alemman termostaatin
nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°.

Paina START/STOP-ndppéintd grillin esilammittamiseksi ja
SEAR-ndppadintd molemmille levyille.



Kun kirjoitus SEAR lakkaa vilkkumasta naytélld, aseta fileet
(jotka on sivelty maustekastikkeella molemmin puolin)
alemmalle levylle ja sulje grilli. Kypsennd 6-8 minuuttia
halutun kypsyysasteen sekd fileiden paksuuden mukaan.
Kypsennyksen pddtteeksi ota fileet ja tarjoile peittden ne
aiemmin valmistetulla sienikastikkeella.

HAMPURILAINEN PAAHDETULLA RUISLEIVALLA
AINESOSAT:

8 viipaletta ruisleipdd

500 g tuoretta jauhelihaa

100 g emmentaljuustoviipaleita

21kl oliividljya

2 viipaloitua sipulia

voita, ympdriston lampdtilassa ollutta
2 tl worchester-kastiketta

suolaa

pippuria

1/2tl sokeria

VALMISTUS:

Valmista hampurilainen: sekoita kulhossa jauheliha,
worchester-kastike, suola ja pippuri hyvin, kunnes niista
muodostuu tasainen seos. Muodosta kdsin 4 hampurilaista,
joiden paksuus on noin 2 cm. Aseta grilli tilaan OPEN GRILL
(avoin grilli) ja tyonnd tasainen levy alempaan asentoon
ja aaltomainen levy ylempddn asentoon. Sadda alemman
termostaatin nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon
230°.

Esildmmitd grilli painamalla START/STOP-ndppdinta.

Kun ndytolle ilmestyy kirjoitus READY, aseta viipaloidut
ja oliivioljylld maustetut sipulit sekd sokeri alemmalle
levylle. Kypsennd niitd noin 5-6 minuuttia sekoittaen niita
usein lastalla, jotta ne kypsyvét ja pehmenevit tasaisesti.
Samanaikaisesti paista toisella levylld hampurilaisia
12 minuuttia kdantden ne noin 5-6 minuutin kuluttua
(kypsennysaika riippuu hampurilaisten paksuudesta). Kun
sipulit ovat kypsid, ota ne pois levylta ja paahda voidellut
leipaviipaleet vain yhdeltd puolelta noin 1-2 minuuttia.
Aseta leipdviipaleet leikkuulaudalle paahdettu puoliyldspéin,
levitd niiden paalle sipulit ja aseta hampurilaiset sekd lopuksi
peitd juustolla. Sulje leipd toisella leipaviipaleella laittaen
paahdettu puoli alaspdin. Odota, ettd levy kuumenee
uudelleen ja aseta sitten paahtoleipd sille ja purista kunnolla
ylemmalld levylla.

Kypsennd noin 2-3 minuuttia, kunnes leivan kypsyysaste on
haluttu.
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KARITSAN _ KYLJYKSET  BALSAMIETIKALLA
ROSMARIINILLA

AINESOSAT:

6 karitsan kyljysta

10 g jauhettua rosmariinia

10 g jauhettua valkosipulia

100 ml balsamietikkaa

15 g sokeria

suolaa

pippuria

JA

VALMISTUS:

Sekoita hyvin kaikki ainekset riittévan tilavassa astiassa. Peitd
karitsa ja anna sen marinoitua jddkaapissa vahintaan 1-2
tuntia. Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli). Sdada alemman termostaatin
nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Esilimmitd
grilli painamalla START/STOP-ndppéintd. Kun néytolla nakyy
kirjoitus READY, aseta kyljykset alemmalle levylle.

Kypsennd noin 11-13 minuuttia halutun kypsyysasteen ja
kyljysten paksuuden mukaan (suosittelemme kadntdmadn
ne kypsennyksen puolivélissd, koska luun vuoksi ylempi
levy ei voi koskettaa lihaa yldpuolelta). Silld vélin keitd
maustelientd pannulla ja tarjoile se kastikkeena grillattujen
karitsan kyljysten kanssa.

KANAVARTAAT HUNAJASITRUUNAKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

- 500 g kananrintaa
MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
1l chilipippuria

1tl korianteria

10 cl oliividljya

2 pikkusipulia

3 valkosipulinkynttd

11kl raastettua inkivéaria
11kl sokeria

11kl limetinmehua

1 rkl karkeaa suolaa

pippuria

HUNAJASITRUUNAKASTIKKEEN AINESOSAT:
5 cl ruokakermaa

1/2 tl raastettua limetinkuorta

1 rkl limetinmehua

1kl oliiviéljya

1rkl hunajaa

suolaa



VALMISTUS:

Valmistele  mausteliemi:  laita  kaikki ~ ainesosat
monitoimikoneeseen ja sekoita, kunnes saat homogeenisen
seoksen.

Laita matalalle lautaselle noin 2 cm:n levyisiksi kuutioiksi
viipaloitu kana, lisdd mausteliemi peittden kana tasaisesti
joka puolelta. Peitd elintarvikekelmulla ja anna marinoitua
noin 1-2 tuntia.

Valmistele kastike sekoittamalla kaikki ainesosat kulhossa,
peitd kelmulla ja laita jadkaappiin. Tyonnd kanapalat
vartaisiin. Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli
tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli).

Sddda alemman termostaatin nappula asentoon 230° ja
ylempi asentoon 230°. Esilémmitd grilli painamalla START/
STOP-ndppdintd. Kun ndytélle tulee nakyviin kirjoitus READY,
aseta vartaat alemmalle levylle, purista niitd ylemmalla
levylld ja kypsennd noin 11-13 minuuttia kd&ntden ne
1-2 kertaa ympédri. Tarjoile vartaat kuumina yhdessd
sitruunahunajakastikkeen kanssa.

KANANKOIVET PROVENCELAISITTAIN
AINESOSAT:
3 kanankoipea (550 g)

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:

25 cl kuivaa valkoviinia

41kl oliividljya

3 rkl sinappia siemenien kanssa
3 rkl valkoviinietikkaa

21kl Provencen yrtteja

2 valkosipulinkynttd jauhettuna
2 tl karkeaa suolaa

1l cayennepippuria

VALMISTUS:

Valmistele mausteliemi sekoittamalla kaikki ainesosat
kulhossa. Terdvalld veitselld leikkaa koipien lihaa useammasta
kohdasta avaten hieman. Laita koivet mausteliemikulhoon
ja kdénnd niita kaikille puolille niiden peittdmiseksi hyvin
ja anna niiden maustua 2-3 tuntia. Laita aaltomaiset levyt
paikalleen ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli).
Sddda alemman termostaatin nappula asentoon 210° ja
ylempi asentoon 210°.

Esilimmitd grilli painamalla START/STOP-ndppdintd. Kun
naytdlle tulee nakyviin kirjoitus READY, aseta kanankoivet
alemmalle levylle, purista niitd ylemmalld levylld ja kypsennd
noin 20-25 minuuttia kdantden ne 2-3 kertaa ympéri. Kun ne
ovat kypsid, aseta ne tarjoiluastiaan ja tarjoile.
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GRILLATUT JATTIKATKARAVUT
AINESOSAT:
16-20 jattikatkarapua

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
persiljaa

2sitruunaa

suolaa

pippuria

2 valkosipulinkynttd

VALMISTUS:

Valmista mausteliemi jauhamalla valkosipuli ja persilja
hienoksi seka lisédmalld sitruunanmehu. Mausta suolalla
ja pippurilla. Pese jattikatkaravut, kuivaa ne hyvin seka jata
maustumaan vahintdan puoleksi tunniksi.

Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli).

Sdddd alemman termostaatin nappula asentoon 210° ja
ylempi asentoon 210°.

Esilammitd grilli painamalla START/STOP-ndppéinta.

Kun ndytolle tulee nakyviin kirjoitus READY, aseta
marinointiliemestd valutetut jdttikatkaravut alemmalle
levylle, purista niitd ylemmalld levylld ja kypsennd
noin 4-6 minuuttia. Tarjoile koristellen tarjoiluastia
sitruunanviipaleilla ja lisukekasviksilla.

GRILLATTU LOHI JOGURTTIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

500 g lohifileitd

oliividljyd

KASTIKKEEN AINESOSAT:

250 g kreikkalaista jogurttia
1 valkosipulinkynsi

1tl suolaa

1 ripaus sokeria

20 g ruohosipulia

20 g persiljaa

valkopippuria

VALMISTUS:

Valmista kastike: pese ja kuivaa hyvin persilja ja ruohosipuli
sekd jauha erikseen valkosipuli.

Kaada jogurtti kulhoon, lisad mausteet, suola, sokeri, pippuri
ja sekoita, kunnes saadaan pehmed seos. Laita jadkaappiin ja
anna asettua vahintdan 30 minuuttia.

Laita tasaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan OVEN GRILL
(uunigrilli). Sa&dd alemman termostaatin nappula asentoon



230° ja ylempi asentoon 230°. Esilimmitd grilli painamalla
START/STOP-ndppéinta. Kun ndytdlld nakyy kirjoitus READY,
aseta aiemmin dljytty filee alemmalle levylle, sulje ylempi
levy tilaan OVEN GRILL (uunigrilli) (ruokaa Idhimpénd oleva
asento sitd koskettamatta) ja kypsennd noin 25-30 minuuttia
(parasta mahdollista tulosta varten, kdannd lohifileitd
kypsennyksen puolivélissd 180°, koska takaosassa levy on
|&hempénd ruokaa).

Kypsennyksen paatyttyd aseta lohi tarjoiluastiaan ja tarjoile
yhdessd jogurttikastikkeen kanssa.

GRILLATTU MUSTEKALA
AINESOSAT:

400 g mustekalaa
1sitruuna

persiljaa

oliividljya

oreganoa

suolaa

jauhettua chilipippuria

VALMISTUS:

Puhdista mustekala, irrota paa, poista sisalla oleva luu ja
huutele hyvin.

Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli).

Sddda alemman termostaatin nappula asentoon 210° ja
ylempi asentoon 210°.

Esildmmitd grilli painamalla START/STOP-ndppdinta.

Kun ndytlle tulee ndkyviin kirjoitus READY, aseta aiemmin
oljytty mustekala alemmalle levylle, purista ylemmalla
levylld ja kypsennd noin 10-12 minuuttia.

Valmista maustekastike kulhossa sekoittamalla jauhettua
persiljaa, sitruunanmehua, oreganoa, hieman suolaa ja
chilipippuria.

Kun mustekala on kypsd, poista se grillistd ja mausta
valmistetulla kastikkeella.

Asettele lautaselle ja tarjoile.

BANAANIPANNUKAKKU

AINESOSAT:

1 banaani

2 munaa (1 kokonainen + 1 valkuainen)
150 ml maitoa

100 g jauhoja (00)

70 g voita

suolaa

1 rkl sokeria

16 g leivinjauhetta
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VALMISTUS:

Kuori banaani ja soseuta se haarukalla. Toisessa kulhossa
vatkaa 1 kokonainen muna sokerin kanssa sekd lisaa maito
véhitellen koko ajan sekoittaen. Kaada sitten 50 g sulatettua
voita ja yhdistd vahitellen jauhot, joihin on sekoitettu
leivinjauhe sekd hieman suolaa. Lisad myds soseutettu
banaani sekoittaen hyvin kaikki aineet ja laita seos
jadkaappiin 10 minuutiksi.

Silld valin vaahdota munanvalkuainen jéykaksi vaahdoksi.
Ota seos ja sekoita siihen vaahdotettu valkuainen
hienovaraisilla alhaalta yls suuntautuvilla liikkeilld. Laita
siledt levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan OPEN GRILL
(avoin grilli). S&&dd alemman termostaatin nappula
asentoon 200° ja ylempi asentoon 200°. Esilammitd grilli
painamalla START/STOP-ndppaintd. Kun néytélle ilmestyy
kirjoitus READY, voitele levyt pienelld voimdaralld, kaada 1-2
ruokalusikallista taikinaa levittden se nopeasti levyn pinnalle
muodostaen ympyrd. Anna kypsya noin 2 minuuttia ja kun
havaitset pienid kuplia pannukakun pinnalla, kddnnd se
toiselle puolelle ja kypsennd toiset 2 minuuttia. Pannukakut
voidaan tarjoille useiden eri lisakkeiden kanssa: suklaalevite,
vaahterasiirappi, tuoreet mustikat, suklaalastut, hunaja,
kermavaahto, tomusokeri.

GRILLATTU ANANAS JA JAATELO
AINESOSAT:

1ananas

hunajaa

fariinisokeria

tuoretta minttua

tomusokeria

vaniljajadteloa

VALMISTUS:

Ota ananas ja poista lehdet sekd kuori. Leikkaa hedelma noin
1-2 em paksuisiksi viipaleiksi ja levitd jokaiselle viipaleelle
fariinisokeria molemmin puolin. Laita aaltomaiset levyt
paikalleen ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli).
Sdddd alemman termostaatin nappula asentoon 200° ja
ylempi asentoon 200°. Esilimmitd grilli painamalla START/
STOP-ndppdintd. Kun ndytdlle tulee ndkyviin kirjoitus
READY, aseta molemmilta puolilta hunajalla voidellut
ananasviipaleet grillille. Sulje grilli ja kypsennd 5-6
minuuttia.

Kun viipaleet ovat kypsid, laita ne tarjoiluastiaan, koristele
tuoreilla mintun lehdilld, levitd tomusokeria pdalle ja tarjoile
jaatelopallojen kanssa.



PERINTEISET VOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 8 vohvelia
VALMISTUS: 10 min

KYPSENNYSAIKA: 10 min

AINESOSAT:

2 kuppia jauhoja / 460 g

1tlsuolaa

41l leivinjauhetta/ 10 g

2 rkl valkoista sokeria / 30 g

2 munaa

11/5 kuppia lammintd maitoa / 345 ml
75 g sulatettua voita

1tl vaniljauutetta

VALMISTUS:

Sekoita tilavassa kulhossa jauhot, suola, leivinjauhe ja sokeri
sekd laita odottamaan. Vatkaa munat toisessa kulhossa
sekd lisad maito, voi ja vanilja. Kaada jauhot ja muuta
aineet kulhoon, jossa on maito ja munat, seka sekoita hyvin
vispillld. Esilammitd vohvelilevy. Kun ndytélle ilmestyy
kirjoitus READY, voitele levy tai kdytd tarttumatonta
suihketta, kaada sitten mitta-astiallinen kuhunkin muottiin
levyssa kdyttden tarvittaessa apuna lusikkaa. Levita taikinaa
lastalla. Kypsennd vohveleita, kunnes ne ruskistuvat ja
tulevat rapeiksi (noin 5 min). Jatka, kunnes taikina loppuu.
Tarjoa vélittomasti.

BELGIALAISET VOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 10-12 vohvelia
VALMISTUS: 15min

KYPSENNYSAIKA: 15min

ESOSAT:
2 kuppia kakkujauhoja / 460 g
1/2tl suolaa
21l leivinjauhetta/5g
2 rkl valkoista sokeria / 30 g
4munaa
2 kuppia lammintd maitoa / 460 g
70 g sulatettua voita
1/2 tl vaniljauutetta

AIN

VALMISTUS:

Sekoita tilavassa kulhossa jauhot, suola ja leivinjauhe sekd
laita odottamaan. Toisessa kulhossa sekoita munankeltuaisia
ja sokeria, kunnes saat vaahtomaisen seoksen.

Lisdd vaniljauute, sulatettu voi sekd maito muniin ja sekoita
vispilalla. Yhdista kahden kulhon sisallot ja sekoita vispildlld.
Ald sekoita liian voimakkaasti. Kolmannessa kulhossa
sekoita munanvalkuaiset vaahdoksi sahkévispilalla noin 1-2
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minuuttia. Kumilastalla sekoita varovasti munanvalkuaiset
vohvelitaikinaan. Al sekoita liian voimakkaasti. Esilimmitd
vohvelilevy. Kun ndytdlle ilmestyy kirjoitus READY, voitele
levy tai kdyta tarttumatonta suihketta, kaada sitten mitta-
astiallinen kuhunkin muottiin levyssa kdyttden tarvittaessa
apuna lusikkaa. Levitd taikinaa lastalla. Kypsennd vohveleita,
kunnes ne ruskistuvat ja tulevat rapeiksi (noin 5 min).

Jatka, kunnes taikina loppuu. Tarjoa valittomasti.

SUKLAAKANELIVOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 8-10 vohvelia
VALMISTUS: 10 min

KYPSENNYSAIKA: 15min

SOSAT:

2 kuppia jauhoja / 460 g
1tlsuolaa

1tl leivinjauhetta /3 g
170 g sokeria

2 munaa

11/5 kuppia ldmmintd maitoa / 345 ml
80 g voita

1 tl vaniljauutetta

140 g tummaa suklaata
60 g kaakaojauhetta

6 g kanelia

AINE

VALMISTUS:

Aseta suklaa ja voi kulhoon, joka voidaan laittaa
mikroaaltouuniin, ja ldmmitd niitd maksimiteholla 30
sekuntia. Sekoita, kunnes suklaa ja voi sulavat kokonaan
munat, maito ja vanilja tilavassa kulhossa sekd lisad
sitten huolellisesti voi-suklaaseos. Siivildi jauhot, sokeri,
kaakaojauhe, kaneli, leivinjauhe ja suola yhteen tilavassa
kulhossa. Lisaa jauhoseos ja muuta ainesosat muniin seka
sekoita hyvin vispildlld, kunnes seos on riittdvan tasainen.
Esilammitd vohvelilevy.

Kun ndytdlle ilmestyy kirjoitus READY, voitele levy tai kdyta
tarttumatonta suihketta, kaada sitten mitta-astiallinen
kuhunkin muottiin levyssd kdyttden tarvittaessa apuna
lusikkaa. Levitd taikinaa lastalla. Kypsennd vohveleita,
kunnes ne ruskistuvat ja tulevat rapeiksi (noin 5 min). Jatka,
kunnes taikina loppuu. Tarjoa vélittomasti.



jak réwniez nie dokonywac w nim jakichkolwiek zmian
azy przerébek.

Urzadzenie  przeznaczone  jest
wytacznie do uzytku domowego.
Nie przewidziano jego uzycia w:
pomieszczeniach przeznaczonych na

Wazne uwagi dotyczace bezpieczeristwa
Uwagi dotyczace bezpieczeristwa

A Niebezpieczeristwo!

Brak stosowania sie do niniejszego ostrzezenia moze
skutkowac obrazeniami w wyniku porazenia elektrycznego

oraz zagrozeniem zycia.

- Przed podfaczeniem urzadzenia do gniazdka sprawdzic,
a@y:

napiecie siec wskazane na tabliczce urzadzenia,
odpowiada napieciu instalacji elektrycznej;

gniazdo zasilajgce ma obciazenie réwne 16 A i
wyposazone jest w przewdd uziemiajacy.

Profesjonalne uzytkowanie urzadzenia, uzytkowanie
niezgodne z przeznaczeniem lub z instrukcja obstugi
zwalnia producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.

kuchnie dla pracownikow sklepdw,
biur i innych miejsc pracy, w
gospodarstwach  agroturystycznych,
hotelach, wynajmowanych pokojach i
innych obiektach rekreacyjnych.

Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku powyzej 8
lat i przez osoby o ograniczonych

Upewnic sie, ze kabel zasilajacy nie  mozliwosciach psychicznych,
sj[yka SIg Z czgsclami, kt.ore nagrzewajq fizyaznych i ruchowych lub o
si¢ podczas uzytkowania. W przypadku ~ njewystarczajgym  doswiadczeniu

uszkodzenia kabla, jego wymiany
powinien dokona¢ producent lub
jego Serwis Techniczny, aby zapobiec
wszelkim zagrozeniom.

Przed odstawieniem urzadzenia lub wyciagnieciem ptyt
opiekajacych i przed czyszczeniem lub konserwacj,
nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyciagna¢ wtyczke
z gniazdka. Odczeka¢ na catkowite schtodzenie
urzadzenia.

Nie korzystac z urzadzenia na wolnym powietrzu.

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie.

Urzadzenie nie moze by¢ wiaczane
przy pomocy zewnetrznego regulatora

i wiedzy, pod warunkiem, ze beda
uwaznie nadzorowane i zostang
pouczone przez osobe, ktdra jest za
nie odpowiedzialna, o bezpiecznym
uzytkowaniu urzadzenia i o ryzyku z
nim zwigzanym.

Nalezy pilnowac, aby dzieci nie bawity
sie urzadzeniem.

(zyszczenie i konserwacja przez uzytkownika nie
moze by¢ wykonywana przez dzieci, chyba ze w wieku
powyzej 8 lat i pod nadzorem.

Trzymac urzadzenie i kabel zasilajacy z dala od dzieci w
wieku ponizej 8 lat.

CZ&SO_WEQO lub PTZV pomocy Trzymac z dala od dzieci. Nie pozostawiac dziatajacego
oddzielnego  urzadzenia zdalnego urzadzenia bez nadzoru.
sterowania. Nigdy nie uzywac urzadzenia bez ptyt opiekajacych.

Uzywactylko przedtuzaczy zgodnych z obowiazujacymi
normami bezpieczenstwa. Sprawdzi¢ ich stan oraz
adekwatnosc¢ przekroju.

Nie wyciaga¢ wtyczki z gniazda, pociagajac za kabel
zasilajacy.

Urzadzenie mozna odfozy¢ do przechowywania dopiero
po jego catkowitym schtodzeniu.
Nie przenosi¢ urzadzenia podczas jego uzytkowania.

& Ryzyko oparzenia!
Niestosowanie sie do powyzszych zalecert moze skutkowac

oparzeniami.
Aﬂwaya-' - Podczas  dziatania  urzadzenia
Niestosowanie sie do tych ostrzezed moze skutkowac temperatura powierzchni

obrazeniami ciafa lub uszkodzeniem urzadzenia.

Urzadzenie przeznaczone jest do opiekania produktow
zywnosciowych. Nie nalezy uzywac go w innym celu,
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zewnetrznych moze osiggac wysokie
wartosci.



Wrazie koniecznosciuzywacuchwytow
(2) lub rekawic ognioodpornych.

- Ptyty do opiekania demontowac lub wymienia¢ dopiero
po catkowitym schtodzeniu urzadzenia.

m Uwaga:

Ten symbol oznacza porady i informage waine dla

uzytkownika.

- Nie opiekac produktéw zawinietych w folie spozywcza
lub umieszczonych w foliowych woreczkach, aby
unikna¢ zagrozenia pozarem.

]
QH Niniejszy produkt spetnia wymogi Rozporzadzenia
(WE) nr 1935/2004, dotyczacego materiatdw i przedmiotow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

POLSKA: AKTUALNE INFORMACJE
DOTYCZACE USUWANIA PRODUKTOW
(ZUZYTY SPRZET ELEKTRYCZNY | ELEKTRONICZNY)
Uwagi dotyczace prawidtowego usuwa-
nia produktu (zuzyty sprzet elektryczny i
mmm elektroniczny)
Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzuca¢ do odpaddw miejskich. Mozna go dostarczy¢
do odpowiednich o$rodkéw segregujacych odpady
przygotowanych przez wiadze miejskie lub do jed-
nostek zapewniajacych takie ustugi. Osobne usuwanie
sprzetu AGD pozwala unikna¢ negatywnych skutkow
dla srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwa-
nie materiatéw, z ktdrych jest ztozony, w celu uzyskania
Znaczacej oszczednosci energii i zasobdw. Zuzyty sprzet
moze miec¢ szkodliwy wptyw na Srodowisko i zdrowie
ludzi, z uwagi na potencjalng zawartos¢ niebezpiec-
znych substancji, mieszanin oraz czeéci sktadowych. Na
obowiazek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego po-
jemnika na $mieci.

OPIS

1. Podstawa i pokrywa: solidna struktura ze stali
nierdzewnej z pokrywa samoregulujaca.

2. Uchwyt: mocny uchwyt z odlewanego metalu, do
regulacji pokrywy w zaleznosci od grubosci opiekanych
produktéw.

3. Przyciski zwolnienia ptyty: nacisna¢ w celu
odblokowania i demontazu ptyty

4, Urzadzenie blokowania/odblokowywania plyt

opiekajacych

5. Diwignia odblokowania zawiasu: pozwala na
catkowite otwarcie urzadzenia, w celu opiekania w
pozycji otwartej

6. Pokretto regulacji wysokosci: do blokowania ptyty/
pokrywy gdrnej na zadanej wysokosci, do opiekania
artykutdw nie wymagajacych dociskania.

7. Kontrolka wigczenia.

Przycisk Start/Stop

9. Przycisk Time'V: do requlowania (skracania) czasu
opiekania.

10. Przycisk TimeA: do requlowania (wydtuzania) czasu
opiekania.

11. Przycisk ,Sear” (zamykanie poréw zywnosci)
plyty dolnej.

12. Pokretto termostatu ptyty dolnej: do regulowania
temperatury od 60°C do 230°C lub do wytaczania ptyty
dolnej.

13. Przycisk,sear” ptyty gornej.

14. Pokretto termostatu ptyty gornej: do regulowania
temperatury od 60°C do 230°C lub do wytaczania ptyty
gornej.

15. Demontowane ptyty: zapobiegajace przywieraniu,
przeznaczone do myca w zmywarce, fatwe do
czyszczenia. LICZBA | RODZA) PEYT ZMIENIA SIE W
ZALEZNOSCI OD MODELU.

15a.Plyty grillowe: przeznaczone do grillowania stekdw,
hamburgeréw, kurczaka i warzyw

15b. Plyty gladkie: do przygotowywania smacznych
nalesnikéw, jajek, boczku i owocow morza.

15¢. Plyta gorna do przygotowywania wafli (gofréw)
(dostepna tylko w niektérych modelach lub jako
oddzielne akcesoria)

15d. Ptyta dolna do przygotowywania wafli (gofrow)
(dostepna tylko w niektérych modelach lub jako
oddzielne akcesoria) do przygotowywania doskonatych
gofrow.

16. Tacka na tluszcz: wbudowana w urzadzenie i
demontowana w celu ufatwienia czyszczenia.

17. Przyrzad do czyszczenia: pomaga wyczysci¢ ptyty po
uzyciu.

18. Dozownik do wafli (gofréw) (tylko w niektorych
modelach).

*®

PIERWSZE UZYCIE

Usuna¢ caty materiat opakowaniowy i znajdujace sie na
ptycie etykiety promocyjne.

Przed wyrzuceniem materiatu opakowania nalezy upewnic
sie, czy z nowego urzadzenia zostaty wyciagniete wszystkie




czesci opakowania. Zaleca sie zachowanie pudetka i materiatu
opakowaniowego do kolejnego uzycia.

m Uwaga: Przed uzyciem wyczysci¢ podstawe, pokrywe
oraz pokretta sterujace za pomoca wilgotnej szmatki, aby
usuna¢ kurz nagromadzony w czasie transportu.

Doktadnie wyczyéci¢ ptyty opiekajace, tacke na tuszcz i
przyrzad do czyszczenia. Plyty, tacka na thuszcz i fopatka
moga by¢ myte w zmywarce.

m Uwaga: Przy pierwszym uzyciu urzadzenia moze by¢
wyczuwalny niezbyt intensywny zapach i moze pojawic sie
staby dym.

Jest to normalne zjawisko w urzadzeniach z powierzchniami
zapobiegajacymi przywieraniu.

Urzadzenie wyposazone jest w przyrzad do czyszczenia, ktory
moze by¢ uzywany na wszystkich ptytach po ich uzyciu oraz
po catkowitym ochtodzeniu urzadzenia (odczekac co najmniej
30 minut). Przyrzad moze by¢ uzywany krétko podczas
opiekania, aby usuna¢ pozostatosci zywnosci i ttuszczu.

Jesli topatka uzywana jest przez diuzszy czas na goracych
ptytach, istnieje ryzyko jej stopienia.

m Uwaga: demontowane plyty (grillowe i gfadkie)
mozna swobodnie wymieniac.

Montaz ptyt opiekajacych
Ustawic urzadzenie w pofozeniu otwartym (rysunek 1).
Wrozy¢ po kolei plyty.

Kazda ptyta moze zosta¢ umieszczona dowolnie w
gniezdzie gornym lub dolnym (rysunek 2).
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Demontaz ptyt

Ustawic urzadzenie w pofozeniu otwartym.

Zlokalizowac po prawej stronie przyciski odblokowujace ptyty
(3). Nacisna¢ zdecydowanie przycisk, ptyta wysunie sie ze
swojego gniazda. Chwyci¢ ptyte dwiema rekami, przesunac
wzdtuz metalowych wspornikéw i wyciaggnac z podstawy.
Nacisna¢ réwniez kolejny przycisk, w celu wyciagniecia
drugiej ptyty, powtarzajac opisang powyzej procedure.

& Ryzyko oparzenia! Pyty do opiekania demontowac
lub  wymienia¢ dopiero po catkowitym schtodzeniu
urzadzenia.

Umieszczanie tacki na ttuszcz

Podczas opiekania tacke na ttuszcz nalezy wsuna¢ do
gniazda znajdujacego sie w tylnej czesci urzadzenia. Thuszcz
pochodzacy z zywnosci odprowadzany jest przez otwér w
ptycie i zbierany na tacce.

m Uwaga: Podczas opiekania sprawdzac regularnie tacke
na ttuszez.

Po pieczeniu, usuna¢ odpowiednio thuszcz.
Tacke na ttuszcz mozna my¢ w zmywarce.

A Uwaga! Podczas opiekania zachowa¢ szczegélng
05troznosc.

Aby otworzy¢ urzadzenie, nalezy chwyci¢ za uchwyt,
ktéry nie nagrzewa sie podczas pracy urzadzenia. Czesci
z odlewanego aluminium rozgrzewaja sie do wysokiej
temperatury. Nie nalezy dotykac ich w trakcie opiekania lub
po jego zakoficzeniu.

Przed wykonaniem jakiejkolwiek czynnosci w obrebie
urzadzenia, nalezy pozostawi¢ je do schtodzenia (na co
najmniej 30 minut).

Zywnos¢ opieka¢ wytacznie po wsunieciu tacki na thuszcz.
Tacke na ttuszz opréznia¢ po catkowitym schtodzeniu
urzadzenia.. Podczas wysuwania tacki zachowac ostroznos¢,
aby nie wylac ptynéw.

KONFIGURACJE OPIEKANIA URZADZENIA

Grill zamkniety (potozenie zamkniete)

Gérna ptyta przylega do ptyty dolnej. Jest to poczatkowa
konfiguracja do pieczenia, gdy urzadzanie uzywane jest
w funkdji grilla zamknietego. Gérna ptyta dostosowuje
sie automatycznie do grubosci produktéw spozywezych
umieszczonych na ptycie dolnej.

W ten sposcb jedzenie opiekane jest rownomiernie po




obu stronach.

Grill zamkniety przeznaczony jest do przygotowywania
hamburgeréw, miesa bez kosci i pokrojonego w
cienkie plastry, warzyw i butek. Funkca “dotykowa”
przeznaczona jest do przygotowywania potraw w
krétkim czasie i w zdrowy sposob. W wyniku uzycia
grilla zamknietego produkty spozywcze gotowe s3 w
krétkim czasie, poniewaz opiekane sq z dwéch stron
jednoczesnie (rysunek 3).

Rowki ptyty oraz otwdr w tylnej czeSci urzadzenia
pozwalaja na odprowadzanie i zbieranie wytopionego
tluszczu  na  odpowiedniej tacce.  Urzadzenie
wyposazone jest w specjalny uchwyt i zawias, ktre
pozwalaja na regulacje ptyty gérnej, w zaleznosci od
grubosci opiekanych produktéw spozywczych. Jesli
mamy zamiar przygotowac w grillu zamknietym kilka
artykutéw w tym samym czasie, produkty powinny
mie¢ taka samg grubos¢, aby umozliwi¢ rownomierne
domkniecie pokrywy (pfyty grnej).

Grill otwarty (pozycja catkowicie otwarta)

Gérna ptyta znajduje sie na tym samym poziomie co
ptyta dolna. Dolna i gérna ptyta znajduja sie na tym
samym poziomie, tworzac duza powierzchnie pieczenia.
W tej konfiguracji urzadzenie moze by¢ uzywane w
funkdji grilla, z ptytami grillowymi lub gtadkimi. Aby
wyregulowa¢ urzadzenie w tym potozeniu, nalezy
zidentyfikowa¢ dZwignie odblokowywania zawiasu,
umieszczong po prawej stronie. Chwyci¢ uchwyt
lewa reka, a prawa przesuna¢ do siebie dZwignie
odblokowywania (rysunek 4).
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Uchwyt popchna¢ do tytu, do momentu catkowitego
otwarcia gormej plyty i ustawienie w potozeniu
otwartym (rysunek 5).

Jezeli uchwyt przed przesunieciem  dZwigni
odblokowywania zostanie lekko podniesiony, zmniejsza
sie nacisk na zawias i operacja otwierania staje sie
tatwiejsza. Urzadzenie moze by¢ uzywane jak grill do
przygotowywania hamburgeréw, stekéw, kurczaka i
ryb. Tryb grilla jest najbardziej wszechstronnym trybem
uzytkowania urzadzenia. Ptyty znajduja sie w pozydji
otwartej, podwajajac powierzchnie pieczenia (rysunek
6).

Na dwdch ptytach mozna przygotowac wiele produktow
spozywczych, bez mieszania ich smakow, lub tez
przygotowac wieksza ilos¢ tych samych produktdw.
Otwarta pozya grilla pozwala na grillowanie réznych
kawatkow miesa o rdznej grubosci, o réznych stopniach
wysmazenia. W pozydji tej niezbedne jest obracanie
produktéw podczas ich grillowania.

Urzadzenie moze by¢ uzywane z ptytami gtadkimi, do
przygotowywania nalesnikéw, serdw, jajek i bekonu na
$niadanie (rysunek 7).

Duza powierzchnia pieczenia pozwala na jednoczesne
przygotowanie roznych produktow spozywczych lub
przygotowanie duzej ilosci tego samego produktu.



Opiekacz automatycznie odblokowany (rys. C).
Konfiguracja ta (rysunek 8) przeznaczona jest do grillowania
artykutéw zywnosciowych o duzej grubosci, wymagajacych
wolnego i jednorodnego opiekania.

AN A~

- Po ustawieniu wysokosci mozliwa jest zmiana requlagji,
po pociagnieciu pokretta i wybraniu nowego potozenia

Przeznaczona jest do przygotowywania warzyw o duzej (rys.D).

zawartosci wody, poniewaz umozliwia jej odparowanie.

Konfiguracji tej mozna uzywac do przygotowywania @

miekkich kanapek oraz zywnosci niewymagajacej dociskania

- Utozyc artykuty spozywcze na ptycie dolnej.

- Obnizy¢ ptyte gorng nad artykutami spozywczymi,
ciagnac ja za uchwyt (rys. A).

a—

m o8 |
>

- Ustawi¢ pokretto requlacji wysokosci (6) na crie (rys.

B). EKSPLOATACJA

Dziatanie

Po prawidtowym przygotowaniu urzadzenia i przygotowaniu
artykutow do opiekania, wybra¢ temperature pomiedzy
60°C a 230°C dla kazdej z dwdch ptyt (gérnej i dolnej), za
pomocg pokretet 12 i 14. Nacisnac przycisk Start/Stop. Whaczy
sie kontrolka ON. W zaleznosci od wybranej temperatury,
nalezy odczekac kilka minut na rozgrzanie sie urzadzenia.
Gdy termostat osiagnie wymagang temperature, urzadzenie
wyemituje sygnat dzwiekowy, aby poinformowa¢ o
gotowosci do uzycia. Na wyswietlaczu zostanie wySwietlony
napis ,READY". Regulacje temperatury mozna zmieni¢ w

( ol ] 8 J kazdym momencie pieczenia, w zaleznosci od rodzaju

przygotowywanych produktow.

Funkgja timera

Gdy na wyswietlaczu zostanie wyswietlony napis ,READY’,
wybra¢ konfiguracje opiekania (patrz paragraf ,Konfiguracje
opiekania urzadzenia”), a nastepnie umiesci¢ artykuty
zywnosciowe na ptytach. MOZNA wybra¢ czas opiekania,
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- (G6rna plyta zostanie zablokowana w tym potozeniu.
Przewidziano 4 rézne regulacje na wysokosc.
- Po podniesieniu ptyty gérnej system requlagji zostanie



naciskajac przyciski (9 i 10) timera. W takim przypadku,
po zakoriczeniu czasu opiekania, urzadzenie wylaczy sie
automatycznie (na wyswietlaczu pojawi sie napis , ENG").

Po nacinieciu przycisku Start/Stop (8) urzadzenie ponownie
sie wiaczy. Gdy potrawa jest gotowa, jezeli nie zostat wybrany
zas opiekania, ahy wylaczy¢ urzadzenie nacisna¢ przycisk
Start/Stop i ustawic pokretto (12 i 14) w potozeniu OFF.

m Uwaga: Jezeli nie zostat ustawiony czas na timerze,
urzadzenie wytaczy sie po 90 minutach.

Funkcja,Sear” (zamykanie poréw zywnosci)

Funkeja ta umozliwia rozgrzanie na kilka minut ptyty gérnej
i/lub dolnej do wyzszej temperatury. Przeznaczona jest
do zamykania poréw artykutdw spozywczych na poczatku
opiekania (np.: w przypadku mies o duzej grubosci). Po
nacisnieciu  przycisku  Start/Stop, aby podgrzac ptyty,
nacisnac przycisk ,Sear” (11 i 13). Podczas podgrzewania, na
wyswietlaczu miga napis ,SEAR". Gdy termostat osiagnie
wymagang temperature, urzadzenie wyemituje sygnat
dZwiekowy, a napis ,5EAR” zaswieci sie Swiattem statym.
Niezwtocznie utozy¢ artykuly spozywcze na plycie. Cykl
zostanie ukoriczony w kilka minut, a napis ,SEAR” przestanie
by¢ wyswietlany.

m Uwaga: funkcje te mozna whaczy¢ tylko jeden raz na
30 minut. Po zakonczeniu cyklu, jezeli przycisk ,Sear” zostanie
nacisniety przed uptywem 30 minut, napis ,5EAR” bedzie
migat na wyswietlaczu, a nastepnie sie wytaczy. Urzadzenie
nie zaakceptuje polecenia.

Tryb wafle (gofry) (tylko w niektorych modelach)
Zamontowa¢ plyty do gofrow (15¢/15d), zgodnie ze
wskazaniami na rys. 1. Nalezy zauwazy¢, ze w tym
przypadku ptyt nie mozna miedzy soba zamieniac;
potozenie kazdej z ptyt powinno by( takie, jak na rysunku
9.

Po zamontowaniu plyty dolnej w urzadzeniu, @O0
zostanie ona wyswietlona na wyswietlaczu.
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Obrdci¢ pokretto temperatury na ustawienia dla wafli
(gofrow) . Nacisna¢ przycisk START/STOP.
Urzadzenie rozpocznie faze podgrzewania. Gdy termostat
osiagnie wymagana temperature, urzadzenie wyemituje
sygnat dZwiekowy, aby poinformowac o gotowosc do
uzycia. Na wyswietlaczu zostanie wyswietlony napis
LREARDY"

Pyty posmarowac oszczednie rozpuszczonym mastem
Wla¢ jedna miarke ciasta do kazdej z form na
plycie.

Rozprowadzi¢ mase i zamknac urzadzenie.

Piec przez czas podany w przepisie.

Po ustawieniu timera, na koniec cyklu opiekania zostana
wyemitowane trzy sygnaty dzwigkowe. Timer przestanie
by¢ widoczny a wyswietlony zostanie napis ,ENG”
(koniec). Urzadzenie wytaczy sie automatycznie. Jezeli
timer nie zostanie ustawiony, po upieczeniu ostatniego
gofra nacisna¢ przycisk ,START/STOP, aby wylczy¢
urzadzenie.

Aby przygotowac kolejne wafle, wlewac kolejne porcje
ciasta na ptyte dolng i powtarza¢ wyzej opisane czynnosci.

A Uwaga! Do zdejmowania gofrow z ptyty nie uzywac
metalowych narzedzi, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Konserwacja przeprowadzana przez uzytkownika
Nie uzywa¢ metalowych narzedzi, ktdre mogtyby
porysowa¢ plyty zapobiegajace przywieraniu. Uzywac
narzedzi drewnianych lub z tworzywa sztucznego,
odpornego na dziatanie temperatury.

Nie pozostawial narzedzi z tworzywa sztucznego w
kontakcie z goracymi ptytami, dotyczy to réwniez fopatki
na wyposazeniu.

Miedzy jednym pieczeniem a kolejnym usunac
pozostatosci pieczonych produktow, uzywajac do tego
celu otworu odprowadzajacego ttuszcz i dolnej tacki;
nastepie przetrze¢ papierowym recznikiem i przejé¢ do
kolejnego pieczenia.

Przed wykonaniem jakiejkolwiek operaji czyszczenia,
pozostawic urzadzenie do schtodzenia (na co najmniej 30
minut).

(zyszczenie

m Uwaga: Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia,
nalezy upewnic sie, ze jest ono catkowicie zimne.

Po zakoriczeniu opiekania wytaczyc¢ urzadzenie i wyjac wtyczke
z gniazda zasilajacego. Pozostawi¢ urzadzenie do schtodzenia,



na co najmniej 30 minut. Uzy¢ topatki dostarczonej wraz z
urzadzeniem do usuniecia z ptyt ewentualnych pozostatosci
jedzenia. topatka moze by¢ myta w zmywarce. Oprézni¢
tacke na ttuszcz. Tacka na thuszcz moze by¢ myta recznie lub
w zmywarce. Nacisna¢ przyciski odblokowywania ptyt(3), aby
zdemontowac je z urzadzenia. Przed dotknieciem urzadzenia
nalezy upewnic sie, ze jest ono catkowicie schtodzone. Ptyty
opiekacza moga by¢ myte w zmywarce. Czgste mycie moze
jednakze zmniejszy¢ wiasciwosci  powtoki  zapobiegajacej
przywieraniu. Zewnetrzne czesci plyt czysci¢ miekka gabka
lub Sciereczkg zwilzong woda i delikatnym detergentem. Nie
uzywac metalowych przedmiotow do czyszczenia ptyt.

PARAMETRY TECHNICZNE

Napiecie sieciowe: 220240V ~50/60 Hz
Pobierana moc: 2000 W

Waga Netto (GH1020D: 9.140 KG

(GH1030D: 11.340KG

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

ustawionej temperatury.

Plyta nie zostata dobrze

zamontowana w
urzadzeniu.
Mozliwe uszkodzenie

grzatki w ptycie.

Mozliwe uszkodzenie
podtaczenia grzatek w

ptydie.

Mozliwe  uszkodzenie
kontroli elektronicznej.

Wyswietlany kod btedu OPIS PROBLEM ROZWIAZANIE
Jednazplytnienagrzewa | Kontrola elektroniczna | Wysuna¢ ~ wtyczke  z
C__ sie. wykryta, ze jedna z plyt | gniazda zasilania.
cri do opiekania nie osiaga | Sprawdzi, czy piyta

znajduje sie dokfadnie w
swoim gniezdzie.

Jezeli  proponowane do
wykonania czynnosci nie
usung problemu, oznacza
to prawdopodobnie
uszkodzenie urzadzenia.
Zwrdci¢ sie do centrum
serwisowego  De’Longhi,
podajac rodzaj btedu.
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Grzatka elektryczna
zasilana jest przez zbyt
dtugi czas.

Kontrola  elektroniczna
wykryla, Zze  grzatka
elektryczny jest wiaczona
przez zbyt dhugi czas.

Wysung¢  wtyczke z
gniazda zasilania.

Nie opieka¢ na ptytach
artykutbw o zbyt
duzych rozmiarach lub
zamrozonych, ktore
wymagatyby zbyt dtugiego
(zasu rozmrazania.
Kontrola  elektroniczna
wyswietla komunikat
btedu przez 5 sekund,
a nastepnie  wylycza
urzadzenie.

Przed ponownym uzyciem
pozostawi¢ urzadzenie do
schtodzenia.

Nieprawidtowe dziafanie | Kontrola elektroniczna | Wysuna¢  wtyczke  z
sondy temperatury. wykryta uszkodzenie | gniazda zasilania.
sondy temperatury. Wymienic sonde
temperatury.
Zwrdci¢ sie do centrum
serwisowego  De’Longhi,
podajac rodzaj btedu.
Nieprawidtowe dziatanie | Kontrola  elektroniczna | Zanotowac numer bfedu.
sond temperatury. wykryfa uszkodzenie | Wysuna¢wtyczkezgniazda
sondy temperatury. zasilania. Wymieni¢ sonde

temperatury. Zwrdci¢ sie
do centrum serwisowego
De’Longhi, podajac rodzaj
bedu.
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Urzadzenie nie wiacza sie.

Sprawdzi¢, zy wtyczka
jest prawidtowo wsunieta
do gniazda zasilania.

Wsunac wtyczke do innego
gniazda zasilania.

Sprawdzic wylacznik
magnetotermiczny  lub
réznicowopradowy
(zabezpieczajacy)  albo
bezpiecznik sieciowy.

Jezeli  proponowane do
wykonania czynnosci nie
usung problemu, oznacza
to prawdopodobnie
uszkodzenie urzadzenia.

Zwroci¢ sie do centrum
serwisowego De’Longhi.

Po nacisnieciu przycisku
START/STOP urzadzenie nie
whacza sie.

Pokretta wyboru tempera-
tury zostaly ustawione w
potozeniu 0. Wyswietlacz
gérny i dolny wyswietlaja
OFF (wytaczony). Ustawic
pokretto wyboru tempera-
tury wzadanym potozeniu.
nacisna¢ START/STOP.

Po nacisnieciu przycisku
SEAR, napis SEAR miga na
wyswietlaczu, a nastepnie
wyfacza sie.

Funkcje SEAR mozna wi3-
ay¢ tylko jeden raz na
30 minut. W razie préby
whaczenia tej funkgi po
raz drugi przed uptywem
30 minut, kontrola elek-
troniczna  odmawia wy-
konania czynnosci. Przed
ponownym skorzystaniem
z funkgji SEAR odczekac 30
minut.
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TABELA OPIEKANIA

MIESO GRUBOSC Liczha STOPIEN TRYB PEYTY | °C | SEAR | MIN. | SUGESTIE
WOLOWE (em) | KAWAEKOW | WYPIECZENIA

Stek 05-1 2 Dobrze GRILLY| grillowe [ 230 | v | 2-3 |artykuty

wypieczony | ZAMKNIETY posmaro-

wac oliwg

Stek 05-1 4 Dobrze GRILLYJ grillowe | 230 5-6 |artykuty

wypieczony | OTWARTY posmaro-

wac oliwa,

obréci¢ w

potowie

opiekania

Filet 3-4 4 Krwisty |G R I L L| grillowe | 230 | v | 4-5 |artykuty

ZAMKNIETY posmaro-

wacoliwa

Filet 3-4 4 Sredni |G R I LL| grillowe [230| v | 7-8 |artykuty

LZAMKNIETY posmaro-

wac oliwg

Filet 3-4 4 Dobrze GRILL| gillowe | 230 | + |10-11|artykuty

wypieczony | ZAMKNIETY posmaro-

wacoliwa

Mieso  z| 2-3 2 Sredni GRILLJ| grillowe | 230 4-5 |artykuty

koscig ZAMKNIETY posmaro-

wac oliwg

Mieso z| 2-3 2 Dobrze GRILLYJ| grillowe | 230 7-8 |artykuty

koscia wypieczony | ZAMKNIETY posmaro-

wacoliwa

Migso z 2-3 4 Sredni GRILLYJ| grillowe | 230 10-12 | artykuty

koscia OTWARTY posmaro-

wac oliwg,

obréci¢ w

potowie

opiekania

Mieso z| 2-3 4 Dobrze GRILLYJ| grillowe | 230 14-16 | artykuty

koscig wypieczony | OTWARTY posmaro-

wac oliwa,

obréci¢ w

potowie

opiekania

Hamburgery 2-3 6 Dobrze GRILL| gillowe | 230| « | 8-10 |artykuty

wypieczony | ZAMKNIETY posmaro-

wac oliwg
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Szaszlyki 6 Dobrze|GRILLYJ| grillowe |230 13-15 | artykuty
wypieczony | ZAMKNIETY posmaro-
wac oliwa,
obréci¢ w
potowie
opiekania
BARANINA | GRUBOSC | Liczba STOPIEN TRYB PEYTY °C MIN. SUGESTIE
(cm) KAWALKOW | WYPIECZENIA
Kotlet 15-3 6 Sredni G R I L LY grillowe | 230 | 10-12 | artykuty po-
ZAMKNIETY smarowac
Kotlet | 15-3 6 [Dobrze|GRILL|gilowe| 230 |12-14 | 0liwa obrodc
wypieczony | ZAMKNIETY kOtIEtY .W
potowie opie-
kania
WIEPRZOWINA | GRUBOSC Liczba TRYB PEYTY °C | SEAR [ MIN. SUGESTIE
(cm) KAWALKOW
Stek 1-2 4 GRILL| grillowe |230| + 7-9 | zywnos¢ posma-
ZAMKNIETY rowac oliwg
Stek 1-2 8 GRILL| grillowe | 230 14-16 | artykuty posma-
OTWARTY rowac oliwa, ob-
roci¢ w potowie
opiekania
Kotlety <25 4 GRILLJ| grillowe | 230 9-11 | artykuty posma-
ZAMKNIETY rowac oliwa, ob-
roci¢ w potowie
opiekania
Kotlety <25 8 GRILL| grillowe | 230 11-13 | artykuty posma-
OTWARTY rowac oliwa, ob-
réci¢ w potowie
opiekania
Zeberka 6-8 GRILL| grillowe | 200 20-25 | obréci¢2-3 razy
ZAMKNIETY
Boczek 4 GRILL| grillowe | 230 1-2
ZAMKNIETY
Kietbasa 8 GRILLYJ| grillowe | 200 16-18 | kiethaski naktu¢
ZAMKNIETY widelcem
Szaszlyki 6 GRILL| grillowe | 230 14-16 | artykuty posma-
ZAMKNIETY rowac oliwa,
obrdci¢ 1- 2 razy
Paréwki 6 GRILLYJ| grillowe | 230 8-10
ZAMKNIETY
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MIESO | GRUBOSC Liczba TRYB PLYTY °C | SEAR MIN. SUGESTIE
KURCZAKA | (cm) | KAWALKOW
1 INDYKA
Filet 4 GRILL| grilowe | 230 | 3-4 | artykuty posmaro-
ZAMKNIETY wac oliwg
Udko 3 GRILL| grillowe | 200 20-25 | obréci¢ 1 - 2 razy
ZAMKNIETY podczas opiekania
Skrzydto 6 GRILL| grillowe | 200 14-16 | obroci¢ 1 - 2 razy
ZAMKNIETY podczas opiekania
Hamburgery | 1,5-2 4 GRILL| grillowe | 230 | ¥ 6-8
ZAMKNIETY
Hamburgery | 1,5-2 8 GRILL| grillowe | 230 | + 14-16 | przewr6ci¢ w poto-
OTWARTY wie opiekania
Szaszlyki 6 GRILL| grillowe | 230 11-13 | obréci¢ 1 - 2 razy
ZAMKNIETY podczas opiekania
Parowki 6 GRILL| grillowe | 230 6-8
ZAMKNIETY
Kurczak na 1 GRILL| grillowe | 200 40-45 | obréci¢ 1 - 2 razy
ostro ZAMKNIETY podczas opiekania
PIECZYWO Liczba TRYB PEYTY °C MIN. SUGESTIE
KAWALKOW
Tost/ OPIEKACZ gtadkie 230 3-5 umiesci¢ gorng ptyte w takim
kanapka potozeniu,  aby  dotykata
pieczywa bez zgniatania go
Butki G R 1L L| grillowe 230 2-3
ZAMKNIETY
Kromki G R I L L| gtadkie 230 4-5 przewrdci¢ w potowie opiekania
chleba OTWARTY
WARZYWA Liczha TRYB PEYTY °C MIN. SUGESTIE
KAWAEKOW
Plastry baktazana 1 G R I L L grillowe | 230 4-6 | artykuty posmarowac oliwa
ZAMKNIETY
Plastry cukinii 2 G R I L L| grillowe 230 6-8 | artykuty posmarowac oliwg
ZAMKNIETY
Cwiartki papryki 2 G R I'L L| grillowe | 230 8-10 | artykuty posmarowac oliwg
ZAMKNIETY
Plastry 1 G R I'L L| gfadkie 230 5-7 | artykuly posmarowa¢ oliwa,
pomidoréw OTWARTY obrdci¢ w potowie opiekania
Plastry cebuli 2 G R I L L| gtadkie 230 5-7 | artykuly posmarowac oliwg;
ZAMKNIETY (zesto mieszac fopatka
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RYBY IL0SC Liczba TRYB PEYTY ° MIN. SUGESTIE
KAWALKOW
W catosci 250¢ 1 GRILL grillowe | 200 | 8-10 | artykuly posmaro-
ZAMKNIETY wac oliwa
Filet 5009 1 OPIEKACZ gadkie 230 [ 25-30 [artykuty
posmarowac oliwa;
umiesci¢ gorna ptyte
w takim potozeniu,
aby znajdowata sie
blisko zywnosci, bez
jej dotykania
Dzwonka 4509 4 GRILL grillowe | 200 | 8-10 | artykuly posmaro-
ZAMKNIETY wac oliwg
Szaszlyki 5009 6 GRILL grillowe 230 | 10-12 | artykuty posmaro-
OTWARTY wac oliwg; obrdcic
2-3razy
Kalmary 400gr 1-2 GRILL grillowe | 200 | 10-12 | artykuly posmaro-
ZAMKNIETY wac oliwg
Krewetki | 400gr 10-12 GRILL ZAMKNIETY | grillowe | 200 4-6 | artykuty posmaro-
czerwone wac oliwa
DESERY Liczba TRYB PEYTY °C MIN. SUGESTIE
KAWAEKOW
Pancake 4 POZYCIJA gtadkie 200 4-5 ptyty  posmarowac
OTWARTA mastem, obréci¢ w
pofowie opiekania
Gofry 4 G RILL GOFRY 4-5 plyty  posmarowac
ZAMKNIETY mastem
Plastry 4 G R I LL grillowe 200 5-6 ptyty  posmarowacl
ananasa ZAMKNIETY mastem
PRZEPISY
JAJEGZNICA ZBOCZKIEM | OPIEKANYM CHLEBEM grill w konfiguracji OPEN GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu
SKEADNIKI: dolnego i gdrnego na temperature 230°C. Nacisna¢ przycisk
- 2jaja START/STOP, aby podgrzac grill. Gdy na wyswietlaczu widoczny
- 2plastry bekonu bedzie napis READY, wyla¢ mase jajeczng w jednym rogu piyty
- Tlyzkamleka i smazy¢ przez 2 - 3 minuty, mieszajac starannie drewniang

- s6lipieprz do smaku

- 2kromki chleba tostowego

PRZYGOTOWANIE:

Roztrzepac jaja z mlekiem i sol3, az do uzyskania lekkiej i
spienionej masy. Zamontowac zestaw gtadkich ptyt i ustawic
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fopatka, aby zapewni¢ réwnomieme Scinanie sie masy. W
miedzyczasie na tej samej ptyce usmazy¢ réwniez plastry
bekonu przez 3 - 4 minuty, obracajac je w pofowie smazenia.
Na drugiej ptycie opiec chleb przez 3 - 4 min., obracajac go w
potowie opiekania. Przetozy¢ wszystko na talerz i podawac.



GRZANKIZ PIANKA Z BAKEAZANOW
SKEADNIKI:

1 baktazan

100 g ricotty

zmielony czosnek wedtug uznania
natka pietruszki wedtug uznania
4yiki oliwy z oliwek

s0l wedtug uznania

pieprz wedtug uznania

1 bagietka

PRZYGOTOWANIE:

Baktazany umyc, obrac i pokroi¢ na grube plastry.
Zamontowac zestaw gfadkich ptyt i ustawi¢ grill w trybie
(ONTACT GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego i
gdmego na temperature 230°C. Nacisna¢ przycisk START/STOP,
aby podgrzac grill. Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis
READY, utozyc plastry baktazana na ptycie dolnej i opiekac przez
ok. 8 - 10 minut, az beda miekkie. Pokroi¢ z grubsza plastry
baktazana i umiesci¢ w blenderze razem z ricotta, zabkiem
czosnku, posiekang natka pietruszki, szczypta soli, szczypta
pieprzu oraz oliwa. Miksowac az do uzyskania gtadkiej, drobno
zmielonej masy. Skropi¢ pieczywo (pokrojone na kromki) oliwg
z oliwek i opiekac w temp. 230°C na ptytach gtadkich w trybie
CONTACT GRILL przez 1 - 2 minuty, az do uzyskania zadanego
Zrumienienia.

Rozsmarowac na grzankach krem z bakfazana, polac 2 tyzkami
oliwy i podawac.

SALATKAZ MIESAZ RUKOLA 1 POMIDORKAMI
SKEADNIKI:

2 plastry cieleciny

100 g rukoli

10 - 12 matych pomidorkéw

100 g ptatkéw parmezanu

56l wedtug uznania

oliwa z oliwek wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac satatke z rukoli i pomidorkdw: rukole umyc i
pozostawi¢ do wyschniecia na czystej Sciereczce; pomidorki
przekroi¢ na 4 czedci. Zamontowac zestaw plyt grillowych
i ustawi¢ grill w trybie CONTACT GRILL. Ustawi¢ pokretto
termostatu dolnego i gérnego na temperature 230°C Nacisna¢
przycisk START/STOP, aby podgrzac grill. Gdy na wyswietlaczu
widoczny bedzie napis READY, utozy¢ plastry miesa wczesniej
posmarowane oliwa, docisnac ptyta gérna i opiekac przez 2 -
3 minuty, w zaleznosci od oczekiwane stopnia wypieczenia.
Pokroi¢ mieso na plasterki i utozy¢ na rukoli i pomidorkach.
Posoli¢ i posypac ptatkami parmezanu. Polac oliwa.
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KOTLETY Z KOSCIA AROMATYZOWANE KAWA
SKEADNIKI:

kotlety wotowe z kodcia (2 po 250 g kazdy)
oliwa z oliwek

ZAPRAWA KAWOWA:

2 tyzeczki nasion kminu rzymskiego
2tyzeczki ziaren kawy

11tyzka stodkiej papryczki
1tyzeczka papryki

1tyzeczka soli gruboziarnistej
1tyzeczka pieprzu

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac zaprawe kawowa: wsypac nasiona kminu i ziama
kawy do robota kuchennego. Zmieli¢ na gruby proszek. Wsypac
proszek do naczynia, doda¢ pozostate sktadniki i dobrze
wymiesza¢. Mieso posmarowac oliwg, posypac przyprawami.
Catos¢ przykry¢ i pozostawi¢ na ok. 30 min. w temperaturze
otoczenia. Zamontowac zestaw ptyt grillowych i ustawi¢ grill
w trybie CONTACT GRILL. Ustawic pokretto termostatu dolnego
i gérnego na temperature 230°C. Nacisnac¢ przycisk START/
STOR, aby podgrzac grill oraz przycisk SEAR dla obu plyt. Gdy
na wyswietlaczu przestanie migac napis SEAR, utozy( plastry
miesa na ptycie dolnej i docisna¢ ptyta gérna. Opiekac przez 6
- 8 minut, w zaleznosci od oczekiwanego stopnia wypieczenia.
Podawac gorace.

POLEDWICA WOtOWA Z SOSEM GRZYBOWYM
SKEADNIKI:

4 plastry poledwicy wotowej

s6l wedtug uznania

Swiezo mielony czarny pieprz wedtug uznania
2 z3bki czosnku

2 tyzki musztardy Dijone

60 g masta

oliwa z oliwek wedtug uznania

SKEADNIKI SOSU GRZYBOWEGO:
30 g masta

1tyzka gorgonzoli

2 dymki

300 g grzybow

1/2 szklaneczki whisky

200 g $mietany

sok z cytryny wedtug uznania
natka pietruszki wedtug uznania



PRZYGOTOWANIE:

Mieso przyprawic solg i pieprzem i pozostawi¢ na ok. godzine
w temperaturze otoczenia. Przygotowac sos grzybowy: na
patelni rozpusci¢ masto, doda¢ dymke pokrojona w krazki.
Smazy¢ ok 2 - 3 min. Dodac grzyby i smazy¢ przez kolejne
5 min. Doda¢ whisky, gotowac 1 minute, doda¢ szklanke
wody i gotowac przez kolejng minute. Dodac $mietane,
sok z cytryny, natke pietruszki, gorgonzole i zagotowac.
Gotowac, az do uzyskania gestej konsystencji. Doprawic sola
i pieprzem, odstawi¢. W miedzyczasie przygotowac zaprawe
do smarowania poledwicy podczas opiekania: na niewielka
patelnie whozy¢ masto, musztarde i czosnek. Rozpusci¢
na matym ogniu. Utrzymywa¢ w cieple. Zamontowac
zestaw phyt grillowych i ustawi¢ grill w trybie CONTACT
GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego i gérnego na
temperature 230°C. Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby
podgrza¢ grill oraz przycisk SEAR dla obu ptyt. Gdy na
wyswietlaczu przestanie migac napis SEAR, utozy¢ plastry
miesa (wczedniej posmarowane z obu stron sosem) na ptycie
dolnej i docisna¢ ptyta gérna. Opiekac przez 6 - 8 minut, w
zaleznosci od oczekiwanego stopnia wypieczenia. Na koniec
zdjac¢ poledwice i podawac polang wezesniej przygotowanym
sosem grzybowym.

HAMBURGER z OPIEKANYM CHLEBEM ZYTNIM
SKEADNIKI:

8 kromek chleba zytniego

500 g migsa mielonego pierwszego gatunku

100 g ementalera w plastrach

2tyiki oliwy z oliwek

2 posiekane cebule

masto o temperaturze pokojowej wedtug uznania
2 tyzeczki sosu worcester

s0l wedtug uznania

pieprz wedtug uznania

1/2 tyzeczki cukru

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac hamburgery: w naczyniu starannie wymieszac
mielone migso, sos worcester, sol i pieprz. Uformowac dtorimi
4hamburgery o grubosci ok. 2 cm. Ustawic grill w konfiguracji
OPEN GRILL. Na dole zamontowac ptyte gtadka, a na gérze
ptyte grillowa. Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego i
gornego na temperature 230°C. Nacisna¢ przycisk START/
STOP, aby podgrza¢ grill. Gdy na wyswietlaczu widoczny
bedzie napis READY, na dolnej ptycie umiesci¢ pokrojone
cebule przyprawione oliwa z oliwek i cukrem i opiekac przez
ok. 5 - 6 minut, mieszajac starannie topatka, aby zapewnic
rownomierne opiekanie. Jednoczesnie na drugiej ptycie
opiec hamburgery przez ok. 12 minut, obracajac na druga
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strone po ok. 5 - 6 min (czas opiekania zalezy od grubosci
hamburgerow). Po opieczeniu cebuli usuna¢ ja z plyty.
Opiec kromki chleba posmarowana mastem, tylko z jednej
strony, przez 1 - 2 minuty. Utozy¢ kromki chleba na desce do
krojenia, opieczong strong do gary. Posypac cebula, pofozy¢
na nich hamburgery i przykry¢ serem. Potozy¢ na gérze
druga kromke chleba, opieczong strong do dotu. Odczekac na
ponowne rozgrzanie ptyty. Potozy¢ na niej kanapki i docisna¢
ptyta gérna. Opiekac przez ok. 2 - 3 min., az do uzyskania
pozadanego stopnia wypieczenia.

JAGNIECE KOTLETY Z KOSCIA W OCCIE
BALSAMICZNYM 1 ROZMARYNIE

SKEADNIKI:

6 jagniecych kotletow z koscia

10 g posiekanego rozmarynu

10 g posiekanego czosnku

100 ml octu balsamicznego

15 g cukru

56l wedtug uznania

pieprz wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki w odpowiednio duzym
naczyniu. Przykry¢ i pozostawi¢ w lodowce na co najmniej
1 -2 godziny. Zamontowac zestaw ptyt grillowych i ustawi¢
grill w trybie CONTACT GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu
dolnego i gérnego na temperature 230°C. Nacisnac przycisk
START/STOP, aby podgrza¢ grill. Gdy na wyswietlaczu
widoczny bedzie napis READY, utozy¢ kotlety na ptycie dolnej.
Opiekac ok. 11 - 13 minut, w zaleznosci od zadanego stopnia
wypieczenia i grubosci kotletow (zaleca sie obréci¢ kotlety
w potowie opiekania, poniewaz kos¢ nie pozwala ptycie
gornej na stykanie sie z miesem od géry). W miedzyczasie
zredukowa¢ marynate na patelni i podac jako sos do
grillowanych kotletdw.

SZASZEYKIZ KURCZAKA Z SOSEM Z MIODU | ZIELONEJ
LIMONKI

SKEADNIKI:

- 500 g piersi z kurczaka
SKEADNIKI NA MARYNATE:
1tyzeczka papryczki
1tyzeczka kolendry

10 cl oliwy z oliwek

2 dymki

3 zabki czosnku

1tyzeczka imbiru w proszku
11yzeczka cukru



- Ttyzka soku z limonki
- Ttyzeczka soli gruboziarnistej
- pieprz wedtug uznania

SKEADNIKI NA SOS Z MIODU | ZIELONEJ LIMONKI:
- 5d$mietany

- 1/2tyzeczki skérki otartej z limonki

- Ttyzka soku z limonki

- Tiyzkaoliwy z oliwek

- Tyzka miodu

- sl wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac marynate: umiesci¢ wszystkie sktadniki w
robocie kuchennym i zmiksowac, do otrzymania jednolitej
masy. Umiescic na gtebokim talerzu kurczaka pokrojonego w
kostke 2 cm, doda¢ marynate i dokfadnie wymieszac. Zakry¢
folig spozywcza i odstawi¢ na 1 - 2 godziny. Przygotowa¢
sos, mieszajac wszystkie sktadniki w naczyniu. Zakryc folia
spozywcza i odstawic do lodowki. Kurczaka nabi¢ na szpadki
do szasztykéw. Zamontowac zestaw ptyt grillowych i ustawi¢
grill w trybie CONTACT GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu
dolnego i gdrnego na temperature 230°C. Nacisna¢ przycisk
START/STOP, aby podgrza¢ grill. Gdy na wyswietlaczu
widoczny bedzie napis READY, utozy¢ szasztyki na ptycie
dolnej, docisna¢ ptyta gorna i opiekac przez ok. 11- 13 minut,
przekrecajac na druga strone 1 - 2 razy. Szaszlyki podawac
ciepte, razem z sosem z limonki i miodu.

UDKAZ KURCZAKA PO PROWANSALSKU
SKEADNIKI:
- 3udkazkurczaka (550 g)

SKEADNIKI NA MARYNATE:

- 25d biatego wina wytrawnego
- Adyikioliwy z oliwek

- 3tyzki musztardy francuskiej

- 3tyzki octu winnego biatego

- 2Hyzeczka ziét prowansalskich
- 213bki posiekanego czosnku

- 2Myzeczki soli gruboziarnistej

- Tiyzeczki papryczki cayenne

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowad marynate, mieszajac wszystkie sktadniki w
naczyniu. Ostrym nozem nacig¢ udka w kilku miesistych
miejscach, lekko rozwierajac. Umiesci¢ udka z naczyniu
z marynatq i kilka razy obrdci¢, aby dokfadnie pokry¢ je
marynatg. Pozostawic na 2 - 3 godz. Zamontowac zestaw ptyt
grillowych i ustawic grill w trybie CONTACT GRILL. Ustawi¢

pokretto termostatu dolnego i gérnego na temperature
210°C. Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby podgrzac grill. Gdy
na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, utozy¢ udka
z kurczaka na ptycie dolnej, docisna¢ ptyta gorna i opiekac
przez ok. 20 - 25 minut, przekrecajac na drugg strone 2 - 3
razy. Po upieczeniu przetozy¢ na talerz i podawac.

KREWETKIZ GRILLA
SKLADNIKI:
- 16/20 szt. duzych krewetek

SKLADNIKI NA MARYNATE:

- natka pietruszki wedtug uznania
- 2cytryny

- sl wedtug uznania

- pieprz wedtug uznania

- 2z3bki czosnku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac marynate: czosnek i natke pietruszki drobno
posiekac, dodac sok z cytryny, dodac sél i szczypte pieprzu.
Krewetki umy¢, dobrze osuszy¢ i pozostawi¢ w marynacie na
¢o najmniej pét godziny. Zamontowac zestaw ptyt grillowych
i ustawic grill w trybie CONTACT GRILL. Ustawi¢ pokretto
termostatu dolnego i gdrnego na temperature 210°C.
Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby podgrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, utozy¢
krewetki odsaczone z marynaty na ptycie dolnej, docisna¢
ptyta gorng i opiekac przez ok. 4 - 6 minut.

Podawac z czastkami cytryny i przystawka z warzyw.

£050SZ GRILLA Z SOSEM JOGURTOWYM
SKEADNIKI:

- 500 g fileta z fososia

- oliwazoliwek wedtug uznania

SKLADNIKI NA SOS:

- 250gjogurtu greckiego

- Tzabek czosnku

- Tyzeczka soli

- Tszaypta cukru

- 20gszazypiorku

- 20gnatki pietruszki

- pieprz bialy wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac sos: natke pietruszki i szczypiorek umyci dobrze
osuszy¢, czosnek posiekac. Jogurt przetozy¢ do naczynia,
dodac przyprawy, czosnek, sél, cukier i pieprz. Wymieszac,
az do otrzymania migkkiego kremu. Wtozy¢ do lodéwki na co
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najmniej 30 min. Zamontowac zestaw gtadkich ptyt i ustawic
grill w trybie OVEN GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu
dolnego i gérnego na temperature 230°C. Nacisna¢ przycisk
START/STOP, aby podgrza¢ grill. Gdy na wyswietlaczu
widoczny bedzie napis READY, utozy¢ posmarowane olejem
filety na ptycie dolnej. GOrng ptyte zamkna¢ w potozeniu
OVEN GRILL (mozliwe najblizej potrawy, ale bez jej dotykania)
i opiekac przez ok. 25 - 30 min (aby zoptymalizowac efekt
koricowy, obréci¢ tososia w potowie opiekania o 180°,
poniewaz ptyta w tylnej czesci znajduje sie blizej potrawy).
Po zakofczeniu opiekania przefozy¢ tososia na talerz.
Serwowac z sosem jogurtowym.

KALMARZ GRILLA

SKEADNIKI:

- 400 g duzego kalmara

- lcytryna

- 1peczek natki pietruszki

- oliwazoliwek wedtug uznania
- oregano wedtug uznania

- s6l wedtug uznania

- zmielona papryczka do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Z kalmara usuna¢ wnetrznosci, odcia¢ gtowe, usunac
wewnetrzng chrzastke i doktadnie umyc.

Zamontowac zestaw ptyt grillowych i ustawi¢ grill w trybie
CONTACT GRILL.

Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego i gérnego na
temperature 210°C.

Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby podgrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, utozy¢
posmarowanego olejem kalmara na ptycie dolnej, docisna¢
ptyta gorna i opiekac przez ok. 10 - 12 minut.

W naczyniu przygotowac sos: wymieszac oliwe z posiekang
natkg pietruszki, sokiem z cytryny, szczypta oregano,
szczypta soli i papryczki.

Gdy kalmar bedzie upieczony, zdja¢ z grilla i polac
przygotowanym sosem.

Przetozy¢ wszystko na talerz i podawac.

PANCAKE BANANOWE
SKEADNIKI:

- Tbanan

- 2jaja(1 cate + 1 biatko)
- 150 mI mleka

- 100 g maki 00

- 70gmasta

- s6l wedtug uznania

- Tyzka cukru

- 16 g proszku do pieczenia

PRZYGOTOWANIE:

Obra¢ banana i doktadnie rozgnies¢ widelcem na gtadka
mase. W naczyniu rozbi¢ 1 cate jajo z cukrem. Dodawac
powoli mleko, ciggle mieszajac. Dodac 50 g rozpuszczonego
masta, a nastepnie dodawac porcjami make przesiang z
proszkiem do pieczenia i szczypta soli. Na koniec dodac
rozgniecionego bhanana i catos¢ doktadnie wymieszac.
Mase wiozy¢ do lodowki na 10 minut. W tym czasie ubic
biatko jaja na sztywna piane. Wyjac mase z lodéwki.
Wymieszac delikatnie z piang z biatek, w kierunku od dotu
do géry. Zamontowac zestaw gfadkich ptyt i ustawi¢ grill
w konfiguracji OPEN GRILL. Ustawic¢ pokretto termostatu
dolnego i gérnego na temperature 200°C. Nacisnac przycisk
START/STOP, aby podgrza¢ grill. Gdy na wyswietlaczu
widoczny bedzie napis READY, ptyty posmarowac niewielka
iloscig masta. Wyla¢ na ptyte 1- 2 tyzki ciasta, rozprowadzajac
szybko po powierzchni, tworzac koto. Opiekac ok. 2 minuty,
az na powierzchni placka pojawia sie pecherze. Obréci¢ na
druga strone i piec przez kolejne 2 minuty. Pancake mozna
serwowac z kremem czekoladowym, syropem klonowym,
Swiezymi jagodami, widrkami czekolady, miodem, bita
$mietang lub posypane cukrem pudrem.

ANANAS GRILLOWANY Z LODAMI
SKEADNIKI:

- Tananas

- midd wedtug uznania

- cukier trzcinowy wedtug uznania
- $wieza mieta wedtug uznania

- cukier puder wedtug uznania

- lody waniliowe wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Ananas obrac ze skdry i odciac liscie. Owoc pokroi¢ na plastry
0 grubosci ok. 1 -2 cm. Posypac cukrem trzcinowym z obu
stron. Zamontowac zestaw ptyt grillowych i ustawi¢ grill w
trybie CONTACT GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego
i gdrnego na temperature 200°C. Nacisna¢ przycisk START/
STOP, aby podgrzac grill. Gdy na wyswietlaczu widoczny
bedzie napis READY, ananas posmarowac z obu stron miodem
i utozy¢ na grillu. Zamknac grill i opiekac przez ok. 5 - 6 minut.
Plastry po opieczeniu utozy¢ na talerzu. Udekorowac listkami
Swiezej miety, posypac cukrem pudrem i podawac z kulkami
lod6w.
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WAFLE (GOFRY) KLASYCZNE
PORUA 8 gofréw
PRZYGOTOWANIE: 10 min

(ZAS PIECZENIA: 10 min

SKEADNIKI:

2filizanki maki / 460 g

1Hyzeczka soli

4yzeczki proszku do pieczenia/ 10 g
2 tyzeczki biatego cukru /30 g

2jaja

111/2 filizanki cieptego mleka / 345ml
75 g rozpuszczonego masta

11yzeczka aromatu waniliowego

PRZYGOTOWANIE:

W duzym naczyniu wymiesza¢ make, sél, proszek do pieczenia
i cukier. Odstawi¢. W drugim naczyniu ubic jaja. Dodac mleko,
masto i aromat waniliowy. Do miski z mas3 mleczno-jajeczng
wsypac make i pozostate sktadniki. Wymiesza¢ trzepaczka.
Podgrzac ptyty do gofréw. Gdy na wyswietlaczu widoczny
bedzie napis READY, ptyty posmarowac mastem lub spryskac
sprajem zapobiegajacym przywieraniu. Wla¢ jedna miarke
ciasta do kazdej z form, w razie koniecznosci pomagajac sobie
tyzka. Rozprowadzic ciasto topatka. Gofry piec do uzyskania
zZtotego koloru i chrupkosc (ok. 5 min). Kontynuowac do
wyczerpania ciasta. Natychmiast podawac.

GOFRY BELGIJSKIE
PORUA 10- 12 gofrow
PRZYGOTOWANIE: 15 min
(ZAS PIECZENIA: 15 min

ADNIKI:
2 filizanki maki tortowej / 460 g
1/2 tyzeczki soli
24yzeczki proszku do pieczenia/ 5 g
2 tyzeczki biatego cukru /30 g
4jaja
2filizanki cieptego mleka / 460 g
70 g rozpuszczonego masta
1/2 tyzeczki aromatu waniliowego

SKt.

PRZYGOTOWANIE:

W duzym naczyniu wymiesza¢ make, sol i proszek do
pieczenia. Odstawi¢. W drugim naczyniu ubi¢ z6ttka z cukrem
do uzyskania puszystej masy.

Dodac aromat waniliowy, rozpuszczone masto, mleko i mase
jajeczna. Wymiesza¢ trzepaczka. Potaczy¢ zawartos¢ obu
naczyn i wymieszac trzepaczka. Nie miesza¢ nadmiernie. W
trzecim naczyniu ubic biatka jaj na sztywna piane za pomoca
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miksera elektrycznego przez 1 - 2 minuty. Za pomoca
gumowej topatki wymieszaC ostroznie piane z biatek z
ciastem. Nie miesza¢ nadmiernie. Podgrzac ptyty do gofréw.
Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, ptyty
posmarowac mastem lub spryskac sprajem zapobiegajacym
przywieraniu. Wla¢ jedng miarke ciasta do kazdej z form,
w razie koniecznosci pomagajac sobie tyzka. Rozprowadzic
ciasto topatka. Gofry piec do uzyskania ztotego koloru i
chrupkosci (ok. 5 min).

Kontynuowac do wyczerpania ciasta. Natychmiast podawac.

GOFRY C(ZEKOLADOWE Z CYNAMONEM
PORCIA 8 - 10 gofréw

PRZYGOTOWANIE: 10min

(ZAS PIECZENIA: 15min

SKEADNIKI:

2filizanki maki / 460 g

1tyzeczka soli

1tyzeczka proszku do pieczenia /3 g
170 g cukru

2jaja

1i1/2 filizanki cieptego mleka / 345ml
80 g masta

1tyzeczka aromatu waniliowego
140 g gorzkiej czekolady

60 g kakao w proszku

6 g cynamonu

PRZYGOTOWANIE:

Whozy¢ czekolade i masto do naczynia do kuchenek
mikrofalowych i podgrzewa¢ na maksymalnej mocy
w kuchence przez 30 sekund. Miesza¢ do catkowitego
rozpuszczenia czekolady i masta i uzyskania gtadkiej masy.
Zostawi¢ do lekkiego schtodzenia. W duzym naczyniu
wymiesza¢ trzepaczka jaja, mleko i wanilie. Wla¢ mase z
masta i czekolady. Przesia¢ do duzego naczynia make, cukier,
kakao, cynamon, proszek do pieczenia oraz sél. Dodac¢ do
masy jajecznej mieszanke maki oraz pozostate sktadniki.
Wymiesza¢ catos¢ trzepaczka, do uzyskania wystarczajaco
gtadkiej masy. Podgrzac ptyty do gofrow.

Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, ptyty
posmarowac mastem lub spryskac sprajem zapobiegajacym
przywieraniu. Wlac jedng miarke ciasta do kazdej z form,
w razie koniecznosci pomagajac sobie tyzka. Rozprowadzi¢
diasto topatka. Gofry piec do uzyskania ztotego koloru i
chrupkosci (ok. 5 min). Kontynuowac do wyczerpania ciasta.
Natychmiast podawac.



Dulezita upozornéni
Bezpecnostni upozornéni

A Nebezpeci!

NedodrZeni téchto upozornéni mdiize byt pficinou Grazu
elektrickym proudem s ohrozenim Zivota.

- Pred pripojenim spotiebice do elektrické zasuvky se
ujistéte, Ze:

napéti v elektrické siti odpovida hodnoté uvedené na
vyrobnim Stitku spotebice;

proudova zatizitelnost zasuvky je 16 A a Ze zdsuvka je
uzemnéna.

Profesiondlni a nespravné pouzivani vyrobku, které
nedodrzuje pokyny pro pouZivani, zbavuje vyrobce
jakékoli odpovédnosti.

Privodni elektricky kabel umistéte tak,
aby se neposkodil a aby se nedotykal
horkych povrchi. V pfipadé poskozeni
napdjeciho kabelu smi jeho vyménu
provést pouze vyrobce nebo jeho
technické servisni stredisko, aby se
vyloucilo jakékoli nebezpeci.

Pred odlozenim spotfebice, vyjimanim grilovacich
desek a pred jakymkoliv zékrokem spojenym s ¢isténim
a Udrzbou spotfebi¢ vypnéte otocenim vypinace do
polohy ,0” a vytdhnéte zastrcku ze zdsuvky. Ujistéte se,
Ze spotfebic zcela vychladl.

Spottebic nepouZivejte venku.

Spotfebi¢ neponofujte do vody.

externiho Casového spinate nebo
systému s dalkovym ovldadanim.

Pouzivejte pouze prodluzovaci kabely, které jsou v
souladu s platnymi bezpecnostnimi normami. Ujistéte
se, Ze jsou v dobrém stavu a maji vhodny priifez.
Zéstrcku nikdy nevytahujte ze zasuvky tahem za kabel.

A Pozor!

NedodrZovani téchto pokyni miize mit za ndsledek drazy
nebo poskozeni spottebice.

- Tento spotiebic je uréen k pfipravé pokrmd. Spotfebic
nijak neupravujte ani nepouZivejte k jingm dcellim, nez
pro jaké byl vyroben.

Tento spotiebi¢ je uren vyhradné
k domdcimu pouZivani. Neni urcen
pro pouzivani v prostiedich, kterd

Spotfebi¢ se nesmi zapinat pomoci
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slouZi jako kuchyné pro zaméstnance
obchodd, kanceldfi a jinych pracovnich
oblasti, agroturistiky, hotel(i, prondjmu
pokojl, motel a jinych ubytovacich
zafizeni.

Tento spotfebi¢ smi pouZivat déti ve
véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi ¢ duSevnimi
schopnostmi  nebo  nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou
pod dozorem nebo byly pouceny o
bezpecném pouzivani spotfebice a
jsou si védomy pfipadnych nebezpedi.
Déti si se spotfebicem nesmi hrat.
(isténi a idrzbu provadénou uzivatelem smi provadét
déti starsi 8 let a musi byt pod dozorem.

Spotfebic a jeho piivodni kabel udrzujte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

Spotfebi¢ nesmi byt v dosahu déti a nenechdvejte jej
zapnuty bez dozoru.

Spotfebi¢ nepouZzivejte nikdy bez grilovacich desek.

Nez spotfebi¢ uloZite, ujistéte se, Ze je naprosto
vychladly.

Béhem pouZivani spotiebi¢ nepfemistujte.

& Nebezpeci popdleni!
NedodrZeni miiZe byt piicinou popdleni nebo opareni.

B&hem provozu spotfebite mize
jeho vnéjsi povrch dosahnout velmi
vysokych teplot.

Vidy pouzivejte drzadla (2) nebo
kuchyniské rukavice.

Grilovaci desky vyjméte nebo vyménte, a7 kdyz
spottebic zcela vychlad|.

m Pozndmka:

Tento symbol upozoriiuje na informace dileZité pro uzivatele.
Nepfipravujte jidlo zabalené do hlinikové nebo plastové
félie Ci polyetylenovych sackd, hrozi jejich vzniceni.

I
Q H Tento spotfebi¢ spliiuje nafizen (ES) ¢. 1935/2004 o
materidlech a piislusenstvi urcenych pro styk s potravinami.



Likvidace spottebice
Spotfebi¢ nelikvidujte v bé&ném komundlnim
odpadu, ale odevzdejte jej do stfediska pro shér
m (FidEného odpadu.

POPIS
1. Zakladni deska a viko: pevnd konstrukce z nerezové
oceli s vikem se samocinnym sefizovanim.

2. Drzadlo: robustni drzadlo z kovu litého pod tlakem pro
prizplsobeni vika podle tloustky potravin.

3. Tlacitka pro uvolnéni grilovaci desky: stisknéte pro
uvolnéni a vyjmuti desky

4. Zaftizeni pro zajisténi/uvolnéni grilovacich desek

5. Packa pro odjisténi kloubu: umoziuje plné otevieni
vika a grilovani jako na deskovém grilu

6. Knoflik pro sefizeni vysky: pro zajisténi grilovaci
desky/horniho vika v pozadované vyice k pripravé
pokrm, které nevyZaduii stlaceni.

7. Kontrolka zapnuti.

8. Tlacitko Start/Stop

9. Tlacitko casovaceV: pro sefizeni (zkrdceni) doby
vareni.

10. Tlacitko casovaceA.: pro sefizeni (prodlouzeni) doby
vareni.

11. Tlacitko "sear" (prudké opeceni) spodni grilovaci
desky.

12. Knoflik termostatu pro spodni grilovaci desku:
pro sefizeni teploty od 60 °C do 230 °C nebo pro vypnuti
spodni desky.

13. Tlacitko "sear" horni grilovaci desky.

14. Knoflik termostatu pro horni grilovaci desku: pro
sefizeni teploty od 60 °C do 230 °C nebo pro vypnuti
horni desky.

15. Vyjimatelné desky: nepfilnavé, lze myt v mycce

nadobi, snadné cisténi. POCET A TYP DESEK SE LIS
PODLE MODELU PRISTROJE.

15a.Zebrované grilovaci desky: idedlni pro piipravu
steaki, hamburgerd, kufecich platk a zeleniny.

15b. Hladké grilovaci desky: Vhodné pro skvélou pfipravu
palacinek, vajicek, slaniny a kory3.

15¢. Horni deska na vafle (pouze u nékterych modelti nebo
jako samostatné pfisluenstvi)

15d. Spodni deska na vafle (pouze u nékterych modeld

nebo jako samostatné piislusenstvi): na piipravu

skvélych vafli.

Odkapavaci miska na tuk: je soucasti pristroje a Ize ji

vyjmout pro snadné ¢isténi.

Skrabka na disténi: pomicka k citéni grilovacich

desek po pouziti.

16.

17.
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18. Davkovac na vafle (pouze u nékterych modeli).

PRVNi POUZITI

Odstrarite veskery obalovy materidl a reklamni etikety z
grilovaci desky.

Peclivé vybalte a dejte pozor, abyste nevyhodili Zddnou ¢dst
obalového materidlu dfive, nez najdete viechny soucdsti
vyrobku. Doporucujeme uschovat origindlni pfepravni karton
a balici material pro budouci vyuiti.

m Pozndmka: Pred pouZitim odistéte zakladni desku,
viko a ovlddaci knofliky vihkym hadfikem na odstranéni
prachu usazeného béhem prepravy.

Dikladné oistéte grilovaci desky, odkapavaci misku na tuk
a Cistici Skrabku. Grilovaci desky, odkapdvaci misku a Skrabku
ze myt v my¢ce nddobi.

m Pozndmka: Pii prvnim pouZiti pfistroje miizete
zaznamenat lehky zapach a trochu koufe.

Je to bézny jev u vech pfistrojii s nepfilnavym povrchem.
Va3 kontaktni gril je vybaven distici Skrabkou, kterou miZete
pouzit k odiSténi povrchu jiZ zcela vychladlych grilovacich
desek po pouZiti (je potfeba pockat alespori 30 minut).
Skrabku Ize pouZit na nékolik sekund i béhem piipravy jidel
k odstranéni zbytku jidel a tuku.

Pfi delSim poutziti Skrabky na horkém povrchu miize dojit k
roztaveni plastu, z néhoz je vyrobena.

m Pozndmka: vyjimatelné desky (Zebrované a hladké)
jsou dokonale zaménitelné.

VloZeni grilovacich desek
Gril rozlozte do rovné polohy (obrdzek 1). Vkladejte vzdy
pouze jednu grilovaci desku.

Kazdou grilovaci desku Ize vloZit libovolné do horniho
nebo spodniho uloZeni (obrdzek 2).



Vyjmuti grilovacich desek

Gril rozlozte do rovné polohy.

Na pravé strané najdéte tlacitka pro odjisténi (3) desek. Pfi
razném stisknuti tlacitka deska vyskodi ze svého uchyceni.
Desku uchopte obéma rukama, tdhnéte ji v kovovych
Uchytech a pak ji vytdhnéte ze zékladny. Stisknéte i druhé
uvoliiovaci tlacitko a stejnym postupem vyjméte i druhou
grilovaci desku.

A Nebezpedi popdleni! Grilovaci desky vyjméte nebo
vyméiite, az kdyZ spotebic zcela vychladl.

Umisténi odkapavaci misky

Odkapévaci miska se pro tpravu jidel musi vloZit do uchyceni
v zadni ¢asti pfistroje. Tuk z pipravovaného jidla odtékd pres
otvor v grilovaci desce a zachycuje se v odkapavaci misce.

m Pozndmka: Béhem vafeni odkapdvaci misku casto
kontrolujte.

Po poutiti zachyceny tuk zlikvidujte odpovidajicim zptisobem.
Odkapévaci misku |ze myt v mycce nadobi.

A Pozor! Béhem vafeni postupujte velmi opatrné a
obezfetné.

P¥i otvirdni grilu uchopte viko vzdy za rukojet, kterd zlistava
studend. Naopak, casti z tlakové litého hliniku jsou pfi
vafeni velmi horké, béhem vafeni a ihned po ném se jich
nedotykejte.

Pred jakoukoli manipulaci nechte spotfehi¢ zchladnout
(alespor 30 minut).

Pri vafeni vidy pouZivejte odkapdvaci misku. Odkapdvaci
misku vylévejte, aZ kdyZ je pfistroj zcela vychladly. Pfi
vyjimani misky davejte pozor, abyste nerozlili obsaznou
tekutinu.

POLOHY GRILU PRI VARENI

Kontaktni gril (zaviena poloha)
Horni deska pfiléhd ke spodni desce. Je to vychozi
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poloha pfi vafeni, kdyz se pfistroj pouzivé jako kontaktni
gril. Horni' deska se automaticky pfizpisobi tloustce
potraviny umisténé na spodni desce.

Zajisti se tim rovnomémé propeceni pfipravovaného
jidla z obou stran.

Kontaktni gril je idedni pro piipravu hamburgerd,
tenkych platki vykosténého masa, zeleniny a sendvici.
,Kontaktni” poloha zajisti rychlou a zdravou pfipravu
pokrmd. Vyhodou kontaktniho grilu je opékani z obou
stran soucasné, coZ zkracuje dobu pfipravy a pokrmy
jsou $tavnatéjsi (obrazek 3).

Zebrované desky a otvor na botni strané umoziuji
odvadéni piebytecného tuku do odkapdvaci misky.
Pfistroj je vybaven zvlastnim drzadlem a kloubem,
které umoziuji sefizeni vysky horni desky grilu podle
tloustky potravin. Pokud chcete pouzivat kontaktni gril
ke grilovéni vice potravin soucasné, je vhodné, aby mély
vsechny kousky stejnou tloustku. To umozni rovnomérné
zavieni vika (horni desky).

Zcela oteviena poloha (vodorovnd)

Horni deska je v jedné roviné se spodni deskou. Horni
a spodni deska jsou ve stejné roviné a tvofi tak velkou
grilovaci plochu. V této poloze Ize gril pouZivat jako
otevieny barbecue gril s Zebrovanou nebo hladkou
grilovaci deskou. Pokud chcete gril pfesunout do této
polohy, je tfeba nejdfive najit uvoliiovaci packu kloubu,
kterd je na pravé strané. Levou rukou uchopte rukojet a
pravou rukou posurite uvoliiovaci packu smérem nahoru
(obrazek 4).

—
[4]



Rukojet zatlacte dozadu, az se horni deska otoci Gplné
do rovné polohy (obrazek 5).

Pokud se rukojet pfed zatazenim za uvolfiovaci packu
mirmné piizvednete, zmirni se tlak na kloub a skldpéni se
tim usnadni.

Pristroj se pak miize pouZivat jako otevieny barbecue
gril na opékani hamburgerd, steakd, dribeze a ryb.
Pouzivéni rovného otevieného barbecue grilu je
nejpraktictéjsi zplsob pouZiti piistroje. Desky jsou v
otevrené poloze a méte tady k dispozici dvojndsobnou
plochu na grilovani (obrézek 6).

Muzete opékat rlizné druhy potravin, aniz by se smichaly
chuté, nebo velké mnoZstvi jednoho druhu jidel.
Otevfend poloha barbecue grilu je vhodnd ke grilovéni
riizné velkych porci masa s riiznymi tloustkami, pficemz
kazdy kousek Ize ugrilovat podle vlastni chuti. V této
poloze je tfeba potraviny béhem grilovéni obracet.
Pristroj Ize pouzivat také s hladkymi deskami a pfipravit
tak palacinky, syr, vejce a slaninu na snidani (obrézek 7).

Diky velké grilovaci plose miiZete opékat riizné druhy
potravin nebo velké mnoZstvi jednoho druhu pokrmu.

Gril na peceni

Tato poloha (obrézek 8) je vhodnd k bezkontaktnimu
grilovani jidel o velké tloustce, které vyzaduji pomalé a
stejnomérné peceni.

IdedIni pro pfipravu zeleniny s vysokym obsahem vody,

protoze voda se miize odpafit.

Tuto polohu miizete pouzit k piipravé mékkych sendvici a

potravin, které nevyZaduji stlaceni

- Pokrm polozte na spodni desku.

- Uchopte rukojet vika a horni desku umistéte v blizkosti
potraviny (obr. A).

8 ——

] Logj

- Koletkem pro nastaveni vyiky (6) otocte na arx (obr.
B).
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- Horni deska se zablokuje v poloze. K dispozici jsou 4
rizné nastaveni vysky.

- Systém regulace se automaticky odjisti zvy3enim horni
desky (obr. C).
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- Po nastaveni miizete vysku jesté zménit vytazenim
kolecka a zvolenim jiné polohy (obr D.).

POUZIVANI

Provoz

KdyZ mdte pfistroj nastaveny a chcete zadit vafit, navolte
teplotu mezi 60 °C a 230°C pro obé grilovaci desky pomoci
knoflikti 12 a 14 (horni a spodni).

Stisknéte tlacitko Start/Stop. Rozsviti se kontrolka ON.

Podle navolené teploty miize zahiéti grilovacich desek trvat i
nékolik minut. KdyZ termostat dosahne poZadované teploty,
ohldsi pfistroj akustickym signalem, Ze je pfipraven k pouZiti.
Na displeji se zobrazi "RERDS".

Nastavenou teplotu Ize kdykoli béhem pfipravy zménit, v
zdvislosti na pfipravovaném pokrmu.

Funkce casového spinace

Kdyz se na displeji zobrazi "READY", zvolte polohu pro vareni
(viz odstavec "polohy pfistroje pro vafeni"), pak na desky
umistéte pripravované potraviny. Cas potfebny pro pfipravu
jidla mlzete navolit stiskem tlacitek casovace (9 a 10); v
takovém pfipadé se pfistroj po uplynuti nastaveného casu
automaticky vypne (na displeji se zobrazi "ENG").

Po stisknuti tlacitka Start/Stop (8) se pfistroj opét zapne.
Kdyz je jidlo pfipravené a nenavolili jste dobu vafeni, vypnete

piistroj stiskem tlacitka Start/Stop nebo otocenim knofliku
(122 14) do polohy OFF.

m Pozndmka: - Pokud se na ¢asovaci nenastavi jiny cas,
piistroj se vypne po 90 minutdch.

Funkce "Sear" (prudké opeceni)

Tato funkce ohieje horni a/nebo spodni desku na nékolik
minut na vyssi teplotu. To je vynikajici pro rychlé opeceni
potravin na zacatku vareni (idedIni pro vysoké pldtky masa).
Po stisknuti tlacitka Start/Stop stisknéte pro pfedehfati desek
tladitko "sear" (11a 13). Béhem piedehfivani na displeji blika
ndpis "SEAR". KdyZ termostat dosahne poZadované teploty,
ozve se z piistroje akusticky signal a napis "SEAR" na displeji
sviti trvale. OkamzZité vlozte potraviny na grilovaci desky.
(yklus se ukonci po nékolika minutdch a "SEAR" na displeji
zhasne.

m Pozndmka: tuto funkc mlZete pouZit pouze jednou
za 30 minut. Pokud po ukonceni cyklu stisknete tlacitko
"sear" dfive, nez po uplynuti 30 minut, na displeji zabliké
ndpis "SEAR" a pak zase zhasne. Pfistroj funkc odmitne.

Rezim vafle (pouze u nékterych modelii)

- Vlozte desky pro vafle (15¢/15d), jak je zndzornéno na
obr. 1. Vsimnéte si, Ze v tomto pfipadé desky nejsou
vzdjemné zaménitelné a jednotlivé desky musi byt v
poloze, jak je zndzornéno na obrazku 9.

- Po vloZeni spodni desky do pfistroje se na displeji
20brazi OO0,
Knofliky pro nastaveni teploty otocte do polohy pro
vafle a stisknéte tlacitko START/STOP.

- Pristrojzahdjifazi predehfivani. KdyZ termostat dosdhne
potfebné teploty, ohldsi piistroj akustickym signdlem,
Ze je piipraven k pouZiti. Na displeji se zobrazi "READY".

- Desky potfete rozpusténym méslem

- Nalijte jednu odmérku tésta do kazdé formicky



desky

- Tésto rozetfete a zavfete desky pfistroje.

- Pripravujte po dobu uvedenou v receptech.
Pokud nastavite Casova¢, na kondi pfipravy vafli se
ozvou tfi akustické signaly. Casovat na displeji zhasne
zobrazi se ndpis "END" (konec). Pfistroj se automaticky
vypne. Pokud jste nenastavili casovac, po posledni vafli
stisknéte tlacitko "START/STOP" pro vypnuti pfistroje.

- Pokud chcete piipravit dal3i vafle, nalijte dal3i tésto do
spodni desky a opakujte vy3e uvedené kroky.

A Pozor! Pro vyjimani hotovych vafli nepouzivejte
kovové nacini, protoze by se mohl poskodit nepfilnavy povrch.

CISTENI A UDRZBA

Udrzba provadéna uzivatelem

- Nikdy nepouZivejte kovové obracecky ani jiné kuchyriské
nacini, mohl by se poskodit nepfilnavy povrch grilovacich
desek. PouZivejte pouze obracecky a kuchyriské nacini ze
dfeva nebo plastu odolného viici teplu.

- Plastové ndcini nenechdvejte v kontaktu s horkymi
grilovacimi deskami, véetné dodané Cistici Skrabky.

- Po kaidém pouziti odstrarite zbytky potravin pies
kandlek pro odvod prebytecnych tukii a zachytte je
do odkapévaci misky. Povrch pak oistéte papirovou
kuchynskou utérkou.

- Pred kazdym CiSténim nechte spotfebic vychladnout po
dobu alesponi 30 minut.

(isténi a péce

m Pozndmka: Pred Cisténim spotfebice se ujistéte, Ze je
zcela vychladly.

Po kazdém grilovani piistroj vypnéte a vytdhnéte zastrcku ze
zdsuvky. Spotfebi¢ nechte vychladnout alespori 30 minut. K
odstranéni pfipecenych zbytkd potravin z povrchu plotynek
pouZivejte dodanou Cistici Skrabku. Skrabku lze myt ruéné
nebo v mycce. Odkapévaci misku vyprézdnéte. Odkapavaci
misku mdZete myt runé nebo v mycce nddobi.

Stisknéte tlacitka pro uvolnéni grilovacich desek (3) a
vyjméte je ze spotfebice. NeZ se grilovacich desek dotknete,
ujistéte se, Ze jsou zcela vychladlé. Grilovaci desky Ize myt
v mycce nadobi. Casté myti viak miiZe sniZit nepfilnavé
vlastnosti povrchu. Doporucujeme (istit desky mékkou
houbickou nebo hadfikem namocenym ve vodé s jemnym
Cisticim prosttedkem.

K cisténi plotynek nepouzivejte kovové kuchyriské nacini ani
ostré predméty.
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TECHNICKE UDAJE
Sitové napéti: 220-240V ~50/60Hz
Prikon: 2000W



RESENi PROBLEMU

deska nedosahuje
nastavené teploty.

Deska  neni  spravné
zasunutd do piistroje.

Topny ¢lanek v grilovaci
desce miize byt poskozeny.

Zobrazené chybové hlaseni POPIS PROBLEM RESENI
Jedna z desek se | Ridici elektronicky systém | Vytdhnéte zastrcku  ze
nezahfiva: Zjistil, Ze jedna grilovaci | zdsuvky.

Zkontrolujte,  zda je
grilovaci deska sprdvné
zasunutd  do  svého
uchyceni.

Pokud navrhované
feSeni problém nefesi,
pravdépodobné ma
zafizeni zévadu.

Obratte se na servisni

Pripojeni topného clénku | stfedisko De'longhi a
miiZe byt poskozené. sdélte typ chyby.
Elektronicky  reguldtor
miiZe byt poskozeny.
Topny clanek heje piilis | Elektronicky systém zjistil, | Vytdhnéte zéstrcku ze
dlouho. e topny clanek ziistava | zdsuvky.
zapnuty pfilis dlouho. Nepfipravujte na
grilovacich deskdch

pokrmy velkych rozméri
nebo mrazené potraviny,
které vyzaduji pfilis dlouhé
Casy zahfivani.

Elektronicky fidici systém
zobrazi chybové hldSeni
na 5 sekund, pak se pfistroj

vypne.
Pfistroj  nechte  pred
opétovnym pouZitim

vychladnout.

Chybnd
teplotniho Cidla.

Cinnost

Elektronicky fidici systém
zjistil poruchu teplotniho
didla.

Vytdhnéte  zdstrcku  ze
zésuvky.

Teplotni cidlo je tfeba
vyménit.

Obratte se na servisni
stredisko  De'longhi  a
sdélte typ chyby.

Chybnd
teplotnich cidel.

Cinnost

Elektronicky fidici systém
zjistil poruchu teplotniho
didla.

Poznamenejte  si  Cislo
chyby. Vytdhnéte zéstrcku
ze zasuvky. Teplotni cidlo
je tfeba vyménit. Obratte
se na servisni stredisko
De'longhi a sdélte typ
chyby.
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Spotiebic se nezapne.

Zkontrolujte,  zda je
zéstrcka sprévné zasunutd
do elektrické zasuvky.

Zastrcku zapnéte do jiné
zdsuvky.

Zkontrolujte tepelny jisti¢
nebo proudovy chranic
(jisti)  nebo  pojistku
vedeni

Pokud navrhované
feSeni  problém  nefesi,
pravdépodobné ma
zaffizeni zdvadu.

Obratte se na servisni
stiedisko De'Longhi.

Po stisknuti tlacitka START/
STOP se pfistroj nezapne.

Knofliky pro navoleni tep-
loty byly piepnuty do polo-
hy 0. Horni a spodni displej
zobrazuje OFF (vypnuto).
Koleckem pro nastaveni
teploty otocte do pozado-
vané polohy a stisknéte

tlacitko START/STOP.

Po stisknuti tlacitka SEAR
napis SEAR na displeji blika
a pak zhasne.

Funkce SEAR je k dispozici
pouze jednou za 30 minut.
Pokud se pokusite pouzit
tuto funkc podruhé pred
uplynutim 30 minut, elekt-
ronicky fidici systém to od-
mitne. Pockejte 30 minut,
nez znovu funkci "SEAR"
pouZijete.
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TABULKA PRO PRiPRAVU

MASO | TLOUSTKA | POC. | STUPEN REZIM DESKY °C | SEAR | MIN. DOPORUCENI
HOVEZI (cm) KusO | PROPECENI
Steak 05-1 2 Dobfe | KONTAKTNI | Zebrované | 230 | + | 2-3 | pokrm potfete
propeceny GRIL olejem
Steak 05-1 4 Dobie ROV N A/ Zebrované | 230 5-6 | pokrm potfete
propeceny POLOHA olejem, v po-
loviné  vafeni
obratte
Steaky 3-4 4 Krvavy | KONTAKTNI | Zebrované | 230 | + | 4-5 | pokrm potfete
GRIL olejem
Steaky 3-4 4 Sttedni | KONTAKTNI | Zebrované | 230 | + | 7-8 | pokrm potiete
GRIL olejem
Steaky 3-4 4 Dobfe | KONTAKTNI | Zebrované | 230 | + | 10-11 | pokrm potfete
propeceny GRIL olejem
T-bone 2-3 2 Stfedni | KONTAKTNI | Zebrované | 230 4-5 | pokrm potfete
steak GRIL olejem
T-bone 2-3 2 Dobie KONTAKTNI | Zebrované | 230 7-8 | pokrm potfete
steak propeceny GRIL olejem
T-bone 2-3 4 Sttedni |R O V N A | Zebrované | 230 10-12 | pokrm potfete
steak POLOHA olejem, v po-
loviné  vafeni
obratte
T-bone 2-3 4 Dobie ROV N A Zebrované | 230 14-16 | pokrm potfete
steak propeceny POLOHA olejem, v po-
loviné  vafeni
obratte
Hamburger | 2-3 6 Dobfe | KONTAKTNI | Zebrované | 230 | + | 8-10 | pokrm potfete
propeceny GRIL olejem
Spizy 6 Dobie KONTAKTNI | Zebrované | 230 13-15 | pokrm potfete
propeceny GRIL olejem, v po-
loviné  vafeni
obratte
SKOPOVE | TLOUSTKA | POC. STUPEN REZIM DESKY °C MIN. DOPORUCENI
MASO (cm) KUSO | PROPECENI
Kotlety 1,5-3 6 Stiedni KONTAKTNI | Zebrované | 230 | 10-12 | pokrm dobte
GRIL potfete olejem,
Kotlety 153 6 Dobfe | KONTAKTNI | Zebrované | 230 | 12-14 | Kotlety v po-
propeceny GRIL Iovm? upravy
obratte
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VEPROVE | TLOUSTKA | POC. REZIM DESKY | °C | SEAR | MIN. DOPORUCENI
MASO (cm) Kusd
Steak 1-2 4, | KONTAKTNI | zebrované | 230 | + 7-9 | pokrm potete olejem
GRIL
Steak 1-2 8 | ROVNAPOLOHA | Zebrované | 230 14-16 | pokrm potiete olejem,
v poloviné vareni
obratte
Kotlety <25 4 | KONTAKTNI | Zebrované | 230 9-11 | pokrm potfete olejem,
GRIL v poloviné vareni
obratte
Kotlety <25 8 | ROVNAPOLOHA | Zebrované | 230 11-13 | pokrm potfete olejem,
v poloviné vareni
obratte
Iebirka 6-8 | KONTAKTNI | Zebrované | 200 20-25 | obratte 2 az 3 krt
GRIL
Slanina 4 | KONTAKTNI| Zebrované | 230 1-2
GRIL
Klobdsa 8 | KONTAKTNI | zebrované | 200 16-18 | Klobdsy propichejte
GRIL vidlickou
Spizy 6 |KONTAKTNI | Zebrované | 230 14-16 | pokrm potfete olejem,
GRIL 1-2 obratte
Pérky 6 |KONTAKTNI| Zebrované | 230 8-10
GRIL
KURECI | TLOUSTKA | POC. REZIM DESKY °C | SEAR MIN. DOPORUCENI
AKRUTI (cm) Kus
MASO
Prsa <1 4 | KONTAKTNI | Zebrované | 230 | + 3-4 | pokrm potfete olejem
GRIL
Stehno 3 | KONTAKTNI | Zebrované | 200 20-25 | Béhem pripravy 1-2
GRIL obratte
Kridélka 6 | KONTAKTNI | Zebrované | 200 14-16 | Béhem pfipravy 1-2
GRIL obratte
Hamburger 1.5-2 4 | KONTAKTNI | Zebrované | 230 | 6-8
GRIL
Hamburger 1.5-2 8 |R OV N AJzebrované | 230 | v | 14-16 |V poloviné piipravy
POLOHA obratte
Spizy 6 |KONTAKTNI | Zebrované | 230 11-13 | Behem pripravy 1-2
GRIL obratte
Pérky 6 | KONTAKTNI | Zebrované | 230 6-8
GRIL
Débelské T |KONTAKTNI | zebrované | 200 40-45 | Béhem piipravy 1-2
kure GRIL obratte
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TOASTY poC. REZIM DESKY °C MIN. DOPORUCENI
Kusd
Toast / 2 GRIL NA PECENI hladké 230 3-5 homi desku umistéte tak, aby
sendvic se dotykala chleba bez jeho
stlaceni
Sendvi¢ 2 KONTAKTNI | Zebrované 230 2-3
GRIL
Topinky 4 ROVNA hladké 230 4-5 V poloviné pfipravy obratte
POLOHA
ZELENINA PoC. REZIM DESKY ¢ MIN. DOPORUCENI
KusU
Lilek na platky 1 KONTAKTNIGRIL | zebrované 230 4-6 | pokrm potfete olejem
Cukety na platky 2 KONTAKTNIGRIL | zebrované 230 6-8 | pokrm potfete olejem
Papriky na ctvrtky 2 KONTAKTNIGRIL | Zebrované 230 8-10 | pokrm potiete olejem
Rajce na pldtky 1 ROV N A[ hladke 230 5-7 | pokrm dobfe pottete olejem, v
POLOHA poloviné vareni obratte
Cibule na platky 2 KONTAKTNI | hladké 230 5-7 | pokrm zalijte olejem; Casto mi-
GRIL chejte Spachtlickou
RYBY MNOZSTVI | POC. REZIM DESKY ° MIN. DOPORUCENi
KusU
Celdryba 2509 1 KONTAKTNIGRIL | Zebrované | 200 8-10 | pokrm potfete ole-
jem
Filé 500 1 GRIL NA PECENI hladké 230 25-30 | rybu potfete olejem,
umistéte horni desku
tak, aby se priblizila
k pokrmu, aniz by se
ho dotykala
Platek 4509 4 KONTAKTNIGRIL | Zebrované 200 8-10 | pokrm pottete ole-
jem
Spizy 500 6 ROVNAPOLOHA | Zebrované | 230 10-12 | pokrm potiete ole-
jem; 2-3x obratte
Sépie 400g 1-2 KONTAKTNI GRIL | Zebrované 200 10-12 | pokrm potfete ole-
jem
Krevety 4009 10-12 | KONTAKTNIGRIL | Zebrované | 200 4-6 | pokrm potiete ole-
jem

221




DESERT POC. REZIM DESKY °C MIN. DOPORUCENI
Kusd
Palatinka 4 OTEVRENA PO- hladké 200 4-5 | Plotynky potiete
LOHA madslem, v poloviné
pfipravy obratte
Vafle 4 KONTAKTNI GRIL VAFLE 4-5 Formy potiete mas-
lem
Platky 4 KONTAKTNIGRIL |  Zebrované 200 5-6 Desky potiete mas-
ananasu lem
RECEPTY
MICHANA VAJICKA SLANINA A TOPINKA na spodni desku a pecte asi 8-10 minut, dokud nejsou mekké.
SUROVINY: Plétky lilku nakrdjejte nahrubo a vlozte do mixéru se syrem
- 2vejee ricotta, strouzkem Cesneku a nasekanou petrzelkou, Spetkou
- 2platky slaniny soli a $petkou pepfe a olejem. Rozmixujte do hladké a jemné
- 1lzice mléka hmoty. Platky chleba potfete olivovym olejem a opékejte pfi
- stilapepfpodle chuti 230°C na rovnych deskach v poloze KONTAKTNIHO GRILU po
- 2plétky chleba na topinku dobu 1-2 minut, aZ do pozadovaného stupné opeceni.
Na opeceny chleba namazte krémem z lilku, zalijte dvéma
PRIPRAVA: IZicemi olivového oleje a podavejte.

Vajicka smichejte s mlékem a soli, az se vytvofi svétld a
nadychand smés. PouZijte sadu hladkych desek a gril rozlozte
do polohy OTEVRENY GRIL. Termostat spodni desky nastavte
na 230°C a horni desky rovnéZ na 230°C. Stisknéte tlacitko
START/STOP a gril nechte predehfat. Kdyz se na displeji objevi
READY, nalijte vajecnou smés do rohu desky a vafte 2-3 minuty,
pficemz dievénou Spachtlickou fadné michejte, aby se vajicka
uvafila rovnomérné. Zarovei na stejné desce opecte platky
slaniny po dobu 3 az 4 minut s tim, Ze v poloviné peceni je
otocite. Dejte na talif a podavejte.

TOPINKY S NADYCHANYM LILKEM
SUROVINY:

- 1lilek

- 100 g syraricotta

- Cesnek podle chuti

- petrZel podle chuti

- A4lzice olivového oleje

- sl podle chuti

- pepfpodle chuti

- Thageta

PRIPRAVA:

Lilek umyjte, oloupejte a nakrdjejte na silnéjsi plétky.

Vlote sadu rovnjch desek a gril dejte do polohy KONTAKTNI
GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 230°C a horni desky
rovnéz na 230°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte
predehiét. KdyzZ se na displeji objevi READY, dejte plétky lilku
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SALAT Z MASA RUKOLY A RAJCATEK
SUROVINY:

- 2pldtky teleciho masa

- 100 g rukoly

- 10-12 cherry rajatek

- 100 g hoblinek parmezanu

- il podle chuti

- olivovy olej podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravte si saldt z rukoly a cherry rajcétek: rukolu opldchnéte,
vlozte do Cisté utérky, aby se ususila, rajcétka nakrdjejte na
ctvrtky. Vlozte sadu Zebrovanych desek a gril dejte do polohy
KONTAKTNI GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 230°C
a horni desky rovnéZ na 230°C. Stisknéte tlacitko START/
STOP a gril nechte predehfat.Kdyz se na displeji objevi READY,
poloZzte na spodni desku platky masa potiené olejem, pritlacte
horni deskou a grilujte 2-3 minuty podle poZadovaného
stupné upeceni. Maso nakréjejte na prouzky a usporadejte na
1Gzku z rukoly a cherry rajcat, osolte a posypejte hoblinkami
parmezanu. Zalijte trochou olivového oleje.

STEAKY OCHUCENE KAVOU
SUROVINY:

- hovézi steaky (2 ks po 250 g)
- olivovy olej



NA KAVOVOU SMES:

2 [zicky kminu

2 [zicky kavovych zrm

1 polévkova Izice sladkych feferonek
11zicka papriky

11zicka hrubé soli

11zicka pepre

PRIPRAVA:

Pripravte si kavovou smés: kmin a kavu dejte do kuchyriského
robota a rozmixujte na hruby prasek. Vysledny pradek dejte
do misy, pfidejte ostatni suroviny a dobfe smichejte. Maso
trochu potfete olejem a ochutte kofenim; pak zakryjte a nechte
marinovat pii pokojové teploté po dobu 30 minut. Vlozte sadu
Zebrovanych desek a gril dejte do polohy KONTAKTNI GRIL.
Termostat spodni desky nastavte na 230°Ca horni desky rovnéz
na 230°C. Stisknéte tlacitko START / STOP pro piedehfati grilu
a pak tlacitko SEAR na obou grilovacich deskach. Kdyz népis
SEAR prestane blikat, polozte maso na spodni desku, pfitlacte
horni deskou a grilujte 6-8 minut podle poZadovaného stupné
upeceni. Podavejte horké.

HOVEZI SVICKOVA S HOUBOVOU OMACKOU
SUROVINY:

4 platky hovézi svickové

stil podle chuti

cerny pepf Cerstvé mlety

2 strouzky cesneku

2 |zice dijonské hoftice

60 g mésla

olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA HOUBOVOU OMACKU:
30 g mésla

11Zice syra gorgonzola

2 3alotky

300 g cerstvych hub

1/2 sklenicky Whisky

200 g smetany

citronova $tdva podle chuti

petrzel podle chuti

PRIPRAVA:

Maso osolte a opepiete a nechte odpocinout pfi pokojové
teploté po dobu asi jedné hodiny.

Pripravte si houbovou omacku: na panvi rozpustte maslo,
pfidejte Salotku na krouzky a osmazte 2-3 minuty. Pridejte
houby a vaite dalSich 5 minut. Pak zakdpnéte whisky,
povaite 1 minutu, pfilijte sklenici vody a vaite jeSté zhruba
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dalsi minutu. Pfidejte smetanu, citrénovou Stévu, petrzel,
gorgonzolu a pivedte do varu

Vaite, dokud omdcka nebude dost hustd; ochutte soli a
pepiem a dejte stranou.

Mezitim si pfipravte omdacku na maso, kterou budete maso
béhem pfipravy potirat: do malé panve dejte mdslo, hofcici
a Cesnek. Varte na mirném ohni, dokud se méslo neroztopi.
UdrZujte v teple.

Vlozte sadu Zebrovanych desek a gril dejte do polohy
KONTAKTNI GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 230°C
a horni desky rovnéz na 230°C.

Stisknéte tlacitko START / STOP pro predehréti grilu a pak
tlacitko SEAR na obou grilovacich deskach.

Kdyz ndpis SEAR na displeji prestane blikat, na spodni
desku polozte plétky svickové (dfive potfené omdckou
po obou strandch) a gril zavfete. Grilujte 6-8 minut podle
pozadovaného stupné upeceni a podle sily platkd masa.
Plétky grilovaného masa servirujte zalité dfive pfipravenou
houbovou oméckou.

HAMBURGER S TOPINKAMI Z ZITNEHO CHLEBA
SUROVINY:

8 platkd Zitného chleba

500 g mletého masa nejvyssi jakosti
100 g ementalu na platky

2 Izice olivového oleje

2 nakréjené cibule

maslo v pokojové teploté

2 IZicky worcestrové omécky

stil podle chuti

pepi podle chuti

pll 1zicky cukru

PRIPRAVA:

Pfipravte si hamburgery: v misce smichejte mleté hovézi
maso, worcestrovou omacku, siil, pepf a vie dobfe
promichejte. Rukama vytvofte 4 hamburgery asi 2 cm tlusté.
Gril rozlozte do polohy OTEVRENY GRIL a vlozte plochou
grilovaci desku do spodni polohy a Zebrovanou desku do
horni polohy. Termostat spodni desky nastavte na 230°C a
horni desky rovnéz na 230°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehfdt.

Kdyz se na displeji objevi READY, dejte nakrajenou cibuli
ochucenou olivovym olejem a trochou cukru na spodni desku
a smaite asi 5-6 minut za Castého michani Spachtlickou,
aby se cibulka osmazila rovnomérné a do mékka. Soucasné
na druhé desce grilujte hamburgery asi 12 minut s tim, Ze
je asi po 5-6 minutach obratite (doba peceni se méni podle
tloustky hamburgerd). Jakmile bude cibulka hotovd, vyjméte



ji z desky a opecte platky chleba potfené maslem pouze z
jedné strany po dobu 1-2 minut.

Platky chleba polozte na prkénko opecenou stranou nahoru,
na néj navrstvéte pripravenou cibulku, hamburgery a nahoru
plétek syra. Sendvi¢ zakryjte krajicem chleba opecenou
stranou dold. Pockejte, aZ se deska znovu zahteje, hotovy
toust polozte na spodni desku a pitlacte horni deskou.

Pecte asi 2-3 minuty, az bude mit chleba pozadovany stupen
opeceni.

JEHNECI KOTLETKY S BALZAMIKOVYM OCTEM A
ROZMARYNEM

SUROVINY:

6 jehnécich kotletek

10 g nasekaného rozmarynu

10 g nasekaného cesneku

100 ml balzamikového octa

15 g cukru

stil podle chuti

pepi podle chuti

PRIPRAVA:

Viechny suroviny smichejte v dostatecné velké nadobé;
zakryjte a jehnéci nechte marinovat v lednici nejméné 1-2
hodiny. VloZte sadu Zebrovanych desek a gril dejte do polohy
KONTAKTNI GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 230°Ca
horni desky rovnéz na 230°C. Stisknéte tla¢itko START/STOP a
gril nechte predehiét. Kdyz se na displeji zobrazi READY, dejte
kotletky na spodni grilovaci desku.

Grilujte asi 11-13 minut podle poZzadovaného stupné upeceni
a podle sily kotletky (doporucujeme v poloviné doby peceni
obrétit, protoZe kost neumoziuje, aby se horni deska na maso
pritlacila). Mezitim si vedle na panvicce zredukujte marinadu
a podavejte ji jako omdcku na grilovanych jehnécich
kotletkdch.

KUREC] SPiZY S MEDOVYM A LIMETKOVYM
DRESINKEM

SUROVINY:

500 g kurecich prs

SUROVINY NA MARINADU:
11Zitka feferonky

11Zitka koriandru

10 cl olivového oleje

2 jamni cibulky

3 strouzky cesneku

11Zice strouhaného zazvoru
11Zice cukru
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- TlZice limetkové $tavy
1Zice hrubé soli
pepi podle chuti

SUROVINY NA MEDOVY LIMETKOVY DRESINK:

5 d smetany na vareni

1/2 IZicky strouhané limetkové kiiry

11Zice limetkové $tavy

11Zice olivového oleje

11Zice medu

- slil podle chuti

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu: dejte v3echny suroviny do kuchyriském
robota a mixujte, aZ je smés hladka.

Kufeci prsa nakdjend na kostky Siroké zhruba 2 cm dejte do
hlubokého talife, pfilijte marinddu a rovnomérmé zakryjte
vSechno kufeci maso. Zakryjte potravinovou fdlii a nechte
marinovat po dobu 1-2 hodin.

Pripravte si zélivku smichanim vsech surovin v misce,
pfikryjte potravinovou félii a ulozte do chladnicky. Kufeci
kousky napichejte na 3pizy. Vlozte sadu Zebrovanych desek a
gril dejte do polohy KONTAKTNI GRIL.

Termostat spodni desky nastavte na 230°C a horni desky
rovnéz na 230°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte
predehfat. KdyZ se na displeji zobrazi READY, dejte Spizy
na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci desku
a grilujte asi 11-13 minut, pitom je 1-2x obratte. Spizy
podavejte teplé s medovym a limetkovym dresinkem.

KURECI STEHNA PO PROVENSALKU
SUROVINY:

3 kureci stehna (550 )

SUROVINY NA MARINADU:

25 d suchého bilého vina

4 zice olivového oleje

3 Izice hrubé hoitice

3 Izice bilého vinného octa

2 |zice provensélského koreni
2 strouzky utfeného ¢esneku
2 IZicky hrubé soli

11Zicka kajenského pepre

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu smichanim vSech surovin v misce.
Ostrym nozem na nékolika mistech nafiznéte maso na stehnu
alehce rozeviete. Stehna dejte do misky s marinddou, obratte
ze viech stran, aby se pékné obalila, a nechte marinovat po
dobu 2-3 hodin. VloZte sadu Zebrovanych desek a gril dejte



do polohy KONTAKTNI GRIL. Termostat spodni desky nastavte
na 210°Ca horni desky rovnéz na 210°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte pfedehiét.
KdyZ se na displeji zobrazi READY, dejte stehna na spodni
grilovaci desku, pfitlate horni grilovaci desku a grilujte asi
20-25 minut, pfitom je 2-3x obratte. Po upeceni polozte na
servirovaci talif a podavejte.

GRILOVANE KREVETY
SUROVINY:

- 16-20 ks krevet
SUROVINY NA MARINADU:
petrzel podle chuti

2 citrony

stil podle chuti

pepi podle chuti

2 strouzky cesneku

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu: jemné nasekejte Cesnek a petrZel a
pridejte citrénovou Stavu; osolte a opeprete.

Krevety umyjte, dobfe je osuste a nechte marinovat po dobu
nejméné pdl hodiny.

Vlozte sadu Zebrovanych desek a gril dejte do polohy
KONTAKTNI GRIL.

Termostat spodni desky nastavte na 210°C a horni desky
rovnéz na 210°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehiét.

Kdyz se na displeji zobrazi READY, dejte odkapané krevety
na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci desku a
grilujte asi 4-6 minut.

Tésné pred poddvénim talit ozdobte nékolika platky citrénu a
pfidejte zeleninovou oblohu.

GRILOVANY LOSOS S JOGURTOVYM DRESINKEM
SUROVINY:

500 g filet(i z lososa

olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA DRESINK:
250 g feckého jogurtu
1 strouzek cesneku
11Zicka soli

1 3petka cukru

20 g pazitky

20 g petrzele

bily pepf podle chuti
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PRIPRAVA:

Pripravte si dresink: omyjte a osute petrzelku a paZitku,
stranou nasekejte esnek.

Jogurt dejte do misy, pridejte kofeni, cesnek, s, cukr, pepf
a smés umixujte do hladkého krému. Dejte do chladnicky a
nechte odpocinout nejméné 30 minut.

Vlozte sadu rovnych desek a gril uvedte do polohy GRILU NA
PECENI. Termostat spodni desky nastavte na 230°C a homni
desky rovnéz na 230°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehfdt.

Kdyz se na displeji objevi READY, dejte filety pfedem potfené
olejem na spodni desku, zaviete horni desku do polohy GRIL
NA PECENI (co nejblize k jidlu, aniz by se ho horni deska
dotykala) a pecte asi 25-30 minut (pro lepsi konecny vysledek
zhruba v poloviné peceni lososa otocte asi 0 180°, protoZe v
zadni ¢asti je deska blize k potraviné).

Po upedeni lososa ulozte na servirovaci tali a podavejte s
jogurtovym dresinkem.

GRILOVANE SEPIE
SUROVINY:

400 g velkych sépif

1 citron

1 svazek petrZele
olivovy olej podle chuti
oregano podle chuti
stil podle chuti

Cesnek podle chuti

PRIPRAVA:

Ze sépii vyjméte vnitinosti, oddélte hlavu, vyjméte vnitini
kost a fadné umyjte.

Vlozte sadu Zebrovanych desek a gril dejte do polohy
KONTAKTNI GRIL.

Termostat spodni desky nastavte na 210°C a horni desky
rovnézna 210°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehfét.

Kdyz se na displeji zobrazi READY, dejte sépie pfedem potfené
olejem na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci
desku a grilujte asi 10-12 minut.

V misce si pripravite zalivku smichanim oleje s nasekanou
petrzelkou, citronovou $tavou, Spetkou oregana, Spetkou soli
a feferonky.

Jakmile jsou sépie hotové, vyjméte je z grilu a podavejte s
pfipravenou zélivkou.

Dejte na talif a podévejte.



PALACINKY S BANANEM
SUROVINY:

1bandn

2 vejce (1 celé + 1bilek)
150 ml mléka

100 g hladké mouky
70 g mésla

stil podle chuti

11Zice cukru

16 g prédku do peciva

PRIPRAVA:

Oloupejte bandn a vidlickou rozetiete na kasi. V jiné mise
utfete 1vejce s cukrem, postupné pfidavejte mléko za stdlého
michani; pak vlijte 50 g rozpusténého mdsla, postupné
pfidavejte prosetou hladkou mouku s praskem do peiva
a $petkou soli; pfidejte kasi z drcenych banéni a viechny
suroviny smichejte a dejte do chladnicky na 10 minut.
Mezitim uslehejte vajecny bilek na tuhy snih.

Z chladnicky vyjméte pfipravenou hmotu a pomalu zespod
nahoru vmichejte snih. PouZijte sadu hladkych desek a gril
rozlote do polohy OTEVRENY GRIL. Termostat spodni desky
nastavte na 200°C a horni desky rovnéz na 200°C. Stisknéte
tlacitko START/STOP a gril nechte predehidt. Kdyz se na
displeji objevi READY, grilovaci desky trochu potete maslem,
nalijte 1-2 |Zice tésta a rychle rozetfete po povrchu do kruhu;
nechte smaZit asi 2 minuty, az se po celém povrchu palacinky
zatnou tvorit bublinky, pak obratte na druhou stranu a
nechte smait dalsi zhruba 2 minuty. Palacinky se mohou
podavat mnoha zpsoby: s ¢okolddovym krémem, javorovym
sirupem, Cerstvymi  bordivkami, ¢okolddovymi lupinky,
medem, Slehackou, mouckovym cukrem.

GRILOVANY ANANAS SE ZMRZLINOU
SUROVINY:

1ananas

med podle chuti

titinovy cukr podle chuti

Cerstva méta podle chuti

mouckovy cukr podle chuti

vanilkovd zmrzlina podle chuti

PRIPRAVA:

Vezméte ananas, odstranite listy a kiiru. Pak ovoce nakréjejte
na platky o tloustce asi 1 az 2 cm a kazdy platek posypte
titinovym cukrem z obou stran. Vlozte sadu Zebrovanych
desek a gril dejte do polohy KONTAKTNI GRIL. Termostat
spodni desky nastavte na 200°C a horni desky rovnéz na
200°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte pfedehfat.
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Kdyz se na displeji objevi READY, potete ananas na obou
stranach medem a polozte na gril. Zaviete gril a grilujte 5-6
minut.

Jakmile jsou ugrilované, ulozte platky na servirovaci talf,
ozdobte listky cerstvé méty, posypte mouckovym cukrem a
podavejte s kopecky zmrzliny.



KLASICKE VAFLE
DAVKA NA: 8 vafli
PRIPRAVA: 10 minut
DOBA PECENI 10 minut

SUROVINY:

2 3élky / 460 g mouky

11Zicka soli

41zicky / 10 g kypficiho présku
2|zice /30 g bilého cukru

2 vejce

1a1/23alku / 345 ml teplého mléka
75 g rozpusténého masla

11Zicka vanilkového prasku

PRIPRAVA:

Ve velké mise smichejte mouku, stil, pradek do peciva a cukr
a dejte stranou. V jiné mise uslehejte vejce, pfidejte mléko,
maslo a vanilku. Mouku a ostatni suroviny nasypejte do
misy s mlékem a vejci a promichejte metlickou. Pfedehrejte
vaflova¢. KdyZ se na displeji zobrazi napis READY, formy
potfete mdslem nebo poufijte nepfilnavy sprej, pak nalijte
jednu odmérku do kazdé formy a v pfipadé potieby si
pomozte IZici; tésto rozetiete Spachtlickou. Vafle se pecou,
dokud nejsou zlaté a kiupavé (5 minut). Pokracujte, dokud
nespotiebujete veskeré tésto. Ihned poddvejte.

BELGICKE VAFLE
DAVKA NA: 10-12 vafli
PRIPRAVA: 15 minut
DOBA PECENI: 15 minut

SUROVINY:

2 3élky / 460 g hladké dortové mouky
1/2 Izicky soli

21zitky / 5 g kypficiho présku

2 |zice /30 g bilého cukru

4 vejce

2 3alky / 460 ml teplého mléka

70 g rozpusténého mésla

1/2 lzicky vanilkového prasku

PRIPRAVA:

Ve velké mise smichejte mouku, sil, prasek do peciva a dejte
stranou. V jiné mise uslehejte Zloutky s cukrem do pénového
krému.

Do vajec pfidejte vanilkovy praek, rozpusténé méslo a
mléko a smichejte metlickou. Smichejte obsah obou misek
a promichejte metlickou. Nemichejte pfilis. Ve tfeti mise
uSlehejte elektrickou metlou vajecné bilky na tuhy snih,
asi 1-2 minuty. Gumovou stérkou zamichejte bilky do tésta
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na vafle. Nemichejte piilis. Predehfejte vaflovac. Kdyz se na
displeji zobrazi ndpis READY, formy potfete méaslem nebo
pouzijte nepfilnavy sprej, pak nalijte jednu odmérku do kazdé
formy a v pfipadé potteby si pomozte IZici; tésto rozetete
$pachtlickou. Vafle se pecou, dokud nejsou zlaté a kiupavé
(5 minut).

Pokracujte, dokud nespotfebujete veskeré tésto. lhned
podavejte.

VAFLE S COKOLADOU A SKORICI
DAVKA NA: 8-10 vafli

PRIPRAVA: 10 minut

DOBA PECENI: 15 minut

OVINY:

2 3lky / 460 g mouky
11zicka soli

11zicka / 3 g kypficiho présku
170 g cukru

2 vejce

1a1/233lku / 345 ml teplého mléka
80 g mésla

1 Izicka vanilkového prasku
140 g cokolady na vafeni

60 g kakaového prasku

6 g skorice

SUR

PRIPRAVA:

Cokolddu a méslo dejte v misce do mikrovinné trouby a
zahfivejte na maximaini vykon po dobu 30 sekund. Dikladné
smichejte, aZ jsou cokoldda a méslo roztavené a tvoii hladkou
smés. Nechte trochu vychladnout. Metlickou smichejte vejce,
mléko a vanilkovy praSek ve velké mise a peclivé vmichejte
hmotu z cokolddy a mésla. Prosejte mouku, cukr, kakaovy
prasek, skofici, prasek do peciva a sl a smichejte ve velké
mise. Smés z mouky a dalSich surovin pridejte k hmoté z
vajec a vie dobfe promichejte metlickou, dokud smés neni
dostatecné hladkd. Predehfejte vaflovac.

Kdyz se na displeji zobrazi napis READY, formy potiete
maslem nebo pouZzijte nepfilnavy sprej, pak nalijte jednu
odmérku do kazdé formy a v pfipadé potieby si pomozte lZici;
tésto rozetiete Spachtlickou. Vafle se pecou, dokud nejsou
zlaté a kfupavé (5 minut). Pokracujte, dokud nespotfebujete
veskeré tésto. Ihned podavejte.



DéleZité upozornenia
Zakladné bezpecnostné predpisy

A Nebezpecenstvo!

NedodrZanie upozorneni moze byt pricinou trazu elektrickym
pridom s ohrozenim Zivota.

- Pred zapojenim spotrebica do sietovej elektrickej zasuvky,
skontrolujte, i

Napatie elektrickej siete zodpoveda napatiu uvedenému
na Stitku s technickymi tidajmi o spotrebidi;

Sietova zasuvka je vhodna pre prid 16 A a obsahuje
vodi¢ uzemnenia.

Profesiondlne pouZitie vyrobku, nevhodné alebo
nezodpovedajice pokynom v ndvode na pouZitie
zbavuje vyrobcu akejkolvek zodpovednosti.

Uistite sa, Ze napdjaci kabel nepride do
kontaktu s Castami spotrebica, ktoré
sa pocas pouzivania zahrievaju. Ak je
privodny elektricky kabel poskodeny,
musite ho dat vymenit vyrobcovi alebo
v jeho stredisku technického servisu,
aby sa predislo akémukolvek riziku.

Pred istenim spotrebica, alebo pred kazdym zésahom
Cistenia a Udrzby, spotrebic vypnite a vytiahnite zdstrcku
20 zasuvky elektrickej siete. Uistite sa, Ze spotrebic iplne
vychladol.

Spotrebic nepouZivajte vonku.
Spotrebi¢ nepondrajte do vody.
Spotrebic  sa  nesmie
v Cinnosti  aktivovany  vonkajsim
casomerom ani dialkovym ovladacom.

Pouzivajte iba predlZovacie kable, ktoré zodpovedaju
poZiadavkdm platnych bezpecnostnych predpisov.
Skontrolujte, ¢i st v dobrom stave a ¢i maju vhodny
prierez.

Zéstrcku zo sietovej zasuvky nikdy nevytahujte tahanim
za kdbel.

A Pozor!

NedodrZanie uvedenych upozoreni mdze byt pricinou

osobnych zraneni alebo poskodenia spotrebica.
Tento spotrebic je vhodny na tepelnd pripravu jedal.
Nesmie sa pouZivat na iné tcely a nesmie sa Ziadnym
spdsobom menit ani modifikovat.

- Tentospotrebic je urceny na pouzivanie
iba v domacnosti. Nesmie sa pouzivat:

nechavat
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v priestoroch kuchyniek pre persondl
obchodov,  kanceldrii a inych
pracovnych miest, v zariadeniach
urcenych pre agroturistiku, v hoteloch,
v izbach urcenych na prendjom, v
moteloch ani v inych ubytovacich
Strukturach.

Tento spotrebi¢ sma pouzivat aj deti
od 8 rokov a osoby s obmedzenymi
fyzickymi, ~ zmyslovymi  alebo
rozumovymi schopnostami alebo ak
nemaju dostatok znalosti a skusenosti
za podmienky, Ze st pod dohladom
a boli poucené o bezpetnom
pouZivani spotrebita a o moznych
nebezpecenstvach pri jeho pouZzivani.
Deti sa so spotrebicom nesmd hrat.
(istenie a udrzba, ktoré ma vykondvat pouzivatel
nesmd robit deti, s vynimkou, Ze maju viac ako 8 rokov a
sti pod dohladom.

Spotrebic a privodny elektricky kdbel nenechdvajte v
dosahu deti, ak ich vek nedosiahol 8 rokov.

Spotrebi¢ nenechdvajte v dosahu deti a nenechavajte ho
v prevadzke bez dozoru.

Spotrebic nikdy nepouZivajte bez platni na pecenie.
Spotrebic odlozZte, aZ po jeho Gplnom vychladnuti.
Spotrebic pocas pouzivania nikdy nepremiestiiujte.

’

& Nebezpecenstvo popdlenia!

NedodrZanie pokynov moéze byt pricinou popaleni alebo
obareni.

Potas prevddzky moZe povrch
spotrebica dosiahnut velmi vysoké
teploty.

Podla potreby vidy pouZzivajte drzadlo
(2) alebo ochranné rukavice.

Platne na pecenie vyberte alebo vymente aZz ked
spotrebic dplne vychladol.

m Pozndmka:

Tento symbol upozorfiuje na odpordcania a informacie
dolezité pre pouZivatela.
Potraviny nepripravujte zabalené do plastovej félie, do
alobalu ani do polyetylénovych vreciek, aby ste predidli



riziku poZiaru.

] i

QH Tento vyrobok splia poZiadavky Nariadenia (ES) ¢.
1935/2004 0 materidloch a predmetoch, ktoré mdzu prist do
styku s potravinami.

Likvidacia spotrebica
Spotrebic sa nesmie likvidovat spolu s komundlnym
odpadom, ale musi sa odovzdat v zbernom stredisku
mmmmm Na Separovany zber odpadu.

OPIS
1. Zakladna a veko: pevnd Struktdra z nehrdzavejicej
ocele s vekom so automatickym nastavenim.

2. Rukovat’ robustna rukovat z kovu liateho pod tlakom
na reguldciu veka v zdvislosti od hridbky potravin.

3. Tlacidla na uvolnenie platne: stlacenim sa platia
uvolhi.

4. Zariadenie na zablokovanie/odblokovanie platni
grilu

5. Paka na odblokovanie zavesu: umoZfiuje Upiné
otvorenie spotrebica na pecenie na plochej platni

6. Gombik na regulaciu vy3ky: na zablokovanie platne/
horného veka v Zelanej vyske, na pecenie jeddl, ktoré
netreba stldcat.

7. Kontrolka zapnutia.

8. Tadidlo Start/Stop

9. Tlacidlo TimeV: na requldciu (skrétenie) doby
pecenia.

10. Tlacidlo TimeA: na requlciu (prediZenie) doby
pecenia.

11. Tlacidlo,,sear" (zatiahnutie) spodnej platne.

12. Ovladac termostatu spodnej platne: na requlaciu
teploty od 60 °C po 230 °C alebo na vypnutie spodnej
platne.

13. Tlacidlo,sear" hornej platne.

14. Ovladac termostatu hornej platne: na requlaciu
teploty od 60 °C po 230 °C alebo na vypnutie hornej
platne.

15. Vyberatelné platne: proti pripdleniu, s moznostou

umyvania v umyvacke riadu, fahko sa istia. POCET A
TYP PLATNI SA MENIV ZAVISLOSTI OD MODELU.

15a.Platne grilu:  idedlne na grilovanie biftekov,
hamburgerov, kurcata alebo zeleniny.

15b.Hladké platne: na dokonalt pripravu palaciniek,
vajicok, slaninky a korovcov.

15¢. Horna platiia na waffle (oblatky) (k dispozicii iba na
niektorych modeloch alebo ako samostatnd vybava)
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15d.Spodna platiia na waffle (oblatky) (k dispozicii iba
na niektorych modeloch alebo ako samostatna vybava):
na pripravu dokonalych oblatok.

16. Tacka na zachytdvanie tuku: zabudovand do

spotrehica, dd sa vybrat na ulahcenie Cistenia.

Nastroj na Cistenie: pomaha vydistit platne po pouZiti.

Davkovac na waffle (oblatky) (iba na niektorych

modeloch).

17.
18.

PRVE POUZITIE

Odstrarite v3etok obalovy materidl a reklamné Stitky z platne.
Pred vyhodenim obalového materidlu sa uistite, Ze ste
vybalili vietky diely nového spotrebica. Odporica sa odlozit
si Skatulu a obalovy materidl pre dalSie poufZitie.

m Pozndmka: Pred pouZitim vycistite zdkladiu,
veko a ovlddace vihkou utierkou, aby ste odstranili prach
nahromadeny pocas prepravy. Platne na pecenie, tdcku na
zachytdvanie tuku a Cistiaci néstroj dokladne vycistite. Platne
na pecenie, tacku na zachytdvanie tuku a lopatku mozete
umyvat'v umyvacke riadu.

m Pozndmka: Pri prvom pouZiti moZe zo spotrebica
unikat slaby pach a trochu dymu.

Je to normélne a spolocné pre vietky spotrebice, na ktorych
je povrch proti pripaleniu. Vo vybave spotrebica je néstroj na
(istenie, ktory sa da pouzivat na Cistenie platni po pouZiti a
po Gplnom vychladnuti spotrebica (vyZaduje sa doba aspo
30 mindt). Ndstroj moZete niekolko sekind pouzit aj pocas
pecenia, na odstranenie zvyskov jedal a tuku.

Ak by ste néstroj na hordcich platniach pouzivali dIhSie, plast
nastroja by sa mohol roztavit.

m Pozndmka: vyberatelné platne (gril a hladké) sa daju
vymienat.

VlozZenie platni na pecenie
Spotrebic poloZte na rovny povrch (obrazok 1). Platne
vloZte po jednej.

Kazdu platiiu moZete vloZit bez rozdielu na miesto hore



alebo dole (obrazok 2).

Pri vyberani platni

Spotrebic polozte na rovny povrch.

Na pravej strane vyhladajte tlacidla na odblokovanie (3)
platni. Réznym stlacenim tlacidla sa platia vysunie zo
zékladne. Platiiu uchopte dvoma rukami, posuite ju pozdiz
kovovych drZiakov a vyberte ju zo zékladne. Stlacte aj druhé
tlacidlo na odblokovanie druhej platne, dodrzte rovnaky
postup.

ANebezpefenstvo popdlenia! Platne na pecenie
vyberte alebo vymerite az po vychladnuti spotrebica.

Vlozte tacku na zachytavanie tuku

Pocas pecenia musite mat tacku na zachytdvanie tuku
vsunutti na mieste na zadnej strane spotrebica. Tuk z jedla
bude pretekat otvorom v platni a zachyti sa na tacke.

m Pozndmka: pocas pecenia kontrolujte casto tacku na
zachytdvanie tuku.

Po peceni zachyteny tuk zlikvidujte vhodnym spdsobom.
Tacku na zachytdvanie tuku mozete umyvat v umyvacke
riadu.

A Pozor! PoCas pecenia ddvajte vzdy velky pozor.

Ak chcete spotrebi¢ otvorit, uchopte rukovét, ktord ostane
studend. Naopak, Casti z lisovaného hlinika sa velmi zohreju,
preto sa ich ihned' po peceni nedotykajte. Pred akymkolvek
tkonom na spotrebici ho nechajte vychladnit (aspor 30
mindt). Jedla pripravujte vyhradne s vsunutou téckou na
zachytdvanie tuku. Tacku na zachytdvanie tuku vyprézdnite
aZ po Uplnom vychladnuti spotrebica. Pri vyberani tacky
ddvajte pozor, aby ste nevyliali kvapaliny.

POLOHY SPOTREBICA PRI PECENi

Kontaktny gril (zatvorena poloha)
- Hornd platna sa opiera o spodnd platiiu. Je to pociatocnd

poloha pri peceni, ked' sa spotrebi¢ pouziva ako
kontaktny gril. Horna platiia sa automaticky prispdsobi
hridbke jedla polozeného na spodnej platni.

Takto sa jedno peie rovnomerne na oboch stranach.
Kontaktny gril je idedlny na pecenie hamburgerov,
vykosteného mdsa a tenkych reziiov, zeleniny a hrianok.
Funkcia ,kontaktného pecenia” je idedlna na pripravu
jedal v kratkom Case a zdravym spdsobom. Pouzivanim
kontaktného grilu sa jedlo pecie rychlo, prave preto,
Ze je v kontakte s platiami na oboch strandch sucasne
(obrzok 3).

Drézky platne a otvor na zadnej strane spotrebica
umoziujd odtok a zachytavanie tuku v prislusnej tacke.
Spotrebic je vybaveny Specidlnou rukovétou a zdvesom,
ktoré umoziiujd regulovat hornd platiiu v zavislosti od
hridbky jedal. Ak chcete pripravit pomocou kontaktného
grilu viac jeddl sicasne, je vhodné, aby mali jedla
rovnakd hribku, ¢o umozni rovnomerné zatvorenie veka
(hornd platia).

Plocha poloha (tipIne otvorena)

Hornd platia je zarovnand so spodnou platiou v
rovnakej vyske. Spodnd a horné platfia si na rovnakej
vyske, ¢im tvoria velkd plochu na pecenie. V tejto polohe
sa spotrebi¢ dd pouZivat ako barbecue s platiiou grilu
alebo s hladkou platiou. Ak chcete spotrebi¢ nastavit
do tejto polohy, bude treba ndjst predovetkym péku
na odblokovanie zavesu, ktory je na pravej strane.
Rukovét uchopte lavou rukou a pravou posurite paku na
uvolnenie smerom nahor (obrézok 4).




Posurite rukovat dozadu, aby sa hornd platiia dplne
prevratila do plochej polohy (obrézok 5).

Ak rukovat pred potiahnutim paky na uvolnenie mierne
nadvihnete, zmierni sa tlak na zdves a ulahéi sa tym
otvorenie platne.

Spotrebic sa dé pouzivat ako gril/barbecue na pripravu
hamburgerov, biftekov, kuréata a ryb. Rezim gril/
barbecue predstavuje univerzalnejsi sposob pouZivania
spotrebica. Platne sa nachddzaju v otvorenej polohe a
teda je k dispozicii dvojity povrch na pecenie (obrézok
6).

Na platniach sa daju pripravit rézne jedld bez toho, Ze by
sa miesali chute alebo sa dé pripravit vacSie mnoZstvo
rovnakého jedla.

Poloha gril/barbecue umoziiuje grilovanie kusov mésa
roznej velkosti, pricom kazdy kus dosiahne dokonaly
stupen upecenia. V tejto polohe budete musiet jedlo
pocas pecenia obracat.

Spotrebi¢ sa dd pouzivat aj s hladkymi platiami na
pripravu palaciniek, syra, vajicok a slaninky na rafajky
(obrazok 7).

Velkd plocha na pecenie umoziiuje pripravu roznych
jeddl sicasne alebo vécSie mnozstvo rovnakého jedla.

Rira s grilom
Tdto poloha (obrazok 8) je idedlna na grilovanie jedal s velkou
hribkou bez kontaktu, pomaly a rovnomerne.

Idedlna na pripravu zeleniny s vysokym obsahom vody,
pretoZe voda sa moze odparit.

Tuto polohu méZete pouzivat na pripravu makkych sendvicov
ajedal, ktoré sa nemusia pritlacat

Ulozte potraviny na spodnd platiiu.
Uchopte ju za rukovat, znizte hornd platiiu tak, aby sa
skoro dotykala jedla (obr. A).

® Lo
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>
Otocenim regulacného gombika upravte vysku (6) cris
(obr. B).
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Hornd platfia sa zablokuje na mieste. K dispozicii su 4
rozne nastavenia vysky.

Zdvihnutim hornej platne sa automaticky odblokuje
regulacny systém (obr. C).
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- Po nastaveni vysky budete moct upravit nastavenie
vytiahnutim ovladaca a zvolenim novej polohy (obr. D).

POUZIVANIE

Prevadzka

Po spravnej priprave spotrebica, ked' chcete zacat pripravovat
jedlo, zvolte teplotu od 60 °C po 230°C pre kazdu z dvoch
platni (hornd a spodnu), pouZite ovlddace 12 a 14).

Stlacte tlacidlo Start/stop- Rozsvieti sa kontrolka ON.

V zdvislosti od zvolenej teploty bude na zohriatia spotrebica
potrebnych aj niekolko minut. Ked' termostat dosiahne
poZadovand teplotu, spotrebic vyda zvukovy signdl, aby vés
upozornil, Ze je pripraveny na pouZzitie. Na displeji sa zobrazi
RERDY".

Nastavenie teploty mozete pocas pecenia kedykolvek zmenit,
v zavislosti od toho, aké jedno pripravujete.

Funkcia casomera

Ked sa na displeji zobrazi ,READY", zvolte polohu pecenia
(pozri odsek ,polohy spotrebica pri peceni"), potom ulozte
potraviny na platne. CAS pecenia moZete zvolit stldcanim
tlacidiel (9 a 10) casomeru; v takom pripade sa spotrebi¢ po
ukonceni pecenia automaticky vypne (na displeji sa zobrazi
LEND").
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Stlacte tlacidlo Start/stop (8), ¢im sa spotrebi¢ znovu zapne.
Po upeceni jedla, ak ste nezvolili dobu pecenia, budete
musiet spotrebi vypnut stlacenim tlacidla $tart/stop alebo
otocit ovlddac (12 a 14) do polohy OFF.

m Pozndmka: - Ak dobu Casomerom nenastavite,
spotrehic sa vypne po 90 mindtach.

Funkcia,Sear" (zatiahnutie)

Tato funkcia zohreje hornd a/alebo spodnd platiiu na
vyssiu teplotu na niekolko mindt. Funkcia je vhodnd na
rychle zatiahnutie jedal na zaCiatku pripravy (ideédlne pri
peceni vysokych kusov mésa). Po stlaceni tlacidla $tart/stop
pouZite na zohriatie platni tlacidlo ,sear" (11 a 13). Pocas
predbezného ohrevu bude na displeji blikat napis ,5EAR".
Ked termostat dosiahne Zeland teplotu, spotrebi¢ vyda
zvukovy signal a na displeji sa zobrazi svietiaci napis, SEAR".
V danej chvili uloZte potraviny na platne. Cyklus sa ukon¢i za
niekolko minut a, 5EAR" zmizne z displeja.

m Pozndmka: tato funkcia sa dd pouzivat iba raz za
30 mindt. Po ukonceni cyklu, ak stlacite tlacidlo ,sear" pred
uplynutim dalSich 30 mindt, na displeji bude blikat ndpis
,5EAR", potom zhasne. Spotrebi¢ prikaz neakceptuje.

ReZim waffle (oblatky) (iba na niektorych modeloch)

- Vlozte platne na oblatky (15¢/15d) podla postupu na
obr. 1. VSimnite si, Ze v tomto pripade sa platne nedaju
zamenit, kazda platfia musi byt vloZend ako na obrézku
9.

- Po vlozeni spodnej platne do spotrebica sa na displeji
20brazi QOO
Ovlddace teploty otote do polohy waffle (obldtky)
asstlacte tlacidlo START/STOP.

- Spotrebi¢ zatne s fazou predbezného ohrevu. Ked
termostat dosiahne potrebnd teplotu, spotrebi¢ vyda
zvukovy signal, aby vds upozomil, Ze je pripraveny na



pouZitie. Na displeji sa zobrazi ,RERDY".

- Platne mierne namazte roztopenym maslom

- Do kazdej formicky na platni vlejte odmerkou
cesto

- (Cesto nadavkujte a spotrebic zatvorte.

- Pette pocas doby uvedenej v receptoch.
Ak nastavite casomer, po ukonceni cyklu pecenia zazneji
tri zvukové signaly. Casomer zmizne z displeja, kym sa
bude zobrazovat ,END" (koniec). Spotrebi¢ sa vypne
automaticky. Ak Casomer nenastavite, po priprave
poslednej oblétky stlacte tlacidlo, START/STOP", aby ste
vypli spotrebic.

- Ak chcete pripravit dalSie oblatky, pridajte dalSie cesto
do spodnej platne a zopakujte vysSie uvedeny postup.

A Pozor! Na vybratie oblatok nepouzivajte kovové
néstroje, pretoze by mohli poskodit povlak proti pripaleniu.

CISTENIE A UDRZBA

Udriba zo strany pouzivatela

- NepouZivajte kovové nstroje, ktoré by mohli poskriabat
platne proti pripdleniu. Namiesto nich pouzivajte
drevené alebo plastové teplo odolné pomdcky.

- Plastové pomdcky, ani dodany néstroj, nenechdvajte v
kontakte s horticimi platiiami.

- Medzi jednotlivymi cyklami pripravy jedla odstraiite
zvysky jedla cez otvor na odtok tukov a zachytte pod
platiiou, nakoniec odistite papierovym obriskom a
zacnite s pripravou dalSieho jedla.

- Pred kazdym dkonom (istenia nechajte spotrebic
vychladnit aspon pocas 30 minit.

(istenie a idrzba

m Pozndmka: Pred Cistenim spotrebica sa uistite, Ze
Gplne vychladol.

Po ukonceni pecenia spotrebi¢ vypnite a vytiahnite zastrcku
20 zasuvky elektrickej siete. Spotrebi¢ nechajte vychladndt
asponi pocas 30 mindt. Na odstranenie pripadnych zvyskov
jedla z platni pouzivajte dodany nastroj. Nastroj sa méze
umyvat rune alebo v umyvacke riadu. Vyprézdnite tacku
na zachytdvanie tuku. Tdcku na zachytdvanie tuku mozete
umyvat'rucne alebo v umyvacke riadu.

Stlacte tlacidla na uvolhenie (3), aby ste vybrali platne zo
spotrebica. Skor, ako sa dotknete platni, uistite sa, Ze Uplne
vychladli. Platne na pecenie médzete umyvat v umyvacke
riadu. Casté umyvania viak moZu zniZit Gcinnost povlaku.
Odporuca sa vycistit vonkajsok platni mékkou Spongiou alebo
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navlh¢enou handrickou a jemnym umyvacim pripravkom.
Na Cistenie platni nepouzivajte kovové ndstroje.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napdtie elektrickej siete: 220 - 240 V~50/60 Hz
Prikon: 2000 W



RIESENIE PROBLEMOV

Zobrazené hlasenie chyby

OPIS

PROBLEM

RIESENIE

Jedna z
nezohreje:

platni  sa

Elektronicka kontrola
zistila, Ze jedna z platni
nedosiahla nastavenu
teplotu.

Platfia nie je dobre vsunuta
do spotrebica.

Moze byt poskodeny odpor
vndtri platne.
Moze byt
vedenie odporu.

poskodené

Moze byt poskodend
elektronicka kontrola.

Vytiahnite ~ zdstrcku  zo
zasuvky elektrickej siete
Overte si, ¢ je platia
sprdvne  vsunutd  na
mieste.

Ak navrhnuté rieSenie
problém neodstrani, je
spotrebi¢ pravdepodobne
pokazeny.

Poziadajte o pomoc v
servisnom stredisku
spolocnosti De’Longhi a
oznémte typ chyby.

Elektricky ~ odpor  sa
napéja velmi dlho.

Elektronickd kontrola
zistila, Ze elektricky odpor
ostdva zapnuty prilis dlho.

Vytiahnite  zdstrcku  zo
zésuvky elektrickej siete
Vyhybajte sa  peceniu
jeddl velkych rozmerov a
peceniu zmrazenych jeddl,
ktoré si vyZaduji dihé doby
ohrevu.

Elektronickd kontrola
zobrazi hldsenie chyhy
na 5 sekind, potom sa
spotrebic vypne.

Pred opétovnym pouzitim
nechajte spotrebi¢
vychladnit.

Porucha teplotnej sondy.

Elektronickd kontrola
zistila poruchu teplotnej
sondy.

Vytiahnite  zdstrcku  zo
zésuvky elektrickej siete

Je nevyhnutné vymenit
teplotnti sondu.

Poziadajte o pomoc v
servisnom stredisku
spolocnosti  De’Longhi a
oznémte typ chyby.
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Porucha teplotnej sondy.

Elektronickd kontrola
zistila poruchu teplotnej
sondy.

Poznatte si Cislo chyby.
Vytiahnite  zdstrcku 2o
zasuvky elektrickej siete
Je nevyhnutné vymenit
teplotnd sondu. PoZiadajte
0 pomoc V servisnom
stredisku spolocnosti
De’Longhi a ozndmte typ
chyby.

Spotrebic sa nezapne.

Skontrolujte, ¢i je zastrcka
spravne  zasunutd  do
zdsuvky elektrickej siete.

Vsurite zastrcku zo zésuvky
elektrickej siete.

Skontrolujte  magneticky
tepelny  spina¢  alebo
diferencidlny styka¢
(prudovy chranic),
pripadne sietovi poistku

Ak navrhnuté rieSenie
problém neodstrani, je
spotrebi¢ pravdepodobne
pokazeny.

Poziadajte o pomoc v
servisnom stredisku
spolocnosti De’Longhi.

Stlacenim tlacidla START/
STOP sa spotrebi¢ nezapne-

Ovladace teploty ostali v
polohe 0. Displej hornej a
spodnej sondy zobrazuje
OFF (vypnuté). Ovladace
teploty otocte do Zelanej
polohy a stlate tlacidlo

START/STOP.

Stlatenim  tlacidiel SEAR
zacne na displeji blikat
napis SEAR, potom zhasne.

Funkcia SEAR sa dd pou-
Zivat iba raz za 30 mindt.
Ak sa budete snaZit pouzit
funkciu znovu pred uply-
nutim 30 mindt, elektric-
kd kontrola to odmietne.
Pred opdtovnym pouZitim
funkcie ,SEAR” pockajte 30
mindt.
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TABULKA PECENIA

HOVADZIE | HRUBKA | POCET |  UROVEN REZIM PLATNE | °C | SEAR | MIN. | ODPORUCANIA
Miiso (em) | KUSOV | PREPECENIA

Biftek | 0,5-1 2 Prepecené | KONTAKTNY | drazkované | 230 | + | 2-3 |potraviny
GRIL dobre potrite

olejom
Biftek 05-1 4 Prepecené | ROVNA PLOCHA | drézkované | 230 5-6 |potraviny
dobre potrite
olejomv  po-
lovici pecenia

obrétte
Svieckova | 3-4 4 Krvavé | KONTAKTNY | drdzkované | 230 | | 4-5 |potraviny
GRIL dobre potrite

olejom
Svieckova | 3-4 4 |Stredne|KONTAKTNY | drazkované | 230 | + | 7-8 |potraviny
prepecené GRIL dobre potrite

olejom
Svieckova | 3-4 4 Prepecené | KONTAKTNY | drdzkované | 230 | + | 1011 | potraviny
GRIL dobre potrite

olejom
Rebierko | 2-3 2 |Stredne|KONTAKTNY | drdzkované | 230 4-5 | potraviny
prepecené GRIL dobre potrite

olejom
Rebierko | 2-3 2 Prepecené | KONTAKTNY | drazkované | 230 7-8 |potraviny
GRIL dobre potrite

olejom
Rebierko | 2-3 4 |Stredne| ROVNAPLOCHA | drizkované | 230 10-12 | potraviny
prepecené dobre potrite
olejomv  po-
lovici pecenia

obrétte
Rebierko | 2-3 4 Prepecené | ROVNA PLOCHA | drézkované | 230 14-16 | potraviny
dobre potrite
olejomv  po-
lovici pecenia

obratte
Hamburger | 2-3 6 Prepecené | KONTAKTNY | drézkované | 230 | + | 8-10 | potraviny
GRIL dobre potrite

olejom
Spiz 6 Prepecené | KONTAKTNY | drézkované | 230 13-15 | potraviny
GRIL dobre potrite
olejomv  po-
lovici pecenia

obrétte
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JAHNACIE | HRUBKA | POCET UROVEN REZIM PLATNE °C MIN. | ODPORUCANIA
MAso (cm) | KUSOV | PREPECENIA
Kotleta 15-3 6 |Stredne|KONTAKTNY | drazkované | 230 | 10-12 | potraviny
prepecené GRIL dobre potrite
Kotleta | 15-3 6 Prepecené | KONTAKTNY | drzkované | 230 | 12— 14 | olejom, Vv po-
GRIL lovici pecenia
kotlety ob-
rtte
BRAVCOVE | HRUBKA | POCET REZIM PLATNE °C | SEAR [ MIN. ODPORUCANIA
Miiso (cm) Kusov
Biftek 1-2 4 | KONTAKTNY | drazkované | 230 | + | 7-9 | potraviny dobre potri-
GRIL te olejom
Biftek 1-2 8 ROVNA PLOCHA | drazkované | 230 1416 | potraviny dobre po-
trite olejomv polovici
pecenia obrétte
Rezen <25 4 KONTAKTNY | drazkované | 230 9-11 | potraviny dobre po-
GRIL trite olejomv polovici
peenia obrétte
Rezen <25 8 ROVNA PLOCHA | drézkované | 230 11-13 | potraviny dobre po-
trite olejomv polovici
peenia obrétte
Rebierko 6-8 | KONTAKTNY | drazkované | 200 2025 | obrétte 2 — 3 krét
GRIL
Slaninka 4 | KONTAKTNY | drazkované | 230 1-2
GRIL
Klobaska 8 KONTAKTNY | drazkované | 200 16—18 | klobésky prepichnite
GRIL vidlickou
Spiz 6 | KONTAKTNY | drazkované | 230 14-16 | potraviny dobre
GRIL potrite olejom, 1-2
krat obratte
Parky 6 KONTAKTNY | drézkované | 230 8-10
GRIL
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Mﬁ_SQ Z | HRUBKA | POCET REZIM PLATNE °C | SEAR|  MIN. ODPORUCANIA
KURCATAA |  (cm) KUSovV
MORKY
Prsia <1 4 | KONTAKTNY | drézkované | 230 | + 3—4 | potraviny potrite ole-
GRIL jom
Stehno 3 KONTAKTNY | drazkované | 200 20-25 | pocas pecenia obratte
GRIL 1-2krét
Kridlo 6 KONTAKTNY | drazkované | 200 14-16 | pocas pelenia obrétte
GRIL 1-2krét
Hamburger | 1.5-2 4 | KONTAKTNY | drdzkované | 230 | v | 6-8
GRIL
Hamburger | 15-2 8 ROV N A|drézkované | 230 | | 14-16 | v polovici pecenia ob-
PLOCHA ratte
Spiz 6 | KONTAKTNY | drézkované | 230 11-13 | poas pelenia obrétte
GRIL 1-2krét
Parky 6 KONTAKTNY | drazkované | 230 6-8
GRIL
Pikantné 1 KONTAKTNY | drazkované | 200 40-45 | pocas pecenia obratte
kurca GRIL 1—2krét
CHLIEB A POCET REZIM PLATNE ° MIN. ODPORUCANIA
PECIVO Kusov
Hrianka/ 2 RURA S GRILOM hladké 230 3-5 hornd platiu nastavte tak,
sendvic aby sa dotykala chleba, ale
nestlacala ho
Oblozeny 2 KONTAKTNY | drazkované 230 2-3
chlieb GRIL
Krajce 4 ROVNA hladké 230 4-5 v polovici pecenia obratte
chleba PLOCHA
ZELENINA POCET REZIM PLATNE °C MIN. ODPORUCANIA
Kusov
Platky baklazanu 1 KONTAKTNY | drazkované 230 4-6 | potraviny dobre potrite olejom
GRIL
Platky cukety 2 KONTAKTNY | drazkované 230 6-8 | potraviny dobre potrite olejom
GRIL
Paprika 2 KONTAKTNY | drazkované 230 8-10 | potraviny dobre potrite olejom
rozkrojend na GRIL
Stvrtiny
Platky paradajky 1 ROVNA PLOCHA hladké 230 5-7 | potraviny dobre potrite olejom; v
polovici pecenia obrétte
Platky cibule 2 KONTAKTNY hladké 230 5-7 | potraviny dobre potrite olejom;
GRIL mie3ajte lopatkou
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RYBY MNOZSTVO | POCET REZIM PLATNE °C MIN. ODPORUCANIA
KUsov
Veelku 2509 1 KONTAKTNY GRIL | drazkované | 200 8-10 | potraviny potrite ole-
jom
Filé 5009 1 RURA S GRILOM hladké 230 | 25-30 | jedlo potrite olejom,
hornd platiiu nastavte
tak, aby sa mierne
dotykala jedla, ale
nestlacala ho
Kasok 4509 4 KONTAKTNY GRIL | drazkované | 200 8-10 | potraviny potrite ole-
jom
Spiz 500 6 ROVNAPLOCHA | drazkované | 230 | 10-12 | potraviny potrite ole-
jom, 2-3 krat obrétte
Kalamar 4009 1-2 | KONTAKTNY GRIL | drazkované | 200 | 10-12 | potraviny potrite ole-
jom
Raciky 4009 10-12 | KONTAKTNY GRIL | drézkované | 200 4-6 potraviny potrite ole-
jom
DEZERT POCET REZIM PLATNE °C MIN. ODPORUCANIA
Kusov
Lievanec 4 OTVORENA PLO- hladké 200 4-5 platne namazte
CHA maslom, v polovici
pecenia obratte
Oblétky 4 KONTAKTNY |  OBLATKY 4-5 | platne namazte mas-
GRIL lom
Platky 4 KONTAKTNY | drazkované 200 5-6 platne namazte mas-
ananasu GRIL lom
RECEPTY
PRAZENICASLANINKA A HRIANKY opatrne mie3ajte, aby sa rovnomerne zrazili. Medzitym na tej
SUROVINY: istej platni upecte aj platky slaninky pocas 3 — 4 mindt, pricom
- vajicka 2 ich po uplynuti polovice ¢asu obrdtte, na druhej platni opecte
- slaninka 2 plétky krajce chleba pocas 3 — 4 minlit, tieZ ich v polovici pecenia
- mlieko 1lyZica obrdtte. Nalozte jedno na tanier a servirujte.

- sol'acierne korenie podla chuti
- chlieb na hrianky 2 platky

PRIPRAVA:

Vajicka vyslahajte s mlickom a jemne mletou solou, kym
nedosiahnete lahkd kyprd hmotu. Vlozte sdpravu hladkych
platni a otvorte ich do polohy PLOCHY GRIL. Ovlda¢
termostatu hornej platne nastavte na 230° a spodnej platne
na 230°. Stlacte tlacidlo START/STOP, aby sa platne zahriali.
Ked'sa na displeji zobrazi népis READY, nalejte zmes vajicok do
kita platne a pecte 2 — 3 min, pricom ich drevenou vareskou

HRIANKY S BAKLAZANOVOU PENOU
SUROVINY:

- baklazan 1

- tvaroh100¢

- prelisovany cesnak podla chuti

- petrzlen podIa chuti

- olivovy olej 4 lyZice

- sol'podIa chuti

- Cerne korenie podla chuti

- bageta1
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PRIPRAVA:

Umyte baklazan, o3(pte ho a nakrdjajte na hrubsie platky.
Vlozte stpravu hladkych platni a umiestnite ich do polohy
KONTAKTNY GRIL. Ovlada¢ termostatu hornej platne nastavte
na230°aspodnej platne do polohy 230°. Stlacte tlacidlo START/
STOP, aby sa platne zahriali. Ked' sa na displeji zobrazi ndpis
READY, ulozte baklazan na spodnd platiiu a pecte priblizne 8
— 10 min, aZ kym nezmdknu. Plétky baklazanu pokrdjajte na
vadSie kusy a vlozte ich do mixéra spolu s tvarohom, stricikom
cesnaku a pokrdjanym petrzlenom, so Stipkou soli, Cierneho
korenia a s olejom. Rozmixujte na jemno, aby ste ziskali hladku
hmotu. Namazte chlieb (pokrdjany na krajce) olivovym olejom
a pecte ho pri 230 °C vzdy na hladkych platniach v rezime
KONTAKTNY GRIL pocas 1 - 2 mindit, aZ kym sa nezapecii podfa
vasej chuti.

Na opeceny chlieb namazte penu z baklazanov, pokropte
dvoma lyZicami oleja a podavajte.

MASOVY SALAT S RUKOLOU A CERESNOVYMI
PARADAJKAMI

SUROVINY:

platky telacieho mésa 2

rukola 100 g

Cere$iové paradajky 10-12

vlozke parmezénu 100 g

sol'podla chuti

olivovy olej podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte 3aldt z rukoly a paradajok: umyte rukolu, vlozte ju
do (istej utierky a nechajte ju osusit, paradajky nakrdjajte na
4 dieliky. Vlozte supravu drézkovanych platni a umiestnite ich
do polohy KONTAKTNY GRIL. Ovlédat termostatu hornej platne
nastavte na 230° a spodnej platne na 230°. Stlacte tlacidlo
START / STOP, aby sa platne zahriali. Ked'sa na displeji zobrazi
ndpis READY, ulozte platky mésa na platne, ktoré ste vopred
namazali olejom, pritlacte hornou platiiou a pecte 2 — 3 min,
v zdvislosti od Zelaného stupiia opecenia. Maso pokréjajte na
rezance, ulozte ich na podklad z rukoly a paradajok, osolte a
posypte viockami parmezanu. Ochutte olejom.

REBIERKA AROMATIZOVANE KAVOU
SUROVINY:

hovddzie rebierka (2, kazdé 250 g)
olivovy olej

NA KAVOVU ZMES:
rasca 2 lyzicky
kévové zrmd 2 lyzicky
papricky 1lyZica
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- paprika 1lyzicka
hrubo mletd sol 1 lyZicka

¢ierne korenie 1 lyZitka

PRIPRAVA:

Pripravte kdvovi zmes: vsypte rascu a kdvu do mlynceka a
zomelte, nie velmi nahrubo. Ziskand mletd zmes vsypte do
misky, dopliite ostatné suroviny a dobre premiesajte. Médso
mierne potrite olejom a ochutte korenim; vietko zakryte a
nechajte pri teplote prostredia na priblizne 30 min. Vlozte
sipravu drézkovanych platni a umiestnite ich do polohy
KONTAKTNY GRIL.

Ovlddac termostatu hornej platne nastavte na 230° a spodnej
platne na 230°. Stlacte tlacidlo START/STOP, aby sa platne
zahriali a tlacidlo SEAR pre obe platne. Ked na displeji prestane
blikat' ndpis SEAR, uloZte pldtky mdsa na spodnd platiu a
pritlacte hornou platriou a pecte 6 — 8 min, v zavislosti od
Zelaného stupiia opecenia. Poddvajte teplé.

HOVADZIE FILE S HUBOVOU OMACKOU

SUROVINY:

hovédzie filé 4

sol'podla chuti

Gierne korenie podfa chuti, pomliet tesne pred
podavanim

strucik cesnaku 2

dijonska horcica 2 lyZice

maslo 60 g

olivovy olej podla chuti

SUROVINY NA HUBOVU OMACKU:
maslo 30 g

gorgonzola 1lyZica

cibulky 2

huby 300 g

whisky 1/2 pohdrika

smotana 200 g

citrénova Stava podla chuti
petrzlen podla chuti

PRIPRAVA:

Méso ochutte sofou a ¢iernym korenim a nechajte odpocivat
pri teplote prostredia priblizne jednu hodinu.

Pripravte hubovi omécku: na panvici roztopte maslo,
pridajte cibulku nakrdjand na kolieska a osmazte poas 2 - 3
min. Pridajte huby a nechajte na ohni dalSich 5 min. Prilejte
whisky, nechajte na miernom ohni 1 mindtu, prilejte pohar
vody a varte dalSiu mindtu. Prilejte smotanu, citrénov $tavu,
petrZlen, gorgonzolu a prevarte



Inizte plamen a omacku zahustite, ochutte solou a ¢iernym
korenim, odlozte.

Medzitym pripravte zmes na ochutenie mdsa, ktorou budete
potierat rebierka pocas pecenia. Do malej panvicky vlozte
maslo, pridajte horcicu a cesnak. Na miernom ohni povarte,
kym sa maslo neroztopi. Nechajte v teple.

Vlozte stpravu drdzkovanych platni a umiestnite ich do
polohy KONTAKTNY GRIL. Ovlada¢ termostatu hornej platne
nastavte na 230° a spodnej platne na 230°.

Stlacte tlatidlo START/STOP, aby sa platne zahriali a tladidlo
SEAR pre obe platne.

Ked' na displeji prestane blikat népis SEAR, ulozte platky
rezne mdsa (predtym potreté po oboch strandch oméckou)
na spodnd platiiu a gril zatvorte. Pette pocas 6 — 8 min, v
zdvislosti od Zelaného stupria upecenia a od hrdbky rezfiov.
Po upeceni mdso vyberte a poddvajte ich poliate hubovou
oméckou, ktoré ste pripravili vopred.

HAMBURGER S RAZNYM CHLEBOM
SUROVINY:

razny chlieb 8 platkov

kvalitné mleté mdso 500 g

platky ementdlu 100 g

olivovy olej 2 lyZice

nakrajand cibula 2

maslo s teplotou prostredia podla chuti
worchesterova omécka 2 lyZicky
sol'podfa chuti

Cierne korenie podla chuti

cukor pol lyZicky

PRIPRAVA:

Pripravte hamburgery: v miske premieajte mleté maso,
worchesterovii omdcku, sol, ¢ierne korenie a vietko dobre
spojte. Rukami vytvorte 4 hamburgery s hribkou priblizne 2
cm. Gril nastavte do polohy OTVORENEHO GRILU a do spodnej
polohy nasadte hladkd platriu, do hornej polohy drazkovanu
platiiu. Ovlddac termostatu hornej platne nastavte na 230°a
spodnej platne na 230°.

Stlacte tlaidlo START/STOP, aby sa platne zahriali.

Ked' sa na displeji zobrazi ndpis READY, ulozte na spodnu
platiiu nakréjand cibulu ochutent olivovym olejom a cukrom
a pecte priblizne 5 — 6 min, asto miesajte vareskou, aby sa
cibula zmékla a opiekla sa rovnomerne. Sicasne na druhej
platni upecte hamburgery pocas priblizne 12 min, vidy po
priblizne 5 — 6 min ich obratte (doba pecenia zavisi od hrdbky
hamburgerov). lhned' po opeceni cibule ju prelozte z platne
na tanier a na platni pocas 1 — 2 mindt opecte chlieb na
jednej strane namazany maslom.
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Ulozte krajce chleba na lopdrik opecenou stranou nahor,
posypte cibufou, hore polozte hamburger a hamburger
prikryte syrom. Hore poloZte druhy krajec chleba s opecenou
stranou nadol. Pockajte, kym sa platfia znovu zahreje, potom
vlozte hrianku na gril, dobre pritlacte hornou platfiou.
Opekajte priblizne 2 — 3 mindty, kym nedosiahnete Zelané
opecenie chleba.

JAHNACIE _KOTLETY S BALZAMIKOVYM OCTOM A
ROZMARINOM

SUROVINY:

jahnacie kotlety 6

posekany rozmarin 10 g

posekany cesnak 10 g

balzamikovy olej 100 ml

cukor 15 ¢

sol'podla chuti

Cierne korenie podla chuti

PRIPRAVA:

V3etky suroviny dobre premiesajte vo vacSej nddobe; zakryte
a jahnacinu nechajte marinovat v chladnicke aspoii 1-2
hodiny. VloZte stpravu drazkovanych platni a umiestnite
ich do polohy KONTAKTNY GRIL. Ovldda¢ termostatu homej
platne nastavte na 230° a spodnej platne na 230°. Stlacte
tlacidlo START/STOP, aby sa platne zahriali. Ked'sa na displeji
zobrazi népis READY, ulozte kotlety na spodnd platfiu.

Pecte priblizne 11°-13" mindt, v zdvislosti od toho, ako maju
byt prepecené a od hribky kotlety (odporicame obratit ich
v polovici pecenia, pretoze kost nedovoli kontakt s platfiou
hore). Medzitym v malom kastrliku zahrejte marinddu a
zahustite ju, grilované jahnacie kotlety poddvajte poliate
zahustenou oméckou.

KURACIE SPiZY 50 SMOTANOU OCHUTENOU MEDOM
ALIMETKOU

SUROVINY:

kuracie prsicka 500 g

SUROVINY NA MARINOVANIE:
Stiplavé papricky 1lyZicka
koriander 1 lyzicka

olivovy olej 10 ml

cibulky 2

cesnak 3 struciky

strihany zazvor 1 lyZica
cukor 1lyzica

Stava z limetky 1lyZica
hrubo mletd sol' 1 lyZica



- (ierne korenie podla chuti

SUROVINY NA MEDOVY KREM S LIMETKOU:

- smotana5ml

- strdhand kora z limetky 1/2 lyzicky

- Stavazlimetky 1lyZica

- olivovy olej 1lyzice

- med1lyZica

- sol'podfa chuti

PRIPRAVA:

Pripravte marinddu: vietky suroviny vlozte do mixéra a
mixujte, kym neziskate homogénnu zmes.

Do hibokého taniera vlozte kuracie mdso pokrjané na kocky
s velkostou strany 2 cm, prilejte marinddu, davajte pozor,
aby ste poliali vetky kdsky kurcata rovnomerne. Zakryte
potravindrskou féliou a nechajte marinovat 1 - 2 hodiny.
Imiesanim v3etkych surovin v miske pripravte ochutend
smotanu, zakryte priesvitnou féliou a uchovajte v
chladnicke. Kusky kurcata napichnite na 3pizy. Vlozte sipravu
drazkovanych platni a umiestnite ich do polohy KONTAKTNY
GRIL. Ovlddac termostatu hornej platne nastavte na 230° a
spodnej platne do polohy 230°. Stlacte tlacidlo START/STOP,
aby sa platne zahriali. Ked'sa na displeji zobrazi napis READY,
uloZte $pizy na spodn platiiu, pritlacte hornou platiiou a
pecte priblizne 11 — 13 min, 1 — 2 pocas pecenia obratte.
Spizy podévajte teplé, poliate smotanou ochutenou limetkou
amedom.

PROVENSALSKE KURACIE STEHNA
SUROVINY:
- kuracie stehnd 3 (550 g)

SUROVINY NA MARINOVANIE:

- suché biele vino 25 ml

- olivovy olej 4 lyZice

- kremiska horcica 3 lyZice

biely vinovy ocot 3 lyZice

- provensdlske bylinky 2 lyZica

- posekany cesnak 2 striciky

- hrubo mletd sol 2 lyZicka

- Stiplavé kayenské papricky 1 lyZitka

PRIPRAVA:

Imiesanim vetkych surovin v miske pripravte marinddu.
Ostrym noZom na viacerych miestach narezte mdso stehien
a mierne ich otvorte. Stehnd vlozte do misky s marinddou a
obracajte ich, aby sa obalili marinddou. Nechajte marinovat 2
— 3 hodiny. VloZte sipravu drézkovanych platni a umiestnite
ich do polohy KONTAKTNY GRIL. Ovladat termostatu hornej

platne nastavte na 210° a spodnej platne do polohy 210°.
Stlate tlacidlo START/STOP, aby sa platne zahriali. Ked'sa na
displeji zobrazi napis READY, uloZte kuracie stehnd na spodnu
platiiu, pritlacte hornou platiou a pecte priblizne 20 — 25
min, pricom ich 2 — 3 krét obratte. Po upeceni ich uloZte na
servirovaciu misu a podévajte.

GRILOVANE RACIKY

SUROVINY:
- raciky 16/20 kusov

SUROVINY NA MARINOVANIE:
- petrzlen podla chuti

- itrony 2

- sol'podla chuti

- derne korenie podla chuti

- cesnak 2 striciky

PRIPRAVA:

Pripravte  marinddu jemnym nastrihanim cesnaku a
petrzlenu, prilejte citrénovd $tavu. Osolte a pridajte mleté
¢ierne korenie. Umyte raciky, dobre ich osuste a nechajte ich
asponi pol hodiny marinovat. Vlozte sipravu drézkovanych
platni a umiestnite ich do polohy KONTAKTNY GRIL. Ovlada¢
termostatu hornej platne nastavte na 210° a spodnej platne
do polohy 210°. Stlacte tlacidlo START/STOP, aby sa platne
zahriali. Ked'sa na displeji zobrazi napis READY, ulozte réciky,
odkvapkané z marinddy, na spodnu platriu, pritlacte hornou
a pecte priblizne 4 — 6 mindit.

Pri poddvani ozdobte tanier niekolkymi platkami citrénu a
zeleninovou oblohou.

LOSOS NA GRILE S JOGURTOVOU OMACKOU
SUROVINY:

- filélososa 500 g

- olivovy olej podla chuti

SUROVINY NA OMACKU:

- grécky jogurt 250 g

- cesnak 1stracik

- sol'13tipka

- cukor 13tipka

- pazitka20g

- petrzlen20g

- biele korenie podla chuti

PRIPRAVA:
Pripravte omdcku: umyte a dobre osuste petrZlen a pazitku,
samostatne posekajte cesnak.



Do misky vlejte jogurt, pridajte bylinky, cesnak, sol, cukor a
Cierne korenie a mie3ajte, kym neziskate jemny krém. Odlozte
do chladnicky a nechajte v nej aspori 30 minuit.

Vlozte sdpravu hladkych platni a umiestnite ich do polohy
RURA S GRILOM. Ovlada¢ termostatu hornej platne nastavte
na 230° a spodnej platne do polohy 230°

Stlacte tlaidlo START/STOP, aby sa platne zahriali.

Ked' sa na displeji zobrazi népis READY, uloZte filé, vopred
potreté olejom, na spodnu platiiu, zatvorte hornd platiiu v
rezime RURY S GRILOM (v polohe ¢o najblizsie k jedlu, bez
toho, aby sa ho platiia nedotykala) a pecte priblizne 25 —
30 min (na optimalizéciu kone¢ného vysledku otocte filé
po uplynuti polovice ¢asu pecenia o 180°, aby bola platfia v
Po upeceni ulozte lososa na servirovaciu misu a podavajte s
jogurtovou omdckou.

GRILOVANY KALAMAR

SUROVINY:

- velky kalamér 400 g

- (tron 1

- petrzlen 12zvdzok

- olivovy olej podfa chuti

- oregano podla chuti

- sol'podfa chuti

- mletd Stiplava paprika podla chuti

PRIPRAVA:

Vypitvajte kalaméra, odre7te hlavu, vyberte vnitornd kost
a dobre oplachnite. Vlozte stpravu drézkovanych platni a
umiestnite ich do polohy KONTAKTNY GRIL.

Ovladac termostatu hornej platne nastavte na 210° a spodnej
platne do polohy 210°.

Stlacte tlaidlo START/STOP, aby sa platne zahriali.

Ked' sa na displeji zobrazi ndpis READY, uloite kalamdra,
predtym potretého olejom, na spodni platiiu, pritlacte
hornou a pecte priblizne 10 — 12 mindt.

V miske pripravte zmes na ochutenie zmieSanim oleja s
posekanym petrzlenom, so Stipkou oregana, soli a palivej
papriky. Po upeceni kalamdra ho zlozte z grilu a ochutte ho
oméackou. Nalozte jedno na tanier a servirujte.

BANANOVE LIEVANCE
SUROVINY:

- bandn1

- vajicka 2 (1 celé + 1 bielok)
- mlieko 150 ml

- hladkd mdka 00 100 g

- maslo70g
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- sol'podla chuti
- cukor 1lyZica
- pradok dopeciva16g

PRIPRAVA:

0O3dpte bandn, pretlacte vidlickou na pyré. V druhej miske
vyslahajte 1 celé vajicko s cukrom, za stdleho mie3ania
pridajte mlieko. Potom pridajte 50 g roztopeného masla,
pomaly pridavajte preosiatu miku s praskom do peciva a
Stipkou soli. Pridajte aj bandnové pyré, vietky suroviny dobre
premie3ajte a zmes vlozte na 10 mindt do chladnicky.
Medzitym vyslahajte bielok na tuhy sneh.

Imes vyberte a jemnymi pohybmi zhora nadol do nej
zamieSajte sneh z bielka. Vlozte sdpravu hladkych platni
a otvorte ich do polohy PLOCHY GRIL. Ovladat termostatu
hornej platne nastavte na 200° a spodnej platne na 200°.
Stlate tlacidlo START/STOP, aby sa platne zahriali. Ked'sa na
displeji zobrazi npis READY, namazte platne mierne maslom,
vlejte 12 lyZice cesta, rychlo ho roztiahnite na celd plochu,
aby ste dosiahli kruhovi placku. Nechajte piect priblizne
2 mindty, az kym sa na celom povrchu lievanca nezacnd
vytvérat bublinky, potom lievanec obrétte a nechajte piect
este priblizne 2 mindty. Lievance sa daji poddvat roznymi
sposobmi: s cokolddovym krémom, s javorovym sirupom, s
cerstvymi cucoriedkami, s cokolddovymi viockami, v medom,
so Slahackou alebo posypané praskovym cukrom.

GRILOVANY ANANAS S0 ZMRZLINOU
SUROVINY:

- anands1

- med podla chuti

- ftrstinovy cukor podla chuti

- (erstvd mdta podla chuti

- préaskovy cukor podla chuti

- vanilkovd zmrzlina podla chuti

PRIPRAVA:

Vezmite anands, odstrdite listy a oddpte ho. Potom plod
nakréjajte na platky s hribkou priblizne 1 — 2 cm a kazdy
platok posypte z oboch stran trstinovym cukrom. Vlozte
sipravu drazkovanych platni a umiestnite ich do polohy
KONTAKTNY GRIL. Ovladat termostatu hornej platne nastavte
na 200° a spodnej platne na 200°. Stlatte tlacidlo START/
STOP, aby sa platne zahriali. Ked'sa na displeji zobrazi ndpis
READY, potrite obe strany platkov anandsu medom a ulozte
ich na platfiu. Gril zatvorte a pecte 5 — 6 min.

Po upeceni ulozte platky anandsu na servirovaciu misu,
ozdobte listkami Cerstvej maty, posypte praskovym cukrom
a podévajte so zmrzlinou.



WAFFLE (OBLATKY) KLASICKE
DAVKA NA: 8 obldtok

PRIPRAVA: 10 min

DOBA PECENIA: 10 min

SUROVINY:

miuika 2 3alky/ 460 g

sol' 1 lyzicka

prasok do peciva 4 lyZicky/ 10 g
biely cukor 2 lyZice/ 30 g

vajicka 2

vlazné mlieko 1a 1/2 3alky / 345 ml
roztopené maslo 75 g

vanilkovy extrakt 1 lyZicka

PRIPRAVA:

Vo vacej miske zmiesajte muku, sol, praSok do peciva a cukor
a odlozte. V druhej miske vy3lahajte vajicka, prilejte mlieko,
pridajte maslo a vanilku. Vsypte miku a ostatné suroviny
do misky s mliekom a vajickami a premiesajte metlickou.
Zahrejte platne. Ked' sa na displeji zobrazi ndpis ready,
namazte platiu maslom alebo ju postriekajte sprejom na
pecenie, potom vlejte do kazdej formicky odmerku cesta,
podla potreby si pomdzte lyZicou. Lopatkou roztiahnite na
cely povrch. Upecte obltky, aby boli zlatisté a chrumkavé
(5 min). Pokracujte, kym neminiete v3etko cesto. Podévajte
ihned'po priprave.

BELGICKE OBLATKY
DAVKA NA: 10— 12 obldtok
PRIPRAVA: 15 min

DOBA PECENIA: 15 min

OVINY:

muka na kolace 2 $alky/ 460 g
sol'1/2 lyzicky

prasok do peciva 2 lyZicky/ 5 g
biely cukor 2 lyZice/ 30 g
vajicka 4

vlazné mlieko 2 Salky / 460 ml
roztopené maslo 70 g
vanilkovy extrakt 1/2 lyzicky

SUR

PRIPRAVA:

Vo vdcsej miske zmiesajte maku, sol a praok do peciva a
odlozte. V druhej miske vy3lahajte na penu Zltky s cukrom.
Pridajte vanilkovy extrakt, roztopené maslo, mlieko k
vajickam a premiesajte metlickou. Spojte obsah oboch
misiek a premiesajte metlickou. Nemiesajte prilis. V tretej
miske vyslahajte bielka elektrickym mixérom na tuhy sneh,
miesajte 1 — 2 mindty. Gumenou stierkou zamiesajte sneh
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opatrne do zmesi na obldtky. Nemiesajte prilis. Zahrejte
platne. Ked'sa na displeji zobrazi népis ready, namazte platfiu
maslom alebo ju postriekajte sprejom na pelenie, potom
vlejte do kazdej formicky odmerku cesta, podla potreby si
pomdZte lyZicou. Lopatkou roztiahnite na cely povrch. Upecte
oblatky, aby boli zlatisté a chrumkavé (5 min).

Pokracujte, kym neminiete vietko cesto. Poddvajte ihned po
priprave.

COKOLADOVE A SKORICOVE OBLATKY
DAVKANA: 8~ 10 obldtok

PRIPRAVA: 10 min

DOBA PECENIA: 15 min

OVINY:

miuka 2 $alky/ 460 g

sol' 1 lyzicka

prasok do peciva 1lyzicka/ 3 g
cukor 170 g

vajicka 2

vlazné mlieko 1a1/2 Salky / 345 ml
maslo 80 g

vanilkovy extrakt 1 lyZicka
horka cokoldda 140 g

kakao 60 g

Skorica6 g

SUR

PRIiPRAVA:

Cokolddu a maslo vloZte do misky vhodnej do mikrovinne]
rdry a rdru zapnite na maximéalny vykon na 30 sekdnd.
Mieajte az do tpIného rozpustenia okolddy a masla, kym
nedosiahnete hladku zmes. Nechajte mierne vychladndt. Vo
védc3ej miske vymiesajte metlickou vajicka, mlieko a vanilku
a opatrne zamieSajte zmes masla s Cokolddou. Preosejte
maku, cukor, kakaovy praSok, Skoricu, praSok do peciva a
sol' do vacsej misky. Zmes muky s ostatnymi surovinami
primiesajte k vajickam, vietko dobre premiesajte metlickou,
kym nedosiahnete kypru hladké zmes. Zahrejte platne.

Ked sa na displeji zobrazi ndpis ready, namazte platiiu
maslom alebo ju postriekajte sprejom na pecenie, potom
vlejte do kazdej formicky odmerku cesta, podla potreby si
pomdZte lyZicou. Lopatkou roztiahnite na cely povrch. Upecte
obldtky, aby boli zlatisté a chrumkavé (5 min). Pokracujte,
kym neminiete vietko cesto. Poddvajte ihned'po priprave.



Fontos tudnivalok
Biztonsagi tudnivalok

AVeszély!

Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, életveszélyes

dramiitést okozhat.

Miel6tt a késziiléket bedugja a konnektorba, ellendrizze
az aldbbiakat:

o  Akésziilék tabldjan lévd halozati fesziiltség megfelel az
elektromos rendszernek;

e Az elektromos aljzat 16 A, és el van latva foldeld
vezetékkel.

e Ha a késziiléket professziondlis célra haszndlja, nem
megfeleld mddon vagy a hasznélati utasitdsoknak nem
megfelelden, felmenti a gyartot mindenféle feleldsség
alél.

- Gy6z6édjon meg arrél, hogy a
tapkdbel nem érintkezik a késziilék
azon részeivel, amelyek a hasznalat
soran felmelegednek. Ha tapkabel
megsériilt, a gydrténak  vagy
iigyfélszolgdlatanak ki kell cserélnie,
hogy mindenféle veszély megeldzhetd
legyen.

Miel6tt visszahelyezi a késziiléket vagy eltdvolitja a
siitd lapokat, illetve bdrmely tisztitdsi és karbantartdsi
miiveletet megel6zéen kapcsolja ki a késziiléket, és
hiizza ki a dugaszt az elektromos aljzatbél. Gydzddjon
meg arrdl, hogy a késziilék teljesen kihdlt-e.

Ne haszndlja a késziiléket kiiltéren.

Ne madrtsa vizbe a késziiléket.

- A késziiléket nem szabad tavvezérlo
rendszerrel vagy kiilsé id6zitovel
izemeltetni.

(sak a hatdlyos biztonsagi ~eldirasoknak megfeleld
hosszabbitékat haszndljon. Ellendrizze, hogy j6
allapotban vannak-e és metszetiik megfelelé-e.

A dugaszt soha ne a kdbelt hdzva vegye ki a
konnektorbl.

A Figyelem!

Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, személyi
sériiléseket okozhat, vagy kérosodhat a késziilék.
Ez a késziilék ételek siitésére alkalmas. Ezért nem
szabad mds célra haszndlni, médositani vagy barmilyen
médon valtoztatni rajta.
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- Ez a készillék kizdrdlag hdztartési

haszndlatra készilt. Nem
rendeltetésszerii hasznalatnak
mindsil: ~ fogadd  létesitmények,
motelek, kiadd szobdk, hotelek,
falusi turizmus, iroddk és eqyéb
munkateriiletek, boltok személyzeti
konyhaira kijeldlt helyek.

A késziiléket 8 éves kor feletti
gyermekek,  valamint  csokkent
szellemi-fizikai-érzékszervi képesséqi
vagy kevés tapasztalattal és nem
elegendé  ismerettel  rendelkez6
személyek csak akkor haszndlhatjak, ha
valaki tigyel réjuk, és megtanitja ket
a késziilék biztonsdgos hasznalatéra,
és tisztaban vannak a késziilék
hasznélataval jard veszélyekkel.

A gyerekek ne haszndljak jatékszerként
a késziiléket.

A felhaszndl¢ &ltal végzett karbantartdst és tisztitast
nem végezhetik gyerekek, ha fiatalabbak 8 évesnél és
nincsenek feliigyelet alatt.

Tartsa tavol a késziléket és a kabelt 8 évesnél fiatalabb
gyerekektdl.

Tartsa tavol a gyermekektdl a késziiléket, és ne hagyja
lizemelni felligyelet nélkiil.

Soha ne hasznélja a késziiléket siitd lapok nélkiil.

Csak akkor helyezze vissza a késziiléket, amikor mdr

teljesen kihdlt.
Ne mozgassa a késziiléket hasznélat kdzben.

Ha nem tartja be, enyhébb és sulyosabb égési sériiléseket
okozhat.

A késziilék mikodése kozben a kiilsd
feliiletek felforrésodhatnak.

Haszndlja mindig a fogantyut (2) vagy
a stit6kesztydket, ha sziikséges.

A siitdlapokat akkor vegye ki vagy cserélje ki, amikor a
késziilék teljesen kihdlt.

m Megjegyzés:

Ez a jelzés fontos tandcsokat vagy informaciokat nydjt a



felhasznéld részére.
A tiizveszély elkeriilése érdekében ne siisson polietilén
zacskoban, alufélidban vagy miianyag folidban lévd
élelmiszereket.

]
Q f Ez a termék megfelel az élelmiszeripari termékekkel
érintkez6 tdrgyakra és anyagokra vonatkoz6 1935/2004 sz.
(EK) szabalyozdsnak.

A késziilék artalmatlanitasa
A leselejtezett késziiléket nem szabad hdztartési
hulladékként artalmatlanitani, hanem egy kijeldlt
mmm S2€1ektiv gy(ijt6helyen kell leadni.

LEiRAS

1. Alap és fedél: onszabdlyozé fedéllel elldtott

rozsdamentes acél stabil szerkezet.

Markolat: massziv ontott fémfogantyd a fedélnek az

ételek vastagsaga alapjan torténd bedllitdsahoz.

A lapot kioldo nyomégombok:nyomja meg, hogy

kioldja, és eltavolitsa a lapot.

A grillsiito lapjait kioldo/rogzité késziilék

A pantot kioldo kar:lehetdvé teszi a késziilék teljes

kinyitdsat, hogy sik poziciéban tudjon siitni

A magassagot szabalyozo gomb: ha a felsd fedelet/

lapot a kivant magassagban akarja rogziteni, az olyan

ételek siitéséhez, amelyeket nem kell leszoritani.

Bekapcsold fény.

Start/stop gomb

Tasto TimeV:

(csokkentéséhez).

Tasto TimeA:

(megndveléséhez).

Az alsé lap (kéreg siitéshez) ,sear” nyomégomb

Azalsé lap termosztatjanak gombja: a hdmérséklet

60°C-r6l 230°C-ra vald szabdlyozdsahoz vagy az alsé lap

kikapcsoldsahoz.

Afelsd lap "sear" gombja.

A felsé lap termosztatjanak gombja:a homérséklet

bedllitdsdhoz 60 °C-rol 230 °C-ra vagy a fels6 lap

kikapcsoldsahoz.

Eltavolithato lapok: nem tapad, mosogatogépben

moshatd, kénnyen tisztithato. A LAPOK TIPUSA ES

SZAMA MODELLTOL FUGGOEN VALTOZIK.

15a.Grillsiité  lapok:tokéletes  megoldds
htspogécsa, csirke és zoldség grillezésére.

15b.Sima lapok:palacsinta, tojds, pancetta/bacon és
rakfélék elkészitéséhez.

15¢. Felsé lap gofrikhoz (csak néhany tipusnél vagy kiilon

a siitési id6  bedllitdsahoz

10. a siitési id6  bedllitdsahoz
11.

12

13.
14.

15.

bifsztek,
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tartozékként)
15d.Alsé lap gofrikhoz (csak néhény tipusndl vagy kiilon
tartozékként): tokéletes gofrik elkészitéséhez.
Isirfogo talca: integralva van a késziilékbe, kivehetd,
hogy konnyebb legyen tisztitani.
Eszkoz a tisztitashoz:segit megtisztitani a lapokat a
haszndlatot kvetden.
Adagolé gofrikhoz (csak néhany tipusnal).

16.
17.
18.

ELSO HASZNALAT

Tvolitsa el az dsszes csomagoléanyagot és reklamfeliratot
tartalmazd cimkét a laprél. Mieltt kidobnd a
csomagoléanyagot, gy6z6djon meg arrél, hogy kivette az Gj
késziilék dsszes részét. Javasoljuk, hogy Grizze meg a dobozt
és a csomagoldanyagot késébbi haszndlatra.

m Megjegyzés: A hasznalatot megel6z6en tisztitsa meg
az alapzatot, a fedelet és a kapcsolokat egy nedves ronggyal,
hogy eltévolitsa a széllits sordn lerakédott port.

Alaposan tisztitsa meg a siitd lapokat, a zsirgy(jtd talcat és a
tisztitdshoz hasznélt eszkdzt. A lapok, a zsirgy(jtd talca és a
spatula mosogatdgépben is moshato.

m Megjegyzés: A késziilék az els6 hasznélatkor
enyhe szagot és egy kis fiistdt bocst ki. Ez megszokott és
megfigyelhetd az dsszes tapaddsgatlé feliiletd késziiléknél. A
késziilék el van latva egy a tisztitdshoz haszndlhaté eszkozzel,
ezzel lehet megtisztitani a lapokat a haszndlatot kdvetden,
mikor a késziilék mér teljesen kihdilt (legalabb 30 percre van
sziikséq). Ez az eszkdz haszndlhaté néhany mdsodpercre a
siités sordn az étel- és zsirmaradékok eltdvolitdsdhoz. Ha a
még meleg lapokon hosszt ideig hasznélja a szerszémot, azt
kockaztatja, hogy megolvad a mdianyag, amibd| késziilt.

mMegjegyzés: a kivehetd lapok (grill és sima) teljesen
cserélhetdek.

Asiitélapok beillesztése
Allitsa a késziiléket sik feliiletre (1. abra).Alkalmanként
egy lapot helyezzen be.




Minden lap beilleszthetd a fels vagy az alsé foglalatba
is (2. dbra 2).

A lapok eltavolitasahoz

Allitsa a késziiléket sik feliiletre.

Keresse meg a jobb oldalon a lapokat kioldd (3)
nyomdgombokat. Ha hatdrozottan megnyomja a gombot,
a lap ki fog Iépni tartdjabdl.Fogja meg két kézzel a lapot,
hizza végig a fém tarték mentén, és vegye ki az alapzathdl.
Nyomja meg a mésik kioldd nyomégombot is, hogy kivegye a
masodik lapot, ugyanezeket a miveleteket elvégezve.

siitd lapokat, amikor a késziilék lehilt.

Allitsa be a zsirfogo talcat

A siités sordn a zsirgy(jtd talcdt a késziilék hatoldalan lévé
foglalatha kell beilleszteni. Az ételbdl kijové zsirt a lapon
1évg nyildson keresztiil kell leereszteni és a talcdban kell
osszegy(jteni.

m Megjegyzés: A siités sordn gyakorta ellendrizze a
zsirgy(ijtd tlct.

Asiités utdn megfelelGen vezesse el az osszegy(ilt zsirt.
A zsirgy(jtd télca moshaté mosogatdgépben.

A Figyelem! A siités alatt mindig nagyon figyeljen oda.
A késziilék kinyitasahoz fogja meg a fogantyt, ami hideg
marad. Ellenkez6 esetben az aluminium ontvények nagyon
felmelegednek, ne érintsen meg a siités soran vagy
kozvetleniil utdna. Miel6tt barmilyen miveletet végezne a
késziiléken, hagyja kihdilni (legalébb 30 percen &t). Kizdrélag
berakott zsirfogd talcaval siisson. Csak akkor dritse ki a
zsirgy(jtd talcdt, amikor a késziilék teljesen kihdlt. Figyeljen
oda, amikor kihizza a talcét, nehogy kiontse a folyadékokat.

AKESZULEK SUTESI POZICIOI

Kontakt grillsiitd (zart helyzet)
A felsd lap az alsé lapra tamaszkodik. Ez a kezd siitési
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helyzet, amikor a késziiléket kontakt grillsiitéként
haszndlja. A felsé lap automatikusan igazodik az
alsé lapra helyezett étel vastagsagahoz. igy az étel
egyenletesen siil & mindkét oldalon. A kontakt grillsiit6
idedlis megoldas hispogécsa, csontozott his és vékony
szeletek, zoldségek és szendvicsek siitéséhez. A, kontakt
grill” funkcié tokéletes megoldds ételek egészséges,
rovid id6 alatt torténd elkészitéséhez. A kontakt
grillsiitdt haszndlva az étel hamar megsiil, pontosan
azért, mert a lapokkal érintkezve mindkét oldalat
egyidejiileg megsiitik (3. dbra).

A lap borddzata és a késziilék hatsé oldalan 1évé nyilds
lehetévé teszi a zsir dsszegyijtését és leeresztését
az erre szolgdlé tartdlyba. A késziilék el van latva
egy kiilonleges fogantydval és egy panttal, amellyel
be lehet dllitani a felsé lapot az ételek vastagsaga
alapjan. Ha egyszerre tobb ételt kivan elkésziteni
a kontakt grillsiitével, tandcsos hogy a kiilonboz6
élelmiszereknek ugyanolyan vastagsaga legyen, hogy a
fedél egyenletesen tudjon zarédni (fels lap).

Nyitott pozicio (teljesen nyitott)

A felsé lap az alsé lappal azonos szintre van bedllitva.
Az alsé és a felsd lap ugyanazon a sikon van, tdgas
siit6 feliiletet alkotnak. Ebben a helyzetben a késziilék
hasznélhatd barbecue iizemmddban grillez6 lappal vagy
sima lappal. Ha ebben a helyzetben kivdnja bedllitani a
késziiléket, mindenekel6tt meg kell keresni a jobb oldalt
Iévd pantkiold kart. Fogja meg a fogantyit bal kezével,
jobb kezével pedig mozgassa felfelé a kiolddkart (4.
abra).




Tolja hétrafelé a fogantydt, amig teljesen meg nem  egyenletesen kell megsiitni.
donti a felsé lapot sik helyzetbe (5. dbra).

Idedlis megoldds nagy viztartalmu zoldségek elkészitéséhez,
mivel a viz kdnnyen elparologhat.

Ha egy kicsit megemeli a fogantyut miel6tt meghiznd  Haszndlhatja ezt a siité poziciét lagy szendvicsek és olyan
a kioldd kart, enyhit a pantra nehezedd nyomdason, ésa  ételek elkészitésére is, amelyeket nem kell leszoritani

kinyitasi mdvelet konnyebb lesz. - Helyezze el az élelmiszereket az alsé lapon.
Akeésziilék hasznélhatd grill/barbecue-kénthuspogécsa, - A fogantytval engedje le a felsd lapot az étel kozelébe
kétszersiilt, csirke és hal készitésére. A grill/barbecue (Adbra).

izemméd a késziilék legsokoldalibb hasznalati
mddja.A lapok nyitott helyzetben vannak, és igy dupla
siitdfeliilet ll rendelkezésre(6. dbra).

>
- Forgassa el a magassagszabélyozé gombot (6) crico-re
Kiilonféle ételek készithetdek a kiilon lapokon, anélkiil (B dbra).
hogy az izek keverednének, vagy pedig nagyobb
mennyiség siithetd ugyanabhél az ételbél.

A qgrill/barbecue pozicidban kiilonbdzd vastagsagu
hisszeletek készithetGek, mindegyik abban a siitési
fokozatban, amelyet kivannak. Ebben a poziciéban el
kell forgatni az ételeket a siités soran.

A késziilék hasznalhatd sima lapokkal is palacsinta, sajt,
tojas és bacon elkészitéséhez reggelire ( 7. dbra).

o[ Js© ©

A tdgas siitéteriilet lehetévé teszi, hogy egyidejiileg

killonbdz6 élelmiszereket készitsen vagy pedig - A felsé lap rdgzil helyzetben. 4 kiilonbdz6
ugyanabbdl az ételbél nagyobb mennyiséget. magassagbedllitds van.
- Ha felemeli a felsé lapot, azonnal automatikusan
Grill siité kioldddik a szabélyozérendszer (C dbra).

Ebben az dlldsban (8. dbra) tokéletesen lehet grillezni
érintkezés nélkiil a vastag ételeket, amelyeket lassan és
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n

Ha bedllitotta a magassagot, finomithat a beallitdson
kifelé hdzva a gombot, egy Uj helyzetet kivdlasztva (D
abra).

HASZNALAT

Uzemelés

Ha megfelelGen eldkészitette a késziiléket, és amikor készen
all a siitésre, valasszon ki egy 60 °C-tél 230 °C-ig terjedd
hémérsékletet a két lap mindeqgyikéhez (felsé és als6) a 12-es
és 14-es gombokat haszndlva).

Nyomja meg a start/stop gombot. Felgyullad az ON
jelzélampa.

Akivélasztott hmérséklettdl fiiggden néhany percre sziikség
lehet, hogy a késziilék felmelegedjen. Amikor a termosztat
eléria kivant hdmérsékletet, a késziilék hangjelzést bocsat ki,
hogy jelezze, készen dll a haszndlatra. A kijelz6n ez lthatd:
"RERDY"

A siités soran bdrmely pillanatban megvéltoztathatd
hdmérséklet az elkészités alatt allo étel tipusatdl fiiggden.

ldézité funkcio

Amikor a kijelz6n a "READY" felirat lathato, vélassza ki a
siitési helyzetet (lasd "a késziilék siitési helyzetei" c. részt),
majd helyezze el az ételta lapokon. AZ id6zit6 gombjait (9 és
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10) megnyomva kivalaszthato a siitési idd; ebben az esethen
a siitési id6 végén a késziilék automatikusan kikapcsol (a
kijelz6n "END" felirat lesz lathatd).

Ha megnyomja start/stop gombot (8) a késziilék ujbol
bekapcsol. Amikor az étel megsiilt, ha nem vélasztott ki egy
siitési iddt, a késziilék kikapcsoldsahoz nyomja meg a start/
stop gombot (12 és 14) vagy forditsa el a gombot az OFF
allasha.

m Megjegyzés: - Ha nem dllit be id6t az id6zitdn, a
késziilék 90 perc utdn kikapcsol.

»Sear” funkcio (kiils6 réteg)

Ez a funkcid felmelegiti a felsd és/vagy alsé lapot magasabb
héfokra néhény perce. Kivélé megoldds arra, hogy a
siités elején gyorsan kérget siisson az ételekre (idedlis
nagyon vastag hdsokhoz). Miutdn megnyomta a start/stop
nyomdégombot, a lapok el6émelegitéséhez nyomja meg a
"sear" nyomdgombot (11 és 13).Az elémelegités sordn a
"SEAR" felirat villog a kijelz6n. Amikor a termosztét eléri
a kivant hémérsékletet, késziilék hangjelzést bocsat ki és
a "SEAR" felirat megjelenik dllanddan a kijelzén.Azonnal
helyezze ra az élelmiszert a lapokra. Néhany percen beliil
befejezddik a ciklus és a "SEAR" felirat elt(inik a kijelzordl.

m Megjegyzés: eztafunkciot 30 percenként csak egyszer
lehet haszndni.Mikor véget ér a ciklus, ha megnyomja a
gombot azel6tt, hogy eltelt volna 30 perc a "SEAR" felirat
villogni fog a kijelzdn, ezt kdvetéen pedig kikapcsol. A
késziilék nem fogadja el az utasitast.

Gofri iizemmdd (csak néhany tipusnal)

Rakja be a lapokat a gofrikhoz(15¢/15d), ahogy az 1.
abran lathatd. Megjegyzendd, hogy ebben az esetben
a lapok nem cserélhetdek és az egyes lapokat tgy kell
elhelyezni, ahogy a 9. dbrdn lathato.

Ha berakta a késziilékbe az alsé lapot, megjelenik a



kijelzon QO0.

Forgassa el a hémérséklet-szabdlyozd gombokat a
gofri bedllitasra és nyomja meg a START/STOP

nyomdgombot.

- Akésziilék megkezdi az elémelegitési szakaszt. Amikor
a termosztat eléri a sziikséges hdmérsékletet, a késziilék
hangjelzést ad ki, hogy jelezze készen van.A kijelzén a
"READY" felirat Ithato.

- Olvasztott vajjal enyhén kenje meg a lapokat.

- Ontson a kis méréedénnyel a lap mindkét
formajaba.

- Oszlassa el egyenletesen a tésztdt, és zérja be a
késziiléket..

- Siisse a recepteken megadott id6n at.

Ha bedllitja az id6zit6t, hdrom hangjelzést ad a siitési
ciklus végén. Aziddzit6 eltdnik a kijelz6rdl és megjelenik
az "END" felirat (vége).A késziilék automatikusan
kikapcsol.Ha nem dllitja be az id6zit6t, az utolsé gofri
elkésziiltét kovetden nyomja meg a "START/STOP"
gombot a késziilék kikapcsoldsahoz.

- Ha tobb gofrit kivdn késziteni rakjon tésztdt az alsé
lapra, és ismételje meg a fenti miiveleteket.

A Figyelem! Ne haszndljon fémeszkdzoket, amikor
a gofrit kiveszi a laprdl, mert megsériilhet a tapadasgatlé
bevonat.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A felhasznalo altal végzett karbantartas

- Nehaszndljon fémeszkozoket, amelyek megkarcolhatjak
a tapaddsgdtlo bevonattal ellatott lapokat. Hasznéljon
hdellendllé mdanyag- vagy faeszkozoket.

- Ne hagyja a mianyageszkozoket a meleg lapokon,
beleértve a mellékelt szerszamot is.

- Két egymést kovetd siités kozott az ételmaradékokat
a zsirleeresztd nyildson keresztiil tdvolitsa el, és
gy(jtse Ossze Gket a lenti talcdn, majd tisztitsa meg
egy papirdarabbal és folytassa a kdvetkezd étel
elkészitésével.

- Miel6tt barmilyen tisztitdsi mdveletbe kezdene, hagyja
lehdilni a késziléket legalabb 30 percre.

Tisztitas és gondozas

m Megjegyzés:  Miel6tt a késziiléket tisztitand,
gy6z6djon meg réla, hogy teljesen kihilt.

A siités végén kapcsolja ki a késziiléket, és hizza ki a dugaszt
a csatlakozo aljzathdl. Hagyja kihdilni a késziiléket legalabh

30 percen at. Haszndlja a késziilékhez mellékelt szerszamot
az esetleges ételmaradékok eltdvolitdsahoz a lapokrél. A
szerszém moshat kézzel vagy mosogatégépben. Uritse
ki a zsirfogd talcat. A zsirgy(jté télca moshatd kézzel vagy
mosogatégépben.

Nyomja meg a kioldd gombokat(3), hogy eltvolitsa a
lapokat a késziilékrdl.Mieldtt hozzaér a lapokhoz, gyzédjon
meg arrdl, hogy teljesen kihltek. A siit6lapok moshatdk
mosogat6géppel. Ha gyakran mossa dket, a bevonat el6nyds
tulajdonsdgai ugyanakkor kdrosodhatnak.Javasoljuk, hogy
puha szivaccsal vagy enyhe tisztitoszeres vizes ronggyal
tisztitsa a lapok kiilsejét.

Ne hasznaljon fémeszkdzoket a lapok tisztitdsahoz.

MUSZAKI ADATOK
Halozati fesziiltség: 220240 V~50/60Hz
Felvett teljesitmény: 2000W
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APROBLEMAK MEGOLDASA

Lathato hibaiizenet

LEiRAS

PROBLEMA

MEGOLDAS

A lapok egyike nem
melegszik fel:

Az elektronikus vezérlés
azt észlelte, hogy a siité
lapok eqgyike nem éri el a
beallitott hdmérsékletet.

Alap nincs jol beillesztve a
késziilékbe.

Megsériilhetett a lapban
[évd ellendllas.

Megsériilhetett az
ellendllds csatlakozasa.

Megsériilhetett  az
elektronikus vezérlés.

Hizza ki a dugaszt a
konnektorbl.
Ellendrizze, hogy a lap
j6l be van-e illesztve
foglalataba.

Ha a javasolt megoldds
nem olda meg a
problémat,  valdszintileg
hibas a késziilék.

A hibatipust  kdzélve
forduljon egy De'Longhi
szakszervizhez.

Az elektromos ellendllas
tul sok ideig all dram
alatt.

Az elektronikus vezérlés

azt  észlelte, hogy az
elektromos ellendllas
tdl hosszi ideig van
bekapcsolva.

Hizza ki a dugaszt a
konnektorbl.

Ne siisson fagyasztott vagy
tdl nagy méreti ételeket
a lapokon, amelyekhez tdl
hosszli  melegitési iddre
lenne sziikség.

Az elektronikus vezérlés 5
madsodpercre  megjeleniti
a hibaiizenetet, majd
kikapcsolja a késziléket.
Hagyja kihdIni a
késziiléket, mieldtt Ujra
hasznalna.

A hémérséklet-érzékeld
hibas iizemelése.

Az elektronikus vezérlés
a homérsékletszonda
meghibdsoddsat érzékelte.

Hizza ki a dugaszt a
konnektorbdl.

Ki kell cserélni a
hdmérséklet-érzékeldt.
A hibatipust  kézolve
forduljon egy De'Longhi
szakszervizhez.

A hémérséklet-érzékeld
hibds lizemelése.

Az elektronikus vezérlés
a homérsékletszonda
meghibdsoddsat érzékelte.

Jegyezze fel a hibaszamot.
Hizza ki a dugaszt a
konnektorbdl. ~ Ki kel
cserélni @ homérséklet-
érzékelét. A hibatipust
kozolve forduljon eqgy
De'Longhi szakszervizhez.
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Akésziilék nem kapcsol be.

Ellendrizze, hogy a dugasz
megfeleléen be van-e
dugva a konnektorba.

Helyezze be a dugaszt eqy
masik konnektorba.

Ellendrizze a mégnes-
vagy (életvédelmi)
differencialkapcsolét,
vagy vonalban lévd olvadé
biztositékot.

Ha a javasolt megoldds
nem olda meg a
problémét,  valdsziniileg
hibs a késziilék.
Forduljon egy De'Longhi
szakszervizhez.

Ha megnyomja a START/
STOP gombot, a késziilék
nem kapcsol be.

A hémérséklet-kivalasztd
gombokat nulldra  dlli-
tottk. A felsé vagy also
kijelz6 OFF-ot mutat (ki-
kapcsolva). Forgassa el a
hémérséklet-kivalaszté
gombot a kivant alldsha,
és nyomja meg a START/

sTop gombot.

Ha megnyomja a SEAR
gombokat, a SEAR felirat
villog a kijelz6n, majd ki-
kapcsol.

A SEAR funkcid 30 percen-
ként egyszer érhetd el. Ha
még egyszer megprébalja
haszndlni ezt a funkciét
mieldtt eltelt volna 30
perc, az elektronikus ve-
zérlés visszautasitja a md-
veletet. Varjon 30 percet,
miel6tt Gjra haszndlnd a
,SEAR” funkciot.
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SUTESI TABLAZAT

VASTAGSAG | D A - UZEMMOD | LAPOK | °C | SEAR| MIN. JAVASLATOK
MARHAHUS (cm) RAB- | SUTESFOK
SZAM
Steak 0,5-1 2| Jélmegsiilt | KONTAKT | bordds | 230 | + | 2-3 |jol olajozza be
GRILLSUTO az ételt
Steak 05-1 4 | Jolmegsiilt [ NYITOTT | bordds | 230 5-6 |j6l olajozza
POZiCI0 be az ételt, és
forditsa meg a
siités felénél
Bélszin 3-4 4 Véres KONTAKT | bordds | 230 | v | 4-5 | jol olajozza be
GRILLSUTGO az ételt
Bélszin 3-4 4 Kozepes | KONTAKT | bordds | 230 | v | 7-8 | jol olajozza be
GRILLSUTG az ételt
Bélszin 3-4 4 | Jolmegsiilt | KONTAKT | bordds | 230 | + | 10-11 | ol olajozza be
GRILLSUTO az ételt
Tarja 2-3 2 Kozepes | KONTAKT | bordds | 230 4-5 | jol olajozza be
GRILLSUTO az ételt
Tarja 23 2 | Jélmegsilt | KONTAKT | bordds | 230 7-8 | jol olajozza be
GRILLSUTO az ételt
Tarja 2-3 4 Kozepes | NYITOTT | bordds | 230 10-12 | jol  olajozza
POZiCIO be az ételt, és
forditsa meg a
siités felénél
Tarja 2-3 4 | Jolmegsiilt [ NYITOTT | bordds | 230 14-16 | jol  olajozza
POZiCI0 be az ételt, és
forditsa meg a
siités felénél
Huspogdcsa 2-3 6 | Jolmegsiilt | KONTAKT | bordds | 230 | + | 8-10 | jol olajozza be
GRILLSUTO az ételt
Rabléhus 6 | Jol megsiilt | KONTAKT | bordds | 230 13-15 | jol  olajozza
GRILLSUTG be az ételt, és

forditsa meg a
siités felénél
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BIRKAHUS | VASTAGSAG | DARABSZAM UZEMMOD | LAPOK °C MIN. JAVASLATOK
(cm) SUTESFOK
Kotlett 1,53 6 Kozepes | KONTAKT | bordds | 230 | 10-12 | jol olajozza be
GRILLSUTO az ételt, asiités
Kotlett 153 6 J6l megsiilt | KONTAKT | bordas | 230 | 12-14 | felénél forditsa
GRILLSUTO meg a szele-
teket
SERTESHUS | VASTAGSAG | DARABSZAM | UZEMMOD LAPOK °C | SEAR | MIN. JAVASLATOK
(em)
Karaj 1-2 4 KONTAKT |  bordés 20V 7-9 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Karaj 1-2 8 NYITOTT | bordds | 230 14-16 | jol olajozza be az
POZiCI0 ételt, és forditsa
meg a siités
felénél
Tarja <25 4 KONTAKT | bordds | 230 9-11 | jél olajozza be az
GRILLSUTO ételt, és forditsa
meg a siités
felénél
Tarja <25 8 NYITOTT | bordds | 230 11-13 | jél olajozza be az
POZICIO ételt, és forditsa
meg asiités
felénél
Oldalas 6-8 KONTAKT |  bordds 200 20-25 | forditsa &t
GRILLSUTO 2-3-sz0r
Pancetta/ 4 KONTAKT bordés 230 1-2
bacon GRILLSUTO
Kolbdsz 8 KONTAKT |  bordés 200 16-18 | szlrjadta
GRILLSUTO kolbdszt egy
villdval
Rabléhus 6 KONTAKT | bordds | 230 14-16 | olajozza be
GRILLSUTO jol az ételt,
forditsa meg 1-2
alkalommal
Grillkolbdsz 6 KONTAKT |  bordds 230 8-10
GRILLSUTO
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PULYKA- ,ES VASTAGSAG | DARABSZAM | UZEMMOD | LAPOK | °C | SEAR | MIN. JAVASLATOK
CSIRKEHUS (cm)
Mell <1 4 KONTAKT | bordds | 230 | 3-4 | olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Comb 3 KONTAKT | bordds | 200 20-25 | 1-2  alkalommal
GRILLSUTO forditsa meg a sii-
tés soran
Szamy 6 KONTAKT | bordds | 200 14-16 | 1-2  alkalommal
GRILLSUTO forditsa meg a sil-
tés sordn
Huspogacsa 1522 4 KONTAKT| bordds | 230 | 6-8
GRILLSOTO
Huspogdcsa 1.5-2 8 NYITOTT| bordés | 230 | + | 14-16 | forditsa megq a sii-
POZiCI0 tés felénél
Rablohds 6 KONTAKT | bordds | 230 11-13 | 1-2  alkalommal
GRILLSUTO forditsa meg a
siités soran
Grillkolbész 6 KONTAKT | bordds | 230 6-8
GRILLSUTO
Fiiszeres 1 KONTAKT | bordds | 200 40-45 | 1-2  alkalommal
csirke GRILLSOTO forditsa meg a sii-
tés sordn
KENYEREK DARABSZAM UZEMMOD LAPOK ° MIN. JAVASLATOK
Toast / 2 SUTOGRILL sima 230 3-5 tgy allitsa be a fels6
szendvics lapot, hogy hozzdérjen a
kenyérhez, anélkiil hogy
0sszenyomna
Szendvics KONTAKT bordds 230 2-3
GRILLSUTO
Kenyészereletek NYITOTT sima 230 4-5 forditsa meg a siités fe-
POZiCI0 [énél
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Z0LDSEG DARABSZAM |  UZEMMOD LAPOK ° MIN. JAVASLATOK
Darabolt padlizsan 1 KONTAKT | bordds 230 | 4-6 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Darabolt cukkini 2 KONTAKT| bordds 230 6-8 | jol olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Negyedelt paprika 2 KONTAKT| bordds 230 | 8-10 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Paradicsomszeletek 1 NYITOTT sima 230 5-7 | jol olajozza be az ételt, és for-
POZiCI0 ditsa meg a siités feléné|
Hagymaszeletek 2 KONTAKT | sima 230 5-7 | jol olajozza be az ételt; egy
GRILLSUTO spatulaval gyakran keverje
meg
HAL MENNYISEG | DARABSZAM UZEMMOD LAPOK °C MIN. JAVASLATOK
Egész 250gr 1 KONTAKT/| bordds 200 8-10 | olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Bélszin 500gr 1 SUTOGRILL sima 230 | 25-30 |olajozza be
az ételt, a
fels6  lapot
Ggy dllitsa be,
hogy  éppen
stirolja az
ételt, de ne
érjen hozzd
Szelet 450gr 4 KONTAKT]| bordds 200 8-10 | olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Rabl6hs 500gr 6 NYITOTTPOZICIO | bordds | 230 | 10-12 | olajozza be jél
az ételt, for-
ditsa meg 2-3
alkalommal
Tintahal 400gr 1-2 KONTAKT/| bordds 200 10-12 | olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Garnélarakok 400gr 10-12 KONTAKT| bordds 200 4-6 | olajozza be az
GRILLSUTO ételt
DESSZERT | DARABSZAM UZEMMOD LAPOK °C MIN. JAVASLATOK
Palacsinta 4 NYITOTT  HELY- sima 200 4-5 kenje meg a lapokat,
ZET forditsa meg a siités
felénél
Goffi 4 KONTAKT GOFRI 4-5 vajazza meg a lapo-
GRILLSUTO kat
Anandsz 4 KONTAKT bordés 200 5-6 vajazza meg a lapo-
szeletek GRILLSUTG kat
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RECEPTEK

RANTOTTABACON/PANCETTA ES PIRITOS
HOZZAVALOK:

- 2tojés

- 2szeletbacon

- Tkandl tej

- 50 ésbors izlés szerint

- 2szelet toast kenyér

ELKESZITES:

Usse ssze a tojst a tejjel és séval, amig egy konny( és habos
keveréket nem kap. lllessze be a bordds lapkészletet, és llitsa a
késziiléket OPEN GRILL iizemmédba. Allitsa az als6 termosztat
gombjdt 230°-ra, a fels6t 230°-ra. Nyomja meg a START / STOP
nyomdgombot a grill elémelegitéséhez. Amikor a kijelzon
megjelenik a READY felirat, ntse a tojaskeveréket a lap egyik
sarkaba, és fozze 2-3 percen keresztiil. Figyeljen oda, hogy
jol megkeverje egy faspatuldval, hogy egyenletesen siisse
meg. |d6kozben ugyanazon a lapon siisse a bacon szeleteket
is hdrom-négy percen keresztiil, kdriilbeliil félidében forditsa
meg Gket. Ekdzben a mésik lapon piritsa a kenyeret 3-4 percen
keresztiil korilbeliil félidében megforditva ket. Allitsa dssze a
tdlat és szolgalja fel.

PADLIZSANHABOS PIRITOTT KENYER
HOZZAVALOK:

- 1padlizsén

- 100gr taré

- fokhagymapor izlés szerint

- petrezselyem izIés szerint

- 4kandl olivaolaj

- s0izlés szerint

- borsizlés szerint

- Tbaguette

ELKESZITES:

Mossa meg a padlizsént, hdmozza meg, és vdgja vastag
szeletekre.

Rakja be a sima lapok készletét, majd dllitsa a grillt CONTACT
GRILL 4llasba. Allitsa az alsé termosztét gombjat 230°ra, a
fels6t 230°-ra. Nyomja meg a START / STOP nyomégombot a
grill elémelegitéséhez. Amikor a kijelz6n megjelenik a READY
felirat, allitsa a padlizsanokat az alsd lapra, és siisse Gket 8-10
percen keresztiil, amig meg nem puhulnak. Szelet tejjel fel a
padlizsant és helyezze be egy keverdgépbe, tdroval, egy gerezd
fokhagymaval, és szétmorzsolt petrezselyemmel, egy csipet
soval és borssal, valamit olajjal. Verje fel, amig egy sima és
finom szemcsés keveréket nem kap. Kenje meg a (szeletekre
vagott) kenyeret olivaolajjal, és siisse 6ket 230°C-on tovabbra
is nyitott lapokon CONTACT GRILL iizemmédban egy-két percen

4t, amig kell6képpen meg nem pirulnak.
Kenje a piritott kenyérre a padlizsénkrémet, dntson rd két kandl
olajat és szolgdlja fel.

KOKTELPARADICSOMOS, RUKKOLAS HUSSALATA
HOZZAVALOK:

- 2borjiszelet

- 100gr rukkola

- 10-12 koktélparadicsom

- 100gr parmezén pehely

- sOizlés szerint

- olivaolaj izlés szerint

ELKESZITES:

Készitse el a rukkola és koktélparadicsom saldtat: mossa meg
a rukkoldt, tegye eqy tiszta kenddre, és hagyja megszéradni,
végja a paradicsomokat 4 részre. lllessze be a bordazott
lapkészletet és dllitsa a késziiléket CONTACT GRILL iizemmddba.
Allitsa az alsé termosztat gombjat 230°-ra, a felsét 230°-ra.
Nyomja meg a START/STOP gombot a grill elémelegitéséhez.
Amikor a kijelz6n megjelenik a READY felirat, helyezze el az
elézéleg beolajozott hiisszeleteket, szoritsa le a felsd lappal, és
siisse 2- 3 percig a kivant siitési foktdl fiiggden. Vagja csikokra
a hust, és helyezze el a megsézott rukkola és koktélparadicsom
dgyon, adjon hozza parmezan pehelyt. Enyhén olajozza be.

KAVEAROMAS BORJUTARJA
HOZZAVALOK:

- borjltarja (kettd darab, egyenként 250gr)
- Olivaolaj

A KAVEKEVEREKHEZ:

- 2kiskandl kiménymag

- 2kiskanél kévészem

- Tkiskandl édes fiiszerpaprika
- Tkiskandl paprika

- Tkiskandl nagy szem( s6

- Tkiskandl bors

ELKESZITES:

Készitse el6 a kdvékeveréket: dntse a kdménymagokat és a
kavét egy konyhagépbe és 6rdlje meg, de ne tul finomra. Az
6rleményt ontse egy tdlkéba, adja hozzé a tovabbihozzévalkat,
és keverje jol el. Enyhén olajozza be és fliszerezze meg a hust;
takarja le az egészet, és hagyja szobahmérsékleten dlini
koriilbeliil 30 percen at. lllessze be a bordazott lapkészletet és
allitsa a késziiléket CONTACT GRILL iizemmédba.

Allitsa az als6 termosztat gombjat 230°ra, a felst 230°-



ra. Nyomja meg a START / STOP nyomdgombot a grill
elémelegitéséhez, és a SEAR gombot mindkét laphoz. Amikor
a SEAR felirat nem villog tovabb a kijelz6n, helyezze a hist az
alsé lapra, szoritsa le a felsd lappal, és siisse 6-8 percen &t a
kivant siitési foktdl fiiggden. Melegen szolgdlja fel.

MARHASTEAK GOMBAS SZ0SSZAL

HOZZAVALOK:

4 hisszelet

s0 izlés szerint

kis mennyiséqii frissen dardlandd fekete bors izlés
szerint

2 fokhagymagerezd

2 kandl dijoni mustar

60gr vaj

olivaolaj zlés szerint

HOZZAVALOK A GOMBAS SZ0SZHOZ:
30qr vaj

1 kandl gorgonzola

2 mogyordhagyma

300gr gomba

1/2 pohér whiskey

200gr tejszin

citromlé izlés szerint

petrezselyem izlés szerint

ELKESZITES:

S6zza és borsozza meg a hust, hagyja koriilbeliil 1 éran &t
szobahmérsékleten lini.

Készitse eld a gombds szészt: egy serpenydben olvassza meg
a vajat, adja hozzd a mogyoréhagyma karikakat és siisse 2-3
percen &t. Adja hozzd gombat és siisse tovabbi 5 percen &t.
Ontson rd egy kis whisky-t, siisse még 1 percig, adjon hozzé
egy pohdr vizet és siisse tovdbbi 1 percen keresztiil. Adjon
hozzd tejszint, egy citrom levét, petrezselymet, gorgonzoldt
és forralja fel.

Addig fézze, amig a szdsz nem lesz elég siir(i; adjon hozzd egy
kis sot és borsot majd tegye félre.

Id6kdzben készitse el6 a hus paclevét, amellyel siités kozben
a hasszeleteket ecsetelni fogja; egy kis serpenydbe tegyen
vajat, mustart és fokhagymat. Kis Iangon fézze, amig a vaj fel
nem olvad. Tartsa melegen.

lllessze be a bordazott lapkészletet és éllitsa a késziiléket
C(ONTACT GRILL iizemmddba. Allitsa az also termosztat
gombjat 230°ra, a fels6t 230°-ra.

Nyomja meg a START / STOP nyomégombot a grill
elémelegitéséhez, és a SEAR gombot mindkét laphoz.
Amikor a SEAR felirat mdr nem villog a kijelz6n, rakja a

258

szeleteket (amelyeket el6z6leg megkent mindkét oldalon a
sz6sszal) az alsé lapra, majd zérja be a grillt. Siisse 6- 8 percen
at a kivant siitési fokozattdl és a szeletek vastagsgatol
fiiggden. A végén vegye le a szeleteket, és gy szolgdlja fel,
hogy az el6z6leg elkészitett gombaszdsszal befedi dket.

HUSPOGACSA PIRITOTT ROZSKENYERREL
HOZZAVALOK:

8 szelet rozskenyér

kivélé mindségd daralt hds 500gr
szeletelt ementdli sajt 100gr

2 kandl olivaolaj

2 darabokra vagott hagyma
szobahGmérséklet(i vaj izlés szerint
2 kandl worchester sz6sz

s0 izlés szerint

bors izlés szerint

fél kandl cukor

ELKESZITES:

Készitse el a hispogdcsékat: egy kis talkdba keverje dssze a
dardlt hust, a worchester szészt, a sot, a borsot és jol keverje
meg. Gytrjon meg 4, kb. 2 cm vastag hispogacsat Allitsa a
grillt OPEN GRILL iizemmddba, és rakja be a sima lapot az
als helyre, a bordazott lapot pedig a felsébe. Allitsa az als6
termosztat gombjat 230°-ra, a felsét 230°-ra.

Nyomja meg a START / STOP nyomdgombot a grill
elémelegitéséhez.

Amikor a kijelz6n a READY léthatd, a felszeletelt olivaolajjal
és cukorral izesitett hagymdkat helyezze az alsé lapra,
és siisse koriilbeldl 5-6 percen at, gyakran keverje meg
ket egy spatuldval, hogy egyenletesen siiljenek meg
és megpuhuljanak. Ezzel egyiitt a masik lapon siisse a
hispogacsdkat koriilbeliil 12 percen &t, 5-6 percenként
forditsa at ket (a siitési id6 a huspogdcsék vastagsagatol
fiiggden valtozik). Amint megsiiltek a hagymak, vegye le
6ket a laprdl, és piritsa a megvajazott kenyérszeletek egyik
oldaldt 1-2 percen at.

Rakja a kenyérszeleteket eqy vagddeszkara, piritott
oldaluk nézzen felfelé, szdrja meg hagymaval, rakja rd a
haspogdcsakat, és fedje be sajttal. Zarja le a szendvicset a
masik szelet kenyérrel, piritott oldala lefelé nézzen. Vérjon
amig a lap Gjra felmelegedik, ezutan rakja be a toast-okat, és
szoritsa le jol a felsd lappal.

Siisse koriilbeliil 2-3 percen &, amig a kenyér a kivant
mértékben meg nem siil.



BALZSAMECETES ES ROZMARINGOS BARANYBORDA
HOZZAVALOK:

6 bdranyborda

morzsolt rozmaring 10gr

morzsolt fokhagyma 10gr

balzsamecet 100m|

15gr cukor

s0 izlés szerint

bors izlés szerint

ELKESZITES:

Keverje dssze a hozzévalokat egy megfelel6en nagy edénybe,
fedje le és hagyja alIni a bérdnyt a h(itében legalabb 1-2 6rén
at. lllessze be a borddzott lapkészletet és dllitsa a késziiléket
CONTACT GRILL iizemmodba. Allitsa az also termosztat
gombjat 230°-ra, a fels6t 230°-ra. Nyomja meg a START
/ STOP nyomégombot a grill elémelegitéséhez. Amikor a
kijelz6n a READY felirat megjelenik, rakja a szeleteket az
alsé lapra. Siisse koriilbeliil 11-13" percen &t, a kivant siitési
foktdl és a husszelet vastagsagatol fiiggden (javasoljuk, hogy
forditsa megsiités felénél, mert a csont miatt a felsé lap
nem tud hozzdémi feliil a hishoz).ld6kozben kiildn rakja a
marinddot egy kis serpenydbe, és szolgdlja fel szdszként a
grillezett bardnyhdson.

ZOLDCITROMOS ES MEZES KREMES CSIRKERABLOHUS
HOZZAVALOK:
500 gr csirkemell

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
1 kandl 6rolt paprika

1 kandl koriander

10 d olivaolaj

2 z6ldhagyma

3 gerezd fokhagyma

1 kandl reszelt gyombér
1 kandl cukor

1 kandl lime-1é

1 nagy szemli s6

bors izlés szerint

HOZZAVALOK A MEZES CITROMOS KREMHEZ:
féz6tejszin 5 l

1/2 kiskanal reszelt lime-héj

1 kandl lime-1é

1 kandl olivaolaj

1 kandl méz

s0 zlés szerint

ELKESZITES:
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Készitse el6 a marinddot: tegye a hozzavalokat egy konyhai
robotgépbe, és keverje dssze, amig egyenletes keverék nem
lesz beldle.

Rakja egy lapos tdnyérra a 2 cm széles kockdkra vagott
csirkehtst, adja hozzd a marinddot, és egyenletesen fedje
be az egész csirkét . Fedje be egy félidval, és hagyja alini 1-2
Oran ét.

Készitse el6 a krémet, keverje dssze a hozzdvaldkat egy talba,
fedje le eqy tlatsz6 félidval, és tegye a hiitdbe. A darabokra
vagott csirkehist készitse el6 rablohdsnak. lllessze be a
bordazott lapkészletet és dllitsa a késziiléket CONTACT GRILL
iizemmédba.

Allitsa az alsé termosztat gombjat 230°-ra, a felsét 230°-
ra. Nyomja meg a START / STOP nyomdgombot a grill
elémelegitéséhez. Amikor a kijelz6n megjelenik a READY
felirat, tegye a rabléhusokat az alsé lapra, szoritsa le a felsg
lappal, és siisse koriilbeliil 11-13 percen at, 1-2 alkalommal
forditsa meg Gket. Szolgalja fel a meleg rabléhusokat mézes-
citromos krémmel.

CSIRKECOMB PROVENCE-I MGDRA
HOZZAVALOK:
csirkecomb 3 (550gr)

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
szdraz fehérbor 25l

4 kandl olivaolaj

3 kanal magos mustar

fehér borecet 3 kandllal

2 kandl provence-i fii
szétmorzsolt 2 gerezd fokhagyma
2 kanal nagy szem(i s6

1 kiskanal cayenne bors

ELKESZITES:

Készitse el a marinddot, keverje dssze az hozzdvaldkat
egy edényben. Egy éles pengével vagja el tobb ponton a
combokon 1évG hust, enyhén kinyitva 6ket. Tegye a combokat
a marindd taljaba, és forgassa meg benne, hogy jél befedje;
hagyja allni 2-3 6rdn at. lllessze be a bordazott lapkészletet
és allitsa a késziiléket CONTACT GRILL iizemmédba. Allitsa az
alsé termosztat gombjat 210°-ra, a felsét 210°-ra.

Nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a
grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a READY felirat, rakja a
csirkecombokat az alsé lapra, nyomja le a felsével, és siisse
20-25 percen &t kétszer-hdromszor megforgatva 6ket. Ha
megsiiltek, tegye ket egy talald talra, és szolgalja fel.



GRILLEZETT GARNELARAKOK
HOZZAVALOK:
- 16/20 db garnélardk

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
- petrezselyem izlés szerint

- 2ditrom

- s0izlés szerint

- borsizlés szerint

- 2gerezd fokhagyma

ELKESZITES:

A marinddot gy készitse el, hogy a fokhagymét és a
petrezselymet felapritja, hozzdadja a citromlevet; s6zza meg,
és adjon hozza borsot.

Mossa meg a garnélardkokat, szaritsa meg Gket, és hagyja
allni legalabb fél orén 4t.

lllessze be a bordazott lapkészletet és dllitsa a késziiléket
CONTACT GRILL iizemmédba.

Allitsa az als6 termosztat gombjat 210°ra, a fels6t 210°-ra.
Nyomja meg a START / STOP nyomégombot a grill
elémelegitéséhez.

Amikor a kijelz6n a READY felirat ldthat6, helyezze a
marinddtdl lecsepegtetett garnélardkokat az alsé lapra és
szoritsa le a felsGvel, majd siisse 6ket koriilbeliil 4-6 percen dt.
Amikor fel kell szolgdlni, diszitse a tdlat néhény
citromszelettel és zoldséggel.

GRILLEZETT LAZACSZELET YOGHURTOS SZ0SSZAL
HOZZAVALOK:

- 500 grlazacszelet

- olivaolajizlés szerint

HOZZAVALOK A SZ0SZHOZ:
- gordg yoghurt 250gr

- 1gerezd fokhagyma

- Tkiskandl so

- Tcsipet cukor

- 20grsnidling

- 20gr petrezselyem

- fehérbors izlés szerint

ELKESZITES:

Készitse eld a szoszt: mossa és szdritsa meg alaposan a
petrezselymet és a metéléhagymét, kiilon dardlja le a
fokhagymat.

Ontse a joghurtot egy edényben, adja hozzé az aromékat, a
fokhagymat, a sét, a cukrot és a borsot, keverje dssze, amig
ldgy krémet nem kap. Tegye a hiitébe és hagyja pihenni

legalabb 30 percen &t.

Rakja be a sima lapok készletét, majd dllitsa a grillt OVEN
GRILL dllasha.

Allitsa az alsé termosztat gombjat 230°ra, a fels6t 230°-ra.
Nyomja meg a START / STOP nyomdgombot a grill
elémelegitéséhez.

Amikor a kijelz6n megjelenik a READY felirat, dllitsa az
el6z6leg beolajozott szeletet az alséra lapra, zdrja r a fels6
lapot OVEN GRILL iizemmddban (az ételhez legkdzelebb lévd
helyzetbe, anélkiil hogy megérintené), és siisse koriilbeliil
25-30 percen at (a végeredmény optimalizaldsahoz forgassa
meg kériilbeliil a siités félidejében a lazacot 180°-kal, mert a
hatsd részen a lap kozelebb van az ételhez).

A siités végén helyezze a lazacot egy felszolgald talra és
joghurtos szésszal szolgalja fel.

GRILLEZETT TINTAHAL
HOZZAVALOK:

- 400gr nagy tintahal

- ldtrom

- Tcsomé petrezselyem

- olivaolaj izlés szerint

- oregano izlés szerint

- s izlés szerint

- 0Ordlt paprika izlés szerint

ELKESZITES:

Isigerelje ki a tintahalat, szedje le a fejét, tavolitsa el a
csontot, és dblitse jol le.

Illessze be a borddzott lapkészletet és dllitsa a késziiléket
CONTACT GRILL izemmédba.

Allitsa az alsé termosztat gombjat 210°ra, a fels6t 210°-ra.
Nyomja meg a START / STOP nyomdgombot a grill
elémelegitéséhez.

Amikor a kijelz6n a READY felirat jelenik meg, helyezze az
el6z6leg megolajozott tintahalat az alsé lapra, szoritsa le a
felsvel, és siisse 10-12 percen keresztiil.

Egy talban készitse el az Ontetet, keverje dssze az olajat a
szétmorzsolt petrezselyemmel, a citromléval, egy csipet
oregandval, egy csipet séval és paprikéval.

Amikor a tintahal megsiilt, vegye le a grillrdl, és izesitse ezzel
aszosszal.

Allitsa 6ssze a télat és szolgalja fel.
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BANANOS PALACSINTA
HOZZAVALOK:

1bandn

21t0jds (1 egész + 1 tojasfehérje)
150ml tej

liszt 00 100gr

70gr vaj

s0 zlés szerint

1 kandl cukor

16gr siitemény éleszté

ELKESZITES:

Hémozza meg a banént, és egy villdval piirésitse. Egy mésik
télba lisson bele eqy egész tojast cukorral adjon hozzd tejet
apranként, folyamatosan kevergetve; ezutén ontson bele 50
g olvadt vajat, majd apranként adja hozza az atszitalt lisztet
élesztdvel és egy csipet soval. Adja hozzd a bananpépet is jél
Osszekeverve a hozzdvaldkat, majd a keveréket rakja be a
hiitdszekrénybe 10 percre.

|d6kdzben verje fel kemény habba.

Fogja meg Ujra keveréket, és adja hozzd a felvert tojésfehérjét
finom, lentrél felfelé tartd mozdulatokkal. lllessze be a bordés
lapkészletet, és dllitsa a késziiléket OPEN GRILL iizemmédba.
Allitsa az als6 termosztét gombjat 200°-ra, a felsét 200°-
ra. Nyomja meg a START / STOP nyomdgombot a grill
elémelegitéséhez. Amikor a kijelzén a READY felirat lathat,
kenjen egy kis vajat a lapokra, ontson rd egy-két kandl
tésztat gyorsan szétkenve a feliileten, hogy egy kért kapjon;
hagyja siilni kdriilbeliil 2 percen &t, amikor a palacsinta egész
feliiletén kis hélyagokat It, majd forditsa at a mésik oldalra,
és siisse tovabbi koriilbeliil 2 percen &t. A palacsintdkra sok
mindent rakhat: csokolddékrém, juharszirup, friss dfonya,
csokolddéforgdcs, méz, felvert hab, porcukor.

GRILLEZETT ANANASZ FAGYLALTTAL
HOZZAVALOK:

1anandsz

méz izlés szerint

cukorndd izlés szerint

friss menta izlés szerint

porcukor izlés szerint

vaniliafagylalt izlés szerint

ELKESZITES:

Fogja meg az anandszt, hdmozza meg és vegye ki a kérges
részét. Ezutdn végja koriilbeliil 1-2 cm vastag szeletekre, és
szorjon minden szeletre nddcukrot mindkét oldaldra. lllessze
be a borddzott lapkészletet és dllitsa a késziiléket CONTACT
GRILL iizemmddba. Allitsa az alsé termosztit gombjat
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200°ra, a felsét 200°-ra. Nyomja meg a START / STOP
nyomdégombot a grill elémelegitéséhez. Amikor a kijelz6
mellett READY felirat léthaté, kenje meg az anandsz mindkét
oldalt mézzel és rakja rd a grillre. Zarja le a grillt, és siisse
tovabbi 5-6 percen t.

Miutdn megsiiltek, rakja a szeleteket egy talalétalra, diszitse
friss mentalevelekkel, szérja meg porcukorral és tlalja
fagylaltgombdcokkal.



KLASSZIKUS GOFRIK
HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 8 gofri
ELKESZITES: 10 perc

SUTESI IDO: 10 perc

HOZZAVALOK:

- 2csésze liszt / 460gr

- Tkiskandl s6

- 4kandl éleszt6 / 10gr

- 2kanal fehér cukor/ 30gr

- 2tojds

- 16é51/2 csésze langyos tej / 345ml
- 75gr olvasztott vaj

- Tkiskandl vanilia-kivonat

ELKESZITES:

Egy nagy talban keverje dssze a lisztet, a st, az élesztdt és a
cukrot és rakja félre. Usse bele a tojasokat egy maésik télba,
adjon hozzé tejet, vajat és vanilit. Ontse a lisztet és a tobbi
hozzdvaldt a tdlba a tejjel és a tojasokkal, majd habverdvel
keverje dssze. Melegitse el a lapot goftikhoz. Amikor a
kijelz6n megjelenik a ready felirat, vajazza meg a lapot, vagy
haszndljon egy tapaddsqatlé spray-t, majd ontson egy kis
méréedénnyel a lap mindegyik kis formajaba, hasznéljon egy
kanalat, ha sziikséges; teritse szét a keveréket egy spatuldval.
Addig siisse a gofrit, amig aranyszin(i és ropogds nem lesz (5
perc). Folytassa addig, amig el nem fogy a tészta. Azonnal
szolgdlja fel.

BELGA GOFRI

HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 10-12 gofri
ELKESZITES: 15 perc

SUTESI IDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

- 2csészeliszt tortdhoz / 460gr
- 1/2kiskandl s6

- 2kanal élesztd / 5qr

- 2kanél fehér cukor/ 30gr

- Atojds

- 2csésze langyos tej / 460gr
- 70grolvasztott vaj

- 1/2kiskandl vanilia-kivonat

ELKESZITES:

Egy nagy talban keverje dssze a lisztet, a s6t, az élesztét
és rakja félre. Egy mdsik tdlba iisse bele a tojdssargdjat a
cukorral, amig habos krémet nem kap.

Adja hozzd a vanilia-kivonatot, az olvasztott vajat, a tojdsos
tejet, majd keverje meg egy habverével. Ontse egybe a két
tal tartalmat, és keverje dssze a habverdvel. Ne keverje meg

tdlsagosan. Egy harmadik tdlban verje fel a tojasfehérjét
kemény habbad elektromos habverével 1-2 percen 4t. A gumi
spatulaval keverje bele a habot a gofri tésztaba. Ne keverje
meg tdlsagosan. Melegitse eld a lapot gofrikhoz. Amikor a
kijelz6n megjelenik a ready felirat, vajazza meg a lapot, vagy
hasznéljon egy tapadasgatlé spray-t, majd dntsdn egy kis
mérdedénnyel a lap mindegyik kis formajéba, hasznéljon egy
kanalat, ha sziikséges; teritse szét a keveréket egy spatulaval.
Addig siisse a goftit, amig aranyszin(i és ropogds nem lesz (5
perc). Folytassa addig, amig el nem fogy a tészta. Azonnal
szolgalja fel.

CSOKOLADES GOFRIK ES FAHE)
HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 8-10 gofri
FLKESZITES: 10 perc

SUTESI IDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

- 2csészeliszt / 460gr

- Tkiskandl s

- Tkiskandl élesztd / 3gr

- 170gr cukor

- 2tojds

- 1é51/2 csésze langyos tej / 345ml
- 80grvaj

- Tkiskandl vanilia-kivonat
- 140gr fekete csokoladé

- 60gr kakadpor

- 6grfahéj

ELKESZITES:

Rakja a csokoladét és a vajat egy mikrohulldmu siit6khdz
megfeleld télba, és melegitse a siitéhen maximalis
teljesitményen 30 mdsodpercen 4t. Addig keverje, amig
a csokolddé és a vaj teljesen el nem vegyiil, és a keverék
sima nem lesz. Hagyja egy kicsit lehdlni. Habvervel keverje
dssze a tojasokat, a tejet és a vanilidt egy nagy talba, majd
keverje Ossze a vaj-csokolddé keveréket. Szitdlja dt a lisztet,
a cukrot, a kakadport, a fahéjat, az élesztét és a sét egyiitt
egy nagyméret(i tdlban. Adja hozza a lisztkeveréket és a
tobbi hozzdvaldt a tojdshoz, és keverje el az egészet egy
habverdvel, amig a keverék elég sima nem lesz. Melegitse el6
a lapot gofrikhoz.

Amikor a kijelz6n megjelenik a ready felirat, vajazza meg
a lapot, vagy hasznéljon egy tapadasgétld spray-t, majd
ontson egy kis mérdedénnyel a lap mindegyik kis forméjaba,
haszndljon egy kanalat, ha sziikséges; teritse szét a keveréket
egy spatuldval. Addig siisse a goftit, amig aranyszind és
ropogds nem lesz (5 perc). Folytassa addig, amig el nem fogy
a tészta. Azonnal szolgdlja fel.
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Onemli uyarilar

Giivenlikle ilgili uyanlar

A Tehlike!

Bu uyanlara uygun hareket edilmemesi halinde hayati
tehlikesi olan, elektrik carpmalarina bagl yaralanmalara
neden olabilir.

Aleti fige baglamadan 6nce, sunlari kontrol edin:
Cihazin levhasl iizerinde belirtilen sebeke gerilimi sizin
elektrik tesisatinizinki ile ayni olmalidir;

Elektrik fisi 16 A'lik bir kapasiteye sahip olmali ve
topraklama kablosu ile donatilmis olmalidir.

Uriiniin kullanim talimatlarina uygun olmayan veya
hatali profesyonel kullanimi halinde, iretici hichir
sorumluluk kabul etmez.

Besleme  kablosunun  kullanim
sirasinda 1sinan cihaz parcalan ile
temas etmediginden emin olun.
Elektrik kablosu hasar gormiisse, her
tirlii riskin oniine gececek sekilde,
degistirme igleminin imalatg veya
yetkili  teknik servis tarafindan
yapilmasi gerekir.

Cihazi kaldirmadan veya pisirme yiizeylerini ¢lkarmadan
once ve her temizlik ve bakim isleminden dnce, cihazi
kapatin ve fisi prizden cekin. Cihazin tamamen
sogudugundan emin olun.

Cihazi dig ortamda kullanmayn.

Cihazi suya daldirmayin.

Cihaz bir dis zamanlayic araaligiyla
veya bir uzaktan kumanda sistemi ile

calistinimamalidir.

Yalnizca yiiriirlikteki giivenlik standartlarina uygun
uzatma kablolari kullanin. Bunlarin iyi durumda
oldugundan ve yeterli kesite sahip oldugundan emin
olun.

Fisi asla prizden kablosundan cekerek gikartmayin.

A Dikkat!

Uyarilara uygun hareket edilmemesi, kisilerde yaralanmalara
veya cihazin zarar gdrmesine neden olabilir.
Bu cihaz yiyeceklerin pisirilmesi icin uygundur.
Dolayisiyla, asla baska amaclar icin kullanilmamalidir ve
hicbir sekilde degistirilmemeli veya kurcalanmamalidr.

- Bu cihaz yalnizca evsel kullanima
yonelikti.  Su belirtilen yerlerde
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kullanilmasi ongoriilmemistir:
Magaza, ofis ve diger isyeri personeli
icin pisirmeye ozek ortamlar, kir
turizmi tesisleri, oteller, pansiyonlar,
moteller ve diger konaklama yapilari.
- Bu cihaz 8 yasindan kiigiik cocuklar ve
fiziksel, duysal veya mental kapasite
eksikligi olan veya deneyimsiz ve
yeterli bilgiye sahip olmayan kisiler
tarafindan ancak dikkatli gozlem
altinda tutulmalari, cihazin giivenli
kullanimi ile ilgili bilgiler verilmesi
ve ilgili risklerin belirtilmesi halinde
kullanilanilabilir.
Cocuklar cihazla oynamamalidir.
Kullanici  tarafindan yapilacak temizlik ve bakim
islemleri 8 yasindan kiiciik ve gozetim altinda olmayan
cocuklar tarafindan yapiimamalidir.
Cihazi ve kablosunu 8 yasindan kiicik cocuklarin
erisemeyecegi yerde tutunuz.
Cihazi cocuklarin erisemeyecedi yerde tutunuz ve asla
calisir durumdayken gozetimsiz birakmayiniz.
(ihazi asla pisirme yiizeyleri olmadan kullanmayiniz.

- (ihaziyalnizca tamamen sogudugunda kaldiriniz.
- Cihazi kullanim sirasinda hareket ettirmeyiniz.

& Yanma Tehlikesi!
Uygun hareket edilmemesi halinde yaniklara neden olabilir.

Gihaz calisir durumdayken, dig
yiizeylerin sicaklign yiikselmis olabilir.
Daima tutacaklan (2) veya gerekirse
finn eldivenleri kullanin.

Pisirme yiizeylerini cihaz tamamen sogudugunda
cikartin veya degistirin.

m Gnemli Not:

Bu isaret, kullaniciigin 6nemli tavsiye ve bilgileri belirtir.
Yangin riskini engellemek icin, plastik film, aliiminyum
veya polietilen torbalara sanl yiyecekleri pisirmeyin.

1l
QH Bu iiriin gida iriinleri ile temas eden nesnelere
ve materyallere iliskin 1935/2004 (CE) nolu Diizenlemeye
uygundur.



TANIMLAMA

1. Taban ve kapak: Otomatik olarak ayarlanabilen
kapakli paslanmaz celikten sert yapi.

2. Tutacak:  Kapadi yiyeceklerin kalinligina gore
ayarlamak icin pres dokiim metalden saglam tutacak.

3. Pigirme yiizeyini ¢ozme diigmeleri: Pisirme yiizeyini
¢ozmek ve ¢ikarmak icin basiniz

4. lzgara pisirme yiizeylerini
tertibati

5. Mentese ¢ozme kolu: Diiz konumda pisirmek icin
cihazin tamamen agilmasina izin verir

6. VYiikseklik ayar kolu: Ust pisirme yiizeyini/kapagi
istenen yiikseklikte sabitlemek icin, sikistinimasina
gerek olmayan yiyeceklerin pisirilmesi icin.

7. Agik oldugunu gosteren ikaz i51g1.

Start/Stop diigmesi

9. Zaman DiigmesiV: Pisirme siiresini ayarlamak
(diistirmek) icin.

10. Zaman DiigmesiA: Pisirme siiresini ayarlamak
(artirmak) icin.

11. Alt pigirme yiizeyinin "sear" (miihiirleme)
diigmesi.

12. Alt pisirme yiizeyinin termostat kolu: Sicaklig 60°C
ila 230°C arasinda ayarlamak veya alt pisirme yiizeyini
kapatmak icin.

13. Ust pisirme yiizeyinin "sear" diigmesi.

14. Ust pisirme yiizeyinin termostat kolu: Sicakligi
60°C ila 230°C arasinda ayarlamak veya iist pisirme
yiizeyini kapatmak icin.

15. Cikartilabilir pisirme yiizeyleri: Yapismaz, bulagik
makinesinde yikanabilir, temizlenmesi kolay. PISIRME
YUZEYI SAYISI VETIPI MODELE GORE DEGISIR.

15a.lzgara Pisirme Yiizeyleri: Biftek, hamburger, tavuk
ve sebze 1zgarast icin miikemmeldir.

15b. Diiz pigirme yiizeyleri: Mikemmel pankekler,
yumurta, pastirma ve kabuklu deniz iiriinleri hazirlamak
icin.

15¢. Waffle icin iist pisirme yiizeyi (yalnizca bazi
modellerde ve ayri aksesuar olarak mevcuttur)

15d. Waffle icin alt pisirme yiizeyi (yalnizca bazi
modellerde ve ayri aksesuar olarak mevcuttur) Kusursuz
waffle'lar hazirlamak icin.

16. Yag toplama tepsisi: Cihaza entegredir ve kolay
temizlenebilmesi icin gikartilabilir.

17. Temizlik aleti: Kullanimdan sonra pisirme yiizeylerinin
temizlenmesine yardimai olur.

18. Waffle dozlayici (yalnizca bazi modellerde).

kilitleme/¢6zme

L

KULLANMADAN ONCE

Tim ambalaj malzemesini ve tanitim etiketini pisirme
yiizeyinden gikartin.

Ambalaj malzemesini atmadan once, yeni cihazin tiim
parcalarini gikardiginizdan emin olun. Kutuyu ve ambalaj
malzemesini daha sonraki kullanimlar icin saklamanizi
oneiriz.

m Onemli Not: Kullanmadan 6nce, tabani, kapag ve
kontrol kolunu tasima sirasinda biriken tozu uzaklagtirmak
icin nemli bir bezle temizleyin.

Pisirme yiizeylerini, yag toplama tepsisini ve temizleme
aletini iyice temizleyin. Pisirme yiizeyleri, yag toplama tepsisi
ve spatula bulasik makinesinde yikanabilir.

m Onemli Not: Ik kullanimdan 6nce, cihaz hafif bir koku
ve biraz duman yayabilir.

Bu normal ve yapismaz yiizeyli tim cihazlarda yaygindir.
(ihaz chazin kullanimindan sonra cihazin tamamen
sogumasinin ardindan (en az 30 dakika gecmelidir) pisirme
yiizeylerini temizlemek icin kullanilabilecek bir temizlik
aletiyle birlikte teslim edilmektedir. Alet yiyecek ve yag§
kalintilarini uzaklastirmak icin pisirme sirasinda birkag saniye
kullanilabilir.

Alet hala sicak olan piirme yiizeyleri iizerinde uzun siire
kullanilirsa, plastik malzemesi eriyebilir.

m Gnemli not: Cikartilabilir pisirme yiizeyleri (1zgara ve
diiz) birbirleri yerine kullanilabilir.

Pisirme yiizeylerinin takilmasi
- Cihazi diiz bir konumda yerlestirin (sekil 1). Pisirme
yiizeylerini tek tek takin.

- Her pisirme yiizeyi gerek ist gerekse alt konuma
takilabilir (sekil 2).

264



Pisirme yiizeylerini gkartmak icin

Cihazi diiz bir konumda yerlestirin.

Sag tarafindaki pisirme yiizeyi ¢gzme diigmelerini (3) bulun.
Diigmeye sikica basildiginda, pisirme yiizeyi tabandan
aynlacaktir. Pisirme yiizeyini iki elinizde kavrayin, metal
destekler boyunca kaydinn ve tabandan cikartin. ikinci
pisirme yiizeyini ckarmak icin, dier ¢ozme diigmesine
basarak ayni islemleri uygulayn.

A Yanma tehlikesi! Pisirme yiizeylerini cihaz
sogudugunda cikartin veya degistirin.

Yag toplama tepsisini yerlestirin

Pisirme sirasinda, yag toplama tepsisi cihazin arkasinda ilgili
yuvaya takilmalidir. Yiyeceklerden kaynaklanan yag pisirme
tepsisi iizerindeki acikliktan bosaltilarak tepside toplanir.

m Gnemli Not: Pisirme sirasinda, yag toplama tepsisini
sik sik kontrol edin.

Pisirmeden sonra, toplanan yagi uygun sekilde atin.
Yag toplama tepsisi bulasik makinesinde yikanabilir.

A Dikkat! Pisirme sirasinda, her zaman son derece
dikkatli olun.

Cihazi agmadan dnce, soguk kalan tutacagi kavrayin. Bunun
aksine, pres dokiim aliiminyum parcalar ¢ok isindigindan, bu
parcalara pisirme iglemi sirasinda veya hemen sonrasinda
dokunulmamalidir.

(ihaz iizerinde herhangi bir islem gerceklestirmeden once,
sogumaya birakin (en az 30 dakika boyunca).

Yalnizca yag toplama tepsisi takiliyken pisirin. Yag toplama
tepsisini yalnizca cihaz tamamen soguduktan sonra bosaltin.
Tepsiyi cekerken sivilarin dokiilmemesine dikkat edin.

CIHAZIN PiSIRME KONUMLARI

Temash 1zgara (kapal konum)

- Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyinin iistiine yaslanir.
(ihaz temasli 1zgara olarak kullanildiginda, ilk pisirme
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konumudur. Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyi
lizerine yerlestirilen yiyecegin kalindina otomatik
olarak uyum saglar.

Bu sekilde, yiyecegin her iki yiizii esit diizeyde pier.
Temasli 1zgara hamburger, kemiksiz ve ince dilimlenmis
et, sebze ve ekmek pisirmek icin idealdir. "Temash"
fonksiyonu yiyeceklerin kisa siirede ve saglikli sekilde
hazirlanmas! icin kusursuz bir secimdir. Temash 1zgara
kullanildiginda, yiyecek her iki taraftaki pisirme
yiizeyleri ile ayni anda temas etmesi nedeniyle hizli
piser (sekil 3).

Pisirme yiizeyinin oluklan ve cihazin arka tarafindaki
agklik yagin tahliye edilmesine ve ozel tepsiye
toplanmasina izin verir. Cihaz st pisirme yiizeyini
yiyeceklerin kalinhigina gére ayarlamaya izin veren tzel
bir tutacak ve bir mentese ile donatilmigtir. Temaslh
izgarayla ayni anda birden fazla yiyecek hazirlanmasi
istendiginde, kapadin (iist pisirme yiizeyi) esit sekilde
kapanmasi iin farkli yiyeceklerin ayni kalinlikta olmasi
uygun olacaktr.

Diiz konum (tamamen acik)

Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyi ile ayni seviyede
hizalanmigtir. Alt ve iist pisirme yiizeyleri ayni diizlem
lizerinde bulunarak genis bir pisirme yiizeyi saglar. Bu
konumda, cihaz 1zgara pisirme yiizeyi veya diiz pisirme yiizeyi
ile barbekii modunda kullanilabilir. Cihazi bu konumda
ayarlamak icin, dncelikle sagda bulunan mentesenin ¢6zme
kolunu bulun. Tutacagi sol elinizle kavrayin ve sag elinizde
¢dzme kolunu yukari dogru kaydirin (ekil 4).




Tutacagl diiz konumda st pisirme yiizeyini tamamen
devirene kadar geriye itin (sekil 5).

Eger ¢6zme kolu cekilmeden dnce tutacak hafif kaldirilirsa,
mentege lizerindeki basing azalir veya agma islemi daha rahat
gerceklestirilir.

Cihaz hamburger, biftek, tavuk ve balik hazirlamak icin
1zgara/barbekii gibi kullanilabilir. 1zgara/barbekii modu
cihazin daha cok yonlii bir kullanim seklidir. Pisirme yiizeyleri
ack konumda bulunur ve dolayisiyla, cift pisirme yiizeyi
mevcuttur (sekil 6).

Tatlan karigstirmadan ayri pisirme yiizeyleri iizerinde farkl
yiyecekler hazirlanabilir veya daha fazla miktarda yiyecek
pisirilebilir.

Izgara/barbekii konumu her biri terch edilen pisirme
derecesi le olmak iizere farkli kalinliktaki farkli et dilimlerinin
1zgara yapilmas! izin verir. Bu konumda, yiyecekler pisirme
esnasinda cevrilmelidir.

Cihaz kahvaltiik pankek, peynir, yumurta ve pastirma
hazirlanmasi icin diiz pisirme yiizeyleriyle de kullanilabilir
(sekil 7).

Genis pisirme yiizeyleri ayni anda farkh yiyecekleri
hazirlamaya veya daha fazla miktarda yiyecek pisirmeye izin
verir.

Firin 1zgara
Bu konum (sekil 8) yavas ve tekdiize bir pisirme gerektiren
kalin yiyeceklerin temas etmeden izgaralanmasi icin
kusursuzdur.

Suyun buharlasabilecegi yiiksek su iceren sebzelerin

hazirlanmas! icin idealdir.

Bu pisirme konumunu yumusak sandvicler ve basing

uygulanmasi gerekmeyen yiyecekler icin kullanabilirsiniz.

- Yiyecekleri alt pisirme yiizeyi iizerine koyun.

- Tutacadr kavrayarak, iist pisirme yiizeyini yiyecege
yaklasacak sekilde indirin (Sekil A).
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- VYiikseklik ayar kolunu (6) sru izerine gevirin (sekil B).
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- Ust pisirme yiizeyi ilgili konumda sabitlenir. Dért farkl:
yiikseklik ayan vardir.

- Ust pisirme yiizeyini kaldirdiginizda, ayar sistemi
otomatik olarak serbest kalir (sekil C).



Yiiksekligin ayarlanmasindan sonra, kol disan cekilerek
ve yeni bir konum secilerek ayar degistirilebilir (sekil D).

KULLANIM

Cahstirma

Cihazin dogru sekilde hazirlanmasindan ve pisirmeye hazir
hale gelmesinden sonra, kollan kullanarak (12 ve 14) iki
pisirme yiizeyinin her biri icin (st ve alt) 60°C ila 230°C
arasinda bir sicaklik secin.

Start/stop diigmesine basin. ON isi§i yanar.

Secili olan sicakhda gore, aletin isinmasi birka¢ dakika
siirebilir. Termostat istenen sicakida ulastiginda, cihaz
kullanima hazir oldugunu gdsteren bir sesli uyar verir.
Ekranda "READY" yazisi goriildigiinde.

Ayar, pisirilen yiyecedin tiiriine gdre pisirme sirasinda her an
degistirilebilir.

Zamanlayia fonksiyonu

Ekranda "READY" yazisi goriildiigiinde, pisirme konumunu
secin (bkz. paragraf "cihazin pisirme konumlan") ve yiyecegi
pisirme yiizeyleri {izerine yerlestirin. Zamanlayicinin
diigmelerine basilarak (9 ve 10) pisirme siiresi secilebilir; bu
durumda, pisirme siiresinin sonunda, cihaz otomatik olarak
kapanir (ekranda "END" yazacaktir).

Start/stop diigmesine (8) bastiginizda, cihaz yeniden calisr.
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Yiyecek pistiginde, pisirme siiresi se¢memigseniz, cihazi
kapatmak icin START/STOP diigmesine basin veya kolu (12 ve
14) OFF konumuna getirin.

m Onemli Not: - Eger zamanlayiada bir zaman ayan
yapilirsa, cihaz 90 dakika sonra kapanr.

"Sear" (miihiirleme) fonksiyonu

Bu fonksiyon iist ve/veya alt pisirme yiizeyini birka¢ dakika
boyunca daha yiiksek bir sicakliga isitir. Pisirme isleminin
basinda yiyeceklerin hizlica miihiirlenmesi icin uygundur
(kalin etler icin ideal). START/STOP diigmesine basildiktan
sonra, pisirme yiizeyleriniisitmak icin "sear" diigmesine basin
(11 ve 13). On 1sinma sirasinda, "SEAR" ekran iizerinde
yanip soner. Termostat istenen sicakliga ulastiinda, cihaz
sesli bir uyar verir ve "SEAR" ekranda sabitlenir. Yiyecekleri
hemen pisirme yiizeyleri iizerine yerlestirin. Ddngiiniin
tamamlanmasina birkag dakika kaldiginda, "SEAR" ekranda
kaybolur.

m Gnemli Not: Bu fonksiyon her 30 saniyede yalnizca
bir kez kullanilabilir. Dongii tamamlandiginda, 30 dakika
ge¢meden "sear" diigmesine basarsaniz, "SEAR" ekranda
yanip sonecek ve sonrasinda tamamen sonecektir. Cihaz
komut kabul etmez.

Waffle modu (yalnizca bazi modellerde)

Waffle pisirme yiizeylerini  (15¢/15d) sekil 1'de
gosterilen sekilde takin. Bu durumda, pisirme
yiizeylerinin birbiri yerine kullanilamayacagini ve her
pisirme yiizeyinin konumunun sekil 9'da gdsterildigi
gibi olmas gerektigini unutmayin.

Alt pisirme yiizeyinin cihaza takilmasinin ardindan,
ekranda QOO gariilecektir.

Waffle ayan iizerindeki sicaklik kolunu ddndiiriin
ve START/STOP diigmesine basin.

Cihaz 6n 1sitma fazina baslar. Termostat gerekli sicakliga



ulastiginda, cihaz hazir oldugunu gdsteren bir sesli uyari
verir. Ekranda "READY" yazili goriildiigiinde.

- Pigirme yiizeylerini eritilmis tereyag ile hafifce yaglayin.

- Pisirme yiizeyinin karolarinin her birine bir dlcek
malzeme dokiin

- Malzemeyi dagitin ve cihazi kapatin.

- Tarifte belirtilen siire boyunca pisirin.
Zamanlayiciyr ayarlarsaniz, pisirme dongiisii sonunda
lic kez sesli uyar verilecektir. Zamanlayici ekranda
kaybolurken, "END" (son) goriintiilenecektir. Cihaz
otomatik olarak kapanacaktir. Eger zamanlayiciyr
ayarlamazsaniz, son waffle'i yaptiktan sonra, chazi
kapatmak icin "START/STOP" diigmesine basin.

- Baska waffle'lan hazirlamak icin, alt pisirme yiizeyine
daha fazla hamur kangimi ekleyin ve yukandaki
islemleri tekrarlayin.

A Dikkat! Waffle'lan pisirme yiizeyinden ¢ikarmak icin
metal alet kullanmayin ciinkii bu yapismaz kaplamaya zarar
verebilir.

TEMIZLiK VE BAKIM

Kullania tarafindan bakim

- Yapismaz pisirme yiizeylerini cizebilecek metal gereler
kullanmayin. Bunun yerine, isiya dayanikli tahta veya
plastik aletler kullanin.

- Cihazla birlikte verilen aletler de dahil olmak iizere
plastik aletlerin sicak pisirme yiizeyleri ile temas
etmesine izin vermeyin.

- Bir pisirme ile digeri arasinda, yag tahliyesine ozel
acikhiktan yiyecek kalintilarini uzaklastirin ve bunlar alt
tepside toplayin, ardindan bir kagit havlu ile yeniden
temizleyin ve bir sonraki hazirlik islemine gegin.

- Herhangi bir temizlik islemi gerceklestirmeden dnce,
cihazi en az 30 dakika boyunca sogumaya birakin.

Temizlik ve bakim

m Onemli Not: Cihazi temizlemeden 6nce, tamamen
sogudugundan emin olun.

Pisirme islemi sonunda, cihazi kapatin ve fisten cekin.
Cihazi en az 30 dakika sogumaya birakin. Olasi yiyecek
artiklarini pisirme yiizeylerinden uzaklastirmak icin cihazla
birlikte verilen dzel aleti kullanin. Cihaz elde veya bulagik
makinesinde yikanabilir. Yag toplama tepsisini bosaltin. Ya§
toplama tepsisi elde veya bulasik makinesinde yikanabilir.

Pisirme tepsilerini cihazdan ¢ikartmak icin ¢6zme diigmesine
(3) basin. Pisirme yiizeylerine dokunmadan &nce, tamamen

soguduklarindan emin olun. Pisirme yiizeyleri bulagik
makinesinde yikanabilir. Bununla birlikte sik yikama
kaplamanin 6zelliklerini yitirmesine neden olabilir. Pisirme
yiizeylerinin disinin yumusak bir siinger veya su ve hafif bir
deterjanla nemlendirilmis bir bezle temizlenmesi dnerilir.
Pisirme yiizeylerini temizlemek icin metal nesneler
kullanmayin.

TEKNIK OZELLIKLER
Sebeke gerilimi: 220-240V~50/60Hz
Cekilen giic: 2000W
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SORUNLARIN GIDERILMESi

ulasmadidini saptamistir.

Pisirme yiizeyi cihaza iyi
takilmamistir.

Pisirme yiizeyi icindeki
direng  hasar  gdrmiis
olabilir.

Diren¢  baglantisi hasar
gormils olabilir.

Elektronik kontrol hasar
gormis olabilir.

Goriintiilenen hata mesaji TANIMLAMA SORUN cozimu
Pisirme  yiizeylerinden | Elektronik kontrol pisirme | Fisi prizden ¢ekin.

biri ismmiyor: yiizeylerinden birinin | Pisirme yiizeyinin yerine iyi

ayarlanan sicakliga | oturmus oldugundan emin

olun.

Eger onerilen  ¢bziim
sorunu ¢ozmezse,
muhtemelen cihaz
anizalidir.

Bir  De’'longhi  destek

merkezine bagvurarak hata
tipini belirtin.

Elektrik direnci ok uzun
siire besleniyor.

Elektronik kontrol elektrik
direncinin ¢ok uzun siire
ack kaldigini saptamistir.

Fisi prizden ¢ekin.

Pisirme yiizeyleri iizerinde
¢ok uzun 1sinma siireleri
gerektirebilecek  donmus
gidalan  veya  biiyik
boyutlu yiyecekleri
pisirmekten kaginin.
Elektronik kontrol 5 saniye

boyunca hata  mesaji
veriyor ve sonra cihaz
kapaniyor.

Tekrar kullanmadan once
cihazi sogumaya birakin.

Sicaklik sondasi arizasi

Elektronik kontrol sicaklik
sondasinda  bir  anza
saptamistir.

Fisi prizden cekin.

Sicaklik sondasl
degistirilmelidir.
Bir  De’'longhi  destek

merkezine bagvurarak hata
tipini belirtin.

Sicaklik sondasi arizasi.

Elektronik kontrol sicaklik
sondasinda  bir  anza
saptamistir.

Hata numarasini not edin.
Fisi prizden cekin. Sicaklik
sondasi  degistirilmelidir.
Bir  De’longhi  destek
merkezine basvurarak hata
tipini belirtin.
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Cihaz agllmiyor.

Fisin elektrik prizine dogru
sekilde takildigindan emin
olun.

Fisi bir bagka prize takin.

Manyetotermik veya
diferansiyel (devre kesici)

anahtarimi veya  hat
sigortasini kontrol edin
Eger  onerilen  ¢bziim
sorunu ¢Ozmezse,
muhtemelen chaz
anizalidir.

Bir  De'longhi  destek

merkezine basvurun.

START/STOP  diigmesine
basildiginda, cihaz
aglimiyor-

Sicaklik secim kolu 0 Gizeri-
ne ayarlanmistr. Ust ve alt
ekranda OFF (kapal) go-
riintiilenmektedir. ~ Sicak-
Iik secim kolunu istenen
konuma cevirin ve START/
STOP diigmesine basin.

SEAR diigmelerine basildi-
dinda, ekranda SEAR yazisi
yanip séner ve sonra tama-
men soner.

SEAR fonksiyonu her 30
dakikada bir yalnizca bir
kez kullanilabilir. Bu fonk-
siyonu 30 dakika gegme-
den ikinci kez kullanma-
ya caligirsaniz, elektronik
kontrol islemi reddeder.
"SEAR" fonksiyonunu yeni-
den kullanmadan dnce, 30
dakika bekleyin.
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PiSIRME TABLOSU

ET KALINLIK | No. SEVIVE PISIRMESEKLI | PISIRME | °C | SEAR | DAK. ONERILER
SIGIR (cm) | PARCA | PISIRME YUZEYi
Biftek 05-1 2 iyipisms |TEMASLI| dalgah | 230 | + | 2-3 | Yiyecedi iyice
1ZGARA yaglayin
Biftek 05-1 4 iyi pismis | DUZKONUM | dalgali | 230 5-6 | Yiyecedi iyice
yadlayin, pigir-
me  siiresinin
ortasinda  ¢e-
virin
Fileto 3-4 4 Azpismis |TEMASLI| dalgal [ 230 | + | 4-5 | Yiyece§i iyice
1ZGARA yaglayin
Fileto 3-4 4 Orta TEMASLI| dalgah | 230 | + 7-8 | Yiyecegi iyice
1ZGARA yaglayin
Fileto 3-4 4 iyipismis [TEMASLI| dalgali | 230 | + |[10-11] Yiyecegi iyice
1ZGARA yaglayin
Antrikot 23 2 Orta TEMASLI| dalgah | 230 4-5 | Yiyecedi iyice
I1ZGARA yaglayin
Antrikot 23 2 iyipismis [ TEMASLI| dalgal | 230 7-8 | Yiyecegi iyice
1ZGARA yaglayin
Antrikot 23 4 Orta DUZ KONUM dalgall | 230 10-12 | Yiyecedi iyice
yadlayin, pisir-
me  siiresinin
ortasinda  ¢e-
virin
Antrikot 23 4 iyi pigmis DUZ KONUM dalgali | 230 14-16 | Yiyecegi iyice
yaglaymn, pisir-
me  siiresinin
ortasinda  ¢e-
virin
Hamburger | 2-3 6 iyipisms |TEMASLI| dalgali |230| + | 8-10 | Yiyecedi iyice
1ZGARA yaglayin
Sis 6 Iyipismis |[TEMASLI| dalgal | 230 13-15 | Yiyecegi iyice
1ZGARA yadlayin, pisir-
me  siiresinin

ortasinda  ¢e-

virin
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KOYUN | KALINLIK | No. SEVIVE |PiISIRME|PISIRME °C DAK. ONERILER
ETi (cm) PARCA | PISIRME SEKLI YOzEYi
Pirzola 1,5-3 6 Orta TEMASLI dalgali 230 10-12 | Yiyecegi iyice
IZGARA yaglayin, pisir-
Pirzola 15-3 6 | lyipismis [ TEMASLI| dalgal 230 12-14 | M€ suresinin
IZGARA ortasinda pir-
zolalari cevirin
DOMUZETI | KALINLIK No. PISIRMESEKLE | PISTRME| °C | SFAR | DAK. ONERILER
(cm) PARCA YUZEYi
Biftek 1-2 4 TEMASLI dalgal 230 7-9 | Yiyecedi iyice yag-
IZGARA layin
Biftek 1-2 8 DUZ KONUM dalgali 230 14-16 | Yiyecedi iyice yagla-
yIn, pisirme siiresinin
ortasinda cevirin
Domuz <25 4 TEMASLI dalgali 230 9-11 | Yiyecedi iyice yagla-
pirzolasi IZGARA yin, pisirme siiresinin
ortasinda cevirin
Domuz <25 8 DUZ KONUM dalgall 230 11-13 | Yiyecegiiyice yagla-
pirzolasi yIn, pisirme siresinin
ortasinda cevirin
Kaburga 6-8 |[TEMASLI dalgali 200 20-25 | 2-3 kez gevirin
IZGARA
Domuz 4 TEMASLI dalgah 230 1-2
pastirmasi IZGARA
Sosis 8 TEMASLI dalgali 200 16-18 | Sosisleri bir catalla
IZGARA delin
Sis 6 TEMASLI dalgal 230 14-16 | Yiyecediiyice yagla-
IZGARA yin, 1-2 kez cevirin
Wirstel 6 TEMASLI dalgali 230 8-10
IZGARA
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TAVUKVE | KALINLIK | No. PISIRME | PISIRME | °C | SEAR DAK. ONERILER
HINDIETI | (cm) | PARCA SEKLI YUZEYi
Gogiis <1 4 TEMASLI dalgal 20 | 3-4 | Yiyecegiyaglayin
IZGARA
But 3 TEMASLI| dalgal 200 20-25 | Pisirme sirasinda 1-2 kez
IZGARA cevirin
Kanat 6 TEMASLI| dalgal 200 14-16 | Pisirme sirasinda 1-2 kez
IZGARA cevirin
Hamburger 1.5-2 4 |TEMASLI| dalgali 230 | 6-8
IZGARA
Hamburger 1.5-2 8 DUZ KONUM dalgali 230 | 14-16 | pisirme siiresinin yarisin-
da cevirin
Sis 6 TEMASLI dalgah 230 11-13 | Pisirme sirasinda 1-2 kez
IZGARA cevirin
Wirstel 6 TEMASLI| dalgal 230 6-8
IZGARA
Kizarmig 1 TEMASLI| dalgal 200 40-45 | Pisirme sirasinda 1-2 kez
pili¢ IZGARA cevirin
EKMEK No. PISIRME SEKLI PiSIRME ° DAK. ONERILER
URUNLERI |  PARCA YUZEYi
Tost/sandvig 2 FIRIN IZGARA diiz 230 3-5 Ust pisirme yiizeyini ekmege
ezmeden dokunacak sekilde
yerlestirin
Sandvig 2 TEMASLI dalgali 230 2-3
IZGARA
Ekmek 4 DUZ KONUM diiz 230 4-5 pisirme siiresinin yarisinda ce-
dilimi virin
SEBZELER No. | PISIRME SEKLI PISIRME ° DAK. ONERILER
PARCA YUZEYi
Dilim patlican 1 TEMASLI dalgal 230 4-6 | Yiyecegiiyice yaglayin
IZGARA
Dilim kabak 2 |TEMASLI dalgali 230 6-8 | Yiyecediiyice yaglayin
IZGARA
Dérde bélinmiis 2 |TEMASLI dalgali 230 8-10 | Yiyecediiyice yaglayin
biber IZGARA
Dilimlenmis 1 DUZ KONUM diiz 230 5-7 | Yiyecegi iyice yaglayin, pisirme
domates siiresinin ortasinda dondiiriin
Dilimlenmis| 2 |[TEMASLI diiz 230 5-7 | Yiyecedi iyice yaglaym; spatula
sodan IZGARA yardimiyla sik sik kanistirin
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BALIK MIKTAR No. PISIRMESEKLI  [PISTRME| < DAK. ONERILER
PARCA YUZEYi

Biitiin 2504 1 TEMASLI 1ZGARA dalgali 200 8-10 | Yiyecediyaglayin

Fileto 500 1 FIRIN 1ZGARA diiz 230 25-30 | Yiyecegi  yadlaym,
yiyecedge
dokunmadan sadece
cok yakin olacak
sekilde (st pisirme
yiizeyini takin

Dilim 4504 4 TEMASLI IZGARA dalgali 200 8-10 | Yiyecediyadlayin

Sis 5009 6 DUZ KONUM dalgah 230 10-12 | Yiyecegi yaglaymn; 2-3

ez cevirin

Kalamar 4004 1-2 | TEMASLIIZGARA dalgali 200 10-12 | Yiyecegiyaglayin

Karides 4009 10-12 | TEMASLIIZGARA dalgah 200 4-6 Yiyecedi yaglayin

TATLI No. PISIRMESEKLI | PiSTRME ¢ DAK. ONERILER

PARCA YUZEYi

Pankek 4 ACIK KONUM diiz 200 4-5 Pisirme  yiizeylerini
yaglayin, pisirmenin
ortasinda cevirin

Waffle 4 TEMASLI1ZGARA WAFFLE 4-5 pisirme  yiizeylerini
yaglayin

Ananas 4 TEMASLIIZGARA dalgali 200 5-6 pisirme  yiizeylerini

dilimleri yaglaym
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TARIFLER

CIRPILMIS YUMURTAKIZARMIS PASTIRMA VE EKMEK

ROKA VE CERi DOMATES ILE ET SALATASI

iCINDEKILER:

-2yumurta

- 2dilim pastirma

- 1yemek kagig siit

- Gerektigi kadar tuz ve biber
- 2dilim tost ekmegi

HAZIRLIK:

Yumurtalan hafif ve kopiiksii bir kansim elde edene kadar
siitle ve tuzla qirpin. Diiz pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgaray
OPEN GRILL moduna getirin. Alt termostat diigmesini 230°'ye
ve list termostat diigmesini 230°'ye ayarlaymn. lzgarayi isitmak
icin START/STOP diigmesine basin. Ekranda READY yazisi
goriintiilendiginde, yumurta kansimini pisirme yiizeyinin
bir kenarindan ddkiin ve her yerinin egit pismesi icin tahta
bir spatula ile iyice kanstirmaya 6zen gostererek 2-3 dakika
pisirin. Bu arada, ayni pisirme yiizeyinde, pisirmenin ortasinda
cevirmek suretiyle pastirma dilimlerini de 3-4 dakika pisirirken,
dider pisirme yiizeyinde ekmedi yarisinda evirerek 3-4 dakika
kizartin. Tabaga yerlestirip servis edebilirsiniz.

PATLICAN KOPUKLU KITIR EKMEKLER
iCINDEKILER:

- Tadetpathcan

- 100 g rikotta

- Gerektigi kadar toz sanmsak

- Gerektigi kadar maydanoz

- 4yemek kasigi zeytinyagi

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar karabiber

- 1baget ekmek

HAZIRLIK:

Patlicanlari yikayin, kabuklarini soyun ve kalin dilimler halinde
kesin. Diiz pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgarayt CONTACT GRILL
moduna getirin. Termostat alt digmesini 230°'a ve iist diigmeyi
230*"a ayarlayin. lzgarayr isitmak icin START/STOP diigmesine
basin. Ekranda READY yazisi gériildiigiinde, patlicanlan alt
pisirme yiizeyine yerlestirin ve yumusayana kadar yaklasik
8-10 dakika boyunca pisirin. Patlicanlan kabaca dilimleyin ve
rikotta, sarimsak disi ve ince dogranmig maydanoz, birer cimdik
tuz ve biber ve zeytinyag ile bir miksere koyun. yice kangmig
ve ince tanecikli bir karigim elde edene kadar karistirin. Ekmege
(dilimlenmis) zeytinyagi siiriin ve istenen pembelesmeyi elde
edene kadar 1-2 dakika boyunca yine diiz pisirme yiizeyinde
CONTACT GRILL modunda 230°C'de pisirin.

Kizarmis ekmege patlican kremasini siiriin, iki yemek kagigi
zeytinyadi gezdirin ve servis edin.
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iCINDEKILER:

- 2dilim dana et

-100 g roka

- 10-12 yuvarlak ceri domates

- 100 g parmesan peyniri parcasi
- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar zeytinyadi

HAZIRLIK:

Roka ve ceri domates salatasini hazirlayin: Rokayr yikaym,
temiz bir bez iizerine koyarak kurumaya birakin, domatesleri
4'e bolin. Dalgal pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgaray!
CONTACT GRILL moduna getirin. Alt termostat diigmesini
230%ye ve st termostat diigmesini 230°ye ayarlayin.
Izgarayi oncesinde isitmak icin START/STOP diigmesine basin.
Ekranda READY yazisi gériindiigiinde, onceden yagladiginiz et
dilimlerini yerlestirin, iist pisirme yiizeyi ile bastirin ve istenen
pisirme derecesine gdre 2-3 dakika pisirin. Eti jiilyen dograyin
ve roka ve ceri domates zemini {izerine yerlestirin, tuzlayin ve
parmesan peynir ekleyin. Biraz zeytinyagi gezdirin.

KAHVE AROMALI ANTRIKOT
iCINDEKILER:

- Danaantrikot (her biri 250 g 2 parca)
- Leytinyagi

KAHVE KARISIMIICIN:

- 2tathkagigi kimyon tohumu
- 2tathkagigi kahve cekirdegi
- Tyemekkasigi tath biber

- Ttathkagigi paprika

- Ttath kagigi iri taneli tuz

- Ttathkagigi karabiber

HAZIRLIK:

Kahve karigimini hazirlayin: Kimyon tohumlarini ve kahveyi bir
mutfak robotuna koyun ve ok ince olmayacak sekilde ogitin.
Elde ettiginiz tozu bir kaseye bosaltin, diger malzemeleri ekleyin
ve iyice karistirin. Eti biraz yaglayin ve baharatlarla harmanlayin;
timiinii ortiin ve yaklagik 30 dakika oda sicakliginda bekletin.
Dalgali pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgarayr CONTACT GRILL
moduna getirin. Alt termostat diigmesini 230°'ye ve st
termostat diigmesini 230°ye ayarlaymn. lzgarayi Gnceden
1sitmak igin START/STOP diigmesine basin ve her iki pisirme
yiizeyi icin SEAR diigmesine basin. SEAR yazisi ekranda yanip
sonmeyi durdurdugunda, eti alt pisirme yiizeyine yerlestirin,
list pigirme yiizeyiyle bastirin ve istenen pisirme derecesine gore
6-8 dakika pisirin. Sicak servis edin.



MANTAR SOSLU DANA FILETO

iCINDEKILER:

4 dilim dana fileto

- Gerektigi kadar tuz

Gerektigi kadar aninda dgiitiilecek karabiber
2 dis sarmsak

2 yemek kasigi Dijon hardali

60 g tereyagi

Gerektigi kadar zeytinyag

MANTAR SOSU ICIN MALZEMELER:
30 g tereyagi

1 yemek kasigi gorgonzola

2 arpacik sogani

300 g mantar

1/2 bardak viski

200 g krema

Gerektigi kadar limon suyu
Gerektigi kadar maydanoz

HAZIRLIK:

Eti tuz ve biberle hazirlayin ve yaklasik bir saat boyunca oda
sicakliginda dinlenmeye birakin.

Mantar sosunu hazirlayin: Bir tavada tereyadini eritin, arpacik
soganlarini halka halka keserek ekleyin ve 2-3 dakika pisirin.
Mantarlari ekleyin ve 5 dakika daha pigirin. Ardindan, azar
azar viski ekleyin, 1 dakika pisirin, bir bardak su ekleyin ve
yaklasik bir dakika daha pisirin. Sivi krema, bir limonun
suyunu, maydanoz ve gorgonzola ekleyin ve kaynama
noktasina getirin

Sosun kivami iyice yogunlasana kadar pisirin; tuz ve biberini
ayarlayin ve kenara alin.

Bu arada, pisirme esnasinda filetolara firca ile siireceginiz
et sosunu hazirlayin; kiiciik bir tavaya tereyad, hardal ve
sarimsak koyun. Tereyagi eriyene kadar kisik ateste pisirin.
Sicak tutun.

Dalgali pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgaray CONTACT GRILL
moduna getirin. Alt termostat diigmesini 230°'ye ve iist
termostat diigmesini 230°'ye ayarlayin.

Izgaray dnceden 1sitmak icin START/STOP diigmesine basin
ve her iki pisirme yiizeyi icin SEAR diigmesine basin.

Ekranda SEAR yazisi yanip sonmeyi durdurdugunda, filetolar
(6nceden her iki tarafina fircayla sos siirdiiiiniiz) alt pisirme
yiizeyinin iistine yerlestirin ve 1zgarayl kapatin. istenen
pisirme derecesine ve filetolarin kalinligina gére 6-8 dakika
pisirin. Sonunda, filetolar ¢ikartin ve dnceden hazirladiginiz
mantar sosunu iizerine koyarak servis edin.
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KIZARMIS CAVDAR EKMEGI iLE HAMBURGER
iCINDEKILER:

8 dilim cavdar ekmegi

500 g ozel seqilmis et kiyma

100 g dilimlenmis emental

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 dilimlenmis sogan

Gerektigi kadar oda sicakliginda tereyadi
2 tatli kagigi Worchester sosu

- Gerektigi kadar tuz

Gerektidi kadar karabiber

Yarim tath kasiqr seker

HAZIRLIK:

Hamburgerleri hazirlayin: Bir kaseye kiymayi, Worchester
sosunu, tuzu, karabiberi koyup iyice kanstirin. Ellerinizle
her biri yaklasik 2 cm kalinhiginda 4 hamburger hazirlayin.
Izgarayl OPEN GRILL moduna getirin ve alt konuma diiz
pisirme yiizeyini ve {st konuma dalgali pisirme yiizeyini
takin. Alt termostat diigmesini 230°'ye ve iist termostat
diigmesini 230°'ye ayarlayin.

Izgarayi isitmak icin START/STOP diigmesine basin.

Ekranda READY yazisi goriintilendiginde, zeytinyagi ve
seker eklenmis dilimlenmis soganlan alt pisirme yiizeyi
lizerine yerlestirin ve her tarafinin esit pismesini ve yumusak
kalmalarini saglamak icin sk sik kanstirarak yaklasik
5-6 dakika boyunca pisirin. Ayni zamanda, diger pisirme
yiizeyinde, hamburgerleri yaklasik 5-6 dakika sonrasinda
dider yiizlerini cevirerek yaklasik 12 dakika pisirin (pisirme
siiresi hamburgerlerin kalinligina gdre degisir). Soganlar
piser pismez pisirme yiizeyinden alin ve yalnizca bir tarafina
tereyag siiriilmiis ekmek dilimlerini 1-2 dakika boyunca
kizartin.

Ekmek dilimlerini kizarmis taraflan iiste bakacak sekilde
bir ekmek kesme tahtasina koyun, sodanlari serpin,
hamburgerleri yerlestirin ve peynirle kaplayin. Sandvici
kizarmis tarafi asagi gelecek sekilde ekmek dilimi ile kapatin.
Pisirme yiizeyinin yeniden 1sinmasini bekleyin ve ardindan,
tostlan koyarak dist pisirme yiizeyi ile iyice presleyin.
Ekmekleri istenen pisirme diizeyini elde edene kadar yaklasik
2-3 dakika pisirin.



BIBERIYE VE BALSAMIK SIRKELI KUZU PIRZOLA
iCINDEKILER:

6 adet kuzu pirzola

10 g ince dogranmis biberiye

10 g ince dogranmis sarnmsak

100 ml balsamik sirke

15 g seker
Gerektigi kadar tuz

Gerektigi kadar karabiber

HAZIRLIK:

Tiim malzemeleri yeterince bilyiik bir kapta kanistirn; iizerini
ortiin ve en az 1-2 saat buzdolabinda kuzu etini terbiyeleyin.
Dalgali pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgarayr CONTACT
GRILL moduna getirin. Alt termostat diigmesini 230°'ye ve
list termostat diigmesini 230°'ye ayarlayin. Izgaray 1sitmak
icin START/STOP diigmesine basin. Ekranda READY yazisi
goriintilendiginde, pirzolalan alt pisirme yiizeyi iizerine
yerletirin.

istenen pisirme derecesine ve pirzolanin kalinligina gére
yaklasik 11-13 dakika pisirin (pisirme siiresinin yansinda
cevirmenizi tavsiye ederiz ¢linkii kemik iist pisirme yiizeyinin
yukandaki etle temas etmesine izin vermez). Bu arada, diger
tarafta, terbiye kansiminin bir tavada cekmesini saglayin ve
1zgaralanmis kuzu pirzolalarin iizerine sos olarak koyup servis
edin.

YESIL LIMON VE BALLI KREMALI TAVUK SiS
iCINDEKILER:
-500 g tavuk gdgsii

TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:

1 tath kagigr biber

1 tath kasigr kignis

10 cl zeytinyagi

2 adet yesil sogan

3 dis sarimsak

1 yemek kagigi rendelenmis zencefil
1 yemek kasigi seker

- 1yemek kasigi yesil limon suyu

- Tyemek kasigi iri taneli tuz

- Gerektigi kadar karabiber

LIMON VE BALLI KREMA ICIN MALZEMELER:

5 d yemeklik krema

1/2 tath kasigi rendelenmis yesil limon kabugu
- 1yemek kasigi yesil limon suyu

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kagigi bal
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- Gerektigi kadar tuz

HAZIRLIK:

Terbiye kanigimini hazirlayin: Tiim malzemeleri bir mutfak
robotuna koyun ve homojen bir karigim elde edene kadar
karistirin.

2 cm genigliginde kiip kiip kesilmis tavugu derin bir tabaga
koyun, terbiye kansimini ekleyin ve her yere esit dagilacak
sekilde tiim tavugu drtiin. Yemeklik film ile sarin ve 1-2 saat
terbiyelenmesi icin birakin.

Tiim malzemeleri bir kapta kanstirarak kremayi hazirlaym,
seffaf film ile 6rtiin ve buzdolabinda saklayin. Parca tavuklari
sislere gegirin. Dalgali pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgarayi
CONTACT GRILL moduna getirin.

Termostat alt diigmesini 230°a ve st diigmeyi 230”a
ayarlayin. lzgarayr isitmak icin  START/STOP  diigmesine
basin. Ekranda READY yazdiginda, sisleri alt pisirme yiizeyine
yerlestirerek {ist pisirme yiizeyiyle bastirn ve 1-2 defa
cevirerek yaklagik 11-12 dakika pisirin. Sisleri bal ve limonlu
krema esliginde sicak servis edin.

PROVENSAL TARZDA TAVUK BUTLARI
iCINDEKILER:
3 adet tavuk butu (550 g)

TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:
25 cl sek beyaz sarap

4yemek kasigi zeytinyagi

3 yemek kasigi tohumlu hardal

3 yemek kasigi beyaz sarap sirkesi
2 yemek kasigi provensal otlar

2 digince dogranmig sarimsak

- 2tath kasig iri taneli tuz

- Ttathkasigi Cayenne biber

HAZIRLIK:

Tiim malzemeleri bir kasede kanstirarak terbiye karigimini
hazirlayin. Bilenmis bir bicakla, butlarin etli kisimlarini
bircok noktadan keserek hafif agin. Butlari terbiye kansiminin
kasesine koyun ve iyice kaplamasl i¢in tiim yanlari dondiiriin;
2-3 saat terbiyelenmeye birakin. Dalgali pisirme yiizeyi setini
takin ve izgarayr CONTACT GRILL moduna getirin. Termostat
alt diigmesini 210°'a ve iist diigmeyi 210°'a ayarlayn.
Izgaray! 1sitmak icin START/STOP diigmesine basin. Ekranda
READY yazdiginda, tavuk butlarini alt pisirme yiizeyine
yerlestirerek {ist pisirme yiizeyiyle bastinn ve 2-3 defa
cevirerek yaklasik 20-25 dakika pisirin. Pistikten sonra, servis
tabagina koyarak servis edin.



ISTAKOZ IZGARA
iCINDEKILER:
- 16/20 adet Norveg 1stakozu
TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:
Gerektigi kadar maydanoz
2 adet limon
Gerektigi kadar tuz
Gerektigi kadar karabiber
2 dis sarmsak

HAZIRLIK:

Sarimsadi ve maydanozu ince ince dograyarak terbiye
kansimini hazirlayin ve limon suyunu ekleyin; tuzlayin ve
biraz karabiber serpin.

Istakozlari yikayin, iyice kurulaym ve en az yanm saat
terbiyelenmeye birakin.

Dalgali pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgaray1 CONTACT GRILL
moduna getirin.

Termostat alt diigmesini 210”a ve st digmeyi 210”a
ayarlayin.

Izgaray1 isitmak icin START/STOP diigmesine basin.

Ekranda READY yazdiginda, terbiye swvisini siizdiigiiniiz
istakozlan alt pisirme yiizeyine yerlestirerek iist pisirme
yiizeyiyle bastiriniz ve yaklagik 4-6 dakika pisiriniz.

Servis edeceginiz zaman, tabagi birka¢ dilim limon ve
yesillikler le siisleyin.

YOGURT SOSLU IZGARA SOMON BALIGI
iCINDEKILER:

500 g somon fileto

Gerektigi kadar zeytinyag

SOS ICIN MALZEMELER:

250 g sade yogurt

1 dis sanmsak

- 1 tath kagigi tuz

1 ¢imdik seker

-20 g frenk sogani

- 20 g maydanoz

Gerektigi kadar beyaz biber

HAZIRLIK:

Sosu hazirlayin: Maydanozu ve frenk soganini yikayn ve iyice
kurulayn, diger tarafta sarimsagi parcalayin.

Yogurdu bir kaseye bosaltin, baharatlari, sarimsag, tuzu,
sekeri, biberi ekleyin ve yumusak bir krema elde edene kadar
kanstirn. Buzdolabina koyun ve en az 30 dakika dinlendirin.
Diiz pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgarayr OVEN GRILL
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moduna getirin.

Termostat alt diigmesini 230%a ve st diigmeyi 230°a
ayarlayin.

zgarayi isitmak icin START/STOP diigmesine basin.

Ekranda READY yazisi gériildiigiinde, dnceden yagladiginiz
filetoyu alt pisirme yiizeyine koyun, iist pisirme yiizeyini
OVEN GRILL modunda kapatin (yiyecege dokunmadan en
yakin olan konum) ve yaklasik 25-30 dakika pisirin (en iyi
sonucu elde etmek icin, somon baligini pisirme siiresinin
ortasinda 180° cevirin ¢iinkii arka kisminda pisirme yiizeyi
yiyecede daha yakindir).

Pisirme tamamlandiginda, somon baligini bir servis tabagina
koyun ve yogurt sosu ile birlikte servis edin.

1ZGARA KALAMAR

iCINDEKILER:

Biiyiik kalamar 400 g

1adet limon

- 1 demet maydanoz

Gerektigi kadar zeytinyagi

- Gerektigi kadar dag kekigi

- Gerektigi kadar tuz

Gerektigi kadar toz kirmizi biber

HAZIRLIK:

Kalamarin i¢ organlarini temizleyin, bagini ayirn, icindeki
kemidi cikartin ve iyice yikayin.

Dalgali pisirme yiizeyi setini takin ve 1zgarayr CONTACT GRILL
moduna getirin.

Termostat alt diigmesini 210%a ve st diigmeyi 210”a
ayarlayin.

Izgaray isitmak icin START/STOP diigmesine basin.

Ekranda READY yazdiginda, dnceden yagladiginiz kalamari
alt pisirme yiizeyine yerlestirerek iist pigirme yiizeyiyle
bastirniz ve yaklasik 10-12 dakika pisiriniz.

Bir kasede, dogranmis maydanoz, limon suyu, bir tutam
dag kekidi, bir cimdik tuz ve biberle yagi kanstirarak sosu
hazirlayiniz.

Kalamar pistikten sonra, 1zgaradan aliniz ve bu sosu ekleyiniz.
Tabaga yerlegtirip servis edebilirsiniz.



MUZLU PANKEK getirin. Alt termostat diigmesini 200°'ye ve iist termostat

iCINDEKILER: diigmesini 200°ye ayarlayin. Izgaray! 1sitmak icin START/
- ladetmuz STOP diigmesine basin. Ekranda READY yazisi goriildiigiinde,
- 2adet yumurta (1 biitiin + 1'inin sadece beyazi) ananasin her iki yiiziine bal siiriin ve 1zgaranin iizerine
- 150 misiit yerlestirin. Izgarayi kapatin ve 5-6 dakika piirin.

- 100900 un Pistikten sonra, dilimleri bir servis tabagina koyun, taze nane
- 70gtereyagi yapraklari ile siisleyin, pudra sekeri serpin ve dondurma
- Gerektigi kadar tuz toplan ekleyerek servis edin.

- Tyemekkasigi seker
- 16 gtathlaricin kabartma tozu

HAZIRLIK:

Muzu soyun ve bir catalla iyice ezerek piire haline getirin. Bir
baska kasede, 1tam yumurtayi sekerle ¢irpin ve kanistirmaya
devam ederek siiti azar azar ekleyin; sonrasinda, 50 g
eritilmis tereyagini dokiin ve elenmis unu kabartma tozu ve
bir cimdik tuz ile azar azar ekleyin; ardindan, ezilmis muzlan
da ekleyerek tiim malzemeleri iyice kanstirin ve karigimi 10
dakika buzdolabinda bekletin.

Bu arada, yumurta akini kar haline getirin.

Kanigimi alin ve kabarttiginiz yumurta akini asagidan
yukariya yumusak hareketlerle ekleyin. Diiz pisirme yiizeyi
setini takin ve 1zgarayl OPEN GRILL moduna getirin. Alt
termostat diigmesini 200”ye ve {ist termostat diigmesini
200°ye ayarlayin. lzgarayl isitmak icin  START/STOP
diigmesine basin. Ekranda READY yazisini gdrdiigiiniizde,
pisirme yiizeylerini biraz tereyag ile yaglaym, hazirfladiginiz
kansimdan 1-2 yemek kasigi dokerek bir daire olusturacak
sekilde yiizeyde hizlica genisletin; yaklasik 2 dakika boyunca,
pankekin tiim yiizeyinde kabarciklar gdriilene kadar pismeye
birakin. Sonrasinda, diger tarafini cevirin ve bu yiiziinii de 2
dakika pisirin. Pankekler bircok malzeme esliginde yenebilir:
Cikolata sosu, akcaagaci surubu, taze yaban mersini, cikolata
parcaciklari, bal, krem santi, pudra sekeri.

DONDURMALI KIZARMIS ANANAS
iCINDEKILER:

- Tadetananas

- Gerektigi kadar bal

- Gerektigi kadar esmer seker

- Gerektidi kadar taze nane

- Gerektigi kadar pudra gekeri

- Gerektigi kadar vanilyali dondurma

HAZIRLIK:

Ananasi alin, yapraklarini ve kabugunu cikartin. Ardindan,
meyveyi yaklasik 1-2 cm kalinliginda dilimleyin ve her
dilimin her iki yiiziine esmer seker serpin. Dalgali pisirme
yiizeyi setini takin ve 1zgarayr CONTACT GRILL moduna
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KLASIK WAFFLE
PORSIYON: 8 waffle
HAZIRLAMA SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 10 dakika

iCINDEKILER:

2fincan /460 gun

1 tath kasigi tuz

41tath kasigi / 10 g maya

2 yemek kasidi / 30 g beyaz seker
2yumurta

1,5 fincan / 345 ml ilik siit

75 g eritilmis tereyagi

1 tatl kasidi vanilya dzii

HAZIRLAMA SURESI:

Derin bir kapta un, tuz, maya ve sekeri kanstirin ve kenara
alin. Bir baska kasede yumurtayr qirpin. Siit, tereyadi ve
vanilyayi ekleyin. Un ve diger malzemeleri siit ve yumurtay
iceren kaba dokiin ve ¢irpma teli ile karistirin. Waffle pisirme
yiizeyini onceden isitin. Ekranda READY yazdiginda, pisirme
yiizeyini tereyagi ile yaglayin veya yapismayi dnleyici sprey
uygulayin. Ardindan, gerekirse bir kasik kullanarak pigirme
yiizeyi karolarinin her birine bir dlcek dokiin. Bir spatula ile
kansimi yayin. Waffle'lart altin rengini alana ve kitir kitir
olana kadar pisirin (5 dak). Kanisim bitene kadar devam edin.
Hemen servis edilmelidir.

BELCIKA USULU WAFFLE
PORSIYON: 10-12 waffle
HAZIRLAMA SURESI: 15 dakika
PISIRME SURESI: 15 dakika

DEKILER:
2fincan /460 g pasta unu
1/2 tath kasigi tuz
2 tath kagigi / 5 g maya
2 yemek kasidi / 30 g beyaz seker
4yumurta
2fincan /460 g ilik st
70 g eritilmis tereyadi
1/2 tath kaigi vanilya ozii

ici

HAZIRLAMA SURESI:

Derin bir kapta un, tuz ve mayay karistirin ve kenara alin. Bir
baska kapta, yumurta sanlarini kopiiklii bir krema elde edene
kadar sekerle cirpin.

Yumurtaya vanilya 6zii, eritilmis tereyag ve siit ekleyin ve bir
qirpma teli ile kanstinn. iki kabin icindekileri birlestirin ve bir
qrpma teli ile kanstinn. Cok fazla kanstirmayin. Ugiincii bir
kapta, yumurta aklarini 1-2 dakika boyunca elektrikli cirpici
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ile kar haline getirin. Lastik bir spatula ile, yumurta aklarini
waffle kanigimina dikkatlice ekleyin. Cok fazla kanstirmayin.
Waffle pisirme yiizeyini onceden isitin. Ekranda READY
yazdiinda, pisirme yiizeyini tereyadi ile yadlayin veya
yapismay! onleyici sprey uygulaym. Ardindan, gerekirse bir
kagtk kullanarak pisirme yiizeyi karolarinin her birine bir dlcek
dokiin. Bir spatula ile kansimi yayin. Waffle'lan altin rengini
alana ve kitir kitir olana kadar pisirin (5 dak).

Kanisim bitene kadar devam edin. Hemen servis edilmelidir.

TARCINLI VE (iKOlATAlI WAFFLE
PORSIYON: 8-10 waffle

HAZIRLAMA SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI: 15 dakika

iCINDEKILER:

2fincan/460 g un

1 tath kasidi tuz

1tath kasigi / 3 g maya
170 g seker

2yumurta

1,5 fincan / 345 mllik siit
80 g tereyagi

1 tath kasigr vanilya ozii
140 g bitter cikolata

60 g toz kakao

6 g targin

HAZIRLAMA SURESI:

(ikolata ve tereyagini mikrodalga firna uygun bir kaba koyun
ve finni 30 saniye boyunca azami giicte isitin. Cikolata ve
tereyag tamamen karisana ve homojen bir kansim olusana
kadar kanistinn. Hafif sogumaya birakin. Yumurta, siit ve
vanilyayi derin bir kapta iyice karistirin ve tereyag-cikolata
kangimini ekleyin. Un, seker, toz kakao, tarcin, kabartma
tozu ve tuzu birlikte genis bir kaba eleyin. Un ve diger
malzemelerin kanigimini yumurtalara ekleyin ve tiimiini
yeterince homojen bir karisim elde edene kadar bir tel girpiai
ile kanstinn. Waffle pisirme yiizeyini onceden isitin.

Ekranda READY yazdiginda, pisirme yiizeyini tereyagi ile
yaglayin veya yapismayi onleyici sprey uygulaymn. Ardindan,
gerekirse bir kasik kullanarak pisirme yiizeyi karolarinin
her birine bir dlcek dokiin. Bir spatula ile karigimi yayin.
Waffle'lart altin rengini alana ve kitir kitir olana kadar pisirin
(5 dak). Karisim bitene kadar devam edin. Hemen servis
edilmelidir.



IHMANTIKEZ NPOEIAONOIHZEIX
Nposidomouloeig ao@dlelag

Akiwiuvoc!

H pn tpnon autav twv mpoebomouoewy pmopei va

anoteéoel artia mpokAnong Bavaoipng nAektpomingiag.

- Npw ovvdéoete T ovokevry oty mpida Tou pedparog,
Befatwbeite oti:

o  Htdon tou pebpatog mou avaypdpeTal 0Ty ETKETA TG
GUOKEVAC avTIoTolXEl 0TV Tdon Tou nAeKTpIKkoD ikThou,

o H mpia tou pedpatog éxel mapoyn 16A kai dabétet
yeiwon.

o KdBe emayyehpatikn kat akatdMnAn ypron Tou
TpoidvTog katd mapdpaon Twv 0dnylwy, anaAAaooel Tov
KaTaokevaoTr amé kabe evovn.

- BePaiwbeite 611 T0 nAekTPIKO KAA®OIO
dev Epyetal oc ema@n e EMPAVELEC

¢ ouokevr¢ mou Beppaivovtal katd
m xpAon.

Edv 10 nAektpikd  KaAwd0 €yl
¢Bapei, mpémel va  avtikataotadei
amd TOV KATAOKELAOTH) 1 amd To
e€ovalodotnpévo Z€pPIc €101 (OTE va
amogelyetal kKabe kivduvoc.

Mpw @uhdete T ouokevr 1 agapéoete TIC MAAKES
ynoigato¢ kat mpwv am6 kdbe emépPaon kabapiopov
1| oLVTIPNONG, OBAVETE TN GUGKEUN Kal amoouvdéete
10 @I¢ and v mpila tou pedpatoc. Befaweite 611 n
GUOKEUN EXEL KPUGOEL EVTENWC.
Mn xpnotomoleite Tn GUOKER O€ E§WTEPIKOUC XWPOUC.
- Mn BubiCete n ouokeun o€ vepo.
- H ovokeur dev mpémel va Aertoupyei
HEOW evl¢ eEwTepikol Xpovodiakom
N HéOw evog ouoTnpatog eAéyyou €€
Qmo0TACEL)G.
Xpnotpomoteite Povo MPOEKTATELC TIOU TANPOUY TOUG
L0XUOVTEC KavoviopoUs aopaheiag. Befaiwbeite ot sivat
¢ KM katdotaon Kat pe KataAnAn dtatopn.
Mnv amoouvdéete moté 1o @i and Ty mpila Tpafwvrag
10 kahwdio.

A Mpoaooyij!

H pn mpnon avtwv twv mpogdonotoewy pmopei va €ivat
aitia tpavpatiopou i BAABNE 0TN GUOKEUN.
AutA n 6uokeun eivat katdMnAn yia 1o YRoLHo paynTav.
Emopévag dev mpémetva xpnotpomoteitat yia d\o okomod
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oUTE va yivetal Kapia emépBaon.

H ouokevy auty  mpoopiletatl
amOKAEIOTIKA  yla  OIKIOKY ~ Xprion.
Aev  mpoPAémetar n xpon o€
XWPOUC €0TiaONC yla TO TPOOWIKO
Kataotnpdtwy, ypageiwv kar dAMoug
XWPOUC  €pyaciag, aypPOTOUPLOTIKES
Hovadec, Eevodoyeia, evoikialopeva
dwpdTia, mavoldv kai AANEC mapOpOLEC
umodopéC.

H ovokevy aut  pmopsi  va
xpnotgomonBei amd madia pe nAiia
vw Twv 8 €Twv Kat amd Aropa pe
HEIWHEVEC  PUXOQPUOIKEG  IKAVOTNTEC
N WE QUEMapKN Epmelpia, apkei va
empAémovtal pe Tpoooxn Kat va
ekmadehovtat aTov TPOTO Xpriong TS
OUOKEUNG Kal 0TOUG KvdUvoug mmou
avth em@épet. Mnv agrvete ta maibid
va mai{ouv e T GUOKEUN.

0 kaBapiopdg kat n guvtiipnon dev mpémel va yivovtat
and maidid, ekto¢ edv eivar dvw Twv 8 €WV Kat
emPAEmovVTaL GUVEXWC.

H ouokeun kat 10 nAeKTpikd Kahwdlo mpémel va
QuNdgoovTal pakpld amd madid nhikiag Katw twv 8
ETV.

Oula€te TN ouoKevr pakpld amd madld Kat pnv T
AQrVeTe o€ NetToupyia Ywpic emtipnon.

Mn ypnotpomoteite moTé T OUOKEVR YWPIC TIC TAAKEC
Pnoiparog.

Oud&Te TN oUOKEVR PHOVOV AQOD KPUWOEL EVTEAWC.

Mn uETCIKlVElTE m GUOKEUI'] otav )\EITOUpYEI

& Kivéuvog eykavpdrwv!
Ye mepimtwon pn tpnong, mbavétnta  mPOKAnGNg
EYKAUPATWV.

Otav n ovokevn eival o Aertoupyia,
n Oepuokpacia Twv EWTEPIKGV
EMQPaVEIWV Imopei va eivat uPnAn.
Xpnowomoteite mavra tn xetpohapn (2)
N ydvtia goopvov, dv xpetddetal.
Agaipéote 1} QVTIKATAOTAOTE TI¢ MAAKEC YNoipatog povo
0TaV ) OUOKEVH KPUWGEL EVTENWC.



m Znpavuikij onpeiwon:

To oOpPoho autd emonpaivel onuavtikéc odnyieg Kat
TANPOPOPIEC yia TO XproTN.

M va amo@iyete Tov Kivbuvo mupkayldg, pnv Yrvete
Qayntd Tuhiypéva oc  MAAOTIKEC pepPpaveg, o€
ahoupvoyapto 1y 6e cakoUAe¢ moAvatbuleviou.

1l
Autd To mpoidv ouppop@ouTal e Tov Kavoviopd (EK)

Ap. 1935/2004 mou agopd Ta VAIKA Kal Ta avTIKEipeva mou
mpoopiCovtat yia va éNBouv oe EMaN [e Ta TPOPIHA.

MabBeon TG GUOKEUIG

H ouokeur| Oev mpémel va amoppimTetal 0Ta olKIaKd
ﬁaneppiuuuru aMd va datiBetart o¢ emionpa kévipa
— Slapopomotnpévn cuoync.

NEPITPAOH

1. Bdon kat kamaku: oupapn kataokeun ané avoeidwto
atoaM e autopuBOpevo Kamaxl.

XewpohaPn: otifapn xepohapn amd xutompeoaplotod
pétaMo yla puBpion Tou Kamakiol avaAoywg pe To
TAX0C TWV QaynTov.

Mmoutév amehevBépwong mAdKag: mEéoTe ya va
ameNeVBEPROETE Kal VL AQaIPEDETE TV TAAKA
Ivotnua acpdhong/amehevBépwong mAdKag
grill

Moxho¢ amelevBépwong pevresé: emtpénel 10
MAPEC Avolypa TG GUOKEVAC Yia YROLKO o€ opllovTia
B¢on

AwakomTng puBpIONG TOU UYPOUC: yia va aopahioeTe
v mdka/To mvw Kandki otov emBupNTd Yog, yia To
PRo1H0 GayNTEV TIOU OV TPEMEL Vel TIEGTOUV.
Evéektikiy Auyvia Aerroupyiag.

M\fkTpo Start/Stop

Mnktpo TimeV: yia va pubpicete (pewoete) To
Xpovo Ynaiparoc.

Mnktpo TimeA: yia va puBpioete (avénoete) To
Xpovo Ynaiparoc.

MAnktpo "sear" (Badu Yriowpo) TNC KaTwW MAAKAC.
Awakomtng Beppootdtn TG KATW MAAKAC: yla va
puBioete ™ Beppokpacia amd 60°C éwg 230°CA yia va
opnoete Ty Katw MAdKa.

MAijktpo "sear" tn¢ mavw mAdkag.

Awakomtng Beppootatn ¢ mavw mAAKaAg: yia va
puBioete ™ Beppokpacia amd 60°C éwg 230°CA yia va
opnoete Ty mdvw mAdKa.

Apaipopeveg MAAKEC: avTIKOMNTIKEG TAAKEC ToU
m\évovtal oto mAuvtiplo matwv kai kaBapiCovtal

*

10.

1.
12

13.
14.

15.
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e0koha. 0 APIOMOX KAl O TYNOX TQON MAAKQN
E=APTATAI AMO TO MONTEAO.

15a.M\akeg Grill:  1davikéc yia va Yrvete pmpilohec,
HMQTEKLQ, KOTOMOUNO Kal Aayavikd.

15b. Aeieg mAAKeC: yia TéNeleq Kpémeg, avyd, Pméikov Kat
00TPaKOdEPp.

15¢.Mavw mhdka yua BagAeg (Siatibetat povo o€ oplopéva
povtéha 1y oav Eexwploto e€dptnua)

15d.Kdtw mhdka yia BagAeg (Siatibetal povo o€ oplopéva

povtéla 1y oav Eexwploto efaptnpa): yia va edSeTe

TéNeleC PAPAe.

Riokog ya Aimn: Evowpatwpévog oTn ouoKeuR Kat

ApalpoUpEvoq yia e0koho kaBdpiopa.

Epyalsio kaBapiopou: Bonbdel tov kaBapiopd twv

TAAKGV PeTd T xprion.

Docopetpnti¢ yia Bagheg (povo oe opiopéva

povtéha).

16.
17.

18.

NPATH XPHZH

Agpatpéote 6ha ta UMK TNG OUGKEVATIAS KALTIC SIAQNIOTIKES
ETIKETEC amo TNV MAAKa.
Mpw metadete ta VAIKA TG ovokevaoiac, Pefatwbeite otL
éxete agaipéoel Oha ta e§apTApaTa TG VEAC GUOKEUNC.
Yuviotdrar va QuAAEETe To KOUTI Kat Ta UNIKA TNG GUOKEVaoiag
yia PEMOVTIKEG XpriELC.

m Znpavriki) anueiwon: Npw ) xpron, kaBapiote
Bdon, To Kamdkt Kat Tou¢ SIAKOMTES e €va LYpO mavi yia va
AQAIPECETE TA UMONEIPATA GKOVG Mo Tr PeTagopd.
KaBapiote kahd Tic midkec Ynoipatoc, To doxeio ya Aim Kat
T0 €pyaheio kaBaptopol. Ot midkeg, To doxeio yia Nimn Kat n
omdtoula pmopouv va muBov 6To MALVTHPLO TATWV.

m Znpavtki enpeiwon: Tnv mpwt) @opd mov Ba
XPNOIHOTOIOETE TN GUOKeUN, pmopei va ameheuBepwoel ia
ehappd oopn Kat Aiyo kamvo.

Autd eival kATt @uGtoAoyikO Kat ouvnBiopévo o€ ONeC TIC
OUOKEVEC e QVTIKONNTIKEG TAGKeC.

H ouokeun} ouvodebetal amd pia omdtouda kaBapiopol mov
pmopeite va ypnotpomoteite yia va kaBapilete Tig mdkeg petd
™ Xprion, agol Kpuwael eviedw¢ N ouokeun (xpedloval
Touhdytotov 30 Aemtd). To epyaheio pmopei va xpnotpormoun O
yia Niya OgutepONemTa Katd T PROIUO Yid VA AQaIpECETE
umoAeiypata gayntou Kai Aimoug.

Y& MepIMTwon mapatetapévng enagng e omaroulag otav
oL MAdke eival akopn (eotég, umapyel kivouvog va Aelwoel To
TAAOTIKO TG,

m Znpavtikij onpeiwan: oL agaipovpeve mdkeg (grill



ka Aeieg) elvar mipwe evaAaéipec.

TomoBétnon Twv mMAakwv Pneipatog
TomoBetiiote T ouokevn o emimedn Béon (ekova 1).
TomoBetiote Ti¢ mMAdKeC pia-pia.

Kabe m\dka pmopei va tomoBetnBei otnv mdvw i KATw
B¢on (ewova 2).

NMava apaipéoere Ti¢ MAAKEC

TomoBetrote T ouokevn o€ emimedn Béon.

Evtomiote ot 6e€id mevpd Ta pmoutév amelevbépwong
(3) Tov mhak@v. Miéfovtag pe dOvapn To PmouTov, n mdka
Twaletat é€w amd T Pdon. Mdote Tv mhdka pe Ta §0o xépla,
ETAKIVAOTE TNV KATA PKOG TV UETAAIKGV 0TNPIYPATOV
Kal agatpéote T amd  Bdon. Méote kat 10 dAo pmovtov
ameheuBépwon yia va agaipéoete T devtepn mAdKa,
akohouBwvtag Ty idla Sladikaoia.

A Kivéuvog eykavpdrwv! Apaipéote 1 avTikataoTiote
TI¢ MAdKeC PN oipatog povo 0Tav KPUWOEL ) GUOKELN).

TomoBétnon tou doyeiov yia Ainn

Kata o Yoo 1o Soxeio yia Aimm mpémel va tomoBetnBei
otV avtioTotyn umodox1 0To Tow PéPOC TN ouokeunc. Ta
Nimn Twv @ayntwv Tpéxouv amd To dvolypa g mAdkag Kat
GUYKEVTPOVOVTAL 6TO do)Eio.

m Znuavuiky onpeiwon: Katd tm Oidpkela tou
ynoipatog eAéyyete uxvd To oxeio yia himm.
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Metd to Yriotpo, ppovtiote yia T owotr Sidbeon tou Aimoug.
To oyeio yia Aimn pmopei va muBei oto mwvTrplo mdtwv.

A Mpoadoyri! Kata tn ddpketa Tou Ynoipatog xpetdletat
peydAn mpoooyy.

lavaavoiete T 6uokeun, maote T yelpohapr mou mapapével
kpOa. AvtiBeta, Ta efgpmipata amd yutompeoaploTod
ahoupivio avamtiesouv uynAi Beppokpacia. Amogiyete Ty
enaQn katd t d1dpKela Tov Pnoipatog i apéowe Petd.

Mpw am6 omoladrimote eméppaon 0Tn GUOKEU, APHOTE TV VAl
Kpuwoel (touhdytotov yia 30 Aemtd).

Yrvete mdvta pe To doyeio ya Aimn tomoBetnpévo. Adeidote
70 doyeio yia Nimn pévo 6Tav KPUWOEL EVTEAWS N GUOKELN).
Mpooéyete 6tav agaipeite 10 doyeio yla va amoglyete 10
X000 UypwV.

OEXEIZ WHIIMATOX THX ZYZKEYHX

Tootiépa (kheoth Béon)

H mvw m\dka akoupmd mavw oty Kdtw mAdka. Eivai n
apxkn Béon Ynoipatog dtav XpnoIHOTOLELTE T OUOKEVR
w¢ TooTiépa. H mvw mAdka mpooappoletal autopata
070 TIAY0¢ TOU TPOQipou AV TNV KATw TAAKa.

Me autév Tov Tpomo Ta aynta Yrivoval opoLépopea
Kal ano Ti¢ 6Vo mevpéc.

H Aertoupyia tootiépag eivar avikn yla va PRvete
HMQTEKID, KPEC XwPIC KOKANO Kal O NemTéq géTeq,
haxavikd kat odvtourt¢. H erroupyia “tootiépa”
€lval 16aVIKA yla PROIHO GAYNTWY OE WIKPO XPOVIKO
SldoTnpa Kal pe uylewod Tpomo. XpnolpomolwvTag
auTr T AetToupyia Ta ayntd Yrvovtal ypryopa ylati
¢pyovTal o€ Emagn pe TI¢ Mdkeg Kat amé Ti¢ do meupég
TauToxpovu (€lkova 3).

Ot auhakaoelC TN MAAKAC Kal T0 Avolyua otnv Tiow
TIAEUPA TNC GUOKEVRC EMITPEMOLY TNV AMOGTPAYYLON TOU
Aimoug 6o £181K0 doyeio.

H ouokevn OlaBétel pia €0k yelpohaBn kat éva
HEVTEE IOV EMITPEMOLY TN pUBHION TG Mavw TAAKAC
avahoya pie To mdyog Tou gayntol. Edv BéNete va Yrioete
TIEPLOOOTEPA PAYNTA TAUTOXPOVWG e TN AetToupyia
"tootiépa’, Ba mpémel va Pefaiwbeite ot Ta dragopa



Qaynta €yovv To {810 mMAxoc, €101 WOTE TO KAMAKL va
Kheivel opoldpop@a (mavw mdka).

Eninedn 0£on (evrehwg avorytr)

H mdvw m\dka Bpioketat oto iblo emimedo pe TV KATW
m\dka. H kdtw kai n mdvw mhdka Bpiokovtal oto
{610 emimedo oynpatiovtag pa peydAn emodvela
Pnoipato¢. Xt Béon auti n ouokevr pmopei va
xpnotporronei we barbecue pe v midka grill i pe ™
Aeia mhaxa. Na va puBpioete ™ ouokeur ot B¢on auth,
Ba mpémet va ypnolpomotoete To Hoyho ameheubépwong
Tou pevieoé otn de€id mevpd. Mdote ™ xetpohapn pe
T0 aploTePo yépt Kat e 1o dedi TpaPrte mpog Ta mlvw
T0 [oyA6 ameheuBépwong (eikova 4).

Inpwéte mpog Ta miow T Xelpohapn éwg 6tou avoiéel
€VTENG)C 1) TAvw MAdKa o€ emimedn B¢éon (eikova 5).

Edv avaonkwoete ehagpw¢ T xewpohaPy mpw
Tpapnéete 1o poxAd ameheuBépwong, petwvetat n mieon
070 HEVTEDE Kal SLEUKOAUVETAL TO Avolypa.

H ouakeun pmopei va xpnotpomoinei w grill/barbecue
yla va Proete pmtékia, pmpilohe¢, Kotomouho
kat Ydpt. H Aerroupyia grill/barbecue amotehei tov
amovotepo TpOmo YpAoN¢ TG ouokeung. Ot mAdkeg
Bpiokovtat o avoxty Béon kat étol éxete Slabéoun
Simhr) em@dvela Ynoipatog (eiova 6).

Mnopeite va Ynoete didpopa @ayntd o€ XwpLoTéq
mAdKe wpi¢ va avapelyvuovTat oL 00pEC 1) va YROETE
peyahUTepn moooTnTa Amo To 110 PaynTo.

H 8¢on grill/barbecue oag emtpénel va Yroete motkila
KoppdTia Kpéatog Olagopetikol mdxoug, To KaBéva
pe 1o fabud Ynoipatog mov mpotipdte. Xt Béon avtn
mpémel va yupilete Ta @ayntd katd T Oidpkela Tou
Pnoipatog.

H ouokevn pmopei va xpnotpomoinBei kat pe Ti¢ Neieg
TIAAKEC Y10 va PAOETE KPEMEC, TUPE, ALY Kal HIELKOV Yia
T0 IPWIVO (€1kova 7).

H peydhn emgdvela Ynoipatog oag mrpémel va Prvete
TQUTOXPOVKC  10QOPETIKA  Gayntd 1 peyahltepn
moodTnTa and To id1o gpaynto.

Grill povpvou

Auti n Béon (eidva 8) eivat bavikn yia 1o Yrioipo Xwpic
enagn @ayntev peydhou maxoug mou amartolv apyd Kat
0[1010HOPPO PriaLo.

[5avikn yia To Yrotpo hayavikwy pe uPnAi TEPLEKTIKOTNTA O€

VEPO EMELON TO VEPO Pmopei va e§atpuioTei.

Mnopeite va ypnotpomotroete autr ) B¢on Ynoipatog yia

va QTIAEETE aQpATa 6AVTOUITC Kal Gayntd mov dev mpémel va
TIEOTOUV
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TomoBetiiote Ta Gaynta mave 0TV KATw MAdKA.
Midvovtag ™ yetpohaPn, Katefdote v mAve mAdka



KovTd 0T0 QaynTo (eik. A).

Tupiote To dakomtn puBpiong Tov LPoug (6) ot Béon

oven (€IK. B).
GRILL

oCJ30 0O |

H mdvw mhdka asgahilel ot Béon avt. Ymdpyouv 4
Sla@opeTikéC pubpioel Tov Uouc.

Inkwvovta¢ TV mavew TAdka  amehevBepwvetal
autopata To oUotnpa pubuiong (eik. C).

/m/,\

Agou pubpioete T0 UYog, pmopeite va aMadete
pOBuion tpawvtag mpo¢ Ta £§w TN Xelpohapn Kat
emMéyovtag pia véa Béon (k. D).
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XPHIH

Aertovpyia

A@oU TpoETOIAOETE 0WOTA TN OUOKEUN Kal E0TE ETOLMOL Yia
T0 Prolpo, emAéSte pia Beppokpasia amé 60 °C wg 230°C
yla kabepia amé Ti¢ 6Vo mAdKeC (MAVW Kal KATw) Pe TOUG
dlakone 12 kat 14.

Miéote To mAkTpo Start/Stop. H evdetktiki Auyvia ON avdpet.
Avaloywg pe v emheypévn Beppokpacia, pmopei va
xpelaotodv Aiya Aemtd yia va Beppavlei n ouokeu. Otav
0 Oeppootatne @tdoel oy embupnt Beppokpacia, n
OUOKELN eKmépmel éva nyNTIKO ofpa umodelkvoovtag Ot
elvau €rowun mpog xprion. Xty 0Bovn epgavietar n évoeén
"RERDY".

Mnopeite va alddete T puBuion e Beppokpasiac avd
Tdoa oTiyp Katd T SldpKeld Tov Ynoipatoc, avahdyw pie
Tov TUO TOU QaynTov.

Nertoupyia xpovodiakomn

Otav otnv 0Bovn epgaviotei n évder§n "READY", emhé€te
T B¢on Ynoipatoc (BA. mapdypago "O¢oelc Ynoipatog e
0UoKeLNC"), 0Tn ouvéxela TomoBeToTe T0 PayNTo AV
oti¢ mhdke¢. MMOPEITE va emh\éete 0 Ypovo Ynoipatog
méfovtac Ta mAnktpa (9 kat 10) Tou xpovodiakdmtn. Ity
mepimwon aut, pe ™ A Tou Xpovou Ynoipatoc, n
ouoKeun oPrvel autopata (otnv 0Bovn epgaviCetat n évoeién
"END").

- MiéCovtag o m\ktpo Start/Stop (8) n cuokeur avdpet kau
A Otav 0 @aynto Ynbei, av dev éxete emAéel kdmolo
XpOvo Ynoipatoc, yla va oPfioete TN OUOKEVR MEOTE TO
m\fKTpo Start/Stop 1 yupiote to dakdmm (12 kat 14) oty
B¢on OFF.

mﬂmavumj anpeiwan: « Av dev éxete pubioet kdmoto
XpOvo 010 Ypovodiakomtn, n uokeur oPfvel petd amd 90
Aemta.



Aerroupyia "Sear" (BaBu Yrioipo)

Auth n Nerroupyia Beppaivel Ty mavw f/kal Ty katw mdka
o€ pa mo vynAn Beppokpasia yia Aiya Aemtd. [daviki yia
10 BaB) Yoo Twv Gayntwv otV apyf Tou Ynoipatog
(1bavikn yla Kpéata peydhou mdyoug). Aol mécete TO
M\KTPO start/stop, yia va mpoBeppdvete Ti¢ MAAKEC TEOTE TO
mAkTpo "sear” (11 kat 13). Katd v mpoBéppaven, n évdeién
"SEAR" avaBooPrivel otnv oBovn. Otav o Beppootdng
@tacel oty embupnT Beppokpacia, N CUOKELN EKmEPMEL
évanynTiko orjpa katn évoeién "SEAR" avaBel atabepd oty
066vn. TomoBeTnote apéowe Ta gayntd mave oTi¢ mdkeg. 0
KOKho¢ Ba ohokAnpwOei o Aiya Aemtd kai n évdeién "SEAR"
e€apaviletat amo v obovn.

mlrmavnmi ONUEIWoN: UMOPEITE VA XPNOIUOTOL0ETE
auth T Aettoupyia povo pia gopd kabe 30 Aemtd. Aol
ohokAnpwBei o kUkAog, av méoete To MARKTPO "sear” mpv
nepdoouy 30 Nentd, n) évdeiln "SEAR" Ba avafooPrvel oty
006vn kai otn cuvéxeta Ba ofrioe. H ouokeur dev déyetar Ty
€VTON.

Nertoupyia yia BagAec (povo o€ opiopéva povréha)
TomoBetiote Ti¢ mAdkec yia Pdghec (15¢/15d) omwg
oty €k, 1. AdBete umoyn 6TI 0TV MEPIMTWON aUTH ot
TAdKe dev eivat evalddipes katn Béon ¢ kdbe mdkag
TipémeLva eivat Omwg otV ikova 9.

Agou TomoBetiiote TV KATw MAGKA OTR GUOKELR, N
«01En OO0 0a epgaviotei oy 0Bovn.

Tupiote Toug dlakomteg g Beppokpaciag otn pubuion
yia Bagheg Kat meéote 10 mAiiktpo START/STOP.

H ouokevn apyiCet v mpoBéppavon. Otav o
Beppootdtne gtdoel oy amartovpevn Beppokpacia,
| GUOKEVR EKMIEPMEL éva NYNTIKG OrHa umodelkviovTag
0Tt €ival €rowun. Ztnv oBovn epgaviCetal n évdeln
"READY".

Aheipte ehagpd Tic MAAKeS pe Aelwpévo BolTtupo
Adeidote pa pelovpa o€ KaBe TETpAywVN
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umodoyn Tn¢ mdkag

Am\woTe To peiypa kat KAEioTe T ouoKeuN.

Yhote yia 10 Xpovo o avaypapetat TIC GUVTayEC.

Av pubpioete T0 xpovodiakomtn, ekméumovial Tpia
NXNTIKA ofjpata oto Téhog Tou KUkAou Ynoipatog. O
xpovodiakommng Ba e§agaviotei amd v 08ovn evw
Ba epgaviotei n évdeién "END" (téhoc). H ouokeun Ba
opnoet autopata. Av dev puBiioete To ypovodiakomn,
PO Yioete TV TeNeuTaia BdgAa méoTe To MANKTPO
"START/STOP" yia va opr o€t T GUOKELN).

la va Yrioete AAec Bdpeg, mpoaBéate AN {Opn oty
KATw M\dKa Kat emavaldBete T mapandvw dladikaoia.

A Mpodoyri! Mn xpnotpomoteite petalikd epyaheia
yla va agaipéoete Ti¢ Paphec amd v mdka ylati pmopei va
KATAoTPEYOLV TNV avtikoMNTIKR emévéuon.

KAGAPIZMOZX KAI LYNTHPHZH
Zuvmpqoq amo To Xprjotn

Mn ypnotpomoteite petaMikd epyaheia mov pmopei va
xapdéouv ¢ avtikoMntikéc mhakec. Xpnotpomoteite
aviBétwg §UMva epyaleia 1} amd MAAOTIKO avBeKTIKO
otn Beppomra.

Mnv agnvete mhaotikd epyaleia o€ emagn pe TIg
Beppéc mdkeg, oupmepiapBavopévne e omdtoudag
KaBapiopo0.

Avdpeoa o€ d0o0 Ynoipata, kaBapiote Ta umoeippata
@ayntoy amd To dvolypa amootpdyyleng Aimoug yia va
ouykevtpwBolv ato doyeio, oTn cuvéxela kaBapiote Ty
em@dvela e yapti kouCivag kat EekvAoTe To emdpevo
ynotpo.

Mpw and onotadrimote eméuPaon kabapiopou, agnote
TN OUOKEUI va KPUWOEL TOUAALoTov yia 30 AemTd.

KaBapiopog ka ppovrida

m Znpavtikij onpeiwon: Npw kaBapioete T ovokeun,
BeBaiwbeite 6TI €xel KPUWOEL EVTENGIC.

Y10 T€A0G TOU YN oipaToc, 6BrOTE T OUOKELT Kat amoouvdéoTe
0 QI amd v mpila Tov pedatog. AQHOTE TN GUOKELT Va
KpUWOoeL Touhdxlotov yia 30 Aemtd. Xpnolpomoujote v
bk omdtouda yla va agaipéoete Tuydv umoleippata
@ayntoy amd Ti¢ makeg. H omdtouda pmopei va muBei oto
Xépt 1 oo muvtipto mdtwv. Adeidote To doyeio ya Aim. To
doxeio ya Nimn pmopei va muBei oto xépt 1y 010 Muvtiplo
MATWV.

Miéote Ta pmoutov amehevBépwong (3) yla va agaipéoete
TI¢ MAdke¢ amd T ovokeur. Mpw ayyiete Ti¢ mMAAKe,



BeBaiwbeite 6T €xouv kpuwael eviehwe. OLmhdkes Ynoipatog
pmopouv va muBoudv ato muvtrplo matwv. Mapola autd To
oUXVO TAOOILO PMOpEL Ve PELWOEL TIC IBLOTNTEC TG EMévuang.
Yuviotdrat va kaBapilete Ty e§wteptkr meupd Twv MAakwy
pe éva pahakd a@ouyydpt 1 e va Bpeypévo mavi e vepo Kat

Mn xpnotpomoteite petalhikd avikeipeva ya va kaBapioete

TIC TAGKEC.

TEXNIKA XAPAKTHPILTIKA

Tdon diktoou:

220-240V~50/60Hz

1o anoppumavtiko. Anoppo@olpevn 10x0¢: 2000W
EMIAYZH TQN MPOBAHMATQN
Mrvupa 6pdhpatog mov NEPITPAOH NPOBAHMA AYZH
epgavifetal

Mia am6 ti¢ mdkeg Oev
Beppaivetat:

0 nhektpovikdg éNeyxog
éxet aviyveloel Ol pia amd
TI¢ MAAKeC Ynoipatog dev
Qtdvel oy emBupnT
Beppokpaaia.

H mdka dev €l
TomofenBei  owotd ot
OUOKEUN.

H avtiotaon oo eowtepikd
NG MAdKag pmopei va éxet
nadet BAAPN.

H olvbeon ¢ avtiotaong
prmopei  va  éyel  mdbel
BAapn.

0 nhektpovikog éNeyyog
prmopei  va  éyel  mdbel
BAapn.

Anoouvééote 0 @Ic amd
v mpiCa Tou pevpaToc.
Befaiwbeite 61t n mhaka
éxel tomoBemOel  owotd
otn Béon ¢

Av n mpotewdpevn Aoon
dev &xel  amotéeopla,
mOavoTTa N OUOKEH EXEL
nadet BAAPN.
AnevBuvBeite o éva
2épPic De’Longhi
avagépovtag  Tov  Tomo
0Qahuarog.

H nhektpikr avtiotaon
Tpogodoteitat yia
umepPoNko XPOVIKO
didotnpa.

0 nhektpovikdg éNeyyog
éxel  aviyveboel 0Tt
NAEKTPIKN avtiotaon
Tapapével avappévn yia
moN)  peydho  Xpoviko
didotnpa.

Amoouvdéote T0 @I¢ amod
v mpia Tou pedparog.

Amoglyete 10 Yoo
TAVe 0TIC MAAKEC QaynTwV
peyahov  peyéboug N
KATEYUYPEVWY  QaynTwV
mou Ba amarroboav oAU
peydho ypovo Béppavong.
0 nhektpovikdg éNeyxog
epoavifel  T0 pvupa
o@dhyatog  ya 5
deutepohenta, ot
ouvéxela  oPfvet
GUOKELN.

Aprote T ouoKeul
va  Kpuwoel TpW TV
XPNOtHOMOOETE Kat MAAL
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Avehettovpyia
U aofnmpa
Beppokpaciac.

0 nhektpovikog  éNeyxog
éxel  aviyveboel  pa
BAGBn  otov  awebntipa
Beppokpaciag.

Amoouvdéote T0 @I¢ amod
v mpia Tou pedparog.

0 aodntipag
Beppokpaciag mpémel va
avtikataotaBei.
AnevBuvBeite o éva
XépPic De’Longhi
avagépovtag Tov  TUMo
O(QANIATOC.

Avohettovpyia
U aednTripa
Beppokpaaiac.

0 nhektpovikdg éNeyxog
éel  aviyveboel g
BAGBn  otov  awoBntipa
Beppokpaciag.

Inpewote  Ttov  aplbpo
o@dhuatog. Amoouvbéote
10 QI amd Ty mpia Tou
pevparoc. 0 aoBntpag
Beppokpaciag mpémel
va avtikataotadei.
AnevBuvBeite ot éva
2épPic De’Longhi
avagépovtag  Tov  TOmo
0@ahuarog.

H ouokeun dev avapel.

BeBawbeite o1t 10 IC
€ival 0wotd ouvdedepévo
otnv mpia Tou pedparoc.

Tuvdéote T0 QIC OE pia

dMn mpia tou pedpatog.
ENéyCre Tov
acpahelodlakontn  oTov
KEVTPIKG Tivaka

Av n mpotewopevn Aon
dev  éxel  amotéleopla,
mBavotnTa n uoKeun éxel
nadet fAapn.
AnevBuvBeite o éva
2¢épPic De'Longhi.

Mélovtag 10  MARKTPO
START/STOP n guokeun dev
avapet.

01 drakomreg emAoyng g
Beppokpaciag eivar o
Béon 0. Xy mdvw Kat
katw oBovn epgaviletal
n évden OFF (ofnot).
lupiote 10 dakémn
emhoyn¢ e Beppokpaciag
oty embupnt Béon Kat
miéote START/STOP.
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Mélovtag  ta  MAAKTpa
SEAR, n évbei§n SEAR
avaooprivel otnv 086vn
Kal 0Tn GUVEXELD OVl

H Merrovpyia SEAR eivau
dabéon  povo  pia
@opd kdBe 30 Aemtd.
Av npoonadnoete
va Xpnotpomolroete
auti T Aettoupyia yia
deltepn  gopd  mpw
nepaoovy 30 Aemtd, o
NAEKTPOVIKAG éheyxog
apveitat va v eKTeNéoEL
Meppévete 30 Aemta mpwv
XPNOIHOTIOOETE Kat AN
 Aettoupyia "SEAR".
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MINAKAL WHXIMATOX

MOZXAPIZIO
KPEAZ

[TAX0X
(cm)

Ap.
TEMAXION

BAOMOX
YHEIMATOX

TPOMOX

MAAKEX

C

SEAR

AEMTA

LYMBOYAEX

Mnpi(6ha

05-1

Kahd ynpévo

TOXTIEPA

grill

230

2-3

Nadwote
kahd 7o

paynto

Mmpi{oha

05-1

Kahd ynpévo

ENIMEAH
OEXH

grill

230

5-6

Aadwote
kaAd 10
paynto,
yupiote
6 1T «
piea  Tou
Pnoiparog

OiNéto

3-4

Miwoynpévo

TOXTIEPA

grill

230

4-5

Nadwote
KNG TO

Qaynto

Ohéto

Métpto

TOXTIEPA

grill

230

7-8

Nadwote
kahd 7o

paynto

OiNéto

3-4

Kahd ynpévo

TOXTIEPA

grill

230

10-1

Nadwote
KON TO

Qaynto

Mnpi(6ha

Métpio

TOXTIEPA

grill

230

4-5

Nadworte
kahd 7o

paynto

Mnpi{oha

2-3

Kahd ynpévo

TOXTIEPA

grill

230

7-8

Nadwote
KON 1O

Qaynto

Mmpiléha

2-3

Métpto

EMMEAH
OEXH

grill

230

10-12

Nadwote
kaNd 1o
paynto,
yupiote
6 T «a
piod  Ttou
Pnoipatog

Mnpi(6ha

Kahd ynpévo

EMINEAH
OEXH

grill

230

14-16

ANadwoTte
kahd 10
paynto,
yupiote
6 T «
piod  Ttou
Pnoipatog

Mmetékia

2-3

Kahd ynuévo

TOXTIEPA

grill

230

Nadwote
kaAd 1O

paynto
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TouPAdkL 6 Kahd ynpévo | TOXTIEPA | grill | 230 13-15 [ Aadwote
kaAd 10
paynto,
yupiote
6 T «a
poa  Tou
Pnoipatog

APNIZIO | NAX0X Ap. BAOMOX TPOMOX | MAAKEX °C AENTA TYMBOYAEX
KPEAX (cm) EMAXION | WHZIMATOX
Maidaxt 1,53 6 Métpto TOXTIEPA grill 230 | 10-12 | hadwote kahd
L0 Qaynto,
Naidakt | 1,5-3 6 Kahdynuévo | TOSTIEPA | grill | 230 | 12-14 [YUPWOTE T
maiddkia
0Ta oG Tou
Pnoipatog
XOIPINO KPEAX NAX0X Ap. TPOMOX | MAAKEX | °C | SEAR | AEMTA IYMBOYAEX
(cm) TEMAXION

Mnpiloha 1-2 4 TOXTIEPA grill 20| + 7-9 | hadwote Kahd To

paynto

Mmpi(oha 1-2 8 EMINEAH | grill 230 14-16 | hadwote Kahd To

OEXH Qaynto, yupiote

0Ta pod Tov
Pnoipartog

Mnpi(oha <25 4 TOXTIEPA grill | 230 9-11 | Aadworte kaNd To
ayntd, yupiote
0Ta Pod Tou
Pnoipartog

Mnpi{oha <2,5 8 ENINEAH grill 230 11-13 | hadwate Kahd To

OFEXH Qaynto, yupiote
070 pIod Tou
Pnaipartog
Naidax 6-8 TOXTIEPA grill 200 20-25 | yupiote 2-3 popé
Mnméikov 4 TOXTIEPA grill 230 1-2

Xwpidtiko 8 TOXTIEPA grill 200 16-18 | tpumnote Ta

\oUKAvIKo NOUKAVIKa e éva
TIPOUVL

YouPhaxt 6 TOXTIEPA grill 230 14-16 | hadwate kahd To
@aynto, yupiote
1-2 popég

Noukaviko 6 TOXTIEPA grill 230 8-10




KOTOMOYAO | MAXOX Ap. TPONOX MAAKEY | °C | SEAR | AEMTA IYMBOYAEX
KAI (cm) TEMAXION
TAAOMOYAA
TtBog <1 4 TOXTIEPA grill 230 | 3-4 | hadwote 10 Qaynto
MmobTt 3 TOXTIEPA grill 200 20-25 | yupiote 1-2 @opég
Kata o Yoo
Otepolya 6 TOXTIEPA grill 200 14-16 | yupiote 1-2 @opéc
Kata o Yoo
Mmetékia 1.5-2 4 TOXTIEPA grill 230 6-8
Mmgtékia 1.5-2 8 ENIMEAH | gl 230 14-16 | yupiote oTa piod
OEXH TOU Ynoiparog
TouBhdkt 6 TOXTIEPA grill 230 11-13 | yupiote 1-2 gopég
Katd to Yriotpo
Noukdviko 6 TOXTIEPA grill 230 6-8
Kotémoulo aAd 1 TOXTIEPA grill 200 40-45 | yupiote 1-2 gopég
vTiaBora Katd to Yriotpo
YOMIA Ap. TPONOX NAAKEX ° AEMTA IYMBOYAEX
TEMAXION
Toot/ 2 GRILL \eieg 230 3-5 TomoBeTOTE TV MAVW MAAKA
odvTouITe OOYPNOY €101 WoTe va ayyidel o Ywpi
Xwpic va 1o mélel
Ywpaxt 2 TOXTIEPA grill 230 2-3
Yopi oe 4 EMINEAH OEXH Aeieg 230 4-5 yupiote ot pod  Tou
QETEC Pnoipatog
NAXANIKA Ap. TPONOX NMAAKEX °C AENTA TYMBOYAEX
TEMAXION
Mehit{aveg o€ 1 TOXTIEPA grill 230 4-6 | hadwote kaha o paynto
QETEC
KohokuBdxia o€ 2 TOXTIEPA grill 230 6-8 | hadwote kahd o paynto
PETEC
Mimepiég 2 TOXTIEPA grill 230 8-10 | hadwote kahd To paynTo
(tétapta)
Ntopdta o€ @éteg 1 ENINEAH OEXH Aeieg 230 5-7 | hadwote kahd TO  @aynto,
YUPIOTe 0Ta od Tov Ynoipatog
Kpeppodt o€ 2 TOXTIEPA Aeieg 230 5-7 | hadwote kahd TO  Qaynto,
PETEC QVOKATEVETE  OUXVA  ME  ia
ondtouha
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WAPI NOXOTHTA Ap. TPONOX NMAAKEX °C AENTA IYMBOYAEX
TEMAXION
OMokAnpo 250gr 1 TOXTIEPA grill 200 8-10 | hadwote T0 paynto
Oéto 500gr 1 GRILL \eieg 230 25-30 | Aadwote 0 Qaynto,
OOYPNOY TomoBetrote mv
mivw TAdKa  Kovtd
0T0 Gayntd Ywpic va
10 ayyidet
O¢ta 450gr 4 TOXTIEPA grill 200 8-10 | hadwote T0 paynto
YouPhaki 500gr 6 EMIMEAH OEZH grill 230 10-12 | hadwote 0 QaAynTo,
yupiote 2-3 popé
Kahapdpt 400gr 1-2 TOXTIEPA grill 200 10-12 | hadwote T0 Yaynto
KapaBideg 400gr 10-12 TOXTIEPA grill 200 4-6 | hadwote 10 Qaynto
EMiAOPNIO Ap. TPONOX NAAKEX ° AEMTA TYMBOYAEX
TEMAXION
Pancake 4 ANOIXTH OEXH \eiec 200 4-5 Boutupwote ({4
TAAKeC, yupioTe ota
tod Tov Pnoipatog
Bgheg 4 TOZTIEPA BAOAEX 4-5 Boutupyote ¢
TAAKEC
Oétec avavd 4 TOXTIEPA grill 200 5-6 Boutupwote TIG
TAAKeC
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LYNTATEX

ZTPAMATEATA, MITETKON KAl OPYTANISMENO WOMI
YAIKA:

- auyd?

- pméikov 2 pETeg

- ydha 1 kovtahid

- a\NdT Kot mmépt

- YwpiTooT 2 péteg

NPOETOIMAZIA:

Xtumote Ta avyd pe 1o yaha Kai To aAATL PéYpL va OXNUATIOTER
éva amad kat appwdeg peiypa. TomoBethote Tig Aieg mhdkeg
kat puBpiote v Tootiépa ot Aettoupyia OPEN GRILL. PuBpiote
Tov KdTw Slakomn Beppootdn otoug 230° Kal Tov MAvw 0TOUG
230°. Miéote 1o mhiktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete
v TooTiépa. ‘Otav otnv 080vn epgaviotei n évoeln READY,
A0€1G0TE TO JElYIA QUY@V O€ i ywvia TG MAAKag kat PrioTe
vyl 2-3 \emtd avakatevovtag KaAd pe pia E0Nvn ométouda
wote va YnBolv opotdpoppa. Tavtoxpova oty iia mdka
PROTE Kal TIG QETEC UMEIKOV Yia 3-4 hemtd yupvavTag TIS 0Ta
piod Tov Ynoipatog, eve oty AN eminedn mhdka Prote T
Ywpi yia 3-4 emtd yupvevTag 1o 6Ta pIed tou Ynoipatoc.
TuvBéote To mdto Kat oeppipere.

KANAMEAAKIA ME KPEMA MEAITZANAZ
YAIKA:

- pehir{dveg 1

- Tupiricotta 100gr

- 0KOpdo o€ OKOVN

- paiviavog

- ehaiohado 4 koutahiéc

- oMu

- mmépL

- pmaykéta 1

NPOETOIMAZIA:

M\Ovete Ti¢ pehr{ave, EehoudioTe TIq kat KOYTE TIC 0€ XOVTPEC
QETEC.

TomoBetote Ti¢ emimedeq mAdkeg kal puBpiote v TooTiépa
ot Aettoupyia CONTACT GRILL. PuBpiote Tov Kdtw dakomm
Beppootatn otoug 230° Kat Tov mdvw otoug 230°. Miéote T0
mfktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete v TooTiépa.
Otav o 0B6vn epgaviotei n évoeién READY, TomoBetriote Tig
pehit{dvee mdvw 0NV KaTw mdka kat Yrote yia mepimou 8-10
Aemtd péxpt va pahakwoouv. Koyte Tig pehit{dve oe XovTpég
Qgteq kal pi€te Ti¢ 0To PMAEVTEP e To TUpi, T oKeNida oKkopdo
Kat Tov Piokoppévo paivtavo, Aiyo ahdtt kat mmépl, KaBwg
kat 1o Aadi. Xtumiote péxpt va éxeTe éva Aeio kat AemTOKoKKo
peiypa. Aeipte To Popi (Koppévo o pétec) e To ehatohado

Kal Prote 1o otoug 230°C mavta pe Ti¢ emimede midkeg otn
Aerroupyia CONTACT GRILL yia 1-2 Aemtd péxpt va emrevyBei o
embupntoc Babpoc epuyaviopatog.

Aeipte 010 Ywpi TV Kpépa pehitlavac, pavtiote pe dUo
koutahiéc Aadt kat oeppipete.

ZANATA KPEATOX ME POKA KAl NTOMATINIA
YAIKA:

- pooyapiotec peTodhec 2

- poka 100gr

- vropativia 10-12

- hemtéq péteg mappeldva 100gr

- oM

- elaohado

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote T oohdra pe poka kat viopativia: movete To poKa,
apnoTe TV va otpayyifel mve o€ a mEToéa, KOYTE Ta
vtopativia o¢ 4 pépn. TomoBetrote Tig mdxeg grill kat puBpiote
v Tootiépa ot Aerroupyia CONTACT GRILL. Pubpiote Tov
Kkatw dakomm Beppootdtn otoug 230° Kal Tov MAVW 0TOUG
230°. Méote to mnktpo START / STOP yia va mpoBepudvete
v To0Tiépa. Otav otnv 0B0vn epgaviotei N évdeiln READY,
TomoBeThoTe TIC PETOUNEC Kpéatog agol mpwta Ti¢ Aadwoete,
TEOTE e TNV MAve) TAGKa Kat YryoTe yia 2-3 Aemtd avdloya pe
Tov embBupntd Babuo Ynoipatoc. KOyte To kpéag oe Awpideg
Kat amhe)oTe TIC MAve 6T POKA Kal Ta vTopativia, ahaTioTe Kat
nipooBéate Tig Nemtég pétec mappe{dvac. fapvipete e Aiyo AadL.

MIPIZOAEX APOMATIEMENES ME KAQE
YAIKA:

- pooyapiotec pmpiloAec (2 Twv 250gr n kabepia)
- ehadhado

TIATO MEITMA ME KAOE:

- omopol KUpou 2 Koutahdkia
- KOKKol Kagé 2 Koutahdkia

- Y\ukid mmepid 1 koutahid

- mampika 1 KouTaAakt

- ¥ovtpd aAdtt 1 Koutadki

- mmépt T KoutaNdk

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote To peiypa pe kagé: mpoaBEaTe Toug Gmopoug KOpIVOU
Kal TOV KaQ¢ 070 PMAEVTEP Kal XTUMOTE JEKPL Va EXETE pia
ox1 umepBolika YA okovn. Adeldote T okovn o€ éva pmod,
nipooBéote Ta dMa UNKA kat avakaté(te kahd. ANeiTe pe
Niyo Add1 T0 Kpéag Kat yapvipeTe e Ta pmayapikd. ZKemdote Kal
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apnote o€ Beppokpacia mepiBaNhovtog yia mepimou 30 Aemta.
TomoBetiote Ti¢ mhdkeg grill kai puBpiote TV TooTIEPA 0T
Aettoupyia CONTACT GRILL.

PuBpiote Tov kdtw Olakomt Beppootdtn otoug 230° Kat
Tov mavw otoug 230°. Méote o miktpo START / STOP yia va
nipoBeppdvete v TooTiépa Kat To AKTpo SEAR Kat yia Ti¢ 600
m\dkec. Otav n évdeiln SEAR otapatiioet va avaBooBrvel oty
000vn, TomoBeTrioTe To Kpéag mAvw 0TV KATw MAdKa, MEOTE
Je TV mave MAAKa Kat YRote yia 6-8 Aemtd avahoya pie Tov
emBupnTo fabud Ynoiparog. LepPipete 10 aynto (eoto.

MOZXAPIZIO0 ®INETO ME ZAATEA MANITAPION
YAIKA:

pooyapiota @ihéta 4

aNdTL

Habpo mMmépL GPECKOTPIHLEVD

okehidec okopdo 2

pouotdpda 2 Koutahiég

Bovtupo 60gr

ehatorado

YAIKATIATH ZAATEZA MANITAPIQN:
Bovtupo 30gr

Tupi gorgonzola T koutahid
KpeppLdIa 2

pavitapta 300gr

0vioK1 1/2 motnpdk!

kpépa yahaktog 200gr

XUpO¢ Aepovioy

paivravog

MPOETOIMAZIA:

AhatommepwoTe T0 Kpéag Kal agriote To o¢ Heppokpasia
nepBANovToc yla mepimou pia wpa.

Etowpdote ) odNtoa pavitapiav: o€ éva Tyavt Aelote To
Boutupo, mpooBéote Ta Kpeppldia o€ podéhec Kal Totyapiote
yia 2-3 hemtd. MpooBéote ta pavitdpia kat totyapiote yia d\ha
5 hemtd. e auto 1o oneio mpooBéote To oviokI, TOlyapioTe
yia T Aemto, mpooBéate éva TOTNPL VEPO Kal PayelpePTe yia
AMo éva Aemto mepimov. MpooBéote T kpépa yahaktog, To
XUHO Aepdv, Tov paivtave, To Tupi Kat fpaorte.

'0tav n odhtoa yivel Aiyo mukv, mpooBéote aNdTt Kat mmépt
kat BydAte amd ™ wid.

Tavtoypova €TOIPAOTE TO KAPUKEVPA Ylo TO KPEAG Le TO
omoio Ba aheiete Ta GINETA KATA TO PAOIPO. € €va PIKPO
ydvi mpoaBéate To foutupo, TN PouoTdpda Kat To okopdo.
Mayelpéyte o€ pétpla ewTd péxpt va Aelwoet To foltupo.
Aanprote (eoto.

TomoBetrote Ti¢ mdkeg grill kat puBpiote TV To0TIEPA OTN
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ettoupyia CONTACT GRILL. PuBpiote Tov Kdtw Slakomn
Beppootd atoug 230° kat Tov mvw 6Toug 230°.

Miéote o miiktpo START / STOP yia va mpoBepudvete v
T00TIEPA Kat To MANKTPo SEAR Kat yia Ti¢ 500 mAdkec.

Otav n évdeién SEAR otapatnoet va avaBooprvel otnv 08ovn,
TomoBeTote Ta PINéTa (Aol Ta aNeieTe e T dAToa Kat
amo Ti¢ dvo meupéc) mavw 0TV KaTw MAdKa Kal kAeioTe TV
TooTiépa. Wrjote yla 6-8 Nemta avahoya pe tov emBupntd
BaBud wnoipatog kat To mAYo¢ Twv GIETWV. XTO TéNOG
Bydhte ta @ihéta kat oeppipete kahmovTag pe T oAAToq
HQVITAPLWV TIOV ETOIHACATE TIPONYOUHEVEIG.

MIIOTEKIA ME QPYTANIXMENO YOMI ZIKANEQX
YAIKA:

Pwpi oIKaAewC 8 QéTeq

KIpdg dptotng motdtntag 500gr

Tupi emmenthal o€ pétec 100gr
ehatohado 2 koutahiég

KPEUPLOIa o péTeC 2

Boutupo oe Beppokpasia mepiBAMovTog
od\ta worchester 2 koutahdkia

aMdtt

mmépt

(ayapn po0 koutaAdxk

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote ta pmtékia: o€ éva pmoh avapei€te tov Kipd,
od\toa worchester, 10 ahdtl, T0 mmépt Kat QUPWOTE KA.
OuaéTe pe Ta xépla 4 PmETéKIa o€ MAYOG MEPIMOL 2 EKAT.
PuBpiote v Ttootiépa ot Aerroupyia OPEN GRILL kau
TomoBetote TV enimedn mAdka oty Katw Béon Kat Ty
m\dka grill onv mdvw Béon. PuBpiote Tov KdTw Slakomn
Beppootd atoug 230° Kat Tov mvw 6Toug 230°.

Miéote o mAiktpo START / STOP yia va mpoBepudvete v
T00TIEPQ.

Otav otnv 0B0vn epgaviotei n évdeén READY, TomoBetriote
T KOPPEVA 0€ QETEC KPePpLdla pe to ehatohado kal
(dyapn mvw otV KdTw TAGKa Kat YAoTe yla mepimou
5-6 \emtd avakatebovtag ouxvd pe pa omatovla KoTe va
YnBouv opotépopea. Tautéxpova oty AAN mAdka PRoTE Ta
HmQTéKIa yia mepimou 12 Aemtd yupiCovag petd and mepimou
5-6 hemtd (o xpdvog ynoipatog ¢aptdral amd to maxoc).
MoAic Ynbolyv Ta kpeppodia, Bydkte Ta amd Ty mAdKa Kat
PRoTe TI¢ Oéteq Ywpi mou xete aleiPel pe BolTupo amé T
pia mieupd yia 1-2 Nemrta.

Bakte Ti¢ péte¢ Ywpi mivw oe pia OMvn Bdon pe
GpLyavIopévn TAEVPA PO Ta MAVW, AMAWOTE Ta KPEUPLALa,
BaNte Ta pmeTékia kat KaAAOYTE pie To Tupi. KNeioTe 10 YwpdkL
HE HIa QETa Ywpi [e TN Gpuyaviopévn meupd mpog Ta KATW.



Mepiuévete péxpt va (eotadei kat makt n mdka, 0Tn uvéxela
Bdkte Ta T00T Kat mMEOTE KaA pe TV MAvew MAdKa.
Wrote yla mepimou 2-3 Aemtd péxpt va YnBei kahd o Yw.

APNIZIA  MAIDAKIA ME MIAAZAMIKO KA
AENTPOAIBANO

YAIKA:

apviota maiddkia 6

TPpEvo devrpohiBavo 10gr

TppEvo okdpdo 10gr

pmahodpiko 100ml

(ayapn 15gr

aNdTL

mmépt

MPOETOIMAZIA:

Avapei€te OMa Ta VNIKA o€ éva peydlo pmol. Ikemaote Kat
paptvdpete To apvi 610 Yuyeio yia Touldyiotov 1-2 wpEg.
TomoBetrote Ti¢ mdkeg grill kar puBpioTe TV TooTIEPA OTN
Aettoupyia CONTACT GRILL. PuBpiote Tov Kdtw Olakomtn
Beppootdtn atoug 230° Kat Tov mdvw otoug 230°. Méote 10
mAktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete Ty TooTIEPA.
Otav otV 08ovn epgaviotei n évdeén READY, TomoBetrote
Ta maidaxia mvw oty Kate maka.

Ynote ya mepimou 11°-13" avdloya pe tov embupnto fabuo
ynoigatog kai To mxoc (ouvioTdTal va Ta yupioeTe oTa piod
10V Pnoipatog yiati To kokaho eumodilel T0 0WOTO YOO
ToU Kpéatog amé T mdvw mhdka). Tautéypova adeidote T
Hapwada o éva pmol Kat amAwote Ty oav 6dXtea mavew ota
Ynuéva maiddkia.

20YBAAKIA __KOTOIMOYAO — ME  MEAI
MOZXOAEMONO

YAIKA:

kotémoulo otriBog 500gr

KAl

YMKATIATO MAPINAPIZMA:
KauTr mmepta 1 KoutaAdkt
kohiavdpog 1 Koutahdkt
ehatohado 100ml

KpeppLdIa 2

oKOpdo 3 oKeideC

mmepOpL{a Tpippévn 1 KoUTaNdKI
{ayapn 1 koutahdkt

XUpOG pooyolépovo T koutahid
XovTp6 ahdTt 1 koutahdkt
mmépt
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YAIKA TIATHN KPEMA ME MEAI KAl AEMONI:
Kpépa yahaktog 50 ml

TPppéVN GAovSa Pooyoléptovo 1/2 kouTahdki
XUpOG pooyolépovo T koutahid

ehatohado 1 koutahia

péN T kovtahid

aNdTl

MPOETOIMAZIA:

Etoudote 10 papwapiopa: mpooBéote oha ta LMKG 0TO
HMAEVTEP KAl XTUTINOTE PEXPL VA EXETE EVa OLOLOYEVEC PElypa.
Bdhte o€ éva Babl mdro o Kotomoulo Koppévo oe KOBoug
pe mMAAtog 2 eKat., MPooBEoTe TN APIVAdA Kal OKEMAOTE
opolopop@a 0Mo to Kotomouo. Kahuyte pe pepfpavn yia
TPOQIHa Kal paptvapete yia 1-2 wpeg.

Etoudote v Kpépa avapetyviovtag oha ta LMKG o€
éva pmod, kahoyte pe dagav pepPpdvn kai Pdte oto
Yuyeio. Etoludote ta 0ouBAdKia pe Ta KOPPATIA KOTOMOUAO.
TomoBetrote Ti¢ midkeg grill kat puByiote TV TooTIEpa 0TN
Aettoupyia CONTACT GRILL.

PuBpiote Tov kdtw dlakomtn Beppootdtn otoug 230° Kal Tov
mavw otoug 230°. Méote to mAfjktpo START / STOP yia va
mpoBeppdvete Ty TooTiépa. Otav oty 0B0vN epgaviotei n
évdeign READY, TomoBetote Ta couPAdkia mvw oty KATw
mAdKa, mMéoTe pe TRV Mavw MAGKA Kat PROTE yia mepimou
11-13 Aemtd yupidovtdag ta 1-2 opéc. XepBipete ta (eotd
00UBAAKIA PE TNV KPEUQ amO AepOVL Kat péL.

KOTOIOYAO MIIOYTI AAA TPOBENTZANE
YAKA:
pmoUTia kotémoulo 3 (550gr)

YAIKATIATO MAPINAPIZMA:
\euko Enpo kpaoi 250ml
ehatorado 4 koutahiég
povotdpda pe omopla 3 Koutahiég
\eukd §U1 3 Koutahiég

HUPWAIKG 2 KOUTONIEC

oKOp&O TPIPpEVO 2 oKeNiEC
XovTpo aAdti 2 Koutadxkia

KT mmePLa 1 koutahdkt

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote ™ papwada avaperyvoovtag oha ta uMika o€ éva
pmol. Me puia kogtepn Aemida xapd€te ta pmodtia avoiyovtdg
Ta eAagpd. Bakte ta pmolTia 0T pmo pe T papvada Kat
yupiote ta amd Ohe¢ Tic mevpéc. Mapivdpete yia 2-3 wpe.
TomoBetrote Ti¢ midkeg grill kat puBpiote TV TooTIEpa 0TN
ettoupyia CONTACT GRILL. PuBpiote Tov Kdtw Slakomn



Beppootdtn atoug 210° kat Tov mavw oToug 210°.

Mi¢ote 10 mAktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete Ty
tootiépa. Otav otnv oBovn eppaviotei n évdeiln READY,
TomoBeTHOTE Ta ProuTIa MAVW 0TNY KATW MAAKA, TTIEOTE e TV
mavw mAaka kat Ynote yia mepimou 20-25 Aemtd yupilovdg ta
2-3 popéc. Apol YnBovv, aepBipete og éva pnx6 madro.

KAPABIAEX XTH XAPA
YAIKA:

- kapapidec 16/20 tep.
YNKATIATO MAPINAPIZMA:
paivravog

\epovia 2

aNdTL

mmépt

oKOpdo 2 oKeNideC

NPOETOIMAZIA:

Etopdote ™ papwvada Yiokopoviag to oképdo kal tov
paivtavd kat mpooBéote To Yupod Aepovi. Ahatiote Kat
mmepwote ehagpd. Movete Ti¢ kapaPideg, oteyvwote Kakd
Kal HapwvapeTe yla TOUAAXLOTOV ioT) wpda.

TomoBetrote Ti¢ mdkeg grill kat puBpioTe TV TooTIEPA OTN
Aettoupyia CONTACT GRILL.

PuBpiote Tov katw dlakomtn Beppootdtn otoug 210° Kat Tov
névw otoug 210°.

Mi¢ote 10 mAktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete Ty
tootiépa. Otav otnv oBovn eppaviotei n évdei§n READY,
TOMOBETHOTE TIC OTPAYYIOPEVEC amo T Papvada kapapideg
Tavw 0TNY KaTw MAdKA, TEOTE pe TV AV TAAKA Kat PrioTe
yla mepimov 4-6 Aemta.

Katd to oepPiptopa, Slakoopnote o mMATo e Niyeq Qéteg
Aepovt kat Sragopa ayavikd.

20/0MOZX XTH XXAPA ME ZAATZA TIAOYPTI
YAIKA:

gohopo¢ piAéTo 500gr

ehaiohado

YANIKA TIATH ZAATZA:
Y1a00pTt 0Tpayyloto 250gr
okdpdo 1 okehida

aNdTl 1 KoUTOAdKI

(ayapn 1mpéda

QKO KpePpudAaKL 20gr
paivtavog 20gr

\euko mmépt
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MPOETOIMAZIA:

Etowpdote T odAtoa: mOveTe Kat 0TeyVWOTE KaAd To paivtavo
KOl Ta KpEPPLOAKia, PhokoyTe To okopdo.

Bdhte 10 ylaouptl o€ éva pmo, mpoobéaTe Ta ApWHATIKA, TO
0k0pdo, T ahdTl, T {ayapn, TO MMEPL KAl XTUMHOTE LEXPL VA
éxete pua amahi kpépa. Bahte ato Yuyeio yia Toukdytotov 30
\emtd.

TomoBetiiote Ti¢ emimedeg mdkec kal puBpioTe TV ToOTIEPA
otn Aertoupyia OVEN GRILL.

PuBpiote Tov kdtw dlakomTn Beppootdtn otoug 230° Kal Tov
mavw oToug 230°,

Miéote o miiktpo START / STOP yia va mpoBepudvete v
T00TIEPA.

Otav otnv 0B0vn epgaviotei n évdeln READY, TomoBetriote
0 QINéTO MOV £yeTe aheiel pe AadL mavew ot KdTw MAAKa,
KAeioTe TV mdve mhdka otn Aertoupyia OVEN GRILL (otn Béon
KOVTa 0T0 GaynTo Xwpi¢ va to ayyidel) kat Yrote yia mepimou
25-30 \entd (yia KaAOTEPO TEMKO amOTENEGH, OTA GG TOU
Pnoipatog meploTpéPTe T0 GONOO Katd 180° yiati 6o miow
pépog N MAdKa eival mo Kova oto gaynto).

Metd to Yoo, Bakte To gohopd o€ éva pnxd mato Kat
oepBipete pe T oahtoa ylaovpl.

KAANAMAPIA XTH XXAPA
YAIKA:

peydho kahapdpt 400gr
Aepov 1

paivtavog 1 patedkl
ehadrado

piyavn

ahdtt

KauTr mmepLd o€ oKovn

NMPOETOIMAXIA:

KaBapiote t0 kahapdpl, agaipéote To KeQAN Kal TO
E0WTEPIKO KOKAAO Kat MAUVETE KaNd.

TomoBetrote Ti¢ midkeg grill kat puBpiote TV TooTIEpa 0TN
Aettoupyia CONTACT GRILL.

PuBpiote Tov kdtw dlakomtn Beppootdtn otoug 210° kat Tov
mavw oToug 210°,

Miéote o mAiktpo START / STOP yia va mpoBepudvete v
T00TIEPA.

Otav otnv 086vn epgaviotei n évoeign READY, TomoBetriote To
KaAapdpt agou To aAeipete pe Addt mave oty KAtw mAdKa,
TEOTE e TRV MAvw MAGKa Kal Yiote yia mepimou 10-12 Aemd.
Y€ €va UMON ETOIPAOTE TO KAPUKEVHA avapetyviovTag To Addt
pe Tov Yihokoppévo paivtave, To xupd Aepovy, Niyn piyavn,
Aiyo ahdtt Kat Kauti mmepid.

Agou Ynbei To kahapdpl, PydAte To amd TV TooTIEPA Kat



YapVipeTe pie T odhtoa.
YuvBéote To mdto Kat oeppipete.

PANCAKE ME MITANANA

YAIKA:

pmavaveg 1

avyd 2 (1 oAokAnpo + 1 aompddt)
yaAa 150ml

ahebpt Tomov 00 100gr

Bovtupo 70gr

aNdTL

(ayapn 1 kovtahid

payid yta yAukd 16gr

MPOETOIMAZIA:

Ze@AoudioTe T pmavava Kat\elwaTe TV KaAd e évampoivi.
Xe éva dMo pmo xtummote 1 oAokAnpo auyé pe T {dyapn
kat mpoaBéate atyd-otyd to yaa mavta avapeyvoovtag. Xtn
ouvéxela mpoaBéote 50 gr hetwpiévo BolTupo, peTd olyd-otya
T0 KOOKIVIOEVO aAeDpt e TN paytd kat Aiyo ahdri. MpooBéote
Ka Tov MoATO pmavavag avapelyvoovtag Kahd oha ta uMka Kat
Bdkte oto Yuyeio ya 10 Aemtd.

Tavtdxpova ytumiote 10 aompddt.

I10 étowo peiypa mpooBéote To yTUmNuévo aompddt pe
anaég KIVAoELS amd KAtw mpog¢ ta mavw. TomoBetiote TIg
Aeie¢ mhakeg kat puBpiote Ty TooTiépa otn Aettoupyia OPEN
GRILL. PuBpiote tov kdtw dlakomtn Beppootatn atoug 200°
kat tov mdvw otoug 200°.

Miéote o mAktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete v
tootiépa. Otav otnv oBovn eppaviotei n évdeln READY,
aheiyre pe Aiyo Boutupo i mAdkec, mpooBéote 1-2 Koutahiég
{0pn¢ am\@vovTag Ty ypriyopa mavw 6TV emM@Avela WOTe
va oxnuatiote évag Kokhog. WRote yla mepimov 2 Aemtd,
péxpt va deite puaahidec o OAn TV em@dvela Tov pancake,
0Tn GLVEXELD YUpioTe To amd TNV AMn mAeupd kat YroTe yia
mepimou dMa 2 Nentd.

Ta pancake pmopeite va ta yapvipete pe  moMolg
TPOMOUC: Kpéa 0OKOAATA, O1POTIL, PPETKa LOPTIAG, TPIPPEV
ooKohdta, PéN, oavttyi, dxvn {axapn.

ANANAZ XTH XXAPA ME NATQTO
YAIKA:

avavag 1

HéM

Havpn {dxapn

QPEOKI PévTa

dyvn Caxapn

naywtd favila

298

MPOETOIMAZIA:

Agaipéote Ta QUMa Kat T @Aodda amd Tov avavd. Xtn
OLVEKELD KOYTE TO QPOUTO O PETEC TAyoug mepimou 1-2
€Kat. kat maomahiote kdBe @éta e pavpn {ayapn kat amé
TI¢ 800 mhevpéc. TomoBetote Tig mAdke grill kat pubpiote
v Tootiépa ot Aertoupyia CONTACT GRILL. PuBpiote tov
KaTw dlakomtn Beppoatatn otoug 200° Kal Tov AV GTOUG
200°. Méote to mAfjktpo START / STOP yia va mpoBepudvete
v To0Tiépa. Otav otnv 0Bovn epgaviotei n évdei§n READY,
aheiyte Tov avavd kat amd Ti¢ Vo mMAeupéC pe pEM Kat
TomoBeTote MAvw otV TooTiépa. Kheiote TV TooTIEPA Kat
PROTE yia 5-6 hemta.

Aol pnBolv, Bakte Tic péteq o€ éva pnyd mdro, Slakoopnote
pe QuMapdkia péviag, maomahiote pe dyvn {dyapn Kat
oepBipete pe pmahitoeg maywto.



KAASIKES BAOAES
AOSELS I1A: 8 Bdpiec
MTPOETOIMASIA: 10 Aemtd
XPONOX YHSIMATOS: 10 Aemtd

YAIKA:

- ohevpt2 phitCavia / 460gr

- oMt T koutadkL

- payid 4 kovtahdkia / 10gr

- Gompn (dxapn 2 koutahiéc / 30gr
- auwya?

- ¥Nap6 ydha 1,5 ehrldvt/ 345ml
- Newpévo Boutupo 75gr

- Paviha 1 koutaAdkt

MPOETOIMAZIA:

Ye éva peydho pmod avapei€te To ahedpt, To aMdTl, TN payid kat
T {dxapn. Xtummote Ta auyd o€ éva Ao pmol, mpooBéote o
YAAa, To Bovtupo kai tn Bavilia. Mpoabéate To alevpl kal Ta
(Ma uNiKd oo pmoN e To yaha Kat Ta auyd Kat avapeiéte pe
10 oUppa. MpoBeppdvete Tv mdka yla BdgpAec. Otav otnv
006vn epgaviotei n évdei§n READY, aheipte pe outupo T
TAGKa 1 YEKAOTE pe €va avTIKONNTIKO OTIpEL, 0T OUVEXELD
adeidote pa pefovpa o€ KkdBe teTpaywvn umodoxn TG
MAAKaG Kal pe pia omatovla amwote To peiypa. Yhote Tic
Bdpec péxpt va podicouv kat yivouv tpayavég (5 Aemtd).
Yuveyiote péxptva eSavtAnBei to peiypa. ZepBipete apéowg.

BA®AES BEATIOY

AOSEIS [1A: 10-12 Bdpiec
MTPOETOIMASIA: 15 Aemtd
XPONOS YHSIMATOS: 15 Aemtd

YAIKA:
- ahevptyta yukd 2 hieCdvia / 460gr
- oMt 1/2 koutahdkt

- payld 2 koutahdkia / 5gr

- Gompn (dxapn 2 koutahiéc / 30gr

- auyad

- xhapd yaha 2 hilavia / 460gr

- Newpévo Boutupo 70gr

- Bavika 1/2 koutahaxi

MPOETOIMAZIA:

Ye éva peydho pmoh avapei€te To ahedpt, To AAdTLKaL TN payid.
Xe éva dMo pmo), ytumate Toug kpoKoug pie T {dyapn péxpt
Va €YETE [l appdTn Kpépa.

MpoaBéote ™ Pavilia, To Aelwpévo Boltupo, T yaa Kat
Ta auyd Kai avapei€te pe 10 o0ppa. Evwote To mepLeXopEvo
Twv §00 pmoh kai avapeifte pe 0 o0ppa. Mnv avapeite
umepPohikd. Xe éva Tpito pmo, ytumnote Ta aompadia

pe éva nhektpiké pi€ep yia 1-2 Aemtd. Me pa Aaotiyévia
OTATOUAG, EVOWHATWOTE MPOGEKTIKA Ta aompddia oTo peiypa
yla Baghec. Mnv avapei€te umepBohikd. MpoBeppdvete Ty
mAdKa yia Bdgec. Otav otnv oBovn epgaviotei n évdern
READY, aheiyte pe Boutupo v mhdka 1} Pekdote pe éva
QVTIKOMNTIKG OTIPEL, 0T ouvexeld adeldote pia pelovpa o€
KaBe Tetpdywvn umodoyr TG MAAKAE Kal Pe pia omdtouda
am\@ote 1o peiypa. Yriote T Baghec péxpt va podicouv kat
yivouv Tpayavé (5 Aemtd).

Yuveyiote péyptva e§avtAnBei to peiypa. Lepipete apéow.

BA®AEX ME X0KOAATA KAl KANEAAA
AOZEIX T1A: 8-10 BdgpAeg

[TPOETOIMAZIA: 10 Aemtd

XPONOZ YHEIMATOZ: 15 Aemtd

YAIKA:
- ahevpt2 hitlavia / 460gr

- ahdu 1 koutaAdx

- payid 1 Koutahdki/ 3gr

- (dyapn 170gr

- avyd2

- xhapo ydda 1,5 eheCdvi/ 345ml
- PBoUltupo 80gr

- Baviha T koutaAdki

- ookohdta vyeiag 140gr

- Kakdo og okovn 60gr

- KavéMa 6gr

MPOETOIMAZIA:

Bd\te ™ ocokoMdta Kai To Boutupo Of éva pmoN yla
HIKpokOpata Kat (E0TAveTe 0TO GOUPVO 0T péyloT Loxy
yla 30 devtepohenta. AvapeiSte péxpic 6tov n ookohdta
Kat 10 Boutupo Aelyoouy evieNn¢ Kat To pelypa yivel Aeio.
Agniote Aiyo va kpuwoel. Avapei€te pe 1o oUppa ta avyd, T
yaha kai tn Bavihia o éva peydho Pmol Kal EVOWUATWOTE i
Tipoooy To peiypa foutupo-cokohdta. Kookwiote To alevpl,
nipoaBéote T {dxapn, To kakdo o€ okOvn, TV KavéAAa, T
payld kat to ahdtt o€ éva peydho pmol. Mpoobéote To peiypa
pe 1o alevpt kat Ta M UAIKA 0Ta auyd Kat avapei€Te e To
00ppa péxptva éxete éva emapkwg Aeio peiypa. MpoBeppavete
v MAaKa yia BAghe.

Otav oty 0Bovn eppaviotei n évdeiln READY, aheipte pe
Boltupo TV mMAAKa 1 YekAoTe pe Eva avTKOMNTIKO ompél,
otn ovvéxela adeldote pa pefovpa o€ ke TeTpdywvn
umodoy1 Tn¢ MAakag kat pe piia omdtoula amAwoTe To peiypa.
Yrote Tic Pagheg péxpt va podicouv kal yivouv Tpayavés (5
\emtd). Zuveyiote péypt va e§avthnbei o peiypa. Zeppipete
apéowc.
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MAHbI3[1bl ECKEPTYJIEP
Kayincispgik wapanapbl

A Kayinri!

MyHpail eckepTyfi enemey 3nekTp TOrbiHa
TYCy canpapblHaH eMmipre Kayin TeHZipeTiH
)KapaKaTlga ce6en 60/1ybl MYMKIH.
KypbinFbiHbl  po3eTkara Kocnac 6ypblH,
MbIHaFaH Ke3 XeTKi3iHj3:

e  KYPbUIFbIHbIK TONKYXaT XancbipMacbiHLa
KepceTiiireH KepHeyi yigeri poseTkaHblH,
KepHeyiHe caiikec 60Mybl Kepek;

e PO3eTKa Xepre TyiiblkTanFaH 60nybl Kepek
X3He oHfa KeMiHae 16 A KyaT 60/ybl Kepek.

e KaCibM Hemece [Aypbic eMec KongaHy
Hemece Hyckaynapgbl opbiHAamay
6HIM XacayLbICbIH 6apnblK,
XayankepLiniktepaeH 6ocatagpl.

- KypbInFbIHbI nanpanany
6apbiCbiHAA KyaT CbIMbl bICTbIK,
60nybl MYMKiH GenikTepre Tuin
KeTneciH. Erep KyaT CbiMbl
3aKplMfaHca, 6apnblK — Kayin-
Katepnepai KO YWiH OHbI
OHIM )KacayllbICbl HEMece eHiM
)acayLbICbIHbIH TYTbIHYLWbIbIK,
Kbl3MeTTepi aybICTbIPybl Kepek.
Kypbinfbiiel — XUHaAr Konmac
6¥prH, nicipy nnuTanapbiH anblHbl3
HEMecCce Ta3anay XoHe KYTiM KepceTty
apeKeTiH OpblHAAHbI3, KYPbINFbIHbI
emipin, allacblH po3eTkagaH CybIPblHbI3.
K\(prﬂFbIHbII-I,TOHbIKC&ﬂK,bIH,D,aFaHbIHaKGS
XEeTKI3IHI3.

KypbInfbiHbl elukallaH CbIpTTa

naipanaHbaHbls.

- KypbInFbiHbI elKaLaH cyFa 6aTbipMaHpI3.

- byn KypbinfbiHbl TaVIMepMEH
Hemece 6eNnek  KallblKTaH
6acr<,apy )KYVIeciMEH
I'Ial7I}J,aJ'IaHbIJ'IMaybI Kepek.
ArbIMAaFbl Kayincisfik epexenepiHe XaHe
CTaHfapTTapblHa caii y3apTy CbIMAapbIH
faHa naiipganaHbiHpi3.  Onap  TwicTi
KMbInbICy 6eniriMeH JypbIC XyMbIC KYiiiHae
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TYPFaHbIHA KO3 XeTKi3iHi3.
PoseTkagaH cbiMAbl  TapTy  apKplnbl
aXblpaTnaHbl3.

A Manpi3gbl!

MyHpain eckepTyni enemey )>kapakaTTaHyfa

HeMece KYpblFbiHbl 3aKbIMAayFa ceben 60/1ybl

MYMKIH.

- byn kypbinFbl Tamak, nicipyre apHanfaH.
OHbl  ewkawaH 6acka  MakcaTTap
YWiH nanpanadyra, Kes KenreH Typae
KYPbUIbIMbIH ©3repTyre HeMece XacaHgpl
TYpi )acanmaybl Kepek.

- byn Tek ynge nampganaHyra

apHanfaH KYPbINFbl.
LlykeHgeppaeri, otbuctepaeri
XaHe 6acka XXYMbIC

opTanapblHAafbl KbI3MeTKepnep
TaMakTaHaTblH OpblHAAPAa;
depmanapga; KoHakyiinepaeri,
mMoTenbAepheri oHe 6acka
KOHaK, KYTy opTanapblHAaFbl
KNIMEHTTEpPre; TOCEK XaHe TaHfbl
ac 6epeTiH opTanapa.

- byn KypbiFbiHbl 8  XKacTaH
ackaH 6ananapfa, Ko3fany, cesy
Hemece oOWnaHy MYMKiHZiKTepi
WeKTeNreH agaMmaapra Hemece
OCbl  KypbUIfblfa  KaTbICTbl
ToXipubeci Hemece 6iNiMi XOK,
ajamjapfaTek onapfablKTuman
Kayin-katepnepMeHKypblNFbIHbI
Kayincia »>KonMeH nanpganaHy
Typanbl Hyckay 6epinreHge
XoHe onap 6akpliaHFaHAa
FaHa nanpganaHyra 6onapgbl.
bananapabiH, KYPbINFbIMEH
OMHamaybl Kepex.

Bananap Ceri3)XacTaH acrnaraH 60/caXaHe
YHeMi 6akpinayga 6onmaca, Tasanaygpl
XoHe nale,anaHymbl OprHp,aVITbIH
TEeXHUKanbIK, KYTiMAI 6ananap 8 acTaH

acnaca oHe 6akpinayga 6onmMaca
OpblHAaMaynapbl Kepek.



KypbINFbIHbI )X9HE OHbIH, CbIMbIH 8 XacTaH
acnaraH 6ananapfiaH aynax ycTaHpl3.
KypbinfFblHbl  6ananapfbld,  KonAapbl
XKEeTeTiH )XepAe Hemece naWganadbinbin
XaTKaH Kesfie Kapaycbl3 KaiablpMaHbi3.
KypbInfFbiHbl eLWKaLLaH nicipy naMTacbIHCbI3
naipanaH6aHbls.

KypbInFbiHbI XXMHAN KOMac GYpbIH OHbIH,
TONbIK CaNKblHAAFaHbIH KYTiHi3.
KypbInFbIHbI KonpaHy 6apbICbiHAA
XbIMKbITNAHbI3.

& Kyiiin kany kayni 6ap!!

MyHpaail eckepTydi enemMey Kynin kanyra aken
COKTbipaabl.

KypbiiFbl - KonfaHbin XaTkKaH
Ke3[e, OHbIH, CbIpTbl 6eTTepi 6Te
bICTbIK 601ybl MYMKiH. KaxeT
6onca opkawaH TYTKaHbl (2)
Hemece ac nicipy KONFabblH
naitlanaHblHbl3.

KypbINiFbl TONbIK CaNKplHAaFaH Ke3ae nicipy
NAUTaNapbiH elwkKalaH aaMaHbl3 Hemece
aybICTbIPMaHpI3.

m EckepiHi3:

Byn TaH6a naipganavylwbifa  apHanfaH
YCbIHbICTApPAbl XaHe MaHbl3Abl aknapaTThbl
Gingipen.

- OpT KaymiHiH, anfblH any ywWiH TamakTbl
noNuaTUNEH KabblKLIAMEH, Kyka
(Gonbramen Hemece MONNITUNEH

KantanapMeH oparn nicipmeH;s.

1l
Q f Byn KypbinFbl TaFaM TUETIH MaTepuanaap

MEeH Kepek-xapakTapfa KaTbiCTbl EO-TbIH,
1935/2004 epexeciHe cai.

CUMATTAMA

1. Herisri 6enik »aHe XankKpbiw: e3/iriHeH

pETTeJ’IeTiH XankblLbl 68[) MbIKTbl TOT
6acnaiiTblH 601aTTaH XacasFaH KYPbINibIM.

2. TyTKa: )KOFapfbl MAWTaHbl/XKanKpIWTb
TamakTblH, KasblHAbIFbIHA Call PeTTeNTiH
KaTTbl KyiiMa MeTangaH xacasraH TyTKa.

3. Mnutanapabl 6ocaty Tyiimenepi: nanTaHbI

6ocarty XaHe WbIFapy YLiH 6acblHbl3.

301

4. OTKa Kakray nnuTacblH 6eKiTy/60caTy
Kypanbl

5. InrekTi 6ocarty TeTiri: Xannak 6afbiTTa
Tamak, Micipy YWiH KyYpbINFbiHbI TONbIK,
albIn KOFa MYMKIHAIK 6epefi.

6. Kbisgblpyabl petTey TeTiri: KOFapfbl
NAUTaHbI/XKanNKpIWTbl  TUICTI  BUIKTIKKe
petTeyre, npecTeyai KaxeT eTnenTiH
TaraMAbl JaiiblHAayFa apHanFaH.

7. ON (Kocy) wambl.

8. Start/stop (bactay/ToKraTty) TyiiMeci.

9. tyakbIT TyiMecCi: MiCipy yakbITbIH peTTeyre

(asaifTyFa) apHanFaH.

S yaKpIT TYAMECI: NiCipy yakbITbIH peTTeyre

(kebeiiTyre) apHanfaH.

11. TeMeHri nnuTaHbl "KenTipy" TyiiMeci.

12. TemeHri nnuTa TepMOCTATbIHbIH, TeTiri:
TemnepatypaHbl 60°C-taH 230°C-ka AeiiH
peTTeyre Hemece TOMEHTi NIUTaHbl eLwipyre
apHasnFaH.

10.

13.
14.

YKofapfbl nnuTaHbl "KenTipy" Tyiimeci.

YXKoFapfbl NAMTa TEePMOCTATbIHbIK, TETiri:

TemnepatypaHbl 60°C-taH 230°C-ka AeiiH

peTTeyre HEMEce )KOFapfbl MAWUTaHbI

eLUipyre apHanfaH.

AnbiH6anbinAMTanap: TaMakxabbicnangb,

bIf,bIC-asiK, XYFbILITA XYyFa Gonafbl, OHau

TasanaHagbl. MJINTAJTAP CAHbl MEH TYPI

YNTITE KAPA/ 9P TYP/I 50YbI MYMKIH.

15a.0TKa KakTay nAMTanapbl:  CTeNiKTi,
rambyprepai, TayblK eTiH XaHe KOKOHICTepAI
Kyapyfa eTe blHFalnbl.

15b.LyHFbIN  MAMTaANAp: KepeMeT  KyiiMak,
XYMbIPTKA, 6EKOH XoHe LasHTeKTecTepai
JaiblHAAyFa apHanFaH.

15c.)Koraprbl Badnu nnutacbl (Tek Kei6ip
ynrinepae Hemece 6e5eK KOCbIMLIA Kypan
peTiHAe KoM XeTimMai)

15d.TemeHri Bapnu nnutacbl (TeK Keibip

ynrinepae Hemece Genek  KoCbiMLa

15.

Kypan peTiHge KON XeTiMfi): Kipwikci3
BaQnuneppi faiibiHpayFa apHanfaH.

Maii  KmHay  Hayacbl:  Kypblifbifa
GipikTipinreH )xoHe OHail Tasanay YLiH
anblHagpl.
Tasanaykypanbi:nautanapgblnaigananoin
6oniFaH COH Ta3anayra kemMekTecesi.

16.

17.



18. Bapnum wmenwepi Kkececi (Tek Keiibip
ynrinepge).

BIPIHLUI PET MAWJANAHY

MnutagaH 6apnblk opam MaTepuangapbl MeH
Xancblpmanappbl anblHpl3.

Opam MatepuanpapbliH Tactamac GypblH,
XaHa  KYpbIIFbiHbIH, ~ 6apnblk, — 6enikTepiH
WblFapraHbiHbl3fa K63 XeTkKisiHi3. bi3 kopan
neH opaMm MmaTepuanjapblH 6onaliakra Kaiita
nainpanaHy ywWiH cakTan KolAbl YCbIHaMbI3.

m Eckepini3: Maipananbac GypbiH, Herisri
66NiKTi, XXanKblLWTbl XaHE TETIKTEPAI AbIMKbIN
wy6epekneH  TacbiMangay  6apbiCbiHAA
XUHaNFaH WaHabl any YywWwiH TasanaHpl3.
Micipy nnutanapbiH, Mai )XMHAy HayacbiH
X9He Taszanay KypanblH MYKWAT Ta3anaHpl3.
Mnutanapabl, Mal >WHay HayacblH XdHe
KanakTbl bI4bIC XYFbILUTA XYyFa 60nagbl.

m EckepiHiz: KypbinfFbiHbl anfaw pet
naiiianaHfaH Kesge, OfiaH asjan XafbIMCbl3
WiC HemMece TYTIH WbIFYbl MYMKiH. Byn KanbinTbl
HOpCe XaHe XabbiCcyAaH KopFay KabaTbl 6ap
6apnblk  KypbinFbinapga  60nbin - Typagbl.
KypbinFbl kKongaHbicTaH (keMiHze 30 MUHYTTaH
COH) KeWiH TOMblK CyblfaH COH, NauTanapapl
Tasanayra apHanfaH Tasanay KypanbiMeH
XabAblKTanfaH.

Tasanay KypanblH Tamak, micipy 6apbicbiHfa
Kangblk Tamak, neH Mainbl KeTipy yWiH 6ipHelue
CeKyHA naiijanaHyra 6onagbl. Erep 6yn
Kypangapl ani Ae bICTbIK NauTanapfbl Tasanay
YLWiH y3aK,yakblT 60/ibl naiifianaHcanpls, kypan
6anKpin KeTyi MyMKiH.

m EckepiHi3: anblHGanbl 0TKa KakTay
nnutanapbl (0TKa KakTay >He LWYHFbIN)
KYPbINFbIa TOMbIFBIMEH aybICTbIPbIN Canyfa
6onaTtblH Hapcenep 6onbin Tabblnagpl.

Micipy nnutanapbix cany

KypbinifbiHbI xannak, Kynge
OpHanacTbIpbiHbI3 (1-cypeTTi KepiHi3). bip
yakpITTa 6ip NAMTaHbI CaNblHbl3.
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Op6ip nNAuUTaHbl )KOFapfbl He TOMEHT i
KOPNYCTbIH Ke3 KeNreHiHe eHrisyre 6onagpl
(2-cypetTi KepiHi3).

Mnutanappgbl any

KyYpbUIFbIHbI Xannak Kyinge opHanacTblpbiHbl3.
OH )KakTafbl NAKUTaHbl 6ocaTy TyiiMenepid
(3) aHbikTaHbI3. MnuTaHbl Herisri GenikTeH
LWbIFapbIN any yLWiH, oCbl TYiAMEHi CeHiMAi Typae
6acbiHbi3. [nutanapabl eki  KONbIHpI36eH
ycTan, MeTann  TipeKkTepaiH  6oiMbIMeH
CbIPFbITbIHbI3 XX3HE OHbl HEri3ri 6eMiKTeH anbin
TacTaHblI3. EKiHWI NAUTaHbI WhiFapbin any yLwix
JoN OCblHLalW 9peKeTTi OpblHAAW OTbIpbIM,
6acka bocaty TYWMeCiH 6acbiHbI3.

A Kyiiin kany kayni 6ap!! Kypbinfbl
cankblHAaraH Kesfe nicipy nauTanapbiH
eluKallaH anmaHbl3 HeMece aybICTbIpMaHbi3.

Maii xxuHay HayacbiH OpHanacTbipy

Tamak, micipy 6apbicblHfa Maii XuHay Hayacbl
KYPbINFbIHbIH, apTbiHAaFbl ©3iHiH, KOpNyCblHa
canblHFaH 60nybl Kepek. TamaKTaH LWblFaTbIH
Mail nauTagafbl TECIKKe Kapal afajbl XaHe
Hayara XuHanagpl.

m Eckepini3: Tamak, nicipy 6apbicbiHAa Maii
XWHAY HayacblH XMWi-KWi Tekcepin, TonfaH
Kesfe apTblk Malfbl Tery YLWiH Liblfapbin



asbiHbI3.

Tamak, nicipreH COH, XWHanfaH Mangbl THIiCTi
ONMEH KOKbICKA TacTaHpl3.

Maii XxmHay HayacblH blAbIC XYFbIll MallMHaAa
XyyFa 6onagbl.

A Manpi3gpl! Tamak nicipy kesiHae Hasap
ayAapbiHbI3.

KypbINFbIHbI ALl YLUiH, CankblH KYiife KanaTbiH
TYTK@Hbl YCTaHbl3. ANOMUHWI KyWMacblHaH
XacanfaH 6enikTep KaTTbl Kbl3afbl, Tamak,
nicipy KesiHge OfaH THIN KeTMeHi3 )aHe
Tamak nicipin 6onfaH COH Aepey OHbl
ycTayFa 60nMaiifibl. YPbINFbIMEH Ke3 KenreH
onepauyusiHbl opbiHAaMac 6ypbliH, OHbl KeMiHae
30 MUHYTKA CYbITbIN KOMbIHbI3.

TamakTbl TeK Maii XuHay Hayacbl OpHbIHAA
OonFaH Ke3fe faHa micipiHi3. Mail XuHay
HayacblH  KYpblNFbl  TOMbIK  CyblfaHLa
6ocatnanpi3. CyiibIKTbIH, Terinin KeTyiHeH
CakTaHy VYLWiH Mail )KMHAy HayacblH any
GapbicblHAa abail 60bIHbI3.

TAMAK MICIPY KYHNEPI

OTKa THrisin Kakray (»xabbik, Kyiige)
XofFapfbl ~ niMTa  TOMeHri  nauTara
Koiiblnagbl. byn - 6acTankbl Kyl XoHe
KYPbUIFbl TUTi3iN micipy nauTacbl peTiHAae
nanfjanaHbliFaH Kesfe Tamak nicipyre
6onaTtblH  Kyinepmi,  6ipi. Kankpiw
nauTagarbl  TaMakTblH,  KanblHAbIFbIH
aBTOMATTbl TYpAe peTTeiji.
Ocbinaiwa, TaMaKTblH, €Ki
Gipkesnki 6onbin nicepi.
Turisin nicipy nauTacel — rambyprepnepgi,
CY/eKTepi afbIHFaH eTTi, )XyKa eT TiNiKTepiH,
KeKeHicTepfi aHe CaHABUYTEPAI nicipyre
eTe biHFaiinbl Hapce. "Contact” (Turisin
nicipy) @yHKUMACHI TaMaKTbl Kblajgam
X9He naiganbl eTin paiibiHpayFa eTe
bIHFalnbl.  Turisin  nicipy  nauTacbiH
nanganaHfaH KesiHisge, Tamak Tesipek
nicefi, ce6ebi OHbIH, €Ki XaFbl Ja NnuTara
THin Typagbl (3-CypeTTi KepiH3).
TamakTaH LWbIKKAH Maii aFajbl XaHe
nauTagarbl OMbIKTAp MEH apTKbl TECIKTep
apKblJibl Maii )XMHay HayacblHa Kyiblnagbl.

Xafbl [.a
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KypbinFblga  TamakTblH,  KanblHAbIFbIHA
cail OFapFbl NAUTaHbl peTTeyre 6onaTbiH
apHaiibl TyTKa MeH inrek 6onapbl. Erep
TWri3in  micipy nAuTacbiH naiiAanaHbin
TaMakTblH, 6ipHewwe TypiH 6ip YyakbiTTa
MicipriHia Kence, xankpiw Ty3y xabbinybl
YWiH 9p TaMakTblH, KanblHAblFbl Gipaeit
6011y Kepex.

Open Grill (Awbik, 0TKa KaKTay)

)XoFapfbl nmaMTa  TEMEHri  MiMTameH
JeHreiinec Koiblnagbl. TOMeHri ninTa MeH
XOFapFbl NKUTa 6ip YIKEH Micipy NAMTACbIH
Xacail oTbipbin, 6ip AeHreiige 6onagbl.
byn 6arbiTTa KypblNFbl OTKA Kakray
NANTaCbIMEH HEMECE LWYHFbIT NAuTaMeH
Kdyan nicipy KyWiHge nanpganaHbinagpl.
KypbiiFbiHbl - OCbl  Kyiire OpHanacTtbipy
YLWiH, anAbIMEH OH, XakTafbl inrekTi 6ocaty
TETIriH TabblHbl3. TYTKAHbl COM XJHE OH,
KONMeH ycTam, 6ocaTy TeTiriH XoFapbl
Kapaii CbIpFbITbIHbI3 (4-CYpeTTi KepiHi3).

TyTKaHbl  XanKplw Kyiire

Xannak,
TOHKepINin  KoiblNFaHWwa apTka Kapai
uTepiHi3 (5-cypeTTi KepiHi3). bocaTy TeTiriu
TapTkaHfa AeliH TyTKaHbl a3fan KeTepy

iNrekke TYCETIH KywWwTi asalTagbl Aa,
dpeKeTTi OHaiinataabl. byn KypbuUIFbiHbI
ramoyprepnep, CTeiiK, Tayblk €Ti XaHe
Ganblk, nicipy YywWiH oTka KakTay/kayan
nicipy Kypanbl peTiHZe KongaHyFa 6onagbl.



OTKa KaKTay/Kayan pexumi — eH ambeban
pexum. byn pexumpe oTka Kakray
nauTanapbl alWblk, KaHe micipy 6eTiH
XYNTacTblpy Kyinepinge 6ona anagbl
(6-cypeTTi KepiH3).

Op Typni HeMece 6ip Typni TarampapAblH,
GipHelleyiH ampaepiH apanacTbipmail,
6enek Tabaklwanapga nicipe anacbis.
OTka KakTay/kayanm KydiH ap  Typni
KanblHAbIKTafbl er GenLeKTepiHiH,
apbipeyiH KkanafaH nicipy [feHrediHge
Kyblpy YWiH naiipanaHyra 6onagbl. byn
pexumpae Tamak, nicipreH kesge, TaMakTbl
ayfapbin Typy Kepek.

CoHbIMeH KaTap, 6y KypblifblHbl TaHfbl
ac ywWiH KyiMakTap, XymblpTkanap, cbip,
GpuTTEp, 6EKOH KdHe LWYXbIKWanap
nicipyre apHanfaH Tab6a/kayan Kypanbl
eTiHfe e naitpanaHyra 6onagbl (7-cypetTi
KepiHis).

KeH Tamak nicipy 6eTi ap Typfi TaFaMHbIH,
GipHelleyiH Hemece 6ip Typni TaFamHbIH,
GipHeweyiH  6ip  yakpITTa  nicipyre
MYMKIHAIK 6epeg,.

Oven Grill (MewTe oTKa KakTay)

Byn Kyii (8-cypeTiT KepiHi3) 6asy xaHe Gipkenki
KakTanybl Kepek KanblH TaFaMAapabl TUri36en
0TKa KaKTayFa bIHFaiinbl.

Bbyn KypambiHAa Cybl Ken KeKeHicTeppi

JaiiblHAayFa eTe Konaiinbl, ce6e6i on cyapl

GynaHAbIpbIn Xidepeai.

Ocbl bICTbIK NUTA KYIAIH XYMCaK CIHABUYTEP

MeH npecTeyfi KaxeT eTnenTiH TaraMpapabl

JaiblHAAY YIWiH NaitfanaHyFa fAa 6onagbl.
TamakTbl TOMeHri nanuTara KoiblHbI3.
TyTKapaH ycTan Typbin, XXOFapFbl NAUTaHbI
TaMaKKa XaKpblH KOiibIHbI3 (A cyp.).

>
BuikTiKTi petTey TeTiriH (6) crr KyiiHe
6ypaHbi3 (B cyp.).

oJ50 O |

YKoFapfbl NnuTa OpHbIHa bekiTinep,.



BuikTikTi peTTeyaiH 4 kyii 6ap.

- )Xofapfbl NiMTaHbI api Kapail keTepreHze
peTTey  yieci  aBTOMaTTbl  TypAe
6ocatbinagsl (C cyp.).

- buikTiH, opHaTbinFaH CcOH, opi Kapai
peTTeyni TeK TEeTIKTi TapTbin LWblFapy XaHe
XaHa Kyiiai opHaTy apKplibl OpblHAayFa
conagbl (D cyp.).

NANAANAHY

opekeT

KypbinFbl  fypbic  JailblHjanfaHfia  kaHe
Tamak ~ nmicipyre  AallblH  GONFaHbIHbI3AA,

TemnepaTtypaHbl apbip 0Tka Kakray naurachl
(KOFapFbl XaHe TeMeHri) ywiH 60°C-TaH 230°C-
Ka AeiiiH 6enek opHata anacbi3 (12 xoHe 14
TEPMOCTAT TETIKTEPIMEH).

Start/stop (BacTay/TokTaTy) TYiiMeCiH
6acbiHbi3, ON (Kocynbl) Wwambl xaHagbl.
OpHaTbiiFaH  TemnepaTypafa kapaih  6yn
KypbInFbl  6ipas  yakbIT iWiHAe Kbi3agbl.
TepmocTaT KaXeTTi TemnepaTypafa XeTKeH
Kesfe, Kypbinfbl AblOGbICTbI CUTHAN LWblFapbIm,

naiijanavyra fJaiibiH 6onapbl.  [ucnneiige
"READY" ([aiiblH) xabapbl nainga 6onagbl.
Tamak, nicipy 6apbiCbiHAa, Micipinin xaTkaH
Tamak, TypiHe Kapai TemnepaTypa Kes3 KenreH
yakbITTa 3repin Typybl MYMKIH.

Taiimep QyHKuMsACDI

Oucnneiige "READY" ([aiiblH) xa3ybl naiiga
GonFaH kespe, nicipy KydiH Tangan ("Micipy
Kyiii" 66niMiH KepiHi3), TaMaKTbl nauTanapfra
KOMbIHbI3. NiCipy yakbITbIH TakMep TyiiMenepiH
(9 xaHe 10) 6acy apkbinbl TanzayFa Gonagpl;
6yn kafpaiifa, Tamak Micipy YaKbITbIHbIH,
COHbIHAA  KypbinFbl — aBTOMATThl  Typhe
ewin, "END" (AskTangbl) >asybl KepiHepi.
KypbInFbiHbl KaiiTa iCke KOCy YLWiH, start/stop
(6acTay/TokTaty) TyiiMeciH 6acbliHbI3  (8).
Tamak mickeH Kespe, Tamak Micipy yakbITbIH
TaHfamaFaH 6oncaHpi3, start/stop (6actay/
TOKTaTy) TyiiMeciH Gacy Hemece TepmocTaTt
TeTikTepiH (12 xaHe 14) 6ypay apKbinbl
KYPbINFbIHbI OLIPIHi3.

m EckepiHi3: erep eww6ip yakplT TanfanMaraH
6onca, KypbinFbl 90 MUHYT XKYMbIC iCTEreHHEH
KeWiH aBTOMaTTbl TypAe eLei.

KenTipy dyHKumsicbI

Byn MyMKiHZiK XXOFapFbl )XoHe/HeMece TOMEHT i
nauTanapfbl XXofapblpak, TemnepaTypanapfa
GipHewe MUHYT Kbi3gblpagbl. byn nicipy
anpablHAa KenTipyai KaxeT eTeTiH TamakTapabl
nicipyre eTe konaiinbl (KanblH €T YWiH eTe
blHfFaiinbl).  Start/stop  (6actay/TokTaTy)
TyiiMeciH  6acbin,  KenTipy  TyiMenepiH
Gacy apkpinbl nautanapgbl (11 xoHe 13)
Kbl3AbIpbIHbI3.  AngblH  ana  KbI3AbIpy
GapbicbiHga aucnneidge "SEAR"  (KenTipy)
Kasybl XbIMbINbIKTanbl. TEPMOCTAT KAXETTi
Temnepartypara JKeTKEH Kesfe, Kypblifbl
LbIGbICTbI CUTHAN WbIFapafbl XaHe fucnnenge
"sear" (kenTipy) »asybl naiga 6onagbl.
TamakTbl nnuTanapra gepey KombiHpi3. Linkn
GipHelle MWHYTTa asKTanbin, AUCnaenperi
"sear" (kenTipy) Xasybl XoFanagbl.

m Eckepiniz: byn QyHKuusHbl 30 MUHYT
iwiHae Tek 6ip peT naiiganaHyra 6onappl.
Ocbl umMknpeH keniH, erep 30 MUHYT iWwiHge



KenTipy TyliMeciH 6accaHbi3, Aucnneiige
"sear" (KenTipy) »asybl XbIMbIAbIKTaMN, KeiiiH
ewepni. byn onepauus 6ackapy TakracbiHAa
OpHaTbINMangbl.

Badnu pexumi (Keiibip ynrinepge faHa)

Badnu nnutanapbiH (15¢/15d) 1-cypette
KepceTinreHaen etin canbiHbid. MyHpai
XaFganga  nauTanapgbl - aybICTbIpbIN
canbin  OTbIpy MYMKiH 60/MaiTbIHbIH
9-cypetTe
KepeKTiriH

X9HE PKANCBICbIHbIH, OpHbl
6onybl

KepceTinreHaen
ecKepiHj3.

TeMeHri nauTa KypblifblFa casblHFaH COH,
aucnneitne OO0 naiipa 6onagbi.
TepmocrTar TeTikTepiH Bahan napameTpiHe
6ypan, start/stop (6actay/TokTary)
TY/AMECiH 6acbIHpI3.

KypbinFbl  angblH - ana  Kbi3fblpy
KeseHiH 6acTaipbl. TepmocTaT KaXeTTi
TemnepaTtypara XXeTKeH Kesfe, KYpblifbl
AbIBbICTbI CUrHaN LWbIFapbIn, naiiganaxyra

naiibli - 6onagbl. Oucnneipe "READY"
([alibi) xa6apbl naiifa Gonagpl.
- Mnutanapgbl epiTinreH capbl MaliMeH

Xykanan MannaHbi3

9pb6ip Badnu nicipy aliMarbiHa 6ip Menwep
Kece KyiibIHbI3.

Capbl Maiifibl asgan Xafbin, KYpblaFbiHbI
YabblHbI3.

PeuenTinepae KepceTinreH yakbiTka cai
nicipiHis.

Taiimeppi opHaTCaHpl3, MIiCIpy LWKNIHIH
COHpIHAA YU AbIObICTbI CUrHan LWbIFafbl,
TaliMep KOfanadbl KoHe pucnneige
"END" (AsikTangbl) xabapbl KepiHeni;
KypbingFbl aBToMaTTbl Typae ewepi. Erep

306

YaKbITTbl TaHfaMmacaHpl3, COHfbl Bahnu
nicyre )XakplHAaraH Ke3fe KypblNfblHbI
ewipy ywiH "start/stop" (6actay/TokTaTy)
TYAMECiH 6acbIHpI3.

KocbiMwa  Bapnunep  nicipy  ywWiH
TeMeHri BadiM nauTacbiHa Maii Kocbin,
XOFapblfarbl KafiaMAapAbl OpbIHAAHbI3.

A MaHpizgpl!  Badnuai nnutapad any
KesiHfe MeTann kypangapabl naiijanaH6anbis,
cebebi onap abbicyfjaH Kopfay KabaTblH
3aKpIMAaybl MYMKIH.

TA3AJIAY XXOHE KYTIM KOPCETY
Maiigananywbl KepceTeTiH KyTiM
Mnutanappbly, XabbicyaaH KOpFaiTbiH
KabaTblH  3aKbIMAANTbIH  MeTanjaH
XacanfaH Tasanay Kypangapibl elkatlaH
naiiflanaHbanpi3. Aral Hemece bICTbIKKaA
WwblgaMabl  nnactMacca  Kypangapabl
naiiganaHbliHbi3.

MnacTMaccapaH xacanfaH kypanpapgbl,
COHbIMEH KaTap, 6epinreH Tasanay
KypanblH elKalaH bICTblK MauTanapfa
TUTeH KYRiHAe KanAblpbin KETNeH,s.

bip TamakTbl nicipin 6onfaHHaH KeiiHri
Keneci TamakTbl nicipyre AemiHri yakblT
apanbifblHAa TaMakTblH  KanAblKTapblH
Mal afy Teciri apKblabl anbin, onapabl
Mal )XUHay HayacblHa XMHan CanblHbl3,
OAaH KeMiH CiHipriw ac 6enme KafFa3bIMeH
TasanaHbl3 XoHe Keneci Tamak micipy
onepauunaCcbiHa XbIMKbIHDIS.
KypbliFbiHbl Ta3anay anfiblHAa KypblifbiHbl
KemiHge 30 MUHYTKa CYbITbIN KOMbIHbI3.

Tasanay xaHe KyTy

mEcKepiuia: KypbinfFbiHbl Tazanamac 6ypblH,
OHbIH TONbIK CanKpIHAAFaHblHA KO3 XETKI3iHi3.

Tamak nicipin 6onfaH coH, KypbiifbiHbl OLUIPIM,
poseTkafaH  axbipaTbiHpl3.  KypbInfFbiHbI
Keminge 30 MWHYTKA@ CybITbIN KOIbIHbIS.
Mnutanappafbl Ke3 KenreH Taram KangblfbiH
XOK  YWiH 6epinreH apHaiibl  Kypangpl
naiiganambiibld. Kypangbl KONMeH Hemece
bILbIC MKYFbIW KypbINFblfa XXyyFa 6onagpl.
Maii xuHay HayacblH 6ocaTbiHbi3. Mail Tamy



HayacblH KOJIMEH HEMeCe bIAbIC KYFblLl
KYPbINFbIMEH XYyFa 60nagbl.

Mnutanapabl KypbiNfFblAaH LWbIFapbin — any
YWiH, nauTaHbl 6ocaty TyiimenepiH (3)
6acbiHbl3. Onapgbl TypTRec 6ypbiH, ONapablH,
TONMbIK CyblfaHblHa Ke3 eTkisiHi3. [licipy
nauTanapbliH bIAbIC XYFbILWTa XYyyFa 60nagbl,
JEreHMeH, bIAbIC XXYFbILTA XXWi XYy OHbIH,
CbIPTKbI Ka6aTbIHbIH KACUETTEPIH HalapnaTybl
MYMKiH. COHAbIKTaH MiCipy MIMTaCbIHbIH,
CbIPTbIH )KYMCAK XXyFblll KOCMa KOCbIIFaH
CyFa 6aTbipbliFaH Xymcak rybkameH Hemece
y6epeKneH xyFaH Aypbic 60nagbl.
Mnutanapgbl  Tasanay  yLWiH
Kypanzapzbl naiisanaH6aHbi3.

Metann

TEXHUKAJIbIK, CHATTAMAJIAPDI

Kipic kepHey 220/240B-50/60
My

TyTbIHbINATBIH KyaT

2000 Bt

TEXHUKATbIK CUMTATTAMAINAP

ByibIM Typi: eHiMaeri TaHbanayra KapaHbl3
Ynri: “
KepHey:
XKuinik:

Kyatbl:

KbiTanga:

De’Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 - 31100 Treviso ltaly

[e'Noxrn Annnaiaxcus c.p..

Bua J1. 3enu, 47 31100 TpeBuso Utanus ywwiH xa-
casnFaH.

KepeHgik ogakrap TeputopusicbiHAa TYThIHYLWbI-
napra TacbiManpay YLUiH ayan KepLuinikTi xaHe
mmnoprep:

“NenoHrn” XLK

127055 Peceit, Mackey K,

CywéBckas KeLueci, 27-yi, 3-fumapat

Ten.: +7 (495) 781-26-76

Byn KypbinFbl naipanaHy HyckaymbiFbiHAa Kep-
CeTiNreHAen XoNMeH naifanaHbliagbl. OHIMHIH
Mep3iMi caTbIn anbiHFaH KYHHeH 6acTtan 2 XbliFa
co3sblnagbl.

ByiibIM LUbIFapbinFaH KYHiH OyibIM KOpPMycblHAA
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XasblnFaH —CepusnblK HOMIp BOWblHWA aHblKTay
MYMKiH. (Cepusanblk HeMipi: ASSCC, 6yn xepae A
= ©HiM XacanfaH XblNAblH COHFbl CaHbl, SS = eHiM
xacanfaH anta, CC — 6acbin wbiFapy KyHi, 1992
XbingaH 6acTan aBTOMaTTbl Typfe ecenTenegi.
Mbicanbl: Cep.N® 30411, eHiM xacanfaH Xbln -
2003, eHiM xacasnFaH anta - 4)

EAL



AKAYbIKTAP[IbI X010

[Oucnneiigeri kate Typanbl
xa6apnap

CUNATTAMA

MPOBJIEMA

LWELIMI

Micipy nnuTacbiHbIH,
TeMnepaTtypachl
KeTepinmengi.

INeKTPOHLADBIK
6ackapy  3neMeHTi
naunTanappablH
GipeyiHiH, Ke3genreH
TemMnepaTypara
neiliH  Kbl36araHblH
aHbIKTafpbl.

OTtka KakKTay
MAnTachl KypblnfFblFa
JYPbIC EHri3ifIMereH.

OTtka KakKTay
NMANWTAacChH HblH
iwiHgeri  Kbl3ablpy

aneMeHTI
3aKbIMJaHFaH
601ybl MYMKiH.

Kb 348 bl py
9NEeMEeHTIHIH
6aiinatHblcC bl
3akbiMJaHFaH
601ybl MYMKiH.

INeKTPOHABIK,
6ackapy  3neMeHTi
3aKbIMJaHFaH
601ybl MYMKiH.

Kab6bbipragafhbl
po3eTkapgaH
aXbIpaTbIHbI3.

OTtka Kakray
nauTacbl KypbuiFbl
KopnycbiHa AypbIC
@HTi3iNTeHiH

TEeKCepiH,3.

Erep oyn
npo6nemMatsl
welwnece,  OHAa
KYpblnfblAa
akaynblk,  6onybl
MYMKiH.
De’Longhi

TYTbIHYWbINAPAbI
Konpay Kbi3meTiHe
Kate Typarbl
xabapnaHpl3.
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K bl 34 b py

31eMeHTIiHIH
KOCYNbl  yakbiTbl
waMapaH acbin
KeTeai.

INeKTPOHADIK
6ackapy  3NneMeHTi
K bl 3 4 bl py
3/IeMEeHTIHIH,  TuicTi
yaKbITTaH apTblK,
KOCYJIbl TypfaHbIH
aHbIKTaAbl.

KabGbiprapgafbl
poseTKapgaH
aXblpaTbiHbI3.

OTka KaKTay
nanTanapbiHa
Kenemi Hemece

canmMarbl WamagaH
TbIC TamakTapgbl
HeMece
KaTblpblNfaH
TafFaMpgapabl
KOMMaHpI3, cebeoi
onap Kbl3AbIpy
3N1eMEeHTIHIH
wamagaH ThIC
yakbIT XYMbIC
icTeyiHe ce6en
6051ybl MYMKIH.
backapy anemeHTi
Kate Typansl
xabapfbl 5 CeKyHp,
6oiibl  KepceTin,
K'Y P bl NlfblH b
ewipesi.

YXaHa nicipy uukniH
opblHAaMac 6ypbiH
K'Y P bl NlfblH b
CYbITbIN anblHbl3.

Temnepartypa
3 0HJ bl H bl H
aKkaynbifbl.

ONeKTPOHADIK
6ackapy  anemeHTi
TeMnepatypa
30HI Dbl HbBIH
aKaynb fblH
aHbIKTafbl.

KabbipFagafhbl
po3eTKajaH
aXbIpaTbIHbI3.
Temnepatypa
30HAbIH aybICTbIpY
Kepek.
De’'Longhi
TYTbIHYWbINAPAb
Konpay KblameTiHe
Kate Typansl
xabapnaHpl3.
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Temnepartypa
3 0HADb HBbB HK

aKaynblfbl.

INeKTPOHAbBIK
6ackapy  anemeHTi
TemMneparTtypa
3 0HADb H B H
aKaynb fblH
aHbIKTaAbl.

Kate HeMIipiH
XasbliN anblHbl3.
Ka6biprapgafbl
poseTKapaH
aXblpaTbIHbI3.
TemnepaTtypa
30HAbIH aybICTbIPY
Kepek.
De’Longhi
TYTbIHYWbINAPAbI
Konpay KbiameTiHe
Karte Typanbl
XabapnaHpl3.

Kypbinfbl icke
KoCbINnMangpl.

Ky pblifblHbBIH,
poseTkafa [JypbiC
KOCbINfaHbIH
TeKCepiHi3.

KypbinFbiHbl 6acka
poseTkaFa KOCbIN
KOpiHi3.

YiiniH aBTOMATThI
aXblpaTKblWbIH

TeKCepiHi3.

Erep 6yn
npo6nemadtbl
wewnece,  OHAA
KYPpblnfblja
akaynblk, ~ 6onybl
MYMKIH.
De'Longhi

TYTbIHYWbINAPADI
K on 4 ay
Kbl3MeTiMeH
xabapnacbiHbi3.
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START/STOP
TyliMeciH 6ackaHpa
KYPbINFbl icke
KocbliManabl.

Temnepatypa
TETIKTEPiHIH, eKeyi
ge 0  «kyniHge,
XOFapfbl XoHe
TOMeHrigucnnenae
OFF (Bwipyni)
xabapbl KepiHep,.
Temnepatypa
TeTiriH  KanafaH
TeMnepaTypara
6ypbin,  START/
STOP  TyiimeciH
6acblHbl3.

Kentipy Tyimenepi

GacbiniFaH  Kesfe,
nucnneidge  "SEAR"
(KenTipy)  xa6apbl

XbINbINbIKTaRAbI Aa,
KenTipy ®yHKUMSCHI
ewepi.

KenrTtipy
byHKUMACH
nicipy uukniiy, 30
MUHYTbI caiiblH
Kon XeTtimai
6onagbl. 30 MUHYT
eTneniHwWe KenTipy
byHKUMACHIH
eKiHLWi pet
opblHpayfa
apeket €TCEeHi3,
onepauusifaH 6ac
TapTbinagbl.

XaHa KenTipy
UMKNiH  6acTamac
6ypbiH 30  MUHYT
KYTIHI3.
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MICIPY KECTECI

CHbIP ETI KATIbI 0 niciPy | MAUTA | TUMT | °C | KET | MUH. | KEHECTEP
HAbIFbl | KECEK | MEHFEA | PEXXMMI | AJTAP TIPY
(cM)

Creiik 0,5-1 2 Kakcoinan | TUTIBIN | kpipnbl | 230 | v | 2-3 |Tafampbl
nicipy 0TKA Xakcbinan

KAKTAY Maiinaubi3
Creitk 0,5-1 4 Kakcwinan | 0 P EN | gpipnbl | 230 56 |TaMakTbl
nicipy GRILL Xakcbinan
(Awbik MaiinaHbis,

0TKa . R

nicipy
KakTay) 6apbicbiHAa
XapTtbinai

ayAapblHbl3
Cybe 3-4 4 Cvpek | TMTIBIN | kpipnbl [ 230 | v | 4-5 |[TafFampbl
0TKA Xakcbinan

KAKTAY MaiinaHbi3
Cy6e 3-4 4 Medium | TUFISIN | kpipabl | 230 | v | 7-8 | Tafampabl
(Oprawa) | O T KA Xakcbinan

KAKTAY MaiinaHbl3
Cybe 3-4 4 Kakcvinan | TUTI3IN | kpipabl | 230 | v | 10-11 | TaFamabl
nicipy |0 TKA Xakcbinan

KAKTAY MaiinaHbi3
Kabbiprapan 2-3 2 |[Medium| TUFIBIN | kpipabl | 230 45 |TaFramanl
JailblHAaNaTbIH (Oprawa) |0 T K A Xakcbinan

CcTeiK KAKTAY MainaHbl3
Kabbipranan 2-3 2 Kakcwinan | TATI3IN | kpipnbl | 230 7-8 |TafFampbl
JaiiblHaanaTbix nicipy 0TKA Xakcbinan

CTeiiK KAKTAY MaiinaHpl3
KabbipragaH 2-3 4 Medium OPEN | ghpnbl | 230 10-12 [ TamMaKkThl
JaiibiHaanaTbix (Oprawa) | GRILL Xakcbinan
cTeitk (Awbik Maitnaubls,
oKaLT';y; nicipy
6apbicbiHAa
XapTbinai

ayAapbiHbl3
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Kabbiprapan 2-3 4 Xakcbinan | 0 P EN | gpipnbl | 230 14-16 | TamMaKThl
Laiiblanatbix nicipy GRILL Xakcbinan
cTelik gATL”:'g MaiinaHbis,
Kakray) nteipy
6apbicblHAa
XapTbinan
ayAapbiHbI3
ram6yprep 2-3 6 Xakcbinan | TUTI3IN Kpipabl | 230 | ¥ 8-10 [Tarampanbl
nicipy OTKA Xakcbinan
KAKTAY MaiinaHbi3
Kayan 6 Xakcbinan | TUTI3IN | kpipabl | 230 13-15 | TamakTbl
nicipy 0OTKA Xakcblnan
KAKTAY MannaHbl3,
nicipy
6apbicbiHAA
XapTbinan
ayAapbiHbl3
KO3bl | KA/BIHAGIFBI o MICIPY MJINTA nm °C | MWMH. | KEHECTEP
ETI (cw) KECEK | [OEHTEMAI | PEXUMI | TATAP
Kotner 1,5-3 6 Medium|TUTI3IT| kpipnbl | 230 | 10-12 | TamakTsl
(OpTama) 0T KA Xakcbinan
KAKTAY Malinanbl3,
Kotnet 1,53 6 Xakcbinan | TATI3IN | kpipnbl | 230 | 12-14 EICI Py
s apbicblHAa
nicipy 0 TKA KoTnetTepai
KAKTAY i
Xaptbinaun
ayaapbiHpI3
LWOWKA | KATBIHABIFB | Ne MAUTA MUMTANIAP | °C | KEN | MUH. | KEHECTEP
ETI (cm) KECEK PEXUMI TIPY
Creiik 1-2 4 |TATI3IN| gbipabl | 230 | ¥ 79 |[Ttafampbl
0T K A Xakcbinan
KAKTAY MaiinaHpbi3
Creliik 1-2 8 | OPENGRILL | kbipnbl | 230 14-16 | TamakTbl
(Awbik oTka XaKcbinan
KaKTay) MaiinaHpis,
nicipy
6apbicbiHAa
XapTblnain
ayAapblHpI3
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XaHwbinFax <2,5 4 | TUTI3IN| kpipnbl | 230 9-11 | TamakTbl
er 0T KA Xakcbiian
KAKTAY MaiinaHpis,
nicipy
6apbicbiHAa
XapTblnan
ayfapblHpl3
XaHwbinFaH <2,5 8 OPENGRILL | kpipnbl | 230 11-13 | TamakTbl
er (Awbik 0TKa XaKcbinan
KaKkTay) MainaHbl3,
nicipy
6apbicbiHAa
XapTblnan
ayfapblHpl3
KabbipFa 6-8 |TUTI3IM| kpipnbl | 200 20-25 | eki He
0T KA yiw pet
KAKTAY ayaapblHbI3
bekoH 4 |TUTI3IN| kbipabl | 230 1-2
0T KA
KAKTAY
LyxbIKwa 8 |TWUTI3IN| kbipnbl | 200 16-18 | WyxblKTapAbl
0T KA LUAHbILWKbIMEH
KAKTAY TeCiHi3
Kayan 6 |TUII3IN| kpipnbl | 230 14-16 | TamaKTbl
0T KA Xakcbinan
KAKTAY MainaHbl3,
6ip He eki peT
ayfapblHpl3
Cocucka 6 |TWUTI3IN| kbipnol | 230 8-10
0T K A
KAKTAY
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TAYBIKOHE | KAMbIH | Ne NAUTA MANTANAP | °c | KEN | MMH. KEHECTEP
KYPKETAYbIK | fbifbl | KECEK | PEXMMI TIPY
ETI (cm)
Tec eri <1 4 | TATI3IN | gpipnbl | 230 | 34 |taframpbl
0T KA Xakcbinan
KAKTAY MaiinaHpl3
YXambac 3 [ TUri3in| geipnel | 200 2025 {nicipy
0T KA 6apbiCcbiHAa
KAKTAY 6ip He eki peT
ayAapbiHbl3
KawHart 6 |[TUTI3IN| kpipnbl | 200 1416 [nicipy
0T K A GapbicbiHa
KAKTAY 6ip He eki peT
ayfapbiHpbI3
Fambyprep 1,5-2 4 |TUTI3IN | kpipnbl | 230 | ¥ 6-8
0T K A
KAKTAY
Fam6yprep 1,52 8 |OPEN GRILL | gpipnbl (230 v | 1416 [nicipy
(AL”:"‘TaO)T"a 6apbiCbiHAa
ey XapTbinain
OypaHpI3
Kayan 6 |TATI3IN| gpipnbl | 230 M13 |nicipy
0T KA fapbiCbiHfa
KAKTAY 6ip He exi peT
ayAapbiHbl3
Cocucka 6 |[TUTI3IN| kpipnbl | 230 6-8
0T K A
KAKTAY
OTKa 1 TATI3IM | kpipnbl | 200 40445 Inicipy
KakTasnfFaH 0T KA GapbicbiHAa
TaybIKTbIH, KAKTAY 6ip He eki pet
Xannak eTi ayAapbliHbI3
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HAH o NNNTA P NAMTANAP °C MWH. KEHECTEP
KECEK EXUMI
KyngipinreH 2 OVEN GRILL Teric 230 35 X 0 F a p f bl
HaH/ (MewTe oTka MAUTaHbI HaHabl
COHLBMY Kakray) CbIHAbIPMaNTbIHAAN
eTin TUrisin
OpHanacTbIpbIHpI3
Opama 2 TUTI3IM OTKA | KblpAbl 230 2-3
KAKTAY
HaH 4 OPEN GRILL Teric 230 4-5 nmicipy  6apbICbiHAA
KecikTepi (Awblk  oTKa XapTblnaii bypaxpl3
KaKray)
KOKOHICTEP N2 MJINTA NJUTANAP °C | MMUH. KEHECTEP
KECEK PEXWUMI
TinikTenreH6asnpl 1 TUTI3IN Kblpnbl 230 46 |TafamMmpyobl
0T KA Xakcblnan
KAKTAY MaiinaHbl3
Tiniktenrex kagi 2 Thrisin KbIpAbl 230 6-8 |[TafamMmpbl
0TK A XakKcbnan
KAKTAY MaiinaHbl3
TepT6ypblWwTbINGN 2 IRAREIN KbIp/bl 230 | 810 |TafamM§pbl
TypasFaH ToTTi 0T KA Xakcbliaan
OypbiLy KAKTAY MainaHpl3
TinikTtenren 1 0OPEN Teric 230 57 |TaMaxkThl
Kbl3aHak, GRILL Xakcblanan
(A weblK Maiinampi3, nicipy
0T K a 6apbicblHfAa
Kakray) XapTbl nai
ayAapbiHbI3
TiniktenreH nuas 2 TUr131n Teric 230 57 |TaMaxKThl
0OTKA XakKcbinan
KAKTAY MaWnaHbl 3,
KanakneH  Xwui
apanacTbipbiHbI3
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BAJIbIK, | MOnLIEPI o nnunTA|lDONUTANAP | °C | MUH. KEHECTEP
KECEK PEXUMI
byTiH 2501 1 TUTI3IM OTKA KbIp/bl 200 | 810 |Tafamphdb
KAKTAY XakKcbinan
MainnaHbi3
Cy6e 500r 1 OVEN GRILL KbIp/ibl 230 | 2530 [T aMaKTHbl
(MewTe oTka Mainamol 3,
K.aK.Tay) JKOFapfbl NnuTaHbl
TaMakTbl  Xanan
oTblpaTblHAaM
eTin, bipak,
TONbIK,  THris6eii
OpHanacTbIpbIHbI3
TiniK 450 4 TUTI3IMOTKA KbIp/bl 200 | 810 |Tafamaphbl
KAKTAY Xakcblinan
MaiinaHpi3
Kayan 500r 6 OPEN GRILL KblpAbl 230 | 10-12 [TaMakKThl
(Awblk oTKa Xakcblinan
KakTay) MainaHbl3;
eKi He yw peT
ayAapblHbI3
Kanbmap | 400r 1-2 | TUTI3IMOTKA Kblpbl 200 | 10-12 [TafamMm4phbl
KAKTAY Xakcblinan
MannaHbi3
Acwaskaap | 400r | 10-12 | TUTI3INOTKA KbIp/bl 200 46 |TafamMpjnhl
KAKTAY Xakcbinan
MainaHpl3
DECEPTTEP o nnwnTtTA| NTATANAP °C MWH. KEHECTEP
KECEK PEXUMI
Kyimakrap 4 OPEN Teric 200 4-5 nautanappbl
GRILL MailnaHbl 3,
(Awblk nicipy
0TKa GapbiCblHAA
KakTay) XapTbinai
aypapblHpbl3
Badpnunep 4 TUT 131N | BAGJIUNEP 4-5 nantanapfa
0T K A capbl Mai
KAKTAy XafblHbI3
Tiniktenren 4 TUT131M KbIpJibl 200 5-6 nnutanapfa
aHaHac 0T K A capbl Mmaii
KAKTAY aFblHbI3
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PELENTIIEP

KYJIETEWI KYBIPbIJIFAH XXYMBIPT
bEKOH XOHE KYUIPIJITEH HAH
I/IHFPEAMEHTTEP

2 XXYMbIPTKA

2 Tinik 6eKoH

1 Jecepr Kacblk, cyT

Tanfamra caii Menwepgeri Ty3 6eH 6ypbiL

2 TiNiK KYRAipineTiH HaH

DANBIHOAY:
YyMbIpTKanapfra CyT neH Ty3/bl KOCbIM, a3fafraH
KenipwireH Kocna LWbIKKaHWa LWaiKaHpl3.

Teric nnuTanapgbl eHrisin, OPEN GRILL (Awbik,
0TKa KaKTay) pexuMmiHe OpHaTbiHbi3. TeMeHri
TepmocTat TeTiriH 230°C-Ka, Xofapfbl TeTiKTi
230°C-ka petTeHis. OTka KakTay nAMTacblH
anfblH ana Kbiagblpy ywiH START/STOP
TylimeciH 6acbiHpi3. READY ([aiibiH) xabapbl
KepiHreH Kesfe, apanacTbIpbl/iFaH XYMbIPTKaHbI
NANTaHbIH,6YPbILIbIHA KYIbIM, BipKenKi nicyi ywwiH
afall KanakmneH 2-3 MUH. apanacTbIpbin OTbIPbIN
nicipinis. Con nnutaga 6ip yakpiTTa 6eKoH
TiNiKTepiH apacblHfa XapTbliail ayfapa oTbIpbir,
3-4 MWH nicipiHi3; backa xannak nautara HaH
TiNiKTepiH KOWbIN, apacbiHAa ayaapbin OTbIpbIn
3-4 MuH KyipipiHis. OcbiHbIH 63piH canpen
KOCbIM, YCTENre YCbIHbIHpI3.

YbIPbIJIFAHHAHJAP MEHBAAJ1bIKPEMI
I/IHFPEAMEHTTEP
1 6asngbl
100 r pukoTTa
TasnFamra caii MesLepaeri yHTaK capbiMcak,
TanFamra caii Menwepaeri akxenkeH
4 necepT Kacblk 39MTYH Mabl
TanfFamra caii Menwepgeri Ty3
Tanfamra caii Menwepgeri 6ypbiw
1 6aToH HaH

DANBIHOAY:

basngbinapabl Kakcblnan Xybin, KabblFblHaH
Tasanarn, KasblH TiniKTepre TypaHpls.
OpHaTblFaH Teric NUTaHbl eHrisin, nicipy TeTirix
OPEN GRILL (Awbik 0TKa KakTay) pexumiHe
opHaTbIHpI3. TeMeHri TepmocTar TeTiriH 230°C-
Ka, xorapfbl TeTikTi 230°C-ka peTTeHis. OTka
KaKTay MiuTacblH anfbiH ana Kpl3fblpy YLiH
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START/STOP  TyiimeciH 6acbiHpi3.  READY
(DaibiH) xabapbl KepiHreH Kesne, 6asngbiHbl
TOMEHTiNNNTaFacabin, XyMcapFaHLlaluaMmameH
8-10 MuH. nicipiHis. basngbliHbl ipi TinikTepre
Typan, puKoTTa, Kplla, TypanFaH aKkenkeH, 6ip
WbIMLBIM Ty3, 6ip WbIMWbIM GYpPbILL XaHe Maii
KOCbIM, MUKCepre canbiHbl3. bBipkenki XaHe
MaifaKocna any yiiH apanacTblpbiHbi3. HaHgbl
TinikTen Typan, 39WTYH ManbIMEH MalnaHpl3
fa, CONTACT GRILL (Turisin oTka KakTay)
pexuMinge teric nautanapga 230°C-tatanramra
caif Kbl3apFaHLua 1-2 MUHYT RicipiHis.

basanabl KpemiH Ky#igipinreH HaH TinikTepiHe
XarFblN, eKi AecepT Kacblk Maiigbl cenkinen,
YCTENre YCbIHbIHbI3.

ET, ETICTIK KbILIATYCI (PYKKOJIA) XXOHE
YEPPU KbI3AHAF bl KOCbUJIFAH CAJIAT
MHFPEJJ,VIEHTTEP

2 6y3ay eTi Keceri

100 r ericTik Kplwartyci (pykkona)

10-12 paHa yeppy Kpl3aHarbl

100 r rpaHa CbIpbIHbIH YriTiHGINEpi

TanFamfa can Meswepaeri Ty3

TaNnFamfa can MesLepaeri 39iTyH Maiibl

DAWBIHOAY:

EricTik KblwaTyci )aHe yYeppu Kpl3aHafbl
canatblH JailblHAAY: eriCTiK KbllWaTyCiH Xyblm,
Tasa LWy6epekke KenTipy YWiH KOS TYpblHpI3
43, Yeppu Kpl3aHakTapblH TepT Genikke 6enin
TypaHbi3. OpHaTbINFaH KbIp/bl MIUTaHbI EHFi3iM,
nicipy TeTirii OPEN GRILL (Awbik 0TKa Kakray)
peXxuMiHe OpHaTbiHbl3. TemeHri TepmocTat
TeTirin  230°C-ka, xofapfbl TeTikTi 230°C-ka
petTeHis. OTKa KakTay MiMTacblH anabiH ana
KbI3abIpy YWwiH START/STOP TyiiMeciH 6acbliHpl3.
READY ([aiibiH) xabapbl KepiHreH Ke3pe,
anjplHFbl MaitnaxFaH 6ysay eti TinikTepiH canbin,
XOFapFbl NIUTaHbl 6acbiHbl3 fja, TaNFamFa kapai
2-3 MuH. nicipinis. ETTi Tan-tan etin Typan,
eriCTiK KplWaTyCi MeH Yeppu Kbi3aHaFbl YCTiHE
peTTen KOWbIHbI3, TaNiFaMFa kapaii Tysgan, rpaHa
CbIpbIHbIH, YFITIHAICIH KOCbIHBI3. [1aM yLWiH a3
FaHa Malii KOCbIHpI3.



KO®E 1IMIHE YKCAC KABbIPFA CTEUKTEP
WHIPEAWEHTTEP:
eTTi Kabbipranap (apkaiicbicbl 2 x 250 T)
39UTYH Mabl

KO®E KOCMACbI YLLIH:
2 1WA KACblK, 3UPe TYKbIMbI
2 wWait Kacblk, Kode AaHi
1 BecepT Kacblk )apTbinaii awbl Kpi3bin
GypbiLl
1 WaK Kacblk nanpuka
1 WaN KacblK ipi ac Ty3bl
1 Wwait Kacblk 6YpbILL

DBAWABIHAAY:

Kode kocnacbiH palibiHAay: 3vupe TyKbiMAapbl
MeH Ko(e ASHAEpiH bneHAepre canbin, YHTaK
GonFaHLa TapTbiHpl3 (6Te ycaK eMec). YHTaKTbI
bIAbICKA CalblHpl3, 6acka WHIPeAUEHTTEpPSI
KOCbIM, XXaKCblnan apanacTbIpbiHbl3.

ETTi asgan wMmainan, pampeyiwTtep Kocbin,
6enMe TemnepaTtypacbiHaa 30 MUH GeTiH xaybin
KOWbIHbI3. KbIpAbl NAUTaHbI EHTi3iM, 0TKa KakTay
newiH CONTACT GRILL (Turisin oTka KakTay)
peXuMiHe KOMbIHbI3. TOMEHri TepMOCTaT TeTiriH
230°C-ka, xoraprbl TeTikTi 230°C-Ka peTTeH,is.
OTKaKaKTay nauTacbiH anfblHanakbl3abipy yLUiH
START/STOP TyiimMeciH aHe ap6ip NAUTaHbIH,
SEAR (KenTipy) TyiimeciH 6acbiHbl3. [ucnneiige
SEAR  (KenTipy) asybl  XbIMblAbIKTayblH
TOKTaTKaH Ke3fe, eTTi TOMEHTi niuTara Koiibin,
XOFapFbl NAUTaHbl HacbiHbI3 fa, TanFamFa cail
€Tin 6-8 MuH. nicipiHi3. blcTbIK KyiiiHae 6epiHis.

CAHbIPAYKYJIAKCOQYCbIKOCBIJIFAHCUbIP
ETI
I/IHFPEJJ,MEHTTEP
4 Kecek cublp eTi (cyiiekcis)
- TanFamra caii Menwepgeri Ty3
- TanfFamfa cal  yaTbliFaH
KapabypbiLu
- 2 TyWip capbimcak,
- 2 pecepr KacblK [yXOH Kplluachl
- 60 r capbl maii
- TanfamFa caii Menwepgeri 3siTyH Maibl

TYAIpLWiK

CAHDBIPAYKYNAK COYCbIHbIH,
WHITPEQUEHTTEPI:
- 30 r capbl maii
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-1 pecepr Kacblk roproHsona

- 2wanot

- 300 r caHplpaykynak,

- 1/2 wafblH CTaKaH BUCKM

- 200 r kpem

- TanfamfacaiiMenwepaeri IMMOH Wbl PbiHbI
- Tanfamra caii Menwepgeri akKenkeH

DANBIHOAY:

ETTi Ty34an, GypbiwTan, 6enme
TemnepaTtypacbiHia TepT carFaTka KoWbin
KOMbIHbI3.

CaHplpaykynak —COYCblH JAaWblHAay: capbl
Maipbl Tabaja epiTin, TinikTenreH wanot
NUA3bIH - KOCbIN, 2-3  MWH.  KybIpPbIHbI3.
CaHblpaykynakTapgbl KOCbIM, TaFbl 5 MUH.
KybIPbIHbI3. BUCKUAi KocbIn, 1 MUH. NiCipiHi3 ae,
6ip cTakaH cy Kocbim, 6ip MUHYTTaii NicipiHi3.
CyWblK KPEMAi, NMMOH WIbIPbIHbIH, aK)KENKeHAi
)XQHE FrOProH30M1aHbl KOCbIN, KalHATbIKbI3.
Coyc KotonaHfFaHwWwa KaiiHaTbin, Ty3 6eH
OypblWTbIK  A3MIH  KenTipin, 6enek Kos
TYPbIHBI3.

Micipy 6apbicblHAa AaMAEYILTI €TKE LWeTKaMeH
aFbIHbI3: WaFblH TabaFa capbl Maiifbl epiTin,
KpllaHbl  )XdHe CcapbIMCaKTbl  CanblHbI3.
Capbl Maii epireHile TeMeHri TeMnepaTtypaja
nicipiHis. Xbinbl Kynae cakTaHbl3.
OpHaTbInFaH Kblp/ibl NAMTaHbI eHrisin, micipy
TeTirin OPEN GRILL (Awblk OTka KakTay)
peXuMiHe OpHaTbiHpI3. TeMmeHri TepmocTaTt
TeTirin 230°C-ka, xofapfbl TeTikTi 230°C-ka
peTTeHr;3.

OTKa KaKTay MAMTacblH anfblH ana KplCTbIpy
ywiH START/STOP TyiiMeciH 6acbiHbI3 XaHe
nnuTanapAbly, ekeyi ywiH SEAR (KenTipy)
TYAMECiH 6acblIHpI3.

Cy6e eTTiH eki afblHa f[a AoMAeyiwTi
WeTKAMEH )XafblHbl3 [a, TEMEHri nauTara
canbin, 0TKa KaKTay newiH xabblHpl3. Tanramra
XoHe cybe eTTiH, KanblHAbIFblHA cail 6-8 MUH.
nicipiHis. MickeH ke3pae, cybenepaianbin, 6yFaH
JeliH JaiblHAanFaH caHblpaykynak CoyCblH
6eTiHe Kyibin, TabakTbl yCTENre TapTbiHbI3.



KYUARIPIICEH  BURAN
MACAJIFAH TAMbYPIEP
I/IHFPEJJ,MEHTTEP

8 Tinik 6uaait HaHbl

500 cublpAbiH TapTbinFaH eTi
100 r TinikTeNreH SMMeHTasb Cbipbl

2 pecept Kacblk 39UTYH MaMbl

2 TiNiKTeNreH nuas

6enMe TemnepaTypacbiHAaFbl capbl Mail
KaXKeTiHwwe

2 WA KACbIK, BYCTep COYCbl

Tanfamfa cai Menwepgeri Ty3

TanfamFa cail MesepAeri 6ypbill

XKapTbl LWSMA KACbIK KaHT

HAHbIHAH

DANBIHAAY:

Fambyprepnepsi  AalblHpay: — TapTbinFaH
eTTi, BycTep coycblH, Ty3Abl XaHe GypbilTbI
bIZbICKA CanbIM Xakcbinan apanacTbipbiHbi3.
KonMeH KanbIHAbIFbl WamMaMeH 2 cM 601aTbiH
4 rambyprep niwiHAewi3. 0TKa KaKTay peXxuMmin
OPEN GRILL (Awblk OTKa KakTay) pexuMiHe
KOIibIM, )Kannak, MauTaHbl acTbiHa, KbIpAbl
MAUTaHbI YCTiHE canblHbl3. TeMeHri TepMocTaT
TeTiriH 230°C-ka, xofapfbl TeTikTi 230°C-ka
peTTeHi3.

OTKa KaKTay MauTacbiH anfbliH ana Kpl3abipy
ywiH START/STOP TyiiMecCiH 6acbiHpI3.

READY ([aiiblH) )a3ybl KepiHreH Kesfe, 39l TyH
MaiibIMEH )KdHEe KaHTMeH AdMAEHAIpiNreH
TiNiKTeNreH NuA3Lbl TOMEHTi NauTaFa canbin,
OipKenki )xoHe >ymcak 6oabin micy yWiH
KanakneH apanacTbipa OTbIpbif, LIaMaMeH
5-6 MuH. micipiHi3. Con ke3fe 6acka nauTaga
raméyprepgi 5-6 MUH. calibiH aygapa OTbIpbin,
wamameH 12 MUH. nicipini3 (nicipy yakpITbl
rambyprepgin, KanblHAblfblHa cail ap Typhi
Gonagbl). lus3gap mickeH COH, NAKUTafaH
anblHbI3 Aa, Capbl Mal XaFblSiFaH HaH TiNiKTepiH
NAuTa WeTiHe TeK 1-2 MUHYTKA KOWbIHbI3.

HaH TinikTepiH Typay TakTaiblHa KyWAAipinreH
XKarFblH JKOFapbl KapaTbin KOWMbIM, MUA3Ab
ycTiHe  ce6ini3, rambyprepnepgi  Kocbin,
cbipabl kabaTttan canbiHbli3. CIHABWYTI HaH
TiNIriHIK, KYAAIpINreH afblH TOMEH KapaTbin
XabbliHblI3. MMTaHbIH KaiiTa KbI3FaHbIH KYTiHi3
Je, CIHABUYTEPAI CanblHpI3 XIHE KOFapFbl
NAUTaMeH Xakcblnan 6acblHpl3.

Tanfamra caif LuaMaMeH 2-3 MUH. MiCipiH;3.
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bAJIb3AM/ibl CIPKE CYbl MEH I'YJILLETEH
KOCbIJIFAH KO3bl ETI KOTJIETTEPI
VIHI'PE}.'WIEHTTEP

6 KO3bl eTi KOTNeTi

10 r TypanFaH ryniwerteH (posMapuH)

10 r TypanfaH capbiMcak, (Y4eCHOK)

100 Mn 6anb3amMgbl Cipke cybl

15 r KaHT

TasiFaMfa caii Menwepgaeri Tys

TanFamFa cait Meslepaeri 6ypbil

OAVbIHOAY:

bapnblk MHrpegueHTTepAi XeTKIifiKTi y/KeH
blAbICKA CanbIM apanacTbipblHpI3, KO3bl ETiHIH
6eTiH xaybin, TOHA3blTKblWwka 1-2 caraTka
GYKTbIpPbIN KOMbIHpI3.  OpHaTbUIFaH KblIp/ibl
nAnTaHbl eHrisin, micipy Tetirin OPEN GRILL
(Awbik OTKA KakTay) peXumiHe OpHaTbIHpI3.
Temenri  Tepmoctat  TeTiriH  230°C-ka,
Xofapfbl TeTikTi 230°C-ka petTeHis. OTka
KaKTay MauTacbiH anfblH ana Kbi3fblpy YLWiH
START/STOP  TyiimMeciH 6acbiHpl3. READY
(Haiibi) xa6apbl KepiHreH kesne, KOTNEeTTepAi
TOMEHTi niuTara KoiblHbl3. Tanfamfa XoHe
KOTNETTePAIH KanblHAbIFbIHA cal WaMamMeH 11-
13 MUH. micipiHi3 (onapabl nicipy 6apbicbiHAa
XapTbinail ayAapbin OTbIpFaH JXeH, Ce6e6i
CyiieK eTTiH XXOFapFbl TUIOIHe Keaepri 6onagbl).
Con apapa 6yKTblpy COyCbiH Tabafa a3aiiTbin
KyiibIM, 0TKA KakTanfaH K03bl eTi KOTNeTTepiHe
COYC peTiHAE KyiibiM, YCTENre YChIHbIHbI3.

BAJ1_JOHE JIAUM KPEMI
TAYbIK ETI K9YAbbl
WHIPEQUEHTTEP:

500 r Tayblk, Tec eTi

OCblJIFAH

BYKTbIPMA COYC UHTPEAUEHTTEPI:
1 Waii KacblK Kbi3blyl GYpbILL

1 waii Kacblk KyH3e (kopuaHap)
10 cn 39MTYH Maiibl

2 KeK Xya

3 TyMip capbiMcak,

1 LecepT KacblK yaTbliFaH 3iM6ip
1 Becepr Kacblk, KaHT

1 necepT KacblK, naiM LWbIPbIHbI

1 pecepr Kacblk, ipi ac Ty3bl
TanfamFa cait Meslepaeri 6ypbil



BAN YKOHE NAAM
WHTPEQUEHTTEPI:

5 cn nicipy kpemi

1/2 waii Kacblk, yaTblNFaH naiiM Kabblfbl
1 pecept Kacblk, NaiiM LWbIPbIHbI

1 pecept KacblK 39MTYH Maiibl

1 pecepr Kacblk, 6an

TanFamfa caii Menwepaeri Ty3

KPEMIHIH,

LAVBIHAAY:

ByKTbIpy coycbiH(MapuHag) AaiibiHAay: 6apblK,
MHIpeAneHTTepai GneHaepre canbim, Gipkenki
Kocna 6onFaHwa TapTbiHbi3. XKannakTbifbl 2
CM TeKLuenepre TypanfaH TayblK eTi KEeCeKTepiH
WYHFbIN niUTafFa KOWbIM, OYKTbIPY COYCbIH
KOCbIHbI3 3He 6apnblk, Tayblk, eTiH Gipkenki
6aTbipblHbI3. Taram xaby ynaipiMeH xaybin,
1-2 caraT 6YKTbIpbIN KOiibIHbI3.

Kpemai 6apnblk WHTPeAWeHTTepAi biabicTa
apanacTbipbin AanblHAan, Mengip yngipMeH
XabblHbI3  XIHE  TOHA3bITKbIWKA  Canbin
KOMbIHpI3.  TayblK €TiHiH, KeceKTepiH Kayan
wamnypnapbiHa TigiHi3. OpHaTbiAFaH KbipAbl
nauTaHbl eHrisin, nicipy Tetirin OPEN GRILL
(AwblK 0TKA KakTay) pexumiHe OpHATbIHpI3.
TemeHri TepmocTat TeTiriH 230°C-Ka, XoFapFbl
TeTikTi  230°C-ka petTeHis. OTka KakTay
MAUTacbiH angabiH ana Kpi3abipy ywid START/
STOP TyiimeciH 6acbiHbi3. READY ([aiiblH)
xabapbl KepiHreH Kespe, kayanTtapAbl TOMeH i
nauTara canbin, XoFaprbl NINTaMeH 6acbiHbl3
Aa, 6ip He eki peT ayaapy apkpiabl 11-13 MuH.
nicipiHis. JlaiiMm XaHe 6an coycbiMeH 6ipre
bICTbIK, KYHiHAe 6epinyi kepek.

[IPOBAHCTBIK — CTUJIAETI  TAYbIK,
MAMbBACTAPDI

WHIPEQUEHTTEP:
- 3 Tayblk xambacbl (550 1)
BYKTbIPMA COYC UHTPEQUEHTTEPI:
25 cn KypFak ak, Wwapan

4 pecepT Kacblk, 391TYH Maiibl

3 necepT Kacblk TYKbIMbl 6ap Kbila

3 Jecepr KacblK, ak, Wwapan cipke cybl
2 peceprt Kacblk NPOBAHCTbIK, LWenTep
2 TyRip TypanfaH capbiMcak,

2 WK KacbIK, ipi ac Ty3bl

1 Wail KacblK, KaiieH KpI3bl GypbiLbl
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DANBIHOAY:

BykTbipy ~ coycblH  (MapuHag)  6apnblk
WHTpeaneHTTepai 6ip biAbicTa apanacTbipy
apkbinbl falblHAAHbI3.  OTKIp nNblwakneH
TayblK )XambacTapblHblH, €TTi GeniriH asgan
KaKTan TiniHi3. XXambacTapgbl 6yKTbipMa coyc
Ky/AbINFaH bIAbICKA Canbin, GapiblK XKaFblHa
XaFblnaTblHAAl eTin ayaapbiHbI3: 2-3 caFaTka
OYKTbIPbIN KOiibIHbI3.  OpHaTbIIFaH Kblpabl
nAuTaHbl eHrisin, nicipy Tetirin OPEN GRILL
(Awblk, 0TKA KakTay) peXuMiHe OpHaTbIHpI3.
TemeHri TepmocTat TeTiriH 210°C-Kka, XoFapfbl
TeTikTi  210°C-ka peTTenis. OTka KakrTay
NAMTacbiH angblH ana Kpi3abipy ywin START/
STOP TyiiMeciH 6GacbiHpl3. READY ([aiiblH)
xabapbl KepiHreH Ke3fe, Tayblk, XaMbacTapblH
TEOMEHTi MANUTaFa CanbiM, XOFapFbl NAMTaMeH
6acblHbl3 Aa, 2-3 peT aypapy apkpinbl 20-25
MUH. NicipiHi3. TlickeH Ke3fe nnuTaFa KombIn
6epinyi Kepek.

OTKA KAKTAJIFAH ACLUAAHLAP
WHIPEAUEHTTEP:

- 16/20 acwasH

BYKTbIPMA COYC UHTPEAUEHTTEPI:
TanFamFa ca MenLepAeri akKenkeH
2 IMMOH

TanfamFa cail Menwepaeri Tys
Tanfamra cail Menwepgeri 6ypbiw

2 TyRip capbimMcak,

DANBIHOAY:

ByKTbIpy COyCbiH faiibiHAay: capbiMcak MneH
aKXXEeNKeHAi ycakTan Typar, TIMMOH LWbIPbIHbIH,
TY3 KOCbIHbI3 [13, Kapa 6ypbil ceBiHj3.
AcwasHpaapbIH XybIn, Xakcblnan KenTipiHis e,
KeMiHZe XapTbl caraT GYKTbIPbIN KOMbIHbI3.
OpHaTbInFaH Kblp/ibl NAMTaHbI eHrisin, micipy
TeTirin OPEN GRILL (Awblk OTka KakTay)
peXWUMiHe OpHaTbIHpI3.

TeMeHri TepmocTat TeTiriH 210°C-Ka, XoFapfbl
TeTikTi  210°C-ka peTTenis. OTka KakTay
NAMTacbiH angblH ana Kpi3apipy ywin START/
STOP TyiimMeciH 6acbIHpI3.

READY ([aiibiH) xabapbl KepiHreH Kesge,
KenTipinreH aclwasHAaapfbl TOMEHri nauTara
casblf, XOFapfbl NAUTaMeH 6acblHpl3 Aa, 4-6
MWH. MICIpiHi3.



bepy angblHAa NAWTaHbl IMMOH TiNiKTepimMeH
YKOHE XKacblJl canaTneH CaHAEH3.

UOrYPT COYCbl bAP OTKA KAKTAJIFAH
AJIBbIPT BAJIbIK (JI0COCb)

WHIPEQUEHTTEP:
500 r an6bIpT 6anbik cy6eci
TanFamFa cail Mesnwepaeri 39MTyH Maibl

COYC UHTPEAUEHTTEPI:

250 r rpek Horyprbl

1 Tyiip capbimcak,

1 Waii KACbIK ac Ty3bl

1 WhIMIWbIM KAHT

20 wanfblH Xxya

20 r aK)XenKeH

Tanfamfa cail Menwepaeri ak 6ypbiw

LAVBIHAAY:

CoycTbl AaliblHAAY: aK)KenKeH MeH LanfbiH
XyaHbl  MYKMAT  XKYbIN-KENTipiHi3  Ae,
capbIMcakTbl 66M1eK TypaHbl3.

MorypTTbl  6nenaep  biAbiCbiHa  Kyiibin,
WwenTepai, capbiMCakTbl, Ty3Abl, KAHTTbI XaHe
OypbIWTbl KOCbIM, Gipkenki Kpem 6onfaHLa
TapTbiHbl3. TOHA3bITKBIWKA CaNblHpbI3 XKaHE
KemiHnge 30 MUH. KOWbIN KOWibIHbI3.
OpHaTbinFaH Teric nauTaHbl eHrisin, mnicipy
TeTirih OVEN GRILL (MewTe oTka kakTay)
peXnMiHe OpHaTbIHbI3.

TemeHri TepmocTat TeTiriH 230°C-Ka, XoFapFbl
TeTikTi 230°C-Ka peTTeH;3.

OTKa KaKTay NAUTacbiH anfabliH ana Kbl3gbipy
ywiH START/STOP TyiiMecCiH 6acbiHpI3.

READY ([HaiibiH) xabapbl KepiHreH Kesfe,
anAblH ana Mail XafbliFaH Cy6eHi TeMeHri
nauTara Koibin, xorapfbl nautaHbl OVEN GRILL
(MewTe oTKa KakTay) pexuMiHe XabblHpi3
(Tamakka Turis6eil, 6ipak 6GapblHLIA XaKplH
€Tin) XaHe WwamameH 25-30 MuH. MicipiHi3 (eH
aKCbl HATWXE any YLWiH nicipy 6apbicbiHAa
an6bipT 6anbikTbl 180°-Ka, NNUTaHbIH, TafaMFa
XaKblH XepiH aybICTbIPbIN Cany yLWiH LWamameH
XapTblnai 6ypbiHbI3).

MickeH Kesge an6blptT Ganblk Tabaklara
CcanblHbIN, AOTYPT COyCbIMEH Gepines,.
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TAJIFAH CETI3AA

FPEAUEHTTEP:

400 r ipi kanbmap

1 nUMoH

1 Tan aKk)XenkeH

TafFaMfa cait Menwepgeri 39iTyH Mailbl
TanFamFa cail MesiLIepAeri operaHo
TasiFaMfa caii Menwepgaeri Tys

TanFamFa cal MeNWEpAeri YNy Kbi3bin
6ypblLLbl

oT.
WH

DANBIHOAY:

Kanbmapgbl ileK-KapbiHbIH, 6acbiH  XaHe
CYWEriH anbin TacTam, MYKWAT Xyy apKblibl
JanblHAAHbI3.

OpHaTbinFaH KbIpAbl NAMTaHbl eHrisin, nicipy
TeTirin OPEN GRILL (Awblk OTKa KakTay)
PeXUMiHe OPHATbIHpI3.

Temenri TepmocTart TeTiriH 210°C-Ka, XoFapfbl
TeTikTi 210°C-Ka peTTeH;s.

OTKa KakTay MauTacbiH anfblH ana Kpl3ablpy
ywiH START/STOP TyiimeciH 6acblHpbI3.

READY ([alibiH) xabapbl KepiHreH Kesfe,
anAblH ana MaiinaHfaH KanbMaphbl TOMEH i
nauTaFa casbif, XXOFapFbl NANTaMeH 6acbiHbi3
Aa, 10-12 MuH. nicipin;s.

BrneHpgep bigbicbiHAA CYibIK Maiiabl TypanfaH
aK)XE/IKEHMEH, JIMMOH  LUbIPbIHBIMEH,  6ip
WbIMLIbIM OPEraHOMEH, 6ip LWbIMLWbIM Ty36€eH
XoHe 6ip WbIMWbIM  KbI3bl  GYpbILLINEH
apanacTbIpbin, iaMAeYill faiibiHaHbI3.
Kanbmap mickeH Kesfe, OHbl OTKa KakTay
MAMTACbIHAH anbif, COyCneH A3MAEH;3.
OcbliHbIH,  63piH CoHAen Kocbim,
VCbIHbIHBI3.

BAHAH KYAMAKTAPbI
WHIPEAUEHTTEP:

1 6aHaH

2 XyMbIpTKa (1-eyi TONbIFbIMEH + 1-€YiHiH
TeK aKybl3bl)

150 mn cyT

100 r 6upaaii yHbl

70 r capbl maii

TafiFaMfa caii Menwepgaeri Tys

1 Becepr Kacblk, KaHT

16 r Kamblp  KOMCbITKbIL
(paspbixTuTenb)

ycrenre

YHTaK



LAVBbIHAAY:

BaHaHHbIH KaGblFbIH apLubin, LWaHbIWKbIMEH
XaKcblnan esiHi3. ByTiH)XyMbIPTKa MeH KaHTTbl
bIAbICTA LWIANKaN, COHbIHA AeWiH apanacTbipa
OTbIpbIN, CYTTi Xannan kocbiHbI3. 50 epiTinreH
capbl Maiifbl KOCbIM, KambIp KOMCbITKpILL
YHTaK KOCbINFaH, €feHreH YHAbl CablHpI3
[a, COHbIMeH KaTap O6ip LWbIMWbIM Ty34bl,
COCbIH €3inreH 6aHaHAbl KOCbIHpI3. bapnblk,
VHTPEAMEHTTepPAi  MYKMAT  apanacTbipbin,
KOCnaHbl TOHa3bITKblwKa 10 MUHYTKA canbin
KOMbIHbI3.

Bip aFblHaH XYMbIPTKAHbIH, aKybI3blH 96AeH
KaTalFaHLa WaikaHpl3.

KocnaHbl TOHa3bITKbIWTaH anbin, WankanFaH
aKybl36eH abannan kaHa acTbiHaH YCTiHe Kapai
apanacTblipbiHpi3. Teric nauTanapgbl eHrisin,
OPEN GRILL (Awbik, 0TKa KakTay) pexuMiHe
opHaTbIHpI3. TemeHri TepmocTart TeTiriH 200°C-
Ka, Xofapfbl TeTikTi 200°C-ka OpHaTbIHbI3.
OTKa Kakray nauTacblH anfblH ana Kpl3abipy
ywiH START/STOP TyiimeciH 6acbiHbi3. READY
([dalibiH) xabapbl KepiHreH Kesge nnauTara as
FaHa capbl Mal Xafbln, OHbIH YCTiHe 1-2 fecepT
KacblK KyiiMak, KOCMacblH Kyiibin, LWeHbep
NiWiHiH any ywiH nauTa 6eTiHe Te3 XKalbiHbl3.
KyiimakTbl{ ~ ycTi  6oMblHAA  KenipLwikTep
KepiHreHLue 2 MUHYTTan NicipiHi3 ae, ayaapsbin,
TYp/i 94icneH 6epinegi: WOKONAATbl KPEMMEH,
YiieHKi LWap6aTbIMEH, Xac Kapa XuLeKTepMeH,
LwoKonag yritiHainepiMmeH, 6anme, Wankansau
KaiMaKmneH XoHe KaHT YHTarbIMeH.

OTKA KAKTAJIFAH, BAJIMY3[AK
KOCbIJIFAH AHAHAC

WHIPEQUEHTTEP:

- 1 aHaHac

- KaxeTiHwe 6an

- KaMbIC KaHTbl KaXeTiHwe

- Kac xanbbl3 KaxeTiHwWwe

- KAHT YHTaFbl KaXeTiHLe

- BaHWUNbAi 6anMy3faK KaxeTiHwe

LAVBIHAAY:

AHaHacTbl  anbif,  )XanblpafblHAH  KaHe
KabblfblHaH TasanaHbl3. LllamameH 1-2 cm
KanblHAbIKTaFbl  TiNiKTepre KeciHis, ap6ip

TiNIKTiH, eKi XafblHa KaMbIC KAHTbIH CeOBiHj3.
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OpHaTbInFaH Kblp/ibl NAMTaHbI €Hrisin, micipy
TeTirin OPEN GRILL (Awblk OTka KakTay)
peXuMiHe OpHaTbIHpI3. TeMmeHri TepmocTaTt
TeTirin 200°C-ka, xofapfbl TeTikTi 200°C-ka
OpHaTbiHbl3. OTKa KakTay MaMTacbiH angblH
ana Kkpisgblpy ywiH START/STOP TyiimeciH
GacblHpl3. READY ([JaibiH) xabapbl KepiHreH
Ke3[ie, aHaHaCTbIH, eKi XaFblHa WeTkaMeH 6an
XaFbln, OTKA KakTay nauTacbiHa KOWbIHpI3.
MauTaHbl Xaybimn, 5-6 MUH. NICIpiHj3.

MickeH CoH ocbl TinikTepAi Tabakwara canbim,
Xac )Xanbbl3 KanblpakTapbIMeH CIHLEHI3,
KaHT YHTaFblH ceyin, 6anMy3fak wapnapbiMeH
6epiHj3.



KJIACCUKAJIbIK BA®JIUJIEP
JKACAJYbI: 8 Bagin
JAVBIHAAY: 10 MuH.

TICIPY YAKBITbI: 10 MuH.

WHITPEAUEHTTEP:

- 2kece (460 r) Kaaimri yH

-1 Wwai Kacblk ac Ty3bl

- 4 waii kacblk (10 T) KaMblp KOMCHITKbIL
VHTaK,

- 2 wai kacblK (30 1) aK KaHT

- 2)KyMbIpTKa

- 1-1/2 kece xbinbi cyT (345 mn)

- 1/3 kece epireH capbl Maii (75T)

-1 Wali KAacbIK BaHWUN CbIFbIHAbICHI

DANBIHOAY:
YNKeH bigbiCTa  YHAbI, TY3A4bl, Kamblp
KOMCbITKbIL YHTAKTbI XX9He KaHTTbI

apanacTbipbin, 6enek Kosi TypbiHpl3. benek
bIAbICKA XYMbIpTKanapAbl lWaikaxbl3. CyTTi,
capbl Maiifibl XXaHe BaHUNJi apanacTbIpbiHbI3.
YH[bI CYT KOCMacblHa canbif, apanackaHla
waiikaHbl3. Babnu nnntacbiH Kbi3LbIpbiHbI3.
READY ([HaiibiH) xabapbl KepiHTeH Kesfe,
BaQaM nnauTacbiHa Ccapbl  Mall  XKaFblHbl3
Hemece JabbiCyfa Kapcbl Cnpeigi OypKiHi3
ap6ip Badnu nicipy aiMarbiHa KocnaHbl
MeJILLepnen KyibiHbl3, KaXeT 60/ca KacbIKTbl
naiifanaHbiHbi3. KanakneH XaMblHpI3.
Badnunepai capbl XaHe KpITblpiak, 60nFaHLLa
nicipiHi3 (5 MuH.).

Kocna TaycbiiFaHiua ocbinaii KanTanampl3.
MickeH coH fepey bepinyi kepek.

BEJIbIUAJIbIK BA®JIUJIEP
JKACAJYbI: 10-12 Bagsn
JAVBIHAAY: 15 MuH.

TICIPY YAKBITbI: 15 MuH.

WHITPEAUEHTTEP:

- 2kece (460 r) TOKalIKa apHaFaH yH

- 1/2 wan KacblIk ac Ty3bl

- 2 wait kacblK (5 T) Kamblp KOMCHITKbIL
YHTaK,

- 2 wai kacblK (30 1) aK KaHT

- 4)KyMbIpTKa

- 2 Kece Xbinbl cyT (460 T)

- 1/3 kece epireH capbl Maii (70 1)

- 1/2 wan Kacblk BaHUA CbIFbIHAbICHI

DANBIHOAY:

YnkeH bigblcTa  YHAbI, Ty3Abl, Kamblp
KOMCBITKbIL YHTaKTbl apanacTbipbin, 6Genek
KOSl TYpbiHpI3. bBenek biabiCKa XyMbIPTKa
Capblybi3bl MEH KaHTTbl Canbif, KaHT TOMbIK,
epireHwe waikanpl3.

BaHun CbIFbIHABICHIH, epireH capbl Mainfbl XaHe
CYTTi XYMbIpTKanapra Kocbin, apanactbipbin
LWanKaHbl3.

JKYMbIPTK@-CYT ~ KOCMacblH  yHFa  KOCbIM,
apanackaHwa waiikaHbid. LamapaH Tbic
apanacTbipMaHbi3. YWIiHLWI bIAbICKA XYMbIPTKA
aKybli3blH 9NEeKTPNiK MUKCepMeH 1-2 MUHYT
60Mbl XyMCaK TeMMeLikTep KanbinTackaHwa
WankaHbl3. PeseHke KanakTbl nanfjanaHa
OTbIPbIN,  XXYMbIPTKA  aKybi3blH  Bahnu
KambIpblHa Xainan opaHpi3. LlamagaH Tbic
apanacTblpMaHpI3.

Badnu nnuTacbIH KpI3AbIPbIHbI3.

READY ([aiibiH) xabapbl KepiHreH Kesge,
BaQiM nAauMTacbiHa capbl MaWl  KaFblHbl3
Hemece JabbiCyFa Kapcbl cnpeifi 6ypKiHi3
ap6ip Badau nicipy aiiMaFblHa KocnaHbl
Merwepnen KyibiHbli3, KaXeT 60sica KacbIKTbl
nanpanaHbliHbi3. KanakneH XalblHbl3.
Badnunepai capbl XaHe KpITbIpnak 6onFaHLwa
nicipiHi3 (5 MuH.).

Kocna TaycbiniFaHIua ocbinai Kantananpl3.
MickeH coH fepey Gepinyi kepek.

LLIOKOJIAZ] XXoHE [1APLLIbIH BA®JINJIEPI
XXACAJTYbI: 8-10 Bagpsin

JAVBIHIAY: 10 Mu.
MICIPY YAKBITBI: 15 MuH.

WHIPEAUEHTTEP:

- 2kece (460 r) kagimri yH

-1 Wwan Kacblk ac Ty3bl

-1 wan kacblK (3 1) Kamblp KOMCHITKpILL
YHTaK,

- 3/4kece (170 1) aK KaHT

- 2)XyMbIpPTKa

- 1-1/2 kece xbinbl cyT (345 mn)

- 80r capbl mai

-1 Wi KACbIK BaHUI CbIFbIHABICHI

- 1401 kapa wokonap

- 1/4 kece (60 r) KaKao yHTafbl



- 2 waii kacblk, fapiwbiH (6 1)

LAVBIHAAY:

LLlokonaa neH capbl Mainfbl MUKPOTONKbIHADI
neLuKe Xapamabl bIfbICKa CanbiM, eH, XOFapFbl
KyaTneH wamameH 30 CeKyHA LWaiKaHbI3.
Lllokonaa neH capbl Maiifbl apanactbipyAbl
epireHwe, Kkocna  6Gipkenki  6onfaHwa
XaNFacTbipbiHpI3 Aa, a3fan cankblHAay YLiH
6eneK KOsl TYPbIHbI3.

XyMmbIpTK@napapbl, CYTTi  XoHe  BaHWUNAj
YAKEH  bifblCTa  Waikan, cankblHAaFaH
WwoKonag KocnacbiMeH Gipkenki 6onfaHwwa
apanacTbipblHpI3.

YHAbl, KAHTTbl, KaKao YHTafblH, AapLbIHAbI,
KaMbIp KOMCbITKbIW YHTAKTbl )X9HE Ty3Abl
YNIKEH bl bICTa apanacTbIpbiHbi3. YH KOCNACbIH
XYMbIPTK@ KOocnacblHa KOCbIM, Gipkenki XaHe
OfiaH 6eTep KO 6onFaHLa LWaikaHpl3. Bapnu
MAUTACbIH KbI3LbIPbIHbI3.

READY ([HaiibiH) xabapbl KepiHreH Kesfe,
BaQiM nanMTacbiHa capbl  Mall  KaFblHbl3
Hemece XabblCcyFa Kapcbl cnpeipi 6YpKiHi3
9pbip Badnu nicipy aiiMafFbiHa  KoCMaHbl
MerLepien KyibiHbl3, KaXeT 60/ca KacbIKTbl
nainjanaHblHbi3. KanakneH XaMblHbl3.
Badnunepai capbl XaHe KbiTbipnak, 6onFaHLia
nicipiHi3 (5 MuH.).

Kocna TaycbinFaHwa ocbinaii Kaitanambis.
MickeH coH fepey 6epinyi Kepek.
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BaxHble npepgynpexaeHua

Mepbl 6e30nacHocT

A OnacHocmo!

Hecobniogenwne 3Tux npepynpexaeHnii MOXeT ObiTb unm
MOCAYXMUTb MPUYNHON MOPAKEHNSA INEKTPUUECKIM TOKOM,
OMacHbIM NS KU3HN.

Jlo Toro, kak nogkniouutb npubop K poseTke
INeKTpONUTaHNA ybeauTech, uTo:

HanpsxeHue 3neKTpoceT! COOTBETCTBYET YKa3aHHOMY
Ha Tabnuuke npubopa.

Po3eTka neKTponMTaHMA paccumTaHa Ha Tok 16 A n
MeeT NPOBOJ 3a3eMAeHIA.
HeHaanexalueencnonb3osaHue, BNpodeccuoHanbHbix
Lenax W He COOTBETCTBYIOLEE WHCTPYKUMAM NoO

Kcnnyatauum - 0cBOGOXZaeT NpoU3BOAMTENs OT
OTBETCTBEHHOCTIA 1 FapaHTUIAHbIX 06A3aTeNbCTB.
Y6EZI,I/ITECb, yTo nposoj
JJIEKTPONUTAHNA HEe KOHTAKTUpYyeTt
C Yactamu npm6opa, KoTopble
HarpeBaloTca BO BpemMA €ro pa60TbI.
Ecnn NnpoBoA NUTAHNA NOBPEMAEH,
OH JOmKeH OblTb  3ameHeH
npoussoauTesiem unu ero cemecH0|7|
TeXHUYecKoii Cnyx60i, 4to NO3BOANT
n36exatb Ntoboro pucka.

[Jlo Toro, kaKk ybpaTb npubop WM CHATb MAUTHI ANA
apKku, a TakKe 0 BbINOAHeHUA Nioboil onepawun no
OUMCTKE W yXOAY, BblKMiounTe npubop u u3Bnekute
BUIKY 13 JNeKTPUYeckoil po3eTkn. Ybeautech, uto
npn6op NOAHOCTbIO OCTbIA.

He ncnonb3yiite npu6op BHe nomeLLeHuii.
He norpyxaiite npubop 8 Bogy;

lpubop Henb3s BKMKYATL uepe3
BHELLHUI TallMep UK yepes cucremy

CANCTAHLUVOHHDBIM yMPaBNEHNEM.
Wcnonb3yiite  TOMbKO  yAMHWTEAM,  KOTOpble
COOTBETCTBYHOT /AGVICTBYIOLINM HOPMaM 6e30MacHoCTH.
YbeauTech, 4TO OHM B XOPOLUEM COCTOAHUM U UMEKOT
Tpebyemoe ceyeHue NpoBoza.

Hu B Koem cnyuae He BbIHUMAIiTe BUKY U3 PO3eTKM
INeKTPONUTAHNA, NOTAHYB 3a LUKYP.

& BHumanue!

Hecobniofenne 3Tux npepynpexpaeHnii  MoxeT CTatb
NpUYMHOIT paHeHNa Ui noBpexaeHus npubopa.

- Jo1 le/l60p npeaHa3HayeH AnAa npurotoBIeHNA NIALLIA.
OH He JomKeH MCnonb3oBaTbCa AnA Apyrux Leneii, n
HUKaKUM 06pa30M HEe J10/KEH HU MonmrbmumposaTbcn,
HI1 BCKPbIBATbCA.

- 3701 npubop npeaHasHaueH TONbKO
ANA  UCNONb30BaHUA B AOMALLHEM
xo3AicTBe. Ero mcnonb3oBaHue He
NpesycMOTPeHO B MOMELLEHNAX,
npeaHa3HauYeHHbIX AnA
NPUroTOBIEHIA NULLIA ANA NEPCOHaNa
Mara3uHoB, 0QuCoB 1 pyrux paboumx
MecT, ANA arpoTypu3ma, rocTUHWL,
KOMHAT CAaBaemblX B Haem, MoTefeit
W APYTUX CTPYKTYp, NPeHa3HaUYeHHbIX
ANA npuema rocrei.

- 310T NpuUbOp MOXKET NCMOb30BaTbCA
AeTbMA C 8 NneT n ogbmu ¢
OrpaHNYeHHbIMY dusnyeckumm,
YyBCTBUTEIbHBIMU UV YMCTBEHHBIMMU
CNOCOOHOCTAMM MAK MpN OTCYTCTBUN
OMbITa 1 3HAHWIA NPN YCNOBMM, UTO 33
3TUMIA NOAbMI BeJETCA NOCTOAHHDIN
KOHTPONb, OHW 3HAKT 0 TOM, KakK
be3onacHo nonb30BaTbCA NpUHOPOM
1 0 pUCKax, CBA3aHHBIX C Ipnbopom.
[Jletam Henb3Aa urpatb € PUOOPOM.

- Ounctka n YX04 He AOMXHbI NPOU3BOANTLCA AETbMIN
MnazLwe 8 net 1 6e3 Haa30pa 3a HUMK.

XpaHute npu6bop u WHyp BZanW OT AOCAraemMocT
NeTbMU MnaaLwe 8 ner.

- Jlepxute npubop BHe NpefenoB AOCAraeMOCTH
HeTbMU, W He ocTaBnAiiTe npubop 6e3 Hap3opa B
pa60Ta|0u4eM COCTOAHUN.

- HuBkoem ciyyae He nonb3yiitech npubopom 6e3 naut
ONA XapKu.

- HGDEHOCMTQ npl/|60p B Me(TO XpaHEHUA TOJIbKO Koraa
OH NOJTHOCTbI0 OCTbIHET.

- He nepememame np|/|60p BO BpeMsA 1CNoJib30BaHMA.

& OnacHocmb oxo2a!
B cniyuae HeCobMiofieHms 3aMeyaHus — 0MacHOCTb 0XOra.

- Korpa npubop pabotaer, Temnepatypa
BHELUHeil NMOBEPXHOCTA MOXeT ObiTb
MOBbILLIEHHOIA.
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Mpn  HeobxoaUMOCTU  NONb3yiiTech
PYYKOI WA 3aLUTHBIMY NepUaTKAMK
[N1A meym.

- (HumaiiTe uan MeHAlTe NAWTBI ANA KapKK, KOrha
npuéop NONHOCTbHO OCTBIHET.

m Mpumeyanue:

JTOT CUMBON YKa3bIBAET HA COBETbI U MHOOPMALLIO, BaXKHble

ZNA NoNb30BaTens.

- Yrobbl u36exatb pucka noxapa, He ToTOBbTe
MPOAYKTOB, 3aBEPHYTbIX B MNEHKY W3 MAACTUKa,
ANIOMUHIA NI B NONUITUNEHOBDIX NaKeTax.

]
QH 3101 npubop cootBetcTByeT pernamenty (CE) N°
1935/2004, Kacawowemyca MmaTepuanoB U npeameTos,
KOHTAKTUPYIOLLIX C MULLEBBIMI NPOAYKTaMU.

Yrunusauusa npubopa

He BblbpacbiBaiite npubop BMecte ¢ ObITOBbIMI
0TX0flaMV, a nepefjaBaiiTe ero B OQUUMaNbHble

I LeHTPbI AuddeperLmanbHoro cbopa oTxof0B.

ONMUCAHUE

1. OcHoBaHMe W KpblIKA: NpOuHbIi Kapkac U3
HepaBeloleil CTaM ¢ camoperynupytoLueiica
KPbILLKOIA.

2. Pyuka: npouHas pyuka W3 meTanna, nuTOro Moj
[LaBeHueM, ANA PerynupoBKi NONOXEHNA KPbILLKK B
3aBUCUMOCTY OT TONLLYMHBI MPOAYKTOB.

3. Knonku pasbnokupoBaHuA mAMTBE:  uTOObI
pa36noKMpoBaTh M CHATL MANTY, HAXKMUTE Ha Hee.

4, Mexanusm 6nokupoBaHus/pa36nokupoBanus
nnur.

5. Pblyar pa36nokupoBaHuA LapHUpa: no3Bonset
MONHOCTbIO  OTKPbITb Npubop, uTobbl rOTOBUTL B

PacKpbITOM COCTOSHMM.
6. Pyuka pna  perynupoBKM  BbICOTbI:  Ans
ONOKUPOBAHUA  BEpXHEl  MAMTHLI/KPbILKN  Ha
ONpefeNneHHoil  BbiCOTe,  ANA  MPUrOTOBNEHUA

MPOAYKTOB, KOTOPbIM He HYKHO NpIKaTHe.
7. Wnpumkarop BKnioueHua.
8. Kuonka Start/Stop

9. Kuonka TimeV: perynupoka (ymeHbLueHnA)
BPEMeHY FOTOBKM.

10. KHonka TimeA: perynupoBka (yBennuenus)
BpEMeHY FOTOBKM.

11. KnHonka "sear": (mopkapuBaHue) Ha HUKHeill

nnute.

Pyuka TepmoperynATopa HIKHeA NAWTBI:

perynupoBka Temnepatypbl o1 60°C go 230°C wan

BbIKIIOUEHIE HUKHEN NanTbl.

Knonka "sear" pna BepxuHeil nauTbl.

Pyuka TepmoperynaTopa BepxHeil NAWTBI:

perynupoBka Temnepatypbl o1 60°C go 230°C wan

BbIK/IHOYeHe BEPXHEi NANTbI.

(bemHble MANTBI: NPOTUBONPUTApHbIE, MOXHO

MbITb B NOCYAOMOEUHON MaLLUHE, NIETKO OUNLLAKTCA.

KONMWYECTBO 1 BUA NMAUT  MEHAETCA B

3ABUCUMOCTIA OT MOJENN.

15a.Mnutbl rpunb:  NPeBOCXOAHO MOAXOAAT ANA MapKu
6budLuTeKCoB, rambyprepos, KypuLibl 1 0BOLLEI.

15b. Tnapkue nauTbl: 6e3ynpeuHaa xapka 6nuHoB,
AVYHULDI, TPYANHKM 1 PakoobpasHbIX.

15c. BepxHaa nnuta gna Badenb  (Tonbko AnA
HeKOTOpbIX MOAeNelt Ui Kak OTAENbHbIIl akceccyap)

15d. Hwxuaa nnuta pna Badenb  (Tonbko Ana
HeKoTOpbIX MOZeNeil UK Kak OTAeNbHbIA akceccyap):
ANA NPUrOTOBNEHNA NPEBOCXOAHDBIX Badenb.

16. MoppoH ana c6opa xupa yctaHoBneH B npubop 1
CHUMAeTCA AnA obecneyeHus Nerkoi 0uncTku.

17. WHCTpYMeHT JNA OYMCTKM: NOMOraeT OunLiaTh
MAUTHI NOCNE UCMONb30BAHKA.

18. [lozatop Ana Badenb (TONbKO B HEKOTOPbIX
mopensx).

12

13
14

15

NEPBOE BK/THOYEHUE

CHumKTE € NAUTBI BeCb YNAKOBOUHDIN MaTepuan 1 peknam-
Hble HaKNeiK.

Jlo TOro, Kak BblOpacbiBaTh YNaKoBOUHbIA MaTepuan
ybeuTech, uTo Bbl U3BNEKAN BCe YacTu HOBOrO npubopa.
PekomeHzyeTcA  COXpaHUTb KOPOOKY ¥ yNakoBOUHbIiA
matepuan Ans nocaeayloLero ucnonb3oBaHnsa.

m Mpumeyarue: Npex e, uem UCNONb30BaTb OUNCTUTE
0CHOBaHNe, KPbILKY 11 PyukW ynpaBneHus npu nomoL
BNAXHOI TKaHW U YAANUTE Mbib, NPOHUKLLYK BO Bpems
TPaHCMOPTMPOBKMU.

TiwatenbHO 0UNCTITE NAATHI ANA XKapKK, NOAAO0H cOopa upa
W MHCTPYMEHT st 0uMCTKN. [INUThI, NOAAO0H ANA copa upa
1 LLETKA MOTYT 6bITb MPOMBITbI B MOCYOMOEYHOI MaLLMHE.

m Mpumeyarue: Tpu nepBoM NCNONb30BaHIM NPUOOP
MOXET U1371aBaTb 3anaX, BbI3BaHHbIi €ro HarpeBoM.

310 HopManbHOe ABMEHMe, Mpucyliee BceM Mpubopam,
UMEIOLLUM NPOTUBOMPUTapHOE NOKPbITHE.

Bmecte ¢ npubopoM NOCTAaBNAETCA UHCTPYMEHT ANA OUNCTKY



TINT, KOTOPbII MOXET BbITb UCMONb30BaH MOCE TOTo, Kak
npubop NOHOCTbI0 0CTbIN (TpebyeTca He MeHee 30 MUHYT).
VIHCTpYMEHT MOXeT 1CNoNb30BaTbCA B TeueHIe HeCKONbKIX
CeKYHL BO BpemA TOTOBKM, uToObl ynanuTh OCTaTKy
MPOAYKTOB WM XUp.

Ecnu MHCTpYmeHT ucnonb3oBaTb Ha ropaueil  nauTe,
BO3HUKAeT pUCK pacnnaBneHna Nnactuka, U3 KOToporo oH
caenaH.

m lpumeyanue: cbemHble MANTHI (TPUAb W MajKue)
MOMHO MEHATb MEeCTaMu.

BcraBka nnut gna XKapku

- YctaHouTe npubop B pa3BepHyToe nonoxeue puc.1).
BcTaBbTe nauTbI N0 0AHOIN.

- Kaxpgas nnuta MoxeT 6biTb BCTaBNEHa B BEpXHee Wn
HIYKHEe MecTo 1A YCTaHOBKM (puc.2).

J1na Toro yTo6bl CHATL NAUTDI

YctaHoBwTe Npubop B pa3BepHyTOE MONOKEHME.

C npaBoil  CTOPOHbI HailAUTE KHOMKW pa3bnoKupoBKy
naut (3). C ycunmem Haxmute KHOMKIA, NAWTA BbligeT u3
0CHOBaHMA. Bo3bmuTech 3a NNTY ABYMA pyKamu, CABUHbTE
e 0 MeTanNYecK1M epatenam 1 BbIHbTE 13 0CHOBAHMA.
HaxmuTe apyryio KHONMKy pa3bnokupoBKM, uTobbl BbIHYTH
BTOPYI0 NANTY, BbINOMHMB Te e camble onepaLyit.

A OnacHocme ox02a!! CHumaiite unu MeHATe NAUTbI
ANA XKapKu, Koraa npubop oCTbIHeT.

YcraHoBuTe NopA0H AnA c6opa xupa.

Bo Bpems roToBku nozsoH Ana cbopa xupa BCTaBnAeTCA
C 3afHeii CTOpoHbl mpubopa. Mup, BbiTeKawowmin n3
NpoAyKTOB, CNMBAETCA yepe3 OTBepCTMe B MAUTe I
obupaeTca B NoAJ0He.

m Mpumeyanue: Bo BpemaA TOTOBKA MOCTOSHHO
KOHTpONMpYiiTe COCTOAHMeE NOAAO0HA ANA c6opa Xupa.

Mocne NpuroToBNEHUA yaanuTe Becb CobpaHHbIii Xup.
MonmoH And cbopa upa MOXeT ObiTb MPOMbIT B
NOCYAOMORYHOI MaLLIMHE.

ABHUMGHUG! Bo Bpema rotoBKi 6ybTe MaKcUManbHo
BHUMATENbHbI.

[ina Toro, utobbl OTKpbITL Npubop, beputech 3a pyuky,
KOTOpas 0CTaeTcA X0N0fHO BO BpemA roToBKM. B otnnune
0T Hee, YaCT M3 INTOrO NPECCOBAHHOIO ANKMUHUA OYeHb
CUNbHO HarpeBatoTcs, u3beraiite KacaTbCcA UX BO BpeMA Uu
Cpasy e nocie OKOHYaHWA FOTOBKM.

[Jlo BbinonHeHna nwboit onepauuu ¢ npubopom Aaiite
emy oCTbiTb (He MeHee 30 MuHyT). [0TOBbTE TOMbKO C
BCTaBNEHHbIM NOAAOHOM AnA cbopa xupa. OnopoxHaiite
MOAJOH TONbKO TOrAa, KOraa Npubop NosHOCTbIO OCTbIHET.
byabTe BHUMATENbHbI, KOTAa BbIHIMAeTe MOAJ0H, uToObl
n3bexaTb NPONMBAHIA XKILKOCTH.

NOJIOMEHWE rOTOBKK NMPUBOPA

KoHTaKTHbI rpunb (3akpbiToe nonoxeHue)

- BepxHss nAWTa ONUPAETCA Ha HIKHIOKO MAWTY. IT0
HauanbHoe NON0XeHue NPUTOTOBNIEHNS, KOrAa Npubop
NCNONb3YeTCs, Kak KOHTAKTHbIiA rpunb. BepxHaa niuTa
aBTOMATYECKH aZanTUPYETCA K TONLLMHE NPOYKTOB,
HaXOAALLMXCA Ha HUKHel nauTe.

Takum 06pa3oM NpoAYKTbI OIMHAKOBO TOTOBATCA C

00€uX CTOPOH.
KoHTakTHbIA Tpunb — 3T0  WAeanbHbli  Cnocob
ANA  MpUroToBNeHuA rambyprepoB, MAca 6e3

KocTeil, Hape3aHHOe TOHKMMM Kyckamu, OBOLLeii U
6yTepbpoaos. "KoHTakTHaA" QyHKuMA no3BonAet
rOTOBMUTb NpeKpacHble 6Mioaa BbICTPO 1 € coXpaHeHnem
UX NONe3HbIX CBOIACTB.

Mpu nCNoONb30BaHMM KOHTAKTHOTO TPUAA MPOAYKTbI
roToBATCA ObICTPO, TaK Kak OHU KOHTaKTUPYKT C
NNacTMHaMU OFHOBPEMEHHO C JBYX CTOPOH (puc.
3).

KanaBku Ha nauTte v otBepcTUe C 3ajHeil CTOPOHDI
npubopa No3BOAAKT CIUTb U C06pPaTh B CNeLManbHoM
NOAZOHE BbIXOAALLMI Xup.
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[Tpnbop ocHaLLeH cnewnanbHoi pyuKoil 1N LIApPHUPOM,
KOTOpble N03BOAKT PerynnpoBaTb BepXHIOK NAuTy B
3aBUCUMOCTY OT TONLLYMHBI MPOAYKTOB.

Ecnu  TpebyetcA  0fHOBPEMEHHO Ha  KOHTaKTHOI
rpune NpuroToBUTb HECKONbKO 6Mtof, HyXHO, uTo6bI
OHM MMeNN OMHAKOBYIO TOMLUMHY, UTOObI KpblLLKa
(BepxHAA nnmTa) bbina NpuKaTa paBHOMEpHo.

Pa3BepHyToe nonoxeHue (MOAHOCTbIO OTKPbITOE)

BepxHaa nauTa/KpbiLLKa HAXOAUTCA Ha TOM e ypOBHe,
yto M HINKHAA nAuTa. HWXKHAA W BepxHAA nauTa
HaXOAATCA B OAHON NNOCKOCTM, 06pasya obLMpHYt
MOBEPXHOCTb ANA XapKu.

B 370M nonoxenun npubop MoxeT 6bITb UCNONB30BaH,
Kak 6apbekio ¢ nnuToli rpunb UM MagKan nauTa.

Ina perynuposku npubopa B 3TOM NONOXKEHWUM,
npexae Bcero, HeobXOAMMO HailT pbluar AnA
Ppa36noKMpOBKY LWAPHIPA, HAXOAALLMIACA CpaBa.
Bo3bmutech 3a pyuky neBoii pykoilt 1 nmpu nomoLuy
npaBoii nepeaBuHbTe K cebe 6MOKMPOBOYHBII pbluar
(puc. 4).

(pBUHbTE  Ha3aj  pbluar,  YTOGbl  MOAHOCTbIO
nepeBepHyTH KPbILUKY B Pa3BEpHYTOE COCTOAHME (pHC.
5).

EcM pyyka MOAHMMAETCA [0 TOTO, KaK CABUHYT
6NIOKUPOBOUHBIA bluar, YMeHblUWTE HaXatue Ha
LIAPHMP 1 ONepaLuA OTKPLITUA BYAET NPOU3BOANTLCSA
nerye.
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Mpubop MoXeT ObiTb WCMONb30BaH, KaK TIpuilb-
bapbekio  ana  npurotoBneHna  rambyprepos,
6udLuTeKCoB, KypuLbl 1 pbibbl. Pexum rpuns-6ap6ekio
M03BOMIAET MCMIONb30BaTb NPUGOP 0ueHb ribKo. MauTbl
HaXOAATCA B OTKPLITOM NONOXKEHIM, 11 B PACTIOPAKEHIN
NOABNAETCA ABOIAHAA NOBEPXHOCTb ANA XKapKM (puc. 6).

Ha pasHbiX NAMTaX MOXHO TOTOBUTb pasfiAuHble
MpOAYKTbl, He CMelUBaA WX BKYA WM TOTOBUTb
OonbLLee KONNUYECTBO OJHOTO 1 TOTO e bntofia.
MonoxeHne rpunb-6apoekio NO3BONSET XKapuTb MACO
Pa3NNYHOT0 pa3Mepa v TOLLMHbI 10 NPeAnoYnTaemoro
CTeneHu npoxapki. Mpu Takom nonoxexun npubopa
BO BpeMA MPUTOTOBNEHUA MPOAYKTbl Heobxoaumo
nepeBopaynBarb.

Mpubop MOXKeT ObITb CMONb30BaH, KaK rnaaKas nauTa
ANA XXapKu 6MHOB, AMYHMLBI, CbIpa, 6NIMHOB 1 HeKoHa
ANA 3aBTpaka (puc. 7).

u]VIpOKaFI NOBEPXHOCTb  ANA  Xapku Mo3BONAET
O[JHOBPEMEHHOI0 rOTOBUTb HECKOJIbKO 6”}0]], um
6onbLLUee KONNYecTBo 0fiHOro.

[punb-nnura:
JT0 nonoxexue (puc. 8) mnpeKpacHo NOAXOAUT ANA
0e3KOHTAKTHOI apKM MpOAYKTOB 60MbLIOH TOMLMHDI,
KoTopble  TpeOyloT ~ MeANeHHOro 1 paBHOMEPHOro
MpUroTOBIEHMA.



OHo naeanbHo ANA NPUrOTOBNEHMS OBOLLEI C MOBBILLEHHbIM
COZiepXaHUeM BOfbl, Tak KaK BOAA MOXKET NCMAPUTBCA.

Bbl  moxere ucnonb3oBaTb 370  MONOXEHMe  AnA
MPUrOTOBAEHUA MATKUX CaHABUYEIA 11 NPOJYKTOB, KOTopble
He TpebyioT npKaTua.

MonoxuTe NPOLYKTbI Ha HXKHIOK MANTY.
B3aBwncb 3a pyuky, npubnusbTe BepxHiO NAMTY K
npogyktam (puc. A).

&) ZOSJ

>
MoBepHuTe pyuKy PErynMpOBKM BbICOTbI 6 Ha Griy
(puc. B).

e}
e}

], © ©

BepxHaa nnuta 3abnokupyetca B 3TOM NOAOMeHUN.
(ywwiecTByeT 4 pa3nuuHble perynnpoBKM No BbICOTe.
Mpn MOZHATAM BepXHeil MAWTbI  aBTOMATUYeCKM
pasbnokupyetca cuctema peryaupoku (puc. C).
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Mocne Toro, KaK BbICOTA 3a/1aHa, ee MOXHO U3MeHUTb,
BbITAHYB Pyuky U 3a/3aB HOBOE nonoxeHue (puc. D).

NCnoyib30BAHUE

Pa6ota

Mocne Toro, kak Npubop NpaBMAbHO NOATOTOBAEH, 1 KOrAa
HYXHO HauaTb roTOBUTb, 3afaiiTe Temnepatypy ot 60°C go
230°C AnA Kaxaoii NanTbl (BepXHeid N HIKHe), ncnonb3ys
ABa perynatopa 12 v 14.

HaxmuTe KHomky start/stop. 3aroputca ungukatop ON.

B 3aBucumoctu ot BblbpaHHoI TemMnepaTypbl ANA Harpesa
npubopa MoXeT MOHAZobUTbCA Heckonbko MuHYT. Koraa
Tepmoctar npubopa ZocTuraeT 4o Tpebyemoii TemnepaTtypbl,
npubop n3aaeT 3BYKOBOW CMTHan, YKa3biBaLMiA, YTO OH
TOTOB K UCNONb30BaHM0. Ha gucnnee nosButca coobuieHmne
"READY".

3HayeHwe TemnepaTypbl MOXKHO U3MEHATb B 1000 MOMEHT
KapKu B 3aBUCUMOCTY OT BIAA NPUTOTOBAAEMOTO 6/1t0Aa.

Pexum Taiimepa

Korpa aucnneit otobpasut coobienne "READY", Bbibepute
nofoxeHue npurotoBnexua (cm. naparpad "Monoxeua
roToBKM"), 3aTeM NonoXuTe NPoAyKTbl Ha nauTbl. BPEMA
[OTOBKW moxHo 3apatb Haxatuem KHomok (9 u 10) Ha



Taiimepe. B 3TOM cnyyae nocne OKOHuaHMA BpemeH
TOTOBKM NpU6Op aBTOMATUYECKN BbIKNHOUUTCA (Ha Aucnnee
nosiBUTCA coobuieHne "ENG").

Mpu HaxaTim KHonKw start/stop 8 npubop BKMIOUNTCA BHOBD.
Korpa npozyKTbl npuroToBneHbl, ecin Bpems ToTOBKYU He
3a/1aHo, uT06bI BbIKNIOYMTL NPUOOP, HAXKMUTE KHOMKY Start/
stop, 1 noBepHuTe pyuky (12 u 14) B nonosxenne OFF.

m Mpumeyarue: - Ecni Ha Taiimepe He 33J1aHo Bpems,
npu6op BbIKNIOUNTCA uepe3 90 MUHYT.

Pexum "Sear" (nogkapuBanue)

[lpn BKMKOYEHNM 3TOrO peXnMa BepxHAA W/WAM HIDKHAA
MANTa HarpeBaeTcA [0 MOBbILEHHON Temnepatypbl Ha
HeCKONbKO MUHYT. JTOT pPeXum NPeKpacHo MNOAXOAUT
AnA 6biCTPoii NPOXapKM NPOAYKTOB B Hauane roToBKi
(npeanbHblii ANA KyckoB MAca 6onbLUoi TonwwHbI). Mocne
TOr0, KaK HaxaTa KHomka start/stop, ans Toro, utobbl
pa3orpetb NAUTHI, Haxmute kHonky "sear" (11 u 13). Bo
BpeMms pa3orpeBa Ha Jucniee muraet coobuiexue "SEAR"
Korpa Temnepatypa npubopa pocturaet po Tpebyemoii
BENMYNHBI, Npubop M3haeT 3ByKoBOI curHan u "SEAR"
MOCTOAHHO MOKa3blBaeTcA Ha Aucnnee. HemeaneHHo
nonoXuTe NPOAyKTbl Ha nnuTbl. LMkn 3asepluaetca 3a
Heckonbko MIHYT 1 "SEAR" Gonblue He NOKa3blBaeTCA Ha
aucnnee.

m lpumeyanue: 3TOT PexMM MOXHO MCMONb30BaTb
TONbKO 0ANH pa3 B 30 MuHYT. locne 3aBepLUeHna LMKna npu
HaXaTuu KHonKm "sear”, ecin He npowwny 30 MunyT, "SEAR"
HauHET MUraTb Ha JUCAIee U 3aTeM ucyesHet. Mpubop He
NPUHAMAET KOMaHAY.

Pexxum Badnu (ToNbKo B HEKOTOPbIX MOAENAX).

- Bcrasbre nnuTol ana Bagenn (15¢/15d) Kak nokasaxo
Ha puc. 1. Heobxogumo OTMeTUTb, YTO B HaHHOM
Clyyae MAUTHI He B3aMMO3aMeHseMbl, U MONOXeHNe
K0/ NANTbI JOMKHO COOTBETCTBOBATH PUC. 9.

- Tocne Toro, KaKk HIXKHAA NAIUTA YCTaHOBMEHa B Npnbop
Ha ancnnee nossnsetca coobienne @O .
MoBepHuTe pyuKy PErynupoBKM TemnepaTypbl Ha
pEXuM NpUroToBNeHus Badenb N HaxmuTe
kHonky START/STOP.

- [lpubop HauHet pasorpesatbca. Korsa Temneparypa
npubopa JoCcTArHeT Tpebyemoii BennuuHbl, npubop
W3[aCT 3BYKOBOI CUTHA, YKa3bIBAKLLMIA, YTO OH FOTOB
K mcnonb3oBaHuio. [lucnneii otobpasut coobieHue

"RERDY".

- PacnnaBneHHbIM CTMBOYHBIM MACIOM CMaXKbTe MANTBI.

- [lo6aBbTe 0fHY MepKy TecTa B KaX Ayt AMKY NAUTbI.

- Pacnpenenute TecTo u 3aKpoiite npubop.

- [oToBbTe B TeueHue BpeMeHM, YKa3aHHOro B peLiente.
Ecm  Bbl  yctaHaBnuBaete Taiimep, TO  mocne
33BepLUIEHNA  LWKNMA  TOTOBKM  MPO3ByuaT  Tpu
3BYKOBbIX CMrHana. Bmecto nokasaHuii Taiimepa
Ha aucnnee 6ymeT nokasbiBatbea "END" (Kowew).
Mpubop aBTOMaTMyeckn BbikAtouNTCA. Ecim Bobl He
yCTaHaBnMBaeTe TaiiMep, MNoCie  MPUTOTOBAEHUA
nocnefHelt Badnu Haxmute KHonky "START/STOP',
uT06bI BLIKNIOUMTH NPU6OP.

- [Ina npuroToBneHus Gonbluero KonuuectBa Badenb
LobaBbTe BTOPYlO MANTY K HUKHeli W noBTopuTe
yKa3aHHble BblLLe onepaLuy.

A Brumanue! He nonb3yiitecb MeTaninyeckummu
WUHCTPYMEHTaMi ANA TOro, uToObl BbIHYTb W3 MAUTbI
BadnM, Tak Kak Bbl MOXeTe NOBPEAUTL NPOTUBONPUTapHOe
MOKpbITHeE.

OYNCTKA UYXON

Yxop, ocywiecTBAAEMblil NONb30BaTenem

- He nonb3yiiTecb MeTannMueckUMI UHCTPyMEHTaMM,
KOTOpble MOTYT NOBPeAMUTb NPOTUBONPUrapHbIE NANTbI.
Wcnonb3yiite MHCTPYMEHTbI TONBKO 13 TEPMOCTOIAKOTO
NNacTvKa unm epesa.

- HeoctaBnaiite nNacTMKoBble MHCTPYMEHTbI Ha FOPAYNX
MAUTax, BKAKYAA WHCTPYMEHT, MNOCTaBNeHHbI ¢
npubopom.

- Mexpy opHoli roToBKOA W nocnedyilleid yYepe3
OTBEpCTME ANA  CNMBA KUpa YAanute OCTaTKu
MPOAYKTOB ¥ cOBepuTe nX B NOAJ0HE, CTOALLEM HIXe, @
3aTem 0uncTUTe BymaxHbIM nonoteHuem. locne 3toro
MOXHO MepeiiTit K cieayloLLieli Xapke.

- Jlo BbinonHeHna nto6oit onepawum no ouncTke Aaiite
0CTbITb NpU6OPY He MeHee 30 MUHYT.




Ouuncrka n yxop

m Mpumeyanue: [lo T0ro, KaKk ounctutb npubop,
ybenuTech, UTo OH NONHOCTbIO OCTHIN.

Mocne 3aBepLueHuA rOTOBKY BbIKAKUMTE NPUOOP 11 BbIHBTE
BUIKY U3 PO3ETKM 3neKkTponuTaxna; Jaiite npubopy ocTbiTh
He meHee 30 MUHYT. [InA yAaneHua 0CTaTkoB MPOAYKTOB C
MAUT UCTIONb3YiiTe NpUnaraemblii IHCTPYMEHT. UHCTPyMeHT
MOXeT ObiTb MPOMbIT B NMOCYAOMOEUHOI  MALLUHE.
OnopoxHute noaoH Ana cbopa xwpa. MopkoH AnA Xupa
MOXHO NPOMbITb BPYYHYI0 WAK B MOCYAOMOEYHOI MaLLHe.
HaxmuTe KHonKI pa3610KMpoBKI NAKT 3, UT06bI BbIHYTb UX
13 npubopa. [lo Toro, Kak NpuKoCHyTbCA K NnTe, yoeautech,
4TO OHA MONHOCTBHY OCTbINA. MAUTBI ANA XapKu MoryT BbITb
MpOMbITbl B NOCYAOMOEYHON MalumHe. OfHaKo, yactoe
MbITbE MOXET YXYALIMTb KauecTBO MOKPbITAA. BHeluHolo
YaCTb NANT PeKOMEHAYETCA NPOTUPATb rYOKOI NN TKaHbIO,
MPONUTaHHBIMI BOAON C AENMKATHBIM MOOLLUM CPeSCTBOM.
[lna ouncTkm nAnT He mcnonb3yiiTe MeTananyeckue
npeameTbl.

TEXHUYECKWUE XAPAKTEPUCTUKK
Hanpsxetue nutaHus
NeKTpoceTH:
MoTpe6nsemas MOLUHOCTb:

220-240 B, ~50/60 Iy
2000 Br

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKI

Tun u3penus

CM. MapKMPOBKY Ha Kopnyce
yCTpoiicTBa
Mogenb:
HanpsxeHue:
Yacrora:
MolwHocTb:

CpenaHo B Kutae ansa:

De’Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 31100 Treviso Italy
[le’Nonrn AnnnaiiaHcis c.p.o.

Bua 1. 3eiin, 47 31100 Tpesu3o Utanua

Mmnoptep 1 0TBETCTBEHHDBIN 3a NpeTeH3UN noTpe-
6uteneii Ha TeppuTopun TamoxkeHHoro Coio3a:

000 «[lenoxru»

127055 Poceua, r. MockBa, yn. (ywésckas, 4. 27, cTp. 3
Ten. +7 (495) 781-26-76

3penne ncnonb3oBatb N0 Ha3HauYeHNO B COOTBETCTBUM C
PYKOBOACTBOM MO 3KCryaTaLmn. CpOK CJ'Iy)K6bI nspenua
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C0CTaBnAeT 2 rofja ¢ Aatbl npoaaxu I'IOTpeﬁI/ITeﬂIO.

YcnoBua XpaHeHua:
B nomeLexuu npu BnaxHocti < 80% v Temnepartype ot +
50 po + 45°C.

[laty n3roToBneHna n3genns MoXHO onpesennTb Mo ce-
PUItHOMY HOMeEpY, PacnonoXeHHOMY Ha Kopryce U3fenua
(Cep. N2 ASSCC, rme A — nocnefiHas undpa rosa urotosne-
Hua, SS — npou3BoacTBeHHas Hedens, (C — gata nevatu,
paccumntanHas aBTomatuyeckn ¢ 1992 r. Mpumep: Cep. N
30411, ro usrotoBnenua — 2003, npou3BOACTBEHHAA He-
nensa—4)

EAL



PELLEHME NPOBJIEM

yTo OfHa U3 MANT ANA
TOTOBKM HE  AOCTUTaeT
33/aHHOIA TeMNepaTypbl.

MnwuTa Nnoxo BCTaBreHa B
npubop.

ConpotuBneHne B nnute
MOXET ObITb MOBPEXAEHO.

Pasbem noaKnK4eHna
CONpoTUBNEHUA K naute

MOXeT ObITb noBpexaeH.

IneKTpoHHoE ynpaBneHue

CoobLeHne 06 oumbKe ONMUCAHUE NPOBJIEMA YCTPAHEHUE
OpHa w3 naut  He | bnok 3NeKTPOHHOTO | BblHbTe BUMIKY M3 po3eTkn
HarpeBaeTca: yNpaBneHUa  YCTaHOBWA, | SNEKTPOMUTAHMA.

Ybegutecb, uyT0 MAWTa
MpaBUIIbHO  YCTaHOBMEHA
Ha (Boe MecTo.

Ecnn npeasaraemblit
(nocob He MpUBOAUT K
peleHnio  npobnembl,
npubop, BO3MOXHO,
HencnpaBeH.
06patutecb  CepBUCHDIIA
ueutp  De'  Longhi,
€006LYB BUA OLLINOKN.

MOXET ObITb MOBPEXAEHO.
dnekTpuyeckoe | bnok 3N1eKTPOHHOrO | BbiHbTe BUIKY U3 po3eTKu
C__ COMPOTUBNEHNE | yNPaBNeHUs  YCTAaHOBWN, | SNEKTPOMUTAHNA.
cri 3aMWTaHo  CTMLLKOM | uTo anekTpudeckoe [ 3 6 e r a it T e
LONroe Bpems. CONPOTUBNIEHNE OCTAETCA | MPUTOTOBMEHUA HA NAUTaX
BK/IOYEHHbIM  C/IMLIKOM | MpOAyKTOB CIMLKOM
JLONroe Bpem. 6onblioro pasmepa
3aMOPOXKeHHDIX, KOTopble
Tpebytot CIMLWKOM
LNUTENbHOTO HarpeBa.
INEKTPOHHBbIN 6nok
yNpaBneHua MoKa3blBaeT
owubky B TeueHue 5
CeKyHp, 3aTem OTK/loyaeT
npubop.
Ilo NOBTOPHOTO
UCNONb30BAHMA OXNaAuTe
npubop.
HemcnpaBHocTb | brok 3NIEKTPOHHOTO | BbiHbTe BUNKY U3 po3eTKM
C__ TemMnepaTypHOTO | ynpaBneHna BbIABUN | MEKTPONUTaHNA.
U JLaTunka. HemcnpaBHOCTSD | Heobxogumo  3ameHnTb
TeMMNepaTypHOro aTumka. | TemnepaTypHblii JaTumK.
06patutech B CepBUCHDIIi
ueutp  De'  Longhi,
C000LLVB B, OLUINOKN.
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HemcnpaBHoCTb
TemMnepaTypHoro
JAaTumKa.

bnok 3N1eKTPOHHOTO
ynpasaexnsa BbIABUA
HeuncnpaBHOCTD
TeMnepaTypHoro JaTunka.

3anuwute HoMep
oLwn6Kn. BoiHbTe BUNKY M3
PO3eTKM 3NeKTPONUTaHNA.
Heobxogumo  3ameHuTb
TeMMepaTypHblil  JaTumK.
06patutecb B CepBUCHDIII
ueutp  De'  Longhi,
€006LLMB BN OLLMOKN.

Mpu6op He BK/IOYAETCA.

Ybeautecb, ut0 BUIKA
MpaBUibHO BCTaBNeHa B
PO3€eTKY 3NeKTponUTaHuA.

Bcragbre BUnKy B Apyryio
PO3eTKy 3NeKTponuTaHuA.

MpoBepbTe
TEPMOMATHUTHBIA WK
AnddepeHunanbHblil
BblKNWYaTenb
(3aWwmuTtHDL )
nm NINHEHbIN
npesoxpaHuTens.

Ecnn npeanaraemblit
(nocob He MNpuUBOAUT K
peleHnio  npobnembl,
npubop, BO3MOXHO,
HeucnpaseH.
Obpatutecb  CepBUCHBIiA
LeHTp De' Longhi.

llpn  Haxatum  KHomKu
START/STOP  npubop He
BKINIOYAETCA.

Perynatopbl Temnepatypbl
ycTaHoBneHbl Ha 0. Bepx-
HUR U HKHWR aucnneit
M0Ka3blBAOT  C00OLLIEHNE
OFF (BbiknioueH). Mosep-
HUTE PYYKy perynupoBKm
TeMnepaTypbl B HyXHoe
NONIOXKEHUE 11 HAXMUTE
START/STOP.

Mpn  Haxatum  KHomok
SEAR, Ha aucnnee muraet
coobuienne SEAR, a 3atem
BbIK/IIOYAETCA.

Pexum SEAR moxHO nc-
MoNb30BaTb TONbKO OAMH
pa3 8 30 MuHyT. Ecam 3toT
pexum  bynet  BkAoueH
paHee 30 MuHYT, 3nek-
TPOHHOE ynpaBfeHue npe-
JOTBPATUT  BbINOMHEHVe
onepaumu. [lpexpe yem
ellie pa3 BKIOYaTb PEXMM
SEAR nogoxaute 30 MUHyT.
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TABJINLIA PUTOTOBJIEHWUA BIOA

TroBAAK-
HA

TONWLVHA
(em)

Kon.
LITYK

YPOBEHb
TOTOBKA

PEXIM

MNUTHI

SEAR

MUH.

PEKOMEHAA-
v

budwrekc

05-1

2

Xopowo
npoxapexHoe

KOHTAKTHbIi
[PUNb

BOJIHACTbIE

230

2-3

Kak cnenyer
(MaxbTe
NpOAYKTHI
Maciom

Budrekc

05-1

XopoLwo
npoxapeHHoe

PA3BEPHYTOE
MNONOMEHNE

BONTHUCTbIE

230

5-6

KaK cnegyet
(MaxbTe
MpOAYKTHI
Maciom, ne-
peBepHuTE
Ha MonoBu-
He TOTOBHO-
an

Oune

3-4

(KpoBbl0

KOHTAKTHbI/
TPUTTb

BONHUCTbIE

230

4-5

Kak cnepyet
(MaXbre
NpoAYyKTbI
Macnom

Oune

3-4

Cpennsn
npoxapka

KOHTAKTHbIi
[PUNb

BOJIHACTbIE

230

7-8

Kak cnenyet
(MaxbTe
MpOAYKTHI
Macnom

Oune

3-4

Xopowwo
npoxapeHHoe

KOHTAKTHbI/
TPUTTb

BONIHUCTbIE

230

10-11

Kak cnepyet
(MaxbTe
NpoAYyKTbI
macnom

(Teilk Ha
KoCTi

2-3

(pepHas
npoxapka

KOHTAKTHbIi
TPUIb

BOJIHUCTbIE

230

4-5

Kak cnepyer
(MaxbTe
npoayKThI
Maciom

(Telik  Ha
KOCTH

2-3

Xopowwo
npoxapeHHas

KOHTAKTHbIf
TPUTb

BONIHUCTbIE

230

7-8

Kak cnenyer
(MaxXbTe
MpoAYyKTHI
Maciom

(Teilk Ha
KOCTI

(pennas
npoxapka

PA3BEPHYTOE
MNONOMEHNE

BOJIHUCTbIE

230

10-12

Kak cnemyer
(MaxXbTe
MpoayKThI
Maciom, ne-
peBepHuTe
Ha NonoBu-
He TOTOBHO-
am
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(Teilk  Ha 2-3 4 Xopowwo PA3BEPHYTOE | BonHucble | 230 14-16 | kak cnenyet
KocTH npoxapenxas | NONOKEHVE CMaxbTe
npoayKTbI
Macnom, ne-
peBepHuTE
Ha mnonoBu-
He TOTOBHO-
oy
Tambyprep 2-3 6 XopoLwo KOHTAKTHbIZ | BonHnctble | 230 | ' | 8-10 | kak cnepyer
MpoXapeHHas TPUNb (MaxXbTe
NpoAYyKTbHI
Maciom
LWawnbik 6 Xopowwo KOHTAKTHBIR | BonHucTble | 230 13-15 | Kak cnepyet
npoXapeHHas [PUMb (MaxbTe
npoAYKTbI
Macnom, ne-
peBepHuUTE
Ha MonoBw-
He TOTOBHO-
amn
BAPAHWHA | TONLLKHA | Kon. YPOBEHb PEXIM MNNTbI °C | MWH. | PEKOMEHZALIMN
(cm) LITYK [OTOBKA
PebpbiLwkn 1,5-3 6 Cpenusas| KOHTAKTHBIA | sonumctbie | 230 | 10-12 | Kak cnepyet
npoxapka [PUNb C(MaxbTe
PebpbiwK 1,5-3 6 | Xopowo|KOHTAKTHbI | Bonumctbie | 230 | 12-14 Macriom, ne-
npoXapeHHas TPUNb pesepHuTe
pebpbliwKM
Ha MonoBUHe
TOTOBHOCTH
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C(BUHMHA TOMLUUHA Kon. PEXUM MNTbI °C | SEAR | MIH. | PEKOMEHOALWN
(cm) LITYK
budwrekc 1-2 4 KOHTAKTHbIN | Bonnmctbie | 230 | 7-9 | Kak  cnepgyer
[PUNb CMaxbre  npo-
LyKTbl MacioM
Budwrekc 1-2 8 PA3BEPHYTOE | BonHuctble | 230 14-16 | kak cnepyet
MONOXEHNE CMaxbTe npo-
AYKTbl MaCIoM,
nepeBepHuTe
Ha MonoBiuHe
TOTOBHOCTY
Ot6busHan <25 4 KOHTAKTHBbI | BonHuctbie | 230 9-11 | Kak cnepyer
KoTneta [PUNb CMaxbTe npo-
LyKTbl MaCIoM,
nepeBepHuTe
Ha MonoBiHe
TOTOBHOCTY
OT6buBHaAA <25 8 PA3BEPHYTOE | BonHuctble | 230 11-13 | KaK cnepyet
Kotneta MONOXEHNE CMaxbTe npo-
AYKTbl MacIoM,
nepeBepHuTe
Ha MonoBiuHe
FOTOBHOCTY
PebpbiwKn 6-8 | KOHTAKTHbI | Bonumctble | 200 20-25 | nepesepHuTe
TPUNb 2-3pasa
[pyanHka 4 KOHTAKTHbI | Bonuuctble | 230 1-2
[PUTb
Lnnkaukn 8 KOHTAKTHbI | sonuctble | 200 16-18 | Bunkoii
[PUNb npofenaiite
0TBEPCTUA B
cocnckax
Lawnbik 6 KOHTAKTHBIN | BonHuctbie | 230 14-16 | Kak cnegyet
[PUNb CMaxbTe npo-
AYKTbl MacIoM,
nepeBepHuTe
Ha MonoBiHe
FOTOBHOCTY
Cocnckn 6 KOHTAKTHbI | sonuctble | 230 8-10
[PUb
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mAaco TOMWKUHA | Kon. PEXUM MUTHI °C | SEAR | MUH. PEKOMEHOALIN
KYPULIbI U (cm) LUTYK
WHAOLWKN
[pyaka <1 4 | KOHTAKTHbIW | BonHuctoie | 230 | + 3-4 | cvaxbTe Maciom
[PUIb
beapa 3| KOHTAKTHBIR | BonHucTble | 200 20-25 | BO Bpems rOTOBKM
[PUNb nepesepHute  1-2
pasa
Kpbinbiwwkn 6 | KOHTAKTHbIA | BonHucTble | 200 14-16 | BO BpemA roTOBKM
PUNb nepesepHute  1-2
pasa
Tambyprep 1.5-2 4 | KOHTAKTHbIW | BonHuctoie | 230 | + 6-8
PUNb
Tambyprep 1.5-2 8 | PA3BEPHYTOE | Bommuctble | 230 | +/ 14-16 | nepeBepHuTe  Ha
[0NIOEHNE MnoNI0BUHE  TOTOB-
HOCTH
Wawnbik 6 | KOHTAKTHbIA | BonHucTble | 230 11-13 | B0 BpemA rOTOBKM
[PUNb nepesepHute  1-2
pasa
Cocnckm 6 | KOHTAKTHBIA | BonuucTbie | 230 6-8
PUNb
Kypuua anna 1 | KOHTAKTHbI | Bonmuctble | 200 40-45 | B0 BpemA rOTOBKM
[ZnaBona [PUNb nepesepHute  1-2
pasa
NMPOAYKTbI Kon. PEXM MUTbI °C MUH. PEKOMEHAALIN
CXJIEBOM LTYK
Toct/ 2 [PUNb-NNUTA majkue 230 3-5 YCTAHOBUTE BEPXHIOW MNTY
CaHaBMY TaK, uto6bl OHa Kacanach
xneba, He NpuxMMas ero
bynouka 2 KOHTAKTHbI | BonHuctble 230 2-3
IPUMb
Hape3aHHblit 4 PA3BEPHYTOE majkue 230 4-5 nepeBepHuTe Ha MONOBUHE
xneb MONOXEHWE TOTOBHOCTH
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0BOLLYU Kon. PEXIM MUTbI °C MUH. PEKOMEHOALWN
LITYK
NomTukn 1 KOHTAKTHbII | Bonuuctbie 230 4-6 | KaK CnefyeT cMaxbTe NPOAYyKTbI
baknaxaHa [PUNb Maciom
JlomTnKm 2 KOHTAKTHbI | BonHucTble 230 6-8 KaK CfiefiyeT cMaxbTe npoayKTbl
LYKKUHM [PUNb Maciom
YeTBepTUHKN 2 KOHTAKTHbII | BonmcTble 230 8-10 | Kak cnegyet cMaxkbTe NPOAYKTbI
nepua [PUNb Maciom
NomTunkn 1 PA3BEPHYTOE | rnaakue 230 5-7 | Kak cnepyeT cMaxbTe NPOAYKTHI
nomuaopa MONOXEHNE MacIoM, NepeBepHuTe Ha nono-
BUHE FOTOBHOCTI
JlomTuKm nyka 2 KOHTAKTHBIA | rnagkue 230 5-7 | Kak cnegyet cMaxbTe NPOAYKTbI
[PUNb Mac/IoM, NOCTOAHHO NepemeLuy-
BaliTe 1onaTkoil
PblBA KONMYECTBA | Kon. PEXIM MINUTbI °C MUH. PEKOMEHOALIK
LITYK
Lienukom 250t 1 KOHTAKTHDbII | BonHmuctble | 200 8-10 | cmaxbre Macnom
IPUNb
Oune 5001 1 TPUNb-NNTUTA rnajkue 230 25-30 [cmMmaXbTe
MpoAyKTbl Macnom,
pacnonoxute
BEPXHIO ATy
TaK, u4tobbl OHa
Obina npAMo Hap
npogyktamu, e
Kacaacb nX.
Kycok 4501 4 KOHTAKTHBI | onuuctbie | 200 8-10 | cmaxbre Maciom
[PUb
Wawnbik 500r 6 PA3BEPHYTOE | Bonnuctole | 230 10-12 | cMaxbTe NpoAYKTbI
MONTOXEHNE Maciom; nepesep-
HuTe 2-3 pa3a
Kanbmapbl 400t 1-2 | KOHTAKTHbI | Bonuctble | 200 10-12 | cmaxbTe Maciom
[PUTb
KpeseTkn 4001 10-12 | KOHTAKTHBbIW | BonHnctoie | 200 4-6 CMaXbTe MacIom
[PUb

339




DECEPT Kon. PEXUM MNNTHI °C MUH. PEKOMEHLALIN
LTYK
BnuHbl 4 OTKPBITOE M0- rmajakue 200 4-5 CMaxbTe NAUTHI
NOMEHNE C/IMBOYHBIM MAC/IOM, Ha
MofoBUHE  TOTOBHOCTY
nepeBepHuTe
Badnu 4 KOHTAKTHbIN BAOIN 4-5 CMaXbTe MAUTbI CIMBOY-
[PUNb HbIM Mac/iom
Jlonbku 4 KOHTAKTHbI | BonHncTble 200 5-6 CMaXbTe MAUTbI CINBOY-
aHaHaca [PUNb HbIM Macfom
PELIENTDI
ANYHNULIA BONTYHbATPYAUHKA W XJIEBHbIE ~ NPUTOTOBJIEHME:

TOCTbI

WHIPEAUEHTDI:

- 24qiua

- TPYAMHKA, 2 NOMTUKA

- 1noxKa Monoka

- Conb 1 NepeL, no BKycy

- xnebHble TOCTbI, 2 NOMTUKA

NPUrOTOBNEHUE:

B3belite Aiia ¢ MoNOKOM 1 Conblo 0 06pa3oBaHuA Nerkoii
1 NeHncToll cvec. BctasbTe rnajkue nauTbl 1 YCTaHOBHTE
rpunb B pexum OPEN GRILL. YctaHouTe pyuky HukHero
1 BepxHero Tepmoperynatopa Ha 230°. Haxmute KHoMKy
START/STOP nna Toro, utobbl pa3orpetb rpunb. Korma Ha
ancnnee noasuTca coobiuenme READY, B yron nauTbl fo6asbre
CMecb C AILAMI 1 FOTOBbTE 2-3 MUHYTbI, ANA PaBHOMEPHOTO
MPUrOTOBEHNA MepemelLnBad  AepeBAHHON  NONaTKoli.
(0nHoBpeMeHHO Ha TOil Xe NauTe NPUroToBLTE TaKXKe NOMTUKN
TPYAVHKY, NPOXAPUB U3 3-4 MUHYTbI, NepeBepHyB NPUMepHO
Ha MONOBYUHE BPEMEHI, a Ha Apyroil nauTe B Teuenue 3-4
MUHYT nofkapbTe Xneb, nepeepHyB NPUMEPHO Ha NONOBUHE
BpemeHu. [lonoxwTe Ha Tapenky 1 nogaitte.

TPEHKW C TALUTETOM U3 bAKJTAXAH
WHIPEAUEHTDI:

- 16aknaxaH

- TBopor 1001

- YecHOK B NMOPOLLIKe Mo BKYyCY

- MeTpyLLKa no BKycy

- 4710XKM 0IMBKOBOrO Macna

- (oNb N0 BKyCY

- mepeL no BKycy

- 16aroH xneba

lpomoiiTe 6aknaaHbl, OUNCTUTE UX OT KOXM U NOPEXbTe
TOHKMMU IOMTUKAMM.

BctaBbTe rmagkve mAWTHI U yCTaHOBUTE TPUAb B PeXuM
C(ONTACT GRILL. YctaHoBute pyuky HWXHero u BepxHero
TepmoperynaTopa Ha 230°. Haxmute kHonky START/STOP ana
T0r0, 4T06bl pasorpetb rpub. Koraa Ha aucnnee noAswuTcA
coobuuieHue READY, nonoxwTe 6aknaxaH Ha HIKHIOK NAUTY 1
T0TOBbTE MPUMepHO 8-10 MUHYT, UT0ObI OHM CTanu MATKUMY.
MopexbTe NOMTUKM 6aknaxaHa KpymHbIMK Kyckamu W
TIONOXUTE X B MUKCEP BMECTE C TBOPOTrOM, 3y6UMKOM YecHOKa
11 nopy6neHHoil NeTPYLIKON, LWenoTKoi conu 1 nepua, a TaK
e Macnom. B3bugaiite o nonyyeHna cmecu 6e3 KOMKOB 1 ¢
KpynHbIMU 3epHamin. HamouwTe xneb (nope3aHHblii Ha nomTH)
B 0/IMBKOBOM Macne 1 obxapbre ero npu 230°C Ha nnockux
nautax B pexume CONTACT GRILL B TeyeHue 1-2 MuHyT fo
nonyyexua Tpebyemoii crenexn obxapki.

HamaxbTe Ha 06xapeHHblii xneb nawwuTet, noneiite ero ABymaA
NOXKaMIn Macna 1 nojaiiTe Ha CTon.

MACHOA CAIAT _C _PYKOJION M MEJIKUMMU
NoMULA0PAMU

WHTPEQUEHTDI:

- 2KyCouKa TenatuHbl

- 100 pykonbl

- 10-12 Kpyrnbix MenKIX NOMUZOPOB

- 100 cblpa rpaHa najaHo B KycouKax

- (oMb MO BKYCY

- ONUBKOBOE MACNO M0 BKYCY

MPUTOTOBNEHMUE:

[lpurotoBbTe canat u3 pykombl ¢ MOMUAOPAMU: NPOMOIiTe
pyKoAy, NONOXMTE Ha YCTBII XONCT, 4T0Obl pyKona BbiCoXNa,
pa3pexbTe NOMUA0PbI Ha 4 YacTin. BctasbTe BOMHUCTbIE NANTDI
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1 yctavosute rpunb B pexum CONTACT GRILL. Ycranosute
PYuKy HWKHEro W BepxHero Tepmoperynatopa Ha 230°.
Haxmute kxonky START/STOP ana Toro, uTo6bl pa3orpeTb
rpunb. Korga Ha gucnnee nossutca coobuieHne READY,
MONoXMTE KyCOUKW MACA, MpeaBapuTENbHO  (Ma3aHHble
MaCOM, NPUKMUTE BepXHeil NANUTON 11 FOTOBbT 2-3 MUHYTbI
B 3aBUCUMOCTM OT Tpebyemoii cTeneHn npoxapku. lopexbre
MACO Ha NOMTUKN ¥ MONOXUTE HA NOACTUNKY U3 pyKoma u
foMugopoB, noconnte U JobaBbTe KycouKM Cblpa rpaHo
napaHo. MpunpasbTe HebONbLLNM KOMMYECTBOM Macna.
CTEVIK 13 FOBA/NHbI HA KOCTU CAPOMATOM KOOE
WNHIPEANEHTDI:

2 TOBAXbUX CTelKa Ha KOCT, Kaxablii no 250
0/IMBKOBOE MaC/10

KOOEHAS CMECh:

2 YaliHble N0XKKI TMUHA

2 yailHble NOXKN KoQelHbIX 3epeH
1 noxka cnagkoro nepua

1 yailHas NoXKa nanpuku

1 yailHas NoXKa KpynHoii conu

1 vailHas noxka nepua

MPUrOTOBNEHMUE:

[lpurotoBbTe KodeliHylo cMecb: fobaBbTe cemeHa TMUHA U
Koe B KyXOHHbII KOMOailH 1 caenaiite U3 Hero He oYeHb
MenKuii nopoLuok. MepecbinbTe NOPOLLOK B MUCKY, A06aBbTe
Apyrve KOMMOHEHTbl 11 Xopowo mnepemeluaiite. (nerka
CMaXbTe MACO MaCcoM U npunpasbTe cneuyamu. Hakpoiite
€ro W 0CTaBbTe MPU KOMHATHON Temnepatype MPUMEPHO Ha
30 MuHyT. BcTasbTe BOMHUCTbIE MANTBI U YCTaHOBUTE FPWAb B
pexum CONTACT GRILL.

YCTaHOBUTE PyuKy HUKHErO W BEpXHero Tepmoperynatopa
Ha 230°. Haxmute KHonky START/STOP ana Toro, utobbl
pasorpeTb rpunb 1 ana obenx naut kxonky SEAR. Korpa Ha
aucnnee npekpatut muratb coobuienne SEAR, nonoxwre
KYCOUKIN MACA Ha HUXKHIOK NANTY, NPUXMIUTE BEPXHEIl NUTOl
11 TOTOBBTE 6-8 MUHYTbI B 3aBUCMMOCTI OT TpebyeMoii CTeneHu
npoxapku. [ogagaiite ropaunm.

[0BAXbA BbIPE3KA CTPUBHbIM COYCOM
WHITPEAUEHTDI:

4 roBAXbYU BbIpe3KU

oMb M0 BKYCY

CBEXEMOIOTbIN YePHbII NepeL| no BKycy

2 NONbKI YECHOKa

2 NOXKKM AVMKOHCKOM ropUmLbl

60 r CiMBOYHOO Macna

34

O/IIBKOBOE Mac/0 Mo BKyCy

WHTPEQVEHTDI ANA TPUBHOI0 COYCA
C/IMBOYHOE Macso 60 1

1 n0XKa cbipa roprosona

2 NyKOBMLIbI LIANOT

rpubbl 300 1

1/2 cTakaHumKa BUCKM

cnmBku 200

NINMOHHbII COK MO BKYCY

neTpyLLKa no BKycy

NMPUTOTOBJIEHUE:

[TpunpaBbTe MACO CONMbl0 1 Mepuem 1 W 0CTaBbTe MpH
KOMHaTHOI1 TeMnepaType NpuMepHO Ha yac.

MpuroToBbTe rpubHOIi COYC: B KacTplonbKe pacniaBbTe
macno, fo6aBbTe NyK, NOPe3aHHbIil Koneukamu 1 rotobTe
2-3 MuHyTbI. [lobaBbTe rpubbl 11 roTOBLTE elle 5 MUHYT.
locne 3Toro npunpasbTe BUCKW, TFOTOBbTE 1 MUHYTY,
Lo6aBbTe CTakaH BOAbl W FOTOBbTE MPUMEPHO elle OfHY
MUHYTY. [lobaBbTe KuAKMe CMBKM, NMMOHHBIA COK,
MeTpyLLKY, FOPrOH30/1y 1 AOBEANTE [0 KUNeHNA.

loToBbTe MOKa COyc He OymeT [OCTaTOYHO [YCTbIM,
npuNpasbTe CONbH 1 NepLieM 1 0TCTaBbTe B CTOPOHY.
OnHoBpemeHHO MpUroToBbTE MPUNPaBY K MACY, KOTOPOI
HYXHO ero (mMasblBaTb BO Bpems TOTOBKY: B HebombLuyto
KacTpIoNIbKy NONOXMTE MaciI0, FOpUILLY 11 YeCHOK. [0ToBbTe
Ha MefJIeHHOM OrHe Moka Macio He pactaeT. [lepxute B
Tenne.

BcTaBbTe BOAHMCTbIE MANTHI M YCTAHOBUTE FPUAb B PEXUM
(ONTACT GRILL. YctaHoBuMTe pyuKy HUXHETO U BEPXHEro
Tepmoperynatopa Ha 230°.

Haxmute kronky START/STOP ana Toro, utobbl pa3orpetb
rpub 1 ANA 0benx nauT HaxmuTe KHonky SEAR.

Korpa Ha aucnnee npekpatut muratb coobuieHne SEAR,
MONOXNTe KycK Bbipe3KM, MpefBapuTeNbHO CMa3aHHble
€0YCOM C06eMX CTOPOH, Ha HINKHIOIKO AIUTY 11 3aKPOIATe FpUAb.
[oTOBbTE 6-8 MUHYT B 3aBUCUMOCTU OT Tpebyemolii cTeneHn
NpoXapKi 1 TONLLMHBI Bbipe3ku. [locne 3aBepLueHna Xapki
CHUMUTE Qune U MOAABaiiTe, 3anuB TPUOHBIM COYCOM,
KOTOPbII NPUTrOTOBUNN PaHbLLE.

TAMBYPIEP CTOCTAMU U3 PXXAHOIO XJIEBA
WHTPEAUEHTDI:

8 IOMTINKOB pxaHoro xneba

500 r mACHOro GapLua BbiCLLero copTa

100 r cbipa SMMeHTaNb OMTUKaMU

2 NOXKM 01UBKOBOIO Macna

2 nope3aHHble NYKOBHULbI




- CMBOYHOE MaCno MpU KOMHATHOI TemnepaType no
BKYCY

- 2 yailHble NOXKM Coyca BopuecTep

- COnb N0 BKYCYy

- Mepew no BKycy

- TOJI0BINHA YaliHOI NOXKI Caxapa

NPUTOTOBNIEHUE:

[lpuroToBbTe rambyprep: B canatHuue cMelUaiite MACHOI
(apLu, coyc BopuecTep, Conb, NepeL, 1 nepemelLuaiite Kak
cnepyet. Bpyunyw czenaitte 4 rambyprepa, TonLMHON
npumepHo 1cm. Pacnonoxute rpuns B pexkume OPEN GRILL
11 BCTaBbTe [MaJKyIo0 NAUTY BBEpX, @ BONHUCTYIO MANTY BHY3.
YCTaHOBUTE PYUKy HIXKHEro 1 BEPXHEero TepmoperynAaropa
Ha 230°.

Haxmute kHonky START/STOP ana Toro, utobbl pasorpeTb
rpunb. Korma Ha amcnnee nossutca coobuieHue READY,
MONOMMNTE HA HIXKHIOK NANTY NOPE3aHHbIA Ha LONbKN YK,
npunpasbTe ONNBKOBbIM MACIOM 11 Caxapom U roToBbTe
5-6 MUHYT, YaCTo nepemelunBas AepeBAHHON NONaTKoM,
yTo6bl NpoXKapKa 6bina paBHOMEPHOI 1 YK CTan MATKUM.
(OpHoBpemeHHO Ha Apyroil nauTe B TeyeHne npumepHo 12
MUHYT NPUTOTOBbLTE rambyprepbl, nepeBepHyB ux uepes 5-6
MUHYT (BpeMA roTOBKM 3aBUCUT OT TONLLYMHBI rambyprepoB).
Kak TonbKo NyK nomKaputca, CHUMUTE ero C MAWTHI 1
nofKapbTe NOMTUKM Xneba, (Ma3aHHble CUBOYHBIM
MaCI0M, TONbKO C 0ZHOI CTOPOHbI B TeueHue 1-2 MIHYT.
Monoxute nomTukM xneba Ha pasgenouHylw  [OCKy
noAapeHHOI CTOPOHOI! BBEPX, HAKPOIATe IYKOM, NON0XITe
rambyprep u mocbinbTe nykoM. 3akpoiite 6yTep6pos
NOMTUKOM XNeba, NoNOXKIB NPOXAPEHHON CTOPOHOI BHU3.
Nloxautecb, utobbl NAMTAa ONATb Harpenacb, NonoXute
TOCTbI M KaK CNeiyeT 3aXMuTe BEpXHeli NIUTONA.

ToToBbTe 2-3 MUHYTHI A0 Tpebyemoii 0bxapki xneba.

PEBPDILUKN ATHEHKA 1104 bAJIb3AMUYECKUM
YKCYCOM U POSMAPUHOM

WHIPEQUEHTDI:

- 6pebpbllek ArHeHka

- 10t monotoro po3mapuHa

- 10 TepToro yecHoka

- 100 mn 6anb3amuyeckoro yKcyca

- 15rcaxapa

- CoMb N0 BKYCY

- nepeL no BKycy

NPUTOTOBNIEHUE:
[lepemelaiite  Bce  WHrpeAMeHTbl B [OCTAaTOYHO
60MbLLOI EMKOCTH, HaKpOIATe 1 MapuHyiiTe pebpbilukn B

XonoaunbHuke He mMeHee 1-2 yacoB. Bctabre BONHUCTbIE
nautbl 1 yctaHosute rpunb B pexum CONTACT GRILL.
YCTaHOBUTE PYUKy HUXKHEro 1 BepXHero Tepmoperynaropa
Ha 230°. Haxmute kHonky START/STOP gna Toro, uTobbl
pasorpeTb rpunb. Koraa Ha aucnnee noasutca cooblueHne
READY, nonosxwte pe6pbILUKI Ha HUXKHIOK NANTY.

lotoBbre 11-13 MuHYT B 3aBucumocTM oT Tpebyemoii
CTeneHu NPoXapKi 1 TONLWMHBI pedpbilLek (pekomeHayem
nepeBepHyTb Ha NOMOBUHE FOTOBHOCTM, TaK Kak KOCTb He
JacT BepxHeil nnTe Kacatbca MAca cBepxy. OfHOBpeMeHHO
nepenoXute MapuHad Ha ManeHbkylo CKoBOpogy M
nojiaBaiiTe, KaK COYC K N0 KapeHHbIM pedpbilLKam.

KYPUHbIA LWIALUTIbIK C KPEMOM U3 MEJA U
3E/IEHOI0 IUMOHA

WHTPEAMNEHTDI:

- 500 kypuHoii rpyaku

WHTPEQVEHTDI ANA MAPUHAA:
- TyailHas NoXKa 0CTPOro KpacHoro nepua
- 1vaiiHad noxKa Kopuanapa

- 100 r onuBKoBOro Macna

- 21yKOBUUbI

- 33y6umKa yecHoKa

- Tnoxka umbupsa B nopoLuke

- Tnoxka caxapa

- 1 10XKa TMMOHHOTO COKa

- TyailHasa noxka KpynHoii conu

- mepew no BKycy

WHTPEQVEHTDI ANA KPEMA U3 MELA U IUMOHA:
- 50T cnmBoK

- 1/2 vaitHoii NOXKv TepToil KOPKY Naiima

- 1noxka coka naitma

- 1noxka onnBKOBOro Macna

- 1noxkamega

- Conb N0 BKyCy

MPUTOTOBJIEHMUE:

[lpuroToBbTe MapuHaA: NONOXUTE BCe WHrPeAUeHTbl B
KYXOHHbIi Kom6aiiH 1 o6pabatbiBaiiTe [0 nonyyeHus
OAHOPOAHOI MacCbl.

MonoxuTe Ha AHO TapeNkin KypuLly, Nope3aHHyto Ha Kyouky,
LMPUHOI 2 cM, R06aBbTE MapiHaz v PaBHOMEPHO NOKpoiiTe
Kypuly. 3aKpoliTe NLLEeBOI NNeHKoil u MapuHyiite 1-2 yaca.
MpuroToBbTe Kpem, NepemeLLaB B MUCKe BCe UHTPeANeHTbI,
3aKpOIATe NPO3PAYHOI NAEHKOI U NONIOXMTE B XONOAUNBHUK.
HaHwxwute  Kycouku Kypuupl Ha wwamnypbl. BcraBbre
BONHUCTbIE NANTBI U ycTaHoBUTe rpunb B pexxum CONTACT



GRILL.

YCTaHOBUTE PYYKy HIDKHEro 1 BEPXHEero TepmoperynAaropa
Ha 230°. Haxmute kHonky START/STOP ana Toro, utobbl
pa3orpetb rpunb. Korna Ha aucnnee nossutca coobuieHmne
READY, nonoxute LWaLLnbIKi Ha HUXKHIOK NAUTY, NPUKMIATE
BepxHeil n rotoBbTe 11-13 MuHyT, nepesepHyB 1-2 pasa.
[logagaiite ropAune WALNbIKK C KPEMOM W3 JIMMOHA U
mefa.

KYPUHbIE OKOPOYKA I10 [TPOBAHCAJIbCKU
WHTPEAUEHTDI:
3 KypuHbIX 0KopouKa (550)

WHTPEANEHTDI ANA MAPUHAZIA
250 mn 6enoro cyxoro BiHa

4 noXK1 0NMBKOBOTO Macna

3 NOXKI rOPYMLIbI C CeMEeHaMI

3 NI0XKM yKcyca 13 6enoro BiHa
2 0K NPOBAHCKINX TPAB
TepTblil YecHOK, 2 3ybunka

2 YailHbIX I0XKY KPYMHOIA CoNK
1 yaiiHas 10Ka KaeHCKOro KpacHoro nepua

NPUTOTOBNIEHUE:

[TpuroToBbTe MapuHag, nepemellaB BCe WHTPeANeHTbl B
MICKe. 3aTOYeHHbIM HOMOM HajpexbTe B HeCKONbKMX
MecTax MACKCTYI0 YacTb, C1erka ee NpuoTKpbIB.

[Tonoxwte oKopouka B MIUCKYy C MapvHaZoM, noBepHuTe
BO BCE CTOPOHDI, YTOObI XOPOLLO MX MOKPbITb U MapUHyiiTe
2-3 yaca. BcTaBbTe BOAHMCTbIE MANTHI U YCTAHOBUTE TPUNb
B pexxum C(ONTACT GRILL. YctanoBuTe pyuky HukHero u
BepXHero Tepmoperynatopa Ha 210°.

Haxmute kHonky START/STOP ana Toro, utobbl pasorpeTb
rpunb. Korma Ha amcnnee nossutca coobuieHue READY,
MONOXNTE  KYPUHble OKOPOYKA HA  HIDKHIOW  MANTY,
NpuKMIUTe BepXHeli i rotobte 20-25 MIHYT, NepeBepHyB
2-3 pasa. [lpurotoBuB, NONOXuTe Ha TapenkKy 1 nogaiite.

KPEBETKU HA TPUNTE
WHTPEQMNEHTDI:
16/20 wT KpeBeToK

WHTPEQUEHTDI ANA MAPUHALLA
neTpyLLKa no BKycy

2 IMMOHa

C0fb 110 BKYCY

nepet, no BKycy

2 3y6unka yecHoka
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NPUTOTOBJIEHUE:

[TpuroToBbTE MapvHag, MesKo NOTePeB YECHOK 1 NMETPYLLKY,
1 1o6aBbTe NMMOHHDII COK, noconuTe 1 fo6aBbTe LLenoTky
nepua. [pomolite KpeBeTKM, TLUATENbHO BbICYWINTE I
MapUHyiiTe He MeHee nonyyaca.

BcTaBbTe BOAHMCTbIE MANTHI M YCTAHOBUTE FPUAb B PEXUM
(ONTACT GRILL. YctaHoBMTe pyuKy HUMXHETO U BEPXHEro
Tepmoperynatopa Ha 210°.

Haxmute kronky START/STOP ana Toro, utobbl pa3orpetb
rpuAb.

Korna Ha aucnnee nosisutca coobueqne READY, nonoxurte
KpeBeTKM 6e3 MapvHajia Ha HIDKHIK NAUTY, NPUXMUTE
BEPXHeil 1 roToBbTE 4-6 MUHYT.

Mepen nogaueil ykpacste 6100 HECKONLKIMU J0NbKaMI
NIMOHA 1 TapHUPOM WX 3eMIeHM.

J10COCb HATPUAIE 10/ AOTYPTOM
WHTPEQUEHTDI:

500 r gune nococa

0/IMBKOBOE MCN0 N0 BKYCY

WHIPEAWEHTDI AN1A COYCA:
2501 rpeyeckoro iorypta
13y6unk yecHoka

1 yaitHaa noxka conu

1 wwenoTka caxapa

20 r 3eneHoro nyka

20T netpyLuku

nepet no BKycy

NPUTOTOBJIEHUE:

lpuroToBbTe COYC: MpOMOIiTE U TILATENbHO BbICYLIMTE
METPYLLKY 1 3eNeHblii NYK, NOTPUTE YECHOK.

B Mucky BbineiiTe iorypr, fo6aBbTe NPAHOCTY, YECHOK, COMb,
caxap, nepew 1 B3beiiTe 0 MONYYEHUA MATKOTO Kpema.
MonoxuTe B XONOZUNbHUK He MeHee, YeM Ha 30 MUHYT.
BctaBbTe rnagkue nAuTbl M YCTaHOBHUTE TPUib B PeXMM
OVEN GRILL.

YcTaHoBUTE PYUKY HUXKHEro 11 BEpXHEro Tepmoperynatopa
Ha 230°. Haxmute kHonky START/STOP gna Toro, uTobbl
pa3orpeTb rpub.

Korna Ha aucnnee nosiutca coobeqne READY, nonoxurte
Ha HIDKHIOK NnuTy dune, NpefBapuUTeNbHO CMasaHHoe
pacTuTeNbHbIM MacioM, 3aKpoiiTe BepxHeli mauToil B
pexume OVEN GRILL (B nonoxeHun Hanbonee 6nu3kom
K NpoaykTam, He KacadAcb Wx) W rotosbte 25-30 MUHYT
(&na ynyyiweHUA KOHEYHOro pesynbraTa NMepeBepHUTE Ha
MONOBYHE FOTOBHOCTM Pblby Ha 180°, Tak KaK B 3aJHelt yacTi
nauTa 6nmKe K Heil).



Mocne 3aBepiueHna roToBKM NONOXMUTE N0COCA Ha 67top0 n
nofaiite C #OrypToBbIM COYCOM.

KAJIbMAPbI HA TPUJTE
WNHTPEAVEHTbI:

- 4001 KpynHbIX KanbmapoB

- Tnnumon

-1 nyyoK neTpywku

- 0IMBKOBOE MACN0 M0 BKYCY

- OpUraHo no BKycy

- C0fb N0 BKYCY

- KpacHblii TepTblil nepeL no BKycy

NPUTOTOBJIEHME:

113BnekuTe 3 KanbMmapa BHyTPEHHOCTH, OTAENNTE FON0BY.
BcTaBbTe BONHUCTbIE MANTBI 1 YCTAHOBWTE FPUIb B PEXUM
CONTACT GRILL.

YCTaHOBUTE PYYKy HUDKHEr0 1 BEpPXHEero TepmoperynAaropa
Ha 210°.

Haxmute kHonky START/STOP ana Toro, utobbl pasorpeTb
TpUnb.

Korna Ha aucnnee nossutca coobiieque READY, nonoxure
KanbMapbl, C(Ma3aHHble PaCTUTENbHBIM MACTOM Ha HIKHIOK
MAUTY, NPUXMUTE BepXHed 1 roToBbTe 10-12 MUHYT.

B mucke npuroToBbTe mpunpasy, nepemelas Macio ¢
MOpe3aHHbIii NeTPYLUKOW, NMMOHHBIM COKOM, LLEnoTKOl
OpHUraHo, Conv u nepua.

[ocne Toro, Kak Kanbmap 6yaeT NPUroToBNEH, CHUMUTE ero
11 NPUNpaBbTe COYCOM.

[TonoxwTe Ha Tapenky v nogaitte.

bAHAHOBbIE b/1INHbI
WHTPEAUEHTDI:

- 106aHaH

- 2aia (1 uenoe n+ 1 6enok)
- 1501 monoka

- 100 mykn

- 70T CmMBOYHOMO Macna

- CoMb N0 BKYCY

- 1noxka caxapa

- 16T apoxoKeli AnA BbiNeykm

NPUTOTOBJNIEHME:

Ouuctute 6aHaH W caenaiite U3 Hero Miope, TWATENbHO
pactepes BUNKOA. B apyroii mucke B36eiite ogHo Lenoe
ANLO C CaXapom ¥ MefINeHHo, NOCTOAHHO MepemMeLLnBas,
nob6aBbte  monoko. [lobaBbte 50 T pacnnaeneHHoro
C/IMBOYHOTO MaC/1a, 3aTeM MOHEMHOTY BCbINbTe NPOCEAHHYI0
MYKY C ApOXOKaMM U LUenoTKoil conu, fo6aBbTe Takxe

pactepTylo MAKOTb 6aHaHa, TLATeNbHO nepemellas Bce
KOMMOHEHTbI 1 MONI0XKUTE B XONOAMAbHUK Ha 10 MUHYT.
B36eiite 6enok 10 XopoLLO YCTOIUMBOTO COCTOAHNA.
Bo3bmute (Mecb 1 akkypaTHO 3ameLuaiiTe B Heil B36UTBIil
6enoK akKkypaTHbIMI ABIKEHUAMM CHU3Y-BBepX. BcTapbre
rNajikue NAUTbI U ycTaHoBuTe rpunb B pexxum OPEN GRILL.
Y(TaHOBUTE PYUKy HUXKHEro 1 BepXHero Tepmoperynaropa
Ha 200°. Haxmute kHonky START/STOP gna Toro, uTobl
pa3orpeTb rpunb. Koraa Ha aucnnee nosBuTCA cooblieHmne
READY, cnerka Hama<bTe CIUBOYHBIM MAcNOM MAWTI,
nobaBbTe 1-2 NOXKM Tecta, ObicTpo pa3masaB ero no
MOBEPXHOCTM, UT0BbI Nonyununca Kpyr. [0ToBbTE 2 MUHYTHI,
MoKa Ha BCeil MOBEPXHOCTU ONMHA He NOABATCA My3bIpbKIA,
MOTOM MepeBepHUTe Ha JApPYrylo CTOPOHY W TOTOBbTE elle
NPUMEPHO 2 MIAHYTbI. BAHBI MOXHO CePBMPOBATb PasHbIM
00pa3om: C LIOKONaAHbIM KpPemoMm, KNEHOBbIM CUPONoM,
(BEXel YepHUKOW, Kycoukamu  LLIOKOMaja, MefoM,
B36UTbIMI CIMBKAMN, CAXapHOIi NyApPOil.

AHAHACHA TPUJTE C MOPOXEHBIM
WHIPEAUEHTDI:

- 1aHaHac

- Mef Mo BKycy

- TPOCTHUKOBBbIN Caxap no BKycy

- (BEXaA MATa no BKycy

- (axapHas myapa no BKycy

- BaHWIbHOE MOPOXKEHOE M0 BKYCY.

NPUTOTOBJIEHUE:

Bo3bmuTe aHaHac, ydanute AnCTbA W KOXypy. 3aTem
nopexbre Ha NOMTUKI, TOMWNMHOW 1-2 CM U NOKpoiiTe
KaXAblil KyCOK TPOCTHUKOBBIM Caxapom C 06enx CTOpOH.
BcTaBbTe BOAHMCTbIE MANTBI M YCTAHOBUTE FPUAb B PEXUM
(ONTACT GRILL. YctaHoBuMTe pyuKy HUMHETO U BEPXHEro
Tepmoperynatopa Ha 200°. Haxmurte kHonky START/STOP
AnA T0ro, utobbl pasorpetb rpunb. Korsa Ha pwmcnnee
noaButca coobuierne READY, nokpoiite aHaHac mMeaoMm ¢
00eux CTOPOH 11 NONOXKIATE ero Ha rpunb. 3aKpoiite rpunb 1
TOTOBbTE 5-6 MUHYT.

lMocne npuroToBneHna nonoxwute JoAbkM Ha 6niogo,
yKpacbTe NUCTKAMI (BeXeli MATbI, Cerka mpucbinbre
CaXapHoi MyApoil 1 NoAaBaIATe C LIAPUKAMU MOPOXEHOTO.
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KJTACCUYECKUE BA®JIU
J03A J1/14: 8 sachens
[IPUTOTOBJIEHWE: 10 mun
BPEMA TOTOBKN: 10 mun

WHIPEQUEHTDI:

- 2vawku /460 r myku

- 1yvaitHaa noxka conn

- 4vaitHble noxku / 10 T apoxakeli

- 2noxkn /30T 6enoro caxapa

- 24ilua

- 1,5vawku / 345 r Tennoro monoka

- 75T pacnnasiieHHoro Macia

- 1 yailHas NoXKa BaHWNbHOTO JKCTPaKTa

MPUTOTOBJIEHUE:

Bo BMecTUTeNbHOI MICKe CMeLLaiiTe MYKY, COfb, APOXMKM
1 caxap W OTCTaBbTe B CTOPOHY. B Apyroii mucke B3beiite
Aiia, f06aBbTe MONOKO, CMBOYHOE MACNO I BAHWIMH.
[Jlo6aBbTe B MUCKY C MONOKOM 1 AliLaMu MyKy 1 Apyrue
KOMMOHEHTbI 11 nepemeLaiite MyToBKoit. Mporpeiite nanTy
ana Badenb. Korsa Ha Awucnnee noABuTCA Co06LeHne
READY, cMax<bTe NAUTY CIMBOYHBIM MACTIOM WA pacnbliiuTe
MpOTMBONPUTapHbIil Celi, 3aTeM B KaxAy1o AMKY Ha nauTe
fo6aBbTe OfHY Mepky, npu HeobXoAMMOCTU MOMb3yACh
NOXKOIA. Pa3amaxbTe Tecto nomatkoil.  [oToBbTe Badny
MOKa OHW He CTaHYT XpycTAwmmi. lpogonxaiite noka He
KoHuuTCA Tecto. Cpasy e nojasaiiTe Ha cTon.

BA®JIY 110 BE/IbTUICKH
J03A J1A: 10-12 eapens
[TPUTOTOBJIEHME: 15 mum.
BPEMSA TOTOBKM: 15 mun.

WHTPEQNEHTDI:

- 2vawku /460 r MyKkin Ans TOpTOB

- 1/2 vaiiHoi noxKn conu

- 2yailHble NOXKM / 5 T ApoxeKelt

- 2noxkn /30T 6enoro caxapa

- 4ailua

- 2vawku /460 r Tennoro monoka

- 70t pacnnasneHHoro mMacna

- 1/2 yailHoi NOXKN BAHUIBHOTO JKCTPaKTa

NPUTOTOBJIEHME:

Bo BMecTUTeNbHOI MUCKe CMeLLaiiTe MyKY, COfb, APOXKM
11 0TCTaBbTe B CTOPOHY. B Apyroit Mucke B36elite xentkm ¢
CaxapoMm 10 MoNyYeHnA NEHNCTOro Kpema.

[Jlo6aBbTe K Alilam 3KCTPAKT BaHWAMHA, pacniaBneHHoe
Macno 1 MONOKO M nepemeluaiite myToBKoid. CoepnHuTe
cofiepxumoe 0benx MUCOK U nepemeluaiite MyToBKoii. He

nepemelLBaiiTe CMWIKOM CUNbHO. B TpeTeli Mucke npu
MOMOLLM INEKTPUYECKOA MYTOBKI B TeueHue 1-2 MUHYT
B30eiiTe 6enkn 0 ycToitumBoro coctoaHuA. Mpu nomovwn
Pe31HOBOIA NONATKN 0CTOPOXHO BBeAUTE OeNKU B TeCTo AN
Badenb. He nepemelunBaiite cimwkom cunbHo. fporpeiite
nnuTy And Badenb. Korga Ha gucnnee noABMTCA C000LLEHNe
READY, cmasbTe nauTy CIMBOYHBIM MacsIoM WAV pacnbianTe
MPOTUBONPUrapHbIi Cpeid, 3aTem B KaXAyIo AMKY Ha nauTe
Lo6aBbTe OfHY MepKy, npu HeobXoAMMOCTM MONb3yACh
NOXKOIA. Pa3maxbTe Tecto nonatkoil. [oToBbTe Badny noka
OHV He CTaHYT XPyCTALLUMMU.

lpogonxalite noka He KoHuNTCA TecTo. Cpasy e nopasaiite
Ha cTon.

LUOKONIAZIHBIE BA®JIU C KOPULIEN
JI03A JI14: 8-10 sagpenv

TIPUTOTOBJIEHNE: 10 MuH.

BPEMS TOTOBKM: 15 mu.

WHIPEAUEHTDI:

- 2vawkn /460 r mykn

- TuaiiHaa noxKa conn

- TyaitHaa noxka/ 3 r gpoxokeii

- 170r caxapa

- 24ilua

- 1,5vawkn / 345 r Tennioro Monoka
- 80t cnmBoYHOMO Macna

- TyailHaA NoXKa BaHWNbHOTO IKCTPaKTa
- 140 ropbKoro Wwokonaga

- 60T Kakao B mopoLuke

- 6rKopuubl

NPUTOTOBJIEHUE:

lomecTuTe LWOKONAA M MACIo B MUKPOBOMHOBYIO MUCKY
I HarpeBailTe ee B MeYM Ha MAKCMMANbHON MOLYHOCTH
B TeueHue 30 cekyHA. [lepemelunBaiite moka LoKonas
N MaCio He PacnnaBATCA MOMHOCTBbIO U CMeCb He CTaHeT
rnagkoi. Hemworo oxnagute. [lepemewaiite  siiua,
MOJIOKO 1 BaHWUAWH MYTOBKOI BO BMECTUTENbHOI MUCKE U
aKKypaTHo J0baBbTe C(Mecb Macna C okonagom. lpocelite
yepe3 C(UTo BMeCTe MyKy, caxap, MOPOLLOK Kakao, Kopuuy,
APOXKN 1 Caxap BO BMeCTUTENbHYH MUCKY. [lobaBbTe cvech
MYKM U APYrvX UHTPEAVEHTOB K AilLAM U nepemelLnBalite
MYTOBKOIA MOKa B C(Mecu He 6yneT KomkoB. [porpeiite
nnuTy And Badenb. Korga Ha aucnnee noABMTCA C000LLEHMe
READY, cmabTe nauTy CiMBOYHbIM MAcIoM WAV pacnbianTe
NpOTMBONPUrapHbIii Cpel, 3aTeM B KXyt AMKY Ha naute
L06aBbTe OfHY MepKy, Mpu HeobXoAMMOCTM MONb3yACh
NoXKoW. Pasmaxbre Tecto nonatkoi. [oToBbTe Badny
MoKa OHW He CTaHyT xpyctawwmmi. Mpogomkaiite noka He
KoHuuTCA Tecto. Cpasy e noga.arite Ha cTon.
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BAXINBI 3ACTEPEXXEHHA
3acTepexeHHs wopo 6e3neku

A Hebe3nexa!

HepoTpumaHHs IHCTPYKLI MOXe CTaTh NPUYNHOK TPaBMK

Bifl ypaXeHHA eneKTPUYHIM CTPYMOM.

- llepen  yBiMKHeHHAM  npunagy B  PO3eTKy,
nepeKoHaliTecs, Lwo:

e Hanpyra, wo BKasaHa Ha igeHTudikauiil Tabnuuui

npunagy, BiANOBIZAE Hanpy3i BalOi eneKkTPUYHOI

mepexi;

o Po3etka enektpomepexi 3asemneHa i Mae
MiHiManbHIi HoMiHan 16A.

o [lpodeciiiHe abo HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHA abo
He[OTPUMAHHA IHCTPYKLI 3 TexHikn be3neku 3BinbHAE
BUPO6HMKa Bif 6yAb-AKOT BiANOBIAANLHOCTI.

- I'IepeKOHa|7|Tem, o kabenb
MKUBJEHHA HE KOHTAKTYE 3 YaCTIHAMU
npunagy, AKi  CTaloTb rapaynmm
nig uyac BUKOPUCTaHHA.  AKLIO
Kabenb KUBMEHHA ﬂOLIJKOD,)KeHI/IVI,
BIH MOBMHEH OyTM  3amiHeHwuit
BUPOOHUKOM abo LieHTpoM
06CH)II'OByBaHHFI KNi€HTiB BI/Ip06Hl/IKa,
0O YHUKHYTN OYAb-AKOTO PUNKY.
Mepen Tvm AK npubpatu npunag nopani, 3HimMatoum
BapWIbHi  MOBEPXHi, ab0 BMKOHAHHAM OUNCTKM i
TeXHIYHOro 06CNYroBYBaHHA, BUMKHITL npunag i
Bifl'efHaiiTe itoro Bia enekTpomepexi. llepekoHaiiTecs,
LU0 NpUnaz NoBHICTIO 0XONOHYB.
Hikonu He BuKopuCTOBYIATE Mpunag Ha BigKpuUTOMy
MoBITpi.

- Hikonu He 3anyptoliTe npunag y BoAy.

- [lpunag He noBuHeH mnpautoBaTi 3a

[ONoOMorolo Taiimepa abo okpemoi

amcremu ﬂVICTaHLI,WIHOI'O KEPYBaHHA.
BukopuctoByiite  nojoBXyBaui, AKi BiAnoBiAaoTb
NMILE YMHHUM HOpMaM 6e3neku i CTaHAapTam.
[lepexoHaiiTecs, L0 BOHM 3HAXOAATHCA B HaNeXHOMY
po6oyOMY CTaHi, 3 LOCTATHIM NePETUHOM.

Hikonu He BuiimaiiTe BINKY 3 po3eTKM, TArHyuYM 3a

LHYp.

A Baxnueo!

HenotpumanHA  BKa3iBKM ~ MOXe (TaTu  MpUYUHOK
MOLUKO/KEHHA Ta NONIOMKI PUCTPOLO.
Lleit npunag npu3HayeHmit And npurotysanHs ixi. Moro

346

B OZHOMY Pa3i He MOXHa BUKOPWCTOBYBATUCA ANA
iHLWMX Lineit, 3MiHIoBaTM a00 CNOTBOPHOBATU AKUMOCH
YNHOM.

Lleit npunag npusHauyeHo BUKIIOYHO
ana I106yTOBOF0 BUKOPUCTAHHA. Bin
He I'IpVI3Ha‘JEHI/II7I JNA BUKOPUCTAHHA
Ha KYXHAX [OnA nepcoHany LI,EXiB,
0QiciB Ta iHWMxX poboumx cepesoBuLL;
B CiNbCbKNX 6y£I,I/IHKaX; KNieHTamu
B rotenax, MOTenAX Ta iHLWIKX
I'IpI/IMiLI.I,EHHﬂX KUTNOBOrO TUNY; B
MaHCiOHaXx.

Ler NpUCTpiii MoXe
BUKOPUCTOBYBATMCA JiTbMU Y Bili Bif
8 pokiB Ta ocobamu 3 obmexeHUMM
di3nyHUMK,  ceHcopHUMM  abo
po3ymoBumMU 3£li6HOCTﬂMVI
Ui 3 HemoCTaTHIM  AOCBIAOM i
3HAHHAMU, 3a YMOBW KOHTPOJIO abo
iHCprKTyBaHHﬂ npo Te, AK 0e3neyHo
BUKOPUCTOBYBATU 06ﬂa,£l,HaHHﬂ, i npo
MOMXNUBI H6663I'IEKI/I, 00 AKUX MOXKe
npu3BecTu iloro BUKOPUCTAHHA.
(nigkyitte 33 M, Wob AiTM He
rpanunca cnpunagom.

UnweHHa i 06CyroyBaHHA KOpUCTYBaueMm, He
MOBUHHO NPOBOANUTUCA AITbMH, AKLLLO BOHU He AOCATN
8-piuHoro Biky i He nepe6yBaloTb nif HarNAZOM.
36epiraiiTe npunag i ioro LUHyp B HeAOCTYMHOMY Micui
ANA fiiTeid y BiLli BiA 8 pOKiB i MonopLLe.

He 3anuwaiite npunag B Mexax A0CAXHOCTI AiTeli abo
6e3 Harnagy nig yac podotu.

Hikonu He BuKopucToByiiTe npunag 6e3 nnactuH.
3ayekaiiTe, NOKM NpUNaz NOBHICTIO He 0XONOHe, NepLy,

HiX npubupary itoro.
He pyxaiiTe npunag nig yac ioro BUKOPUCTaHHA.

& Hebe3nexa onikie!!
HepoTpumaHHs iHCTpyKLili MOXe NpU3BECTU 10 OMiKIB.

Mig yac pobot npunagy 30BHiLH
MOBEPXHi  MOXYTb  (TaTn  Aye
rapAYuMn. 3aBXAN BUKOPUCTOBYITE
PYKOATKY (2) abo npuxBaTKu, AKLLO Lie
HeobXiaHo.



3HimaitTe ab0 3MiHIOiiTe NNACTUHM, KOMM Npunag
MOBHICTIO OXOJOHeE.

m byde-nacka, 38epHime ysazy:
Lleit cumBon  no3Hauae  BaXnuBY
peKoMeHpaLlii AnA KopucTyBaya.

[inq Toro, 106 YHUKHYTIA PU3IKY BUHUKHEHHS NOXexi,
He rOTyliTe NPOAYKTM, 3aropHyTi B MOMieTUNEHOBY
nnigKy abo (onbry, un B NoieTUNEHOBIX NaKeTax.

iHpopmauito  Ta

]
Q f Lleit npunap signosigae Pernamenty €C 1935/2004
npo matepianu Ta BMpoOW, Mpu3HaueHi ANA KOHTAKTy 3
XapyoBUMY NPOAYKTaMU.

onuc

1. OcHOBa Ta KpMIWIKA: MiLHA  KOHCTPYKLiA
HepXaBitoyoi CTani 3 CAMOPErysboBaHOK KPULLKOK.
Pyuka: 3 MmilHoro nutoro mMetany AnA perynioBaHHA
BEPXHbOT NAACTUHN / KPULLKM BIAMOBIAHO 0 TOBLLMHN
NpoayKTiB.

KHONKK BUBINbHEHHA NMNACTMH HATUCHITH, 406
3BMIbHUTI | 3HATU NNACTUHY.

3

2.

Mpuctpiii  BUBiNbHEHHA/6NOKYBaHHA NNACTUH
rpuns

Baxinb BuBiNbHeHHA neTeNb: 03BONAE NOBHICTIO
BiKpUTM npunap, LWo6 roTyBaTM B MNOCKOMY
NONOMeEHH.

Pyuka perynioBaHHA BucOTH: W06 3adikcyBaTu
BEPXHIO NNACTUHY / KPULLKY Ha NOTPIBHii BuCoTi, 106
NpUroTyBaTH iKY, AKA HE BUMAra€ HaTUCHeHHA.

Inpukarop BKJ1.
Knonka Myck/Cron.

Knonka roguHuuka V: [nd HanawTyBaHHA uvacy
MPUTrOTYBaHHA (3MEHLUEHHS).

KHonka roguHHMKa A: [nA HanawTyBaHHA vacy
MPUroTyBaHHA (36inblueHHs).

KHonKa "cKopuHKKM" HIKHBOT NNACTUHN.

Pyuka TepmocTaTy HKHBOI NAACTUHM: [NA
perynioBaHHA Temnepatypu Big 60°C po 230°C, abo
BUMKHEHHA HUXHBOI NIaCTUHN.

10

1.
12

13
14

Knonka "ckopunku" BepXHbOi nAacTUHM.

Pyuka TepmoctaTy BepXHbOi MAACTUHW: [NA
perynioBaHHaA Temnepatypu Big 60°C po 230°C, abo
BUMKHEHHA BEPXHbOT NNaCTUH.

3MiHHI NNACTMHM: aHTUNpUrapHe, MOXHa MUTU B
NoCyAOMUIHIA MawwnHi, nerko ynctuti. KITbKICTD |
TUM NNACTUH MOXE BAPIOBATUCA B 3ANIEMHOCTI

15
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Bl MOLENI.

15allnacTuin pna rpuna: igeanbHo nigxopuTb AnA
MPUrOTYBaHHA CTeiiKY Ha rpuni, rambyprepis, Kypky i
0BOYIB.

15b.MInacTuHn  AnA CMaMeHHA: [ANA NpPUrOTYBaHHA
ineanbHux MNUHUIB, Ae€Wb, OeKoHy, MoMKCKB i
paKonogi6Hux.

15¢.BepxHa nnactuHa pna Badenb (€ B eAKuX MOAensax
abo MoxHa npup6aty y AKoCTi fOAATKOBOTO akcecyapy)

15d. HmxHA nnacTHa ana Badenb (€ B feAknx Mogensx

abo MoxHa npup6aty y AKoCTi fOAATKOBOTO akcecyapy)
ANA NPUrOTYBaHHA ifieanbHuX Badenb.

16. JloToK AnA Xupy: BXOAUTL B KOMNNEKT npunagy Ta
3HIMAETbCA NS NETKOT0 OUMLLEHHS.

17. IHCTPYMEHT ANA YMILEHHA: [ONOMArae OuUCTUTM
NNACTUHM NiCA BUKOPUCTAHHA.

18. MipHa vawka pna Badenb (Amwe B AeAKux
mopensx).

MEPLUE BUKOPUCTAHHA

3HiMITb yCi nakyBanbHi Matepiann  Ta eTUKETKU 3
nnacTuH. leplu HiX BUKWHYTW yNnakoBKy, nepekoHaiiTeca,
Lo BI BUTATAN 3 Hei BCi YacTUHW HOBOro mpunagy. Mu
peKoMeHAyeMo Bam 36epert KopobKky i ynakosky ans
MOBTOPHOr0 BUKOPUCTAHHA B MaitbyTHbOMY.

mb'yab-nacxa, 3eepHimb  ysazy:  Tlepen
BUKOPUCTAHHAM OUMCTITb OCHOBY, KPULIKY i perynaTopu
BONIOTOK  TKaHWHOl, 106 BUAANMTH nNun  Mif  uac
TPaHCMOPTYBaHHS. PeTeNbHO OUMCTITb BapUNbHI MNACTUHY,
NOTOK ANA NPy | iHCTPYMEHT ANA OuMLLeHHs. BapunbHi
MNACTUHI, JIOTOK ANA XMPY MOXHA MUTI B MOCYAOMUAHIl
MaLLWHi.

m bydv-nacka, 3eepHime yeaezy: Meplunii pa3, konu
BI BMKOPUCTOBYETE NPUNag, BiH MoXe BUAaBaTh Cnabkuil
3anax i Tpoxu Aumy. Lle HopmanbHo Ana BCiX npunagis 3
QHTUMPUrapHUMK noBepxHAMK. [TpucTpili nocTaBnAeTbCA
3 {HCTPYMEHTOM A1 OYWLLEHHA MAACTUH, KOAU npunag
MOBHICTIO  OXONIOHYB MICNA  BUKOPUCTAHHA  (NPUHAIMH
yepe3 30 XBWANH). IHCTPYMEHT ANA OUMLLEHHA MOXHA
BMKOPUCTOBYBATW Mifi YaC MPUrOTyBaHHA iXi NpoTArom
LeKINbKoX CeKyHA, Wob BUZanuTH 3anuiwkn ixi i macna.
fIKLLO BI BIKOPICTOBYETE iHCTPYMEHT NPOTArOM TPUBANOro
yacy Ha MnacTMHax, AKi wWe rapadi, nnactuk Moxe
po3nnaBuTHCA.

m Byde nacka, 38epHime ygazy: 3HiMHi nnacTuHy
rpuna (pewitky Ta MNacTUHy ANA CMaeHHA) MOBHICTIO



B3a€EMO03aMiHHi Ha npunagi.

BcraHoBneHHA BapunbHUX NNACTUH
- BcranoBiTb npunag B ropu3oHTanbHOMY MNONOXKEHHI
(mantoHok 1). BcTaBnsiite no ofHiil nacTuHi 3a pas.

- KoxHy nnacTuxy MoxHa BCTaHOBMIOBAT Y BEPXHiii a60
HIDKHIIA YaCTVHI Kopmycy (AUBMCb MamiOHOK 2).

3HATTA NNACTUH

BcTaHoBiTb Npunag B NA0CKOMY NONOMKEHHI.

3HaiAiTb KHOMKI BUBINbHEHHA MnacTuHi (3) 3 npaBoro
00Ky. Piluyye HaTUCHITL KHOMKY, W06 BUTAITA NAAcTUHY
3 6a3u. Yrpumytoun nnactuHy oboma pykamu, nocysre i
y3[0BX MeTaneBux onop i 3HimiTh ii 3 6a3u. Hatucxits Ha
KHOMKY iHLoro ¢ikcatopa, 106 3HATI Apyry NNacTuHy TMM
CaMUM YUHOM.

A Hebe3neka onikie!! 3nimaiite abo 3miHioiiTe
MAACTUHIA, KOAIW NPUNZ OXONOHE.,

BcTaHoBneHHA noTKa AnA Kupy

Mip yac npuroTyBaHHA i, NOTOK ANA upy noTpibHo
BCTABUTM B THI3[0 Ha 3afHiil naxeni npunagy. AKup, wo
BUAINAETCA 3 Ki, 3NMBAETHCA Yepe3 0TBOPU B MNACTUHI B
NOTOK.

m bydv-nacka, 3eepHimo yeaey: Tlin vac
NPUrOTYBaHHA TXi, YacTo nepesipAiTe NOTOK ANA upy i
BUTATYIITE /10r0, 1406 YHUKHYTU HAAMIPHOTO XUpy.

Micna  npurotyBaHHA, no3byabreca xupy, 3ibpaxoro
BiANOBIAHNM YUHOM.
JI0TOK An1A1 XKMPY MOXHA MUTI B NOCYAOMMIAHIN MaLLVHI.

A Baxnueo! 3BepHiTb yBary, nif yac NpUroTyBaHHsA
Ti. Wo6 BigkpuTM Npunag, TpUMaITeCa 3a pyKOATKY, AKa
3aNULIAETBCA X0N0AHOI0 [leTani 3 anToro anioMmiHito cTaloTb
[Ly>e rapauMmu, He TOpKaiTeca ix nig vac i Biapasy x nicna
NpUroTyBaHHaA ii. Mepes BUKOHAHHAM Oyab-AKoi onepavyii
Ha Mpunagi, 3anuiwTe iOro O0XONOAXYBaTUCA NPOTArOM
npuHaimHi 30 xBunuH. ToTyiTe nuwe Togi, KON NOTOK
ANA XUpy BCTaBNeHWi Ha (BOE micue. He 3auBalite noTok
ANA XKnpy, NOKW NpUnag noBHICTIO He oxonoHe. ObepexHo
BUTATaliTe NIOTOK ANA WPy, W00 YHUKHYTA MPONMBAHHA
pianHN.

NO3KLLIT ANA NPUTOTYBAHHA CTPAB

KoHTaKTHMI rpunb (3aunHeHe nonoxenHs)

- BepxHa nnacTuHa nexutb Ha HWKHIA nnacTuki. Le

M0YaTKOBE NO0MEHHS, a TAKOX OAHE 3 NON0XeHb AN
MPUrOTYBaHHA TKi, KOW MpUNag BUKOPUCTOBYETbCA
B AKOCTI KOHTAKTHOro rpund. Kpuwka aBTomMaTuyHo
NPUCTOCOBYETHCA 10 TOBLLMHY i Ha NNACTUHI.
Takum unHoMm, cTpaBa byae npuroToBAeHa piBHOMIpHO
3 [1BOX 60KiB. KOHTaKTHUIA rpunb ineanbHo nigxopuTb
ANA MPUTOTYBaHHA rambyprepis, WMaTKiB M'Aca
i TOHKMX CKMOOYOK M'Aca, 0BoviB i 6yTepbpopis.
OYHKLiA <KOHTAKT» ifeanbHo MigXoAnTb ANA WBUAKOTO
NpUroTyBaHHA 340poBoi  ixXi. [pu  BUKOPUCTAHHI
KOHTaKTHOr0 rpuns, CTpaBU [OTYIOTbCA  LUBMAKO,
OCKINbKM BOHY 3HaX0AUTbCA B KOHTAKTI 3 NNACTUHAMK
3 000X CTOPiH Bipa3y (AMBUCH MaMOHOK 3).

Mup 3 ixi, 3nMBa€TbCA | 30MpaETbCA Yepe3 nasm Ha
NNACTUHI | yepe3 OTBIp B 3aHiil YaCTUHi noTpannAe
B NIOTOK ANA xupy. lpunag mae cneuianbHy pykoaTky
i WapHip, wWo A[03BOAAE MPUCTOCYBATM BEPXHIO
NANTY 3aNeXHO Bif TOBLMHM DKi. flKwo B XoyeTe
npuroTyBatu 6arato pi3HuX BUAIB ki 0AHOYACHO,
BUKOPUCTOBYOYM KOHTAKTHUI rpub, Pi3Hi NpopyKTy
MOBUHHI MaTu OJHAaKOBY TOBLUMHY, LI06 KpULLKa
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3aKpuBanaca piBHOMIpHO.

Bipkputuit rpunb

BepxHA nnacTMHa Ha oAHOMY PIiBHI 3 HIXHbOK
nnactuHow. HWHI i BepxHi nnacTuHM 3HaXoAATbCA
Ha O[{HOMY DiBHi, YTBOPIOKOUM BENNKY MOBEPXHIO ANs
NPUroTyBaHHA iXi. Y LbOMY MONOMeHHi, MpUCTpii
Moxe OyT BUKOpUCTaHO B pexumi bapbekwo Ak 3
NNACTUHOK ANA TPUND TaK i AnA cMaxeHHa. [ina
TOr0, W06 PO3MICTUTM NPUCTPIli B LbOMY NONOMEHHI,
CNOYaTKy 3HANAITb BaXiNb BUBINbHEHHA LUAPHIpa
npaBopyy. YTpUMytoum pyKoATKy 3 NiBOTO i 3 NpaBoro
60Ky, BCTaHOBITb Ba«inb ¢ikcatopa Bropy (auB
MankHOK 4).

HaTucHiTb Ha PYKOATKY B 3BOPOTHOMY HanpAMKY A0 TUX
nip, NOKIN KpULLIKA He CTaHe A0ropu HOM B NyIoCKOMYy
NONOXKeHHi (ﬂVIBVICb ManiHoOK 5)

3nerka nigHiMaloun pyKoATKY, NepLl HiX MoTArHyTH
BaXiNb, 3MEHLIYE TUCK Ha LWapHip i mnoneriwye
onepatito. lpunag moxe 6yTn BUKOPUCTaHNIi B AKOCT
rpuna / Gapbekio AnA NMpUroTyBaHHA rambyprepis,
CTeiikiB, Kypku i pubu. Pexum rpuna / 6apbekio
€ Hailbinbl  yHiBepcanbHum. [lnactuhn  rpuna
3HaXOAATbCA Y BIAKPUTOMY MONOMEHHI, MOABOIIOUN
BapWNbHY NOBEPXHIO (ANB. Man. 6).

Bu moxeTe nigrotysatin yinuit pag pisHUX NpoaykTiB
Ha OKpemux nnacTuHax 6e3 3millyBaHHA CMakKiB, abo
npuroTyBaTu GinbLue 0AHAKOBOT CTPaBMY.

MonoxeHHa rpuna / 6apbekto moxe 6yTH BUKOpUCTaHO
ANA WMATKIB M'ACa ANA TP Pi3HOi TOBLUMHM, KOXEH
3 AKNX 3 OaXKaHUM PiBHEM NPOCMAXYBAHHA. Y LibOMY
MONOXKeHHI, BaM HeoOXigHO nepeBepTaTit CTpaBy nip
YaC NpUroTYBaHHA.

- [lpunag TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATW B AKOCTI
CKoBOpiAKM / 6apbeko, 06 npuroTysatyt MANHLI,
AlLA, up, onagkn i GekoH i KoBbacu Ha CHifaHoOK
(uBuCb ManioHoK 7).

Bennka poboya noBepxHA [03BONAE  OAHOYACHO
NPUroTYBaTU LinWiA PAA Pi3HUX MPOAYKTIB a BenuKi
nopuii 0fHaKOBOI CTPaBMm.

[llyxoBka rpunb

Lle nonoxeHHs (4uB. ManioHoK 8) niaxoanTb ANA rpuns, Wwo
He TOPKAETbCA TOBCTIX XapuoBIX NPOAYKTIB, AKi NOTpibHO
CMAXUTU NOBINBHO i PIBHOMIPHO.

BiH igeanbHo nigxogutb ANA MpUroTyBaHHA 0BOYIB 3
BUCOKVM BMiCTOM BOZAM, TOMY BOJIa MOXe BMApoBYyBaTMCA.
By MoxeTe Takox BMKOPUCTOBYBATY L0 MO3WLit0 rapAYol
MNACTUHY ANA NPUTOTYBAHHA M'AKWMX CEHABIYIB i NPOAYKTIB,
AKi He BUMAraloTb NPUTUCKAHHA.

- Po3micTiTb NPOAYKTYM Ha HUXHIIl NAACTUH.
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- Habnu3uti BepxHio nnacTuHy Ko ixi, Tpumatoum i 3a
pyuKy (man.A.).

] LOS}

>
- TloBepHitb perynaTop BUCOTH (6) Ha aris. (Man. B).

BUKOPUCTAHHA

OyHKuia

Konu npunap 6yB niarotoBneHuii npaBuAbHO i BIN rOTOBI
ANA NPUTOTYBaHHA iXi, MOXHA BCTAHOBUTU Temnepatypy
Bin 60°C 1o 230°C AnA KOXHOT NNACTUHYM rpuna (BepXHbOI
i HUKHBOT) He3anexHo ofUH Bif OAHOTO (3a JOMOMOTOK
perynatopis Tepmoctata 12 14).

HatucHitb kronky Crapt / Cron i inauKaTop BKmtouexHa ON
ol ] 8 J 3aropAETbCA.

Mpunagy noTpibHO Kinbka XBMAMH, W06 HarpiTca B
3aNeXHoCTi Bif 3ajaHoi Temnepatypu. Konu Tepmoctat
JHOCATae HeoOXiAHOT TemnepaTypy, NpUnaz BIAAE 3BYKOBUIA
CUrHan, i roToBYIA 10 BUKOPUCTaHHA. Ha aucnnei 3'aBuTbca
wanuc "READY/TOTOBMIA".

Temnepatypa mMoxe 6yTi 3miHeHa B byAb-AKuil yac nig vac
NPUroTYBAHHA 1Xi, B 3aNeXHOCTI Bif TUMY ixXi.

- Bepxusa nnactuHa 3adikcoBaHa B NONOXeHHi.
€4 no3uujii perynioBaHHs BUCOTY.

- T[ligilom BepxHbOi MNACTUHN aBTOMATUYHO 3BINbHAE
cuctemy peryntoaHHs (man. C).

OyHKLia Talimepy

Konu Ha pucnnei Bigobpaxaetbca "READY", obepitb
no3uuilo AnA NpuroTyBaHHA (aue. po3ain "Mo3wuii ana
MPUroTyBaHHA (TpaB"), a MoTIM BWMKNaAiTb CTpaBy Ha
nnactuhn. Yac Tennosoi 06pobKki Moxe 6yTu BubpaHmii
HaTUCKaHHAM KHOMKM Taiimepa (9 i 10); B ubomy BUNAAKY,
B KiHUi uyacy MNpWroTYBaHHA, NpWUNaj BUMMKAETHCA
aBTOMaTUYHO i Bifobpaxaetbea "END" . [ina Toro, w06
BKMIOYATI MpUNag 3HOBY, HATUCHITb KHOMKY myck / cton
(8). Konm ixa npuroToBneHa, AKWO BN He BUBpanu yac
MPUFOTYBaHHA, BUMKHITb MpUNas HaTUCHEHHAM KHOMKW
nyck / cTon abo noBepHiTb perynatop Tepmoctata (12 i 14)
B NONOKEHHA BUMKHEHO.

- Tlicna Toro, AK 6yno BCTAaHOBNEHO BUCOTY, Mofanblui
KOPUrYBaHHA MOXMUBI, MOTATHYBLLW 32 pyuky, i
BCTaHOBMBLLM HOBY No3ulito (puc. D.).

m bydo-nacka, 38epHime yeazy: AKio yac He Gyno
obpaHo, mpunaz BUMKHETbCA aBTOMaTWuHO uepe3 90
XBUINH poboTit.
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OyHKLiA CKOPUHKM

Lla ¢yHKuia HarpiBae BepxHi i / @00 HIKHI MNacTMHU Ao
6inblu BMCOKIN TemnepaTypi NPOTATOM JeKiNbKoX XBUMUH.
BoHa igeanbHo niaxoauTb AnA WBKAKOTO MiACMAXyBaHHA
(TpaB Ha MoyaTKy NpuUroTyBaHHA (ifeanbHO MiaXoauTb
ANA TOBCTUX LWUMATKIB M'Aca). HaTucHiTb KHOMKy nyck /
CTOM, @ NOTIM MONepezHiil HarpiB NAACTUH 3a JONOMOTO0
KHonkw nigcmaxyBawHa (111 13). Mig yac nonepeaHboro
HarpiBaHHA, Hanuc "SEAR" 6numae Ha awucnnei. Konu
TepMOCTaT A0CAraE HeobXifHOT TemnepaTypu, npunag BUAae
3ByKoBMIA curHan, i "SEAR" 3'aBnaeTbca Ha gucnnei. Bigpasy
MOKNAAITh Xy Ha nnacthm. Lukn 3aBepluyeTbca yepes
NeKinbKa XBUANH, | Hanuc SEAR" 3HMKaE 3 aucnnes.

m byoo-nacka, 38epHime yeazy: L dyHkuia Moxe
0yTv BUKOPYCTaHA TiNbKIN OAMH pa3 KoxHi 30 xBunuH. Micna
3aBepLUEHHA LMKNY, AKLLO HATUCHYTY HA QYHKLIiI0 CKOPUHKM
npotarom 30 xBunuk "SEAR" , bype 6numati Ha aucnnei, a
noTim racHe. L|io onepaLlito He M0OXHa BCTaHOBUTY Ha MyNbTi
yNpaBniHHA.

Pexxum Badenb (nuwe peski mopeni)

Bcragte BadenbHi nnactunm (15¢/15d), AK nokasaHo
Ha Man.1. byab nacka, 3BepHiTb yBary, Lo B LbOMY
BAMAAKY MNNacTMHW He € B3AEMO3AMIHHUMU i
MONOXeEHHS KOXHOI MMAaCcTUHU Mae 6yT Takum, Ak
MOKa3aHO Ha MankoHKy 9.

Micna Toro, AK HUXKHA NNACTUHA BCTaBNEHa B Npuna,
ampon @OO 3'senaeTbCA Ha gucnne.

[ToBepHiTb perynaTop TepmMoCTaTy Ha HanawTyBaHHA
Badni i HaTUCHITL KHoMKy Myck / Cron.

Mlpunag noumHae Gasy nomepesHbOrO HarpiBaHHA.
Konu tepmocTar pocarae HeobxigHoi Temnepatypu,
npunag BMZAE 3BYKOBWIA CurHan, i rotoBuit Ao
BUKOpUCTaHHA. Ha aucnnei 3'aButbca Hanue "READY/
TOTOBUIA".

3nerka 3MacTiTb NAACTUHIA PO3TONNEHNM MACIOM
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Bnuiite ofHy MipHy YaluKy AnA KoXHoi o6nacri
Badenb.

3nerka po3rnagbre TiCTO Ta 3aKpuiiTe npunag.
[oTyBaTI 3riZiHO Yacy, AK BKa3aHO B peLienti.

flKwo BM  BCTaHOBMTE  TaliMep,  HanpUKiHL
MPUrOTYBaHHA B MOYYETe TpU 3BYKOBI CUrHanu,
Taitmep 3HuKHe i «<END» 3'ABUTbCA Ha gucnnei; npunan
ABTOMATUYHO BUMMKAETbCA. AKILO BM He BUOMpaETe
YaC, B KiHLi OCTaHHbOTO MPUrOTYBaHHA Badenb,
HaTUCHITb KHOMKY «CTapT / CTOM», 06 BUMKHYTM
npunag.

[ins Toro, o6 npurotyBatin fofaTkosi Badni, npocTo
L0faiiTe TiCTO Ha HIDKHIO BadenbHy nnacTuey i
BUKOHaliTe BILLIEONNCAHI KPOKM.

A Baxnueo!  He BuUKOpUCTOBYiiTe MeTaneBi
iHCTPYMeHTU AnA 3HATTA Badenb 3 BadenbHUX MNacTuH,

OCKINbKM ~ BOHU MOXYTb  noApAnaTn  aHTUNPUrapHy
MOBEPXHI0.

OYMLUEHHA TA pornapn

06cnyroByBaHHs, fAKe BUKOHYETbCA
KopucTyBayem

Hikonu He BuKopucTOByiiTe MeTanesi 3acobu ans
UNMILEHHA, AKi MOXYTb MOAPANATM aHTUMPUrapHi
nnacTuHu. BukopuctoyiiTe fepes'aHi abo TepmocTiiiki
MNACTUKOBI IHCTPYMEHTH.

Hikonu He 3anuwaiiTe NNacTUKOBi iHCTPyMEHTU Ha
rapauux nnactuHax, B TOMY YWCi iHCTPYMeHT Ans
UYMLLEHHS, LU0 /e B KOMNNEKTi NoCTaBKM.

MixX npurotyBaHHAMM Ppi3HMX CTpaB, BUZANUTI
3aNULLKV i uepe3 3NMBHWI OTBIP ANA Xupy i 3ibpatn
iX B NOTKY ANA XUpY, @ MOTIM MOYUCTITb KYXOHHUM
nanepom i nepeiiaitb 0 HaCTYMHOTO NPUrOTYBaHHA
K.

Mepen uwMWeHHAM npunagy, 3aBXAav 3anuLaiiTe
NpUNag 0XoN0HYTH NPOTArOM NpUHAAMHI 30 XBUAWH.

Yucrka Ta gornag,

m Byov-nacka, 38epHime yeazy: Nepep 0UNLLEHHAM
npunazy, nepekoHaiTeca, Lo BiH NOBHICTIO OXONOHYB.

B kiHui npurotyBanHa BUMKHITb npuctpili i Bin'epHaiite Big
Mepexi. 3anuwute npunag 0XonoHyT! NPOTArOM NPUHANMHI
30 xBunuH. BukopuctoByiite cnevjanbHuil iHCTPYMEHT, Lo
MOCTaBNAETLCA B KOMMAEKT, ANA BUjaneHHa Oyab-akux
3aNULLKIB iXi 3 NNACTUH. [HCTPYMEHT MOXHA MUTU BPYUHY
abo B nocyzomuiiHiin MawwmHi. OUnCTiTL NOTOK ANA XUpy.



JloToK ANA XuUpy MOXHa MUUTU BPyYHY abo B nocyAOMUiAHiii
MaLUMHI. 33 JONOMOrOK KHOMOK BUBINbHEHHA NAACTUHM
(3), 3Himitb nnactuhn 3 npunagy. Mepw Hix Topkatuca
[0 HIX, NEePeKOHaNTeca, WO BOHW MOBHICTIO OXONOHYNM.
[TnacTuHu AnA NpUroTyBaHHA MOXHa MUTIA B NOCYAOMUIAHII
MALUWHI, X0Ya yacTe MUTTA B NOCYAOMUWHIA MaLUMHi
MOXe 3MeHWWTM BRACcTUBiCTb MokputTA. Tomy Bam
PeKOMEHAYETbCA 0UMLLATI 30BHILLHI NOBEPXHIO BapUNbHOI
MNACTVHI M'AKOI0 ry6K0I0 360 TKaHINHOK, 3MOUEHOI0 BOAOK
i M'AKIM Mutounm 3acobom. He BUKOpUCTOBYiiTe MeTaneBi
iHCTPYMEHTI ALNA OUNLLEHHA MNACTUH.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHK
Hanpyra

220/240 B - 50/60Iy

CnoxmBYa NOTYXHICTb 20008t
YCYHEHHA HECIPABHOCTE
NoBigomneHHA Npo NoMUNKy onuc HECMPABHICTb YCYHEHHA
Ha gucnnei
Temnepartypa|EnektpouHuit  KoHTponb | BUMKHITb 3 enekTpuyHoi
BapWIbHOI MAACTMHW He | BUABWMB, WO  OAHA | PO3ETKI.

NigHIMAETbCA.

nnacTMHa  He  pocArma
3a/)aH0i Temneparypu.

[Tnactuna rpuns
HenpaBUNbHO BCTaBMeHa
B NPUCTPIlA.

Moxxe 6yT nOLIKOAXKEHMiA
HarpiBanbHUil  enemeHT
BCepeavHi NNACTUHN
rpuna.

NinkniwovyeHHA
HarpiBanbHoOro enemeHTy
MOXe BT noLLKoAMeHo.

EnekTpoHHe ynpaBniHHs
MOXe OyTH NOLIKOKEHO.

MepekoHaliTecH,
Wo nnacTHa  rpuna
MpaBUbHO BCTaBAeHa B
Kopnyc npunagy.

flKiwo ue He sonomorno
BUpilWMUTM  npobnemy,
NpUCTpilA,  IMOBIpHO,
HecnpaBHUi.
3BepHIiITbHCHA
10 CepBicHoro
LieHTpy De’Longhi,
NOBIAOMUBLLK iM  TUN
MOMUNKM.
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Yac YBIMKHEHHA | ENeKTPOHHMIA  KOHTPONb | BUMKHITb 3 enekTpuuHoi
HarpiBanbHoOro - enemeHTy | BUABMUB, LLO HArpiBaNbHUA | PO3ETKI.
nepeBMuLLEHO. enemeHT 6yB yBiMKHeHWii | He Knagitb  3aBenuki
MpoTATOM  HaAMipHoro | wmatkn ki abo
yacy. 3aMOpOXeHi  NpoayKTh
Ha MnacTUHW  rpuAto,
OCKINbKM ~ Lie  MoXe
npu3BecT Jily
nepeBaHTaXeHHA
HarpiBanbHMX
eNeMeHTiB.
bnok yNpaBJiiHHA
Bigobpaxace
MoBiZOMAEHHSA npo
MoMUNKY npotarom 5
CeKyHA, NOTiIM BUMMKAE
npunag.
[laiite npunagy
OXOMOHYTH nepes
BUKOHAHHAM  HOBOTO
LMKy NPUrOTYBaHHA.
Temnepatypuuii  gatuuk | EnekTpoHHWA  KOHTpOnb | BUMKHITL 3 enekTpuuHoi
HecnpaBHMUil. BUABMB  HECMPaBHICTb | PO3eTKI.
[JaTyuKa Temneparypu. MotpibHo 3aMiHNTH
TemnepaTypHUii AaTuuK.
3BepHIiTDHCA
Jily CepBicHoro
LIeHTPY De’Longhi,
NOBIAOMUBLLK iM  TUN
MOMUNKM.
TemnepatypHnii  fatumk | EnekTpoHHWii  KoHTpoOnb | 3anuwitb HoMep
HecrnpaBHMil. BUABMB  HECNPaBHICTb | MOMUNKM.
[JlaTuuKa Temneparypu. BUMKHITb 3 enekTpuyHoi
PO3eTKM.
MotpibHo 3aMiHNTH
TemnepaTypHUii AaTuuK.
3BepHIiTDHLCA
1o CepBicHoro
LIeHTPY De’Longhi,

NOBIAOMUBLLK iM  TUN
MOMUNKN.
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[lpunag He BMUKA€ETbCA.

[epesipTe, 11106
npunag 6ys npaBuibHO
nigKnoyeHni 1o
po3eTK.

Mipkniouite npunag ao
iHLLIOT po3eTKN.

MepeBiprTe
ABTOMATUYHMI
BUMMKaY.

KO Le He aonomorno
BUpIlWUTY  npobnemy,
NpUCTpili,  iMOBipHO,
HecnpaBHW.
3BepHiTbcA B CepBicHuMiA
ueHtp De'Longhi.

Mlpunap He BKNIYaETbCA
MiCNA HAaTUCKaHHA KHOMKN
START / STOP.

06uzgi perynatopu
TemMnepaTtypu  3Haxo-
DATbCA B MONOXeEHHI 0,
a BEPXHIil i HIKHIi Anc-
nneii Bigobpaxae OFF.
[ToBepHiTb  perynatop
Temneparypy o notpi6-
Hoi Temnepatypu, a no-
TiM HaTUCHITb  KHOMKY
START / STOP.

Konu KHomkn miacmay-
BaHHA HaTUCKAlTbCA, Ha
aucnnei  6numae  Hanuc
"SEAR", a motim ¢yHKuia
NiACMaXYBaHHA  CKOPYH-
K BIAK/IOYAETbCA.

OyHKLia nigcvmaxkyBaH-
HA [0CTYNHA OAWH pa3
KOXHi 30 XBUAMH uu-
Kkny npurotysanHa. Mpn
npobi  BMKOHATV Apy-
TR KN NifCMaXyBaH-
HA 710 3aBepLUEeHHA nep-
wmx 30 XBUNuH, onepa-
Lia byze Biagxunexa.
3auekaitte 30 XBUMMH,
nepLU HiX NoYaTh HOBIIA
UMKN  NiACMaXKyBaHHA
CKOPUHKIA.
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TABJIULLA MPUTOTYBAHHA

ANOBUYM- | TOBLMHA | K-Tb PIBEHb PEXWUMINAAC-| °C | NIACMA-| XB. MoPAZK
HA (ow) | WMA- | TIPUFOTYBAHHA | MIACTHH TUHN KYBAHHA
TOYKIB

(reitk 0,5-1 2 [Jlobpe KOHTAKTHWI | pewitka | 230 \ 2-3 | pobpe 3mac-
NpOCMaXKeHMiA [P TiTb NPOAYKTI
Creitk 0,5-1 4 [llo6pe BIAKPUTUI | pewitka | 230 5-6 | nobpe 3mac-
NpoCMaKeHmit L TiTb npo-
LyKTH, nepe-
BEepHiTb B
cepeiHi npu-

TOTyBaHHA
Bupizka 3-4 4 | npymii - crynin | KOHTAKTHUR | pewitka | 230 v 4-5 | pobpe 3mac-
NpoXaproBaHHA [P TiTb NPOAYKTI
Bupiska 3-4 4 Cepepiit KOHTAKTHWI | pewitka | 230 V 7-8 | nobpe 3mac-
CTyNiHb L TiTb NPOAYKTI
Bupizka 3-4 4 [Jlobpe KOHTAKTHWI | pewitka | 230 v 10-11 | gobpe 3mac-
NpOCMaKeHMit [P TiTb NPOAYKTI
Antpekot | 2-3 2 CepenHiit KOHTAKTHII | pewitka | 230 4-5 | pobpe 3mac-
CTynNiHb L TiTb NPOAYKTU
Antpekor | 2-3 2 [llobpe KOHTAKTHWI | pewitka | 230 7-8 | mobpe 3mac-
NpOCMaKeHuit [P TiTb NPOAYKTI
AHTpekoT 2-3 4 Cepepniii BIAKPUTHI | pewitka | 230 10-12 | gobpe 3mac-
CTyNiHb L TiTb npo-
LyKTW, nepe-
BepHITb B
cepefinHi npu-

TOTYBaHHA
AnTpekor | 2-3 4 [Jlo6pe BIAKPUTUI | pewitka | 230 14-16 | nobpe 3mac-
NpOCMaKeHuit L0 TiTb npo-
LyKTH, nepe-
BEepHiTb B
epeavHi npu-

TOTyBaHHA
lambyprep | 2-3 6 [Jlobpe KOHTAKTHWI | pewitka | 230 V 8-10 | nobpe 3mac-
NpoCMaKeHmit L TiTb NPOAYKTI
Kebab 6 [llo6pe KOHTAKTHWI | pewitka | 230 13-15 | gobpe 3mac-
NpOCMaKeHuit L0 TiTb npo-
LyKTH, nepe-
BEepHiTb B
epeauHi npu-

TOTyBaHHA
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BAPAHWHA | TOBLVHA ke PIBEHD PEXAMMNACHH | MTAC- | °C XB. MOPALY
(cm) LUMATOYKIB | TIPUTOTYBAHHS TUHN
BinbueHa 1,5-3 6 CEPERHII KOHTAKTHWA | pewitka | 230 | 10-12 | nobpe  3mac-
CTYNIHb TPUITb TiTb  NPOAYKTH,
BigoweHa | 1,53 6 TIOBPE KOHTAKTHUM | pewitka | 230 | 12-14 | MEPEBEPHITS
TPOCMAXEHHI rPUMb BiaGvBHi B
cepeauHi - npu-
TOTYBaHHA
CBUHWHA | TOBIWHA K-1b PEX W M| NNACTA- | °C | MIACMA- | XB. MOPAZK
(cm) LLIMATOYKIB MNACTUH HI KYBAHHA
(reiik 1-2 4 KOHTAKTHWT | pewitka | 230 V 7-9 | pobpe 3mactitb npo-
[PUIb LyKTI
(reiik 1-2 8 BIAKPUTUT | pewitka | 230 14-16 | pobpe 3mactiTb npo-
TPWIb AYKTW, NepeBepHiTb
B Cepe/inHi npuroty-
BaHHA
Pybnene | <25 4 KOHTAKTHWT | pewitka | 230 9-11 | pobpe 3macritb npo-
m'Aco TPAb [LyKTH, NepeBepHiTh
B CepezilHi npuroty-
BaHHA
Pybnene | <25 8 BIAKPUTUT | pewitka | 230 11-13 | pobpe 3mactiTb npo-
M'AICo [PUM AYKTW, NepeBepHiTb
B CepeduHi npuroty-
BaHHA
Pebepus 6-8 KOHTAKTHUR | pewitka | 200 20-25 | nepeBepHiTb 1Ba UM
rPUMb TP pasu
bekow 4 KOHTAKTHWT | pewitka | 230 1-2
rPUMb
Kos6acku 8 KOHTAKTHUT | pewitka | 200 16-18 | MpokoniTb kKoBOACKM
rPUb BIAENKOI0
Ke6ab 6 KOHTAKTHWT | pewitka | 230 14-16 | pobpe 3mactitb Npo-
TPUb BYyKTW, NepeBepHiTb
OVH pa3 un fiBivi
Cocuckm 6 KOHTAKTHUT | pewitka | 230 8-10
rPUMb
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KYPKATA | TOBLIMHA k-t PEXWM|NNAC-| °C | NIACMA- XB. MOPAZIN
IHJNYKA (cm) LUIMATOYKIB MNACTUH | TUHK KYBAHHA
[pynku <1 4 KOHTAKTHUMA | pewitka | 230 V 3-4 | pgobpe  3mactith
PUNb npoayKT!
(rereHus 3 KOHTAKTHWI | pewitka | 200 20-25 | noBepHiTb 0UH abo
[PUNb [Ba pa3u nig vac
NpUroTyBaHHA
Kpunbua 6 KOHTAKTHUI | pewitka | 200 14-16 | noBepHiTb 0ANH abo
PUNb ABa pasu nig vac
NpUrOTYBaHHA
lambyprep 1,5-2 4 KOHTAKTHWNA | pewitka | 230 V 6-8
PUTb
lambyprep 1,5-2 8 BIAKPUTUI | pewitka | 230 v 14-16 | nepeBepHiTb  Ha
[PUb MONOBUHI  NPUToTY-
BaHHA
Ke6ab 6 KOHTAKTHUI | pewitka | 230 11-13 | noBepHiTb 0ANH abo
PUNb [Ba pasu nig vac
NpUroTyBaHHA
Cocuckin 6 KOHTAKTHUNA | pewitka | 230 6-8
PUb
Kypua 1 KOHTAKTHWIA | pewitka | 200 40-45 | noBepHiTb 0AuH abo
Tabaka [PUNb [Ba pasu nig vac
NpUroTyBaHHA
Xnib K-o P E X W M| NNACTUHI °C XB. MOPAN
LIMATOYKIB MNACTUH
TocTi/cenaBiui 2 NYXOBKA| rmagka 230 3-5 BCTAHOBITb BEPXHIO MNACTIHY,
[PUNb o6 BoHa TopKanaca xniba,
He po3aaBiioun ioro
Pynet 2 KOHTAKTHWI |  pewitka 230 2-3
PUb
CknbKu xnida 4 BIAKPUTUI | rnaaka 230 4-5 nepeBepHiTb  Ha  MONOBUHI
TPUNb MpUroTYBaHHA
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0BOYI Ko PEX W M|MIACTH- °C XB. MOPAZN
LUIMATOYKIB MNACTUH HU
Ckn6oukn 1 KOHTAKTHWUI | pewitka 230 4-6 | pobpe 3macTiTb MpoAyKTH
baknaxaHy PUNb
CKNBOYKN LyKiHi 2 KOHTAKTHUI | pewitka 230 6-8 | nobpe 3mactitb NpoayKTH
[PUNb
YeTBepTUHKN 2 KOHTAKTHUI | pewitka 230 8-10 | nobpe 3mactitb MpoayKTH
CONOAKOTO NepLio [PUNb
Cknbouku 1 BIAKPUTUMA | raaka 230 5-7 | pobpe 3macTiTb MpoAyKTH,
nomigopis PUNb NepeBepHiTb B (epefnHi npu-
TOTYBaHHA
3y6umKn yacHmky 2 KOHTAKTHWUI | rnaaka 230 5-7 | pobpe 3macTiTb  MPOAYKTH,
[PUIb 4aCTo NOMilLIyiiTe NONaTKOK0
PUBA KUTbKICTb K-1b PEXWM NACTUHN | °C XB. MOPALN
LUMATOYKIB |  MNACTUH
Tywka 2501 1 KOHTAKTHI | pewitka 200 8-10 | mobpe 3mactiTb NpoayKTH
TPUNb
Bupizka 5001 1 [IYXOBKA pelwiTka 230 | 25-30 | 3mactitb NpoayKTH,
[PUNb nocTaBTe BEPXHI0
MNACTUHY TakUM YUHOM,
wWwob BOHA nedb nedb
TOpKanaca Ctpasu
CKNOKM 4501 4 KOHTAKTHUIN |  pewiTka 200 8-10 | mobpe 3macTiTb NpogyKTH
[PUNb
Kebab 5001 6 BIAKPUTUA | peuwitka 230 | 10-12 | pobpe 3MacTith
PUNb NPOAYKTU;NepPeBePHITb
[A1Ba YN TpY pasm
Kanbmapn 4001 1-2 KOHTAKTHUI |  pewiTka 200 | 10-12 | nobpe 3macTitb NpoayKTH
[PUNb
Kpesetku 4001 10-12 KOHTAKTHUI |  pewiTka 200 4-6 | nobpe 3mactiTb NpogyKTH
[PUNb
DECEPTK Ko PE X W M| NNACTUHN °C XB. MOPAZN
LIMATOYKIB [NACTWH
[aHKeliKun 4 BINKPUTUN rnajgka 200 4-5 nobpe 3MacTiTh
[PUNb nnacTuHum,
nepeBepHiTH
B cepeuHi
MpUroTyBaHHA
Badni 4 KOHTAKTHIN BAONI 4-5 3MacTitb ~ Macniom
IPUNb MAACTUHM
CknbKmM 4 KOHTAKTHUN peLwiTka 200 5-6 3MacTiTb  Macsiom
aHaHac [PUNb NNacTHn
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PELENTU

OMJIET, BEKOH TA TOCT
IHTPEQIEHTH:

- Aiya2

- BeKoH 2 ckubku

- MonoKo 1 ZecepTHa noxka
- (inbTanepewb 3a C(Makom
- Xnib Ana ToCTiB 2 CKNOKM

MIArOTOBKA:

36uTi AilLA 3 MONOKOM i CinAllo, MOKI He YTBOPUTLCA Nlerka
niHMcTa Cymill. BCTaHoBiTb rMajKi nMacTMHM Ta BCTaHOBITb
rpuib 8 pexum OPEN GRILL/BIZKPUTUI TPUMb. Bctanoith
HIDKHI perynatop Tepmoctata Ha 230°C i BepxHili perynatop
Ha 230°C. HatucHitb kHonky START / STOP ana nonepegHboro
Harpiy rpuna. Konu Ha aucnnei igobpaxatumerbea READY,
B/INIATE AEYHY CyMILLl Ha KYT MAACTUHM Ta CMaxTe NpoTArom
2-3 xB., pobpe nepemiluytoun fepes'sHol NOMaTkow, 1406
3a6e3neynty piBHOMipHe NPUroTyBaHHA. Y Toil e yac, Ha Tiit
camiit nnacTuHi, npuroryiite cknbouky bekowy npotarom 3-4
XB, NOBEPTatoun NpUBAN3HO Ha CepepuHi NPUToTyBaHHA .
Ha iHLWii NNoCKili NnaCcTUH, nigcmaxTe Xni6 npotArom 3-4 x8.,
MoBepTaloYMcb NPUONM3HO Ha CepeAuHi MPUTOTYBaHHA ii.
CKnagitb KOMNOHEHTY CTpaBY i NO4aBaiiTe.

KPYTOHU 3 KPEMOM 3 bAK/IAXAHIB
IHTPEQIEHTH:

- GaknaxaH 1

- M'AKuii cup pikotTa 100 T

- YacHWK B MOPOLLKY 32 (MaKOM

- MeTpyLLKa 32 C(MAaKOM

- ONMBKOBA ONiAl 4 1ecepTHi NOXKN

- (inb3a (Makom

- Mepewb 3a C(MakoM

- barer1

MIArOTOBKA:

[lo6pe npomuTin 6aknaxaHu, NOYMCTUTI LWKIPKY | Hapi3aTit Ha
TOBCTi CKUOKY.

BcTaHoBiTb Habip MNOCKMX NAacTUH Ta BCTaHOBITL rpuib B
pexum CONTACT GRILL/KOHTAKTHWI' TPUMb. BcraHosith
HIDKHII perynaTop Tepmoctata Ha 230°C i BepxHili perynatop
Ha 230°C. HatucHitb kHonky START / STOP ana nonepegHboro
Harpisy rpund. Konw Ha gucnnei Bigobpaxatumerbea READY,
BUKNAZiTb 6aknaxaHu Ha HIDKHIO PeLwiTKy i roTyiite 6u3bKo
8-10 xBunuH fo m'akocri. py6o HapixTe ckubKi 6aknaxaHa
Ta MOKNAAITb X B MiKcep pasom 3 PiKOTTOK, YaCHUKOM,
pybaHow netpylwkoto, Apibkolo comi, Apibkow nepuo i
oni€l0. 3MiluyBaTh A0 OTPUMAHHA M'AKOI Ta IMafKOI CyMilLi.

Po3pixTe xni6 Ha ckubouky Ta 3MaCTiTb ONUBKOBOIO OMli€lD,
noTim rotyiite npu Temnepartypi 230°C, BCTaHOBUBLLYN MNazKi
nnactuin B pexum KOHTAKTHWA TPUMb/GRILL CONTACT
npotArom 1-2 XBUMWUH, MOKW BOHM He NIAPYM'AHATbCA 33
BaLLNM baXaHHAM.

HamaxTte 6aknaxaHoBMii Kpem Ha nigcmaxeHuit xnib,
nonuiiTe ABOMA AeCepTHIMY N0XKaMK O11ii Ta noAaBailte.

CAJIAT 3 M'ACA, PYKOJIN TA TOMIIOPIB YEPI
IHTPEQIEHTH:

- CKUOKI TenATMHY 2

- pykona100r

- nomigopu-yepi 10-12

- nnacriui cupy rpaxa 100

- (iNb3a (MaKkom

- 0NMBKOBA 0JIifl 33 C(MAKOM

MIArOTOBKA:

lpurotyiite canat pykona i nomigopu yepi: BUMUTI pyKony,
PO3KNAcT Ha YMCTIA TKaHWHI, 406 BUCYWIMTU 3eneHb, i
Hapi3aTit NOMIZopY Yepi Ha YeTBepTUHKN. BCTaHOBITb Habip
pebpucTiX NNacTuH Ta BCTaHOBITH rpunb B pexium CONTACT
GRILL/KOHTAKTHWIA TPUb. BcTaHoBIiTb HibKHiii perynatop
Tepmoctata Ha 230°Ci BepxHili perynatop Ha 230°C. HatuchiTb
kHonky START / STOP ana nonepeAHboro Harpisy rpuns.
Konu Ha pucnnei igobpaxatumersea READY, posknagitb
paHitue 3Ma3aHi Cki6OUKM TeNATUHM, NPUTUCHITL BEPXHBOI
MNACTUHOIO i FOTYiATe NPOTATOM 2-3 XB 33 6axaHHAM. Po3pixTe
M'ACO Ha CMYXKW i po3TalLyiiTe iX Ha MOAYWIi 3 pykonu
i TOMaTiB yepi, NOCONITb 3a CMAKOM i JojaiTe MAACTiBLi
TBEPAOro cUpy rpaHa. MpunpasTe HeBEANKOI KiNlbKICTHO oni.

PEBEPLA 31 CMAKOM KABU
IHTPEQIEHTH:

- pebepud (2x 250 r KoxHe)
- ONMBKOBA ONif

ANA KABOBOT CYMILUI:

- HaCiHHA KMUHY 2 YailHi NOXKKH

- KaBaB3epHax2u.n.

- (onopKuii nepewb 1 feceptHa noxka
- nanpuka 1y

- (inb KpynHoro nomeny 1 yaitHa 10XKa
- nepeub 1y4.n.

MIArOTOBKA:

Mpurotyiite KaBOBY CyMilLi: 3acuNaTM HaCiHHA KMUHY i
KaBW B KyXOHHMil KOM6iiH i noZpibHUTV B MOPOLUOK (He
Jyxe Api6Ho). 3acunTe NOPOLIOK B MUCKY, AOAAIiTe pewTy
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iHrpepieTiB i J06pe nepemiluaiite.

3nerka 3macTitb M'ACO OMi€l0 Ta MpunpasTe Cnewiamy,
HaKpuiiTe KPULLKOIO i 3anmLwTe Npu KiMHaTHIA Temneparypi
npotarom npu6nu3Ho 30 x8. Bcraste Habip pebpuctux nnactux
Ta BCTaHOBITb rpunb B pexxum CONTACT GRILL/KOHTAKTHI
[PUIb. BcraHoBiTb HHil perynaTtop TepmocTata Ha 230°C
i BepxHiil perynatop Ha 230°C. Hatuckitb kHonky START /
STOP ana nonepefHbOro Harpiy rpund 1a kHonky SEAR ana
060x nnactud. Konu SEAR nepectaHe 6numatyu Ha ucnnei,
MOKNAZAITh M'ACO HA HIXKHIO NNACTUHY, NPUTUCHITH BEPXHBOIO
MNACTUHOH i roTyiTe NpoTArom 6-8 XB. 3a cakom. lojasatu
rapayum.

AJ10BUYE OIJIE 3 TPUBHUM COYCOM
IHTPEQIEHTU:

anosuyi ine 4

(iNb 3a C(MaKoM

YOPHWIA NepeLib FopoLIKOM MOMOJIOTH 3@ CMaKOM
2 3y6UMKN YacHNKy

LDKOHCbKA ripunLa 2 fecepTHUX NOXKKKM
BepLuKoBe Macno 60 r

0/IMBKOBA 0Nifl 32 (MaKoM

IHTPERIEHTU ANA TPUBHOIO0 COYCY:
BepLukose Macno 30 1

CUp roproH3ona 1 aecepTHa noxka
wanot 2

rpubu 300 1

BiCKi 1/2 ManeHbKoi CKNAHKM
BepLuku 200 r

JIMMOHHMI CiK 33 CMaKOM

NeTpyLLKa 33 C(Makom

MIAroTOBKA:

[TpunpasTe M'Aco cinnto i nepuem i 3anuiuTe Npu KiMHaTHil
Temneparypi npoTAroM NpubAM3HO FOLNHY.

[lpurotyiite rpubHMii coyc: po3TONUTM Macno B KacTpyni,
[0faTu HapiaHy umubynio i Baputi npotarom 2-3 XB.
[Jlonatv rpubu i Baputy we 5 xB. [lonaiite Bicki, Baputy
npotarom 1x8., [losat CKNAHKY BOAW i BapuTL Lue 6an3bKo
XBUAUHW. [lofaitTe pigKi BepLUKM, IMMOHHMIA CiK, NETPYLLKY
i FOProH301y i JOBECTY 10 KMMIHHS.

Baputu, noku coyc He 3arycHe, cnpobyiiTe Ha cinb i nepewp i
BiZKNaAiTb B CTOPOHY.

Y Toli e yac, NiAroTyBaT! NPUNPaBY, AKOI CNiA 3MacTUTH
Qine nig yac NpuroTyBaHHA: B ManeHbkiil KacTpyni
pO3TONNTI BepLLKOBE MACNO, FipumLto i YacHuk. Baputu
Ha MOBINbHOMY BOTHI, NOKN MAcNo He po3TaHe. Tpumartu
TeNIuMm.
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BctaHoBiTb Habip pebpucTiX NNACTUH Ta BCTAHOBITH rPUb
8 pexum CONTACT GRILL/KOHTAKTHUIA TPUIb. Hanawryiire
perynaTop HuXHboro Tepmoctaty Ha 230°C, a BepXHbOro —
Ha 230°C.

Hatuchitb kHonky START/STOP gna nonepesHboro Harpisy
rpuns, Ta kHonky SEAR ana 060x nnacTuH.

3mactitb dine npunpaeoto 3 060x CTOPiH, a NoTim, Koan
SEAR nepectaHe 6numaTtit Ha Aucnnei, BUKNadiTb 1oro Ha
HIDKHIO NANTY i 3akpuite nnactuHn.  [oTyidTe npotarom
6-8 XB. B 3anexHocTi Bif cmaky i TowwHKM dine. [licna
NPUrOTYBaHHSA, BUTATHITL ine i nopaiite 3 rpubHIM coycom,
MPUrOTOBJIEHNM paHilLe.

TAMBYPIEP 3 MIACMAXMEHUM XXUTHIM XJ11I60M
IHTPERIEHTH:

KUTHII X116 8 cknbok

dapLu 3 AnoBuYMHN BULOro copty 500 T

Hapi3aHuii cup EmmenTans 100 1

0/INBKOBA 0J1iA1 2 AeCePTHi N0XKM

Hapi3aHuil YacHnK 2

BEpLUKOBE MACI0 KIMHATHOI TemmepaTypu CKinbKu
noTpi6Ho

BycTepcbKuii coyc 2 vaitni noxka

Cinb 32 CMaKom

nepeLb 32 (MaKom

LlyKOp MONOBYHA YaitHOI NOXKN

NIATOTOBKA:

Mpurotyiite rambyprepu: peTenbHo 3miwat  apuy,
Bycrepcokuii coyc, cinb i nepeub B Mucui.  Pykamn
chopmyiite 4 rambyprepn TOBLUMHOK NPUOAN3HO 2 CM.
BcranoBitb rpunb B pexutm OPEN GRILL /BIAKPUTHIA TPUTTb
Ta BCTaBTe IMajiKy NNACTUHY BHU3, @ pebpuUcTy nnactuHy -
yBepx. Hanawtyiite perynaTop HUXKHbOTO TepmMoCTaTy Ha
230°C, a BepxHboro — Ha 230°C.

Hatucnitb kHonky START/STOP ans nonepefHboro po3irpisy
rpuns.

Konu Ha amcnnei Bipobpaxatumetbcss READY, BMKNagiTh
Hapi3aHy Lubynto, npunpasneHy 0NIMBKOBOIO ON€H i LLYKpPOM
Ha HIDKHIO MMACcTUHY i roTyiiTe 6nu3bko 5-6 XB., Aobpe
nepemillytoun nonatkoio, o6 3abesneuutn piBHOMipHe
NpUroTyBaHHA. Y TOI e uac, Ha iHWil nauTi, roTyBati
rambyprepyu npotarom npu6ausHo 12 XB., NepeBepHyBLLN
npubnnHo uepe3 5-6 XB. (4aC NPUrOTYBaHHA BapilOETbCA
B 3aNeXHOCTI Bify TOBLYMHM rambyprepa). fk Tinbku uubyna
6yze roToBa, 3HIMITb ii 3 NNACTUHM Ta NiACMaXKTe 3MaLLeHi
Macnom ckinboukm xniba Tinbku 3 oHoro 6oky npotarom 1-2
XB.

Buknagitb cknbouku xniba Ha 06po6Hiil JowLi nigcmakeHoto



CTOPOHOIO Bropy, nocunte Luubyneto, BUKNagitb rambyprepu
i HakpuiiTe cupom. 3akpuiite 6yTepbpos ckuboukoto xniba
NiACMAXXEHOK CTOPOHOI0 3BEPHEHOK BHYU3. [louekaiiteca
MOKM MNacTUHY, 3HOBY OyayTb rapAuMmy, a noTim BCTaBTe
6yTepbpoau i fo6pe NPUTUCHITL BEPXHBOK NNACTUHO.
loTyiiTe npoTAroM Npu6M3HO 2-3 XB. 32 CMaKOM.

KOT/IETY 3 bAPAHUHU 3 bAJIb3AMIYHUM OLTOM
TA PO3MAPUHOM

IHTPEQIEHTHN:

- KOTNETY Ha KicTuji 3 6apaHutmn 6

- pybnenuit posmaput 10T

- pybnenwit vachuk 101

- 6anb3amiynuii ouet 100 mn

- uykop15r

- (iNnb3a C(Makom

- nepewb 3a C(Makom

MIAroTOBKA:

PeTenbHo 3Mmilalite BCi iHrpefieHT B AOCUTb BeNMKiil
€MHOCTI, HaKpuilTe KpUwWKow | 3anuwTe 6GapaHuHY
MapUHYBATUCA XONOAMIBHUKY NPOTATOM MpUHANMHI 1-2
ropuH. Bctaositb Habip pebpucTix NnacTuH Ta BCTaHoBITL
rpunb B pexum CONTACT GRILL/KOHTAKTHWIA TPUNb.
BcTaHoBiTb HWXHI perynatop Tepmoctata Ha 230°C i
BepxHiit perynatop Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START /
STOP ana nonepenHboro Harpisy rpuna. Konu Ha gucnnei
Bigobpaxatumetbca READY, BUKNaZiTh KOTNETH Ha HUXKHIO
yactury. lotyiite npubnusHo 11-13 XxB. B 3anexHoCTi Big
(MaKy i TOBLUMHW KOTNeT (peKoMeHAYETbCA nepeBepHyTH
X B CepefuHi NPUrOTYBaHHA, OCKINbKI KiCTKa He [03BONfAE
MpUTUCHYTU BEPXHIO MAAacTUHY Ao M'Aca). Tum yacom,
BMNApyIiTe MapuHag B KacTpynio i nogaBaiite B AKOCTI COYCy
6apaHAui KoTneTI, NPUroToBaHi Ha rpuni.

KYPAYUA KEGAE 3 MELOM TA JIAIMOBUM
KPEMOM

IHTPELIEHTH:

- Kypauirpyaku 500 r

IHTPELIEHTH ANA MAPUHALLY:

- nepeub ymni 14.n.

- Kopiaugp 1u.n.

- o;mskoBa onia 100 mn

- 3eneHa uubyns 2

- 33y6umKku vacHnky

- TepTuil imbup 1 fecepTHa noxka
- Uykop 1 aecepTHa noxka

- dKnaitmy 1 ecepTHa noxka
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- Cinb KpynHoro nomeny 1 [IeCePTHA NOXKa
- nepeLb 3a C(Makom

IHTPEZIEHTU [N KPEMY 3 MEAY 1 JIAIIMA:
- KyXapcbKi BepLukin 50 mn

- TepTaLieapa naiima 1/2 yaitHoi NoxKn

- dknaitmy 1 aecepTHa 10xka

- ONMBKOBA 0O1iAl 1 iecepTHi NOXKI

- Mef 1 gecepTHa noxka

- (inb3a (Makom

NIArOTOBKA:

lpuroTyBat MapuHaa: BUKNAZiTb BCi iHrpedieHT B
KYXOHHWiIT KoMOailH i 3MmilaiiTe O OTPUMAHHA M'AKOI
cymilwi. BuKnaaitb Kypky, HapizaHy Ky6ukamu WwipuHoto 2
(M, Ha rMU6OKy Tapinky, Jofaiite MapuHag i 3anuiite HUM
BCIO KYPKY piBHOMipHO. HakpwiiTe XxapyoBoK MiBKOK i
MapuHyiiTe NpoTArom 1-2 rofH.

[purotyiite Kpem, 3MilLaBLLN BCi iHrpedieHTn B MICL,
HaKpuiiTe NPoO30poK MNIBKOK i NOCTaBTe B XOMOAMbHUK.
HaHu3aiiTe WMATOUKM KypKM Ha wWnaxkn AnA Kebaby.
BcraHoBiTb Habip pebpucTix NNACTUH Ta BCTaHOBITH rpunb
B pexxum CONTACT GRILL/KOHTAKTHWIA TPUMb. BctaosiTb
HIDKHIIA perynaTop Tepmoctata Ha 230°Ci BepxHiil perynatop
Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START / STOP ana nonepeaxboro
Harpiy rpunda. Konu Ha pwcnnei BigobpaxaTumetsca
READY, Buknapitb ke6abu Ha HUXHIil NNACTUHI, NPUTUCHITD
BEPXHBOIO MNACTUHON, Ta roTyiite npubnusHo 11-13 xs.,
nepeBepHyBLUM OAMH yn ABa pasu. [logaBatit rapauum 3
KpemoMm 3 naiima i megy.

KYPAYI CTETEHLIA 10 TPOBAHCbKI
IHTPEQIEHTU:
- Kypaui Hixkn 3 (550T)

IHFPEQIEHTW ANA MAPUHARY:

- cyxe 6ine BuHO 250 Mn

- ONIMBKOBA 071ifl 4 fiecepTHi NOXKI

- TipynuA 3 3epHamin 3 ecepTHi 0XKM
- 6inuii BUHHWI oLeT 3 leCepTHi NOXKM
- [lpoBaHCbKi TpaBm 2 ecepTHi NOXKKI
- pybnenuii yacHuk 2 3y6umkm

- (Cinb KpYNHOro NoMeny 2 yaiiHa NoxKa
- KaeHCbKWi nepeub 14..

NIArOTOBKA:

[purotyBat MapwHag, 3MilaBLKM BC iHrpepieHT B
micui.  [oCTpUM HOXeM, po3pi3aTt M'ACUCTY YaCTUHY
(TereHelb Kinbkoma NpoKofamu, 1106 Tpoxu BigKpuTL ix.



Buknagitb cTereHus B MuCKy 3 MapuHazoMm i nepesepHiTb
iX Tak, wob o6uaBi CTOpoHN Oynu rapHo 3MaLleHi;
3anuiuTe MapuHyBatMCA Ha 2-3 ropvHu.  BctaHosiTh
Habip pebpucTx NNACTUH Ta BCTAHOBITb TPUNb B PEXUM
CONTACT GRILL/KOHTAKTHWA TPWUb. BcTaHoBiTb HubKHiit
perynatop Tepmoctata Ha 210°C i BepxHili perynatop Ha
210°C. Hatucxitb knonky START / STOP ana nonepepHboro
HarpiBy rpuna. Konw Ha gucnnei Bigobpaxatumetsca READY,
BUKNAZITb KypAYi CTEreHLLA Ha HIKHIIA NACTUHI, NPUTUCHITD
BEPXHbOK MNACTUHOIO, Ta roTyiiTe npubausHo 20-25 XB.,
nepeBepHyBLM 2 un 3 pasu. Konu cTpasa byge rotosoto,
BMKNaZITh i Ha 61010 Ta nofaBaiite.

KPEBETKU HA Pl
IHTPEQIEHTU:

- KpeeTkn 16/20
IHTPEQIEHTU ANA MAPUHALY:
NeTpyLLKa 33 C(Makom

JIUMOH 2

(iNb 3a C(MaKkoMm

nepewb 3a (Makom

2 3y6UMKN YacHNKy

MIAroTOBKA:

[lpurotyBatin MapuHag: ApibHO Hapi3aTy YaCHNK i NETPYLLKY,
[L0[aTV IUMOHHUIA CiK, ApiBKy coni i nepuyo.

llpomutn  Kpesetku, [obpe BUCYWMTA |  3anUWKTH
MapUHYBATMCA NPOTATOM MPUHAIAMHI MIBFOANHN.
BctaHoiTb Habip pebpucTiX NNacTMH Ta BCTAHOBITb rpUAb B
pexum CONTACT GRILL/KOHTAKTHII TPUNb.

BcTaHoBiTb HWXHII perynatop Tepmoctata Ha 210°C i
BepxHiit perynatop Ha 210°C. Hatuchitb kHonky START /
STOP ana nonepeaHbOro Harpiy rpuna.

Konn Ha mucnnei Bigobpaxkatumetbca READY, Buknaaitb
MpOCYLIeHi KPeBeTK Ha HIKHIA NNACTUHi, NPUTUCHITD
BEPXHbO MNACTUHOK, Ta roTYyiiTe NpubMM3HO 4-6 XB.

[lna nopavi npukpacsTe NNACcTUHY CKMBOUKaMI NMMOHY Ta
3e/1eHOr0 canary.

J10COCb HA TPUJ1I 3 HOTYPTOBUM COYCOM
IHTPEQIEHTHN:

dine nococa 500 1

0/IMBKOBA 0Nifl 32 (MaKoM

IHTPEQIEHTN N4 COYCY:
rpewbKuit itorypt 250 r
1 3y6umK YacHKy

Cinb 1 vailHa noxka
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uykop 1 wwinka
umbyna-pisanews 20 g
netpywka 20 r

6inuit nepeLb 3a cMakom

NIArOTOBKA:

MpuroTyBaTi COYC: BUMUTI NETPYLLKY i Un6YMHO | peTensHo
NPOCYLUNTH, NOAPIOHUTH YACHUK OKpeMo.

Hanuiite iorypT B MICKY, AOAAiTe 3eNeHb, YacHWK, Ciflb,
LyKop i nmepeup i 36uBaiiTe 40 OTPUMAHHA OLHOPIZHOrO
kpemy. loknagiTb B xonoAMnbHK Ta 3annwiTe Ha 30 xB.
BcraHoBiTb Habip nnockux NnacTuH Ta BCTaHOBITH rpunb B
pexum OVEN GRILL/YXOBKA IPUTb.

Hanawryiite perynatop HmxHboro Tepmoctaty Ha 230°C, a
BepxHboro — Ha 230°C.

Hatuchitb kHonky START/STOP ans nonepefHboro po3irpisy
rpunA.

Konu Ha amcnnei Bipobpaxatumetbcss READY, BMKNagiTh
nonepeaHbO 3MalleHe ofliel dine Ha HIDKHI NAacTuHi,
3aKkpuitTe BepxHio nnactuhy B pexumi IYXOBKA TPUIb
(AKomora Gnukue o CTpaBu, ane He TOpKalouuchb i) i
rotyiite npotarom 25-30 XB. (ANA OTPUMAHHA HAKpaLLmX
pe3ynbraris, noBepHiTb nococd Ha 180° npubnusHo Ha
CepefyHi MpUroTYBaHHA, HauebTo [0 3ajHbOi CTiHKM,
nnactuxa byae 6aixye 1o cTpasm).

Konu ctpaBa byze rotoa, BUKNajitb n0cocA Ha 611040 i
nojaBaiTe 3 A0rypTOBIUM COYCOM.

KAJIbMAPU HA TPUTI
IHTPEQIEHTU:

BeNMKMiA Kanbmap 400 r

JIUMOH 1

netpyLuka 1 nyyox

0/1MBKOBA 0A1ifl 3 (MaKOM
OperaHo 3a (Makom

(iNb 3a C(MaKom

MeNeHuil nepeLb Ynni 3a C(Makom

NIArOTOBKA:

Mligrotyitte Kanbmapa, OYNUCTUBLUM Bifi HYTPOLLIB, rONOBY Ta
KiCTKu, NOTiM peTenbHo npomuiiTe.

BcraHoBiTb Habip pebpucTiX NNACTUH Ta BCTAHOBITH FpUAb B
pexum CONTACT GRILL/KOHTAKTHUA TPUMb.

Hanawryiite perynatop HmxHboro Tepmoctaty Ha 210°C, a
BepXHboro — Ha 210°C.

Hatuchitb kHonky START/STOP ans nonepefHboro po3irpisy
rpunA.

Konu Ha amcnnei Bipobpaxatumetbcss READY, BMKNagiTh
3MalLEeHOTO OMiE KanbMapa Ha HIDKHIA  NNacTuHi,



MPUTUCHIT BEPXHBOK MNACTUHOMD, Ta ToTyiiTe NpubNU3HO
10-12 xs.

Y Mucui npuroTyiite 3anpaBky, 3MmilLiaBLuy onito, pybneHy
MeTpyLUKyY, TUMOHHWIA CiK, Apibky operaHo, ZpibKy coni Ta
nepLyo uuni.

Konu kanbmap 6yze rotoBwii, 3HiMiTb Fioro 3 rpuna i
npunpasTe COYCOM.

CKnagiTb KOMMOHEHTY CTPaBV i NoAaBaiiTe.

BAHAHOBI TAHKEAKN
IHTPEQIEHTH:

6aHaH 1

i 2 (1 uine + 16inok)
MonoKo 150 mn
npocisHe 6opotuHo 100 r
BepLuKose Macno 70 1
Ciflb 32 C(MAKOM

uykop 1 AecepTHa noxka
po3nywysay 161

MIAroTOBKA:

Oumctutin 6aHaH i pobpe posim'aTv Bugenkow. 36utn
Line Aille 3 LYKPOM B MWMCLi i 4OAATU MOMIOKO, NOBINBbHO
3miwyioun Becb yac. [lopaite 50 r postonneHoro macna,
notim MoAaiite npociaHe GOpOWHO 3 po3nylyBayem i
ZApibKOI0 CONi MOTPOXI 32 OAWH Pa3, a NoTiM 6aHaHoBe Niope.
PeTenbHo 3miluaiiTe yci iHrpesienTH Ta NOKNAAITL CyMiL y
XONoAuNbHMK Ha 10 xB.

Tim yacom 36uiite 6inokK B CTiliKy niHy.

BuTarnit cymiw 3 xonogunbHuka i 3mituaie 3i 36utum
6inkom obepexHumin pyxamn 3Hu3y BBepX. BcTaHoBiTb
TMajfKi NNacTMHM Ta BCTaHOBITb rpunb B pexum OPEN
GRILL/BIAKPUTU TPUb. Hanawuryiite HuHiit perynatop
Tepmoctata Ha 200°C i BepxHili perynatop Ha 200°C.
Hatucitb kronky START / STOP ana nonepesHboro Harpisy
rpuna. Konu Ha pwcnnei Bigobpaxatumetbca READY,
3MACTiTb NNACTUHM HEBENMKOIO KiNbKiCTIo Macna i HanwiiTe
1-2 [ecepTHUX NOXKN CyMmilli ANA NaHKEIKIB, LIBUAKO
po3rnazpKyloun ii Ha BCili NoBepxHi, Wob oTpumath Kono
3anuwte nigcmaxyBatuca 6n13bKo 2 XBUNMH, MOKM BY He
nobaunte 6Gynbbaliky no BCill NOBEPXHI MAMHLA, MOTIM
NepeBepHiTb Ta MifCMaXTe iHWY CTOPOHY MNpoTAroM 2
XBUAMH. MnuHUi MOXHA nojasatu pisHuMK cnocobamu:
3 LIOKONAAHUM KpEMOM, KNEHOBUM CUPOMOM, CBiX0I0
YOpHULEH, LIOKOMAAHUMI Yincamu, MefoM, 36uTUmMu
BepLUKaMI i LyKpOBOIO MyApOI0.
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AHAHACHATPUJ1I 3 MOPO3UBOM
IHTPEZIEHTH:

aHaHac 1

mezy 3 6axaHHAM

TPOCTUHHMIA LiyKOP 33 6axaHHAM
(BiXa M'AiTa 3a 6aXaHHAM
LyKpoBa Nyapa 3a 6axaHHAM
BaHiNbHe MOPO3MBO 3a 6aXaHHAM

MIArOTOBKA:

BisbmiTb aHaHac, BuAanitb anMcta i wWKipky. Hapizati
CKIOOUKaMI 3aBTOBLLKYN 6113bKO 1-2 CM | mocunaTh KOXHY
CKIOOUKY TPOCTHHUM LyKpoMm 3 060X CTOpiH. BcTaHoBiTb
Habip pebpnCTMX NNAcTUH Ta BCTaHOBITb TPUAb B PeXUM
CONTACT GRILL/KOHTAKTHUI TPUb. Hanawryitte HuHili
perynatop Tepmoctara Ha 200°C i BepxHiil perynaTop Ha
200°C. Hatuchitb knonky START / STOP ana nonepeaHboro
HarpiBy rpund. Konu Ha pucnnei Bigo6paxaTvmeTbcsa
READY, 3macTitb aHaHac 3 060x 60KiB MeioM Ta BUKNaAiTb
Ha rpunb. 3aKpuiiTe rpUAb Ta roTyiite 5-6 XB.

Micna npuroTyBaHHA, BMKNapiTb ckuboukn Ha 6niogo,
MpUKpacbTe CBIKUAM JIUCTAM M'ATI, MOCUMTE LYKPOBOK
MyApolo i NoAaBaiiTe 3 KyNbKamit MOPO3UBa.



KJTACHYHI BAOII
BUXIJ: 8 sagpenv
TMArOTOBKA: 10xs.
[IPUTOTYBAHHA: 10xs.

ELQIEHTU:

3BuYaiiHe 60poLLHO 2 vatwku (460T)
Cinb 14ailHa noXxKa

po3nywysay 4 u.n. (10T)

binuit ykop 2 u.n. (301)

Alua 2

Tenne Monoko 11/2 vawwku (345 mn)
po3ronneHe macno 1/3 vawku (75 1)
€KCTPaKT BaHini 1y4.n.

IHIP

NIArOTOBKA:

Y Benukiit Mucui 3milwati 6opoLLHo, Cinb, po3nywyBay i
LiyKOp pa3oMm, a NoTiM BiZKAacTi B CTOPOHY. B okpemii mucui
36uiiTe ALA. 3MilLaTh MONOKO, BEPLUKOBE MACO | BaHiNb.
Hacunte cymiw GopowHa B MonouHy cymiw i 36uBaiite
[0 MOBHOTO 3MilLyBaHHA. Po3irpitn BadenbHuuio. Konw
Ha pucnnei Bigobpaxatumetbca READY, 3mactite Gopmy
Ana Badenb postonieHum Maciom abo aHTUMpPUrapHUM
CNpeeMm Ta HanwiiTe MipHy YaLLKy CyMmillli Ha KOXHY 06nacTb
AnA Badenb, BUKOPUCTOBYKUM 33 HEOOXIBHICTIO NOXKKY.
Po3rnagbre nonatkow. [otyiiTe Badni [0 30Mm0TUCTOrO
Konbopy i XpycTKoi ckopuHK (5 xB.). MoBTOPUTH, MOKM He
BMKOPUCTA€ETbCA BCA CyMiLul. lofaBaTi Bigpasy X.

BENIbIIHCbKI BAOJI
BUXI: 10-12 sagpene
[IATOTOBKA: 15 xe.
TIPUTOTYBAHHA: 15 xe.

IHTPERIEHTH:

KOHANTEpCbKe 60poLUHo 2 Yawku (460 )
Cinb 1/24.n.

po3nywysay 2 y.n. (51)

Ginuii uykop 2 u.n. (30T)

Ailua 4

Tenne MosoKo 2 vauku (460 mn)
po3TonneHe Macno 1/3 vawku (70 )
€eKCTPaKT BaHini 1/2 u.n.

NIArOTOBKA:

Y Benwikiit Mucui 3miwarv 6opowwHo, Cinb i po3nyiwysay
pa3om; BiZKNacTin B CTOPOHY. B okpemiit Muci 36uiite AeuHi
KOBTKM i LiyKOP, NOKM LIyKOP NOBHICTIO HE PO3YMHUTBCA.
[JlonaiiTe BaHiNbHMIA €KCTPaKT, po3TomneHe Macio i MONOKO
3 AliuAMY i 36uiiTe B 0BHOPIAHY CyMiL. 3milLaiiTe A€YHo-
MOMOYHY CymiWw 3 cymiwwio GopowHa Mmikcepom. He
nepemiLuyiite 3aHaaTo JOBro. Y TpeTili Mucwi 36uiiTe AeuHi
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6inku mikcepom L0 yTBOpeHHA M'AKUX nikig, 6nu3bko 1-2
XBUINH. BUKOpUCTOBYKOUM TYMOBY NOMATOUKy, aKypaTHO
3aropHiTb A€uni B BadenbHe TicTo. He nepemilyiite
3aHaaTo Aoro. Po3irpitn BagenbHuut. Konm Ha aucnnei
Binobpaxatumetbca READY, 3mactitb dopmy ana Badenb
pPO3TONAEHNM MacioM abo aHTUNpUrapHUM CMpeem Ta
Hanuiite MIpHy YallKy Cymili Ha KoxHy obmactb ana
Badenb, BUKOPUCTOBYIOMM 33  HEOOXIAHICTIO  NOXKY.
Posrnagbre nonatkoto. [oTyitTe Badni Ao 30M0TUCTOrO
KONbOpY i XpYCTKOT ckopuHku (5 XB.). MoBTOpUTH, MOKI He
BUKOPUCTA€ETbCA BCA cymiLu. MoaaBaTy Bigpasy .

BA®J1I 3 LUOKOJIAIOM TA KOPULIEIO
BUXIJ: 8-10 sacpens

TIATOTOBKA: 10xs.

IPUTOTYBAHHS: 15 xe.

IHTPEQIEHTH:

npociaHe 60poLwHo 2 yawwku (460 )
Cinb 1 yaitHa noxka

po3nywysay 1u.n. (31)

6inuii uykop 3/4 vawku (170T)
Aius 2

Tenne monoko 11/2 vawku (345 mn)
BepLuKose Macno 80 r

eKCTpaKT BaHini 1y.n.

yopHuii Wwokonag 140
kakao-nopotuok 1/4 vawku (60 )
kopuua 2 u.n. (67)

MIArOTOBKA:

Buknagitb Wwokonag i Macno B MUCKy AnA MikpoxBUnboBol
nevi Ta 36uilTe Ha MaKCMManbHil NOTYXHoOCTI npoTarom 30
ceKkyHg. [TepemiluyBatin 40 TUX Mip MOKW LIOKONAZ | MAC0 He
PO3YMHATLCA, | CYMILL He CTaHe MafKolo, BiAKNaZAiTb TPOXU
0XONMOHYTY. 36uiiTe AlLiA, MONOKO i BaHiNb pa3om y BeuKiil
MUCLi | nepemilaiTe 3 OXONOKEHOW LIOKONAAHOW
CYMIlIWI0 [0 OTPUMAHHA OFHOpiAHOI Macu. [lpociaTu
60pOLLHO, LIyKOp, KaKao-MOPOLUOK, KOpHL, Po3nyLuyBay i
cinb pasom y Benukiii mucui. opaiite cymiw 6opoluHa fo
AEYHOI CyMmiLLi | 36mitTe O rMaKOT KOHCUCTEHLT, MOXANBO
3 Kinbkoma rpyakamu. Posirpitu BadenbHuuto. Konu Ha
ancnnei igobpaxatumetbca READY,  3mactite Gopmy
ANA Baenb po3TONNeHUM Maciom abo aHTURpUrapHUm
CNpeeM Ta HanuiiTe MipHy YaLuKy cymilui Ha KoXHy obnacTb
ANA Baenb, BUKOPUCTOBYIOUN 33 HEOOXIAHICTIO NIOXKY.
Posrnagbre nonatkoto. loTyitTe Badni [0 30M0TUCTOrO
Konbopy i XpycTKoi ckopukky (5 xB.). [loBTopUTY, NOKN He
BUKOPUCTA€ETbCA BCA CymiLu. [TofaBaTy Bifpasy X.



