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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 Altgerdten

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 inshesondere 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 kdnnen
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 Verkaufsfldche

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-
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.

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

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

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 kraftig 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 Gerét zu 6ffnen, den Griff anfassen,
der kalt bleibt. Die Teile aus Aluminiumguss hingegen
werden sehr hei 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.

Betries STELLUNGEN Des Geriires

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 gleichmaBig auf beiden Seiten.

Der Kontaktgrill ist ideal, um Hamburger, knochenloses
Fleisch und diinn geschnittenes Fleisch, Gemiise und
Brotchen 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 (vollstandig gedffnet)

- Dieobere 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 Grillfldche. In
dieser Stellung kann das Gerat als Barbecue-Grill mit
geriffelter oder glatter Grillplatte verwendet werden.
Um das Gerdt 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



vollsténdig aufgeklappt ist. (Abbildung 5).

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 Gerétes. Die Grillplatten
sind aufgeklappt, wodurch die doppelte Grillfliche
genutzt werden kann.

Auf getrennten Grillplatten kann unterschiedliches
Grillgut zubereitet werden, ohne die Grillsdfte zu
vermischen, oder es kann eine groBere 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 wéhrend des Grillvorgangs
gewendet werden.

Das Gerdt kann auch mit den glatten Grillplatten
verwendet werden, um Pfannkuchen, Kése, Eier und
Speck zum Friihstiick zuzubereiten (Abbildung 6).

Auf der groBen Garfliche kann gleichzeitig

unterschiedliches Grillgut oder eine groBere Menge des
gleichen Grillguts zubereitet werden.

Ofengrill

Diese Stellung (Abbildung 7) 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).

e
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- Den Drehknopf zur Hohenverstellung (6) auf oven
drehen (Abb. B). GRILL
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- Die obere Grillplatte wird in ihrer Stellung arretiert. Es
gibt 4 verschiedene Hoheneinstellungen.

- 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 aulen
gezogen und eine neue Stellung gewahlt wird (Abb. D).

GEBRAUCH

Betrieb

Nachdem das Gerdt 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°C und 230°C wahlen.

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

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

Die Temperatureinstellung kann jederzeit wéhrend des
Grillvorgangs geandert 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
Leitschaltuhr 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 Gertes 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 hdhere 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 wenn Sie in Besitz der

zusatzlichen Grillplatten fiir Waffeln sind)

- DieGrillplatten 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 8 positioniert werden.

- Wenn die untere Grillplatte in das Gerdt eingesetzt ist,
wird @OQ auf dem Display angezeigt.

Die Drehkndpfe der Temperatur auf die Einstellung
fir 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 Gerat 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
Vorgange wiederholen

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

REINIGUNG UND WARTUNG

Wartung durch den Anwender

- Keine Utensilien aus Metall verwenden, da sie die
antihaftbeschichteten Grillplatten verkratzen kénnen.
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 Grillvorgéngen die Grillgutriickstande
entfernen und iiber die Fettablaufoffnung in der
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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 konnen im Geschirrspiiler
gereinigt werden. Haufiges Reinigen kann jedoch die
Eigenschaften der Beschichtung beeintrachtigen. Es wird
empfohlen, die Grillplatten auBen mit einem weichen oder
mit Wasser und mildem Reinigungsmittel befeuchteten Tuch
zu reinigen. Keine Metallgegenstande verwenden, um die
Grillplatten zu reinigen.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Netzspannung:
Leistungsaufnahme:

220240 V~50/60Hz
2000W



PROBLEMLOSUNG

Die Grillplatte ist nicht
richtig in  das  Gerdt
eingesetzt.

Das  Heizelement in
der Grillplatte  kdnnte
beschadigt sein.

Der  Anschluss  des
Heizelements konnte
beschadigt sein.

Die elektronische

Angezeigte Fehlermeldung BESCHREIBUNG PROBLEM LOSUNG
Eine der Platten wird | DieelektronischeRegelung | Den  Stecker aus der
nicht heifl 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
Ldsung das Problem nicht
beheben, ist das Gerdt
vermutlich defekt.
Wenden Sie sich
an  eine technische
Kundendienststelle
De’Longhi und beschreiben
Sie den Fehler.

Regelung kénnte
beschadigt sein.
Das Heizelement wird fiir | Die elektronische | Den  Stecker aus der

einen zu langen Zeitraum
gespeist.

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

Steckdose ziehen.

Kein  groBes  oder
tiefgekiihltes Grillgut auf
den Grillplatten garen,
da dies eine zu lange
Aufheizzeit erfordern
wiirde.

Die elektronische Regelung
zeigt die Fehlermeldung
fir 5 Sekunden an und
schaltet das Gerdt dann

aus.

Das Gerat vor der erneuten
Verwendung  abkiihlen
lassen.

n




Defekt
Temperaturfiihlers.

des

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.

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

Die Drehknopfe 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.

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
verfiighar. 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.
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GARTABELLE

FLEISCH DICKE | Anzahl | GARSTUFE | BETRIEBS- | GRILLPLATTEN | °C | SEAR | MIN. | EMPFEH-
RIND (cm) STCK STELLUNG LUNGEN
unten | oben
Steak 0,5-1 2 Gutdurch | KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + | 2-3 | dasGrillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten
Steak 0,5-1 4 Gutdurch | VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 5-6 | dasGrillgut
AUFGEKLAPPT gut mit 0l
einfetten,
nach hal-
ber Garzeit
wenden
Filet 3-4 4 Blutig KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + | 4-5 | dasGrillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten
Filet 3-4 4 Rosa KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | v | 7-8 | dasGrillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten
Filet 3-4 4 | Gutdurch | KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + | 10-11 | dasGrillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten
T-Bone- 2-3 2 Rosa KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 4-5 | dasGrillgut
Steak GRILL gut mit Ol
einfetten
T-Bone- 2-3 2 Gutdurch | KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 7-8 | dasGrillgut
Steak GRILL gut mit Ol
einfetten
T-Bone- 2-3 4 Rosa VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 10-12 | das Grillgut
Steak AUFGEKLAPPT gut mit Ol
einfetten,
nach hal-
ber Garzeit
wenden
T-Bone- 2-3 4 Gutdurch | VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 14-16 | das Grillgut
Steak AUFGEKLAPPT gut mit Ol
einfetten,
nach hal-
ber Garzeit
wenden
Hamburger 2-3 6 Gutdurch | KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + | 8-10 | dasGrillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten

14




SpieBe 6 Gutdurch | KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 13-15 | das Grillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten,
nach hal-
ber Garzeit
wenden
SCHAFFLEISCH | DICKE | Anzahl | GARSTUFE | BETRIEBS- | GRILLPLATTEN | °C | MIN. | EMPFEHLUNGEN
(cm) STUCK STELLUNG unten | oben
Koteletts 1.5-3 6 Rosa KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | 10-12 | das  Grillgut
GRILL gut mit Ol
Koteletts 153 6 | Gutdurch | KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | 12-14 | €infetten, die
Koteletts nach
GRILL
halber Garzeit
wenden
SCHWEINE- | DICKE | Anzahl | BETRIEBSSTEL- | = GRILLPLATTEN °C | SEAR | MIN. EMPFEHLUNGEN
FLEISCH (cm) | STUCK LUNG unten | oben
Steak 1-2 4 KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + 7-9 | das Grillgut gut
GRILL mit Ol einfetten
Steak 1-2 8 VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 14-16 | das Grillgut gut
AUFGEKLAPPT mit Ol einfetten,
nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 4 KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 9-11 | dasGrillgut gut
GRILL mit Ol einfetten,
nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 8 VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 11-13 | das Grillgut gut
AUFGEKLAPPT mit Ol einfetten,
nach halber
Garzeit wenden
Spareribs 6-8 KONTAKT | geriffelt | glatt | 200 20-25 | 2-3 Mal wenden
GRILL
Speck 4 KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 1-2
GRILL
Bratwiirste 8 KONTAKT | geriffelt | glatt | 200 16-18 | die Bratwiirste
GRILL mit einer Gabel
aufstechen
SpieBe 6 KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 14-16 | das Grillgut gut
GRILL mit Ol einfetten,
1-2 Mal wenden
Frankfurter 6 KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 8-10
Wiirstchen GRILL
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HAHNCHEN- | DICKE | Anzahl | BETRIEBS- | GRILLPLATTEN °C | SEAR | MIN. | EMPFEHLUNGEN
UND TRUT- (em) | STUCK |  STELLUNG
HAHNFLEISCH unten | oben
Brust <1 4 KONTAKT geriffelt | glatt | 230 | 3-4 | das Grillgut mit
GRILL 0l einfetten
Schenkel 3 KONTAKT | geriffelt | glatt | 200 20-25 | wahrend  des
GRILL Grillvorgangs 1-2
Mal wenden
Fligel 6 KONTAKT | geriffelt | glatt | 200 14-16 | wahrend  des
GRILL Grillvorgangs 1-2
Mal wenden
Hamburger 1.5-2 4 KONTAKT geriffelt | glatt | 230 | 6-8
GRILL
Hamburger 15-2 8 | VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 | + | 14-16 | nach halber Gar-
AUFGEKLAPPT zeit wenden
SpieBe 6 KONTAKT geriffelt | glatt | 230 11-13 | wahrend  des
GRILL Grillvorgangs 1-2
Mal wenden
Frankfurter 6 KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 6-8
Wiirstchen GRILL
Feurig-scharfes 1 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 200 40-45 | wahrend  des
Hahnchen Grillvorgangs 1-2
Mal wenden
BROTWAREN | Anzahl | BETRIEBSSTELLUNG GRILLPLATTEN °C | MN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Toasts / 2 OFENGRILL glatt geriffelt | 230 | 3-5 | die obere Grillplatte so
Sandwiches positionieren,  dass  sie
das Brot beriihrt, ohne es
zusammenzudriicken
Belegte 2 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt 230 | 2-3
Brotchen
Brotscheiben 4 VOLLSTANDIG | glatt geriffelt | 230 | 4-5 | nach halber Garzeit wenden
AUFGEKLAPPT
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GEMUSE Anzahl | BETRIEBSSTELLUNG |  GRILLPLATTEN °C | MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Auberginen in 1 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 230 | 4-6 | das Grillgut gut mit Ol einfetten
Scheiben
Zucchiniin 2 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 230 | 6-8 | das Grillgut gut mit Ol einfetten
Scheiben
Paprika 2 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 230 | 8-10 | das Grillgut gut mit Ol einfetten
geviertelt
Tomaten in 1 VOLLSTANDIG | glatt gerif- | 230 | 5-7 | das Grillgut gut mit Ol einfetten;
Scheiben AUFGEKLAPPT felt nach halber Garzeit wenden
Iwiebeln in 2 KONTAKTGRILL | glatt gerif- | 230 | 5-7 | das Grillgut gut mit Ol einfetten;
Scheiben felt hdufig mit einem Schaber um-
riihren
FISCH MENGE | Anzahl | BETRIEBSSTELLUNG |  GRILLPLATTEN °C | MIN. EMPFEHLUNGEN
STOK unten | oben
Am Stiick 2509 1 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 200 | 8-10 | das Grillgut mit Ol
einfetten
Filet 500g 1 OFENGRILL glatt gerif- | 230 | 25-30 | das  Grillgut  mit
felt 01 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 | glatt | 200 | 8-10 | das Grillgut mit Ol
einfetten
SpieBe 500g 6 |VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 | 10-12 | das Grillgut mit Ol
AUFGEKLAPPT einfetten; 2-3 Mal
wenden
Tintenfische 400g 1-2 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 200 | 10-12 | das Grillgut mit Ol
einfetten
Garnelen 400g 10-12 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 200 | 4-6 | das Grillgut mit Ol
einfetten




DESSERT | Anzahl | BETRIEBSSTELLUNG GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Eierkuchen 4 OPEN GRILL glatt geriffelt 200 4-5 | die Grillplatten mit
Butter einfetten, nach
halber Garzeit wenden
Waffeln 4 KONTAKTGRILL WAFFELN 4-5 | die Grillplatten mit But-
ter einfetten
Ananasin 4 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt 200 5-6 | die Grillplatten mit But-
Scheiben ter einfetten
REZEPTE
RUHREISPECK UND TOASTBROT ZUBEREITUNG:
ZUTATEN: Die Auberginen waschen, schlen und in dicke Scheiben
- 2Eier schneiden.
- 2Scheiben Speck Die glatte Grillplatte in das untere Gehduse einsetzen und
- 1Essloffel Milch die geriffelte Grillplatte in das obere Gehduse und den Grill
- Salzund Pfeffer in die Betriebsstellung CONTACT GRILL bringen. Den unteren
- 2Scheiben Toastbrot Thermostatknopf auf 230° und den oberen auf 230° einstellen.
Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn
ZUBEREITUNG: das Display den Text READY anzeigt, die Auberginen auf die

Die Eier mit Milch und Salz verquirlen, bis eine leichte und
schaumige Masse entsteht. Die glatte Grillplatte in das untere
Gehduse einsetzen und die geriffelte Grillplatte in das obere
Gehduse 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 gleichmaBig 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:

- TAubergine

- 100g Ricotta

- Knoblauchpulver

- Petersilie

- 4Essloffel Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- 1Baguette

untere Grillplatte legen und fiir etwa 8-10 Minuten garen,
bis sie weich sind. Die Auberginenscheiben grob schneiden
und mit Ricotta, Knoblauch und gehackter Petersilie, etwas
Salz und Pfeffer und Ol in einen Mixer geben. Pirieren, bis
eine eine glatte, feinkdrnige Masse entstanden ist. Das (in
Scheiben geschnittene) Brot mit Olivendl betraufeln und bei
230°C mit Grillplatten in der Betriehsstellung CONTACT GRILL
fiir 1-2 Minuten garen, bis es den gewiinschten Braunungsgrad
aufweist. Die Auberginencreme auf das gerdstete Brot geben,
mit zwei Esslgffeln Olivendl betréufeln und servieren.

FLEISCHSALAT MIT RAUKE UND KIRSCHTOMATEN
ZUTATEN:

- 2Scheiben Kalbfleisch

- 100g Rauke

- 10-12Kirschtomaten

- 100g Parmesansplitter

- Salz

- Olivenol

ZUBEREITUNG:

Aus Rauke und Kirschtomaten einen Salat zubereiten: die Rauke
waschen und zum Abtrocknen auf ein sauberes Handtuch
legen, die Kirschtomaten vierteln. Die geriffelte Grillplatte
in das untere Gehduse einsetzen und die glatte Grillplatte
in das obere Gehduse und den Grill in die Betriebsstellung
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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 0l betréufeln

T-BONE-STEAKS MIT KAFFEE AROMATISIERT
ZUTATEN:

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

- Olivendl

FUR DIE KAFFEEMISCHUNG:
- 2Teeldffel Kimmelsamen
- 2Teeldffel Kaffeebohnen
- 1Essloffel milde Peperoni
- 1Teeldffel Paprika

- 1Teeldffel grobes Salz

- TTeeldffel 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 Ol einfetten und wiirzen; das Ganze zudecken und
etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur marinieren. Die
geriffelte Grillplatte in das untere Gehduse einsetzen und
die glatte Grillplatte in das obere Gehéduse 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. Heil3
servieren.

RINDERFILET MIT PILZSAUCE
ZUTATEN:

- 4Rinderfilets

- Salz

- frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
- 2Knoblauchzehen

- 2Essloffel Dijon-Senf

- 60g Butter
- Olivendl

ZUTATEN FUR DIE PILZSAUCE:
- 309 Butter

- 1Essloffel Gorgonzola

- 2Schalotten

- 300g Pilze

- 1/2Glas Whisky

- 200g Sahne

- Zitronensaft

- 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 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 geriffelte Grillplatte in das untere Gehduse
einsetzen und die glatte Grillplatte in das obere Geh&use 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. AnschlieRend die Filets
entnehmen, mit der zuvor zubereiteten Pilzsauce bedecken
und servieren.

HAMBURGER MIT GETOASTETEM ROGGENBROT
ZUTATEN:

- 8Scheiben Roggenbrot

- 500g Hackfleisch erster Wahl

- 100g Emmentaler in Scheiben

- 2Essloffel Olivendl




- 2Zwiebeln in Scheiben

- Butter mit Zimmertemperatur
- 2Teeloffel Worcestersauce

- Salz

- Pfeffer

- T1halberTeeloffel 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 die 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 betrdufelten Zwiebeln auf die untere Grillplatte
legen und fiir 5-6 Minuten garen, dabei hdufig mit einem
Schaber umriihren, damit sie gleichmdBig 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

Kiihlschrank fiir mindestens 1-2 Stunden marinieren.
Die geriffelte Grillplatte in das untere Gehduse einsetzen
und die glatte Grillplatte in das obere Gehduse 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 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 gleichmaRig
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  Kihlschrank aufbewahren. Die



Héhnchenstiicke auf SpieRe stecken. Die geriffelte Grillplatte
in das untere Gehduse einsetzen und die glatte Grillplatte
in das obere Gehduse 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 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 geriffelte Grillplatte in das untere Gehduse
einsetzen und die glatte Grillplatte in das obere Gehduse
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
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- 2Zitronen

- Salz

- Pfeffer

- 2Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG:

Fiir die Zubereitung der Marinade Knoblauch und Petersilie
fein hacken und den Zitronensaft dazugeben; salzen und
mit etwas Pfeffer bestreuen. Die Garnelen waschen, gut
abtrocknen und mindestens eine halbe Stunde marinieren.
Die geriffelte Grillplatte in das untere Gehduse einsetzen
und die glatte Grillplatte in das obere Gehduse 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 Gemise 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 Creme
entstanden ist. In den KiihIschrank stellen und mindestens
30 Minuten ruhen lassen. Die glatte Grillplatte in das untere
Gehduse einsetzen und die geriffelte Grillplatte in das obere
Gehduse 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 Ol 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 naher am
Grillgut befindet).

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

TINTENFISCH VOM GRILL
ZUTATEN:

- eingroBer Tintenfisch (400g)
- 1lZitrone

- 1Bund Petersilie

- Olivenol

- Oregano

- Salz

- Chilipulver

ZUBEREITUNG:

Den Tintenfisch ausnehmen, Kopf und Knorpel im Fisch
entfernen und den Fisch gut waschen. Die geriffelte Grillplatte
in das untere Gehduse einsetzen und die glatte Grillplatte
in das obere Gehduse 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 Ol 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

- 70g Butter

- Salz

- 1Essloffel Zucker

- 169 Backpulver

ZUBEREITUNG:
Die Banane schalen und mit einer Gabel zerdriicken. In einer
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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
Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit das Eiweif3 zu steifem Schnee schlagen.
Die Masse aus dem KiihIschrank nehmen und den Eischnee
vorsichtig unterheben. Die glatte Grillplatte in das untere
Gehduse einsetzen und die geriffelte Grillplatte in das
obere Gehduse 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 Oberflache des Eierkuchens kleine Blasen zu sehen
sind, dann den Eierkuchen wenden und ungeféhr weitere
2 Minuten garen. Eierkuchen kdnnen auf vielféltige Weise
serviert werden: mit Schokocreme, Ahornsirup, frischen
Heidelbeeren, Schokosplittern, Honig, Schlagsahne oder
Puderzucker.

ANANAS VOM GRILL MIT EIS
ZUTATEN:

- T1Ananas

- 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 geriffelte Grillplatte in das untere Gehduse einsetzen
und die glatte Grillplatte in das obere Gehduse 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.



NUR WENN SIE IN BESITZ DER ZUSATZLICHEN
GRILLPLATTEN FUR WAFFELN SIND
KLASSISCHEWAFFELN

MENGENANGABEN FUR: 8 Waffeln

ZUBEREITUNG: 10 Minuten

GARZEIT: 10 Minuten

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl / 4609

- 1Teeldffel Salz

- A4Teeloffel Hefe / 10g

- 2Essloffel weier Zucker / 30g

- 2Eier

- 11/2Tassen lauwarme Milch / 345ml
- 75g geschmolzene Butter

- 1Teeldffel 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
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.

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

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 2Tassen Kuchenmehl / 460q

- 1/2Teeloffel Salz

- 2Teeloffel Hefe / 59

- 2Essloffel weiBer Zucker / 30g
- Atier

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

- 1/2Teeloffel 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
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geben und mit einem Schneebesen verriihren. Den Inhalt
der beiden Schiisseln zusammenschiitten und mit einem
Schneebesen verriihren. Nicht zu stark riihren. In einer dritten
Schiissel das Eiweil8 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
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 vollsténdig aufbrauchen. Sofort servieren.

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

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl / 460g

- 1Teeloffel Salz

- 1Teeloffel Hefe / 3g

- 1709 Zucker

- 2Eier

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

- TTeeldffel Vanilleextrakt

- 140g Zarthitterschokolade
- 60g Kakaopulver

- 6gZimt

ZUBEREITUNG:

Schokolade und Butter in eine fiir die Mikrowelle geeignete
Schiissel geben und im Ofen auf hochster Leistungsstufe fiir
30 Sekunden erhitzen. Zu einer glatten Masse verriihren, bis
Schokolade und Butter vollsténdig 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 gesiehte
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.

& Important!

Failure to observe the waming 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.

I
Q H 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
mmmm S€P2ration 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.
15b.Griddle plates: to prepare perfect pancakes, eggs,
bacon and shellfish.
Grease tray: integrated with appliance and removable
for easy cleaning.
Cleaning tool: helps clean the plates after use.
Waffle dosing cup (some models only).

16.

17.
18.
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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. Clean 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.

¥
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- 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.

& 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
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 hoth 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.

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 6).

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 7) is suitable for grilling without
contact thick foodstuffs that need to be roasted slowly and
uniformly.

It is ideal for preparing vegetables with high water content,
5o 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 smir (fig. B).

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).

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 "REARDHY" 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,
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,
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"SEAR" flashes on the display. When the thermostat reaches
the required temperature, the appliance emits a beep and
"SEAR" appears on the display. Put the food on the plates
immediately. The cycle is complete in a few minutes, and
"SEAR" 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 (only if you have accessory waffle plates)
Insert the waffle plates (15¢/15d) as shown 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 8.

15d

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 220/240V - 50/60Hz
Absorbed power 2000W
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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.
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COOKING TABLE

BEEF THICKNESS | No. | COOKING | MODE PLATES °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) PIECES |  LEVEL
lower | upper

Steak 05-1 2 Well done | CONTACT | ribbed | smooth | 230 | 2-3 |oil the
GRILL food well
Steak 0,5-1 4 Well done | O P E N | ribbed | smooth | 230 5-6 |[oil the
GRILL food
well, turn
halfway
through

cooking
Fillet 3-4 4 Rare CONTACT | ribbed | smooth | 230 | 4-5 |oil  the
GRILL food well
Fillet 3-4 4 Medium | CONTACT | ribbed | smooth | 230 | + 7-8 |oil  the
GRILL food well
Fillet 3-4 4 Well done | CONTACT | ribbed | smooth | 230 | + | 10-11 |oil  the
GRILL food well
Rib steak 2-3 2 Medium | CONTACT | ribbed | smooth | 230 4-5 |oil the
GRILL food well
Rib steak 2-3 2 Well done | CONTACT | ribbed | smooth | 230 7-8 |oil  the
GRILL food well
Rib steak 2-3 4 Medium | 0 P E N | ribbed | smooth | 230 10-12 | oil  the
GRILL food
well, turn
halfway
through

cooking
Rib steak 2-3 4 Well done | O P E N | ribbed | smooth | 230 14-16 | oil  the
GRILL food
well, turn
halfway
through

cooking
Hamburger 23 6 Well done | CONTACT | ribbed | smooth | 230 | + | 8-10 [oil  the
GRILL food well
Kebab 6 Well done | CONTACT | ribbed | smooth | 230 13-15 | oil  the
GRILL food
well, turn
halfway
through

cooking
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LAMB | THICKNESS | No. | COOKING MODE PLATES °C MIN. TIPS
(cm) PIECES | LEVEL
lower | upper
Cutlet 1.5-3 6 Medium | CONTACTGRILL | ribbed | smooth | 230 | 10-12 | oil the food
well, turn the
Cutlet | 153 6 | Welldone | CONTACTGRILL | ribbed | smooth | 230 | 12-14 | cutlets ~half-
way through
cooking
PORK THICKNESS |  No. MODE PLATES °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) PIECES lower upper
Steak 1-2 4 CONTACT | ribbed smooth | 230 | + 7-9 | oil the food
GRILL well
Steak 1-2 8 OPENGRILL | ribbed smooth | 230 14-16 | oil the food
well, turn half-
way through
cooking
Chop <25 4 CONTACT | ribbed smooth 230 9-11 | oil the food
GRILL well, turn half-
way through
cooking
Chop <25 8 OPENGRILL | ribbed smooth | 230 11-13 | oil the food
well, turn half-
way through
cooking
Spare rib 6-8 | CONTACT | ribbed smooth | 200 20-25 | turntwo or
GRILL three times
Bacon 4 CONTACT | ribbed smooth | 230 1-2
GRILL
Sausage 8 CONTACT | ribbed smooth | 200 16-18 | pierce  the
GRILL sausages with
a fork
Kebab 6 CONTACT | ribbed smooth | 230 14-16 | oil the food
GRILL well, turn once
or twice
Frankfurter 6 CONTACT | ribbed smooth | 230 8-10
GRILL
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CHICKEN | THICKNESS | No. MODE PLATES °C | SEAR | MIN. TIPS
AND (cm) PIECES
TURKEY lower upper
Breast <1 4 CONTACT | ribbed smooth | 230 | 3-4 |oil the food
GRILL well
Haunch 3 CONTACT | ribbed smooth | 200 20-25 | turn once or
GRILL twice  during
cooking
Wing 6 CONTACT | ribbed smooth | 200 14-16 | turn once or
GRILL twice  during
cooking
Hamburger 15-2 4 | CONTACT| ribbed | smooth | 230 | | 68
GRILL
Hamburger 1.5-2 8 |0 PEN| ribbed | smooth | 230 | + | 14-16 [tum halfway
GRILL through  cook-
ing
Kebab 6 CONTACT | ribbed smooth | 230 11-13 | turn once or
GRILL twice  during
cooking
Frankfurter 6 | CONTACT | ribbed | smooth | 230 6-8
GRILL
Flat grilled 1 CONTACT | ribbed smooth | 200 40-45 | turn once or
chicken GRILL twice  during
cooking
BREAD No. MODE PLATES ¢ MIN. TIPS
PIECES lower upper
Toast/ 2 0 VEN]| smooth ribbed 230 3-5 position the top plate so
sandwich GRILL that it touches the bread
without crushing it
Roll 2 CONTACT | ribbed smooth 230 2-3
GRILL
Slices of 4 0 P EN| smooth ribbed 230 4-5 turn  halfway through
bread GRILL cooking

34




VEGETABLES No. MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES lower upper
Sliced eggplant 1 CONTACT GRILL ribbed smooth 230 4-6 | oil the food well
Sliced zucchini 2 CONTACT GRILL ribbed smooth 230 6-8 | oil the food well
Quartered sweet 2 CONTACT GRILL ribbed smooth 230 8-10 | oil the food well
pepper
Sliced tomato 1 OPEN GRILL smooth ribbed 230 5-7 | oil the food well,
turn halfway
through cooking
Sliced onion 2 CONTACTGRILL |  smooth ribbed 230 5-7 | oil the food well,
mix often with a
spatula
FISH QUANTITY | No. MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES lower upper
Whole 2509 1 CONTACT | ribbed | smooth | 210 8-10 | oil the food well
GRILL
Fillet 5009 1 OVENGRILL | smooth | 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 | ribbed | smooth | 200 8-10 | oil the food well
GRILL
Kebab 5009 6 OPENGRILL | ribbed | smooth | 230 10-12 | oil the food well; turn
two or three times
Squid 4009 1-2 | CONTACT | ribbed | smooth | 200 10-12 | oil the food well
GRILL
Prawns 4009 10-12 | CONTACT | ribbed | smooth | 200 4-6 | oil the food well
GRILL
DESSERTS No. MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES lower upper
Pancakes 4 0 P E N[ smooth | ribbed 200 4-5 butter the plates,
GRILL turn halfway through
cooking
Waffles 4 CONTACT WAFFLE 4-5 butter the plates
GRILL
Sliced 4 CONTACT | ribbed | smooth 200 5-6 butter the plates
pineapple GRILL
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RECIPES

EGG SCRAMBLE, BACON AND TOAST
INGREDIENTS:

- eggs2

- bacon 2slices

- milk 1dsp

- 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 plate in the lower
housing and the ribbed one up, then position the grill in
OPEN GRILL mode.

Adjust the bottom thermostat dial to 230°Cand the top dial
t0 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:

- eggplant1

- ricotta100g

- 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 smooth plate in the lower housing and the
ribbed one up then put 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 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.

MEAT, ARUGULA AND CHERRY TOMATO SALAD
INGREDIENTS:

- vealslices 2

- arugula100g

- cherry tomatoes 10-12

- grana cheese flakes 100 g

- salttotaste

- olive oil 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 in the lower
housing and the smooth one up then put 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 (2x 250 g each)

- oliveoil

FOR THE COFFEE MIXTURE:
- cumin seeds 2 tsp

- coffee beans 2 tsp

- sweet chilli pepper 1 dsp
- paprika 1tsp

- coarsesalt Ttsp

- 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. Oil the meat lightly and flavour with the spices,
cover and leave at room temperature for about 30 min.
Insert the ribbed plate at the bottom and the smooth one
at the top, then put 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
- garliccloves 2

- Dijon mustard 2 dsp

- butter60 g

- oliveoil to taste

INGREDIENTS FOR THE MUSHROOM SAUCE:
- butter30g

- gorgonzola 1dsp

- shallots2

- mushrooms 300 g

- whisky 1/2 small glass

- cream200g

- 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 1 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. In the 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 at the
bottom and the smooth one at the top, then put 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. 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.
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according to taste and the thickness of the fillets. When
cooked, remove the fillets and serve covered with the
mushroom sauce prepared previously.

HAMBURGER WITH TOASTED RYE BREAD
INGREDIENTS:

- ryebread 8 slices

- top quality beef mince 500 g

- sliced Emmenthal 100 ¢

- oliveoil 2dsp

- sliced onions 2

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

- salttotaste

- pepper to 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 smooth plate at the bottom and
the ribbed one at the top. 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 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

- choppedgarlic10g

- balsam vinegar 100 ml

- sugar15g

- salttotaste

- pepper to taste

PREPARATION:

Mix all the ingredients well in a sufficiently large recipient,
cover and leave the lamb to marinate in the refrigerator for
atleast 1-2 hours. Insert the ribbed plate at the bottom and
the smooth one at the top, then put 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
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 1 tsp

- coriander 1tsp

- oliveoil 10d

- spring onions 2

- garliccloves 3

- grated ginger 1dsp
- sugar 1dsp

- lime juice 1dsp

- coarse salt 1dsp

- pepper to taste

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

- grated lime peel 1/2 tsp

- lime juice 1dsp

- oliveoil Tdsp

- honey 1dsp
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- 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 at the
bottom and the smooth one at the top, then put 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:
- drywhitewine25d

- oliveoil4dsp

- mustard with seeds 3 dsp

- white wine vinegar 3 dsp

- Provence herbs 2 dsp

- chopped garlic 2 cloves

- coarsesalt 2 tsp

- (ayenne 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 at the bottom and the smooth one
at the top, then put 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 at the bottom and the smooth one at
the top, then put 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:

- salmon fillet 500 g

- olive oil to taste

INGREDIENTS FOR THE SAUCE:
- (Greekyoghurt 250 g

- garlicclove 1

- salt1tsp

- sugar 1 pinch

- chives20¢

- 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
smooth plate at the bottom and the ribbed one at the top,
then put the grill in OVEN 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 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.

GRILLED SQUID
INGREDIENTS:

- large squid 400 g

- lemon1

- parsley 1sprig

- olive oil 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 at the
bottom and the smooth one at the top, then put 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 previously oiled squid on the bottom plate, press
with the top plate and cook for about 10-12 min. In a 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:

- banana1

- eggs 2 (1whole + 1 white)
- milk 150 ml

- plainflour 100 ¢

- butter70g

- salttotaste

- sugar1dsp

- 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 plate
at the bottom and the ribbed one at the top, then 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

- (canesugar as 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 at the
bottom and the smooth one at the top, then put 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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ONLY IFYOU HAVE ACCESSORY WAFFLE PLATES
CLASSIC WAFFLES

MAKES: 8 waffles

PREPARATION: 10min.

COOKING TIME: 10min.

INGREDIENTS:

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

- 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.
Stir in 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
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and whisk to combine.

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 |'appareil au rebut avec les déchets
domestiques, mais le remettre a un centre de collecte
mmm S6lective officiel.

DESCRIPTION
1. Base et couvercle : structure solide en acier inox avec
couvercle a réglage automatique.

2. Poignée: poignée robuste en métal moulé sous
pression pour régler le couvercle en fonction de
|'épaisseur des aliments.

3. Bouton de libération de la plaque : appuyer pour
débloquer et retirer la plaque

4. Dispositif de blocage/déblocage des plaques grill

5. Levier de déblocage de la charniére : il permet
d'ouvrir complétement I'appareil pour la cuisson en
position plane

6. 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.

7. Voyant de fonctionnement.

8. Touche Start/Stop

9. Touche Time'V : pour régler (diminuer) le temps de
cuisson.

10. Touche TimeA : pour régler (augmenter) le temps de
cuisson.

11. Touche « sear » (scellement) de la plaque
inférieure.

12. Bouton de thermostat de la plaque inférieure :
pour régler la température de 60 °C a 230 °C ou pour
éteindre la plaque inférieure.

13. Touche «sear » de la plaque supérieure.

14. Bouton de thermostat de la plaque supérieure :
pour régler la température de 60 °C a 230 °C ou pour
éteindre la plaque supérieure.

15. 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, steaks
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hachés, poulet et [égumes.

15b. Plaques lisses . pour préparer les crépes, les ceufs, la
poitrine et les crustacés de facon impeccable.

16. Baca graisse :intégré dans I'appareil et amovible pour
faciliter le nettoyage.

17. Ustensile pour le nettoyage : aide a nettoyer les
plaques aprés I'utilisation.

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 l'ustensile de nettoyage. Les plaques, le bac a
graisse et |a brosse peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

m N.B. : Lors de la premiére utilisation, |'appareil peut
dégager une légére odeur et un peu de fumée.Ce phénomeéne
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 I'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 cté
droit. Appuyer fermement sur le bouton pour faire sortir
la plaque de la base. Saisir la plague 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 I'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
a graisse.

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
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 apres 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.
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POSITIONS DE CUISSON DE L'APPAREIL

Grill par contact (position fermée)

- La plaque supérieure repose sur la plaque inférieure.

Cest 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 c6tés.
Le grill par contact est idéal pour cuire les steaks hachés,
la 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 I'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)

- Laplaque supérieure est alignée au méme niveau que la
plaque inférieure.
La plaque 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'arriere la poignée jusqu'a basculer
complétement la plaque supérieure en position plane
(figure 5).

Si on soulévement légérement 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. Il 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 6).

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 7) est parfaite pour griller sans contact
des aliments de grande épaisseur qui exigent une cuisson
lente et uniforme.

Idéal pour la préparation de Iégumes 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.

- Saisirla poignée et abaisser la plaque supérieure proche
des aliments (fig. A).

A LOS}

- Tourner le bouton de réglage de la hauteur (6) sur oven
(ﬁg’ B). GRILL
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- La plaque supérieure se blogue en position. Il y a 4
réglages de hauteur différents.

- Soulever la plaque supérieure pour débloquer
automatiquement le systéme de réglage (fig. €).

- 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 I'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 I'appareil se réchauffe. Lorsque
le thermostat atteint la température demandée, |'appareil
émet un signal sonore pour indiquer qu'il est prét a I'emploi.
L'afficheur indique « READY ».

Il est possible de modifier le réglage de la température a tout
moment durant la cuisson, en fonction du type d'aliment a
préparer.
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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 « £ND »).

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
I'afficheur.

Placer immédiatement les aliments sur les plaques. Le cycle
sera terminé en quelques minutes et « 5£AR » disparaitra de
I'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 avec I'accessoire jeu de

plaques a gaufres)

- 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 8.

- Une fois la plaque inférieure introduite dans I'appareil,
OO0 sera affiché sur '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. Lafficheur indique « READY ».

- Graisser légérement 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 I'appareil.

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

A Attention ! Ne pas utiliser d'ustensiles métalliques
pour retirer les gaufres de la plaque car ils peuvent
endommager le revétement anti-adhésif.

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.

- Nepaslaisser 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 I'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
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suivante.
- Avant d'effectuer toute opération de nettoyage, laisser
refroidir I'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 |'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 plaques, 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 : 2000W




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
Inf. Sup.

Bifteck 0,5-1 2 Bien cuite | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | + 2-3 | bien huiler
CONTACT les aliments

Bifteck 0,5-1 4 Bien cuite | POSITION | rainurée | lisse | 230 5-6 | bien hui-
PLANE ler les

aliments,

retourner a

mi-cuisson
Filet 3-4 4 Saignant | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | 4-5 | bien huiler
CONTACT les aliments
Filet 3-4 4 Moyen | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | 7-8 | bien huiler
CONTACT les aliments
Filet 3-4 4 Bien cuite | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | v | 10-11 | bien huiler
CONTACT les aliments
(ote 2-3 2 Moyen | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 4-5 | bien huiler
CONTACT les aliments
(ote 2-3 2 Biencuite | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 7-8 | bien huiler
CONTACT les aliments

(ote 2-3 4 Moyen | POSITION | rainurée | lisse | 230 10-12 | bien  hui-
PLANE ler les

aliments,

retourner a

mi-cuisson

(ote 2-3 4 Biencuite | POSITION | rainurée | lisse | 230 14-16 | bien  hui-
PLANE ler les

aliments,

retourner a

mi-cuisson
Steak 2-3 6 Bien cuite | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | + 8-10 | bien huiler
haché CONTACT les aliments
Brochette 6 Biencuite | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 13-15 | bien  hui-
CONTACT ler les

aliments,

retourner a

mi-cuisson
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VIANDE | EPAISSEUR | Nombre | NIVEAU MODE PLAQUES °( MIN. CONSEILS
D'OVIN (cm) PIECES | CUISSON Inf. Sup.
(otelette 1.5-3 6 Moyen | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | 10-12 | bien huiler
CONTACT les aliments,
Cotelette | 15-3 6 | Biencuite | GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | 12-14 | retourner les
CONTACT cOtelettes a
mi-cuisson
VIANDE DE | EPAISSEUR | Nombre MODE PLAQUES °C | SEAR | MIN. CONSEILS
PORC (cm) PIECES Inf. Sup.
Bifteck 1-2 4 GRILL PAR | rainurée |lisse | 230 | + 7-9 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Bifteck 1-2 8 POSITION | rainurée | lisse | 230 14-16 | bien huiler les
PLANE aliments, retourner
a mi-cuisson
(otelette <25 4 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 9-11 | bien huiler les
CONTACT aliments, retourner
a mi-cuisson
(otelette <25 8 POSITION | rainurée | lisse | 230 11-13 | bien huiler les
PLANE aliments, retourner
a mi-cuisson
Travers 6-8 GRILL PAR | rainurée | lisse | 200 20-25 | retourner 2-3 fois
CONTACT
Poitrine 4 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 1-2
CONTACT
Saucisse 8 GRILL PAR | rainurée | lisse | 200 16-18 | percer les saucisses
CONTACT avec une fourchette
Brochette 6 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 14-16 | bien huiler les
CONTACT aliments, retourner
1-2 fois
Saucisse de 6 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 8-10
Strashourg CONTACT
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VIANDEDE | EPAISSEUR | Nombre | MODE PLAQUES °C | SEAR | MIN. CONSEILS
POULET ET (cm) PIECES
DINDE Inf. Sup.
Blanc <1 4 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | + 3-4 | huilerles aliments
CONTACT
Cuisse 3 GRILL PAR | rainurée | lisse | 200 20-25 | retourner 1-2 fois
CONTACT durant la cuisson
Aile 6 GRILL PAR | rainurée | lisse | 200 14-16 | retourner 1-2 fois
CONTACT durant la cuisson
Steak haché 1.5-2 4 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | + 6-8
CONTACT
Steak haché 1.5-2 8 POSITION | rainurée | lisse | 230 | + | 14-16 | retourner a mi-cuis-
PLANE son
Brochette 6 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 11-13 | retourner 1-2 fois
CONTACT durant la cuisson
Saucisse de 6 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 6-8
Strasbourg CONTACT
Pouletala 1 GRILL PAR | rainurée | lisse | 200 40-45 | retourner 1-2 fois
diable CONTACT durant la cuisson
ALIMENTS | Nombre MODE PLAQUES °C MIN. CONSEILS
AVECDU PIECES Inf. Sup.
PAIN
Toast/ GRILLFOUR | lisse rainurée | 230 3-5 | placerlaplaque supérieure de sorte
sandwich qu'elle touche le pain sans I'écraser
Sandwich GRILL  PAR | rainurée | lisse 230 2-3
CONTACT
Tranches de POSITION | lisse rainurée | 230 4-5 | retourner a mi-cuisson
pain PLANE
LEGUMES Nombre MODE PLAQUES °C | MIN. CONSEILS
PIECES Inf. Sup.
Aubergines en 1 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | 4-6 | bien huilerlesaliments
tranches CONTACT
Courgettes en 2 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | 6-8 | bien huilerlesaliments
tranches CONTACT
Poivrons en 2 GRILL PAR | rainurée | lisse | 230 | 8-10 | bien huiler les aliments
quartiers CONTACT
Tomates en 1 POSITION | lisse rainu- | 230 | 5-7 | bien huiler les aliments, retourner a
tranches PLANE rée mi-cuisson
Oignons en 2 GRILLPAR | lisse rainu- | 230 | 5-7 | bien huiler les aliments, remuer sou-
tranches CONTACT rée vent avec une spatule
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POISSON | QUANTITE | Nombre MODE PLAQUES °C | MN. CONSEILS
PIECES Inf. Sup.
Entier 2509 1 GRILL PAR | rainurée | lisse 200 | 8-10 | huilerlesaliments
CONTACT
Filet 5009 1 GRILLFOUR | lisse rainurée | 230 | 25-30 | huiler les aliments,
placer la  plaque
supérieure  de sorte
qu'elle effleure les
aliments  sans les
toucher
Tranche 4509 4 GRILL PAR | rainurée | lisse 200 | 8-10 | huilerlesaliments
CONTACT
Brochette 500g 6 POSITION | rainurée | lisse 230 | 10-12 | huiler les aliments, re-
PLANE tourner 2-3 fois
Calamar 400¢ 1-2 | GRILL PAR | rainurée | lisse 200 | 10-12 | huiler les aliments
CONTACT
Gambas 400g 10-12 | GRILL PAR | rainurée | lisse 200 | 4-6 | huilerlesaliments
CONTACT
DESSERT | Nombre MODE PLAQUES °C MIN. CONSEILS
PIECES Inf. Sup.
Pancake 4 OPEN GRILL lisse rainurée 200 4-5 | beurrer les plaques,
retourner a mi-cuisson
Gaufres 4 CONTACT GRILL GAUFRES 4-5 | beurrer les plaques
Tranches 4 CONTACT GRILL | rainurée | lisse 200 5-6 | beurrerles plaques
d'ananas
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RECETTES

EUFS BROUILLES BACON ET PAIN GRILLE
INGREDIENTS :

- 2ceufs

- 2tranches de bacon

- Tcuillére 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 1éger et mousseux. Introduire la plaque lisse dans
la partie inférieure et la plaque rainurée dans la partie
supérieure et placer le grill 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 I'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
bois pour les cuire de maniére uniforme. Entre temps, cuire sur
la méme plaque les tranches de bacon pendant 3-4 minutes et
les retourner & mi-cuisson environ, tandis que l'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

- ailen poudre

- persil

- 4uilléresasoupe d'huile d'olive

- sel

- poivre

- 1baguette

PREPARATION :

Laver les aubergines, les éplucher et les couper en tranches
épaisses.

Introduire la plaque lisse dans la partie inférieure et la plaque
rainurée dans la partie supérieure et placer le grill en mode
(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 grossiérement 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 en
mode CONTACT GRILL pendant 1-2 minutes jusqu'a le dorer a
souhait. Ftaler la creme d'aubergine sur le pain grillé, arroser
avec deux cuilleres a soupe d'huile et servir.

SALADE DE VIANDE AVEC ROQUETTE ET TOMATES
CERISES

INGREDIENTS :

- 2tranches de viande de veau

- 1009 de roquette

- 10-12 tomates cerises

- 100 g d'écaille de parmesan

- osel

- 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 la plaque rainurée
dans la partie inférieure et la plaque lisse dans la partie
supérieure et placer le grill 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 :

- cbtes de beeuf (2 de 250 g chacune)
- huile d'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

- Tuillére a café de paprika

- Tcuillere a café de gros sel

- Teuillére a café de poivre

PREPARATION :
Préparer le mélange au café : verser les graines de cumins et
le 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
la plaque rainurée dans la partie inférieure et la plaque lisse
dans la partie supérieure et placer le grill 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 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 BEUF AVEC SAUCE AUX CHAMPIGNONS
INGREDIENTS :

- Afilets de beeuf

- sel

- poivre noir a broyer sur le moment

- 2gousses dail

- 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

- 1/2verre de whisky

- 200 g decréme

- 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 créme
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 |'assaisonnement de la viande avec
lequel badigeonner les filets durant la cuisson : mettre le
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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 la plaque rainurée dans la partie inférieure et la
plaque lisse dans la partie supérieure et placer le grill 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 |'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

- 1/2uillére 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 lisse dans la partie
inférieure et la plaque rainurée dans la partie supérieure.
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 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 plague 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

10 g d'ail haché

100 ml de vinaigre balsamique

15 g de sucre

sel

poivre

PREPARATION :

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient assez grand,
couvrir et laisser mariner I'agneau au réfrigérateur pendant
au moins 1-2 heures. Introduire la plaque rainurée dans la
partie inférieure et la plaque lisse dans la partie supérieure
et placer le grill 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'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 l'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 :
1 cuillere a café de piment

1 cuillere a café de coriandre

10 cl d'huile d'olive
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2 oignons blancs

3 gousses d'ail

1 cuillére a soupe de gingembre rdpé
1 cuillere a soupe de sucre

1 cuillére a soupe de jus de citron vert
1 cuillére a soupe de gros sel

poivre

INGREDIENTS POUR LA CREME AU MIEL ET CITRON :
5 d de créme fraiche

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

1 cuillére a soupe de jus de citron vert

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

1 cuillere a soupe de miel

sel

PREPARATION :

Préparer la marinade : mettre tous les ingrédients dans
un robot de cuisine et mixer jusqu'a obtenir un mélange
homogéne. Mettre dans une assiette a soupe le poulet coupé
en dés de 2 cm de largeur, ajouter la marinade et recouvrir
tout le poulet de maniere homogeéne. 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 la plaque rainurée dans la partie
inférieure et la plaque lisse dans la partie supérieure et
placer le grill 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'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 :

25 d de vin blanc sec

4 cuilleres a soupe d'huile d'olive

3 cuilleres a soupe de moutarde a I'ancienne
3 cuilleres a soupe de vinaigre de vin blanc
2 cuilléres a soupe d'herbes de Provence

2 gousses d'ail hachées

2 cuilleres 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 la
plaque rainurée dans la partie inférieure et la plague lisse
dans la partie supérieure et placer le grill 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

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 la plaque rainurée dans la partie inférieure et
la plaque lisse dans la partie supérieure et placer le grill en
mode CONTACT GRILL.

Régler le bouton de thermostat inférieur a 210 °C et 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 I'assiette avec quelques
tranches de citron et un contour de petits Iégumes.

SAUMON AU GRILL AVEC SAUCE AU YAOURT
INGREDIENTS :

- 500 g de filet de saumon
- huiledolive

INGREDIENTS POUR LA SAUCE :
- 250 g de yaourt grec

- Tqgousse d'ail

- uillere 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 la plaque lisse dans la partie inférieure et la plaque
rainurée dans la partie supérieure et placer le grill 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

- lditron

- T1touffe de persil

- huiledolive

- origanavolonté

- osel

- pimenten poudre a volonté

PREPARATION :

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

Introduire la plaque rainurée dans la partie inférieure et



la plaque lisse dans la partie supérieure et placer le grill 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
I'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

- sel

- 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
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 la plaque
lisse dans la partie inférieure et la plaque rainurée dans la
partie supérieure et placer le grill en mode OPEN GRILL.
Régler le bouton de thermostat inférieur a 200 °C et supérieur
200 °C. Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer
le grill. Lorsque I'afficheur indiquera READY, graisser les
plaques avec un peu de beurre, y verser 1-2 cuilléres a soupe
de péte en I'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 c6té et faire cuire pendant 2
minutes supplémentaires environ. Les pancakes peuvent étre
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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
a plaque rainurée dans la partie inférieure et la plaque lisse
dans la partie supérieure et placer le grill 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 c6tés 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.



UNIQUEMENT AVEC L'ACCESSOIRE JEU DE PLAQUES A
GAUFRES

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

- Acuilleres a café/10 g de levure

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

- Ttasse et demie/345 ml de lait tiede

- 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 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.

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
- deeufs

- 2tasses/460 g de lait tiede

- 70gde beurre fondu

- 172 uilléere 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 créme mousseuse.

Ajouter I'extrait de vanille, le beurre fondu et le lait aux
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ceufs et amalgamer avec un fouet. Unir le contenu des deux
saladiers et amalgamer avec un fouet. Ne pas trop mélanger.
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

- Tcuillére a café/3 g de levure

- 170gdesucre

- 2ceufs

- T1tasse et demie/345 ml de lait tiéde
- 80gdebeurre

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

- 60 gde 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 légerement. Amalgamer avec
un fouet les ceufs, le lait et la vanille dans un grand saladier
et incorporer soigneusement le mélange beurre et chocolat.
Tamiser la farine, le sucre, le cacao en poudre, la cannelle,
a 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
lesion mortal por descargas eléctricas.
- Antes de conectar el aparato a la red eléctrica,
compruebe:

Si el voltaje indicado en la placa de caracteristicas
corresponde al de la red eléctrica;
Sila toma de corriente y tiene una capacidad minima de
16A e incorpora el hilo de tierra.
El uso profesional o inapropiado del producto o el
incumplimiento de las instrucciones de uso exime al
Fabricante de toda responsabilidad.

de

Compruebe que el cable
alimentacién no tenga contacto con
partes del aparato que se calientan
durante el uso. Si el cable de
alimentacion se dafara, 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 coccién 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 sequridad vigentes. Compruebe que estén en buenas
condiciones y que tengan la seccién adecuada.

Nunca desenchufe el aparato de la corriente tirando del
cable.

Ailmportante!

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 ningtn concepto.

- [Este aparato ha sido concebido
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solo para el uso doméstico. No esta
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.

mNota:

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
pldsticas.

]

f Este producto es conforme al Reglamento (CE)

N° 1935/2004 en materia de materiales en contacto con

alimentos.

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

DESCRIPCION
1. Base y tapa: estructura robusta de acero inoxidable
con tapa ajustable.

2. Asa: asa robusta de metal fundido a presion para
ajustar la tapa sequn 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 de coccion

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 coccién
(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

lavavaijillas, faciles de limpiar LA CANTIDAD Y EL TIPO
DE PLACAS PUEDE CAMBIAR SEGUN EL MODELO.
15a.Placas Acanaladas: perfectas para asar bistec,
hamburguesas, pollo y verduras.
15b. Placas Lisas: para preparar crepes, huevos, tocino y
mariscos de forma impecable.
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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.

ANTES DE UTILIZARLO POR PRIMERA VEZ

Elimine el embalaje y las etiquetas de la placa.

Antes de desechar el material de embalaje, compruebe
que no haya quedado dentro ninguna pieza del aparato. 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 espdtula de limpieza. Las placas, la
bandeja recolectora de grasa y la espatula pueden lavarse en
lavavajllas.

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 espdtula para limpiar las placas
después del uso cuando el aparato se haya enfriado por
completo (al menos 30 minutos). La espétula puede utilizarse
durante la coccién, solamente durante algunos sequndos
para eliminar restos de alimentos y de aceite.

Si la utiliza por mucho tiempo sobre las placas calientes, el
pldstico podria derretirse.

mNota: las placas extraibles (acanaladas y lisas) 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 (figura 2).

Para quitar las placas

Cologue el aparato en posicion plana.

Ubique 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.

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

Después de la coccidn, elimine la grasa recogida de la manera
adecuada.
La bandeja 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 coccién
e inmediatamente después. Antes de llevar a cabo cualquier
operacion 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.
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POSICIONES DE COCCION DEL APARATO

Grill de contacto(posicion cerrada)

- La placa superior reposa sobre la placa inferior. Es
la posicién inicial de coccion cuando el aparato se
utiliza como Grill de Contacto. La tapa se ajusta
automaticamente 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,
carne sin hueso y lonchas finas de camne, verduras y
bocadillos.

Lafuncién“Contact”es perfecta para preparar alimentos
saludables, rdpidamente. Cuando se utiliza el Grill de
Contacto, el alimento se cuece rdpidamente, porque
estd 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
la placa y sale por el agujero en la parte trasera, cayendo
en |a bandeja recolectora.

El aparato tiene un asa y una bisagra que permite
ajustar la placa superior segin el grosor del alimento.

Si usted quiere cocer diferentes tipos de alimentos
que utilizan simultdéneamente el Grill de contacto, los
alimentos deben tener el mismo grosor para permitir el
cierreuniforme de la placa superior (tapa).

Grill Abierto (posicién plana)

- laplaca superior queda alineada con la placa inferior.

Las placas inferior y superior quedan al mismo nivel,
formando una superficie de coccion amplia. En esta
posicién, 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
(figura 4).



Grill Horno
Esta posicion (figura 7) es ideal para asar sin contacto,
alimentos gruesos que necesitan ser asados de forma lenta
y uniforme.

Empuje el asa hacia atrés hasta que la tapa quede en
posicin plana (figura 5).

Es ideal para preparar verduras con alto contenido de agua,

de manera que el agua se evapore.

También se puede utilizar esta posicion de coccién 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).

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 més
versatil de usar el aparato. Las placas estdn en la posicion = —
abierta, por lo que se dispone de una doble superficie de @ L o[J 2 j
coccion. Es posible preparar una cantidad de diferentes

alimentos en las placas separadas, sin mezdar los - Gire el regulador de altura (6) ac.v.z: (fig. B).
sabores, o preparar mas cantidad del mismo alimento. skt

La posicion de grill / barbacoa puede ser utilizada para

asar cortes de carne con diferentes grosores, cada uno
con el grado de coccion favorito. En esta posicion, es
necesario voltear el alimento durante la coccion.

El aparato también se puede utilizar con las placas lisas
para preparar crepes, queso, huevos y tocino para el
desayuno(figura 6).

a——

[cC1:00 |

La amplia superficie de coccién permite preparar un
nlmero de diferentes alimentos simultineamente, 0 - La placa superior se engancha en posicion. Hay 4
cocer mds cantidad del mismo alimento. posiciones de regulacion de altura.

- Al levantar mds la placa superior, se desengancha
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autométicamente el sistema de regulacion (fig. C).

- Una vez establecida la altura, es posible hacer més
ajustes mediante el regulador 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
°Cy 230°C para cada una de las placas (superior e inferior)
mediante los mandos 12y 14.

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

Seguin la temperatura seleccionada, el aparato puede
necesitar algunos minutos para calentarse. 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).

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 "READY", seleccione una posicion
de coccién (véase el apartado "posiciones de coccion del
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aparato"), entonces coloque el alimento sobre las placas.
ESposible seleccionar el tiempo de coccion pulsando los
mandos (9 y 10) del temporizador; en tal caso, al concluir el
tiempo de coccidn, el aparato se apaga automaticamente (en
el visor aparecerd "END").

- 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 posicion OFF.

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

Funcion "Sear" (Sellado carne)

Esta funcion calienta la placa 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 termdstato
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 funcion solo una vez cada
30 minutos. Al concluir el ciclo, si pulsa la funcién "sear" antes
de transcurridos 30 minutos, en el visor "SEAR" destellard y
después se apagard. El aparato rechaza el mando.

Modo waffle (gofres) (solo si tiene el accesorio juego

de placas para gofres)

- Montar las placas para gofres (15¢/15d) como muestra
la fig. 1. Nétese que en este caso las placas no son
intercambiables y que la posicion de cada placa debe ser
la que muestra la figura 8.




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

Gire los mandos de temperatura hacia la po-
sicion para gofres (Waffle) 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".

- 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.

LIMPIEZAY 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 plastico 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 coccion.

- 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.

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

Pulse los botones de desenganche (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 coccién con una esponja o un pafio
humedecido, con agua y detergente neutro.

No utilice utensilios de metal para limpiar las placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tension de alimentacion
Potencia absorbida:

220/240V - 50/60Hz
2000W



LOCALIZACION DE AVERIAS

Mensaje de error en el visor

DESCRIPCION

PROBLEMA

SOLUCION

Una de las placas de
coccién no se calienta:

El controlador electrénico
ha detectado que una
placa de coccion no alcanza
la temperatura ajustada.

La placa no estd montada
correctamente  en el
aparato.

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

La conexion del elemento
de calentamiento podria
estar danada.

El controlador electrénico
podria estar dafiado.

Desenchufe el aparato de
la toma de corriente de la

pared.
Compruebe  que la
placa estté  montada
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 la

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 coccion.

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 electrénico
detecta un fallo en la
sonda de temperatura.

Registre el nimero 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.
Controle el interruptor
magnetotérmico 0

diferencial, o el fusible de
lalinea

Si 1a solucién 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.

Los mandos de seleccion
de la temperatura se han
colocado en 0. En el visor
superior e inferior apare-
ce OFF. Gire el mando de
la temperatura al valor
deseado, después pulse
ENCENDIDO/APAGADO.

En el visor aparecerd SEAR
destellando, luego SEAR se
apagara.

La funcion "Sear" esta
disponible una vez cada
30 minutos de coccidn.
Si intenta utilizar esta
funcién por segunda vez
antes de transcurridos los
30 minutos, el controlador
electronico rechazard la
operacion. Espere 30 mi-
nutos antes de utilizar de
nuevo la funcién "Sear",
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TABLA DE COCCION

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

Bistec 05-1 2 Bien GRILL DE | acanala- | lisa | 230 | + 2-3 | untarbien
hecho | CONTACTO | da con aceite
el alimen-

to
Bistec 0,5-1 4 Bien POSICION | acanala- | lisa 230 5-6 [untar
hecho ABIERTA | da bien con
aceite el
alimento,
voltear a
mitad de
la coccion
Filete de | 3-4 4 | Sangrante | GRILL DE | acanala- | lisa | 230 | 4-5 | untarbien
solomillo CONTACTO | da con aceite
el alimen-

to
Filete de | 34 4 Alpunto | GRILL DE | acanala- | lisa | 230 | + 7-8 | untarbien
solomillo CONTACTO | da con aceite
el alimen-

to
Filete de | 34 4 Bien GRILL DE | acanala- | lisa | 230 | + | 10-11 | untarbien
solomillo hecho CONTACTO | da con aceite
el alimen-

to
Chuletén 2-3 2 Alpunto | GRILL DE | acanala- | lisa | 230 4-5 | untarbien
CONTACTO | da con aceite
el alimen-

to
Chuleton 2-3 2 Bien GRILL  DE | acanala- | lisa 230 7-8 | untarbien
hecho CONTACTO | da con aceite
el alimen-

to
Chuletén 2-3 4 Alpunto | POSICION | acanala- | lisa | 230 10-12 funtar
ABIERTA | da bien con
aceite el
alimento,
voltear a
mitad de
la coccion
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Chuleton 2-3 4 Bien POSICION | acanala- | lisa | 230 14-16 {untar
hecho ABIERTA | da bien con
aceite el
alimento,
voltear a
mitad de
la coccion
Hamburguesa 2-3 6 Bien GRILL DE | acanala- | lisa | 230 | + | 8-10 | untarbien
hecho | CONTACTO | da con aceite
el alimen-
to
Pinchos 6 Bien GRILL DE | acanala- | lisa | 230 13-15|{untar
hecho | CONTACTO | da bien con
aceite el
alimento,
voltear a
mitad de
la coccion
CARNE | GROSOR N° NIVEL MODO PLACAS °C MIN. CONSEJOS
PORCINA (cm) PIEZAS | COCCION Inf Sup
Chuleta 1.5-3 6 Alpunto | GRILL DE | acanala- | lisa 230 | 10-12 | untar bien con
CONTACTO | da aceite el ali-
Chuleta 1.5-3 6 Bienhecho | GRILL DE | acanala- | lisa 230 | 12-14 | Mento, voltear
CONTACTO | da las  chuletas
a mitad de la
coccion
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CARNE GROSOR N° MODO PLACAS °C | SEAR | MiN. CONSEJOS
PORCINA (cm) PIEZAS nf | sup
Bistec 1-2 4 GRILL DE | acana- | lisa | 230 | 7-9 | untar bien con
CONTACTO | lada aceite el alimento
Bistec 1-2 8 POSICION | acana- | lisa | 230 14-16 | untarbien con
ABIERTA lada aceite el alimento,
voltear a mitad de
la coccion
Chuleta <25 4 GRILL DE | acana- | lisa | 230 9-11 | untarbien con
CONTACTO | lada aceite el alimento,
voltear a mitad de
la coccidn
Chuleta <25 8 POSICION | acana- | lisa | 230 11-13 | untar bien con
ABIERTA lada aceite el alimento,
voltear a mitad de
la coccién
Costillas 6-8 | GRILL DE | acana- | lisa | 200 20-25 | voltear 2-3 veces
CONTACTO | lada
Tocino 4 GRILL DE | acana- | lisa | 230 1-2
CONTACTO | lada
Chorizo 8 GRILL DE | acana- | lisa | 200 16-18 | perforar el chorizo
parrillero CONTACTO | lada con un tenedor
Pinchos 6 GRILL DE | acana- | lisa | 230 14-16 | untar bien con
CONTACTO | lada aceite el alimento,
voltear 1-2 veces
Salchicha 6 GRILL DE | acana- | lisa | 230 8-10
frankfurt CONTACTO | lada
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CARNE DE GROSOR N° MODO PLACAS °C | SEAR | MIN. (ONSEJOS
POLLOY (cm) PIEZAS
PAVO Inf | Sup
Pechuga <1 4 GRILL DE | acanala- | lisa 230 | 3-4 | untar con
(ONTACTO | da aceite el ali-
mento
Muslo 3 GRILL DE | acanala- | lisa 200 20-25 | voltear 1-2
(ONTACTO | da veces duran-
te la coccion
Ala 6 GRILL DE | acanala- | lisa 200 14-16 | voltear 1-2
(ONTACTO | da veces duran-
te la coccidn
Hamburguesa 1.5-2 4 GRILL DE | acanala- | lisa 230 | 6-8
CONTACTO | da
Hamburguesa 15-2 8 POSICION |acanala- | lisa 230 | v | 14-16 | voltear a
ABIERTA da mitad de la
coccion
Pinchos 6 GRILL DE | acanala- | lisa 230 M-13|voltear
(ONTACTO | da 1-2 veces
durante la
coccion
Salchicha 6 GRILL DE | acanala- | lisa 230 6-8
frankfurt (ONTACTO | da
Pollo picante 1 GRILL DE | acanala- | lisa 200 40-45 | voltear 1-2
(ONTACTO | da veces duran-
te la coccion
BOCADILLOS N° MODO PLACAS °C MiN. CONSEJOS
PIEZAS Inf Sup
Tostado / 2 GRILL]JIisa acanala- | 230 3-5 | colocar la placa superior en
bocadillo HORNO da contacto con el pan sin aplastarlo
Bocadillo 2 GRILL  DE | acanala- | lisa 230 2-3
CONTACTO | da
Rodajas de 4 POSICION | lisa acanala- | 230 4-5 | voltear a mitad de la coccién
pan ABIERTA da

7




VERDURAS N° MODO PLACAS °C | MIN. CONSEJOS
PIEZAS Inf Sup
Berenjenas en 1 GRILL DE | acanala- | lisa 230 | 4-6 | untarbien con aceite el alimento
rodajas CONTACTO | da
(alabacines en 2 GRILL  DE | acanala- | lisa 230 | 6-8 | untarbien con aceite el alimento
[&minas (ONTACTO | da
Pimiento en 2 GRILL DE | acanala- | lisa 230 | 8-10 | untarbien con aceite el alimento
cuartos (ONTACTO | da
Tomate en rodajas 1 POSICION | lisa acanala- | 230 | 5-7 | untar bien con aceite el alimen-
ABIERTA da to, voltear a mitad de la coccion
Cebolla en rodajas 2 GRILL  DE | lisa acanala- | 230 | 5-7 | untar bien con aceite el alimen-
CONTACTO da to; mezclar frecuentemente con
un utensilio
PESCADO | CANTIDAD N° MODO PLACAS °C | MiN. (ONSEJOS
PIEZAS Inf Sup
Entero 2509 1 GRILL  DE | acanala- | lisa 200 [ 8-10 | untar con aceite el ali-
(ONTACTO | da mento
Filete 5009 1 GRILLHORNO | lisa acanala- [ 230 | 25-30 | untar con aceite el
da alimento, colocar la
placa superior de manera
que roce el alimento sin
tocarlo
Rebanada 4509 4 GRILL  DE | acanala- | lisa 200 | 8-10 | untar con aceite el ali-
(ONTACTO | da mento
Pinchos 5009 6 POSICION | acanala- | lisa 230 | 10-12 | untar bien con aceite el
ABIERTA da alimento, voltear 2-3
veces
Calamar 400g 1-2 | GRILL  DE | acanala- | lisa 200 | 10-12 | untar con aceite el ali-
CONTACTO | da mento
Langostinos |  400¢ 10-12 | GRILL  DE | acanala- | lisa 200 | 4-6 | untar con aceite el ali-
CONTACTO | da mento
POSTRE N° MODO PLACAS °C MN. C(ONSEJOS
PIEZAS Inf Sup
Tortitas 4 GRILL ABIERTO | lisa acanala- 200 4-5 | untar con mantequilla
americanas da las placas, voltear a la
mitad de la coccidn
Waffle 4 CONTACT GRILL Waffle 4-5 | untar con mantequilla
las placas
Rodajas de 4 (ONTACT GRILL | acanala- | lisa 200 5-6 | untar con mantequilla
pifia da las placas
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RECETAS

HUEVOS REVUELTOS, TOCINO Y PAN TOSTADO
INGREDIENTES:

- huevos 2

- tocino 2 lonchas

- leche 1 cucharada

- salypimienta Cs.

- panpara tostada 2 rebanadas

PREPARACION:

Batir los huevos con la leche y la sal hasta que se forme una
mezcla ligera y espumosa. Montar la placa lisa en la parte
inferior y la placa ondulada en la parte superior y coloque el
aparato en modo OPEN GRILL (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
una espatula de madera para mezclar y cocer de forma
uniforme. Mientras tanto, en la misma placa, cocer las lonchas
de tocino durante 3-4 min. voltedndolas a mitad de la coccién,
mientras que en la otra placa se tuesta el pan durante 3-4 min.,
volteandolo a mitad de la coccion. Armar el plato y servir.

TOSTADAS CON ESPUMA DE BERENJENAS
INGREDIENTES:

- berenjena 1

- requeson 100 g

- ajoenpolvoCs.

- pergjil Cs.

- aceite de oliva 4 cucharadas

- salGs.

- pimienta Cs.

- panbaguette 1

PREPARACION:

Lavar la berenjena, pelarla y cortarla en rodajas gruesas.
Montar la placa lisa en la parte inferior y la placa ondulada
en la parte superior y coloque el aparato en modo OPEN GRILL
(Grill Abierto). 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 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 requesén,
el diente de ajo y el perejil picado, una pizca de sal y una de
pimienta, ademas del aceite. Licuar hasta obtener una mezcla
lisa y de textura fina. Untar el pan (cortado en rebanadas) con
aceite de oliva y cocerlo a 230°C siempre con las placas 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

- ricula100g

- tomates cherry 10-12

- trozos de queso de rallar (parmesano) 100 g

- salCs.

- aceite de oliva Cs.

PREPARACION:

Preparar la ensalada de riicula y tomates: lavar la rcula, dejarla
secar, cortar los tomates cherry en 4 partes. Montar la placa lisa
en la parte inferior y la placa ondulada en la parte superior
y coloque el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Regular
el mando del terméstato 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 coccion deseado. Cortar la carne en tiras y colocarla sobre
el lecho de ricula y tomates cherry, salar y afiadir 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 deoliva

PARA LA MEZCLA DE CAFE:

- semillas de comino 2 cucharaditas
- granos de café 2 cucharaditas

- guindilla dulce T cucharada

- paprika 1 cucharadita

- salgruesa T 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 la placa ondulada en la parte inferior y la placa lisa



en la parte superior y coloque 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 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., segun el grado de coccion deseado. Servir
caliente.

FILETE DE SOLOMILLO DE BUEY CON SALSA DE SETAS
INGREDIENTES:

- filete de solomillo de buey 4

- salCs.

- pimienta negra a moler en el momento C.s.

- dientes de ajo2

- mostaza de Dijon 2 cucharadas

- mantequilla60g

- aceite deolivaCs.

INGREDIENTES PARA LA SALSA DE SETAS:
- mantequilla30g

- queso "gorgonzola" 1 cucharada

- escalofia2

- setas300g

- whisky 1/2 vaso

- nata200q

- zumodelimén Cs.

- pergjil Cs.

PREPARACION:

Aderezar la carme con sal y pimienta y dejarla reposar a
temperatura ambiente durante una hora aproximadamente.
Preparar la salsa de setas: en una sartén derretir la
mantequilla, afiadir las escalofias cortadas en rodajas y cocer
durante 2-3 min. Afiadir 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. Afadir la
nata liquida, el zumo de limén, el perejil, el queso gorgonzola
y llevar a ebullicion

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 la placa ondulada en la parte inferior y la placa lisa
en la parte superior y colocar el aparato en modo GRILL DE
CONTACTO. Regular el mando del terméstato inferior a 230°
y el superior a 230°. Pulsar el interruptor ENCENDIDO /
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APAGADO para precalentar el aparato y el botén 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 sequin el grado de coccién deseado y el grosor de los
filetes. Al concluir, quitar los filetes y servirlos recubiertos con
|a 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 aparato en modo GRILL ABIERTO y montar
la placalisa en la parte inferior y la placa ondulada en la parte
superior. 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 cebollas
cortadas aderezadas con aceite de oliva y aztcar sobre la
placa inferior y cocer durante unos 5-6 min. mezclando
con una espatula para uniformar la coccion y ablandarlas.
Al mismo tiempo, en la otra placa, cocer las hamburguesas
durante 12 min volteandolas después de unos 5-6 min. (el
tiempo de coccién 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
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

romero picado 10 g

ajopicado 10 ¢

vinagre balsémico 100 ml

azlcar15¢

sal Cs.

pimienta C.s.

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 la placa ondulada en
a parte inferior y la placa lisa en la parte superior 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, segdn 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 g

INGREDIENTES PARA ELADOBO:
guindilla 1 cucharadita
coriandro 1 cucharadita
aceite de oliva 10l
cebolletas 2

ajo 3 dientes

jengibre rallado 1 cucharada
aztcar 1 cucharada

zumo de limén 1 cucharada
sal gruesa 1 cucharada
pimienta C.s.

INGREDIENTES PARA LA CREMA DE MIELY LIMON:
nata para cocinar 5 cl

cascara rallada de lima 1/2 cucharadita

zumo de limén 1 cucharada
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aceite de oliva 1 cucharada
miel 1 cucharada
sal Cs.

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 la placa ondulada
en la parte inferior y la placa lisa en la parte superior 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 los
pinchos en la placa inferior, comprimir con la superior y cocer
durante 11-13 min. volteandolos 1-2 veces. Servir los pinchos
calientes acompariados con la crema de limon y miel.

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

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
vino blanco seco 25 dl

aceite de oliva 4 cucharadas
mostaza con semillas 3 cucharadas
vinagre de vino blanco 3 cucharadas
hierhas provenzales 2 cucharadas
ajo picado 2 dientes

sal gruesa 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 la
placa ondulada en la parte inferior y la placa lisa en la parte
superior 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:
- pergjil 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.

Lavar los langostinos, secarlos bien y dejarlos marinar
durante una media hora como minimo.

Montar la placa ondulada en la parte inferior y la placa lisa
en la parte superior y colocar el aparato en modo GRILL DE
CONTACTO.

Regular el mando del termdstato inferior a 210°y el superior
a210°.

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 limdn y guarnicion de verduras.

SALMON A LA PARRILLA CON SALSA DE YOGUR
INGREDIENTES:

- filete de salmén 500 g

- aceite deoliva Cs.

INGREDIENTES PARA LA SALSA:
- yogurgriego 250 g

- ajo1diente

- sal 1 cucharadita

- azlcar 1 pizaa

- cebollino20g

- perejil20g

- pimienta blanca Cs.

PREPARACION:
Preparar la salsa: lavar y secar bien el perejil y el cebollino, por
separado picar el ajo.
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Poner el yogur en un recipiente, afadir los aromas, el ajo, la
sal, el azdicar, la pimienta y licuar hasta obtener una crema
suave. Poner en la nevera a reposar durante unos 30 min.
como minimo

Montar la placa lisa en la parte inferior y la placa ondulada
en la parte superior y colocar el aparato en modo OVEN GRILL
(Grill Horno). 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 el filete,
previamente untado con aceite, en la placa inferior, cerrar
la placa superior en modo GRILL HORNO (en la posicién mds
cercana al alimento sin tocarlo) y cocer durante unos 25-30
minutos (para optimizar el resultado final, a mitad de la
coccién, girar 180 ° el salmdn, porque en la parte posterior la
placa esta mas cerca del alimento).

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

CALAMAR A LA PLANCHA
INGREDIENTES:

- calamar grande 400 g

- limén1

- perejil 1 manojo

- aceite deoliva C.s.

- orégano Cs.

- salCs.

- quindilla en polvo Cs.

PREPARACION:

Desvicerar el calamar, quitarle la cabeza, quitar la pluma del
interior y lavarlo bien.

Montar la placa ondulada en la parte inferior y la placa lisa
en la parte superior y colocar el aparato en modo GRILL DE
CONTACTO. Regular el mando del terméstato 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 aproximadamente.

En un recipiente, preparar el aderezo mezclando el aceite con
el perejil picado, el zumo de limdn, 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¢

- mantequilla70g

- salCs.

- azlcar 1 cucharada

- polvodehornear 16 g

PREPARACION:

Pelar el platano y hacer un puré aplastandolo bien con un
tenedor. En otro recipiente, batir 1 huevo entero con el azdcar
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; afadir la pulpa de plétanos pisada
mezclando bien todos los ingredientes y poner lamezcla en 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 la
placa lisa en la parte inferior y la placa ondulada en la parte
superior y colocar el aparato en modo OPEN GRILL (Grill
Abierto). Regular el mando del terméstato 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 acompafiados de muchas
maneras: crema de chocolate, jarabe de arce, ardndanos
frescos, escamas de chocolate, miel, crema batida, azdcar
lustre.
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PINA ASADA CON HELADO
INGREDIENTES:

- pinal

- miel Cs.

- azlcar de cafia Cs.

- mentafresca Cs.

- azlcar 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 aziicar de cafia de ambos
lados. Montar la placa ondulada en la parte inferior y la placa
lisa en la parte superior 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 aziicar glas y servir
con las bolas de helado.



SOLO SI TIENE EL ACCESORI0 JUEGO DE PLACAS PARA
GOFRES.

WAFFLE (GOFRES) CLASICOS

PORCIONES: 8 gofres

PREPARACION 10 min.

TIEMPO DE COCCION: 10 min.

INGREDIENTES:

- harina comdn 2 tazas/ 460 g

- sal 1cucharadita

- polvo de hornear 4 cucharaditas / 10
- azlcar blanca 2 cucharaditas/ 30 g

- huevos 2

- lechetibia Ttazay 1/2/345ml

- mantequilla derretida 75 g

- extracto de vainilla 1 cucharadita

PREPARACION

En un recipiente grande, mezclar la harina, sal, polvo de
hornear y azdcar; 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 waffle con mantequilla derretida o aerosol antiadherente
y verter una dosis en la zona para waffle, ayudéndose 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
- azlcarblanca 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
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leche a los huevos y mezclar para unir bien. 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 espétula 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 waffle
con mantequilla derretida o aerosol antiadherente y verter
una dosis en la zona para waffle, 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

- huevos2

- lechetibia 1tazay 1/2 /345 ml

- mantequilla80g

- extracto de vainilla 1 cucharadita
- chocolate amargo 140 g

- cacaoenpolvo60g

- cnela6g

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 waffle con mantequilla derretida o aerosol antiadherente
y verter una dosis en la zona para waffle, ayuddndose con
una una cuchara si es necesario; extender con una espétula.
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 sequranca 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.o 1935/2004 relativo aos materiais
e objetos destinados a entrar em contacto com produtos
alimentares.

Eliminacao do aparelho
Nao elimine o aparelho juntamente com os residuos
domésticos; deposite-o num centro de recolha
s 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. Botoes de libertacio 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 regulacao da altura: para bloquear a
placa/tampa superior a altura desejada, para a cozedura
de alimentos que nao 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 regular (aumentar) o tempo de
cozedura.

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

12. Seletor do termdstato da placa inferior: para
regular 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

regular 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.

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.

PRIMEIRA UTILIZAGAO

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 seguintes.

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
pé 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) sdo
perfeitamente intermutdveis.

Introducdo das placas de cozedura
- (Coloque o aparelho numa posicdo 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

Cologue o aparelho numa posicdo plana.

Identifique no lado direito os botdes de desbloqueio (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 metdlicos e extraia-a da base. Prima também o
outro botdo de deshloqueio para remover a segunda placa,
realizando as mesmas operagdes.

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 trds do aparelho.
A gordura proveniente dos alimentos é escoada através da
abertura situada na placa e recolhida no tabuleiro.

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

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

A Atengdo! Preste sempre a mdxima atencdo durante
a cozedura. Para abrir o aparelho, segure na pega que se
mantém fria. Pelo contrdrio, as partes em aluminio fundido
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ficam muito quentes; evite tocar nelas durante ou logo apés
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 sé quando
o aparelho tiver arrefecido completamente. Preste atencéo
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. O grelhador de
placas € ideal para cozinhar hamburgueres, carne
desossada e em fatias finas, lequmes e sandes. A funcdo
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 estdo em contacto com as placas
de ambos os lados em simultaneo (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. O aparelho é dotado de
uma pega especial e de uma dobradica que permitem
regular a tampa superior consoante a espessura dos
alimentos. Se desejar preparar vdrios alimentos em
simultaneo com o grelhador de placas, convém que
0s vdrios alimentos tenham a mesma espessura para
permitir o fecho uniforme da tampa (placa superior).

Posicao plana (completamente aberta)

- Aplaca superior estd alinhada a0 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 reqular o aparelho nesta posicao é, antes de



mais, preciso identificar a alavanca de desbloqueio da
dobradica, situada a direita. Segure na pega com a mdo
esquerda e com a direita e faca deslizar para cima a
alavanca de desblogueio (figura 4).

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

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. Podem-se preparar diversos alimentos em
placas separadas sem misturar os sabores, ou cozinhar
uma maior quantidade do mesmo alimento.

A posicéo grill/barbecue permite grelhar diversas pecas
de carne de vdrias espessuras, cada uma com o grau de
cozedura que se preferir. Nesta posicdo, € necessdrio
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-almogo (figura 6).

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

Grill do forno

Esta posicdo (figura 7) 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).

\\\/

@ [cCJ20@0 |

- Rode o seletor de regulacdo da altura (6) para C.VE: (fig.
B)' GRILL

o[ Js© ©
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- A placa superior bloqueia na posicdo. Existem 4
regulacdes diferentes de altura.

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

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

UTILIZACAO

Funcionamento

Uma vez preparado corretamente o aparelho, e quando
estiver pronto para cozinhar, selecione uma temperatura
de 60 °Ca 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.
Consoante a temperatura selecionada, podem ser necessarios
alguns minutos para que o aparelho aqueca. Quando o
termdstato atinge a temperatura solicitada, o aparelho emite
um sinal sonoro para indicar que estd 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.
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Funcao de temporizador

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

Fungéo "Sear" (selagem)

Esta funcdo aquece a placa superior e/ou inferior a uma
temperatura mais elevada durante alguns minutos. Otima
para selar rapidamente os alimentos no inicio da cozedura
(ideal para carnes de grande espessura). Uma vez premido
0 hotdo 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, o aparelho emite um sinal sonoro e "SEAR"
aparece fixo no visor.

(oloque 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-d. 0 aparelho ndo aceita o comando.

Modo waffles (apenas se possuir o conjunto acessério

de placas para waffles)

- Insira as placas para waffles (15¢/15d) conforme
indicado na fig. 1. De notar que, neste caso, as placas
ndo sao intermutdveis e que a posicdo de cada placa
deve ser conforme ilustrado na figura 8.

- Uma vez inserida a placa inferior no aparelho, QOQ
sera apresentado no visor.

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

- 0Oaparelho comeca a fase de pré-aquecimento. Quando
0 termdstato atinge a temperatura necessaria, 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.

Coza 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 "END" (fim).
0 aparelho desligar-se-4 automaticamente. Se ndo
programar o temporizador, uma vez feita a Ultima
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 MANUTENCAO

Manutencéo por parte do utilizador

Néo utilize utensilios metélicos que possam riscar as
placas antiaderentes. Utilize antes utensilios de madeira
ou de pldstico termorresistente.

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

Entre uma cozedura e a seqguinte, 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
preparagdo seguinte.

Antes de realizar qualquer operacdo de limpeza, deixe
arrefecer o aparelho durante pelo menos 30 minutos.
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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 mdo ou na mdquina de lavar loica. Esvazie o
tabuleiro de recolha de gordura. O tabuleiro de recolha de
gordura pode ser lavado @ mdo ou na maquina de lavar loica.
Prima os botdes de desbloqueio (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 aconselhével limpar o exterior das placas com uma esponja
macia ou um pano humedecido com dgua e um detergente
delicado.

Néo 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".
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TABELA DE COZEDURA

CARNE | ESPESSURA | N NIVEL MODO PLACAS °C | SEAR | MIN. | SUGESTOES
BOVINA (cm) PEDACOS | COZEDURA
Inf | Sup
Bife 05-1 2 Bem GRELHADOR | ondu- | lisa | 230 | + 2-3 | untar bem
passado | DEPLACAS | lada os alimen-
tos
Bife 05-1 4 Bem POSICAO | ondu- | lisa | 230 5-6 | untar bem
passado PLANA lada os alimen-
tos, virar
a meio da
cozedura
Lombo de 3-4 4 Mal GRELHADOR | ondu- | lisa | 230 | + 4-5 | untar bem
vac passado | DEPLACAS | lada os alimen-
tos
Lombo de 3-4 4 Médio GRELHADOR | ondu- | lisa | 230 | + 7-8 | untar bem
vaca DEPLACAS | lada os alimen-
tos
Lombo de 3-4 4 Bem GRELHADOR | ondu- |lisa | 230 | + | 10-11 | untar bem
vac passado | DEPLACAS | lada os alimen-
tos
Costeletdo 2-3 2 Médio GRELHADOR | ondu- | lisa | 230 4-5 | untar bem
DEPLACAS | lada os alimen-
tos
Costeletdo 2-3 2 Bem GRELHADOR | ondu- | lisa | 230 7-8 | untar bem
passado | DEPLACAS | lada os alimen-
tos
Costeletdo 23 4 Médio |POSICAO |ondu- |lisa | 230 10-12 | untar bem
PLANA lada os alimen-
tos, virar
a meio da
cozedura
Costeletao 23 4 Bem POSICAO | ondu- | lisa | 230 14-16 | untar bem
passado PLANA lada os alimen-
tos, virar
a meio da
cozedura
Hambdrguer 2-3 6 Bem GRELHADOR | ondu- | lisa | 230 | + | 8-10 | untar bem
passado | DEPLACAS | lada os alimen-
tos
Espetada 6 Bem GRELHADOR | ondu- | lisa | 230 13-15 | untar bem
passado | DEPLACAS | lada os alimen-
tos, virar
a meio da
cozedura
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CARNE | ESPESSURA N.o NIVEL MODO PLACAS °C | MIN. SUGESTOES
OVINA (cm) PEDACOS | COZEDURA Inf Sup
Costeleta 1.5-3 6 Médio | GRELHADOR | ondula- | lisa | 230 | 10-12 | untar bem
DEPLACAS | da os alimen-
Costeleta 15-3 6 Bem | GRELHADOR | ondula- | lisa | 230 | 12-14 | 105 Virar as
passado | DEPLACAS | da osteletas a
meio da co-
zedura
CARNE DE | ESPESSURA N.o MODO PLACAS °C | SEAR | MIN. SUGESTOES
PORCO (cm) PEDACOS Inf Sup
Febra 1-2 4 GRELHADOR | ondulada | lisa 20| + 7-9 | untar bem os ali-
DE PLACAS mentos
Febra 1-2 8 POSICAO |ondulada | lisa | 230 14-16 | untarbem os
PLANA alimentos, virar a
meio da cozedura
Costeleta <25 4 GRELHADOR | ondulada | lisa 230 9-11 | untar bem os
DE PLACAS alimentos, virara
meio da cozedura
Costeleta <25 8 POSICAO | ondulada | lisa 230 11-13 | untarbem os
PLANA alimentos, virar a
meio da cozedura
Entrecosto 6-8 GRELHADOR | ondulada | lisa 200 20-25 | virar 2-3 vezes
DE PLACAS
Bacon 4 GRELHADOR | ondulada | lisa 230 1-2
DE PLACAS
Salsichas 8 GRELHADOR | ondulada | lisa 200 16-18 | picaras salsichas
DE PLACAS com um garfo
Espetada 6 GRELHADOR | ondulada | lisa 230 14-16 | untarbem os
DE PLACAS alimentos, virar
1-2 vezes
Salsichas 6 GRELHADOR | ondulada | lisa 230 8-10
DE PLACAS
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CARNEDE | ESPESSURA N.o MODO PLACAS °C | SEAR | MIN. SUGESTOES
FRANGO E (em) PEDACOS
PERU Inf Sup
Peito <1 4 GRELHADORDE | ondulada | lisa | 230 | 3-4 | untar os ali-
PLACAS mentos
Coxa 3 GRELHADORDE | ondulada | lisa | 200 20-25 | virar 1-2 vezes
PLACAS durante a co-
zedura
Asa 6 GRELHADORDE | ondulada | lisa | 200 14-16 | virar 1-2 vezes
PLACAS durante a co-
zedura
Hamburguer 1.5-2 4 GRELHADORDE | ondulada | lisa | 230 | 6-8
PLACAS
Hambrguer 15-2 8 POSICAO |ondulada |lisa |230| + | 14-16 | virarameioda
PLANA cozedura
Espetada 6 GRELHADORDE | ondulada | lisa | 230 11-13 | virar 1-2 ve-
PLACAS zes durante a
cozedura
Salsichas 6 GRELHADORDE | ondulada | lisa | 230 6-8
PLACAS
Frango 1 GRELHADORDE | ondulada | lisa | 200 40-45 | virar 1-2 vezes
grelhado PLACAS durante a co-
zedura
PANIFICADOS N.o MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
PEDACOS nf | sup
Tosta/ 2 GRELHA DO | lisa ondula- | 230 | 3-5 | posicionar a placa superior de
sanduiche FORNO da forma a tocar no pao sem o
esmagar
Sandes 2 GRELHADOR | ondula- | lisa 230 | 2-3
DEPLACAS | da
Fatias de pdo 4 POSICAO | lisa ondula- | 230 | 4-5 | virarameio da cozedura
PLANA da
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VEGETAIS N.o MODO PLACAS °C | MIN. SUGESTOES
PEDACOS Inf Sup
Beringelas as 1 GRELHADOR DE | ondula- | lisa 230 | 4-6 | untarbem osalimentos
rodelas PLACAS da
Courgettes as 2 GRELHADOR DE | ondula- | lisa 230 | 6-8 | untarbem os alimentos
rodelas PLACAS da
Pimentos aos 2 GRELHADOR DE | ondula- | lisa 230 | 8-10 | untar bem os alimentos
quartos PLACAS da
Tomate as rodelas 1 POSICAO|Ilisa ondulada | 230 | 5-7 | untar bem os alimentos; vi-
PLANA rar a meio da cozedura
Cebola as rodelas 2 GRELHADOR DE | lisa ondulada | 230 | 5-7 | untar bem os alimentos;
PLACAS mexer muitas vezes com
uma espatula
PEIXE QUANTIDADE N.o MODO PLACAS °C | M. SUGESTOES
PEDACOS Inf Sup
Inteiro 2509 1 GRELHADOR DE | ondulada | lisa 200 | 8-10 | untar os alimen-
PLACAS tos
Lombo de 5009 1 GRELHA DO | lisa ondu- | 230 | 25-30 | untar 0s
vaaa FORNO lada alimentos,
posicionar a
placa superior de
forma a aflorar
os alimentos sem
tocar neles
Tranche 4509 4 GRELHADOR DE | ondulada | lisa 200 | 8-10 | untar os alimen-
PLACAS tos
Espetada 5009 6 POSICAOPLANA | ondulada | lisa 230 [ 10-12 | untar os alimen-
tos; virar 2-3
vezes
Lula 4009 1-2 GRELHADOR DE | ondulada | lisa 200 | 10-12 | untar os alimen-
PLACAS tos
Gambas 400¢ 10-12 | GRELHADOR DE | ondulada | lisa 200 | 4-6 | untar os alimen-
PLACAS tos
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SOBREMESAS N.o MODO PLACAS ° MIN. SUGESTOES
PEDACOS Inf Sup
Pancake 4 OPEN GRILL lisa ondulada | 200 4-5 |untar as placas com
manteiga, virar a meio
da cozedura
Waffle 4 CONTACT GRILL WAFFLE 4-5 | untar as placas com
manteiga
Rodelas de 4 CONTACT GRILL | ondulada | lisa 200 5-6 |untar as placas com
anands manteiga
RECEITAS
0V0S MEXIDOSBACON E PAO TOSTADO PREPARAGAO:
INGREDIENTES: Lave as beringelas, descasque-as e corte-as as rodelas espessas.
- ovos 2 Insira a placa lisa na parte inferior e a placa ondulada na parte
- bacon 2 fatias superior e coloque a grelha no modo CONTACT GRILL. Regule

- leite 1 colher de sopa
- salepimentaq.b.
- pao para tostas 2 fatias

PREPARAGAO:

Bata os ovos com o leite e o sal até formar um composto leve
e espumoso. Insira a placa lisa na parte inferior e a placa
ondulada na parte superior 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 indicagdo 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 espdtula 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:

- beringelas 1

- requeijao 100 g

- alhoempédq.b.

- salsaq.b.

- azeite 4 colheres de sopa
- salgb.

- pimentaq.b.

- baguete 1

91

o seletor do termdstato inferior para 230° e o superior para a
posicdo 230°. Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a
grelha. Quando o visor apresentar a indicacdo READY, coloque
as beringelas na placa inferior e 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
0 requeijdo, 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 grdo fino. Unte o pao (cortado as fatias)
com 0 azeite e toste-0 a 230°C sempre com as placas planas
no modo CONTACT GRILL durante 1-2 minutos até obter o
grau de dourado desejado. Barre o pdo 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

- ricula100g

- 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 os tomates em 4 partes. Insira a placa ondulada na parte
inferior e a placa lisa na parte superior e coloque a grelha no
modo CONTACT GRILL. Regule o seletor do termdstato inferior



para230° e o superior para 230°. Prima a tecla START/STOP para
pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a indicacao
READY, coloque 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 ricula 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 numrobot 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 carne e tempere-a com as
especiarias; tape tudo e deixe a temperatura ambiente durante
cerca de 30 minutos. Insira a placa ondulada na parte inferior
e a placa lisa na parte superior e cologue a grelha no modo
CONTACT GRILL. Regule o seletor do terméstato 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:

- bifesdolombo 4

- salg.h.

- pimenta preta a moer no momento q.b.

- dentedealho?

- mostarda de Dijon 2 colheres de sopa

- manteiga60g

- azeiteq.b.

INGREDIENTES PARA 0 MOLHO DE COGUMELOS:
- manteiga30g
- gorgonzola 1 colher de sopa
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- chalotas 2

- cogumelos 300 g

- whisky 1/2 copo

- natas200g

- sumo de liméo q.b.
- salsag.b.

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 cortadas as rodelas e coza
durante 2-3 minutos. Adicione os cogumelos e coza durante
mais 5 minutos. Flameje, entéo, 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 a placa ondulada na parte inferior e a placa lisa na parte
superior e coloque 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 0 molho de cogumelos
previamente preparado.

HAMBURGUER COM PAO DE CENTEIO TOSTADO
INGREDIENTES:

- pdo 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.

- aglicar meia colher de chd

PREPARACAO:
Prepare os hamburgueres: numa taca, misture a carne picada,



0 molho worchester, 0 sal, a pimenta e amasse bem. Com as
maos forme 4 hambuirgueres com cerca de 2 cm de espessura.
Cologue a grelha no modo OPEN GRILL e insira a placa lisa na
parte inferior e a placa ondulada na parte superior. Regule
0 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, coloque as
cebolas cortadas as rodelas temperadas com o azeite e o
aglicar 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 péo desejada.

COSTELETAS DE BORREGO COM VINAGRE BALSAMICO
EROSMANINHO

INGREDIENTES:

- costeletas de borrego 6

- rosmaninho triturado 10 g

- alhopicado 10 g

- vinagre balsamico 100ml

- acglcar15¢

- salg.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 a placa ondulada na parte inferior
e a placa lisa na parte superior e coloque 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 indicagao
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 0 050 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

- alho3 dentes

- gengibreralado 1 colher de sopa
- agtcar 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 culindria 5 dl

- raspadelima 1/2 colher de cha

- sumo de lima 1 colher de sopa

- azeite 1 colher de sopa

- mel 1 colher de sopa

- salq.b.

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
cm 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 a placa
ondulada na parte inferior e a placa lisa na parte superior e
coloque a grelha no modo CONTACT GRILL. Regule o seletor
do termdstato inferior para 230° e o superior para a posicdo
230°. Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a indicagdo READY, coloque as
espetadas na placa inferior, prense com a superior e coza
durante cerca de 11-13 minutos virando-os 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
carnuda das coxas abrindo-as ligeiramente. Cologue as coxas
na taca da marinada e vire-as de todos os lados para as
envolver bem; deixe marinar durante 2-3 horas. Insira a placa
ondulada na parte inferior e a placa lisa na parte superior e
coloque a grelha no modo CONTACT GRILL. Regule o seletor
do termdstato inferior para 210° e o superior para a posi¢do
210°. Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a indicagdo READY, cologue 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 a placa ondulada na parte inferior e a placa lisa na parte
superior 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 a placa lisa na parte inferior e a placa ondulada na parte
superior 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.
- salg.h.
- piripiriem pd q.b.

PREPARACAO:

Amanhe a lula, retire a cabega, retire 0 osso do interior e
enxaglie-a bem.

Insira a placa ondulada na parte inferior e a placa lisa na parte
superior 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

- salg.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 a placa lisa na parte inferior e a placa ondulada na parte
superior e coloque a grelha no modo OPEN GRILL. Regule o
seletor do termdstato inferior para 200° e o superior para
200°. Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.

95

Quando o visor apresentar a indicacdo 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 po.

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 aclcar de cana de ambos os lados. Insira
a placa ondulada na parte inferior e a placa lisa na parte
superior e coloque a grelha no modo CONTACT GRILL. Regule
o seletor do termdstato inferior para 200° e o superior para
200°. Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a indicacdo 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.



APENAS SE POSSUIR O CONJUNTO ACESSORIO DE
PLACAS PARA WAFFLES

WAFFLES CLASSICAS

DOSES PARA: 8 waffles

PREPARACAO: 10min

TEMPO DE COZEDURA: 10min

INGREDIENTES:

- farinha 2 chdvenas / 460 g

- sal 1colherde chd

- fermento 4 colheresde chd/10g

- aclcar branco 2 colheres de chd /30 g
- 0vos2

- leite tépido 1 chdvena e 1/2/345ml

- manteiga derretida75 g

- extrato de baunilha 1 colher de cha

PREPARACAO:

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 holos 2 chdvenas / 460 g
- sal1/2 colher de chd

- fermento 2 colheres de chd /5 g

- aglicar branco 2 colheres de chd /30 g
- ovos4

- leite tépido 2 chdvenas /460 g

- manteiga derretida 70 g

- extrato de baunilha 1/2 colher de chd

PREPARAGAO:

Numa taca grande, misture a farinha, o sal e o fermento e
reserve. Numa outra taca, bata as gemas com o aclicar até
obter um creme espumoso.

Adicione o extrato de baunilha, a manteiga derretida e o leite
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a0sovos e envolva com umas varas. Retna o contetido das duas
tacas e bata com umas varas. Nao misture excessivamente.
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. Nao 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 espatula. 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

- aglcar170g

- 0v0s2

- leite tépido 1 chdvena e 1/2 /345 ml
- manteiga80g

- extrato de baunilha 1 colher de chd
- chocolate fundente 140 g

- ccuempé60g

- canelaég

PREPARAGAO:

Cologue o chocolate e a manteiga numa taca de micro-
ondas e aqueca no forno a poténcia maxima 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 pé, a canela, o fermento e o sal juntos numa taca
grande. Adicione a mistura de farinha e outros ingredientes
aos ovos e bata tudo com umas varas até o composto ficar
suficientemente liso. Pré-aqueqa 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 necessario; 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 0 mentali 0 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.

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
mmm 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

la piastra/coperchio superiore all'altezza desiderata, per

la cottura di cibi che non necessitano di essere pressati.

Spia di accensione.

Tasto Sart/Stop

Tasto TimeV¥: 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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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.

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
ele manopole di controllo con un panno umido per rimuovere
la 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 pud
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 eseguire
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.
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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
cbo viene cotto uniformemente su entrambi i lati.

La griglia a contatto & ideale per cucinare hamburger,
camne 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 unimpugnatura particolare
e di una cerniera che consentono di regolare la piastra
superiore in base allo spessore degli alimenti.

Se si desidera preparare piu 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 sblocco della cerniera,
posta sulla destra. Afferrare impugnatura 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).

Se si solleva leggermente |'impugnatura prima di tirare
la leva di sblocco, si alleggerisce la pressione sulla
cerniera e l'operazione di apertura risulta piti agevole.
L'apparecchio pud essere utilizzato come un grill/
barbecue per preparare hamburger, bistecche, pollo
e pesce. La modalita grill/barbecue & il modo piu
versatile di utilizzare 'apparecchio. Le piastre si trovano
in posizione aperta ed é quindi disponibile una doppia
superficie di cottura.

Si possono preparare diversi alimenti su piastre separate
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 6).

L'ampia superficie di cottura consente di preparare
contemporaneamente diversi alimenti, oppure una
maggiore quantita dello stesso cibo.

Grill forno

Questa posizione (figura 7) & 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).

] LOE )

Ruogare la manopola di regolazione dell'altezza (6) su
avEN (flg B)
GRILL

[cC1:00 |




- 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. ).

- 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 I'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
qualunque 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 I'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, |'apparecchio emette un segnale acustico e
"5EAR" 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 se in possesso

dell'accessorio set piastre waffel)

- 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 8.

- 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.

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 '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 pud 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:
Potenza assorbita:

220-240 V~50-60Hz
2000W
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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. TIPS
BOVINA (cm) PEZZI | COTTURA
Inf Sup
Bistecca 0,5-1 2 | Bencotto | GRIGLIA A | ondulata | liscia 20| + 2-3 | oliare bene
CONTATTO il cibo
Bistecca 0,5-1 4 | Bencotto | POSIZIONE | ondulata | liscia 230 5-6 | oliare bene
PIANA il cibo, ruo-
tare a meta
cottura
Filetto 3-4 4 | Al'sangue | GRIGLIA A | ondulata | liscia 20| 4-5 | oliare bene
CONTATTO il cibo
Filetto 3-4 4 Medio | GRIGLIA A | ondulata | liscia 20| 7-8 | oliare bene
CONTATTO il cibo
Filetto 3-4 4 | Bencotto | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 | + | 10-11 | oliare bene
CONTATTO il cibo
(ostata 23 2 Medio | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 4-5 | oliare bene
CONTATTO il cibo
(ostata 2-3 2 | Bencotto | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 7-8 | oliare bene
CONTATTO il cibo
(ostata 23 4 Medio | POSIZIONE | ondulata | liscia 230 10-12 | oliare bene
PIANA il cibo, ruo-
tare a meta
cottura
(ostata 2-3 4 | Bencotto | POSIZIONE | ondulata | liscia 230 14-16 | oliare bene
PIANA il cibo, ruo-
tare a meta
cottura
Hamburger 2-3 6 | Bencotto | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 | v | 8-10 | oliare bene
CONTATTO il cibo
Spiedino 6 | Bencotto | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 13-15 | oliare bene
CONTATTO il cibo, ruo-
tare a meta
cottura
CARNE | SPESSORE | Nr. | LIVELLO | MODALITA PIASTRE °C MIN. TIPS
OVINA (cm) PEZZI | COTTURA Inf Sup
Costoletta 1.5-3 6 Medio | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 10-12 | oliare bene il
CONTATTO cibo, ruotare
Costoletta | 1.5-3 6 | Bencotto | GRIGLIA A | ondulata | liscia B0 | 12-14 |1 c95tolette a
CONTATTO meta cottura
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CARNE | SPESSORE | Nr. MODALITA PIASTRE °C | SEAR | MIN. TIPS
SUINA (cm) PEZZI Inf Sup
Bistecca 1-2 4 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 20| 7-9 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Bistecca 1-2 8 | POSIZIONE | ondulata | liscia 230 14-16 | oliare beneil cibo,
PIANA ruotare a meta cottura
Braciola <25 4 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 9-11 | oliare bene il cibo,
CONTATTO ruotare a meta cottura
Braciola <25 8 | POSIZIONE | ondulata | liscia 230 11-13 | oliare bene il cibo,
PIANA ruotare a meta cottura
Costicina 6-8 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 200 20-25 | ruotare 2-3 volte
CONTATTO
Pancetta 4 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 1-2
CONTATTO
Salsiccia 8 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 200 16-18 | forare le salsicce con
CONTATTO una forchetta
Spiedino 6 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 14-16 | oliare bene il cibo,
CONTATTO ruotare 1-2 volte
Wurstel 6 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 8-10
CONTATTO
CARNEDI | SPESSORE | Nr. MODALITA PIASTRE °C | SEAR | MIN. TIPS
POLLO E (cm) PEZZI
TACCHINO Inf | Sup
Petto <1 4 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 3-4 | oliareil cibo
CONTATTO
Coscia 3 GRIGLIA A | ondulata | liscia 200 20-25 | ruotare 1-2 volte
CONTATTO durante la cottura
Aletta 6 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 200 14-16 | ruotare 1-2 volte
CONTATTO durante la cottura
Hamburger 1.5-2 4 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 6-8
CONTATTO
Hamburger 1.5-2 8 |POSIZIONE | ondulata | liscia 230 14-16 | ruotare a meta
PIANA cottura
Spiedino 6 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 11-13 | ruotare 1-2 volte
CONTATTO durante la cottura
Wurstel 6 GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 6-8
CONTATTO
Pollo alla 1 GRIGLIA A | ondulata | liscia 200 40-45 | ruotare 1-2 volte
diavola CONTATTO durante la cottura
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PANIFICATI | Nr. | MODALITA' PIASTRE ° MIN. TIPS
PEZZI Inf Sup
Toast / 2 | GRIGLIA | liscia ondulata | 230 3-5 posizionare la piastra superiore
sandwich FORNO in modo che tocchi il pane senza
schiacciarlo
Panino 2 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 2-3
CONTATTO
Fette di 4 | POSIZIONE | liscia ondulata | 230 4-5 ruotare a meta cottura
pane PIANA
VEGETALI Nr. MODALITA' PIASTRE °C | MIN. TIPS
PEZZI Inf Sup
Melanzaneafette | 1 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 | 4-6 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Zucchine a fette 2 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 | 6-8 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Peperoneaquarti | 2 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 230 | 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Pomodoroafette | 1 | POSIZIONE | liscia ondulata | 230 | 5-7 | oliare bene il cibo; girare a meta
PIANA cottura
Cipolla a fette 2 | GRIGLIA A | liscia ondulata | 230 | 5-7 | oliare bene il cibo; mescolare
CONTATTO spesso con una spatola
PESCE | QUANTITA | Nr. MODALITA' PIASTRE °C | MIN. TIPS
PEZZI Inf Sup
Intero 250gr 1 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 200 | 8-10 | oliareil cibo
CONTATTO
Filetto 500gr 1 GRIGLIA FORNO | liscia ondulata | 230 | 25-30 | oliare il cibo, posizionare
la piastra superiore in
modo che sfiori il cibo
senza toccarlo
Trancio 450gr 4 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 200 | 8-10 | oliareil ciho
CONTATTO
Spiedino 500gr 6 |[POSIZIONE | ondulata | liscia 230 | 10-12 | oliare il cibo; ruotare 2-3
PIANA volte
(alamaro 400gr 1-2 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 200 | 10-12 | oliareil ciho
CONTATTO
Gamberoni |  400gr | 10-12 | GRIGLIA A | ondulata | liscia 200 | 4-6 | oliareil ciho
CONTATTO
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DESSERT Nr. MODALITA PIASTRE ° MIN. TIPS
PEZZI Inf Sup
Pancake 4 OPEN GRILL liscia ondulata 200 4-5 | imburrare le piastre,
ruotare a meta cottura
Waffle 4 CONTACT GRILL WAFFLE 4-5 | imburrare le piastre
(CIALDE)
Fette di 4 CONTACT GRILL | ondulata | liscia 200 5-6 | imburrare le piastre
ananas
RICETTE
UOVA STRAPAZZATE PANCETTA E PANE TOSTATO ondulata nella parte superiore e posizionare la griglia in
INGREDIENTI: modalita CONTACT GRILL. Regolare la manopola termostato
- uova 2 inferiore a 230° e quella superiore in posizione 230°. Premere
- bacon 2 fette il tasto START / STOP per preriscaldare la griglia. Quando il
- latte 1 cucchiaio display visualizzera la scritta READY, posizionare le melanzane
- saleepepeq.b. sulla piastra inferiore e cucinare per 8-10 min circa fino a
- panedatoast 2 fette quando saranno morbide. Tagliare le fette di melanzane
grossolanamente e mettetele in un mixer con la ricotta, lo
PREPARAZIONE: spicchio d'aglio e il prezzemolo sminuzzato, un pizzico di

Shattere le uova con il latte e il sale finoa quando non si forma
un composto leggero e spumoso. Inserire la piastra liscia nella
parte inferiore e la piastra ondulata nella parte superiore 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 e 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.b.

- prezzemolo q.b.

- oliodioliva4 cucchiai

- saleq.b.

- pepeq.b.

- baguette

PREPARAZIONE:
Lavare le melanzane, sbucciatele e tagliatele a fette spesse.
Inserire la piastra liscia nella parte inferiore e la piastra

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 l'olio d'oliva e cucinarlo a 230°C sempre con le piastre 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

- saleqb.

- oliodiolivag.b.

PREPARAZIONE:

Preparare l'insalata di rucola e pomodorini: lavare la rucola,
mettetela su un canovaccio pulito per lasciarla asciugare,
tagliare i pomodorini in 4 parti. Inserire la piastra ondulata
nella parte inferiore e la piastra liscia nella parte superiore
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
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rucola e pomodorini, salate ed aggiungete le scaglie di grana.
Condire con un filo dolio.

COSTATE AROMATIZZATE AL CAFFE'
INGREDIENTI:

costate di manzo (2 da 250gr |'una)
olio d'oliva

PER LA MISCELA AL CAFFE:
semi di cumino 2 cucchiaini
chicchi di caffé 2 cucchiaini
peperoncino dolce 1 cucchiaio
paprika T cucchiaino

sale grosso 1 cucchiaino

pepe T cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare la miscela al caffé: versare i semi di cumino e il caffé
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 la piastra ondulata nella
parte inferiore e la piastra liscia nella parte superiore 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 q.b.

pepe nero da macinare al momento g.b.
spicchio d'aglio 2

senape di Digione 2 cucchiai

burro 60gr

olio dioliva ..

INGREDIENTI PER LA SALSA Al FUNGHI:
burro 30gr

gorgonzola 1 cucchiaio

scalogni 2

funghi 300gr

whisky 1/2 bicchierino

panna 200gr
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succo di limone q.h.
- prezzemolo g.b.

PREPARAZIONE:

Condire la carne con sale e pepe e lasciatela riposare a
temperatura ambiente per un ora circa.

Preparare la salsa ai funghi: in una padella sciogliere il burro,
aggiungere gli scalogni affettati 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 'aglio. Cuocete a fiamma
dolce fino a quando il burro non si scioglie. Tenete in caldo.
Inserire la piastra ondulata nella parte inferiore e la piastra
liscia nella parte superiore 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
|a 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 liscia nella parte inferiore e la piastra
ondulata nella parte 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 |'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 la piastra ondulata nella parte
inferiore e la piastra liscia nella parte superiore 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 CREMAAL MIELE ELIMONE VERDE
INGREDIENTI:
- petto di pollo 500gr

INGREDIENTI PER LA MARINATURA:
- peperoncino 1 cucchiaino

- coriandolo 1 cucchiaino

- oliodioliva 10cl

- dpollotti 2

- aglio 3 spicchi

- zenzero grattuggiato 1 cucchiai
- zucchero 1 cucchiai

- succo dilime 1 cucchiaio

- salegrosso 1 cucchiai

- pepe q.bh.

INGREDIENTI PER LA CREMA AL MIELE E LIMONE:
- pannadacucina5d

- scorza grattuggiata di lime 1/2 cucchiaino

- succo dilime 1 cucchiaio

- oliodioliva 1 cucchiaio

- miele 1 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
la piastra ondulata nella parte inferiore e la piastra liscia
nella parte superiore e posizionare la griglia in modalita
CONTACT GRILL. Regolare la manopola termostato inferiore
a230° 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.



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
la piastra ondulata nella parte inferiore e la piastra liscia
nella parte superiore e posizionare la griglia in modalita
CONTACT GRILL. Regolare la manopola termostato inferiore
a210° 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 e servire.

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 la piastra ondulata nella parte inferiore e la piastra
liscia nella parte superiore e posizionare la griglia in modalita

m

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
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 q.h.

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 la piastra liscia nella parte inferiore e la piastra
ondulata nella parte superiore 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 la piastra ondulata nella parte inferiore e la piastra
liscia nella parte superiore 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

- saleg.b.

- zucchero 1 cucchiaio

- lievito per dolci 16gr

PREPARAZIONE:

Shucciate la banana e riducetela in purea schiacciandola bene
conuna forchetta. 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 la
piastra liscia nella parte inferiore e la piastra ondulata nella
parte superiore 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 la
piastra ondulata nella parte inferiore e la piastra liscia nella
parte superiore 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
|a scritta READY, spennellare I'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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SOLO SE IN POSSESSO DELL'ACCESSORIO SET
PIASTRE WAFFEL

WAFFLE (CIALDE) CLASSICHE

DOSI PER: 8 cialde

PREPARAZIONE: 10min

TEMPO DI COTTURA: 10min

REDIENTI:
farina 2 tazze / 460qgr
sale 1 cucchiaino
lievito 4 cucchiaini / 10gr
zucchero bianco 2 cucchiai/ 30gr
uova 2
|atte tiepido 1 tazza e 1/2/ 345ml
burro fuso 75gr
estratto di vaniglia 1 cucchiaino

ING

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

|atte 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
mettere da parte. In un'altra ciotola, sattete 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
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due ciotole e amalgamare con una frusta. Non miscelare
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 T cucchiaino

lievito 1 cucchiaino / 3gr
zucchero 170gr

uova 2

|atte 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 la 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 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.



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.

Houd toezicht op kinderen en zorg
ervoor dat ze 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

& 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
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bovenste plaat uit te schakelen.

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.

16. Vetopvangbak: opgenomen in het apparaat en
verwijderbaar voor eenvoudige reiniging.

17. Schraper: voor reiniging van de platen na gebruik.

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
wijze verwerkt worden. De vetopvanghak 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 bovenste 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
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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).

Duw de handgreep naar achteren totdat de bhovenste
plaat volledig in de viakke stand is gekanteld (figuur 5).

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.

Er kunnen diverse soorten voedsel op de afzonderlijke
platen worden bereid, zonder dat de smakenvermengen,
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 onthijt (figuur 6).
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Het grote bereidingsoppervlak staat gelijktijdige
bereiding van diverse soorten voedsel of een grotere
hoeveelheid van hetzelfde voedsel toe.

Oven-grill

Deze stand (figuur 7) 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).

S
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Draai de hoogteregelknop (6) naarg\é:;: (fig. B).
De bovenste plaat wordt in zijn stan'dLvergrendeId. Er
zijn 4 verschillende hoogteregelingen.
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- Bij het optillen van de bovenste plaat wordt het
regelsysteem automatisch ontgrendeld (fig. C).

- 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).

GEBRUIK

Werking
Zodra het apparaat correct is voorbereid en u klaar bent om te
beginnen, kiest u een temperatuur tussen 60 en 230°C voor
elk van beide platen (bovenste en onderste) met de knoppen
12en 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 in. 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 "5EAR"
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.
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Wafelmodus (alleen als de set wafelplaten aanwezig
is)
- 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 8 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 "END" (einde)
wordt weergegeven. Het apparaat zal automatisch
uitschakelen: Als u de timer niet instelt, 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.
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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:

220240 V~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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BEREIDINGSTABEL

RUND- DIKTE | AANTAL | BEREIDINGS- | MODUS PLATEN °C | SEAR | MIN. TIPS
VLEES (cm) | STUKS NIVEAU ond. | Bov.
Biefstuk | 0,5-1 2 Doorbakken | CONTACT | ribbel- | gladde | 230 | + 2-3 |vet  het
GRILL | platen | platen voedsel
goed in
Biefstuk 0,5-1 4 Doorbakken | VLAKKE | ribbel- | gladde | 230 5-6 | vet het
STAND | platen | platen voedsel
goed in,
draai  hal-
verwege
bereidings-
tijd om
Runderfilet, | 3-4 4 Rood CONTACT | ribbel- | gladde | 230 V 4-5 | vet het
haas van binnen GRILL | platen | platen voedsel
goed in
Runderfilet, | 3-4 4 Medium CONTACT | ribbel- | gladde | 230 | + 7-8 | vet het
haas gebakken GRILL | platen | platen voedsel
goed in
Runderfilet, | 3-4 4 Doorbakken | CONTACT | ribbel- | gladde | 230 Vv o 110-11 ] vet het
haas GRILL | platen | platen voedsel
goed in
Ribstuk,| 23 2 Medium | CONTACT | ribbel- | gladde | 230 4-5 |vet  het
entrecote gebakken GRILL | platen | platen voedsel
goed in
Ribstuk, | 23 2 Doorbakken | CONTACT | ribbel- | gladde | 230 7-8 | vet het
entrecote GRILL | platen | platen voedsel
goed in
Ribstuk,| 23 4 Medium VLAKKE | ribbel- | gladde | 230 10-12 | vet het
entrecote gebakken STAND | platen | platen voedsel
goed in,
draai  hal-
verwege
bereidings-
tijd om
Ribstuk,| 23 4 Doorbakken | VLAKKE | ribbel- | gladde | 230 14-16 | vet  het
entrecote STAND | platen | platen voedsel
goed in,
draai  hal-
verwege
bereidings-
tijd om
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Hamburgers | 2-3 6 Doorbakken | CONTACT | ribbel- | gladde [ 230 | v | 8-10 | vet  het
GRILL | platen | platen voedsel
goed in
Spiesjes 6 Doorbakken | CONTACT | ribbel- | gladde | 230 13-15 | vet  het
GRILL | platen | platen voedsel
goed in,
draai  hal-
verwege
bereidings-
tijd om
SCHAPENVLEES | DIKTE | AANTAL | BEREIDINGS- | MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
(cm) | STUKS NIVEAU ond. | Bov.
Kotelet 1.5-3 6 Medium | CONTACT | ribbel- | gladde | 230 | 10-12 | vet het voedsel
gebakken GRILL | platen | platen goed in, draai
Kotelet | 153 | 6 | Doorbakken | CONTACT | ribbel- | gladde | 230 | 12-14 | Koteletten hal-
GRILL | platen | platen V?fWEQG berei-
dingstijd om
VARKENSVLEES | DIKTE | AANTAL | MODUS PLATEN °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) STUKS Ond. | Bov.
Biefstuk 1-2 4 CONTACT | ribbel- | gladde | 230 | + 7-9 | vet het voedsel goed
GRILL | platen | platen in
Biefstuk 1-2 8 VLAKKE | ribbel- | gladde | 230 14-16 | vet het voedsel goed
STAND | platen | platen in, draai halverwege
bereidingstijd om
Karbonade <25 4 CONTACT | ribbel- | gladde | 230 9-11 | vethet voedsel goed
GRILL | platen | platen in, draai halverwege
bereidingstijd om
Karbonade <25 8 VLAKKE | ribbel- | gladde | 230 11-13 | vet het voedsel goed
STAND | platen | platen in, draai halverwege
bereidingstijd om
Spareribs 6-8 CONTACT | ribbel- | gladde | 200 20-25 | draai 2 a 3 maal om
GRILL | platen | platen
Bacon, spek 4 CONTACT | ribbel- | gladde | 230 1-2
GRILL | platen | platen
Worstjes 8 CONTACT | ribbel- | gladde | 200 16-18 | doorboor de worstjes
GRILL | platen | platen met een vork
Spiesjes 6 CONTACT | ribbel- | gladde | 230 14-16 | vet het voedsel
GRILL | platen | platen goed in, draai 1a2
maal om
Knakworstjes 6 CONTACT | ribbel- | gladde | 230 8-10
GRILL | platen | platen
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KIP-EN DIKTE | AANTAL | MODUS PLATEN °C | SEAR | MIN. TIPS
KALKOENVLEES | (cm) | STUKS
Ond. | Bov.
Filet <1 4 CONTACT | ribbel- | gladde | 230 | + 3-4 | vethetvoedsel in
GRILL | platen platen
Dijen en poten 3 (ONTACT | ribbel- | gladde | 200 20-25 | draai 1 a 2 maal
GRILL | platen platen om tijdens berei-
ding
Vleugels 6 (ONTACT | ribbel- | gladde | 200 14-16 | draai 1 a 2 maal
GRILL | platen platen om tijdens berei-
ding
Hamburgers 1.5-2 4 CONTACT | ribbel- | gladde | 230 | + 6-8
GRILL | platen platen
Hamburgers 1.5-2 8 VLAKKE [ ribbel- | gladde | 230 | + | 14-16 | draai halverwege
STAND | platen platen bereidingstijd om
Spiesjes 6 (ONTACT | ribbel- | gladde | 230 11-13 | draai 1 a 2 maal
GRILL | platen platen om tijdens
bereiding
Knakworstjes 6 (ONTACT | ribbel- | gladde | 230 6-8
GRILL | platen platen
Kip alla diavola 1 (ONTACT | ribbel- | gladde | 200 40-45 | draai 1 a 2 maal
(pikant) GRILL | platen platen om tijdens berei-
ding
BROODSOORTEN | AANTAL MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
STUKS Ond. | Bov.
Toast / sandwich 2 OVEN-GRILL | gladde | ribbel-| 230 | 3-5 | plaats de bovenste plaat
platen platen zodanig dat hij het brood
aanraakt zonder het plat te
drukken
Broodje/sandwich 2 C(ONTACTGRILL | ribbel-| gladde | 230 | 2-3
platen platen
Sneden brood 4 VLAKKE|gladde | ribbel-| 230 | 4-5 | draaihalverwege bereidings-
STAND platen platen tijd om
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GROENTEN AANTAL MODUS PLATEN °C | MIN. TIPS
STUKS Ond. | Bov.
Plakken 1 CONTACTGRILL | ribbel- | gladde | 230 | 4-6 | vethetvoedsel goedin
aubergine platen | platen
Plakken courgette 2 CONTACTGRILL | ribbel- | gladde | 230 | 6-8 | vethetvoedsel goedin
platen | platen
Paprika’s in vieren 2 CONTACTGRILL | ribbel- | gladde | 230 | 8-10 | vet hetvoedsel goed in
platen | platen
Plakken tomaat 1 VLAKKE STAND | gladde | ribbel-| 230 | 5-7 | vet het voedsel goed in; draai
platen | platen halverwege bereidingstijd om
Plakken ui 2 CONTACTGRILL | gladde | ribbel- | 230 | 5-7 | vet het voedsel goed in; hussel
platen | platen dikwijls om met een spatel
VIS HOEVEELHEID | AANTAL MODUS PLATEN °C | MN. TIPS
STUKS Ond. | Bov.
Heel 250 gram 1 CONTACTGRILL | ribbel- | gladde | 200 | 8-10 | vethetvoedselin
platen | platen
Runderfilet, 500 gram 1 OVEN-GRILL | gladde | ribbel- | 230 | 25-30 | vet het voedsel in,
haas platen | platen plaats de bovenste
plaat zodanig dat
hij het voedsel
bijna aanraakt
Moot 450 gram 4 CONTACTGRILL | ribbel- | gladde | 200 | 8-10 | vethetvoedselin
platen | platen
Spiesjes 500 gram 6 VLAKKE STAND | ribbel- | gladde | 230 | 10-12 | vet het voedsel in;
platen | platen draai 2 a 3 maal
om
Pijlinktvissen | 400 gram 1-2 CONTACTGRILL | ribbel- | gladde | 200 | 10-12 | vet het voedsel in
platen | platen
Garnalen 400 gram 10-12 | CONTACTGRILL | ribbel- | gladde | 200 | 4-6 | vethetvoedselin
platen | platen
DESSERTS | AANTAL MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
STUKS Ond. | Bov.
Pannenkoeken 4 OPEN GRILL gladde [ ribbel- 200 4-5 | boter de platen in,
platen platen draai halverwege
bereidingstijd om
Wafels 4 CONTACTGRILL WAFELS 4-5 | boterde platenin
Plakken 4 CONTACTGRILL | ribbel- | gladde 200 5-6 | boterde platenin
ananas platen platen
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RECEPTEN

ROEREIERENBACON EN TOAST
INGREDIENTEN:

- 2eieren

- 2plakjes bacon

- Teetlepel melk

- peperen zout naar believen

- 2sneden toasthrood

BEREIDING:

Klop de eieren met melk en zout tot ze een licht en schuimig
mengsel vormen. Breng de gladde plaat in het onderste deel
en de ribbelplaat in het bovenste deel in en plaats de grill in
de OPEN GRILL modus. 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
bereidingstijd omdraait. Leg alles op een bord en dien op.

CROUTONS MET AUBERGINEMOUSSE
INGREDIENTEN:

- Taubergine

- 100 gramricotta

- knoflookpoeder naar believen

- peterselie naar believen

- 4eetlepels olijfolie

- zout naar believen

- peper naar believen

- 1baguette

BEREIDING:

Was de aubergine, schil hem en snij hem in dikke plakken.
Breng de gladde plaat in het onderste deel en de ribbelplaat
in het bovenste deel in en plaats de grill in de CONTACT
GRILL modus. 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 platen
in de modus CONTACT GRILL gedurende 1 a 2 minuten tot de
gewenste bruiningsgraad is bereikt. Smeer de auberginecréme
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 ribbelplaat in het onderste
deel en de gladde plaat in het bovenste deel in en plaats
de grill in de CONTACT GRILL modus. 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
- Ttheelepel 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,
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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 ribbelplaat in het onderste deel en de gladde plaat in
het bovenste deel in en plaats de grill in de CONTACT GRILL
modus. 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 athankelijk van
de gewenste bereidingsgraad. Serveer warm.

RUNDSFILET MET PADDESTOELENSAUS
INGREDIENTEN:

4 rundsfilets

zout naar believen

vers gemalen zwarte peper naar believen
2 teentjes knoflook

2 eetlepels Dijon-mosterd

60 gram boter

olijfolie naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE PADDENSTOELENSAUS:
30 gram boter

1 eetlepel gorgonzola

2sjalotten

300 gram paddenstoelen

1/2 glaasje 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 gesneden sjalotten 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 1 minuut koken, voeg een glas
water toe en kook nog eens 1 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.
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Breng de ribbelplaat in het onderste deel en de gladde plaat
in het bovenste deel in en plaats de grill in de CONTACT GRILL
modus. 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
de filets. 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 gladde
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,
waarbij 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 1. 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
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 & 2 uur in de koelkast marineren. Breng
de ribbelplaat in het onderste deel en de gladde plaat in
het bovenste deel in en plaats de grill in de CONTACT GRILL
modus. 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 bovenste 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 dl olijfolie

2 bosuitjes

3 knoflookteentjes

1 eetlepel geraspte gember

1 eetlepel suiker

1 eetlepel limoensap

1 eetlepel grof zout
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peper naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE CREME VAN HONING EN
LIMOEN:

5 d keukenroom

1/2 theelepel geraspte limoenschil

1 eetlepel limoensap

1 eetlepel olijfolie

1 eetlepel 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 1a
2uur.

Bereid de creme dooralle ingrediéntenin een kom te mengen,
dek af met plasticfolie en zet in de koelkast. Steek de stukjes
kip op de spiesjes. Breng de ribbelplaat in het onderste deel
en de gladde plaat in het bovenste deel in en plaats de grill in
de CONTACT GRILL modus. Stel de onderste thermostaatknop
op 230° en de hovenste 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 11 a 13 minuten. Draai ze gedurende deze tijd 1a 2 maal
om. Serveer de warme spiesjes vergezeld van de créme van
honing en limoen.

PROVENCAALSE KIPPENDIJEN
INGREDIENTEN:
3 kippendijen (550 gram)

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
25 cl droge witte wijn

4 eetlepels olijfolie

3 eetlepels mosterd met zaadjes

3 eetlepels witte wijnazijn

2 eetlepels Provencaalse kruiden

2 gehakte knoflooktenen

2 theelepels grof zout

1 theelepel 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 @ 3 uur marineren. Breng
de ribbelplaat in het onderste deel en de gladde plaat in
het bovenste deel in en plaats de grill in de CONTACT GRILL
modus. 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

2 citroenen

zout naar believen

peper naar believen

2 knoflookteentjes

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 ribbelplaat in het onderste deel en de gladde plaat
in het bovenste deel in en plaats de grill in de CONTACT GRILL
modus.

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
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 plakijes
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
1 knoflookteentje
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1 theelepel zout

1 snuifje suiker

20 gram bieslook

20 gram 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 plaat in het onderste deel en de ribbelplaat
in het bovenste deel in en plaats de grill in de OVEN GRILL
modus.

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 ribbelplaat in het onderste deel en de gladde plaat
in het bovenste deel in en plaats de grill in de CONTACT GRILL
modus.

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

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 plaat in het onderste deel en de
ribbelplaatin het bovenste deel in en plaats de grillin de OPEN
GRILL modus. 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. 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 IS
INGREDIENTEN:
1ananas
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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 ribbelplaat in het onderste deel en de gladde plaat in
het bovenste deel in en plaats de grill in de CONTACT GRILL
modus. 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
ijsholletjes.



ALLEEN ALS DE SET WAFELPLATEN AANWEZIG IS

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 ejeren

1,5 kop/345 ml lauwe melk

75 gram gesmolten hoter
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 minuten
BEREIDINGSTIID: 15 minuten

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 boter

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 créme.

Voeg het vanille-extract, de gesmolten boter en de melk
met eieren toe en meng met een garde. Doe de inhoud van
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beide kommen bij elkaar en meng met een garde. Meng niet
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

INGREDIENTEN:

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

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  galdende  sikkerhedsforskrifter.
Kontrollér, at de er i god 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

bor man
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beregnet til husholdningsbrug. Det er
ikke beregnet til anvendelse i rum, der
anvendes som medarbejderkgkken i
forretninger, pa kontorer eller andre
arbejdspladser, ferielejligheder,
hoteller, moteller eller andre
feriefaciliteter, vaerelsesudlejning.
Dette apparat kan anvendes af bgrn
med en alder pd 8 ar og derover og
af personer med reducerede fysiske,
mentale og sensoriske evner eller med
mangel pa erfaring og viden under
den forudsatning, 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 ma ikke lege med apparatet.
Renggring og vedligeholdelse fra brugerens side mé
ikke udfares af barn, med mindre disse er over 8 &r 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 farst apparatet vk, ndr det er kolet helt af.
Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

& Fare for forbraendinger!
Ved manglende overholdelse heraf er der risiko for brandsar
og forbraendinger.

Ndr apparatet er i funktion kan
temperaturen pa dgren og pa den
udvendige overflade blive meget hgj.
Brug altid hdndtaget (2) eller
ovnhandsker, hvis det er ngdvendigt.

Fjern eller udskift stegepladerne, ndr apparatet er kolet
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.

]
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

EApparatet ikke  bortskaffes sammen  med

husholdningsaffaldet, men skal derimod afleveres til
€t godkendt 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
fierne 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 nskede hgjde til tilberedning
af mad, som ikke skal presses ned.

7. Kontrollampe for teending.

8. Start-/stopknap

9. Tasten TimeV: til requlering (nedsttelse) 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 regulering 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 beffer, hamburgere,
kylling og grantsager.

15b. Glatte plader: Til at lave perfekte pandekager, &g,
bacon og skaldyr.

16. Fedtopsamlingsbakke: Indbygget i apparater og kan
flernes for at gore det nemmere at rense den.
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17. Skraber til renggring: Gor det nemmere at renggre
pladen efter brug.

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 til senere brug.

m NB: For brug flernes rester af stov fra transporten ved
at rengare basen, ldget og kontrolknapperne med en fugtig
klud.

Renger stegepladerne, fedtopsamlingshakken og skraberen
grundigt. Pladerne, fedtopsamlingsbakken og bersten kan
vaskes i opvaskemaskinen.

m NB: Apparatet kan udsende en lugt og lidt rag
forbundet med opvarmningen ved farste anvendelse.

Dette er helt normalt og typisk for alle apparater med sliplet-
belagning.

Med apparatet medfglger en skraber til rengaring, som kan
anvendes til rengering af pladerne efter brug, ndr apparatet
er helt afkglet (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 pa varme plader,
risikerer man at smelte plastikken.

m NB: De aftagelige plader (grillplade og de glatte plader
skal settes hvorsomhelst.

Indsatning af stegeplader
Placer apparatet i den flade, helt abne position(fig. 1).
Set en plade i ad gangen.

Hver plade kan indsattes enten i laget eller i basen (fig.
2).



Udtagning af pladerne

Set apparatet i dben position.

Find knapperne til frigorelse 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. | modsaetning hertil vil hdndtagets
arme, som er i formstgbt 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 forst
fedtopsamlingsbakken, nar den er kolet helt af. Pas pa, nar du
traekker fedtopsamlingshakken ud, sa du ikke spilder vaesken.

POSITIONER PA APPARATET TIL MADLAVNING

Kontaktgrill (lukket position)

- Denogverste plade hviler pd den nederste plade. Dette er
startpositionen til 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 mdde vil madvaren blive stegt pa en
ensartet made pd begge sider. Kontaktgrillen er ideel
til tilberedning af hamburger, benfrit ked og tynde
fileter, grentsager 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 pd
begge sider pa samme tid (fig. 3).

Pladens riller og dbningen bagpd ger det muligt
at drene fedt fra madvaren og opsamle det i
fedtopsamlingsbakken. Apparatet er udstyret med et
specielt handtag og et haengsel, 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, sdledes at ldget kan placeres
pa ensartet vis (averste plade).

Flad position (helt dbent)

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 haengslet i hojre side. Tag om héndtaget pd
grebet med venstre hand, og brug hgjre hand il at flytte
frigarelsesgrebet hen mod dig selv (fig. 4).




Skub hdndtaget tilbage med grebet, saledes at laget
kan dbnes helt og vendes om i flad position(fig. 5).

Hvis handtaget loftes let med grebet, for der traekkes
i frigarelsesgrebet, lettes trykket pa hangslet, og
abningen sker lettere.

Apparatet kan anvendes som en grill/barbecue til
tilberedning af hamburger, beffer, kylling og fisk.
Funktionen grill/barbecue er den mest fleksible metode,
hvorpd apparatet kan anvendes. Pladerne befinder sig i
aben position og derfor er der dobbelt s stor overflade
til rddighed til stegning.

Det er muligt at tilberede flere madvarer pé separate
plader uden at blande smagsnuancerne, eller i stedet
tilberede en storre maengde af den samme madvare.
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. 6).

Den store stegeoverflade gor det muligt at tilberede
flere madvarer samtidigt eller en storre mangde af den
samme madvare.

Grillovn

Denne position (fig. 7) er perfekt til grilning uden kontakt
med store madvarer, der kraever en langsom og ensartet
stegning.

Den er ideel til tilberedning af grentsager med et hgjt
vandindhold, da vandet kan fordampe.

Denne position kan anvendes til tilberedning af blede
sandwicher og mad, som ikke skal presses ned

Anbring maden pa den nederste plade.
Saet maden fast ved hjeelp af handtaget, og senk den
gverste plade ned over maden (fig. A).
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Den overste plade sxttes fast i position. Der er 4
forskellige hejdereguleringer.

Hvis du lofter den averste plade, frigeres
reguleringssystemet automatisk (fig. C).



Nar hejden er blevet indstillet, kan du variere
reguleringen ved at traekke handtaget ud og valge en
ny position (fig. D).

ANVENDELSE

Betjening

Nar apparatet er klargjort, og du er klar til at lave maden, skal
duvlge en temperatur pa 60°C-230°C for begge plader (den
gverste og den nederste) vha. handtag 12 og 14).

Tryk pa start/stop-tasten. Kontrollampen taendes (ON).

| henhold til den valgte temperatur kan det tage op til 8
minutter, for apparatet er helt varmt. Nar termostaten nér 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 pa alle tidspunkter
under tilberedningen som funktion af typen af madvarer,
som skal steges.

Timerfunktion

Nar displayet viser "READY", skal du vaelge stegepositionen
(se afsnit "Apparatets stegepositioner") og derefter legge
maden pa pladerne. DU kan vaelge stegetemperaturen ved at
trykke pa knapperne (9 og 10) pa timeren. | s fald slukkes
apparatet automatisk efter endt stegetid (displayet viser

136

"ENG").

Ved at trykke pa tasten start/stop (8) tendes apparatet pa
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) til 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
pa knappen "Sear" (11 og 13). Under forvarmningen blinker
"SEAR" i displayet. N&r termostaten kommer op pa den
gnskede temperatur, udsender apparatet et lydsignal, og
"SEAR" lyser i displayet.

Anbring straks maden pa pladerne. Cyklussen fuldendes pa fa
minutter, og "SEAR" forsvinder fra displayet.

m NB: Denne funktion kan kun anvendes hver halve time.
Nér cyklussen er fuldendt, og du trykker pa tasten "Sear",
inden der er gdet 30 minutter, blinker "SEAR" i displayet og
slukker. Apparatet accepterer ikke kommandoen.

Funktionen Vaffel (kun hvis du har tilbehgret med
vaffelplader)

Indst vaffelpladerne (15¢/15d) som angivet i fig. 1.
Bemaerk, at pladerne i dette tilfaelde ikke kan sttes ind
hvorsomhelst, og hver plade skal indsxttes som vist i
fig. 8.

N&r den nederste plade er sat ind i apparatet, vises
000 displayet.

Drej hdndtaget til den gnskede temperatur til vafler
, 09 tryk pa tasten START/STOP.



- Apparatet begynder sin forvarmningsfase. Nér
termostaten ndr op pad 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

- Held et malbager 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, nar
bagecyklussen er ferdig. 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.

- Huis du vil tilberede flere vafler, skal du indseette den
nedre plade, og gentage handlingen.

A Advarsel! Undga 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-beleegning. Anvend i stedet redskaber
af trae eller varmeresistent plastik.

- FEfterlad ikke redskaber i plastik i kontakt med de varme
plader, dette gaelder ogsd det medfalgende tilbeher.

- Mellem tilberedninger fiernes madresterne via
abningen til udlgb af fedt, og de samles i det
nedenstdende bager. Herefter rengores med et stykke
kokkenrulle, og en ny tilberedning kan sttes i gang.

- Inden pabegyndelse af enhver form for renggring, skal
apparatet keles af (i mindst 30 minutter).

Rengoring og pleje

m NB: For apparatet renggres bor man sikre sig, at det
er helt kolet af.

Nér stegningen er slut, slukkes apparatet, og stikket tages ud
af stikkontakten. Lad apparatet kele af i mindst 30 minutter.
Anvend det medfalgende redskab til at fierne eventuelle
madrester fra pladerne. Skraberen kan vaskes i handen
eller i opvaskemaskinen. Tom fedtopsamlingshakken.
Fedtopsamlingshakken kan vaskes af i handen eller i
opvaskemaskinen.

Tryk pd knapperne til frigorelse af pladerne (3) for at
flerne disse fra apparatet. For man rorer ved pladerne, bor
man sikre sig, at de er helt afkelede. Stegepladerne kan

vaskes i opvaskemaskinen. Hyppige vask kan nedstte
beklzdningens 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

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.

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.

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 | TYKKELSE | Nr. NIVEAU FUNKTION PLADER °C | SEAR [ MIN. TIP
K@D (cm) | STYK- | TILBEREDNING
KER Inf | Sup
Steak 0,5-1 2 Gennemstegt | KONTAKT- | balge- | glat|230 | v | 23 | smer godtind
GRILL | plade | plade i olie
Steak 0,5-1 4 Gennemstegt FLAD bolge- | glat| 230 5-6 | smer godt ind
POSITION | plade | plade i olie. Vendes
halvvejs igen-
nem
Filet 3-4 4 Radt KONTAK- | belge- [ glat|230 | + 4-5 | smer godt ind
TGRILL | plade | plade iolie
Filet 3-4 4 Medium KONTAKT- | balge- | glat | 230 | 7-8 | smer godt ind
GRILL plade | plade iolie
Filet 3-4 4 Gennemstegt | KONTAKT- | balge- [ glat | 230 | + | 10-11 | smer godt ind
GRILL | plade | plade i olie
Oksefilet 2-3 2 Medium KONTAKT- | belge- | glat | 230 4-5 | smer godt ind
GRILL plade | plade iolie
Oksefilet | 2-3 2 Gennemstegt | KONTAKT- | belge- [ glat | 230 7-8 | smor godt ind
GRILL | plade | plade i olie
Oksefilet 2-3 4 Medium FLAD bolge- | glat| 230 10-12 | smer godt ind
POSITION | plade | plade i olie. Vendes
halvvejs igen-
nem
Oksefilet 2-3 4 Gennemstegt FLAD bolge- | glat| 230 14-16 | smer godt ind
POSITION | plade | plade i olie. Vendes
halvvejs igen-
nem
Burgere 2-3 6 Gennemstegt | KONTAKT- | balge- [ glat | 230 | + | 8-10 | smer godt ind
GRILL | plade | plade i olie
Spyd 6 Gennemstegt | KONTAKT- | belge- [ glat | 230 13-15 | smer godt ind
GRILL plade | plade i olie. Vendes
halvvejs igen-
nem
FAREK@D | TYKKELSE Nr. NIVEAU FUNKTION PLADER ° MIN. TIP
(cm) | STYKKER | TILBEREDNING nf | sup
Kotelet 1.5-3 6 Medium KONTAKT- | belge- | glat| 230 | 10-12 | smer godt med
GRILL | plade | plade olie pa, og vend
Kotelet | 1.5-3 6 Gennemstegt | KONTAKT- | balge- | glat | 230 | 12-14 | Koteletten halv
GRILL | plade | plade Vejs igennem
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SVINE- | TYKKELSE Nr. FUNKTION PLADER SEAR | MIN. TIP
KoD (cm) | STYKKER nf | sup
Steak 1-2 4 KONTAKT- | bolge- | glat | 230 7-9 | smergodtindiolie
GRILL plade | plade
Steak 1-2 8 FLAD bolge- | glat | 230 14-16 | smor godtind i olie.
POSITION | plade | plade Vendes halvvejs igennem
Schnitzel <25 4 KONTAKT- | bolge- | glat | 230 9-11 | smergodtindi olie.
GRILL plade | plade Vendes halvvejs igennem
Schnitzel <25 8 FLAD bolge- | glat | 230 11-13 | smer godtind i olie.
POSITION | plade | plade Vendes halvvejs
igennem
Kotelet 6-8 KONTAKT- | bolge- | glat | 200 20-25 | vendes 2-3 gange
GRILL plade | plade
Bacon 4 KONTAKT- | bolge- | glat | 230 1-2
GRILL plade | plade
Polse 8 KONTAKT- | bolge- | glat | 200 16-18 | Prik palserne med en
GRILL plade | plade gaffel
Spyd 6 KONTAKT- | belge- | glat| 230 14-16 | smer godt ind med olie.
GRILL plade | plade Vendes 1-2 gange
Polser 6 KONTAKT- | balge- | glat| 230 8-10
GRILL plade | plade
KYLLIN-GEOG | TYK- Nr. FUNKTION PLADER °C | SEAR | MIN. TIP
KALKUNK@D | KELSE | STYK- ¢
(@) | KeR Inf-~~| Sup
Bryst <1 4 KONTAK- bolge- | glat | 230 | V 3-4 | smerindiolie
TGRILL plade | plade
Lar 3 KONTAKT- bolge- | glat | 200 20-25 | vendes 1-2 gange
GRILL plade | plade under tilberedningen
Vinge 6 KONTAKT- balge- | glat | 200 14-16 | vendes 1-2 gange
GRILL plade | plade under tilberedningen
Burgere 1.5-2 4 KONTAKT- bolge- | glat | 230 | + 6-8
GRILL plade | plade
Burgere 1.5-2 8 FLAD POSITION | balge- | glat | 230 | + | 14-16 | Vendes halvvejs
plade | plade
Spyd 6 KONTAKT- bolge- | glat | 230 11-13 | vendes 1-2 gange
GRILL plade | plade under stegningen
Palser 6 KONTAKT- balge- | glat | 230 6-8
GRILL plade | plade
Pollo alla diavola 1 KONTAKT- bolge- [ glat | 200 40-45 | vendes 1-2 gange
(djeevelsk kylling) GRILL plade | plade under tilberedningen
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VENDTI Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. TIP
RASP STYKKER nf | sup
Toast/ 2 GRILLOVN glat balge- 230 3-5 | Anbring den gverste plade pa en
sandwich plade | plade sadan méde at den rarer bradet
uden at mase det
Brod 2 KONTAKT- bolge- | glat 230 2-3
GRILL plade | plade
Brodskiver 4 FLAD glat bolge-| 230 4-5 | Vendes halvvejs
POSITION plade | plade
GRONTSAGER Nr. FUNKTION PLADER °C | MIN. TP
STYKKER Inf Sup
Aubergineri 1 KONTAKT- | balge- glat 230 | 4-6 | smorgodtindiolie
skiver GRILL | plade plade
Courgetter i skiver 2 KONTAKT- | belge- glat 230 | 6-8 | smergodtindiolie
GRILL | plade plade
Peberfrugter i 2 KONTAKT- | belge- glat 230 | 8-10 | smergodtindiolie
kvarte GRILL | plade plade
Tomater i skiver 1 FLAD | glat bolgepla- | 230 | 5-7 | smer godt med olie. vend halv-
POSITION | plade de vejs igennem
Log i skiver 2 KONTAKT- | glat bolgepla- | 230 | 5-7 | smer godtind i olie. omrares re-
GRILL | plade de gelmaessigt med en grydeske
FISK ANTAL Nr. FUNKTION PLADER °C | MIN. TIP
STYKKER Inf Sup
Hel 2509 1 KONTAKT- | bolge- | glat 200 | 810 | smerindiolie
GRILL plade plade
Filet 500g 1 GRILLOVN | glat bolge-|230 | 25-30 | Smer fisken ind i olie,
plade plade anbring den pa den
gverste plade, sa fisken
ikke rorer hinanden.
Skive 4509 4 KONTAKT- | balge- glat 200 | 8-10 | smorindiolie
GRILL plade plade
Spyd 500g 6 FLAD bolge- | glat 230 | 10-12 | smer ind i olie. Vend 2-3
POSITION | plade plade gange
Blaeksprutte | 400g 1-2 KONTAKT- | balge- glat 200 | 10-12 | smerindi olie
GRILL plade plade
Keemperejer | 4009 | 10-12 KONTAKT- | bolge- | glat 200 | 4-6 | smerindiolie
GRILL plade plade
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DESSERT Nr. FUNKTION PLADER °C MIN. TIP
STYKKER Inf Sup
Pandekager 4 ABEN glat balgepla- 200 4-5 | smer pladerne, vendes
GRILL plade de halvvejs
Vaffel 4 KONTAKT- VAFFEL 4-5 | smer pladerne
GRILL
Ananasskiver 4 KONTAKT- balge- glat 200 5-6 | smer pladerne
GRILL plade plade
OPSKRIFTER
ROR/AGBACON 0G RISTET BROD det nederste termostathandtag til 230° og det gverste
INGREDIENSER: termostathdndtag til 230°. Tryk pa tasten START/STOP for
- 2% at forvarme grillen. Nar displayet viser READY, anbringes
- 2skiver bacon auberginerne pa den nederste plade og steges i ca. 8-10 min.
- Tspsk. maelk indtil de er blade. Skr auberginerne i grove stykker, og hld
- saltog peber efter behov dem i mixeren sammen med ricotta-osten, hvidlagsfedet, den
- 2skiver toastbred hakkede persille, lidt salt og peber samt olien. Pisk blandingen,
indtil den er jeevn og finkornet. Dryp olie pa bradet (i skiver),
TILBEREDNING: og steg det ved 230°C stadig med pladere i funktionen

Pisk aggene sammen med malk og salt, indtil blandingen
er luftig og skummende. Indsat den glatte plade nederst
og bolgepladen verst, og anbring grillen i funktionen ABEN
GRILL. 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, haeldes
@ggeblandingen i et hjgrne pa pladen, og @ggeblandingen
steges i 2-3 min. og omreres med en traespatel, indtil der
fas en ensartet blanding. Samtidig steges pa 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 pa et fad. Serveres straks.

CROSTINI MED AUBERGINEPASTA
INGREDIENSER:

- Taubergine

- 100 g ricotta-ost

- hvidlagspulver efter behov

- persille efter behov

- A4spsk. olivenolie

- smages til med salt

- smages til med peber

- Iflute

TILBEREDNING:

Vask auberginen, skrel den, og skeer den i tykke skiver.

Indset den glatte plade nederst og belgepladen overst,
og anbring grillen i funktionen KONTAKTGRILL. Reguler

KONTAKTGRILL i 1-2 minutter, indtil de har faet den gnskede
ristning. Smer det ristede brad med auberginecremen, og
fordel to teskeer olien henover. Serveres straks.

KODSALAT MED RUCOLA 0G CHERRYTOMATER
INGREDIENSER:

- 2tynde skiver kalveked

- 100grucola

- 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,
leeg den i et rent viskestykke, og lad den terre. Skaer de sméd
tomater i 4 dele. Indsaet belgepladen nederst og den glatte
plade overst, og anbring grillen i funktionen KONTAKTGRILL.
Reguler det nederste termostathandtag til 230° og det gverste
termostathdndtag til 230°.

Tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nér displayet
viser READY, skal du anbringe kedet, som du har olieret, p den
gverste plade og stege det i 2-3 min. i henhold til den gnskede
stegning. Sker kadet i strimler, og anbring det pa rucolasalaten
med de smd tomater. Tilsat salt og peber samt granaosten i
flager. Drys olie over.
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KOTELETTER | KAFFE
INGREDIENSER:
oksefilet (2250 g)
olivenolie

TIL KAFFEBLANDINGEN:
2 tsk. kommenfrg

2 tsk. kaffebanner

1 spsk. sad chili

1tsk. paprika

1tsk. kekkensalt

1 tsk. stedt peber

TILBEREDNING:

Klarger kaffeblandingen: Haeld kommenfraene og kaffen i en
foodprocessor, og ker den, indtil blandingen er ensartet, men
ikke for fint. Heeld blandingen i en skal, og tilszt 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. Indsxt belgepladen nederst
og den glatte plade gverst, og anbring grillen i funktionen
KONTAKTGRILL. Reguler det nederste termostathdndtag til
230° og det gverste termostathandtag 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 kodet pa den nederste plade, og den gverste
plade lukkes ned over. Steg i 6-8 min. i henhold til den gnskede
stegning. Serveres varmt.

OKSEFILLET MED SVAMPESAUCE
INGREDIENSER:

4 oksefilletter

smages til med salt
friskkvaernet peber efter behov
2 hvidlggsfed

2 spsk. dijonsennep

60 g smer

olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL SVAMPESAUCE:
30 g smer

1 spsk. gorgonzola-ost

2 charlottelog

300 g svampe

1-2 smé glas whisky

200 g flode

citronsaft efter behov

persille efter behov
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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. Tilseet 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.

Indsat belgepladen nederst og den glatte plade averst,
og anbring grillen i funktionen KONTAKTGRILL. Reguler
det nederste termostathdndtag til 230° og det overste
termostathandtag til 230°. Tryk pa tasten START/STOP for
at forvarme grillen, og tryk pd tasten SEAR for begge plader.
Nér teksten SEAR holder op med at blinke i displayet, lgges
filetterne (som er penslet med saucen pa begge sider) pd den
nederste plade, og grillen lukkes. Steges i 6-8 min. i henhold
til den gnskede stegning og kedets tykkelse. Derefter fiernes
filetterne, og svampesaucen haldes over inden serveringen.

BURGER MED RISTET RUGBROD
INGREDIENSER:

8 skiver rugbrod

500 g hakkekad 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

Y tsk. sukker

TILBEREDNING:

Tilbered burgerne: Bland det hakkede kad, worchestersaucen,
salt og peber i en skal, og ror det hele sammen. Form 4
burgere af ca. 2 cm tykkelse med haenderne. Anbring grillen i
funktionen OPEN GRILL, og iseet den glatte plade nederst og
balgepladen averst. Requler det nederste termostathandtag
til 230° og det gverste termostathdndtag til 230°.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar displayet viser READY, legges de skivede lag med olie
og sukker pa 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
eneside 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 averst 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

15 g sukker

smages til med salt

smages til med peber

TILBEREDNING:

Bland alle ingredienser i en stor skal. Daek skalen til, og
lad lammet marinere i keleskab i mindst 1-2 timer. Indseet
balgepladen nederst og den glatte plade gverst, og anbring
grillen i funktionen KONTAKTGRILL. 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, anbringes koteletterne pa den
nederste plade.

Steg i ca. 11-13 minutter iht. til den onskede stegning
og kotelettens tykkelse (vi anbefaler, at du vender kedet
halvvejs igennem stegetiden, fordi benet ger, at den gverste
plade ikke kan né 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:
1 tsk. stdt chili

1 tsk. koriander

1dl olivenolie
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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

Y2 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 skadl, og daek skalen til med husholdningsfilm, og st
skalen i koleskabet. Szt kyllingestykkerne pa spyd. Indszet
balgepladen nederst og den glatte plade gverst, 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.
N&r 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) kyllingeldr

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
2,5 dl hvidvin

4 spsk. olivenolie

3 spsk. grovsennep

3 spsk. hvidvinseddikke

2 spsk. provencekrydderi

2 hakkede hvidlagsfed

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 skdlen med marinade, og vend dem i marinaden, s de blive
daekket pd alle sider. Lad kyllingeldrene marinere i 2-3 timer.
Indseet bolgepladen nederst og den glatte plade overst,
og anbring grillen i funktionen KONTAKTGRILL. Reguler
det nederste termostathdndtag til 210° og det overste
termostathdndtag 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. Nar 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

TILBEREDNING:

Gor marinaden klar ved at snitte hvidlgget fint og tilsette
saften af 1 citron. Tilset salt og lidt peber.

Vask rejerne, tor dem godt af, og mariner dem i mindst %
time.

Indseet balgepladen nederst og den glatte plade gverst, og
anbring grillen i 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
grontsagerne.

GRILLET LAKS MED YOGHURTSALSA
INGREDIENSER:

500 g laksefillet

olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL SALSAEN:
250 g greesk yoghurt
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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
hvidlgget.

Heald yoghurt i en skdl, tilset urterne samt hvidlag, salt,
sukker og peber, og pisk blandingen, sd du far en blgd creme.
Sattes i kaleskab i mindst 30 min.

Indszet den glatte plade nederst og belgepladen verst, og
anbring grillen i funktionen OVNGRILL.

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
teettest 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:

Treek 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.

Indszet balgepladen nederst og den glatte plade overst, og
anbring grillen i 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 blaeksprutten, som er
smurt med olie, pd 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 (1helteg + 12ggehvide)
1,5 dI melk

100 g mel

70 g smer

smages til med salt

1 spsk. sukker

16 g bagepulver

TILBEREDNING:

Skrael bananen, og mos den med en gaffel. Pisk 1 helt &g med
sukkeret i en anden skal, og hald malken langsomt i under
omroring. 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 &ggehviden stift.

Tag blandingen ud af keleskabet, og vend den forsigtigt i den
piskede aggehvide. Omrares forsigtigt nedefra og opefter.
Indsaet den glatte plade nederst og balgepladen gverst, og
anbring grillen i funktionen ABEN GRILL. Reguler det nederste
termostathdndtag til 200° og det gverste termostathandtag
til 200°. Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nér READY vises i displayet, smeres 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 ~blabeer, 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
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TILBEREDNING:

Sker bladene og kernen af ananassen. Skar ananassen i
skiver pd ca. 1-2 cm, og strag rasukker pd begge sider af
alle skiverne. Indsxt belgepladen nederst og den glatte
plade gverst, og anbring grillen i funktionen KONTAKTGRILL.
Reguler det nederste termostathandtag til 200° og det
gverste termostathandtag til 200°. Tryk pad tasten START/
STOP for at forvarme grillen. Nar READY vises i displayet,
pensles ananassen pd begge sider med honning, og skiverne
legges pa grillen. Luk grillen, og steg i 5-6 min.

Leeg de tilberedte skiver pa et fad, og dekorer med frisk
mynte, drys sukker over, og server med is.



(KUN HVIS DU HAR TILBEHGRET MED VAFFELPLADER)

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 malk, smer og
vanilje. Held melet og de andre ingredienser i skalen med
malk og &g, og pisk blandingen. Forvarm vaffelpladen. Nar
READY vises i displayet, smares pladen, eller brug en spray,
held derefter et malbaeger 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
RAEKKERTIL: 10-12 vafler
TILBEREDNING: 15min.
BAGETID: 15min.

INGREDIENSER:

2 kopper mel/460 g

Ya tsk. salt

2 tsk. (5 g) bagepulver

2 spsk. (30 g) hvidt sukker
4xg

2 kopper varm melk/460 g
70 g smeltet smor

Y2 tsk. vaniljeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt og bagepulver i en stor skal, og saet skalen til
side. Pisk 2ggeblommerne og sukkeret i en anden skal, indtil
det skummer.

Tils®t vaniljeekstrakten, det smeltede smer og malken
i ®ggeblandingen, og pisk blandingen. Hald indholdet
fra de to skale i, og pisk blandingen sammen. Pisk ikke for
meget. | en tredje skdl piske @ggehviderne stive med et
elektrisk piskeris i 1-2 minutter. Med en gummispatel vendes
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&ggehviderne forsigtigt i dejblandingen. Pisk ikke for meget.
Forvarm vaffelpladen. Nar READY vises i displayet, smeres
pladen, eller brug en spray, hald derefter et mélbaeger 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.).

Fortsaet, indtil vaffeldejen er brugt op. Serveres straks.

VAFLER MED CHOKOLADE 0G KANEL
RAKKER TIL: 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

1tsk. vaniljeekstrakt
140 g mork chokolade
60 g kakaopulver

6 g kanel

TILBEREDNING:

Haeld chokolade og smerien skal, og seet den i mikrobglgeovn
ved maks. effekt i 30 sekunder. Blandes, indtil chokoladen og
smorret er helt smeltet, og blandingen er jeevn og ensartet.
Afkeles let. £ggene piskes sammen med melken og vaniljen
i en stor skdl, og smer- og chokoladeblandingen haeldes
forsigtigti. Sigt mel, sukker, kakao, kanel, bagepulver og salti
en stor skal. Tilsaet melblandingen og de andre ingredienser i
&ggene, og pisk det hele sammen, indtil blandingen er jeevn
og ensartet. Forvarm vaffelpladen.

N&r READY vises i displayet, smores pladen, eller brug en
spray, hald derefter et malbeger 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.). Fortst, 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 produktet.
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.



BESKRIVELSE

1. Base og deksel: Solid struktur i rusfritt stal med
selvregulerende deksel.

2. Handtak: Robust handtak i pressformet metall for &
regulere dekselet pd bakgrunn av matvarenes tykkelse.

3. Taster for lasning av platene: trykk for a frigjore og
flerne platen

4. Innretning for lasing/frigjoring av grillplatene

5. Spak for frigjoring av hengslene: Gjor det mulig
a dpne apparatet fullstendig for & bruke det i flat eller
dapen posisjon.

6. Bryter for hayderegulering: for a blokkere den gvre
platen/dekselet i ensket hgyde, for tilberedning av
matvarer som ikke trenger & presses.

7. Antenningslampe.

Start-/stop-tast.

9. Time-tastV: for &
tilberedningstiden.

10. Time-tast'V: for a requlere (gke) tilberedningstiden.

11. "Sear"-tast (forsegling) for den nedre platen.

12. Termostatbryter for den nedre platen: For &
regulere temperaturen fra 60°C til 230°C eller for a sla
av den nedre platen.

13. "Sear"-tast (forsegling) for den gvre platen.

14. Termostatbryter for den gvre platen: For & regulere
temperaturen fra 60°C til 230°Celler for a sla av den gvre
platen.

15. 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.

15b. Glatte plater: for i tilberede pakkekaker, egg, bacon
0g sjgmat pa en uovertreffelig mate.

16. Fettsamlerbrett: Integrerti produktet og avtakbar for
enklere rengjering.

17. Rengjoringsredskap: Hjelper til & rengjore platene
etter bruk.

*®

requlere  (redusere)

FORSTE GANGS BRUK

Fjern alt emballasjematerialet
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.

og reklameetikettene fra

m NB: For bruk md du rengjere basen, dekselet og

kontrollbryterne med en fuktig klut for a fjerne stav som har
samlet seg under transporten.

Rengjor stekeplatene, fettsamlerbrettet 0g
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 & fjerne 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.
) 4
i e
* =
)

- Alle platene kan settes inn opp eller nede (figur 2).

For a fjerne platene

Sett apparatet i flat posisjon.

Finn tastene for frigjering (3) av platene til hoyre. Nar
du trykker bestemt pa 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 frigjgringstasten for & fjerne den andre platen, ved 4
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folge de samme operasjonene.

A Fare for d 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 ma du kontrollere
fettsamlerbrettet hyppig.

Etter tilberedning ma du kaste det oppsamlede fettet.
Fettsamlerbrettet kan vaskes i vaskemaskin.

A NB! Utvis maksimal forsiktighet under tilberedningen.
For & dpne apparatet bruker du handtaket, som forblir kaldt.
Derimot blir aluminiumsdelene svart varme, sa du ma
unnga 4 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. Veer forsiktig nar du trekker ut
brettet, for  unnga at du seler ut vaeske.

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. P4 denne maten blir maten
jevnt stekt pd begge sider. Kontaktgrillen er ideell for &
tilberede hamburgere, kjgtt uten bein og i tynne skiver,
gronnsaker 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 &pningen 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  regulere den gvre platen pd 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
denrillede grillplaten, eller med den glatte platen.
For & regulere apparatet i denne posisjonen ma du forst
og fremst finne spaken som frigjer hengslene, den er
plassert til hoyre. Ta tak i hdndtaket med den venstre
hénden, og la frigjaringsspaken gli oppover med den
hayre (figur 4).

Dytt handtaket bakover til du velter den gvre platen helt
over i flat posisjon (figur 5).

du
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. Du kan

Hvis lofter handtaket lett for du drar i



tilberede forskjellige matvarer pa separate plater uten
a blande smakene, eller tilberede en starre mengde av
de samme matvarene. Med posisjonen grill/barbecue
kan du grille forskjellige stykker kjgtt med forskjellige
tykkelse, alle pd den maten du foretrekker. | denne
posisjonen ma du snu matvarene under tilberedningen.
Apparatet kan ogsd brukes med glatte plater for
tilberedning av pannekaker, ost, egg og bacon til frokost
(figur 6).

Med den store stekeflaten kan du tilberede forskjellige
matvarer pa separate plater uten & blande smakene,
eller tilberede en stgrre mengde av de samme
matvarene.

Ovnsgrill

Denne posisjonen (figur 7) er perfekt for a grille matvarer med
en viss tykkelse som trenger langsom og jevn tilberedning
uten kontakt.

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 d presses

Plasser matvarene pd den nedre platen.
Ta tak i hdndtaket og senk den evre platen slik at den
narmer seg matvarene (fig. A).

nRE=HCICN
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Reguler hoydebryteren (6) pa ENE: (fig. B).

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&r du har stilt inn hgyden kan du variere reguleringen
ved d dra bryteren utover og velge en ny posisjon (fig.
D).




BRUK

Funksjon

Nér 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 pa 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, pa 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 & trykke pd tasten start/stop (8) slar apparatet seg pa
igien. Nar maten er ferdig vil du hvis du ikke har valgt en
tilberedningstid métte sla av apparatet ved a trykke pa 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 gvre og/eller nedre platen til
en hayere 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" pa displayet. Nar termostaten ndr gnsket temperatur
gir apparatet fra seq et lydsignal og meldingen "SEAR" vises
pa displayet.

Plasser matvarene straks pa platene. Syklusen fullfgres 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 gtt 30 minutter, vil meldingen "SEAR"
blinke péd displayet, for det slukkes. Apparatet godtar ikke
kommandoen.
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Vaffelmodus (kun hvis du har tilbehgret
vaffeljernplater)

Sett inn vaffeljernplatene (15¢/15d) som vist i fig. 1.
Var oppmerksom pa at i dette tilfellet kan ikke platene
byttes om, og posisjonen til hver enkelt plate skal veere

som vist i figur 8.

15d

N&r du har satt den nedre platen inn pd apparatet, vises,

oo

Drei temperaturbryteren til innstillingen for vafler
og trykk pd tasten START/STOP.

Apparatet starter forvarmingsfasen. Nér termostaten
ndr gnsket temperatur gir apparatet fra seq 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 raren og lukk apparatet.

Stek i den tiden som er angitt i oppskriftene.

Hvis du bruker tidsinnstillingen utlgses tre lydsignaler
ndr tilberedningsfasen er over. Timeren forsvinner
fra displayet mens meldingen"END" (slutt) vises.
Apparatet slukkes automatisk. Hvis du ikke stiller inn
timeren ma du trykke pd tasten "START/STOP" ndr du
er ferdig for 4 sI& av apparatet.

For 4 tilberede flere vafler tilsetter du mer rgre pd den
nedre platen og gjentar operasjonene beskrevet over.

A NB! Ikke bruk metallredskaper til & ta vaflene ut fra
platene, da det vil kunne fare til skader pa det antiklebende
belegget.

RENGJORING 0G VEDLIKEHOLD

Vedlikehold som er brukerens ansvar.

Ikke bruk metallredskaper som vil kunne ripe de
antiklebende platene. Bruk i stedet treredskaper eller
plastredskaper som taler varme.

Ikke la plastredskaper komme i kontakt med de varme
platene, inkludert det medfalgende redskapet.




- Mellom en tilberedning og en annen flerner du
matrester  gjennom  fettdreneringsapningene  og
samler dem opp i brettet under. Tork deretter over med
torkepapir og g over til neste tilberedning.

- Forduforetar noen som helst form for rengjering ma du
la apparatet avkjoles i minst 30 minutter.

Rengjoring og stell

m NB: Forsikre deg om at apparatet er fullstendig avkjelt
for rengjering.

Nér tilberedningen er over slar du av apparatet og trekker
stgpselet ut av stikkontakten. La apparatet avkjgles i minst
30 minutter. Bruk det medfslgende redskapet for & flerne
eventuelle matrester fra platene. Redskapet kan vaskes
for hand 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 avkjlt for du tar pa
platene. Stekeplatene kan vaskes i oppvaskmaskin. Hyppig
vask vil kunne redusere kledningens egenskaper. Vi anbefaler
at du rengjer utsiden av platene med en myk svamp eller en
klut fuktet med vann og mildt vaskemiddel.

Ikke bruk metallgjenstander til & rengjare platene.

TEKNISKE EGENSKAPER
Nettspenning: 220240V ~50/60Hz
Absorbert effekt: 2000W

154



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. TIPS
KJoTT STYKKER |  NIVA
o (em) Nedre | @vre
Biff 05-1 2 Godts | KONTAKT- |rillet | glatt | 230 | + | 2-3 |smer matvare-
tekt GRILL ne godt
Biff 05-1 4 Godt FLAT rillet | glatt | 230 5-6 | smgre matva-
stekt POSISJON rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Filet 3-4 4 Blodig | KONTAKT- |rillet | glatt | 230 | + | 4-5 |smer matvare-
GRILL ne godt
Filet 3-4 4 Medium | KONTAKT- | rillet | glatt | 230 | + | 7-8 |smor matvare-
GRILL ne godt
Filet 3-4 4 Godt | KONTAKT- |rillet | glatt [ 230 | + | 10-11 | smer matvare-
stekt GRILL ne godt
Entrecote 2-3 2 Medium | KONTAKT- | rillet | glatt | 230 4-5 | smgr matvare-
GRILL ne godt
Entrecote 23 2 Godt | KONTAKT- | rillet | glatt | 230 7-8 | smor matvare-
stekt GRILL ne godt
Entrecote 2-3 4 Medium FLAT rillet | glatt | 230 10-12 | smore matva-
POSISJON rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Entrecote 2-3 4 Godt FLAT rillet | glatt | 230 14-16 | smore matva-
stekt POSISJON rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Hamburger 2-3 6 Godt | KONTAKT- |rillet |glatt | 230 | | 8-10 | smor matvare-
stekt GRILL ne godt
Grillspyd 6 Godt KONTAKT- | rillet | glatt | 230 13-15 | smore matva-
stekt GRILL rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
LAMMEKJ@TT | TYKKELSE | Ant. STEKE- | MODUS PLATER ¢ MIN. TIPS
(cm) | STYKKER | NIVA Nedre | vre
Ribbe 1,5-3 6 Medium | KONTAKT- | rillet | glatt 230 | 10-12 | smgre matva-
GRILL rene godt, snu
Ribbe 153 6 Godt | KONTAKT- | rillet |glatt | 230 |12-14 | ibbene halv-
stekt GRILL fe.rdlg tilbered-
ning
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SVINEKJOTT | TYKKELSE | Ant. MODUS PLATER °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) STYKKER Nedre | @vre
Biff 1-2 4 KONTAKT- | rillet | glatt | 230 | + 7-9 | smeor matvarene godt
GRILL
Biff 1-2 8 FLAT- [ rillet | glatt | 230 14-16 | smore matvarene
POSISJON godt, snu etter halv-
ferdig tilberedning
Kjott <25 4 KONTAKT- | rillet | glatt | 230 9-11 | smgre matvarene
GRILL godt, snu etter halv-
ferdig tilberedning
Kjott <25 8 FLAT rillet | glatt | 230 11-13 | smore matvarene
POSISJON godt, snu etter halv-
ferdig tilberedning
Ribber 6-8 KONTAKT- | rillet | glatt | 200 20-25 | snu 2-3 ganger
GRILL
Bacon 4 KONTAKT- | rillet | glatt | 230 1-2
GRILL
Salsiccia 8 KONTAKT- | rillet | glatt | 200 16-18 | stikk hull pa polsene
GRILL med en gaffel
Grillspyd 6 KONTAKT- | rillet | glatt | 230 14-16 | smore matvarene
GRILL godt, snu 1-2 ganger
Palser 6 KONTAKT- | rillet | glatt | 230 8-10
GRILL
KJGTT AV TYKKELSE |  Ant. MODUS PLATER °C | SEAR | MIN. TIPS
KYLLING 0G (em) | STYKKER
KALKUN Nedre | Gvre
Bryst <1 4 KONTAKT- | rillet | glatt | 230 | | 3-4 | smormatvarene
GRILL
Lar 3 KONTAKT- | rillet | glatt | 200 20-25 | snu 1-2 ganger under
GRILL tilberedning
Vinge 6 KONTAKT- | rillet | glatt | 200 14-16 | snu 1-2 ganger under
GRILL tilberedning
Hamburger 1,5-2 4 KONTAKT- | rillet | glatt | 230 | | 68
GRILL
Hamburger 1,5-2 8 FLAT rillet | glatt | 230 | + | 14-16 | snu etter halvferdig til-
POSISJON beredning
Grillspyd 6 KONTAKT- | rillet | glatt | 230 11-13 | snu 1-2 ganger under
GRILL tilberedning
Polser 6 KONTAKT- | rillet | glatt | 230 6-8
GRILL
Pollo alla diavola 1 KONTAKT- | rillet | glatt | 200 40-45 | snu 1-2 ganger under
("djevelsk GRILL tilberedning
kylling")
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BRODVARER |  Ant. MODUS PLATER ° MIN. TIPS
STYKKER
Nedre | @vre
Toast / 2 OVNSGRILL | glatt | rillet 230 3-5 | plasser den gvre platen slik at
sandwich den kommer nar brodet uten &
klemme det
Panino 2 KONTAKT- rillet | glatt 230 2-3
GRILL
Bradskiver 4 FLAT glatt | rillet 230 4-5 | snuetter halvferdig tilberedning
POSISJON
GRONNSAKER Ant. MODUS PLATER °C | MIN. TIPS
STYKKER Nedre | @vre
Aubergineskiver 1 KONTAKTGRILL | rillet glatt 230 | 4-6 | smormatvarene godt
Squashskiver 2 KONTAKTGRILL | rillet glatt 230 | 6-8 | smermatvarene godt
Paprika delt 2 KONTAKTGRILL | rillet glatt 230 | 8-10 | smermatvarene godt
i fire
Tomatskiver 1 FLAT POSISJON | glatt rillet 230 | 5-7 | smgr matvarene godt, snu etter
halvferdig tilberedning
Lokskiver 2 KONTAKTGRILL | glatt rillet 230 | 5-7 | smer matvarene godt, rer ofte
med en spatel
FISK MENGDE |  Ant. MODUS PLATER °C | MIN. TIPS
STYKKER Nedre | @vre
Hel 2509 1 KONTAKTGRILL | rillet glatt | 200 | 8-10 | smermatvarene
Filet 500gr 1 OVNSGRILL | glatt rillet | 230 | 25-30 | smgr matvarene med
olje, plasser den gvre
platen slik at den
kommer nzr maten uten
a klemme den
Stykke 4509 4 KONTAKTGRILL | rillet glatt | 200 | 8-10 | smgrmatvarene
Grillspyd 5009 6 FLAT POSISJON | rillet glatt | 230 | 10-12 | smer matvarene snu 2-3
ganger
Blekksprut | 400gr 1-2 KONTAKTGRILL | rillet glatt | 200 | 10-12 | smer matvarene
Kjempereker | 400gr 10-12 | KONTAKTGRILL | rillet glatt | 200 | 4-6 | smeormatvarene
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DESSERT Ant. MODUS PLATER ° MIN. TIPS
STYKKER Nedre | @vre
Pannekake 4 OPEN GRILL glatt rillet 200 4-5 | smer platene, snu etter
halvferdig tilberedning
Vaffel 4 KONTAKTGRILL VAFFEL 4-5 | smerplatene
Ananasskiver 4 KONTAKTGRILL | rillet glatt 200 5-6 | smerplatene
OPPSKRIFTER
EGGEROREBACON 0OG RISTET BROD CONTACT GRILL. Reguler den nedre termostatbryteren pa 230°
INGREDIENSER: 0g den gvre i posisjonen 230° Trykk pa tasten START / STOP for
- 2eqg d forvarme grillen. Nar displayet viser meldingen READY legger
- 2skiver bacon du auberginene pd den nederste platen og steker i cirka 8-10
- 1skje melk min, til de har blitt myke. Skjaer aubergineskivene grovt og putt
- saltog pepper demi en kjokkenmaskin sammen med ricotta-osten, hvitlgk og
- 2skiver toast persille, en klype salt og en klype pepper, samt oljen. Mos til
du far en glatt og jevn mos. Smar bradet (skdret i skiver) med
FRAMGANGSMATE: olivenolje og stek det ved 230°C alltid med de flate platene i

Visp eggene med melk og salt til du far en lett og skummende
blanding. Sett inn den glatte platen i den nedre posisjonen
og den rillede platen i den gvre posisjonen 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 hjgrne 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 pé den andre platen rister bradet i 3-4min og snu dem
nar 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 skjor dem i tykke skiver.

Sett inn den glatte platen i den nedre posisjonen og den
rillede platen i den gvre posisjonen og sett grillen i modusen

modusen CONTACT GRILL i 1-2 minutter, til de er sd gylne som
du onsker. Smgr auberginekremen pé det ristede bradet, ringle
over to skjeer olje og server.

SALAT MED KJOTT, RUCOLA 0G KIRSEBARTOMATER
INGREDIENSER:

- 2skiver kalvekjgtt

- rucola 100gr

- 10-12 runde tomater

- 100ggrana

- osalt

- olivenolje

FRAMGANGSMATE:

Lag rucolasalaten: Vask rucolaen, legg den pd et tort
kjokkenhandkle og la den terke, skjeer tomatene i 4 deler.
Sett inn den rillede platen i den nedre posisjonen og den
glatte platen i den gvre posisjonen og sett grillen i modusen
CONTACT GRILL. Reguler den nedre termostathryteren pa 230°
og den ovre pa 230°. Trykk pa tasten START/STOP for & forvarme
grillen. Nar displayet viser meldingen READY legger du de
smurte kjgttstykkene 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. Skjer kjottet i strimler og legg det pé en
seng av rucola e tomater. Salt og tilsett flakene med grana.
Ringle over litt olje.
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RIBBER MED KAFFEAROMA
INGREDIENSER:

svineribber (2 4 250 g)
olivenolje

TIL KAFFEBLANDINGEN:
2 teskjeer kumminfrg
2 teskjeer kaffebonner
1skje mild chillipepper
1 teskje paprikapulver
1 teskje grovt salt

1 teskje 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 kjgttet lett med olje og krydre det. Dekk alt og la
std i romtemperatur i cirka 30 minutter. Sett inn den rillede
platen i den nedre posisjonen og den glatte platen i den gvre
posisjonen og sett grillen i modusen CONTACT GRILL. Reguler
den nedre termostatbryteren pd 230° og den gvre pa 230°.
Trykk pa tasten START / STOP for & forvarme grillen og pd tasten
SEAR for begge platene.

Nar meldingen SEAR begynner & blinke pa displayet legger du
kjottet pa den nederste platen, presser ned den gvre platen og
stekeri cirka 6-8min, avhengig av hvor godt stekt du vil ha det.
Serveres varmes.

SVINEFILET MED SOPPSAUS
INGREDIENSER:

4 svinefileter

salt

nykvernet svart pepper

2 hvitlgksfedd

2 skjeer Dijonsennep

60 g smer

olivenolje

INGREDIENSER TIL SOPPSAUSEN:
30q smer

1 skje gorgonzola

2 sjalottlok

300 g sopp

1/2 glass whisky

200 g matflgte

sitronsaft

persille
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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 1 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 smar, sennep og
hvitlek i en liten stekepanne. Stek ved svak varme til smaret
smelter. Hold varmt.

Sett inn den rillede platen i den nedre posisjonen og den
glatte platen i den gvre posisjonen og sett grillen i modusen
CONTACT GRILL. Reguler den nedre termostatbryteren pd
230° og den @vre pa 230°. Trykk pd tasten START / STOP for
a 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:

8 skiver rugbrod

500 g forsteklasses kjottdeig
100 g sveitserost i skiver

2 skjeer olivenolje

2 lok i skiver

romtemperert smegr

2 skjeer worchestersaus

salt

pepper

1 halv 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 grillen i modusen OPEN
GRILL og settinn den glatte platen i den nedre posisjonen og
den rillede platen i den gvre posisjonen. 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 Iken 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 pa ei fjol med den
ristede siden opp, legg pa lsken 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:

6 lammekoteletter

10 g hakket rosmarin

10 g hakket hvitlgk

100ml balsamicoeddik

15 g sukker

salt

pepper

FRAMGANGSMATE:

Bland alle ingrediensene i en ganske stor beholder. Dekk til
og la lammekjgttet marineres i kjsleskapet i minst 1-2 timer.
Sett inn den rillede platen i den nedre posisjonen og den
glatte platen i den gvre posisjonen 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:
500q kyllingbryst

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
1 teskje chillipulver

1 teskje koriander

1 clolivenolje
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2 varlok

3 fedd hvitlgk

1 skje revet ingefaer
1 skje sukker

1 skje limesaft

1 skje grovt salt
pepper

INGREDIENSER TIL HONNING- 0G LIMEKREMEN:
5 d matflgte

1/2 teskje revet limeskall

1 skje limesaft

1 skje olivenolje

1 skje honning

salt

FRAMGANGSMATE:

Lag marinaden: Putt alle ingrediensene i en kjskkenmaskin
og miks til du far en jevn blanding. Skjer kyllingen i biter pa
omtrent 2 cm, og legg bitene pd 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 pd grillspydene.

Sett inn den rillede platen i den nedre posisjonen og den
glatte platen i den gvre posisjonen og sett grillen i modusen
CONTACT GRILL. Reguler den nedre termostatbryteren pd
230° og den gvre i posisjonen 230° Trykk pa 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 ftilberedningen. Server spydene varme
sammen med sitron- og honningkremen.

PROVENSALSKE KYLLINGLAR
INGREDIENSER:
3 kyllinglar (550gr)

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
25cl trr hvitvin

4 skjeer olivenolje

3 skjeer sennep med frg

3 skjeer hvitvinseddik

2 skjeer provensalske urter

2 fedd hakket hvitlok

2 skjeer grovt salt

1 teskje cayennepepper



FRAMGANGSMATE:

Lag marinaden ved & bande alle ingrediensene i en skal.
Bruk en skarp kniv til a skjaere et snitt i den tykkeste delen av
Idrene, 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 den rillede platen i den nedre posisjonen og den
glatte platen i den gvre posisjonen og sett grillen i modusen
CONTACT GRILL. Reguler den nedre termostatbryteren pa
210° og den gvre i posisjonen 210° Trykk pa tasten START /
STOP for & forvarme grillen. Nar displayet viser meldingen
READY legger du kyllingldrene p& 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 den rillede platen i den nedre
posisjonen og den glatte platen i den gvre posisjonen og
sett grillen i modusen CONTACT GRILL. Reguler den nedre
termostatbryteren pd 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.

Nér 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
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1 teskje salt

1 klype sukker
20q gresslok
persille 20gr
hvit pepper

FRAMGANGSMATE:

Lag sausen: Vask og tark persillen og gresslgken godt. Hakk
hvitlgken.

Hell yoghurten i en skal, tilsett krydder, hvitlek, salt sukker og
pepper, og miks til du far en myk krem. La hvile i kjgleskapet
i minst 30 min.

Sett inn den glatte platen i den nedre posisjonen og den
rillede platen i den gvre posisjonen 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 den rillede platen i den nedre posisjonen og den
glatte platen i den gvre posisjonen 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:

- Tbanan

- 2egq (1 helt + 1hvitte)
- 150ml melk

- 100 g hvetemel

- 70gsmer

- osalt

- 1skje sukker

- 16.gbakepulver

FRAMGANGSMATE:

Skrell bananen og mos den godt med en gaffel. Visp 1 helt
egg og sukker i en bolle, og tilsett melken under omraring.
Tilsett deretter 50 g smeltet smr, 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.

I mellomtiden visper du eggehviten stiv.

Ta ut rara og bland forsiktig i eggehviten, med bevegelser
nedefra og opp. Sett inn den glatte platen i den nedre
posisionen og den rillede platen i den gvre posisjonen
og sett grillen i modusen OPEN GRILL. Reguler den nedre
termostatbryteren pa 200° og den gvre pd 200°. Trykk pa
tasten START / STOP for & forvarme grillen. Nér displayet viser
meldingen READY smrer du platene med litt smer, og heller
pa 1-2 skjeer rore og sprer den raskt utover overflaten slik at
du lager en sirkel.

La steke i omtrent 2 minutter, til det danner seg hobler pa
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 méter: med
sjokoladekrem, lgnnesirup, friske blabeer, sjokoladeflak,
honning, vispet krem, melis.

GRILLET ANANAS MED IS
INGREDIENSER:

- Tananas

- honning

- brunt sukker

- ferskmynte

- melis

- vaniljeis

FRAMGANGSMATE:

Fjern bladene og skallet pd ananasen. Deretter skjerer du
frukten i 1-2 cm tykke skyver og drysser bru t sukker over
alle skivene pd begge sider. Sett inn den rillede platen i den
nedre posisjonen og den glatte platen i den gvre posisjonen
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. Nér displayet
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.
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KUN HVIS DU HAR TILBEH@RET VAFFELJERNPLATER
KLASSISKE VAFLER

DOSER FOR: 8 vafler

TILBEREDNING: 10min

TILBEREDNINGSTID: 10min

INGREDIENSER:

2 kopper / 4609 mel

1teskje salt

4 teskjeer bakepulver

2 skjeer/30 g hvitt sukker

2eqq

10g1/2 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 rgre 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 reren. Server
umiddelbart.

BELGISKE VAFLER
DOSER FOR: 10-12 vafler
TILBEREDNING: 15min
TILBEREDNINGSTID: 15min

INGREDIENSER:

2 kopper / 4609 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 teskije vanlijeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt, og bakepulver i en stor bolle og sett til side. |
en annen bolle visper du eggeplommene med sukkeret il du
far en skummende krem.

Tilsett vaniljeekstrakt, smeltet smor 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.
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Bruk en slikkepott i gummi til & blande eggehvitene inn i de
andre ingrediensene. lkke bland for mye. Forvarm platene for
vafler. Nar meldingen ready dukker opp pa displayet smarer
du platene eller bruker en smerespray, og heller deretter et
mal rore i hver av formene i platen, bruk om ngdvendig ogsa
en teskje, spre raren utover med en spatel. Stek vaflene til de
er gylne og sprg.

Fortsett til du har brukt opp reren. Server umiddelbart.

SJOKOLADE- 0G KANELVAFLER
DOSER FOR: 8-10 vafler
TILBEREDNING: 10min
TILBEREDNINGSTID: 15min

INGREDIENSER:

2 kopper / 460g mel

1 teskje salt

1teskje / 3g bakepulver
170 g sukker

2eqq

109 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 til
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 smaret 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.

Nér 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 nedvendig ogsa en
teskje, spre reren utover med en spatel. Stek vaflene til de
er gylne og spre. Fortsett til du har brukt opp reren. Server
umiddelbart.



Pomembna opozorila
Varnostna opozorila

A Nevarnost!

Neupostevanje tega opozorila je lahko vzrok za poskodbe
zaradi elektricnega udara, ki je Zivljenjsko nevaren.

Preden aparat vklopite v omrezno vticnico, preverite:

Ali je na tablici navedena omreZna napetost enaka
napetosti vase elektricne napeljave;

Ali je zmogljivost vticnice 16 A in ali je opremljena z
ozemljitvenim vodnikom.

Profesionalna  uporaba izdelka, neprimerna ali
neskladna z navodili za uporabo, razreuje proizvajalca
vsake odgovornosti.

Prepricajte se, da napajalni kabel
ni v stiku z deli aparata, ki se med
uporabo segrejejo. Ce je napajalni
kabel poSkodovan, ga mora zamenjati
proizvajalec ali njegova servisna
sluzba, da se tako izognete vsem
tveganjem.

Preden aparat odloZite ali odstranite ploSce za peko in
pred vsakim ¢iS¢enjem ali vzdrzevanjem aparat izklopite
in izvlecite vti iz omrezne vticnice. Prepricajte se, da se
je aparat povsem ohladil.

Aparata ne uporabljajte na prostem.

Aparata ne potapljajte v vodo.

Aparat ne sme delovati z zunanjim
casovnikom ali s sistemom daljinskega
upravljanja.

Vedno uporabljajte samo  podaljske, skladne z
veljavnimi varnostnimi predpisi. Preverite, da so v
dobrem stanju in ustreznega preseka.

Vtika¢ nikoli ne povlecite iz vticnice s potegom za
napajalni kabel.

A Pozor!

Neupostevanje teh opozoril je lahko vzrok za osebne

poskodbe ali okvare aparata.
Ta aparat je namenjen za pripravo hrane. Zato ga ne
smete uporabljati za druge namene, niti kakorkoli
spreminjati ali onesposobiti.

- Ta aparat je namenjen izkljucno
za uporabo v gospodinjstvu. Ni
predvidena uporaba v prostorih,
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namenjenih  za  kuhinjo  osebja
trgovin, pisarn in drugih delovnih
obmocij, v kmeckem turizmu, hotelih,
sobodajalcih, motelih ali drugih
sprejemnih strukturah ter oddajanju
sob.

Ta  aparat lahko  uporabljajo
otroci starosti nad 8 let in osebe z
zmanjsanimi fizicnimi, senzori¢nimi
ali mentalnimi sposobnostmi ter z
nezadostnimi izkuSnjami  oziroma
znanjem, Ce so pod nadzorom in se
jih pouci o varnem nacinu uporabe
aparata in se zavedajo s tem povezanih
nevarnosti.

Otroci se z aparatom ne smejo igrati.
Otroci ne smejo opravljati ¢iScenja in vzdrZevanja
aparata, razen Ce so stari vec kot 8 let in so nadzorovani.
Aparat in napajalni kabel hranite izven dosega otrok,
mlajsih od 8 let.

Aparat hranite izven dosega otrok in ne pustite ga
delovati brez nadzora.

Aparat nikoli ne uporabljajte brez plos¢ za peko.

Aparat spravite 3ele, ko se je povsem ohladil.

Ko aparat deluje, ga ne premikajte.

A Nevarnost za opekline!
V primeru neupostevanja je prisotna nevarnost opeklin.

Ko aparat deluje, zunanje povrsine
lahko dosezZejo visoko temperaturo.
Vedno prijemajte za oprijem (2) in po
potrebi uporabite rokavice.

Plodce za peko odstranite ali zamenjajte Sele, ko se
aparat popolnoma ohladi.

m Pomembna opomba:
Ta simbol opozarja na pomembne nasvete in informacije za
uporabnika.
Hrano ne pecite ovito s plasticno ali aluminijasto folijo
oziroma so v polietilenski vrecki, ker bi se lahko vnela.

I
Q H Ta izdelek je skladen z Uredbo (ES) 3t. 1935/2004 o
materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili.



Odstranitev aparata

Aparata ne smete odstraniti skupaj z gospodinjskimi
odpadki, izroCite ga pooblad¢enemu centru za lo¢eno

zbiranje odpadkov.

OPIS

1. Podstavek in pokrov: trdna sestava iz nerjavnega
jekla s samonastavljivim pokrovom.

2. Oprijemalo: trdno oprijemalo iz kovinske litine za
prilagoditev pokrova in podstavka visini Zivil.

3. Gumba za sprostitev plosce: pritisnite za locitev in
odstranitev ploce

4. Naprava za pritrditev/sprostitev plos¢ zara

5. Rocica za sprostitev tecaja: omogoca popolno
odprtje aparata za peko na ravni povrsini

6. Rodaj za reguliranje visine: za pritrditev plo3ce/
zqgornjega pokrova na Zeleni visini, za peko Zivil, ki jih ni
potrebno tlaciti.

7. Luckazavklop

8. Tipka Start/Stop

9. Tipka casovnikaV¥: za requliranje (skrajsanje) asa
peke.

10. Tipka casovnika'¥: za reguliranje (podaljsanje ) Casa
peke.

11. Tipka "sear" (zapeka) spodnje plosce.

12. Vrtljivi gumb termostata spodnje plosce: za
requliranje temperature od 60° C do 230° C ali za izklop
spodnje plosce.

13. Tipka "sear" zgornje plosce.

14. Vrtljivi gumb termostata zgornje plosce: za
requliranje temperature od 60° C do 230° C ali za izklop
zgornje plosce.

15. Odstranljivi plosci: neoprijemljivi, pralni v

pomivalnem stroju, preprosto ciscenje. STEVILO IN TIP
PLOSC JE ODVISEN OD MODELA.

15a.Zar plosdi: odlitni za 7ar peko zrezkov, hamburgerjev,
perutnine in zelenjave

15b. Gladki plosci: za brezhibno pripravo omlet, jajc,

slanine in rakov.

Pladenj za zbiranje mascob: vgrajen v aparat in

odstranljiv za preprosto ciscenje.

Pribor za ciS¢enje: za iScenje plos¢ po uporabi

16.
17.

PRVA UPORABA

S plos¢e odstranite ves embalazni material in reklamne
etikete.

Preden embalazni material odstranite se prepricajte, da ste
iz njega vzeli vse dele novega aparata. Svetujemo vam, da
Skatlo in embalazni material shranite za nadaljnjo uporabo.
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m Pomembna opomba: Pred uporabo oistite
podstavek, pokrov in gumbe za upravljanje z vlazno krpo, da
odstranite prah, ki se je nabral med prevozom.
Skrbno ocistite ploS¢e za peko, pladenj za zbiranje mascobe in
pripomocek za CiScenje. Plosce, pladenj za zbiranje mascobe
in lopatico lahko operete v pomivalnem stroju.

m Pomembna opomba: Ob prvi uporabi aparat lahko
spro3ca rahel vonj in nekoliko dima.

Toje normalno in obicajno privseh aparatih z neoprijemljivimi
povrsinami.

Aparatu je prilozen pripomocek za Cidcenje, ki ga lahko
uporabite za ciscenje plo3¢ po uporabi, ko se je aparat Ze
popolnoma ohladil (za to je potrebnih vsaj 30 minut).
Pripomocek lahko med peko za nekaj sekund uporabite za
odstranitev ostankov hrane in mascob.

Ce pripomodek uporabite dlje na 3e vrocih ploicah, se
plastika, iz katere je izdelan, lahko stali.

m Pomembna opomba: odstranljivi plo3¢i (za Zar in
gladki) sta povsem zamenljivi.

Vstavljanje plosc za peko
Aparat postavite na ravno mesto (slika 1). Plosi vstavite
posamezno.

Vsako od plos¢ lahko vstavite v bodisi zgornje ali pa
spodnje lezis¢e (slika 2).

Odstranitev plos¢
Aparat postavite na ravno mesto.



Na desni strani poisCite gumba za sprostitev (3) plos¢.
Odlo¢no pritisnite gumb in plo3¢a bo skocila iz svojega
lezi$¢a. Ploco primite z obema rokama in jo povlecite vzdolz
kovinskih nosilcev ter izvlecite iz podstavka. Pritisnite 3e
drugi sprostitveni gumb in z enakim postopkom odstranite

Se drugo plo3co.

A Nevarnost za opekline! Plo3¢e za peko odstranite ali
zamenjajte Sele, ko se aparat popolnoma ohladi.

Namestite pladenj za zbiranje mascobe.

Med peko mora biti pladenj za zbiranje maScob vstavljen
na zadnji strani aparata. Iz hrane izhajajoce mascobe se
odvajajo skozi odprtino na plosdi in zbirajo na pladnju.

m Pomembna opomba: Med peko veckrat preverite
pladenj za zhiranje mascob.

Po peki zbrano mascobo na ustrezen nain odstranite.
Pladenj za zbiranje mascobe lahko operete v pomivalnem
stroju.

A Pozor! Med peko bodite vedno zelo previdni. Pokrov
aparata odpirajte s prijemom rocaja, ki ostane hladen.
Nasprotno pa, deli iz aluminijeve legure se zelo segrejejo,
med peko in takoj po koncani peki se ju ne smete dotikati.
Preden z aparatom karkoli pocnete, najprej pocakajte, da se
ohladi (vsaj 30 minut).

Vedno pecite s pravilno vstavljenim pladnjem za zbiranje
mascob. Vsebino pladnja za zhiranje mascob odstranite
Sele. ko se aparat popolnoma ohladi. Med odstranjevanjem
pladnja pazite, da ne razlijete tekocine.

POLOZAJI PEKE APARATA

Kontaktni Zar (zaprt polozaj)

Zgornja plo3ca sloni na spodnji ploidi. To je zacetni
polozaj in polozaj za peku, ko se aparat uporabi kot
kontaktni Zar. Zgornja plo3ca se samodejno prilagodi
debelini Zivil, ki so namescena na spodnji plosci. S tem
nacinom se hrana pece na obeh straneh enakomerno.
Kontaktni Zar je idealen za peko hamburgerjev, tankih
rezin mesa brez kosti, zelenjave in sendvicev.

Moznost "stika" je primerna za hitro pripravo zdrave
hrane. S kontaktnim Zarom se hrana pripravi hitro
ravno zato, ker je hrana z obeh strani istocasno v stiku
s ploscama (slika 3).

Utori na plosdi in odprtina na zadnji strani omogocajo
odvajanje in zbiranje mascobe v ustrezni posodi.
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Aparat je opremljen s posebnim rocajem in tecajem,
skupaj omogocata nastavitev zgornje plosce glede na
debelino Zivil. Ce Zelite s kontaktnim Zarom isto¢asno
pripravljati ve¢ vrst hrane, je priporocljivo, da so
razlicne vrste Zivil narezane na enako debele rezine, kar
omogoca enakomeren stik ob zaprtju pokrova (zgornje
plosce).

Ravni polozaj (povsem odprto)

Zgornja plosca se nahaja v isti ravnini kot spodnja
plo3ca. Spodnja in zgornja ploSa se nahajata v isti
ravnini in tvorita veliko povrsino za peko hrane. V tem
poloZaju lahko aparat uporabljate kot odprti Zar s plo3¢o
za Zar ali ravno ploso. Za postavitev aparata v ta poloZaj
morate najprej poiskati roCico za sprostitev tecaja, ki se
nahaja na desni strani. Z levo roko primite oprijemalo
in z desno roko premaknite navzgor rocico za sprostitev
(slika 4).

Oprijemalo potisnite nazaj in zgornjo plos¢o do konca
obrnite ter poloZite v ravni poloZaj (slika 5).




(e oprijemalo za malenkost privzdignete preden 74 mite gumb za nastavitev visine (6) na o (slika B).
povlecete roico za sprostitev, se pritisk na tecaj zmanjsa SR

in samo odpiranje postane lazje. Aparat se kot odprti
Zar lahko uporablja za pripravo hamburgerjev, zrezkov,
perutnine in rib. Odprti Zar je najbolj mnogostranski
nacin uporabe aparata. Plos¢i se nahajata v odprtem
poloZaju, zato je za peko na voljo dvojna povrsina.

Na dveh locenih plos¢ah se lahko pripravi razli¢ne
vrste hrane, ne da bi se pri tem okusi mesali ali pece
vecjo kolicino hrane enake vrste. PoloZaj odprtega Zara
omogoca peko razlicnih vrst mesa razlicnih debelin,
vsak kos posebej s stopnjo zapeke po Zelji. V tem nacinu
je treba hrano med peko obracati. o] g J
Aparat lahko uporabite tudi z gladkima plos¢ama za
pripravo palacink, sira, jajc in slanine za zajtrk (slika 6).

- Zgornja plosca se blokira v tem polozaju. Na voljo so 4
nastavitve visine.

- Z dvigom zgornje plosce se samodejno sprosti sistem
reguliranja (slika C).

Velika povriina pecenja omogoca istocasno pripravo
razlicnih vrst hrane ali ve¢je kolicine istovrstne hrane.

Odprti Zar
Ta polozaj (slika 7) je primeren za brezsticno Zar peko Zivil
velike debeline, ki zahtevajo pocasno in enakomerno peko.

- Ko je viSina nastavljena, lahko nastavitev spreminjate
tako, da vrtljivi gumb potegnete ven in izberete nov
polozaj (slika D).

Idealen je za pripravo zelenjave z veliko vsebnostjo vode, saj

voda lahko izhlapeva. Ta poloZaj lahko uporabljate za peko

pri pripravi mehkih sendvicev in hrane, i je ni potrebno tlaciti

- Iivila postavite na spodnjo plos¢o.

- Primite za oprijemalo in zgornjo plos¢o priblizajte
Zivilom (slika A).

@ [cCJ:00 |
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UPORABA

Delovanje

Ko je aparat ustrezno pripravljen in ste pripravijeni priceti s
peko, izberite temperaturo med 60° C in 230° C za vsako od
dveh plos¢ (zgornjo in spodnjo) z uporabo vrtljivih gumbov
12in 14.

Pritisnite tipko start/stop. Vklopi se signalna lucka ON.

Glede na izbrano temperaturo je lahko potrebnih nekaj
minut, da se aparat segreje. Ko termostat doseze zahtevano
temperaturo, aparat odda zvocni signal in s tem opozori, da
je pripravljen za uporabo. Na zaslonu se prikaze "READY".
Nastavljeno temperaturo lahko med pecenjem kadarkoli
spreminjate in prilagajate vrsti hrane, ki jo pripravijate.

Funkija ¢asovnika

Ko je na zaslonu prikazano "READY", izberite polozaj peke
(glejte odstavek "poloZaji za peko z aparatom"), nato
postavite Zivila na plosci. Cas peke je mogode izbrati s
pritiskom na gumba (9 in 10) ¢asovnika; v tem primeru se
po dosezenem Casu peke aparat samodejno izklopi (zaslon
prikaZe napis "END").

S pritiskom na gumb start/stop (8) se aparat ne znova vklopi.
Ko je hrana pripravljena, ce asa peke niste izbrali, izklopite
aparat s pritiskom na gumb start/stop ali obrnite vrtljiva
gumba (12 in 14) v polozaj OFF.

m Pomembna opomba: - e Cas ni nastavljen s
¢asovnikom, se aparat izklopi po 90 minutah.

Funkcija "Sear" (zapeka)

Ta funkcija za nekaj minut segreje zgornjo in/ali spodnjo
plos¢o na visjo temperaturo. Primerna je za hitro zapeko
Zivil ob zacetku peke (idealna za meso velike debeline).
Ko pritisnete gumb start/stop, za dodatno segrevanje
plos¢ pritisnite gumb "sear" (11 in 13). Med dodatnim
segrevanjem utripa "SEAR" na zaslonu. Ko termostat doseze
Zeleno temperaturo, aparat odda zvoni signal in stalen napis
"SEAR" se pojavi na zaslonu.

Polozaj Zivil na plo3cah. Cikel se zakljuci v nekaj minutah in
"SEAR" izgine z zaslona.

m Pomembna opomba: to funkcijo je mogoce uporabiti
samo enkrat v 30 minutah. Ce po zakljucku cikla pritisnete na
gumb "sear" preden potece 30 minut, bo "SEAR" utripal na
zaslonu, nato ugasne. Aparat ne sprejme ukaza.

Nacin za vaflje (oblate) (samo, ¢e imate komplet
pribora s ploscami za vaflje)
- Vstavite plosci za oblate (15¢/15d), kot je prikazano

na sliki 1. Upostevajte, da v tem primeru plo3¢i nista
medsebojno zamenljivi in poloZaj vsake od obeh plos¢
mora biti, kot je prikazano na sliki 8.

- Ko v aparat vstavite spodnjo plo3co, bo na zaslonu
prikazano OO0,

Obrnite vrtljiva gumba temperature na nastavitev za
vaflje (oblate) in pritisnite tipko START/STOP.

- Aparat pricne s predhodnim segrevanjem. Ko termostat
doseze potrebno temperaturo, aparat odda zvocni
signal in s tem opozori, da je pripravljen. Na zaslonu se
prikaze "READY".

- Plo3ci narahlo namafite s stopljenim maslom

- Vvsak model na plosci vlijte po eno merico

- Maso enakomerno porazdelite in zaprite aparat.

- Pecite toliko casa, kolikor je navedeno v receptu.

Ce nastavite casovnik, se bodo ob zakljucku cikla peke
oglasili trije zvoéni signali. Casovnik ugasne na zaslonu,
pojavi se napis "END" (konec). Aparat se samodejno
izklopi. Ce ¢asovnika ne nastavite, po zadnji peki oblatov
pritisnite gumb "START/STOP", da izklopite aparat.

- Za pripravo novih oblatov vlijte novo maso na spodnjo
plodco in ponovite zgoraj opisan postopek.

A Pozor! Za odstranjevanje oblatov s plodte ne

uporabljajte kovinski pribor, kajti neoprijemljiva obloga se

lahko poskoduje.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Vzdrzevanje, ki ga opravi uporabnik

- Ne uporabljajte kovinskih pripomockov, ker bi lahko
poskodovali neoprijemljive povriine. Raje uporabljajte
pripomocke iz lesa ali toplotno odporne plastike.

- Plasticne pripomocke, vkljuéno s pripomockom iz
pribora, ne pusajte v stiku z vrocimi povrSinami.

- Med eno peko in naslednjo ostanke hrane odstranite
skozi odprtino za odvajanje mascob in jih zberite na
spodnjem pladnju, nato povrdino ofistite s papirmnato




krpo in pricnite z naslednjo pripravo hrane.
- Preden aparat pricnete Cistiti pocakajte vsaj 30 minut,
da se ohladi.

(iscenje in nega

m Pomembna opomba: Pred (iStenjem se prepricajte,
da se je aparat popolnoma ohladil.

Po koncani peki izklopite aparat in izvlecite vti€ iz elektri¢ne
vticnice. Aparat pustite ohlajati najmanj 30 minut. Za
odstranitev morebitnih ostankov hrane s plo3¢ uporabite
ustrezni pripomocek iz pribora. Pripomocek lahko operete
rocno ali v pomivalnem stroju. |zpraznite pladen; za zbiranje
mascobe. Pladenj za zbiranje mascobe lahko operete rocno ali
v pomivalnem stroju.

Pritisnite gumba za sprostitev plos¢ (3) in plo3¢i odstranite
z aparata. Pred se dotaknete plo3¢ se prepricajte, da
sta popolnoma ohlajeni. Ploi¢i za peko lahko operete v
pomivalnem stroju. Pogosta pranja lahko poslab3ajo lastnosti
obloge. Svetujemo, da zunanjost ploc cistite z mehko gobo
ali krpo, navlazeno z vodo in blagim detergentom.

Za Giscenje plos¢ ne uporabljajte kovinskih pripomockov.

TEHNICNE LASTNOSTI
Omrezna napetost: 220/240V ~ 50/60Hz
Odjem moi: 2000W
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RESEVANJE TEZAV

Prikazano sporocilo o napaki OPIS TEZAVA RESITEV
Ena od plos¢ se ne | Elektronski ~nadzor je | Vti¢ izklopite iz omrezne
segreje: zaznal, da ena od plo3¢ | vticnice.
za peko ne dosega | Preverite, ali je ploica
nastavljene temperature. | pravilno  vstavljena v
lezidce.
Plod¢a pravilno vstavljena | Ce s predlagano resitvijo
v aparat. tezave  ne  morete
odpraviti,  je  aparat
Grelnik plod¢e je morda | verjetno okvarjen.
okvarjen. Obrnite se na servisni
center De’Longhi in javite
Povezava grelnika je morda | vrsto napake.
okvarjena.
Elektronski nadzor je
morda okvarjen.
Elektricni  grelnik  se | Elektronski ~ nadzor je | Vti¢ izklopite iz omrezne
predolgo napaja. zaznal, da elektricni grelnik | vticnice.
ostaja predolgo vklopljen. | lzogibajte se peki Zivil
velikh  dimenzij  in
zmrznjenih Zivil, ker bi
zahtevala preve¢ (asa za
segrevanje plosc.
Elektronski nadzor za 5
sekund prikaze sporocilo
o napaki, nato se aparat
izklopi.
Pred ponovno uporabo
pocakajte, da se aparat
ohladi.
Nepravilno  delovanje | Elektronski ~ nadzor je | Vti¢ izklopite iz omrezne
tipala temperature. zaznal  okvaro  tipala | vticnice.
temperature. Tipalo temperature je
treba zamenjati.
Obrnite se na servisni
center De‘Longhi in javite
vrsto napake.
Nepravilno  delovanje | Elektronski  nadzor je | ZapiSite  si  Stevilko
tipala temperature. zaznal  okvaro tipala | napake. Vti¢ izklopite iz
temperature. omrezne vticnice. Tipalo

temperature  je treba
zamenjati. Obrnite se na
servisni center De‘Longhi
in javite vrsto napake.
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Aparat se ne vklopi.

Preverite, da je vtic
pravilno  vstavljen v
omrezno vticnico

Vtika¢ vstavite v drugo
omrezno vticnico.

Preverite termicno stikalo
ali stikalo na diferencni
tok (zascitno) ali varovalko
linije.

(e s predlagano resitvijo
tezave  ne  morete
odpraviti,  je  aparat
verjetno okvarjen.
Obrnite se na servisni
servis De'Longhi.

S pritiskom na gumb
START/STOP se aparat ne
vklopi-

Gumba za nastavitev tem-
perature sta postavljena v
polozaj 0. Zgornji in spo-
dnji zaslon prikazujeta OFF
(izklop). Obrnite vrtljivi
gumb za izhiro tempe-
rature v Zeleni polozaj in
pritisnite START/STOP.

S pritiskom na gumba
SEAR na zaslonu utripa
napis SEAR, nato se izklopi.

Funkcija SEAR je mogoce
uporabiti samo enkrat v
30 minutah. Ce Zelite to
funkdijo ponovno uporabiti
preden potece 30 minut,
elektronski nadzor to moz-
nost zavrne. Pocakajte 30
minut pred ponovno upo-
rabo funkcije "SEAR".
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PREGLEDNICA PEKE

GOVEJE | DEBELINA | St | STOPNJA NACIN PLOSCI °C | SEAR | MIN. NAMIGI
MESO (cm) Kosov PEKE
Spod | Zgor
Irezek 0,5-1 2 Dobro | KONTAK- | valo- | glad- | 230 | + 2-3 | Zivila  dobro
zapeteno | TNIZAR |vita |ka naoljite
Irezek 0,5-1 4 Dobro | R AV EN | valo- | glad- | 230 5-6 | zvila dobro
zapeceno | POLOZAJ |vita | ka naoljite, obrni-
te, ko je na pol
peceno
File 3-4 4 Manj KONTAKT- | valo- | glad- | 230 | + 4-5 | Zivila  dobro
zapeteno | NIZAR |vita |ka naoljite
File 3-4 4 Srednja | KONTAKT- | valo- | glad- | 230 | 7-8 | zivila  dobro
NIZAR | vita | ka naoljite
File 3-4 4 Dobro | KONTAKT- | valo- | glad- [ 230 | + | 10-11 | Zivila  dobro
zapeleno NIZAR |vita | ka naoljite
Zarebrnica 2-3 2 Srednja | KONTAKT- | valo- | glad- | 230 4-5 | Zivila  dobro
NIZAR | vita | ka naoljite
Zarebrnica 2-3 2 Dobro | KONTAKT- | valo- | glad- | 230 7-8 | Zivila  dobro
zapeleno NIZAR |vita | ka naoljite
Zarebrnica 2-3 4 Srednja | R AV E N | valo- | glad- | 230 10-12 | zivila  dobro
POLOZA) |vita |ka naoljite, obrni-
te, ko je na pol
peceno
Zarebrnica 2-3 4 Dobro | R AV EN | valo- | glad- | 230 14-16 | zivila  dobro
zapeeno | POLOZA) |vita |ka naoljite, obrni-
te, ko je na pol
peceno
Hamburger 2-3 6 Dobro | KONTAKT- | valo- | glad- | 230 | + 8-10 | Zivila  dobro
zapeleno NIZAR |vita | ka naoljite
Raznjici 6 Dobro | KONTAKT- | valo- | glad- | 230 13-15 | Zivila  dobro
zapeceno NIZAR | vita | ka naoljite, obrni-
te, ko je na pol
peceno
OVCETINA | DEBELINA | St STOPNJA NACIN PLOSCI °C MIN. NAMIGI
(cm) KOSOV |  PEKE Spod | Zgor
Zarebrnica 1.5-3 6 Srednja | KONTAKT- | valo- | glad- | 230 | 10-12 | Zivila dobro naoljite,
NIZAR | vita |ka zarebrnice  obrnite,
Zarebmica | 153 | 6 | Dobro | KONTAKT- |valo- | glad-| 230 | 12-14 | kosonapolpecene
zapeteno | NIZAR |vita | ka
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SVINJINA | DEBELINA St. NACIN PLOSCI °C | SEAR | MIN. NAMIGI
(cm) Kosov Spod | Zgor
Irezek 1-2 4 KONTAKT- | valo- | glad- | 230 | + 7-9 | Zivila dobro naoljite
NIZAR |vita |ka
Irezek 1-2 8 RAVEN|valo- | glad- | 230 14-16 | Zivila dobro naoljite, obr-
POLOZA) |vita |ka nite, ko je na pol peceno
Briola <25 4 KONTAKT- | valo- | glad- | 230 9-11 | Zivila dobro naoljite, obr-
NIZAR |vita |ka nite, ko je na pol peceno
Br7ola <25 8 RAVEN |valo- | glad- | 230 11-13 | Zivila dobro naoljite, obr-
POLOZA) |vita |ka nite, ko je na pol peceno
Zarebrnica 6-8 KONTAKT- | valo- | glad- | 200 20-25 | obrnite 2-3 krat
NIZAR |vita |ka
Slanina 4 KONTAKT- | valo- | glad- | 230 1-2
NIZAR |vita |ka
Klobase 8 KONTAKT- | valo- | glad- | 200 16-18 | klobase preluknjajte z
NIZAR |vita |ka vilicami
Raznjici 6 KONTAKT- | valo- | glad- | 230 14-16 | Zivila dobro naoljite,
NIZAR |vita |ka obrnite 1-2 krat
Hrenovke 6 KONTAKT- | valo- | glad- | 230 8-10
NIZAR |vita |ka
PISCANCJE | DEBELINA | St. NACIN PLOSCI °C | SEAR | MIN. NAMIGI
IN (cm) kosov
PURANJE Spod | Zgor
MESO
Prsi <1 4 KONTAKT- | valo- | gladka | 230 | 3-4 | Zivila naoljite
NI ZAR vita
Bedro 3 KONTAKT- | valo- | gladka | 200 20-25 | med peko obrnite
NI ZAR vita 1-2 krat
Krila 6 KONTAKTNI | valo- | gladka | 200 14-16 | med peko obrnite
IAR vita 1-2 krat
Hamburger 1.5-2 4 KONTAKT- | valo- | gladka | 230 | 6-8
NI ZAR vita
Hamburger 1.5-2 8 R AV EN|valo-|gladka | 230 | V | 14-16 | obrnite, ko je na
POLOZAJ | vita pol peceno
Raznjici 6 KONTAKT- | valo- | gladka | 230 11-13 | med peko obrnite
NI ZAR vita 1-2 krat
Hrenovke 6 KONTAKT- | valo- | gladka | 230 6-8
NI ZAR vita
Ognjeni 1 KONTAKT- | valo- | gladka | 200 40-45 | med peko obrnite
pidéanec NI ZAR vita 1-2 krat
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KRUHKI St. NACIN PLOSCI °C MIN. NAMIGI
KoSov Spod | Zgor
Toast / 2 IARZA | gladka | valovita | 230 3-5 zgornjo ploSco postavite tako, da se
sendvi¢ PEKO dotika kruha brez stiskanja
Oblozen 2 KONTAKTNI | valovita | gladka 230 2-3
kruhek IAR
Kruhova 4 RAVEN | gladka | valovita | 230 4-5 obrnite, ko je na pol peceno
rezine POLOZA)
ZELENJAVA St. NACIN PLOSCI °C | MIN. NAMIGI
KoSOV Spod | Zgor
Rezine jajcevcev 1 KONTAKTNI ZAR | valovita | gladka 230 | 4-6 | Zivila dobro naoljite
Rezine buck 2 KONTAKTNIZAR | valovita | gladka 230 | 6-8 | Ziviladobro naoljite
Cetrtine paprike 2 KONTAKTNIZAR | valovita | gladka 230 | 8-10 | Zivila dobro naoljite
Rezine 1 R AV E Njgladka | valovita | 230 | 5-7 | Zvila dobro naoljite, obrnite, ko
paradiznika POLOZA) je na pol peceno
Rezine cebule 2 KONTAKTNI | gladka | valovita | 230 | 5-7 | Zivila dobro naoljite, pogosto
IAR mesajte z lopatico
RIBE | KOLICINA | St NACIN PLOSCI °C | MIN. NAMIGI
KoSoV Spod | Zgor
Cela 2509 1 KONTAKTNIZAR | valovita | gladka | 200 | 8-10 | Zivila naoljite
File 5009 1 IARZAPEKO | gladka | valovita | 230 | 25-30 | Zivilo naoljite, zgornjo
plos¢o postavite tik ob
kruh brez dotikanja
Rezina 4509 4 KONTAKTNIZAR | valovita | gladka | 200 | 8-10 | Zivila naoljite
Raznjici 5004 6 RAVEN POLOZAJ | valovita | gladka | 230 | 10-12 | Zivila naoljite; obrnite 2-3
krat
Kalamari | 400g 1-2 | KONTAKTNIZAR | valovita | gladka | 200 | 10-12 | Zvila naoljite
Rakci 4009 10-12 | KONTAKTNIZAR | valovita | gladka | 200 | 4-6 | Zivila naoljite
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SLADICE St NACIN PLOSCI ° MIN. NAMIGI
KoSOV Spod | Zgor
Palacinke 4 ODPRTI ZAR gladka valovita 200 4-5 | plod¢i namazite z
maslom, obrnite na
sredini peke
Vafelj 4 KONTAKTNI ZAR VAFEL) 4-5 | plod¢i namazite z mas-
lom
Ananasove 4 KONTAKTNI ZAR | valovita | gladka 200 5-6 | plos¢i namazite z mas-
rezine lom
RECEPTI v zgornji del ter postavimo Zar v polozaj CONTACT GRILL.

UMESANA JAJCA SLANINA IN OPECEN KRUH
SESTAVINE:

- 2jad

- 2rezinislanine

- lilicamleka

- solin poper po Zelji

- 2rezini za toast

PRIPRAVA:

Jajca stepamo z mlekom in soljo, dokler se ne oblikuje lahka
in penasta zmes. Vstavimo gladko plos¢o v spodnji del in
valovito plosco v zgornji del ter postavimo Zar v polozaj OPEN
GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata spodnje plosce
na 230° in zgornje plo3ce nad 230°. Pritisnemo tipko START/
STOP za segrevanje Zara. Ko se na zaslonu pojavi napis READY,
vlijemo jajéno zmes v vogal plosce in peCemo 2-3 minute; z
leseno lopatico dobro premesamo, da se enakomerno zapecejo.
Medtem na isti plo3¢i 3-4 minute pecemo tudi rezine slanine,
obrnemo jih, ko so priblizno na pol pecene, na drugi ravni plo3di
pa 3-4 minute pecemo kruh in ga obrnemo, ko je priblizno na
pol pecen. Sestavimo kroznik in postrezemo.

OPRAZENI KRUHKI S PENO JAJCEVCEV
SESTAVINE:

- Tjajcevec

- skutal00g

- Cesenv prahu po Zelji

- petersilj po Zelji

- 4flice oljtnega olja

- solpo Zelji

- poper po Zelji

- Thageta

PRIPRAVA:
Jajevec operemo, olupimo ter narezemo na debele rezine.
Vstavimo gladko plos¢o v spodniji del in valovito plosco

Nastavimo vrtljivi gumb termostata spodnje plosce na 230°
in zgornje plos¢e na 230°. Pritisnemo tipko START/STOP
za segrevanje Zara. Ko se na zaslonu pojavi napis READY,
postavimo jajcevec na spodnjo plos¢o in pecemo priblizno
8-10 minut, dokler se ne omehca. Rezine jajcevca razrezemo
na koscke in vstavimo v mesalnik skupaj s skuto, strokom
Cesna in sesekljanim petersiljem, S¢epcem soli in popra ter z
oljem. Premesamo, da dobimo gladko in finozrnato zmes. Kruh
(razrezan na rezine) namazemo z oljcnim oljem in pecemo pri
230° C, vedno s plos¢ama v nacinu CONTACT GRILL 1-2 minuti,
dokler ne dobijo Zelene zapeke. Opeceni kruh namazemo
s kremo jajcevca, poskropimo z dvema Zlicama olja ter
postrezemo.

MESNA SOLATA Z RUKOLO IN PARADIZNIKI
SESTAVINE:

- 2uzrezka tele¢jega mesa

- rukola100g

- 10-12 okroglih paradiznikov ce3njevcev

- majhni ko3¢ki parmezana 100 g

- sol po Zelji

- oljcno olje po Zelji

PRIPRAVA:

Pripravimo solato z rukolo in paradizniki: operemo rukolo,
postavimo jo na Cisto krpo in pustimo, da se osusi, paradiznike
narezemo na 4 dele. Vstavimo valovito plo3¢o v spodnji del
in gladko plo3¢o v zgornji del ter postavimo Zar v polozaj
CONTACT GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata spodnje
plosce na 230° in zgornje ploSce nad 230°. Pritisnemo tipko
START / STOP, da se Zar segreje. Ko se na zaslonu pojavi napis
READY, postavimo nanj rezini mesa, ki smo ga prej naoljili,
stisnemo z zqornjo plosCo in pecemo 2-3 minute glede na
Zeleno stopnjo zapeke. Meso narezemo na trakove in jih
razporedimo na posteljico iz rukole in ce3njevih paradiznikov,
solimo in dodamo parmezan. Pokapamo z malo olja.



ZAREBRNICEZ AROMO KAVE
SESTAVINE:

goveje zarebrnice (2 po 250 g vsaka)
oljtno olje

ZA MESANICO KAVE:

2 7licki semen kumine
2 7licki kavnih zm

i Zlica sladkih feferonov
1licka paprike
1licka grobe soli
1licka popra

PRIPRAVA:

Pripravimo meganico kave: semena kumine in kavo vstavimo v
multipraktik in sesekljamo v ne preve¢ droben prah. Pripravljen
prah vsujemo v skodelico, dodamo ostale sestavine in dobro
premesamo.

Meso rahlo naoljimo in zacinimo z zacimbami ter vse skupaj
pokrijemo ter pustimo na sobni temperaturi priblizno 30
minut. Vstavimo valovito plos¢o v spodnji del in gladko
plos¢o v zgornji del ter postavimo Zar v polozaj CONTACT
GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata spodnje plosce
na 230° in zgornje plosce nad 230°. Pritisnemo tipko START/
STOP za segrevanje Zara in tipko SEAR za obe plosci. Ko napis
SEAR preneha utripati, postavimo meso na spodnjo plosco
in, stisnemo z zgornjo ploco ter pecemo 6-8 minut glede na
Zeleno stopnjo zapeke. Postrezemo toplo.

GOVEJI FILEZ GOBOVO OMAKO
SESTAVINE:

4 goveji zrezki

sol po Zelji

¢mi poper za mletje po Zelji

2 stroka Cesna

2 lici dijonske gorcice

maslo 60 g

oljcno olje po Zelji

SESTAVINE ZA GOBOVO OMAKO:
maslo30g

1Zlica gorgonzole

2 Salotki

gobe 300 ¢

1/2 kozarcka viskija

smetana 200 g

limonin sok po Zelji

petersilj po Zelji
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PRIPRAVA:

Meso zacinimo s soljo in poprom ter pustimo mirovati na
sobni temperaturi priblizno eno uro.

Pripravimo gobovo omako: v ponvi stopimo maslo, dodamo
narezane 3alotke in prazimo 2-3 minute. Dodajte gobe in
kuhajte Se 5 minut. Nato poskropimo z viskijem, kuhamo
$e 1 minuto, dodamo kozarec vode in kuhamo 3e priblizno
eno minuto. Dodamo tekoco smetano, limonin sok, petersilj,
gorgonzolo in zavremo. Kuhamo, dokler se omaka ne zgosti;
dodamo sol in poper ter odstavimo. V tem ¢asu pripravimo
zatimbe za meso in jih med peko s copi¢em nanesemo na
rezini; v majhno skodelico damo maslo, gorcico in Cesen.
Kuhamo na malem ognju, dokler se maslo ne stopi. Ohranimo
na toplem. Vstavimo valovito plo$¢o v spodnji del in gladko
plos¢o v zgornji del ter postavimo Zar v polozaj CONTACT
GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata spodnje plosce
na 230° in zgornje plosce nad 230°. Pritisnemo tipko START/
STOP za segrevanje Zara in tipko SEAR za obe plosci. Ko napis
SEAR preneha utripati na zaslonu, postavimo rezini (ki smo
jih prej namazali z omako z obeh strani) na spodnjo plo3¢o in
zapremo Zar. Pecemo 6-8 minut, odvisno od Zelene stopnje
zapeke in debeline rezin. Na koncu rezini odvzamemo, ju
prekrijemo s prej pripravljeno gobovo omako.

HAMBURGER Z OPECENIM RZENIM KRUHOM
SESTAVINE:

8 rezini rzenega kruha

prvovrstno mleto meso 500 g
rezine ementala 100 g

2 lici oljtnega olja

2 narezani cebuli

maslo pri sobni temperaturi po Zelji
2 Zlicki worcestrske omake

sol po zelji

poper po Zelji

pol Zlicke sladkorja

PRIPRAVA:

Priprava hamburgerjev: v posodi zmeSamo mleto meso,
worcestrsko omako, sol, poper in vse dobro premesamo. Z
rokami oblikujemo 4 hamburgerje debeline priblizno 2cm.
Zar postavimo v nacin OPEN GRILL in vstavimo ravno plosco v
spodnji del ter valovito plo3¢o v zgornji del. Nastavimo vrtljivi
gumb termostata spodnje plos¢e na 230° in zgornje plosce
nad 230°.

Pritisnemo tipko START/STOP za segrevanje Zara.

Ko se na zaslonu pojavi napis READY, postavimo rezine
¢ebule, zacinjene z olj¢nim oljem in sladkorjem, na spodnjo
ploso ter pecemo priblizno 5-6 minut; z leseno lopatico



pogosto premesamo, da se enakomerno zapecejo. Istocasno
na drugi plosci priblizno 12 minut peemo hamburgerje, ki
jih po priblizno 5-6 minutah obrmemo (Cas peke je odvisen
od debeline hamburgerjev). Ko je ¢ebula zapecena, jo
odvzamemo s ploS¢e in 1-2 minuti opecemo rezine kruha, na
eni strani namazane z maslom.

Rezine kruha damo na desko za rezanje z opeleno
stranjo obrnjeno navzgor, potresemo s ¢ebulo, postavimo
hamburgerje in pokrijemo s sirom. Sendvi¢ pokrijemo z
rezino kruha z opeceno stranjo obrnjeno navzdol. Po¢akamo,
da se plosa znova segreje, nakar vstavimo toaste in dobro
pritisnemo z zgornjo plosco.

pecemo priblizno 2-3 minute, dokler ne dobimo Zelene
zapeke kruha.

JAGNJECIE ZAREBRNICE Z BALZAMICNIM KISOM IN
ROZMARINOM

SESTAVINE:

6 jagnjecjih zarebrnic

sesekljan rozmarin 10 g

sesekljan Cesen 10 g

balzamicni kis 100 ml

sladkor 15 g

sol po Zelji

poper po Zelji

PRIPRAVA:

Vse sestavine premesamo v dovolj veliki skledi; pokrijemo in
pustimo marinirati jagnje v hladilniku vsaj 1-2 uri. Vstavimo
valovito plo3co v spodnji del in gladko plo3co v zgornji del ter
postavimo Zar v polozaj CONTACT GRILL. Nastavimo vrtljivi
gumb termostata spodnje plos¢e na 230° in zgornje plosce
nad 230°. Pritisnemo tipko START/STOP za segrevanje Zara.
Ko se na zaslonu pojavi napis READY, postavimo zarebrnice na
spodnjo plos¢o. Pecemo priblizno 11°-13" minut, odvisno od
Zelene stopnje zapeke in debeline zarebrnice (priporo¢amo,
da se jih na polovici peke obrne, kajti kost preprecuje, da bi se
zgornja plo3ca dotikala mesa). Medtem damo del marinade
v skodelico in jo postrezemo kot omako na Zaru pecenim
zarebrnicam.

PISCANCII RAZNJICI Z MEDENO KREMO IN ZELENO
LIMONO

SESTAVINE:

piscancje prsi 500 g

SESTAVINE ZA MARINADO:
1Zlicka pekoce paprike
1 Zlicka kornikovca
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oljtno olje 10 cl

2 Cebulici

3 stroki ¢esna

17lica naribanega ingverja
17licka sladkorja

1Zlica limetinega soka
17licka grobe soli

poper po Zelji

SESTAVINE ZA MEDENO IN LIMONINO KREMO:
smetana za kuhanje 5 l

1/2 Zlitke naribanega limetinega olupka
1Zlicka limetinega soka

11lica oljtnega olja

17licamedu

sol po Zelji

PRIPRAVA:

Priprava marinade: vse sestavine damo v multipraktik in
sesekljamo, da dobimo homogeno sestavo. V globok kroznik
damo kocke pis¢anca velikosti 2 cm, dodamo marinado in vse
skupaj enakomerno pokrijemo. Pokrijemo s folijo za Zivila in
mariniramo 1-2 uri.

Pripravimo kremo tako, da vse sestavine damo v posodo,
pokrijemo s prozorno folijo in damo v hladilnik. KoScke
pis¢anca nabodemo na raznjice. Vstavimo valovito plo3co v
spodnji del in gladko plo$¢o v zgornji del ter postavimo Zar v
polozaj CONTACT GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata
spodnje plosce na 230° in zgornje plos¢e na 230°. Pritisnemo
tipko START/STOP za segrevanje Zara. Ko se na zaslonu
pojavi napis READY, postavimo raznjice na spodnjo plos¢o in
stisnemo z zgornjo plo3co ter pecemo priblizno 11-13 minut
in jih 1-2 krat obrnemo. Tople raznjice postrezemo z limonino
in medeno kremo.

PISCANCIA BEDRA PO PROVANSALSKO
SESTAVINE:
3 piscancja bedra (550 g)

SESTAVINE ZA MARINADO:

belo suho vino 25 l

4 7lice oljtnega olja

3 Zlice gorcice s semeni

3 Zlice belega vinskega kisa

2 lici provansalskih zelis¢

2 stroka sesekljanega cesna

2 zli¢ki grobe soli

17licka kajenske pekoce paprike



PRIPRAVA:

Pripravimo marinado tako, da vse sestavine premeSamo
v posodi. Z ostrim noZem na mestih zarezemo mesni del
beder in jih nekoliko odpremo. Bedra postavimo v skledo z
marinado in jih obratamo, da jih dobro namocimo; pustimo
v marinadi 2-3 ure. Vstavimo valovito plo3¢o v spodnji del
in gladko plo3¢o v zgomji del ter postavimo Zar v polozaj
CONTACT GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata spodnje
plos¢e na 210° in zgornje ploSce na 210°. Pritisnemo tipko
START/STOP za segrevanje Zara. Ko se na zaslonu pojavi napis
READY, postavimo bedra na spodnjo plos¢o in stisnemo z
zgornjo ploS¢o ter pecemo priblizno 20-25 minut in jih 2-3
krat obrnemo. Ko so pecena, jih postavimo na pladenj in
postrezemo.

RAKINAZARU
SESTAVINE:

- raki16/20 kosov
SESTAVINE ZA MARINADO:
petersilj po Zelji

2 limoni

sol po Zelji

poper po Zelji

2 stroki cesna

PRIPRAVA:

Marinado pripravimo tako, da drobno sesekljamo cesen in
petersilj ter dodamo sok limone; solimo in dodamo nekaj
popra. Rake operemo, dobro osusimo in pustimo v marinadi
vsaj pol ure. Vstavimo valovito plos¢o v spodnji del in gladko
plosco v zgornji del ter postavimo Zar v polozaj CONTACT
GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata spodnje plo3ce na
210°in zgornje plo3ce na 210°.

Pritisnemo tipko START/STOP za segrevanje Zara.

Ko se na zaslonu pojavi napis READY, postavimo odcejene rake
na spodnjo plos¢o in stisnemo z zgornjo plos¢o ter pecemo
priblizno 4-6 minut. Pred postrezbo kroznik dekoriramo z
rezino limone in zelenjavno prilogo.

L0S0S NA ZARU Z JOGURTOVO OMAKO
SESTAVINE:

file lososa 500 g

olj¢no olje po Zelji

SESTAVINE ZA OMAKO:
grkijogurt 250 g

1 strok Cesna

1 licka soli
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1 3¢epec sladkorja
drobnjak 20 g
petersilj 20 g
bel poper po Zelji

PRIPRAVA:

Priprava omake: petersilj in drobnjak operemo ter dobro
osusimo, posebej sesekljamo cesen.

Jogurt vlijemo v skledo, dodamo zacimbe, ¢esen, sol, sladkor
in poper ter sesekljamo, da dobimo mehko kremo. Damo v
hladilnik za najmanj 30 minut. Vstavimo gladko plo3to v
spodnji del in valovito ploco v zgornji del ter postavimo Zar
v polozaj OVEN GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata
spodnje plosce na 230° in zgornje plosce na 230°.

Pritisnemo tipko START/STOP za segrevanje Zara.

Ko se na zaslonu pojavi napis READY, postavimo predhodno
naoljen file na spodnjo plosco, zapremo zgornjo plosco v
polozaj OVEN GRILL (zelo blizu Zivila, vendar brez dotikanja)
in pecemo priblizno 25-30 minut (za bolj$i kon¢ni rezultat
losos obrnemo za 180° ob priblizno polovici pekeker je v
zadnjem delu plo3ca blize Zivilu).

Po koncani peki losos postavimo na servimi kroznik in
postrezemo z jogurtovo omako.

LIGENJ NA ZARU
SESTAVINE:

velik ligenj 400 g
1limona

130p petersilja

oljéno olje po Zelji
origano po Zelji

sol po zelji

paprika v prahu po Zelji

PRIPRAVA:

Ligenj izpraznimo, lo¢imo glavo, odstranimo notranjo kost
in dobro splaknemo. Vstavimo valovito plo3¢o v spodnji del
in gladko plo3¢o v zgornji del ter postavimo Zar v poloZaj
CONTACT GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata spodnje
plo3¢e na 210° in zgornje plo3ce na 210°.

Pritisnemo tipko START/STOP za segrevanje Zara.

Ko se na zaslonu pojavi napis READY, postavimo predhodno
naoljen ligenj na spodnjo plo3co in stisnemo z zgornjo plos¢o
ter pecemo priblizno 10-12 minut.

V skodelici pripravimo zacimbe tako, da preme3amo olje in
sesekljan petersilj, limonin sok, S¢epec origana, $¢epec soliin
pekoce paprike.

Kije ligenj pecen, ga vzamemo z Zara in za¢inimo s to omako.
Sestavimo kroznik in postrezemo.



PALACINKA Z BANANO
SESTAVINE:

1banana

2jaji (1 celo + 1 beljak)
mleko 150 ml

moka 00100 g

maslo 70 g

sol po Zelji

1Zlicka sladkorja

pecilni prasek 16 g

PRIPRAVA:

Banano olupimo in jo dobro pretlatimo z vilicami. V drugo
skledi stolcemo 1 celo jajce s sladkorjem in med meSanjem
pocasi dodajamo mleko; nato dodamo 50 g stopljenega
masla in postopoma dodajamo presejano moko s pecilnim
praskom in Scepcem soli; dodamo pretlateno banano in
dobro premesamo vse sestavine ter zmes postavimo za
10minut v hladilnik.

V tem Casu stepemo beljak v trden sneg.

Imes vzamemo iz hladilnika in ji z mehkimi gibi od spodaj
navzgor dodamo stepen beljak. Vstavimo gladko plosco v
spodnji del in valovito plo3¢o v zgornji del ter postavimo Zar
v polozaj OPEN GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata
spodnje plosce na 200°in zgornje plosce nad 200°. Pritisnemo
tipko START/STOP za segrevanje Zara. Ko se na zaslonu pojavi
napis READY, z maslom namazemo plo3ci, prilijemo 1-2
Zlici testa in ga hitro razsirimo po povrsini, da dobimo krog;
pecemo priblizno 2 minuti, dokler ne vidimo mehurcke po
celotni povrsini palacinke, nato jo obrnemo na drugo stran in
pecemo $e dodatni 2 minuti. Palacinke lahko oblozimo na ve¢
nacinov: s ¢okoladno kremo, javorovim sirupom, cokoladnimi
drobtinami, medom, tol¢eno smetano, sladkorjem v prahu.

ANANAS NAZARU S SLADOLEDOM
SESTAVINE:

1ananas

med po Zelji

trsni sladkor po Zelji

sveza meta po Zelji

sladkor v prahu po Zelji

vanilin sladoled po Zelji

PRIPRAVA:

Ananasu odstranimo liste in olupek. Sade? razre7emo na
rezine debeline priblizno 1-2 cm ter vsako rezino z obeh strani
potresemo s trsnim sladkorjem. Vstavimo valovito plosco v
spodnji del in gladko plos¢o v zgornji del ter postavimo Zar v
polozaj CONTACT GRILL. Nastavimo vrtljivi gumb termostata
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spodnje plo3ce na 200°in zgornje plosce nad 200°. Pritisnemo
tipko START/STOP za segrevanje Zara. Ko se na zaslonu pojavi
napis READY, ananas na obeh straneh namazemo z medom in
postavimo na Zar. Zar zapremo in pecemo 5-6 minut.

Ko so pecene, rezine postavimo na servirni kroznik, okrasimo
z listi sveze mete, potresemo s sladkorjem v prahu in
postrezemo s kroglicami sladoleda.



SAMO, CE IMATE KOMPLET PRIBORA S PLOSCAMI ZA
VAFLJE

KLASICNI VAFLJI (OBLATE)

ODMERKI ZA: 8 oblat

PRIPRAVA: 10 minut

CAS PEKE: 10 minut

SESTAVINE:

moka 2 skodelici / 460 g

1 Zlicka soli

kvas 4 Zlicke /109

2 #licki belega sladkorja /30 g

2jajci

11in 1/2 skodelice mla¢nega mleka / 345 ml
stopljeno maslo 75 ¢

1Zlicka vaniljinega izvlecka

PRIPRAVA:

V vedji skledi premesamo moko, sol, kvas in sladkor ter
odstavimo. V drugi skledi stepemo jajca, dodamo mleko,
maslo in vanilin. Moko in ostale sestavine vsujem v skledo
z mlekom in jajci ter premeSamo z metlico. Segrejemo
plos¢o za oblate. Ko se na zaslonu pojavi napis READY,
plos¢o namazemo z maslom ali obrizgamo s prilom proti
oprijemanju, nato v vsak model plos¢e vlijemo po eno merico,
pri tem si pomagamo z Zlico; maso razprostremo z lopatico.
Oblate pecemo dokler niso lepo zapeleni ter hrustljavi
(5 minut). Nadaljujemo, dokler ne porabimo vse mase.
Postrezemo takoj.

BELGIJSKI OBLATI
ODMERKI ZA: 10-12 oblat
PRIPRAVA: 15 minut

CAS PEKE: 15 minut

SESTAVINE:

2 skodelici moke za torte / 460 g
1/2 Zlicke soli

2 7lickikvasa /5 g

2 7licki belega sladkorja /30 g
4jajca

2 skodelici mlacnega mleka / 460 g
stopljeno maslo 70 g

1/2 Zlicke vaniljinega izvlecka

PRIPRAVA:

V vedji skledi premesamo moko, sol in kvas ter odstavimo.
V drugi skledi stepemo rumenjake in sladkor, da dobimo
penasto kremo.

Jajcem dodamo vaniljin izvlecek, stopljeno maslo in mleko
ter premeSamo z metlico. Vsebino obeh skled zdruzimo ter
premesamo z metlico. Ne zmeSamo prevec. V tretji skledi
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beljake z elektri¢nim stepalnikom 1-2 minuti stepemo v trden
sneg. Z gumijasto lopatico beljake previdno umesamo v zmes
za oblate. Ne zmeSamo preveC. Segrejemo plos¢o za oblate.
Ko se na zaslonu pojavi napis READY, plos¢o namazemo z
maslom ali obrizgamo s prsilom proti oprijemanju, nato
v vsak model plosce vlijemo po eno merico, pri tem si
pomagamo z Zlico; maso razprostremo z lopatico. Oblate
pecemo dokler niso lepo zapeceni ter hrustljavi (5 minut).
Nadaljujemo, dokler ne porabimo vse mase. Postrezemo
takoj.

OBLATI S COKOLADO IN CIMETOM
ODMERKI ZA: 8-10 oblat

PRIPRAVA: 10 minut

CAS PEKE: 15 minut

SESTAVINE:

moka 2 skodelici / 460 g
11licka soli

11licki kvasa/3 g

sladkor 170 g

2jajd

1in 1/2 skodelice mla¢nega mleka / 345 ml
maslo 80 g

1Zlicka vaniljinega izvlecka
jedilna cokolada 140 g
kakav v prahu 60 g
amet6g

PRIPRAVA:

Cokolado in maslo damo v skledo za mikrovalovno petico
in v njej 30 sekund segrevamo z najvecjo mo¢jo. MeSamo,
dokler se cokolada in maslo ne povsem stopita in zmes
postane gladka. Pustite, da se nekoliko ohladi. V vedji skledi
z metlico premeSamo jajca, mleko in vanilin ter previdno
umesamo zmes masla in cokolade. V vecjo skledo skupaj
presejemo moko, sladkor, kakav v prahu, cimet, kvas in sol.
Jajcem dodamo zmes koke in drugih sestavin ter vse skupaj
premesamo z metlico, dokler zmes ne postane dovolj gladka.
Segrejemo plo3co za oblate.

Ko se na zaslonu pojavi napis READY, plos¢o namazemo z
maslom ali obrizgamo s préilom proti oprijemanju, nato v vsak
model plo3ce vlijemo po eno merico, pri tem si pomagamo z
Zlico; maso razprostremo z lopatico. Oblate pecemo dokler
niso lepo zapeceni ter hrustljavi (5 minut). Nadaljujemo,
dokler ne porabimo vse mase. Postrezemo takoj.



Tarkeita varoituksia

Turvaohjeet

A Vaara!

Ndiden varoitusten laiminlydminen voi aiheuttaa kuolemaan
johtavia sahkdiskuja.

Tarkista ennen pistokkeen kytkemista pistorasiaan, etta:
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.

kayttaa
kauko-

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
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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 sitda 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, etteivdt
leikkimadan 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
asten ulottuvilta.

Pida laite kaukana lasten ulottuvilta dldkd jatd sitd
paalle ilman valvontaa.

Al koskaan kayté 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.



- K3 kypsenna ruokia, jotka on karitty 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 ei saa hdvittdd tavallisten kotitalousjétteiden
joukossa, vaan se on toimitettava viralliseen

kierrdtyskeskukseen.
KUVAUS
1. Alusta ja kansi: vankka ruostumattomasta teraksesta
valmistettu  rakenne  automaattisesti  sadtyvalld
kannella.

2. Kahva: tukeva painevalettu metallikahva, jonka avulla
kantta voidaan sadtdd ruokien paksuuden mukaan.

3. Levyn vapautuspainikkeet: vapauta painamalla ja
poista levy.

4. Grillilevyjen vapautus-/lukituslaite

5. Sarananvapautusvipu: sen avulla laite voidaan avata
kokonaan vaakasuorassa asennossa kypsennystd varten

6. Korkeuden sddtonappula: lukitsee levyn/yldkannen
halutulle korkeudelle, kun kypsennetdan ruokia, joita ei
tarvitse painaa.

7. Kaynnistyksen merkkivalo.

8. Start/Stop-nappain

9. Time-ndppain'V:sddtdd (vahentad) kypsennysaikaa.

10. Time-ndppdinA.: sddtdd (lisad) kypsennysaikaa.

11. Alemman levyn "sear"-nappain (tiivistys).

12. Alemman levyn termostaatin  nappula:
silld saddetdan lampdtilaa valilla 60-230 °C tai
sammutetaan alalevy.

13. Ylemman levyn "sear"-nappdin (tiivistys).

14. Ylemman levyn  termostaatin  nappula:
silli 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.

16. Rasvan keruuastia: sisiltyy laitteeseen ja
poistettavissa helppoa puhdistusta varten.

17. Puhdistusviline: sen avulla voidaan puhdistaa levyt
kayton jalkeen.

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 kerdantynyt pdly.

Puhdista huolellisesti paistolevyt, rasvan keruuastia ja
puhdistusvéline. 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 kéyton jélkeen sitten, un laite
on kokonaan jaahtynyt (tarvitaan vahintdan 30 minuuttia).
Vdlinettd 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 ylempdan tai alempaan
pesadn ilman ongelmia (kuva 2).
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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 jdlkeen. Ennen minka
tahansa toimenpiteen suorittamista laitteelle, anna sen
Kypsennd ainoastaan rasvan keruuastia paikalleen
asetettuna. Tyhjennd rasvan keruuastia vasta sitten, kun
laite on kokonaan jadhtynyt. Ole varovainen keruualustaa
poistettaessa, jottei kaadeta vahingossa nesteitd.

LAITTEEN KYPSENNYSASENNOT

Kontaktigrilli (suljettu asento)
Ylempi levy asettuu alemman levyn pélle. Timd on
alustava kypsennysasento, kun laitetta kdytetddn
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kontaktigrillind. Ylempi levy sopeutuu automaattisesti
alemmalle levylle asetetun ruuan paksuuteen. Talld
tavalla ruoka kypsennetddn 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.
Kéyttamalld kontaktigrillia 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 erityiselld
kahvalla ja saranalla, joiden avulla voidaan saatda
ylempda 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. Tdssd asennossa
laitetta voidaan kdyttdd perinteisend grillind joko
grillilevylld tai siledlld levylld. Jos halutaan sddtad
laite tdhan asentoon, ensimmaiseksi on tunnistettava
saranan vapautusvipu, joka sijaitsee oikealla. Ota kiinni
kahvasta vasemmalla kddelld ja oikealla kadelld siirra
ylospdin 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
kdyttad grilling, jossa valmistetaan hampurilaisia,
pihvejd, kanaa ja kalaa. Grillaustila on monipuolisin
tapa kdyttaa laitetta. Levyt ovat aukinaisessa asennossa
ja siten on mahdollista kaksinkertaistaa paistoalue.

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. Tassd asennossa ruuat on
kdannettdva kypsennyksen aikana. Laitetta voidaan
kayttad myos sileiden levyjen kanssa lettujen, juuston,
munien ja aamiaispekonin valmistukseen (kuva 6).

Laaja paistoalue mahdollistaa erilaisten ruokien
samanaikaisen valmistamisen tai voidaan paistaa
suurempi maard samaa ruokaa.

Grilliuuni
Tdma asento (kuva 7) on tdydellinen grillattaessa ilman
kosketusta suurikokoisia ruokia, jotka vaativat hitaan ja
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tasaisen kypsennyksen.

Ihanteellinen  runsaasti  vettd siséltdvien
kypsennykseen, koska vesi voi haihtua.

Voit kdyttdd tdtd kypsennysasentoa valmistettaessa

kasvisten

pehmeitd voileipid ja ruokia, joita ei tarvitse puristaa
- Asetaruuat alemmalle levylle.
- Tartu kahvaan, laske ylempi levy lahelle ruokaa (kuva

°oJ30 O |

- Ylempi levy lukkiutuu paikalleen. On olemassa 4
erilaista korkeussaatoa.

- Nostamalla ~ ylempdd  levyd
vapautetaan automaattisesti (kuva C).

saatojarjestelmad

- 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 s&atdd 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
(ndytolle ilmestyy "ENG").

Painamalla  start/stop-ndppdintd (8) laite kdynnistyy
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)
Tdma toiminto [mmittdd ylempdd ja/tai alempaa levya
korkeampaan lampdtilaan muutaman minuutin  ajan.
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Ihanteellinen  ruokien nopeaa ruskistamista varten
kypsennyksen alussa (sopii hyvin paksuille lihapaloille).
Kun on painettu start/stop-painiketta, suorita levyjen
esildmmitys painamalla "sear"-painiketta (11 ja 13).
Esilammityksen aikana naytolld vilkkuu "SEAR". Kun
termostaatti saavuttaa halutun lampdtilan, laite antaa
aanimerkin ja ndytélle iimestyy kiinteand "SEAR".

Aseta ruuat valittdmasti levyille. Jakso saatetaan loppuun
muutamassa minuutissa ja "SEAR" havidd naytolta.

m Tirked huomautus: On mahdollista kdyttdd tatd
toimintoa ainoastaan kerran joka 30 minuutin kuluessa.
Jakson padtyttyd, jos painat "sear"-ndppdintd ennen kuin on
kulunut 30 minuuttia, "SEAR" vilkkuu naytdlla ja sitten se
sammuu. Laite ei hyvaksy kdskyd.

Vohvelitila (vain
vohvelilevysarjalisavaruste)
Laita vohvelilevyt (15¢/15d) kuten osoitetaan kuvassa
1. On huomioitava, ettd tdssa tapauksessa levyja ei
voida vaihtaa ja kunkin levyn asennon on oltava kuten
osoitetaan kuvassa 8.

jos kaytettavissa

Kun on laitettu alempi levy laitteeseen, QOIQD tulee
nakyviin ndytolle.

Kierra lampdtilan nappula vohveliasetukseen ja
paina nappdinta START/STOP.

Laite aloittaa esilimmitysvaiheen. Kun termostaatti
saavuttaa tarvittavan lampdtilan, 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 &animerkkid
kypsennysjakson pddtyttyd. Ajastin havidd ndytoltd,
johon ilmestyy "ENC" (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 kiytd metallisia valineits, kun
nostat vohvelit pois levyltd, koska ne voivat vahingoittaa
tarttumatonta pintaa.

PUHDISTUS JAHUOLTO

Kayttajan vastuulla oleva huolto

- N3 kéytd metallisia vilineitd, jotka voivat naarmuttaa
levyjen tarttumatonta pintaa. K&ytd sen sijaan puisia tai
|dmmdnkestévid muovisia vélineitd.

- K& jata muovisia vilineitd 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 jddhtyd véhintdén 30
minuuttia.

Puhdistus ja hoito

m Tdrked huomautus: Ennen laitteen puhdistamista
varmista, ettd se on kokonaan jadhtynyt.

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 jddhtyneet. Paistolevyt voidaan pestd
astianpesukoneessa.  Kuitenkin usein tapahtuvat pesut
voivat vahentdd pinnoitteen suorituskykyd. Suositellaan
puhdistamaan levyjen ulkopinta miedon pesuaineen ja
veden muodostamaan liuokseen kostutetulla pehmedlld
sienelld tai liinalla.

Al kiytd metallisia valineita levyjen puhdistukseen.
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TEKNISET TIEDOT
Verkkojannite: 220-240V~50/60Hz
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

LIHA PAK- | Mard | TASO TILA LEVYT °C | SEAR | MIN. VINKKEJA
NAUDAN- | SUUS | KPL | KYPSEN- Aemoi | Yiemoi
LHA | (am) NYKSELLE empt | Tlemp!
Pihvi 05-1( 2 Kypsa | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 20| V| 2-3 |éliys ruoka
GRILLI leva hyvin
Pihvi 05-1 4 Kypsd VAAKA- | aaltoi- | siled 230 5-6 | olya ruoka
SUORA | leva hyvin, kddnna
ASENTO kypsennyksen
puolivalissa
Sisafilee 3-4 4 Raaka | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 | 4-5 |dljya ruoka
GRILLI leva hyvin
Sisdfilee 3-4 4 Puoli- | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 20| v | 7-8 |dlyds ruoka
kypséd GRILLI leva hyvin
Sisafilee 3-4 4 Kypsd | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 | v | 10-11 |6liyds  ruoka
GRILLI leva hyvin
Kylki 23 2 Puoli- | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 4-5 |olya ruoka
kypséd GRILLI leva hyvin
Kylki 23 2 Kypsa | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 7-8 |olya ruoka
GRILLI leva hyvin
Kylki 2-3 4 Puoli- VAAKA- | aaltoi- | siled 230 10-12 | dljyd  ruoka
kypséd SUORA | leva hyvin, kddnna
ASENTO kypsennyksen
puolivalissa
Kylki 2-3 4 Kypsa VAAKA- | aaltoi- | siled 230 14-16 | dljya  ruoka
SUORA | leva hyvin, kdénna
ASENTO kypsennyksen
puolivalissa
Hampuri- | 2-3 6 Kypsd | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 20| v | 8-10 |dlyd ruoka
lainen GRILLI leva hyvin
Varras 6 Kypsd | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 13-15 | dljya  ruoka
GRILLI leva hyvin, kddnna
kypsennyksen
puolivalissa
LAMPAAN- | PAKSUUS | Méaéra TASO TILA LEVYT °C MIN. VINKKEJA
LIHA (cm) KPL | KYPSEN- Alempi | Yiempi
NYKSELLE
Kyljysselkd | 1,5-3 6 | Puolikypsd | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 | 10-12 | olya  ruoka
GRILLI leva hyvin,  kdén-
Kyliysselka | 153 | 6 | Kypsi | KONTAKT- | aaltoi- |siles | 230 | 12-14 | "d Kyliysselat
GRILLI | leva kypsennyksen
puolivalissa
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SIANLIHA | PAKSUUS | Mééra TILA LEVYT °C | SEAR | MIN. VINKKEJA
(cm) KPL Alempi | Ylempi
Pihvi 1-2 4 KONTAKTI- | aaltoi- |siled | 230 | | 7-9 | 6ljyd ruoka hyvin
GRILLI leva
Pihvi 1-2 8 | VAAKASUORA | aaltoi- | siled | 230 14-16 | oljya ruoka hyvin, kdénnd
ASENTO leva kypsennyksen puolivalissa
Kyljys <25 4 KONTAKTI- | aaltoi- | siled | 230 9-11 | dljya ruoka hyvin, kddnna
GRILLI leva kypsennyksen puolivalissa
Kyljys <25 8 | VAAKASUORA | aaltoi- | siled | 230 11-13 | oljya ruoka hyvin, kéddnna
ASENTO leva kypsennyksen puolivalissa
Pienet 6-8 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 200 20-25 | kddnnd 2-3 kertaa
kylkipalat GRILLI leva
Pekoni 4 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 1-2
GRILLI leva
Tuoremak- 8 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 200 16-18 | tee haarukalla reikia
kara GRILLI leva tuoremakkaraan
Varras 6 KONTAKTI- | aaltoi- | siled | 230 14-16 | oljyd ruoka hyvin,
GRILLI leva kddnna 1-2 kertaa
Makkara 6 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 8-10
GRILLI leva
KANAJA | PAKSUUS | Maérd TILA LEVYT °C | SEAR | MIN. VINKKEJA
KALKKUNA | (cm) KPL
Alempi | Ylempi
Rintapala <1 4 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 20| v | 3-4 | dljydruoka
GRILLI leva
Koipi 3 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 200 20-25 | kadnna 1-2 kertaa kyp-
GRILLI leva sennyksen aikana
Siipi 6 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 200 14-16 | kdannd 1-2 kertaa kyp-
GRILLI leva sennyksen aikana
Hampuri- 1,5-2 4 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 | 6-8
lainen GRILLI leva
Hampuri- 1,5-2 8 VAAKA- | aaltoi- | siled 230 | + | 14-16 | kddnna kypsennyksen
ainen SUORA | leva puolivalissa
ASENTO
Varras 6 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 11-13 | kddnnd  1-2  kertaa
GRILLI leva kypsennyksen aikana
Makkara 6 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 230 6-8
GRILLI leva
Maustettu 1 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 200 40-45 | kddnnd 1-2 kertaa kyp-
kana GRILLI leva sennyksen aikana
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LEIVAT Méara TILA LEVYT °C MIN. VINKKEJA
KPL Alempi | Ylempi
Paahtoleipd / 2 GRILLIUUNI | siled aaltoi- | 230 3-5 | aseta ylempi levy siten, ettd se
voileipd leva koskettaa leipdd painamatta sitd
Sampyld 2 KONTAKTI | aaltoi- | siled 230 2-3
GRILLI leva
Leipdviipaleet 4 VAAKASUORA | siled aaltoi- | 230 4-5 | kddnnd kypsennyksen puolivd-
ASENTO leva lissa
KASVIKSET Maéra TILA LEVYT °C | MIN. VINKKEJA
KPL Alempi | Ylempi
Munakoisovii- 1 KONTAKTI- aaltoi- | siled 230 | 4-6 | dljyd ruoka hyvin
paleet GRILLI leva
Kesdkurpitsavii- 2 KONTAKTI- aaltoi- | siled 230 | 6-8 | 6ljya ruoka hyvin
paleet GRILLI leva
Paprikaneljan- 2 KONTAKTI- aaltoi- | siled 230 | 8-10 | 6ljya ruoka hyvin
nekset GRILLI leva
Tomaattivii- 1 VAAKASUORA | siled aaltoi- | 230 | 5-7 | oljya ruoka hyvin, kddnnd kyp-
paleet ASENTO leva sennyksen puolivalissa
Sipuliviipaleet 2 KONTAKTI siled aaltoi- | 230 | 5-7 | oljyd ruoka hyvin, sekoita usein
GRILLI leva lastalla
KALA MAARA | Méara TILA LEVYT °C | M. VINKKEJA
KPL Alempi | Ylempi
Kokonainen | 2509 1 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 200 | 8-10 | oljyéruoka
GRILLI leva
Sisafilee 500¢ 1 GRILLIUUNI | siled aaltoi- [ 230 | 25-30 | dljyd levy, aseta ylempi
leva levy siten, ettd se on ldhelld

ruokaa koskettamatta sitd

Siivu 4509 4 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 200 | 8-10 | dljyd ruoka

GRILLI leva
Varras 500¢ 6 VAAKASUORA | aaltoi- | siled 230 | 10-12 | oljyd ruoka, kddnnd 2-3 ker-
ASENTO leva taa
Mustekala 400g 1-2 KONTAKTI- | aaltoi- | siled 200 | 10-12 | 6ljyé ruoka
GRILLI leva
Jdttikat- 4009 | 10-12 | KONTAKTI- | aaltoi- | siled 200 | 4-6 | oljydruoka
karavut GRILLI leva
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JALKIRUOAT | Mairi TILA LEVYT ° MIN. VINKKEJA
KPL Alempi | Ylempi
Pannukakku 4 | OPEN GRILL siled aaltoileva 200 4-5 | voitele levyt, kddnnd
(AVOIN kypsennyksen
GRILLI) puolivdlissa
Vohveli 4 | CONTACT GRILL VOHVELI 4-5 | voitele levyt
Ananasviipaleet | 4 | CONTACTGRILL | aaltoi- | siled 200 5-6 | voitele levyt
leva
RESEPTIT
MUNAKOKKELIPEKONI JA PAAHTOLEIPA ylempddn osaan ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL
AINESOSAT: (kontaktigrilli). Sdddd alemman termostaatin nappula
- 2munaa asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Esilammitd grilli
- 2viipaletta pekonia painamalla  START/STOP-ndppdintd. Kun ndytdlle tulee
- 1rkl maitoa nakyviin kirjoitus READY, aseta munakoisot alemmalle levylle ja

suolaa ja pippuria
2 viipaletta paahtoleipaa

VALMISTUS:

Sekoita munat, maito ja hieno suola, kunnes niistd muodostuu
kevyt ja vaahtomainen seos. Tyonnd siled levy alempaan
0saan ja aaltomainen levy ylempddn osaan ja aseta grilli
tilaan OPEN GRILL (avoin grilli). Sdddd alemman termostaatin
nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Esildmmitd
grilli painamalla  START/STOP-néppdintd. Kun ndytolle
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 kddnna
ne kypsennyksen puolivélissd. Toisella tasaisella levylld
paahda leipdd 3-4 minuuttia ja kadnnd sekin kypsennyksen
puolivalissa. Asettele lautaselle ja tarjoile.

LEIPAKUUTIOT JA MUNAKOISOVAAHTO
AINESOSAT:

1 munakoiso

100 g tuorejuustoa

valkosipulijauhetta

persiljaa

41kl oliividljyd

suolaa

pippuria

1 patonki

VALMISTUS:
Pese munakoisot, kuori ja leikkaa ne paksuiksi viipaleiksi.
Tyonnd siled levy alempaan osaan ja aaltomainen levy
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kypsennd noin 8-10 minuuttia, kunnes ne pehmenevat. Leikkaa
munakoisoviipaleet summittaisesti ja laita tehosekoittimeen
tuorejuuston, valkosipulinkynnen ja hienonnetun persiljan
kanssa. Lisad myds hieman suolaa, pippuria ja dljya. Sekoita,
kunnes saadaan siled ja hienorakeinen seos. Oljyd leipi
(viipaloitu) oliividljylld ja kypsenna sitd 230 °C:ssa aina levyt
tilassa CONTACT GRILL (kontaktigrilli) noin 1-2 minuuttia,
kunnes saadaan haluttu kypsyysaste. Levitd paahdetulle
leivalle munakoisoseos, lisda kaksi ruokalusikallista oliivioljya
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. Tyonnd aaltomainen levy alempaan osaan ja siled
levy ylempddn osaan ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL
(kontaktigrilli). Sadda alemman termostaatin nappula
asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Esilammitd grilli
painamalla START/STOP-ndppdintd. Kun ndytolle 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, lisdd suola sekd grana padana
-juustolastut. Liséa hieman dljya.

KYLKIPALAT KAHVILLA MAUSTETTUNA
AINESOSAT:

héran kylkipalat (2 kpl, 250 g/pala)
oliividljyd

KAHVISEOSTA VARTEN:

2 tl kuminansiemenia

2 tl kahvipapuja

1 rkl mietoa chilipaprikaa
1tl paprikaa

1l karkeaa suolaa

1l pippuria

VALMISTUS:

Valmista kahviseos: kaada kuminansiemenet ja kahvi
monitoimikoneeseen ja jauha ne karkeaksi jauheeksi. Kaada
saatu jauhe kulhoon, lisid muut aineet ja sekoita hyvin. Oljyd
liha kevyesti ja mausta se mausteilla. Lopuksi peitd kaikki ja jatd
ympériston lampétilaan 30 minuutiksi. Tynnd aaltomainen
levy alempaan osaan ja siled levy ylempdan osaan ja aseta
grilli tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli). Sdada alemman
termostaatin nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon
230°. Paina START/STOP-néppéinta grillin esilammittamiseksi
ja SEAR-ndppdintd molemmille levyille. Kun kirjoitus SEAR
lakkaa vilkkumasta ndytolld, aseta liha alemmalle levylle,
purista ylemmélld levylld ja kypsennd 6-8 minuuttia halutun
kypsyysasteen mukaan. Tarjoa kuumana.

HARKAFILEE SIENIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

4 hdrkdfileetd

suolaa

juuri jauhettua mustapippuria

2 valkosipulinkynttd

2 rkl Dijonin sinappia

60 g voita

oliividljya

SIENIKASTIKKEEN AINESOSAT:
30 gvoita

1tl gorgonzola-juustoa

2 salottisipulia

300 g sienia

1/2 kuppia viskia

200 g kermaa
sitruunamehua
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- persiljaa

VALMISTUS:

Mausta liha suolalla ja pippurilla sekd jatd se ympériston
ldmpdtilaan noin tunniksi.

Valmista sienikastike: sulava voi pannulla, lisaa viipaloitu
salottisipuli ja paista 2-3 minuuttia. Lisaa sienet ja paista
vield 5 minuuttia. Tassa vaiheessa kaada viski, keitd 1
minuutti, lisad 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. Lisad
sitten tarpeen mukaan suolaa ja pippuria sekd aseta kastike
sivuun. Valmista sitten lihan maustekastike, jota voit sivelld
fileiden pdalle kypsennyksen aikana. Laita pieneen pannuun
voi, sinappi ja valkosipuli. Kypsennd miedolla [immoll3,
kunnes voi sulaa. Pidd lampiméana.

Tyonnd aaltomainen levy alempaan osaan ja siled levy
ylempdan osaan ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL
(kontaktigrilli). Sadda alemman termostaatin nappula
asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Paina START/STOP-
ndppdintd grillin esilammittdmiseksi ja SEAR-ndppdintd
molemmille levyille. Kun kirjoitus SEAR lakkaa vilkkumasta
ndytolla, 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

2kl oliividljya

2 viipaloitua sipulia

voita, ympariston lampdtilassa ollutta
2 tl worchester-kastiketta

suolaa

pippuria

1/2 1l 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 osaan
ja aaltomainen levy ylempdan osaan. Sdadd alemman



termostaatin nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon
230°. Esildmmitd grilli painamalla START/STOP-ndppdintd.
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.

KARITSAN __ KYLJYKSET  BALSAMIETIKALLA JA
ROSMARIINILLA

AINESOSAT:

6 karitsan kyljystd

10 g jauhettua rosmariinia

10 g jauhettua valkosipulia

100 ml balsamietikkaa

15 g sokeria

suolaa

pippuria

VALMISTUS:

Sekoita hyvin kaikki ainekset riittévan tilavassa astiassa.
Peitd karitsa ja anna sen marinoitua jadkaapissa vahintadn
1-2 tuntia. Tyonnd aaltomainen levy alempaan osaan ja
siled levy ylempddn osaan ja aseta grilli tilaan CONTACT
GRILL (kontaktigrilli). Sadda alemman termostaatin nappula
asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°.

Esilimmitd grilli painamalla START/STOP-ndppdintd. Kun
naytolld nakyy kirjoitus READY, aseta kyljykset alemmalle
levylle.

Kypsennd noin 11-13 minuuttia halutun kypsyysasteen ja
kyljysten paksuuden mukaan (suosittelemme kdantdmadn
ne kypsennyksen puolivdlissd, koska luun vuoksi ylempi
levy ei voi koskettaa lihaa ylapuolelta). Silla vélin keitd
maustelientd pannulla ja tarjoile se kastikkeena grillattujen
karitsan kyljysten kanssa.
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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. Tyonnd aaltomainen levy alempaan osaan ja siled
levy ylempdan osaan ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL
(kontaktigrilli).

Sdddd alemman termostaatin nappula asentoon 230° ja
ylempi asentoon 230°. Esilimmita grilli painamalla START/
STOP-n@ppdintd. Kun ndytdlle tulee ndkyviin kirjoitus READY,
aseta vartaat alemmalle levylle, purista niitd ylemmalld
levylld ja kypsennd noin 11-13 minuuttia kddntden ne
1-2 kertaa ympdri. 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

2 rkl Provencen yrttejd

2 valkosipulinkynttd jauhettuna
2 tl karkeaa suolaa

1tl cayennepippuria

VALMISTUS:

Valmistele mausteliemi sekoittamalla kaikki ainesosat
kulhossa. Terdvalld veitselld leikkaa koipien lihaa useammasta
kohdasta avaten hieman. Laita koivet mausteliemikulhoon
ja kdanna niita kaikille puolille niiden peittamiseksi hyvin
ja anna niiden maustua 2-3 tuntia. Tyonnd aaltomainen
levy alempaan osaan ja siled levy ylempddn osaan ja
aseta grilli tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli). Saada
alemman termostaatin nappula asentoon 210° ja ylempi
asentoon 210°. Esilammitd grilli painamalla START/STOP-
nappdintd. Kun ndytolle tulee ndkyviin kirjoitus READY,
aseta kanankoivet alemmalle levylle, purista niitd ylemmalla
levylld ja kypsennd noin 20-25 minuuttia kd&@ntden ne 2-3
kertaa ympari. Kun ne ovat kypsid, aseta ne tarjoiluastiaan
ja tarjoile.

GRILLATUT JATTIKATKARAVUT
AINESOSAT:
16-20 jattikatkarapua

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
persiljaa

2 sitruunaa

suolaa

pippuria

2 valkosipulinkynttd

VALMISTUS:

Valmista mausteliemi jauhamalla valkosipuli ja persilja
hienoksi sekd lisadmalla sitruunanmehu. Mausta suolalla ja
pippurilla.

Pese jttikatkaravut, kuivaa ne hyvin seka jatd maustumaan
vahintaan puoleksi tunniksi.

Tyonnd aaltomainen levy alempaan osaan ja siled levy
ylempddn osaan ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL

197

(kontaktigrilli).

Sdddd alemman termostaatin nappula asentoon 210° ja
ylempi asentoon 210°.

Esilammita grilli painamalla START/STOP-nédppdinta.

Kun ndytolle tulee nakyviin kirjoitus READY, aseta
marinointiliemestd valutetut jattikatkaravut alemmalle
levylle, purista niitd ylemmalld levylld ja kypsennd noin 4-6
minuuttia.

Tarjoile koristellen  tarjoiluastia ~sitruunanviipaleilla ja
lisukekasviksilla.

GRILLATTU LOHI JOGURTTIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

500 g lohifileita

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.

Tyonnd siled levy alempaan osaan ja aaltomainen levy
ylempdan osaan ja aseta grilli tilaan OVEN GRILL (uunigrilli).
Sdddd alemman termostaatin nappula asentoon 230° ja
ylempi asentoon 230°.

Esilammita grilli painamalla START/STOP-néppdintd.

Kun ndytdlla ndkyy kirjoitus READY, aseta aiemmin oljytty
filee alemmalle levylle, sulje ylempi levy tilaan OVEN
GRILL (uunigrilli) (ruokaa I&himpdnd oleva asento sitd
koskettamatta) ja kypsennd noin 25-30 minuuttia (parasta
mahdollista tulosta varten, kddnnd lohifileitd kypsennyksen
puolivdlissa 180°, koska takaosassa levy on lahempénd
ruokaa).

Kypsennyksen paatyttya aseta lohi tarjoiluastiaan ja tarjoile
yhdessa 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.

Tyonnd aaltomainen levy alempaan osaan ja siled levy
ylempddn osaan ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL
(kontaktigrilli).

Sddda alemman termostaatin nappula asentoon 210° ja
ylempi asentoon 210°.

Esilammitd grilli painamalla START/STOP-néppdinta.

Kun ndytolle 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

VALMISTUS:

Kuori banaani ja soseuta se haarukalla. Toisessa kulhossa
vatkaa 1 kokonainen muna sokerin kanssa sekd lisad maito
vahitellen 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

Silld vdlin vaahdota munanvalkuainen jéykaksi vaahdoksi.
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Ota seos ja sekoita siihen vaahdotettu valkuainen
hienovaraisilla alhaalta ylds suuntautuvilla liikkeilld. Tyonnd
siled levy alempaan osaan ja aaltomainen levy ylempaan
osaan ja aseta grilli tilaan OPEN GRILL (avoin grilli). Saada
alemman termostaatin nappula asentoon 200° ja ylempi
asentoon 200°. Esilammitd grilli painamalla START/STOP-
ndppdintd. Kun ndytélle ilmestyy kirjoitus READY, voitele levyt
pienelld voimédralld, kaada 1-2 ruokalusikallista taikinaa
levittden se nopeasti levyn pinnalle muodostaen ympyra.
Anna kypsyd noin 2 minuuttia ja kun havaitset pienid kuplia
pannukakun pinnalla, kd&nnd 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. Tydnnd aaltomainen
levy alempaan osaan ja siled levy ylempddn osaan ja
aseta grilli tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli). Saada
alemman termostaatin nappula asentoon 200° ja ylempi
asentoon 200°. Esilammitd grilli painamalla START/STOP-
ndppdintd. Kun ndytolle tulee nakyviin 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 paalle ja tarjoile
jaatelopallojen kanssa.



VAIN Jos KAYTETTAVISSA

VOHVELILEVYSARJALISAVARUSTE
PERINTEISET VOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 8 vohvelia
VALMISTUS: 10 min

KYPSENNYSAIKA: 10 min

ESOSAT:
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

AIN

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, sekd sekoita hyvin
vispilalld. Esilammitd vohvelilevy. Kun néytélle ilmestyy
kirjoitus READY, voitele levy tai kdytd 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.

BELGIALAISET VOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 10-12 vohvelia
VALMISTUS: 15min

KYPSENNYSAIKA: 15min

AINESOSAT:

2 kuppia kakkujauhoja / 460 g
1/2tl suolaa

2l leivinjauhetta /5 g

2 rkl valkoista sokeria / 30 g

4 munaa

2 kuppia lammintd maitoa / 460 g
70 g sulatettua voita

1/2 tl vaniljauutetta

VALMISTUS:

Sekoita tilavassa kulhossa jauhot, suola ja leivinjauhe sekd
|aita odottamaan. Toisessa kulhossa sekoita munankeltuaisia
ja sokeria, kunnes saat vaahtomaisen seoksen.

Lisdd vaniljauute, sulatettu voi seka maito muniin ja sekoita
vispilalla. Yhdista kahden kulhon sisallot ja sekoita vispillla.
Ald sekoita liian voimakkaasti. Kolmannessa kulhossa
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sekoita munanvalkuaiset vaahdoksi sahkdvispilalld noin 1-2
minuuttia. Kumilastalla sekoita varovasti munanvalkuaiset
vohvelitaikinaan. Al sekoita liian voimakkaasti. Esilimmitd
vohvelilevy. Kun ndytdlle ilmestyy kirjoitus READY, voitele
levy tai kdytd 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 valittomasti.

SUKLAAKANELIVOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 8-10 vohvelia
VALMISTUS: 10 min

KYPSENNYSAIKA: 15min

SOSAT:

2 kuppia jauhoja / 460 g
1tlsuolaa

11l leivinjauhetta/3 g
170 g sokeria

2 munaa

11/5 kuppia [dmmintd maitoa / 345 ml
80 g voita
1tlvaniljauutetta

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 lisdd
sitten huolellisesti voi-suklaaseos. Siivildi jauhot, sokeri,
kaakaojauhe, kaneli, leivinjauhe ja suola yhteen tilavassa
kulhossa. Lisad jauhoseos ja muuta ainesosat muniin sekd
sekoita hyvin vispildlld, kunnes seos on riittdvan tasainen.
Esilammita vohvelilevy.

Kun ndytolle ilmestyy kirjoitus READY, voitele levy tai kdyta
tarttumatonta suihketta, kaada sitten mitta-astiallinen
kuhunkin muottiin levyssd kdyttden tarvittaessa apuna
lusikkaa. Levitd taikinaa lastalla. Kypsenna vohveleita,
kunnes ne ruskistuvat ja tulevat rapeiksi (noin 5 min). Jatka,
kunnes taikina loppuu. Tarjoa valittomasti.



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 materiatw 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 €lektroniczny)

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie
nalezy wyrzuca¢ do odpadéw miejskich. Mozna go
dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych
odpady przygotowanych przez wiadze miejskie lub
do jednostek zapewniajacych takie ustugi. Osobne
usuwanie sprzetu AGD pozwala unikna¢ negatywnych
skutkow dla srodowiska naturalnego i zdrowia z po-
wodu jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktorych jest ztozony, w
celu uzyskania znaczacej oszczednosci energii i zaso-
bow. Zuzyty sprzet moze mie¢ szkodliwy wptyw na
srodowisko i zdrowie ludzi, z uwagi na potencjaing
zawartos¢ niebezpiecznych substanji, mieszanin oraz
czesci skladowych. Na obowiazek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie sym-
bol przekreslonego pojemnika na Smieci.

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
pozydji otwartej

6. Pokretto regulacji wysokosci: do blokowania ptyty/
pokrywy gérnej na zadanej wysokosci, do opiekania
artykutéw nie wymagajacych dociskania.

7. Kontrolka wiaczenia.

Przycisk Start/Stop

9. Przycisk Time'V: do regulowania (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 wyfaczania ptyty
dolnej.

13. Przycisk,sear” ptyty gornej.

14. Pokretto termostatu ptyty gornej: do regulowania
temperatury od 60°C do 230°C lub do wyfaczania ptyty
gornej.

15. Demontowane ptyty: zapobiegajace przywieraniu,
przeznaczone do myca w zmywarce, fatwe do
azyszczenia. LICZBA | RODZA) PEYT ZMIENIA SIE W
ZALEZNOSCI OD MODELU.

15a.Plyty grillowe: przeznaczone do grillowania stekéw,
hamburgerdw, kurczaka i warzyw

15b. Plyty gtadkie: do przygotowywania smacznych
nalesnikow, jajek, boczku i owocéw morza.

16. Tacka na tluszcz: wbudowana w urzadzenie i
demontowana w celu utatwienia czyszczenia.

17. Przyrzad do czyszczenia: pomaga wyczysci¢ ptyty po
uzyciu.

*®

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 pokretfa sterujace za pomoca wilgotnej szmatki, aby
usuna¢ kurz nagromadzony w czasie transportu.

Doktadnie wyczysci¢ ptyty opiekajace, tacke na thuszcz i
przyrzad do czyszczenia. Plyty, tacka na thuszcz i topatka
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, ktdry
moze by¢ uzywany na wszystkich ptytach po ich uzyciu oraz
po catkowitym ochfodzeniu urzadzenia (odczekac co najmniej
30 minut). Przyrzad moze by¢ uzywany krétko podczas
opiekania, aby usuna¢ pozostatosci zywnosi i tuszczu.

Jesli fopatka uzywana jest przez dtuzszy czas na goracych
ptytach, istnieje ryzyko jej stopienia.

m Uwaga: demontowane ptyty (grillowe i gtadkie)
mozna swobodnie wymieniac.

Montaz plyt opiekajacych
Ustawic urzadzenie w potozeniu otwartym (rysunek 1).
Wtozy¢ po kolei ptyty.

Kazda ptyta moze zosta¢ umieszczona dowolnie w
gniezdzie gdrnym lub dolnym (rysunek 2).

Demontaz plyt

Ustawic urzadzenie w potozeniu otwartym.

Zlokalizowac po prawej stronie przyciski odblokowujace ptyty
(3). Nacisna¢ zdecydowanie przycisk, ptyta wysunie sie ze
swojego gniazda. Chwyci¢ ptyte dwiema rekami, przesuna¢
wzdtuz metalowych wspornikéw i wyciagnac z podstawy.
Nacisna¢ réwniez kolejny przycisk, w celu wyciagniecia
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drugiej ptyty, powtarzajac opisang powyzej procedure.

A Ryzyko oparzenia! Ptyty do opiekania demontowa¢
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 otwor w
ptycie i zbierany na tacce.

m Uwaga: Podczas opiekania sprawdzac regularnie tacke
na thuszcz.

Po pieczeniu, usuna¢ odpowiednio tuszcz.
Tacke na ttuszcz mozna my¢ w zmywarce.

& Uwaga! Podczas opiekania zachowa¢ szczegdlng
ostrozno$¢. Aby otworzy¢ urzadzenie, nalezy chwyci¢ za
uchwyt, ktdry nie nagrzewa sie podczas pracy urzadzenia.
(zesci z odlewanego aluminium rozgrzewaja sie do wysokiej
temperatury. Nie nalezy dotyka¢ ich w trakcie opiekania
lub po jego zakorczeniu. Przed wykonaniem jakiejkolwiek
czynnosci w obrebie urzadzenia, nalezy pozostawi¢ je do
schtodzenia (na co najmniej 30 minut).

Zywnos¢ opieka¢ wyacznie po wsunieciu tacki na tuszcz.
Tacke na ttuszcz opréznia¢ po catkowitym schtodzeniu
urzadzenia. Podczas wysuwania tacki zachowac ostroznos¢,
aby nie wylac ptynéw.

KONFIGURACJE OPIEKANIA URZADZENIA

Grill zamkniety (potozenie zamknigte)

Gorna ptyta przylega do ptyty dolnej. Jest to poczatkowa
konfiguracja do pieczenia, gdy urzadzanie uzywane jest
w funkgji grilla zamknietego. Gérna ptyta dostosowuje
sie automatycznie do grubosci produktéw spozywezych
umieszczonych na ptycie dolnej. W ten sposob jedzenie
opiekane jest rownomiernie po obu stronach.

Grill zamkniety przeznaczony jest do przygotowywania
hamburgeréw, migsa bez kosci i pokrojonego w
cienkie plastry, warzyw i butek. Funkga “dotykowa”
przeznaczona jest do przygotowywania potraw w
krétkim czasie i w zdrowy sposob. W wyniku uzycia
grilla zamknietego produkty spozywcze gotowe sy 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 (ptyty gérnej).

Grill otwarty (pozycja catkowicie otwarta)

Gérna ptyta znajduje sie na tym samym poziomie co
ptyta dolna.

Dolna i gdrna plyta znajduja sie na tym samym
poziomie, tworzac duza powierzchnie pieczenia. W tej
konfiguracji urzadzenie moze by¢ uzywane w funkgji
grilla, z ptytami grillowymi lub gtadkimi.

Aby wyregulowac 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).

Uchwyt popchnac do tytu, do momentu catkowitego
otwarcia gornej pfyty i ustawienie w potozeniu
otwartym (rysunek 5).

Jezeli uchwyt przed przesunieciem  dZwigni
odblokowywania zostanie lekko podniesiony, zmniejsza
sie nacisk na zawias i operagja otwierania staje sie
fatwiejsza.

Urzadzenie moze by¢ uzywane jak grill do
przygotowywania hamburgeréw, stekow, kurczaka i
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ryb. Tryb grilla jest najbardziej wszechstronnym trybem
uzytkowania urzadzenia. Ptyty znajduja sie w pozydji
otwartej, podwajajac powierzchnie pieczenia.

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 6).

Duza powierzchnia pieczenia pozwala na jednoczesne
przygotowanie réznych produktow spozywczych lub
przygotowanie duzej ilosci tego samego produktu.

Opiekacz

Konfiguragja ta (rysunek 7) przeznaczona jest do grillowania
artykutéw zywnosciowych o duzej grubosci, wymagajacych
wolnego i jednorodnego opiekania.

Przeznaczona jest do przygotowywania warzyw o duzej
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).

m LcCJ:00 |

- Ustawi¢ pokretto regulacji wysokosci (6) na oven (rys.
B)_ GRILL

EKSPLOATACJA

Dziatanie
Po prawidtowym przygotowaniu urzadzenia i przygotowaniu
artykutéw do opiekania, wybra¢ temperature pomiedzy 60°C
a230°C dla kazdej z dwéch ptyt (gornej i dolnej), za pomoca
pokretet 12 14.
Nacisna¢ przycisk Start/Stop. Wiaczy sie kontrolka ON.
W zaleznosci od wybranej temperatury, nalezy odczekac kilka
minut na rozgrzanie sie urzadzenia. Gdy termostat osiggnie
wymagang temperature, urzadzenie wyemituje sygnat
dzwiekowy, aby poinformowac o gotowosci do uzycia. Na
wyswietlaczu zostanie wyswietlony napis,,READY".
ol ] 8 J Regulacje temperatury mozna zmieni¢ w kazdym momencie
pieczenia, w zaleznosci od rodzaju przygotowywanych
produktéw.

Funkcja timera

Gdy na wyswietlaczu zostanie wyswietlony napis ,READY",
wybrac konfiguracje opiekania (patrz paragraf ,Konfiguracje
opiekania urzadzenia”), a nastepnie umiesci¢ artykuty
zywnosciowe na plytach. MOZNA wybra¢ czas opiekania,
naciskajac przyciski (9 i 10) timera. W takim przypadku,
po zakonczeniu czasu opiekania, urzadzenie wytaczy sie
automatycznie (na wyswietlaczu pojawi sie napis, £/N3").

Po nacisnieciu przycisku Start/Stop (8) urzadzenie ponownie
sie wiaczy. Gdy potrawa jest gotowa, jezeli nie zostat wybrany
czas opiekania, aby wytaczy¢ urzadzenie nacisna¢ przycisk
Start/Stop i ustawi¢ pokretto (12 14) w potozeniu OFF.

- (G6rna plyta zostanie zablokowana w tym potozeniu.
Przewidziano 4 rézne regulacje na wysokosc.

- Po podniesieniu ptyty gérnej system requlagji zostanie
automatycznie odblokowany (rys. C).

- Poustawieniu wysokosci mozliwa jest zmiana regulagji,

po pociagnieciu pokretta i wybraniu nowego pofozenia . . . L .
(rys. D). Funkgja,Sear” (zamykanie poréw zywnosci)

Funkcja ta umozliwia rozgrzanie na kilka minut ptyty gormnej
i/lub dolnej do wyzszej temperatury. Przeznaczona jest
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m Uwaga: - Jezeli nie zostat ustawiony czas na timerze,
urzadzenie wytaczy sie po 90 minutach.



do zamykania poréw artykutéw spozywczych na poczatku
opiekania (np.: w przypadku mies o duzej grubosci). Po
nacisnieciu przycisku Start/Stop, aby podgrza¢ plyty,
nacisnac przycisk ,Sear” (11 13). Podczas podgrzewania, na
wyswietlaczu miga napis ,5EAR”. Gdy termostat osiagnie
wymagana temperature, urzadzenie wyemituje sygnat
dzwiekowy, a napis, 5SEAR” zadwiei sie Swiattem statym.
Niezwtocznie utozy¢ artykuty spozywcze na plycie. Cykl
zostanie ukoriczony w kilka minut, a napis, 5EAR” przestanie
by¢ wyswietlany.

m Uwaga: funkcje te mozna wiaczy¢ tylko jeden raz na
30 minut. Po zakoriczeniu cyklu, jezeli przycisk, Sear” zostanie
nacisniety przed uptywem 30 minut, napis ,5EAR” bedzie
migat na wyswietlaczu, a nastepnie sie wyfaczy. Urzadzenie
nie zaakceptuje polecenia.

Tryb wafle (gofry) (dotyczy tylko uzytkownikéw
posiadajacych zestaw ptyt do przygotowywania wafli)
Zamontowac ptyty do gofrow (15¢/15d), zgodnie ze
wskazaniami na rys. 1. Nalezy zauwazy¢, ze w tym
przypadku ptyt nie mozna miedzy soba zamienia¢;
potozenie kazdej z ptyt powinno by¢ takie, jak na
rysunku 8.

15d

Po zamontowaniu phyty dolnej w urzadzeniu, OOQ
zostanie ona wyswietlona na wyswietlaczu.

Obréci¢ pokretto temperatury na ustawienia dla wafli
(gofrow) . Nacisna¢ przycisk START/STOP.
Urzadzenie rozpocznie faze podgrzewania. Gdy
termostat osiaggnie wymagana temperature, urzadzenie
wyemituje sygnat dzwiekowy, aby poinformowac
o gotowosci do uzycia. Na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony napis,READY".

Ptyty posmarowac oszczednie rozpuszczonym mastem
Wla¢ jedng miarke ciasta do kazdej z form na
plycie

Rozprowadzi¢ mase i zamknac urzadzenie.
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Piec przez czas podany w przepisie.

Po ustawieniu timera, na koniec cyklu opiekania
zostang wyemitowane trzy sygnaty dzwiekowe. Timer
przestanie by¢ widoczny a wyswietlony zostanie napis
LEND” (koniec). Urzadzenie wyfaczy sie automatycznie.
Jezeli timer nie zostanie ustawiony, po upieczeniu
ostatniego gofra nacisna¢ przycisk ,START/STOP”, aby
wylaczy(¢ urzadzenie.

Aby przygotowac kolejne wafle, wlewac kolejne
porcje ciasta na ptyte dolng i powtarza¢ wyzej opisane
zynnosci.

A Uwaga! Do zdejmowania gofréw z ptyty nie uzywac
metalowych narzedzi, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Konserwacja przeprowadzana
uzytkownika

Nie uzywa¢ metalowych narzedzi, ktére mogtyby
porysowac plyty zapobiegajace przywieraniu. Uzywac
narzedzi drewnianych lub z tworzywa sztucznego,
odpornego na dziatanie temperatury.

Nie pozostawia¢ narzedzi z tworzywa sztucznego w
kontakcie z goracymi ptytami, dotyczy to réwniez
topatki 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 przejs¢ do
kolejnego pieczenia.

Przed wykonaniem jakiejkolwiek operacji czyszczenia,
pozostawi¢ urzadzenie do schtodzenia (na co najmniej
30 minut).

przez

(zyszczenie i pielegnacja

m Uwaga: Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia,
nalezy upewnic sig, ze jest ono catkowicie zimne.

Po zakonczeniu opiekania wylaczy¢ 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 piyt
ewentualnych pozostatosci jedzenia. topatka moze by¢ myta
w zmywarce. Oprézni¢ tacke na ttuszcz. Tacka na tuszcz
moze by¢ myta recznie lub w zmywarce. Nacisna¢ przyciski
odblokowywania ptyt(3), aby zdemontowac je z urzadzenia.
Przed dotknigciem urzadzenia nalezy upewnic sig, ze jest



ono catkowicie schtodzone. Plyty opiekacza moga by¢ PARAMETRY TECHNICZNE
myte w zmywarce. (zeste mycie moze jednakze zmniejszy¢  Napiecie sieciowe: 220240V ~50/60 Hz
whasciwosci  powtoki  zapobiegajacej  przywieraniu.  Pobierana moc; 2000W
Zewnegtrzne czgdci plyt czyscic migkka gabka lub Sciereczkg  Waga netto: 6.965 KG
zwilzong woda i delikatnym detergentem.
Nie uzywac metalowych przedmiotéw do czyszczenia piyt.
ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
Wyswietlany kod btedu OPIS PROBLEM ROZWIAZANIE
Jednazplytnienagrzewa | Kontrola  elektroniczna | Wysuna¢ ~ wtyczke  z
C__ sie. wykryfa, ze jedna z plyt | gniazda zasilania.
cri do opiekania nie osiaga | Sprawdzi, czy phyta

ustawionej temperatury.

Plyta nie zostata dobrze
zamontowana w
urzadzeniu.

Mozliwe uszkodzenie
grzatki w ptycie.

Mozliwe uszkodzenie
podfaczenia grzatek w

ptydie.

Mozliwe uszkodzenie
kontroli elektronicznej.

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.

Grzatka elektryczna
zasilana jest przez zbyt
dtugi czas.

Kontrola  elektroniczna
wykryta, ze  grzatka
elektryczny jest wiaczona
przez zbyt dhugi czas.

Wysunag¢  wtyczke z
gniazda zasilania.

Nie opieka¢ na ptytach
artykutbw o zbyt
duzych rozmiarach
lub zamrozonych,
ktore wymagatyby
zbyt  dlugiego  czasu
rozmrazania.Kontrola
elektroniczna  wyswietla
komunikat bfedu przez
5 sekund, a nastepnie
wylacza urzadzenie.Przed
ponownym uzyciem
pozostawi¢ urzadzenie do
schtodzenia.

Nieprawidtowe dziatanie
sondy temperatury.

Kontrola  elektroniczna
wykryfa uszkodzenie
sondy temperatury.

Wysuna¢wtyczke zgniazda
zasilania. Wymieni¢ sonde
temperatury. Zwréci¢ sie
do centrum serwisowego
De’Longhi, podajac rodzaj
bedu.
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Nieprawidfowe dziatanie
sond temperatury.

Kontrola  elektroniczna
wykryfa uszkodzenie
sondy temperatury.

Zanotowa¢ numer bfedu.
Wysuna¢wtyczkezgniazda
zasilania. Wymieni¢ sonde
temperatury. Zwrdci¢ sie
do centrum serwisowego
De’Longhi, podajac rodzaj
bedu.

Urzadzenie nie wiacza sie.

Sprawdzi¢, @y 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.

Zwrdci¢ 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 (wyfaczony). Ustawi¢
pokretto wyboru tempera-
tury w zadanym 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 | Liczba | STOPIEN TRYB PEYTY °C | SEAR | MIN. TIPS
WOLOWE | (cm) KAWA- | WYPIE- Dol | Go
LKOW | CZENIA oin. | forh.
Stek 0,5-1 2 Dobrze GRILL gril- | gtad- | 230 | v | 2-3 |artykuly posma-
wypie- | ZAMKNIETY | lowa | ka rowac oliwg
aony
Stek 0,5-1 4 Dobrze GRILL gril- | gtad- | 230 5-6 | artykuly posmaro-
wypiec- | OTWARTY | lowa | ka wac oliwa, obrdci¢
zony w potowie opiekania
Filet 3-4 4 Krwisty GRILL gril- |gfad- | 230 | v | 4-5 | artykuly posma-
ZAMKNIETY | lowa | ka rowac oliwg
Filet 3-4 4 Sredni GRILL | gril- |gtad-|230 | v | 7-8 |artykuly posma-
ZAMKNIETY | lowa | ka rowac oliwg
Filet 3-4 4 Dobrze GRILL gril- | gtad-|230 |  |10-11 | artykuly posma-
wypiec- | ZAMKNIETY | lowa | ka rowac oliwg
zony
Mieso z 2-3 2 Sredni GRILL gril- | gtad- | 230 4-5 | artykuty posma-
koscia ZAMKNIETY | lowa | ka rowac oliwg
Migso z 2-3 2 Dobrze GRILL gril- | gtad- | 230 7-8 | artykuty posma-
koscia wypiec- | ZAMKNIETY | lowa | ka rowac oliwa
zony
Mieso z 2-3 4 Sredni GRILL gril- | gtad- | 230 10-12 | artykuty posma-
koscia OTWARTY | lowa | ka rowac oliwa, ob-
rocic w potowie
opiekania
Mieso z 2-3 4 Dobrze GRILL gril- | gtad- | 230 14-16 | artykuly ~posmaro-
koscia wypiec- | OTWARTY | lowa | ka wac oliwa, obraci¢
zony w pofowie opiekania
Ham- 2-3 6 Dobrze GRILL gril- | gtad-|230 | v | 8-10 | artykuly posma-
burgery wypiec- | ZAMKNIETY | lowa | ka rowac oliwg
zony
Szasztyki 6 Dobrze |G R 1L L|gril-| gtad- | 230 13-15 | artykuly posmaro-
wypiec | ZAMKNIETY | lowa | ka waé oliwg, obrci¢
zony w pofowie opiekania
BARANINA | GRUBOSC | Liczba STOPIEN TRYB PEYTY °C | MIN. TIPS
(cm) | KAWAL- | WYPIEC- Doln. | Gom
Kow ZENIA ' '
Kotlet 15-3 6 Sredni GRILL- | grillo- | gtad- | 230 | 10-12 | artykuty posma-
ZAMKNIETY | wa ka rowa¢  oliwa,
Kotlet | 15-3 | 6 Dobrze- | GRILL- | grillo- | gtad- | 230 | 12-14 | obrécic kotlety
wypieczony | ZAMKNIETY | wa ka :’ PO*OW'Q opie-
ania

208




WIEPRZO- | GRUB0SC Liczba TRYB PLYTY °C | SEAR | MIN. TIPS
WINA (cm) KAWALKOW Doln. | Gom
Stek 1-2 4 GRILL gril- [ gtad- | 230 | + 7-9 | artykuty posmarowac
ZAMKNIETY | lowa | ka oliwg
Stek 1-2 8 GRILL gril- | gtad- | 230 14-16 | artykuty posmarowa¢
OTWARTY | lowa | ka oliwa, obréci¢ w
potowie opiekania
Kotlety <25 4 GRILL gril- | glad- | 230 9-11 | artykuty posmarowac
ZAMKNIETY | lowa | ka oliwa, obraci¢ w
potowie opiekania
Kotlety <25 8 GRILL gril- | glad- | 230 11-13 | artykuty posmarowa¢
OTWARTY | lowa | ka oliwg, obrdci¢ w
potowie opiekania
Zeberka 6-8 GRILL gril- | gtad- | 200 20-25 | obrdci¢2 - 3 razy
ZAMKNIETY | lowa | ka
Boczek 4 GRILL gril- | gtad- | 230 1-2
ZAMKNIETY | lowa | ka
Kietbasa 8 GRILL gril- | gtad- | 200 16-18 | kiethaski naktu¢
ZAMKNIETY | lowa | ka widelcem
Szasztyki 6 GRILLYJgril-|gfad-| 230 14-16 | artykuty posmarowa¢
ZAMKNIETY | lowa | ka oliwg, obréci¢ 1-2
razy
Parowki 6 GRILLYJgril-|gfad-| 230 8-10
ZAMKNIETY | lowa | ka
MIESO GRUBOSC Liczba TRYB PEYTY °C | SEAR | MIN. TIPS
KURCZAKA (cm) KAWALKOW i
1 INDYKA Doln. | Gorn.
Filet <1 4 GRILL gril- | gtad- | 230 | 3-4 | artykuty posmaro-
ZAMKNIETY | lowa | ka wacoliwg
Udko 3 GRILL gril- | gtad- | 200 20-25 | obrdci¢ 1 - 2 razy
ZAMKNIETY | lowa | ka podczas opiekania
Skrzydto 6 GRILL gril- | gtad- | 200 14-16 | obrdci¢ 1 - 2 razy
ZAMKNIETY | lowa | ka podczas opiekania
Hamburgery | 1.5-2 4 GRILL gril- | gtad- | 230 | + | 6-8
ZAMKNIETY | lowa | ka
Hamburgery | 1.5-2 8 GRILL gril- | gtad- | 230 | | 14-16 | przewrécic w po-
OTWARTY | lowa | ka fowie opiekania
Szaszlyki 6 GRILL gril- | gtad- | 230 11-13 | obrdci¢ 1 - 2 razy
ZAMKNIETY | lowa | ka podczas opiekania
Paréwki 6 GRILL gril- | gtad- | 230 6-8
ZAMKNIETY | lowa | ka
Kurczak na 1 GRILL gril- | gtad- | 200 40-45 | obréci¢ 1 - 2 razy
ostro ZAMKNIETY | lowa | ka podczas opiekania
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PIECZYWO Liczba TRYB PEYTY °C MIN. TIPS
KAWALKOW Doln. | Gérn.
Tost/ 2 OPIEKACZ | gtad- | grillo- | 230 3-5 umiescic gorng plyte w takim
kanapka ka wa potozeniu, aby dotykafa pieczywa
bez zgniatania go
Butki 2 GRILL/|gril-|gfadka | 230 2-3
ZAMKNIETY | lowa
Kromki 4 GRILL/|gtad- | grillo-| 230 4-5 przewrdci¢ w potowie opiekania
chleba OTWARTY | ka wa
WARZYWA Liczba TRYB PEYTY °C | MIN. TIPS
KAWALKOW Doln. | Gérn.
Plastry baktazana 1 GRILL gril- | gtad-| 230 | 4-6 | artykuty posmarowac oliwa
ZAMKNIETY | lowa | ka
Plastry cukinii 2 GRILL gril- | gtad- | 230 | 6-8 | artykuty posmarowac oliwg
ZAMKNIETY | lowa | ka
Cwiartki papryki 2 GRILL gril- | gtad- | 230 | 8-10 | artykuty posmarowac oliwg
ZAMKNIETY | lowa | ka
Plastry 1 GRILL gtad- | grillo- | 230 | 5-7 | artykuty posmarowac oliwg, obrdcic
pomidoréw OTWARTY | ka wa w potowie opiekania
Plastry cebuli 2 GRILL gtad- | grillo- | 230 | 5-7 | artykuty posmarowac oliwa; czesto
ZAMKNIETY | ka wa mieszac fopatka
RYBY | 1L05C Liczba TRYB PEYTY °C | MIN. TIPS
KAWALKOW Doln. | Gérn.
W catodci | 2509 1 GRILL gril- | gtad- | 200 | 8-10 | artykuty posmarowac oliwg
ZAMKNIETY | lowa | ka
Filet 500¢ 1 OPIEKACZ | gtad- | grillo- | 230 | 25-30 | artykuty  posmarowa¢ oliwa;
ka wa umiesci¢ gérna ptyte w takim
potozeniu, aby znajdowata sie
blisko zywnosci, bez jej dotykania
Dzwonka | 450 ¢ 4 GRILL gril- | gtad- | 200 | 8-10 | artykuty posmarowac oliwg
ZAMKNIETY | lowa | ka
Szaszlyki | 5004 6 GRILL gril- | gtad- | 230 | 10-12 | artykuty posmarowac oliwa; obro-
OTWARTY | lowa |ka cc2-3razy
Kalmary | 4004 1-2 GRILL gril- | gtad- | 200 | 10-12 | artykuty posmarowac oliwg
ZAMKNIETY | lowa | ka
Krewetki | 400g | 10-12 GRILL gril- | gtad- | 200 | 4-6 | artykuty posmarowac oliwg
zerwone ZAMKNIETY | lowa | ka
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DESERY Liczba TRYB PEYTY °C MIN. TIPS
KAWALKOW Doln. | Gérn.
Pancake 4 OPEN GRILL gtadka | grillo- 200 4-5 | phyty posmarowac
wa mastem,  obroci¢c w
potowie opiekania
Wafle 4 CONTACT GRILL WAFLE 4-5 | plyty posmarowac mastem
Plastry 4 CONTACT GRILL | grillo- | gtadka 200 5-6 | ptyty posmarowac mastem
ananasa wa
PRZEPISY
JAJECZNICA ZBOCZKIEM | OPIEKANYM CHLEBEM PRZYGOTOWANIE:

SKEADNIKI:

- 2jaja

- 2plastry bekonu

- Tlyzkamleka

- s0lipieprz do smaku

- 2kromki chleba tostowego

PRZYGOTOWANIE:

Roztrzepac jaja z mlekiem i sola, az do uzyskania lekkiej i
spienionej masy. Zamontowac ptyte gtadka w czesci dolnej
a plyte grillowa w czesci gérnej. Ustawic grill w trybie OPEN
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, wyla¢ mase
jajeczng w jednym rogu plyty i smazy¢ przez 2 - 3 minuty,
mieszajac  starannie drewniang fopatk3, aby zapewnic
réwnomierne $cinanie sie masy. W miedzyczasie na tej samej
plycie usmazy¢ réwniez plastry bekonu przez 3 - 4 minuty,
obracajac je w potowie smazenia. Na drugiej ptycie opiec chleb
przez 3 - 4 min., obracajac go w potowie opiekania. Przetozy¢
wszystko na talerz i podawac.

GRZANKI Z PIANKA Z BAKEAZANOW
SKEADNIKI:

- Tbaktazan

- 100 gricotty

- zmielony czosnek wedtug uznania

- natka pietruszki wedtug uznania

- Alyzkioliwy z oliwek

- 50l wedtug uznania

- pieprz wedtug uznania

- Thagietka

Baktazany umyc, obraci pokroi¢ na grube plastry.
Zamontowac plyte gtadka w czesci dolnej a plyte grillowa w
czesci gornej. Ustawic grill w trybie CONTACT GRILL. Ustawi¢
pokretto termostatu dolnego i gdrnego na temperature
230°C. Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby podgrzac grill. Gdy
na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, utozy¢ plastry
bakfazana na ptycie dolnej i opieka przez ok. 8 - 10 minut, az
beda migkkie. Pokroi¢ z grubsza plastry baktazana i umiescic
w blenderze razem z ricotta, zabkiem czosnku, posiekana
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
opieka¢ w temp. 230°C na ptytach w trybie CONTACT GRILL
przez 1 - 2 minuty, az do uzyskania zadanego zrumienienia.
Rozsmarowac na grzankach krem z baktazana, pola¢ 2 tyzkami
oliwy i podawac.

SALATKAZ MIESAZ RUKOLA | POMIDORKAMI

SKEADNIKI:

- 2plastry cieleciny

- 100 g rukoli

- 10-12 matych pomidorkéw

- 100 g ptatkow parmezanu

- s0l wedtug uznania

- oliwazoliwek wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac satatke z rukoli i pomidorkéw: rukole umy¢ i
pozostawi¢ do wyschniecia na czystej $ciereczce; pomidorki
przekroi¢ na 4 czedci. Zamontowac plyte grillowa w czesci
dolnej a ptyte gtadka w czedci gérnej. Ustawic grill w trybie
(ONTACT GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego i
gdrnego 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¢ migso na plasterki
i utozy¢ na rukoli i pomidorkach. Posoli¢ i posypa¢ ptatkami
parmezanu. Polac oliwa.

KOTLETY Z KOSCIA AROMATYZOWANE KAWA
SKLADNIKI:

- kotlety wotowe z koscia (2 po 250 g kazdy)

- oliwazoliwek

ZAPRAWA KAWOWA:

- 2lyzeczki nasion kminu rzymskiego
- 2lyzeczkiziaren kawy

- Tlyzkastodkiej papryczki

- Tlyzeczka papryki

- Tlyzeczka soli gruboziarnistej

- Tyzeczka 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¢. Migso posmarowac oliwg, posypa¢ przyprawami.
(atos¢ przykry¢ i pozostawic na ok. 30 min. w temperaturze
otoczenia. Zamontowac ptyte grillowa w czesci dolnej a ptyte
gtadka w czesci gérnej. Ustawic grill w trybie CONTACT GRILL.
Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego i gdrnego na temperature
230°C. Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby podgrza¢ grill oraz
przycisk SEAR dla obu ptyt. Gdy na wyswietlaczu przestanie
miga¢ napis SEAR, utozy¢ plastry miesa na plycie dolnej i
docisnac ptyta goma. Opiekac przez 6 - 8 minut, w zaleznosci
od oczekiwanego stopnia wypieczenia. Podawac gorace.

POLEDWICA WOLOWA Z SOSEM GRZYBOWYM
SKEADNIKI:

- A4plastry poledwicy wotowej

- s6l wedtug uznania

- Swiezo mielony czarny pieprz wedtug uznania

- 2z3bki czosnku

- 21yzki musztardy Dijone

- 60gmasta

- oliwazoliwek wedtug uznania

SKLADNIKI SOSU GRZYBOWEGO:
- 30gmasta

- Ttyzka gorgonzoli

- 2dymki

- 300 g grzybow

- 1/2 szklaneczki whisky

- 200 g $mietany

- sokzcytryny wedtug uznania

- natka pietruszki wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Mieso przyprawic sola i pieprzem i pozostawi¢ na ok. godzine
w temperaturze otoczenia.

Przygotowac sos grzybowy: na patelni rozpusci¢ masto,
dodac dymke pokrojona w krazki. Smazy¢ ok 2 - 3 min. Dodac
grzyby i smazy¢ przez kolejne 5 min. Dodac whisky, gotowac
1 minute, dodac¢ szklanke wody i gotowac przez kolejng
minute. Dodac¢ $mietane, sok z cytryny, natke pietruszki,
gorgonzole i zagotowac.

Gotowac, az do uzyskania gestej konsystengji. Doprawi¢ sol
i pieprzem, odstawic.

W miedzyczasie przygotowa¢ zaprawe do smarowania
poledwicy podczas opiekania: na niewielka patelnie wtozy¢
masto, musztarde i czosnek. Rozpusci¢ na matym ogniu.
Utrzymywac w cieple.

Zamontowac ptyte grillowa w czedci dolnej a ptyte gtadka w
czesci gornej. Ustawic 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 miga¢ napis SEAR, utozy¢ plastry miesa (wcze$niej
posmarowane z obu stron sosem) na ptycie dolnej i docisna¢
ptyta gorna. Opieka¢ przez 6 - 8 minut, w zaleznosci
od oczekiwanego stopnia wypieczenia. Na koniec zdjac
poledwice i podawac polang wczesniej przygotowanym
sosem grzybowym.

HAMBURGER z OPIEKANYM CHLEBEM ZYTNIM
SKEADNIKI:

- 8kromek chleba zytniego

- 500 g miesa mielonego pierwszego gatunku

- 100 g ementalera w plastrach

- 2lyikioliwy z oliwek

- 2posiekane cebule

- masto o temperaturze pokojowej wedtug uznania
- 2lyzeczki sosu worcester

- sl wedtug uznania

- pieprz wedtug uznania

- 1/24yzeczki cukru

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac hamburgery: w naczyniu starannie wymieszac
mielone migso, sos worcester, s6l i pieprz. Uformowac
dtorimi 4 hamburgery o grubosci ok. 2 cm. Ustawi¢ grill w



konfiguracji OPEN GRILL. Zamontowac ptyte gtadka w czesci
dolnej a ptyte grillowa w czesci gomej. Ustawi¢ pokretto
termostatu dolnego i gdrnego na temperature 230°C.
Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby podgrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, na
dolnej ptycie umiesci¢ pokrojone cebule przyprawione oliwg
z oliwek i cukrem i opiekac przez ok. 5 - 6 minut, mieszajac
starannie topatka, aby zapewni¢ réwnomierne opiekanie.
Jednoczesnie na drugiej ptycie opiec hamburgery przez ok.
12 minut, obracajac na druga strone po ok. 5 - 6 min (czas
opiekania zalezy od grubosci hamburgeréw). Po opieczeniu
cebuli usunac ja z ptyty. Opiec kromki chleba posmarowana
mastem, tylko z jednej strony, przez 1- 2 minuty.

Utozy¢ kromki chleba na desce do krojenia, opieczong strona
do géry. Posypac cebula, potozy¢ na nich hamburgery i
przykry¢ serem. Potozy¢ na gérze druga kromke chleba,
opieczong strong do dotu. Odczekac na ponowne rozgrzanie
ptyty. Potozyc¢ 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 I ROZMARYNIE

SKEADNIKI:

- 6jagniecych kotletow z koscia

- 10g posiekanego rozmarynu

- 10g posiekanego czosnku

- 100 ml octu balsamicznego

- 15gcukru

- s6l wedtug uznania

- pieprz wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki w odpowiednio duzym
naczyniu. Przykry¢ i pozostawi¢ w lodéwce na co najmniej
1 - 2 godziny. Zamontowac ptyte grillowa w czesci dolnej a
ptyte gtadka w czesci gornej. Ustawic grill w trybie CONTACT
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¢ kotlety na ptycie dolnej.

Opiekac ok. 11 - 13 minut, w zaleznosci od z3danego stopnia
wypieczenia i grubosci kotletow (zaleca sie obréci¢ kotlety
w pofowie opiekania, poniewaz kos¢ nie pozwala ptycie
gérnej na stykanie sie z miesem od géry). W miedzyczasie
zredukowa¢ marynate na patelni i poda¢ jako sos do
grillowanych kotlet6w.
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SZASZEYKIZ KURCZAKA Z SOSEMZ MIODU | ZIELONE]
LIMONKI

SKEADNIKI:

- 500 g piersi z kurczaka

SKLADNIKI NA MARYNATE:

- Tlyzeczka papryczki

- Tlyzeczka kolendry

- 10doliwy z oliwek

- 2dymki

- 3zabki czosnku

- Tlyzeczka imbiru w proszku
- Tlyzeczka cukru

- Tlyzka soku z limonki

- Tyzeczka soli gruboziarnistej
- pieprz wedtug uznania

SKLADNIKI NA SOS Z MIODU | ZIELONEJ LIMONKI:
- 5d$mietany

- 1/2tyzeczki skérki otartej z limonki

- Tlyzka sokuz limonki

- Tlyzkaoliwy z oliwek

- Ttyzka miodu

- sl wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ marynate: umiesci¢ wszystkie skadniki w
robocie kuchennym i zmiksowac, do otrzymania jednolitej
masy. Umiesci¢ na gtebokim talerzu kurczaka pokrojonego w
kostke 2 cm, doda¢ marynate i doktadnie wymieszac. Zakry¢
folig spozywcza i odstawi¢ na 1- 2 godziny.

Przygotowac sos, mieszajac wszystkie sktadniki w naczyniu.
Zakryc folig spozywcza i odstawi¢ do lodéwki. Kurczaka nabi¢
na szpadki do szasztykow. Zamontowac ptyte grillowa w
zedci dolnej a plyte gladka w czesci gdrnej. Ustawic grill w
trybie CONTACT GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego
i gdrnego na temperature 230°C. Nacisna¢ przycisk START/
STOP, aby podgrzac grill. Gdy na wyswietlaczu widoczny
bedzie napis READY, utozy¢ szasztyki na ptycie dolnej,
docisna¢ ptyta gorna i opieka¢ przez ok. 11 - 13 minut,
przekrecajac na druga strone 1 - 2 razy. Szasztyki podawac
ciepte, razem z sosem z limonki i miodu.

UDKAZ KURCZAKA PO PROWANSALSKU
SKLADNIKI:
- 3udkazkurczaka (550 g)

SKEADNIKI NA MARYNATE:
- 25d biatego wina wytrawnego



41yikioliwy z oliwek

3 tyzki musztardy francuskiej
3 tyzki octu winnego biatego
2 tyzeczka ziét prowansalskich
2 z3bki posiekanego czosnku
2tyzeczki soli gruboziarnistej
1tyzeczki papryczki cayenne

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ marynate, mieszajac wszystkie skfadniki w
naczyniu. Ostrym nozem naciag¢ udka w kilku miesistych
miejscach, lekko rozwierajac. Umiesci¢ udka z naczyniu
z marynata i kilka razy obrdci¢, aby dokfadnie pokry¢ je
marynata. Pozostawi¢ na 2 - 3 godz. Zamontowac ptyte
grillowa w czesci dolnej a plyte gtadka w czesci gérnej.
Ustawi¢ grill w trybie CONTACT GRILL. Ustawi¢ pokretto
termostatu dolnego i gérmego 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, docisnac ptyta gérna i opiekac
przez ok. 20 - 25 minut, przekrecajac na druga strone 2 - 3
razy. Po upieczeniu przetozy¢ na talerz i podawac.

KREWETKIZ GRILLA
SKEADNIKI:

- 16/20 szt. duzych krewetek
SKLADNIKI NA MARYNATE:

natka pietruszki wedtug uznania
2 cytryny

s6l wedtug uznania

pieprz wedtug uznania

2 z3bki czosnku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ marynate: czosnek i natke pietruszki drobno
posieka¢, dodac sok z cytryny, dodac sl i szczypte pieprzu.
Krewetki umy¢, dobrze osuszy¢ i pozostawi¢ w marynacie na
¢o najmniej pét godziny.

Zamontowac plyte grillowa w czesci dolnej a ptyte gtadka w
czesci gornej. 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¢
krewetki odsaczone z marynaty na ptycie dolnej, docisnac
ptyta gérna i opiekac przez ok. 4 - 6 minut.

Podawac z czastkami cytryny i przystawka z warzyw.
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£0S0SZ GRILLA Z SOSEM JOGURTOWYM
SKEADNIKI:

500 g fileta z fososia

oliwa z oliwek wedtug uznania

SKLADNIKI NA SOS:

250 g jogurtu greckiego
1zabek czosnku

1tyzeczka soli

1 szczypta cukru

20 g szczypiorku

20 g natki pietruszki

pieprz biaty wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac sos: natke pietruszkii szczypiorek umy¢i dobrze
osuszy¢, czosnek posiekac. Jogurt przetozy¢ do naczynia,
dodac przyprawy, czosnek, sél, cukier i pieprz. Wymieszac,
az do otrzymania migkkiego kremu. Whozy¢ do lodéwki
na co najmniej 30 min. Zamontowac ptyte gtadka w czesci
dolnej a ptyte grillowa w czesci gérnej. Ustawic grill w trybie
OVEN GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego i gdrnego
na temperature 230°C. Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby
podgrzac grill. Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis
READY, utozy¢ posmarowane olejem filety na ptycie dolnej.
G6rng ptyte zamkna¢ w potozeniu OVEN GRILL (mozliwe
najblizej potrawy, ale bez jej dotykania) i opiekac przez ok. 25
- 30 min (aby zoptymalizowac efekt koricowy, obrdcic tososia
w potowie opiekania o 180°, poniewaz ptyta w tylnej czesci
znajduje sie blizej potrawy).

Po zakoficzeniu opiekania przetozy¢ tososia na talerz.
Serwowac z sosem jogurtowym.

KALMARZ GRILLA

SKEADNIKI:

400 g duzego kalmara
1cytryna

1 peczek natki pietruszki

oliwa z oliwek wedtug uznania
oregano wedtug uznania

56l wedtug uznania

zmielona papryczka do smaku

PRZYGOTOWANIE:

7 kalmara usuna¢ wnetrznosci, odcia¢ gtowe, usunaé
wewnetrzng chrzastke i doktadnie umyc.

Zamontowac ptyte grillowa w czesci dolnej a ptyte gtadka w
cze$ci gornej. 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¢
posmarowanego olejem kalmara na ptycie dolnej, docisnac
ptyta gérna i opiekac przez ok. 10 - 12 minut.

W naczyniu przygotowac sos: wymieszac oliwe z posiekana
natka pietruszki, sokiem z cytryny, szczypta oregano,
szczypta soli i papryczki.

Gdy kalmar bedzie upieczony, zdja¢ z grilla i pola¢
przygotowanym sosem.

Przetozy¢ wszystko na talerz i podawac.

PANCAKE BANANOWE
SKEADNIKI:

1banan

2jaja (1 cate + 1 biatko)
150 ml mleka

100 g maki 00

70 g masta

s6l wedtug uznania
1tyzka cukru

16 g proszku do pieczenia

PRZYGOTOWANIE:

Obra¢ banana i dokfadnie rozgnies¢ widelcem na gfadka
mase. W naczyniu rozbi¢ 1 cate jajo z cukrem. Dodawac
powoli mleko, ciagle mieszajac. Dodac 50 g rozpuszczonego
masta, a nastepnie dodawac porcjami make przesiang z
proszkiem do pieczenia i szczypta soli. Na koniec doda¢
rozgniecionego banana i catos¢ doktadnie wymieszac. Mase
whozy¢ do lodéwki na 10 minut.

W tym czasie ubic biatko jaja na sztywna piane.

Wyjac mase z lodowki. Wymieszac delikatnie z piana z biatek,
w kierunku od dotu do gdry.

Zamontowac plyte gtadka w czesci dolnej a pyte grillowa
w czesci gornej. Ustawi¢ grill w trybie OPEN GRILL. Ustawi¢
pokretfo termostatu dolnego i gérnego na temperature
200°C. Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby podgrza¢ grill.
Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, ptyty
posmarowac niewielkg iloscia masta. Wyla¢ na plyte 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, ~wiérkami
czekolady, miodem, bita Smietang lub posypane cukrem
pudrem.
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ANANAS GRILLOWANY Z LODAMI
SKEADNIKI:

Tananas

midd wedtug uznania

cukier trzcinowy wedtug uznania
$wieza migta wedtug uznania
cukier puder wedtug uznania
lody waniliowe wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Ananas obrac ze skory i odciac liscie. Owoc pokroi¢ na plastry
0 grubosci ok. 1 -2 cm. Posypac cukrem trzcinowym z obu
stron. Zamontowac plyte grillowa w czesci dolnej a plyte
gtadka w czesci gornej. Ustawic grill w trybie CONTACT
GRILL. Ustawi¢ pokretto termostatu dolnego i gérnego 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. Zamkna¢ 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.



DOTYCZY TYLKO UZYTKOWNIKOW POSIADAJACYCH
ZESTAW PLYT DO PRZYGOTOWYWANIA WAFLI

WAFLE (GOFRY) KLASYCZNE

PORUA 8 gofrow

PRZYGOTOWANIE: 10 min

(ZAS PIECZENIA: 10 min

SKEADNIKI:

2 filizanki maki / 460 g

1Hyzeczka soli

4yzeczki proszku do pieczenia/ 10 g
2 tyzeczki biatego cukru /30 g

2jaja

1i1/2 filizanki cieptego mleka / 345ml
75 g rozpuszczonego masta

11yzeczka aromatu waniliowego

PRZYGOTOWANIE:

W duzym naczyniu wymiesza¢ make, sél, proszek do pieczenia
i cukier. Odstawic. W drugim naczyniu ubic jaja. Doda¢ mleko,
masto i aromat waniliowy. Do miski z masa 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. Wlac¢ 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
PORCJA 10- 12 gofrow
PRZYGOTOWANIE: 15min
(ZAS PIECZENIA: 15min

SKEADNIKI:

2 filizanki maki tortowej / 460 g
1/2 tyzeczki soli

2 tyzeczki 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

PRZYGOTOWANIE:

W duzym naczyniu wymiesza¢ make, s6l i proszek do
pieczenia. Odstawi¢. W drugim naczyniu ubi¢ 6ttka 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
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trzecim naczyniu ubi¢ biatka jaj na sztywna piane za pomoca
miksera elektrycznego przez 1 - 2 minuty. Za pomoc3
gumowej topatki wymieszaC ostroznie piang z biatek z
ciastem. Nie miesza¢ nadmiernie. Podgrza¢ ptyty do gofréw.
Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, ptyty
posmarowac mastem lub spryskac sprajem zapobiegajacym
przywieraniu. Wlac jedna 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 (ZEKOLADOWE Z CYNAMONEM
PORCJA 8- 10 gofrow

PRZYGOTOWANIE: 10 min

(ZAS PIECZENIA: 15min

SKEADNIKI:

2filizanki maki / 460 g

1Hyzeczka soli

11yzeczka proszku do pieczenia /3 g
170 g cukru

2jaja

1i1/2 filizanki cieptego mleka / 345ml
80 g masta

11yzeczka aromatu waniliowego
140 g gorzkiej czekolady

60 g kakao w proszku

6 g cynamonu

PRZYGOTOWANIE:

Wtozy¢ 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
wymieszac 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 gofréw.

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¢
ciasto 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 pfislusenstvi urcenych pro styk s potravinami.



Likvidace spottebice
Spotfebi¢ nelikvidujte v bé&ném komundlnim
odpadu, ale odevzdejte jej do stfediska pro shér
mm (Tidéného 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.

16. Odkapavaci miska na tuk: je soucasti pristroje a Ize ji
vyjmout pro snadné ¢isténi.

17. Skrabka na cisténi: pomiicka k &sténi grilovacich
desek po pouziti.

PRVNi POUZITI

Odstrarite veskery obalovy materidl a reklamni etikety z
grilovaci desky.
Peclivé vybalte a dejte pozor, abyste nevyhodili Zadnou ¢ast

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 ocistéte grilovaci desky, odkapavaci misku na tuk
a Cistici Skrabku. Grilovaci desky, odkapdvaci misku a Skrabku
ze myt v mycce nddobi.

m Pozndmka: Pii prvnim pouZiti pfistroje mizete
zaznamenat lehky zapach a trochu koufe.

Je to bézny jev u vech pfistrojii s nepfilnavym povrchem.
Va3 kontaktni gril je vybaven distici Skrabkou, kterou miZzete
pouzit k odiSténi povrchu jiZ zcela vychladlych grilovacich
desek po pouZiti (je potfeba pockat alespofi 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 (obrézek 1). Vkladejte vzdy
pouze jednu grilovaci desku.

- Kazdou grilovaci desku Ize vlozit libovolné do horniho
nebo spodniho uloZeni (obrdzek 2).
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Vyjmuti grilovacich desek

Gril rozlozte do rovné polohy.

Na pravé strané najdéte tlacitka pro odjisténi (3) desek. Pfi
razném stisknuti tlacitka deska vyskoci ze svého uchyceni.
Desku uchopte obéma rukama, tahnéte ji v kovovych
Uchytech a pak ji vytdhnéte ze zékladny. Stisknéte i druhé
uvolfiovadi tlacitko a stejnym postupem vyjméte i druhou
grilovaci desku.

& Nebezpeci popdleni! Grilovaci desky vyjméte nebo
vyméiite, az kdyz spottebic zcela vychladl.

Umisténi odkapavaci misky

Odkapdvaci miska se pro tpravu jidel musi vloZit do uchyceni
v zadni asti pfistroje. Tuk z pripravovaného jidla odtéka pies
otvor v grilovaci desce a zachycuje se v odkapdvaci misce.

m Pozndmka: Béhem vafeni odkapavaci misku casto
kontrolujte.

Po pouziti zachyceny tuk zlikvidujte odpovidajicim zplisobem.
Odkapdvaci misku Ize myt v mycce nddobi.

A Pozor! Béhem vareni postupujte velmi opatrné a
obezfetné. Pi otviréni grilu uchopte viko vzdy za rukojet,
ktera zlistava studend. Naopak, ¢asti z tlakové litého hliniku
jsou pfi vareni velmi horké, béhem vareni a ihned po ném se
jich nedotykejte. Pred jakoukoli manipulaci nechte spotiebi¢
zchladnout (alespori 30 minut).

Pri vafeni vzdy pouzivejte odkapdvaci misku. Odkapavaci
misku vylévejte, az kdyz je piistroj zcela vychladly. Pfi
vyjimani misky ddvejte pozor, abyste nerozlili obsaznou
tekutinu.

POLOHY GRILU PRI VARENI

Kontaktni gril (zaviena poloha)

Horni deska pfiléhd ke spodni desce. Je to vychozi
poloha pfi vafeni, kdyz se piistroj pouziva jako kontaktni
gril. Horni deska se automaticky pfizplisobi tloustce
potraviny umisténé na spodni desce. Zajisti se tim
rovnomémé propeceni pfipravovaného jidla z obou
stran.

Kontaktni gril je idedlni pro pfipravu hamburger,
tenkych platkd vykosténého masa, zeleniny a sendvici.
Kontaktni” poloha zajisti rychlou a zdravou pfipravu
pokrm{. Viyhodou kontaktniho grilu je opékani z obou
stran soucasné, coz zkracuje dobu pfipravy a pokrmy
jsou Stavnatéjsi (obrazek 3).
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Zebrované desky a otvor na boéni strané umoziiuji
odvadéni piebytecného tuku do odkapdvaci misky.
Pristroj je vybaven zvlastnim drzadlem a kloubem,
které umoZziuji sefizeni vysky horni desky grilu podle
tloustky potravin. Pokud chcete pouzivat kontaktni gril
ke grilovani vice potravin soucasné, je vhodné, aby mély
vsechny kousky stejnou tloustku. To umozni rovnomérné
zavieni vika (horni desky).

Zcela oteviena poloha (vodorovna)

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 uvolfiovaci packu kloubu,
ktera je na pravé strané. Levou rukou uchopte rukojet a
pravou rukou posurite uvoliiovaci packu smérem nahoru
(obrdzek 4).

Rukojet zatlacte dozadu, az se horni deska otoci tplné
do rovné polohy (obrézek 5).




Pokud se rukojet pfed zataZzenim 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 hamburger, steakd, dribeze a ryb.
Pouzivéni rovného otevieného barbecue grilu je
nejpraktictéjsi zplisob pouZiti pfistroje. V otevfené
poloze méte dvojndsobnou plochu na peeni.

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 6).

Diky velké grilovaci plose miiZete opékat riizné druhy
potravin nebo velké mnoZstvi jednoho druhu pokrmu.

Gril pro peceni

Tato poloha (obrdzek 7) je vhodnd k bezkontaktnimu
grilovani jidel o velké tloustce, které vyzaduji pomalé a
stejnomérné peceni.

m [°C3:00 |

- Koleckem pro nastaveni vysky (6) otocte na UVE: (obr.
GRILL

B).

°oJ50 O |

Horni deska se zablokuje v poloze. K dispozici jsou 4
riizné nastaveni vysky.

Systém regulace se automaticky odjisti zvy3enim horni
desky (obr. C).

IdedIni pro piipravu zeleniny s vysokym obsahem vody,

protoZe voda se mliZe odpafit.

Tuto polohu mlZete pouzit k piipravé mékkych sendvicd a

potravin, které nevyZzaduji stlaceni

- Pokrm poloZte na spodni desku.

- Uchopte rukojet vika a horni desku umistéte v blizkosti
potraviny (obr. A).

A NAES

Po nastaveni miZete vysku jesté zménit vytazenim
kolecka a zvolenim jiné polohy (obr D.).



POUZIVANI

Provoz

KdyZ mate pfistroj nastaveny a chcete zacit 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 zahiti grilovacich desek trvat i
nékolik minut. KdyZ termostat dosahne pozadované teploty,
ohlasi pfistroj akustickym signélem, Ze je pfipraven k pouZiti.
Na displeji se zobrazi "READY".

Nastavenou teplotu Ize kdykoli béhem pfipravy zménit, v
zdvislosti na pfipravovaném pokrmu.

Funkce ¢asového spinace

Kdyz se na displeji zobrazi "READY", zvolte polohu pro vafeni
(viz odstavec "polohy pfistroje pro vareni"), pak na desky
umistéte pfipravované 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
pfistroj stiskem tlacitka Start/Stop nebo otocenim knofliku
(12 a 14) do polohy OFF.

m Pozndmka: - Pokud se na asovai nenastavi jiny cas,
pristroj se vypne po 90 minutdch.

Funkce "Sear" (prudké opeceni)

Tato funkce ohfeje horni a/nebo spodni desku na nékolik
minut na vyssi teplotu. To je vynikajici pro rychlé opeceni
potravin na zacdtku vareni (idedlni pro vysoké platky masa).
Po stisknuti tlacitka Start/Stop stisknéte pro predehréti desek
tlacitko "sear" (11a 13). Béhem predehfivani na displeji blika
napis "SEAR". Kdyz termostat dosahne poZadované teploty,

221

ozve se z piistroje akusticky signal a napis "SEAR" na displeji
sviti trvale.

Okamzité vloZte potraviny na grilovaci desky. Cyklus se ukonci
po nékolika minutach 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 pokud mate v pfislusenstvi
soupravu desek na vafle)

Vlozte desky na vafle (15¢/15d), jak je zndzornéno na
obr. 1. Viimnéte si, Ze v tomto piipadé desky nejsou
vzdjemné zaménitelné a jednotlivé desky musi byt v
poloze, jak je zndzornéno na obrazku 8.

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.

Pfistroj zahdji fazi pfedehiivani. KdyZ termostat dosdhne
potfebné teploty, ohldsi piistroj akustickym signdlem,
Ze je piiipraven k pouZiti. Na displeji se zobrazi "READY".
Desky potfete rozpusténym mdslem

Nalijte jednu odmérku tésta do kazdé formicky
desky

Tésto rozetiete a zaviete desky pfistroje.

Pfipravujte po dobu uvedenou v receptech.

Pokud nastavite casovac, na kond pfipravy vafli se
ozvou tfi akustické signaly. Casova na displeji zhasne
zobrazi se napis "END" (konec). Pfistroj se automaticky
vypne. Pokud jste nenastavili casova¢, po posledni vafli
stisknéte tlacitko "START/STOP" pro vypnuti pfistroje.
Pokud chcete pripravit dalsi vafle, nalijte dalsi tésto do
spodni desky a opakuijte vy3e uvedené kroky.

A Pozor! Pro vyjiméni 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
kuchyniskou 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.

TECHNICKE UDAJE
Sitové napéti: 220-240V ~50/60Hz
Prikon: 2000W
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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. TIPY
HOVEZI | (cm) | KUSO | PROPECEN - -
Spodni | Horni
Steak 05-1 2 |Dob¥e|KONTAKTNI | zebro- | hlad-| 230 | v | 2-3 |pokrm
propeceny GRIL vana kd potfete
olejem
Steak 0,5-1 4 [Dobie|[ROVNA]zebro-|hlad-| 230 5-6 |[pokrm
propeceny POLOHA | vand ké potiete ole-
jem, v polo-
viné  vafeni
obratte
Filé 3-4 4 Krvavy | KONTAKTNI | Zebro- | hlad-| 230 | v | 4-5 |pokrm
GRIL vana kd potfete
olejem
Filé 3-4 4 Stredni | KONTAKTNI | Zebro- | hlad- | 230 | 7-8 [pokrm
GRIL vana ké potfete
olejem
Filé 3-4 4 |Dob¥e|KONTAKTNI | zebro- | hlad-| 230 | v |10-11|pokrm
propeceny GRIL vana kd potfete
olejem
T-bone 23 2 Stredni | KONTAKTNI | Zebro- | hlad- | 230 4-5 [pokrm
steak GRIL vand ké potiete
olejem
T-bone 2-3 2 |Dob¥e|KONTAKTNI | zebro- | hlad- | 230 7-8 [pokrm
steak propeceny GRIL vana kd potfete
olejem
T-bone 2-3 4 Stredni ROV NA/zebro- | hlad-| 230 10-12 ({pokrm
steak POLOHA vana ka potfete ole-
jem, v polo-
viné  vafeni
obratte
T-bone 23 4 |Dobie|ROVNA/zebro-|hlad-| 230 14-16 [pokrm
steak propeceny POLOHA | vand kd potfete ole-
jem, v polo-
viné  vareni
obratte
Hamburger 23 6 |Dobtel|KONTAKTNI | Zebro- | hlad- {230 | + | 8-10 |[pokrm
propeceny GRIL vana ka potfete
olejem
Spizy 6 |Dobte|KONTAKTNI | zebro- | hlad- | 230 13-15 | pokrm
propeceny GRIL vana kd potfete
olejem, v
poloviné
vafeni
obratte
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SKOPOVE | TLOUSTKA | POC. STUPEN REZIM DESKY °C MIN. TIPY
MASO (cm) KusU | PROPECENI Spodni | Homni
Kotlety 1.5-3 6 Stredni KONTAKTNI | Zebrova- | hlad- | 230 | 10-12 | pokrm dobie
GRIL nd ké potiete ole-
Kotlety | 153 | 6 Dobfe | KONTAKTNI | zebrova- | hlad- | 230 | 12-14 |Jem. kotlety
propeceny GRIL né ki v poloviné
Gpravy ob-
ratte
VEPROVE | TLOUSTKA | POC. REZIM DESKY °C | SEAR | MIN. TIPY
MAsO (cm) Kust Spodni | Horni
Steak 1-2 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 230 | | 7-9 | pokrm potfete olejem
GRIL na
Steak 1-2 8 |R OV N AJzebrova- | hladkd | 230 14-16 | pokrm potfete olejem,
POLOHA na v poloviné vafeni
obratte
Kotlety <25 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 230 9-11 | pokrm potfete olejem,
GRIL na v poloviné vareni
obratte
Kotlety <25 8 |R OV N A|zebrova- | hladkd | 230 11-13 | pokrm potfete olejem,
POLOHA nd v poloviné vafeni
obratte
Zebirka 6-8 | KONTAKTNI | zebrova- | hladka | 200 20-25 | obratte 2 az 3 krat
GRIL na
Slanina 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladké | 230 1-2
GRIL na
Klobdsa 8 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladka | 200 16-18 | Klobdsy propichejte
GRIL na vidlickou
Spizy 6 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 230 14-16 | pokrm potfete olejem,
GRIL na 1-2 obratte
Pérky 6 | KONTAKTNI | zebrova- | hladkd | 230 8-10
GRIL na
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KURE([ TLOUSTKA | POC. REZIM DESKY SEAR | MIN. TIPY
AKRUTI (em) | KusO p :
MASO Spodni | Horni
Prsa <1 4 | KONTAKTNI | zebrova- | hladka | 230 | + | 3-4 |pokrm potfete
GRIL nd olejem
Stehno 3 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladké | 200 20-25 | Béhem piipravy
GRIL na 1-2 obratte
Kridélka 6 |KONTAKTNI | Zebrova- | hladka | 200 14-16 | Béhem pripravy
GRIL nd 1-2 obratte
Hamburger |  1.5-2 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladka | 230 | + | 68
GRIL na
Hamburger 1.5-2 8 |R OV N A|Zebrova- | hladkd | 230 | + | 14-16 | V poloviné pfipra-
POLOHA nd vy obratte
Spizy 6 | KONTAKTNI | zebrova- | hladkd | 230 11-13 | Bghem pripravy
GRIL nd 1-2 obratte
Parky 6 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 230 6-8
GRIL na
Dabelské 1 KONTAKTNI | Zebrova- | hladké | 200 40-45 | Béhem pfipravy
kufe GRIL nd 1-2 obratte
TOASTY POC. REZIM DESKY ° MIN. TIPY
KusU Spodni | Horni
Toast / 2 | GRIL PRO | hladkd | Zebrova- | 230 3-5 horni desku umistéte tak, aby se
sendvi¢ PECENI na dotykala chleba bez jeho stlaceni
Sendvi¢ 2 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladka 230 2-3
GRIL nd
Topinky 4 |ROVNA/hladks | Zebrova- | 230 4-5 V poloviné pfipravy obratte
POLOHA né
ZELENINA PoC. REZIM DESKY °C | MIN. TIPY
KusU Spodni | Horni
Lilek na platky 1 KONTAKTNIGRIL | Zebrova- | hladka 230 | 4-6 | pokrm potfete olejem
nd
Cukety na platky 2 | KONTAKTNIGRIL | zebrova- | hladka 230 | 6-8 | pokrm potiete olejem
nd
Papriky naétvrtky | 2 | KONTAKTNIGRIL | Zebrova- | hladka 230 | 8-10 | pokrm potfete olejem
nd
Rajce na platky 1 ROV N Afhladkd |Zebrova- | 230 | 5-7 | pokrm dobfe potfete olejem, v
POLOHA nd poloviné vareni obratte
Cibule na pldtky 2 | KONTAKTNI | hladkd | Zebrova- | 230 | 5-7 | pokrm zalijte olejem; asto mi-
GRIL nd chejte Spachtlickou
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RYBY MNOZSTV] | POC. REZIM DESKY °C | M. TIPY
KUsO Spodni | Horni
Celd ryba 2509 1 KONTAKTNI GRIL | Zebrova- | hladka | 200 | 8-10 | pokrm potfete olejem
nd
Filé 5004 1 | GRILPROPECENI | hladké | Zebrova- | 230 | 25-30 | rybu potiete olejem,
na umistéte horni desku
tak, aby se pfiblizila k
pokrmu, aniz by se ho
dotykala
Platek 4509 4 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladka | 200 | 8-10 | pokrm potfete olejem
GRIL nd
Spizy 5004 6 | ROVNAPOLOHA | Zebrova- | hladkd | 230 | 10-12 | pokrm potiete olejem;
nd 2-3x obratte
Sépie 400¢ 1-2 | KONTAKTNI | Zebrova- | hladkd | 200 | 10-12 | pokrm potiete olejem
GRIL nd
Krevety 400g 10-12 | KONTAKTNT | Zebrova- | hladkd | 200 | 4-6 | pokrm potiete olejem
GRIL nd
DESERT PoC. REZIM DESKY °C MIN. TIPY
KUsU Spodni | Horni
Palatinka 4 OTEVRENY GRIL | hladkd | Zebrova- 200 4-5 | Plotynky potfete
nd méslem, v poloviné
piipravy obratte
Vafle 4 KONTAKTNI GRIL VAFLE 4-5 | Desky potiete maslem
Platky 4 KONTAKTNI GRIL | Zebrova- | hladka 200 5-6 | Desky potfete maslem
ananasu né
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RECEPTY

MICHANA VAJICKA SLANINA A TOPINKA
SUROVINY:

2 vejce

2 platky slaniny

11zice mléka

stil a pepi podle chuti

2 plétky chleba na topinku

PRIPRAVA:

Vajitka smichejte s mlékem a soli, az se vytvofi svétld a
nadychand smés. Vlozte hladkou desku do spodni casti a
Zebrovanou desku do horni ¢asti 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, pfiemz
drevénou Spachtlickou fadné michejte, aby se vajicka uvafila
rovnomérmé. Zaroveni 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 syra ricotta

Cesnek podle chuti

petrZel podle chuti

4 Zice olivového oleje

stil podle chuti

pepf podle chuti

1bageta

PRIPRAVA:

Lilek umyjte, oloupejte a nakrdjejte na silnéjsi plétky.

Vlozte hladkou desku do spodni ¢asti a Zebrovanou desku
do horni &sti a gril uvedte 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, dejte plétky lilku
na spodni desku a pecte asi 8-10 minut, dokud nejsou mékké.
Platky lilku nakrdjejte nahrubo a vlozte do mixéru se syrem
ricotta, strouzkem Cesneku a nasekanou petrzelkou, Spetkou
soli a Spetkou pepre a olejem. Rozmixujte do hladké a jemné
hmoty. Pldtky chleba potfete olivovym olejem a opékejte pfi
230°C na deskach v poloze KONTAKTNIHO GRILU po dobu 1-2
minut, aZ do pozadovaného stupné opeceni. Na opeceny chleba
namazte krémem z lilku, zalijte dvéma Izicemi olivového oleje
a podavejte.
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SALAT Z MASA RUKOLY A RAJCATEK
SUROVINY:

2 plétky telectho masa

100 g rukoly

10-12 cherry rajcatek

100 g hoblinek parmezénu

stl podle chuti

olivovy olej podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravte si salat z rukoly a cherry rajéatek: rukolu opléchnéte,
vloZte do cisté utérky, aby se ususila, rajcatka nakrdjejte na
¢tvrtky. Vlozte Zebrovanou desku do spodni ¢dsti a rovnou
desku do horni csti a gril uvedte do polohy KONTAKTN
GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 230°C a horni desky
rovnéz na 230°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte
predehiét.Kdyz se na displeji objevi READY, polozte na spodni
desku plétky masa potiené olejem, pfitlacte horni deskou
a grilujte 2-3 minuty podle poZadovaného stupné upeceni.
Maso nakrdjejte na prouzky a uspofadejte na lizku 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:

2zicky kminu

2 |Zicky kévovych zmn

1 polévkovd IZice sladkych feferonek
11Zicka papriky

11zicka hrubé soli

11Zicka pepre

PRIPRAVA:

Pripravte si kdvovou smés: kmin a kavu dejte do kuchyrského
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 pfi pokojové teploté po dobu 30 minut.
Vlozte Zebrovanou desku do spodni ¢asti a rovnou desku do
horni ¢asti a gril uvedte do polohy KONTAKTNI GRIL. Termostat
spodni desky nastavte na 230°C a homi desky rovnéz na
230°C. Stisknéte tlacitko START / STOP pro pedehfati grilu
a pak tlacitko SEAR na obou grilovacich deskdch. Kdyz népis
SEAR prestane blikat, polozte maso na spodni desku, pritlacte



horni deskou a grilujte 6-8 minut podle poZadovaného stupné
upeceni. Podavejte horké.

HOVEZI SVICKOVA S HOUBOVOU OMACKOU
SUROVINY:

- 4pldtky hovézi svickové

- sl podle chuti

- (erny pepf Cerstvé mlety

- 2strouzky cesneku

- 2lzice dijonské hoicice

- 60gmasla

- olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA HOUBOVOU OMACKU:
- 30gmasla

- 1lZice syra gorgonzola

- 23alotky

- 300 g Cerstvych hub

- 1/2sklenicky Whisky

- 200 g smetany

- (itronovd $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,
pridejte Salotku na platky 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
dalsi minutu. Pfidejte smetanu, citrénovou Stévu, petrzel,
gorgonzolu a pfivedte do varu

Varte, dokud omdcka nebude dost hustd; ochutte soli a
pepiem a dejte stranou.

Mezitim si piipravte omdcku na maso, kterou budete maso
béhem pfipravy potirat: do malé panve dejte méslo, hoicici
a Cesnek. Varte na mirném ohni, dokud se méslo neroztopi.
Udrzujte v teple.

Vlozte zebrovanou desku do spodni ¢dsti a rovnou desku do
horni ¢stia gril uvedte do polohy KONTAKTNI GRIL. Termostat
spodni desky nastavte na 230°C a horni desky rovnéz na
230°C. Stisknéte tlacitko START / STOP pro predehfati grilu
a pak tlacitko SEAR na obou grilovacich deskdch. Kdyz ndpis
SEAR na displeji prestane blikat, na spodni desku polozte
platky svickové (dfive potfené omackou po obou strandch) a
gril zavfete. Grilujte 6-8 minut podle pozadovaného stupné
upeceni a podle sily platkii masa. Platky grilovaného masa
servirujte zalité dive pfipravenou houbovou omackou.

HAMBURGER S TOPINKAMI Z ZITNEHO CHLEBA
SUROVINY:

- 8platkd Zitného chleba

- 500 g mletého masa nejvyssi jakosti
- 100 g ementdlu na platky

- 2lzice olivového oleje

- 2nakrdjené cibule

- maslov pokojové teploté

- 2lzitky worcestrové omacky

- sl podle chuti

- pepi podle chuti

- pillzicky cukru

PRIPRAVA:

Pfipravte si hamburgery: v misce smichejte mleté hovézi
maso, worcestrovou omadcku, sil, pepf a vie dobie
promichejte. Rukama vytvofte 4 hamburgery asi 2 cm tlusté.
Gril rozlozte do polohy OTEVRENY GRIL a vlozte plochou
grilovaci desku do spodni ¢asti a Zebrovanou desku do horni
(dsti. Termostat spodni desky nastavte na 230°Ca horni desky
rovnéz na 230°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte piedehrét.

Kdyz se na displeji objevi READY, dejte nakrdjenou 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 hamburgert). Jakmile bude cibulka hotovd, vyjméte
ji z desky a opecte platky chleba potfené méslem pouze z
jedné strany po dobu 1-2 minut.

Plétky chleba polozte na prkénko opecenou stranou nahoru,
na néj navrstvéte pfipravenou cibulku, hamburgery a nahoru
platek syra. Sendvi¢ zakryjte krajicem chleba opecenou
stranou dold. Pockejte, az se deska znovu zahfeje, hotovy
toust polozte na spodni desku a pritlacte horni deskou.

Pecte asi 2-3 minuty, az bude mit chleba pozadovany stupen
opeceni.

JEHNECI KOTLETKY S BALZAMIKOVYM OCTEM A
ROZMARYNEM

SUROVINY:

- 6jehnécich kotletek

- 10g nasekaného rozmarynu

- 10gnasekaného esneku

- 100 ml balzamikového octa

- 15gcukru

- sl podle chuti

- pepi podle chuti
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PRIPRAVA:

Viechny suroviny smichejte v dostatecné velké nadobé;
zakryjte a jehnéci nechte marinovat v lednici nejméné 1-2
hodiny. VloZte Zebrovanou desku do spodni ¢asti a rovnou
desku do homni éasti a gril uvedte 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
predehidt. KdyzZ se na displeji zobrazi READY, dejte kotletky na
spodni grilovaci desku.

Grilujte asi 11-13 minut podle pozadovaného 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 zdzvoru
11Zice cukru

11Zice limetkové $tavy
11Zice hrubé soli

pepi podle chuti

SUROVINY NA MEDOVY LIMETKOVY DRESINK:
5 cl smetany na vafeni

1/2 lzitky strouhané limetkové kiiry

11Zice limetkové $tavy

11Zice olivového oleje

11Zice medu

stil podle chuti

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu: dejte v3echny suroviny do kuchyriském
robota a mixujte, az je smés hladka. Kufeci prsa nakdjend na
kostky 3iroké zhruba 2 cm dejte do hlubokého talite, pfilijte
marinddu a rovnomémé zakryjte viechno kufeci maso.
Zakryjte potravinovou félii a nechte marinovat po dobu 1-2
hodin.

Pripravte si zalivku smichanim viech surovin v misce, pfikryjte
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potravinovou folii a ulozte do chladnicky. Kufeci kousky
napichejte na 3pizy. Vlozte Zebrovanou desku do spodni
¢asti a rovnou desku do horni ¢asti a gril uvedte 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 piedehidt. KdyZ se na displeji zobrazi READY,
dejte 3pizy na spodni grilovaci desku, pfitlate horni grilovaci
desku a grilujte asi 11-13 minut, pfitom je 1-2x obratte. Spizy
podavejte teplé s medovym a limetkovym dresinkem.

KURECI STEHNA PO PROVENSALKU
SUROVINY:
3 kureci stehna (550 g)

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 [Zicky 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 Zebrovanou desku do spodni
Cdsti a rovnou desku do horni ¢sti a gril uvedte do polohy
KONTAKTNI GRIL. Termostat spodni desky nastavte na 210°Ca
horni desky rovnéz na 210°C. Stisknéte tlacitko START/STOP a
gril nechte predehrét. Kdyz se na displeji zobrazi READY, dejte
stehna na spodni grilovaci desku, pfitlacte 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 esneku



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 Zebrovanou desku do spodni ¢asti a rovnou desku do
horni ¢asti a gril uvedte 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 L0SOS 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

PRIPRAVA:

Pfipravte si dresink: omyjte a osuste petrzelku a pazitku,
stranou nasekejte cesnek.

Jogurt dejte do misy, pridejte kofeni, cesnek, siil, cukr, pepf
a smés umixujte do hladkého krému. Dejte do chladnicky a
nechte odpocinout nejméné 30 minut.

Vlozte hladkou desku do spodni ¢sti a Zebrovanou desku do
horni ¢asti a gril rozloZte do polohy GRIL PRO PECENI.
Termostat spodni desky nastavte na 230°C a horni desky
rovnéz na 230°C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehiét.

Kdyz se na displeji objevi READY, dejte filety predem potfené
olejem na spodni desku, zavete 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 o 180°, protoze v
zadni ¢dsti je deska bliZe k potraviné).

Po upeceni lososa ulozte na servirovaci talif a podavejte s
jogurtovym dresinkem.
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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 vnitfnosti, oddélte hlavu, vyjméte vnitini
kost a fadné umyjte.

Vlozte Zebrovanou desku do spodni ¢asti a rovnou desku do
horni &sti a gril uvedte 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 piedehrdt.

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 pfipravite zalivku smichanim oleje s nasekanou
petrzelkou, citronovou $tavou, Spetkou oregana, Spetkou soli
a feferonky.

Jakmile jsou sépie hotové, vyjméte je z grilu a poddvejte s
pfipravenou zélivkou.

Dejte na talif a podévejte.

PALACINKY S BANANEM
SUROVINY:

1bandn

2 vejce (1 celé + 1hilek)
150 ml mléka

100 g hladké mouky

70 g mésla

stil podle chuti

11Zice cukru

16 g prasku do peciva

PRIPRAVA:

Oloupejte bandn a vidlickou rozetfete na kasi. V jiné mise
utfete 1vejce s cukrem, postupné pfidavejte mléko za stalého
michani; pak vlijte 50 g rozpusténého mdsla, postupné
pfidévejte prosetou hladkou mouku s praskem do petiva
a Spetkou soli; pridejte kasi z drcenych banand a viechny
suroviny smichejte a dejte do chladnicky na 10 minut.
Mezitim uslehejte vajecny bilek na tuhy snih.

Z chladnicky vyjméte pipravenou hmotu a pomalu zespod
nahoru vmichejte snih. Vlozte hladkou desku do spodni ¢asti



a Zebrovanou desku do horni ¢asti a gril rozlozte do polohy
GRIL PRO PECENI. Termostat spodni desky nastavte na 200°C
a horni desky rovnéZ na 200°C. Stisknéte tlacitko START/STOP
a gril nechte predehfat. Kdyz se na displeji objevi READY,
grilovaci desky trochu potfete méaslem, nalijte 1-2 lZice tésta
a rychle rozetfete po povrchu do kruhu; nechte smazit asi
2 minuty, az se po celém povrchu palacinky zanou tvofit
bublinky, pak obratte na druhou stranu a nechte smazit
dalsi zhruba 2 minuty. Palacinky se mohou poddvat mnoha
zplisoby: s cokolddovym krémem, javorovym sirupem,
Cerstvymi  boriivkami, cokolddovymi lupinky, medem,
Slehackou, mouckovym cukrem.

GRILOVANY ANANAS SE ZMRZLINOU
SUROVINY:

- lananas

- med podle chuti

- ftitinovy cukr podle chuti

- (erstvd méta podle chuti

- mouckovy cukr podle chuti

- vanilkovd zmrzlina podle chuti

PRIPRAVA:

Vezméte ananas, odstrarite listy a kiru. Pak ovoce nakrdjejte
na platky o tloustce asi 1 az 2 cm a kazdy platek posypte
titinovym cukrem z obou stran. Vlozte zebrovanou desku do
spodni ¢dsti a rovnou desku do horni ¢sti a gril uvedte 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 pfedehiét. Kdyz se na displeji objevi
READY, potiete ananas na obou stranach medem a polozte na
gril. Zaviete gril a grilujte 5-6 minut.

Jakmile jsou ugrilované, ulozte platky na servirovaci talff,
ozdobte listky Cerstvé méty, posypte mouckovym cukrem a
podavejte s kopecky zmrzliny.
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POUZE POKUD MATE V PRISLUSENSTVi SOUPRAVU
DESEK NA VAFLE

KLASICKE VAFLE

DAVKA NA: 8 vafli

PRIPRAVA: 10 minut

DOBA PECENI 10 minut

SUROVINY:

233lky / 460 g mouky

11Zicka soli

41zicky / 10 g kypficiho présku

2 |zice /30 g bilého cukru

2 vejce

1a1/284lku / 345 ml teplého mléka
75 g rozpusténého mésla

11Zicka vanilkového prasku

PRIPRAVA:

Ve velké mise smichejte mouku, stil, prasek do peciva a cukr
a dejte stranou. V jiné mise uslehejte vejce, pfidejte mléko,
méslo a vanilku. Mouku a ostatni suroviny nasypejte do
misy s mlékem a vejci a promichejte metlickou. Pfedehrejte
vaflovac. Kdyz se na displeji zobrazi ndpis READY, formy
potfete mdslem nebo pouZijte nepfilnavy sprej, pak nalijte
jednu odmérku do kazdé formy a v pfipadé potfeby si
pomozte IZici; tésto rozetiete Spachtlickou. Vafle se pecou,
dokud nejsou zlaté a kiupavé (5 minut). Pokracujte, dokud
nespotfebujete veskeré tésto. lhned podavejte.

BELGICKE VAFLE
DAVKA NA: 10-12 vafli
PRIPRAVA: 15 minut
DOBA PECENI- 15 minut

SUROVINY:

23alky / 460 g hladké dortové mouky
1/2 lzicky soli

21zicky / 5 g kypficiho prasku

2|zice /30 g bilého cukru

4 vejce

23alky / 460 ml teplého mléka

70 g rozpusténého masla

1/2 Izicky 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 pridejte vanilkovy prasek, rozpusténé méslo a
mléko a smichejte metlickou. Smichejte obsah obou misek
a promichejte metlickou. Nemichejte pfilis. Ve treti mise
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ulehejte elektrickou metlou vajecné bilky na tuhy snih,
asi 1-2 minuty. Gumovou stérkou zamichejte bilky do tésta
na vafle. Nemichejte pfilis. Predehiejte 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 potfeby si pomozte IZici; tésto rozetfete
Spachtlickou. 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 vafili

PRIPRAVA: 10 minut

DOBA PECENI: 15 minut

SUROVINY:

2 Salky / 460 g mouky

11Zicka soli

11Zicka / 3 g kypficiho présku

170 g cukru

2 vejce

1a1/23alku / 345 ml teplého mléka
80 g mésla

1 Izicka vanilkového prasku

140 g cokolady na vafeni

60 g kakaového prasku

- 6gskofice

PRIPRAVA:

Cokolddu a méslo dejte v misce do mikrovinné trouby a
zahfivejte na maximalni vykon po dobu 30 sekund. Diikladné
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
prések, skofici, prasek do peciva a sll a smichejte ve velké
mise. Smés z mouky a dalSich surovin pfidejte k hmoté z
vajec a vie dobfe promichejte metlickou, dokud smés neni
dostatecné hladkd. Predehfejte vaflovac.

Kdyz se na displeji zobrazi ndpis READY, formy potfete
méslem nebo pouZzijte nepfilnavy sprej, pak nalijte jednu
odmérku do kazdé formy a v pifipadé potieby si pomozte IZici;
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
prudom s ohrozenim Zivota.

Pred zapojenim spotrebica do sietovej elektrickej
zésuvky, 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.

Spotrebi¢ 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

235

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
Struktdrach.

Tento spotrebi¢ smd 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 spotrebica 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.

Spotrebi¢ a privodny elektricky kdbel nenechdvajte v
dosahu deti, ak ich vek nedosiahol 8 rokov.

Spotrebi nenechévajte v dosahu deti a nenechévajte ho
v prevadzke bez dozoru.

Spotrebic nikdy nepouZzivajte 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 vymeite az 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 o 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
w12 SEPArovVany zber odpadu.

OPIS
1. Zakladna a veko: pevnd Struktira z nehrdzavejlicej
ocele s vekom so automatickym nastavenim.

2. Rukovat’: robustna rukovat z kovu liateho pod tlakom
na reguldciu veka v zdvislosti od hribky potravin.

3. Tlacidla na uvolnenie platne: stlatenim sa platiia
uvolni.

4, Zariadenie na zablokovanie/odblokovanie platni
grilu

5. Péaka na odblokovanie zavesu: umoZiiuje Gplné
otvorenie spotrebica na pecenie na plochej platni

6. Gombik na regulaciu vysky: na zablokovanie platne/
horného veka v Zelanej vyske, na pecenie jeddl, ktoré
netreba stlacat.

7. Kontrolka zapnutia.

8. Tiadidlo 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 reguldciu
teploty od 60 °C po 230 °C alebo na vypnutie spodnej
platne.

13. Tlacidlo,sear" hornej platne.

14. Ovladac termostatu hornej platne: na regulciu

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 dokonald pripravu palaciniek,

vajicok, slaninky a korovcov.

Tacka na zachytdvanie tuku: zabudovand do

spotrebica, dd sa vybrat na ulahcenie istenia.

Nastroj na Cistenie: poméha vycistit platne po pouZiti.

16.

17.
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PRVE POUZITIE

Odstrarite v3etok obalovy materidl a reklamné Stitky z platne.
Pred vyhodenim obalového materidlu sa uistite, Ze ste
vybalili vietky diely nového spotrebica. Odportca 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 distiaci ndstroj dokladne vydistite. Platne
na pecenie, tacku na zachytdvanie tuku a lopatku méZete
umyvat'v umyvacke riadu.

m Pozndmka: Pri prvom pouZiti moZe zo spotrebica
unikat slaby pach a trochu dymu. Je to normélne a spolo¢né
pre v3etky spotrebice, na ktorych je povrch proti pripaleniu.
Vo vybave spotrebica je ndstroj na (istenie, ktory sa
da pouZivat na distenie platni po pouZiti a po plnom
vychladnuti spotrebica (vyzaduje sa doba aspofi 30 minuit).
Néstroj mozete niekolko sekind pouzit aj pocas pelenia,
na odstranenie zvyskov jedal a tuku. Ak by ste ndstroj na
hordcich platniach pouZivali dlhsie, plast ndstroja by sa
mohol roztavit.

m Pozndmbka: 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 mozZete 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. Rdznym stlacenim tlacidla sa platia vysunie zo
zékladne. Platiiu uchopte dvoma rukami, posuiite ju pozdf
kovovych drZiakov a vyberte ju zo zakladne. Stlacte aj druhé
tlacidlo na odblokovanie druhej platne, dodrzte rovnaky
postup.

& Nebezpecenstvo popdlenia! Platne na pecenie
vyberte alebo vymeiite az po vychladnuti spotrebica.

Vlozte tacku na zachytavanie tuku

Pocas pecenia musite mat tdcku na zachytdvanie tuku
vsunutd 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 dévajte vzdy velky pozor. Ak
cheete spotrebi¢ otvorit, uchopte rukovét, ktord ostane
studend. Naopak, casti z lisovaného hlinika sa velmi zohrejd,
preto sa ich ihned' po peceni nedotykajte. Pred akymkolvek
tikonom na spotrebici ho nechajte vychladnit (aspon 30
mintit).

JedId pripravujte vyhradne s vsunutou tdckou na zachytavanie
tuku. Tacku na zachytdvanie tuku vyprazdnite aZ po Uplnom
vychladnuti spotrebica. Pri vyberani técky davajte pozor, aby
ste nevyliali kvapaliny.

POLOHY SPOTREBICA PRI PECENI

Kontaktny gril (zatvorena poloha)

Hornd platia sa opiera o spodnu platiiu. Je to pociatocna
poloha pri peceni, ked' sa spotrebi¢ pouziva ako
kontaktny gril. Hornd platfia sa automaticky prisposobi
hrdbke jedla polozeného na spodnej platni. Takto sa
jedno pecie rovnomerne na oboch stranéch.

Kontaktny gril je idedlny na pecenie hamburgerov,
vykosteného mdsa a tenkych rezfiov, zeleniny a hrianok.
Funkcia ,kontaktného pecenia” je idedlna na pripravu
jedél v krtkom Case a zdravym spdsobom. Pouzivanim
kontaktného grilu sa jedlo pecie rychlo, prave preto,
Ze je v kontakte s platiiami na oboch strandch sucasne
(obrazok 3).
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Drézky platne a otvor na zadnej strane spotrebica
umoziuju odtok a zachytdvanie tuku v prislunej tacke.
Spotrebic je vybaveny $pecidlnou rukovétou a zavesom,
ktoré umoziiujd regulovat hornd platiiu v zavislosti od
hridbky jedal. Ak chcete pripravit pomocou kontaktného
grilu viac jeddl sucasne, je vhodné, aby mali jedld
rovnaku hrdbku, co umozni rovnomerné zatvorenie veka
(hornd platna).

Plocha poloha (tipIne otvorena)

Hord platiia je zarovnand so spodnou platiou v
rovnakej vyske. Spodnd a hornd platiia s na rovnakej
vyske, ¢im tvoria velkd plochu na pecenie. V tejto polohe
sa spotrebi¢ d& pouZivat ako barbecue s platiiou grilu
alebo s hladkou platiou. Ak chcete spotrebi¢ nastavit
do tejto polohy, bude treba ndjst predovetkym péku
na odblokovanie zdvesu, ktory je na pravej strane.
Rukovét uchopte lavou rukou a pravou posurite paku na
uvolnenie smerom nahor (obrézok 4).

Posufite rukovdt dozadu, aby sa hornd platfia dplne
prevrétila do plochej polohy (obrdzok 5).




Ak rukovat pred potiahnutim paky na uvolnenie mierne
nadvihnete, zmierni sa tlak na zdves a ulahéi sa tym
otvorenie platne. Spotrebi¢ sa dd pouzivat ako gril/
barbecue na pripravu hamburgerov, biftekov, kurcata
a ryb. Rezim gril/barbecue predstavuje univerzalnejsi
sposob pouZivania spotrebica. Platne sa nachddzajd v
otvorenej polohe a teda je k dispozicii dvojity povrch na

pecenie.

Na platniach sa daju pripravit rozne jedld bez toho, Ze by >
sa miesali chute alebo sa d4 pripravit vicsie mnozstvo - Otocenim regulacného gombika upravte vysku (6) oven
rovnakého jedla. (obr. B).

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
(obrézok 6).

oCJ:0 O |

Velkd plocha na pecenie umoziuje pripravu roznych
jedal sicasne alebo vécSie mnozstvo rovnakého jedla.
- Horné platna sa zablokuje na mieste. K dispozicii si 4

Rira s grilom rozne nastavenia vysky.
Tato poloha (obrazok 7) je idedlna na grilovanie jedl svelkoy - Zdvihnutim hornej platne sa automaticky odblokuje
hribkou bez kontaktu, pomaly a rovnomemne. regulacny systém (obr. C).

Idedlna na pripravu zeleniny s vysokym obsahom vody,
pretoze voda sa moze odparit. - Po nastaveni vysky budete mdct upravit nastavenie
Tuto polohu moZete pouzivat na pripravu makkych sendvicov vytiahnutim ovlddaca a zvolenim novej polohy (obr. D).
a jeddl, ktoré sa nemusia pritlacat
- UloZte potraviny na spodnu platfiu.
- Uchopte ju za rukovdt, zniZte hornd platfiu tak, aby sa

skoro dotykala jedla (obr. A).
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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), pouite ovlddace 12 a 14).

Stlacte tlacidlo Start/stop- Rozsvieti sa kontrolka ON.

V zdvislosti od zvolenej teploty bude na zohriatia spotrebica
potrebnych aj niekolko mindt. Ked' termostat dosiahne
pozadovand teplotu, spotrebi¢ vyda zvukovy signdl, aby vés
upozornil, Ze je pripraveny na pouZitie. Na displeji sa zobrazi
JRERDY".

Nastavenie teploty moZete pocas pecenia kedykolvek zmenit,
v z4vislosti 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' stlacanim
tlacidiel (9 a 10) ¢asomeru; v takom pripade sa spotrebi¢ po
ukonceni pecenia automaticky vypne (na displeji sa zobrazi
JEND").

Stlacte tlacidlo $tart/stop (8), ¢im sa spotrebi¢ znovu zapne.
Po upeceni jedla, ak ste nezvolili dobu pefenia, budete
musiet’ spotrebi¢ vypnut stlacenim tlacidla Start/stop alebo
otocit ovlddac (12 a 14) do polohy OFF.

m Pozndmka: - Ak dobu Casomerom nenastavite,
spotrebi¢ sa vypne po 90 minttach.

Funkcia,,Sear" (zatiahnutie)

Této funkcia zohreje hori a/alebo spodni platiu na
vysSiu teplotu na niekolko mindt. Funkcia je vhodnd na
rychle zatiahnutie jedal na zaciatku pripravy (idedlne pri
peceni vysokych kusov mésa). Po stlaceni tlacidla Start/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 signdl 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.

Reiim waffle (oblatky) (iba ak mate k dispozicii

stipravu platni na oblatky)

- 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
8.

- Po vlozeni spodnej platne do spotrebica sa na displeji
20brazi OO0,

Ovlddace teploty oto¢te do polohy waffle (obldtky)
asstlacte tlacidlo START/STOP.

- Spotrebi¢ zane 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 ,READY".

- Platne mierne namazte roztopenym maslom

- Do kaidej formicky na platni vlejte odmerkou
cesto

- (Cesto naddvkujte a spotrebic zatvorte.

- Pette pocas doby uvedenej v receptoch.

Ak nastavite casomer, po ukonceni cyklu pecenia zazneju
tri zvukové signaly. Casomer zmizne z displeja, kjm sa
bude zobrazovat ,END" (koniec). Spotrebi¢ sa vypne
automaticky. Ak casomer nenastavite, po priprave
poslednej oblatky stlacte tlacidlo,START/STOP", aby ste
vypli spotrebic.

- Ak chcete pripravit dalSie obldtky, pridajte dalSie cesto
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do spodnej platne a zopakujte vysSie uvedeny postup.

A Pozor! Na vybratie obldtok nepouZivajte kovové
ndstroje, pretoZe by mohli poskodit povlak proti pripleniu.

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 pomadcky.

- Plastové pomdcky, ani dodany néstroj, nenechvajte v
kontakte s hordcimi platiami.

- Medzi jednotlivymi cyklami pripravy jedla odstraite
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.

Cistenie a tdrzba

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
aspon pocas 30 mintt. Na odstranenie pripadnych zvy3kov
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 rune alebo v umyvacke riadu.

Stlacte tlacidld na uvolnenie (3), aby ste vybrali platne zo
spotrebica. Skor, ako sa dotknete platni, uistite sa, Ze Uplne
vychladli. Platne na pecenie mdZete umyvat v umyvacke
riadu. Casté umyvania viak mdZu znizit Gcinnost povlaku.
Odporuca sa vycistit vonkajsok platni mékkou Spongiou alebo
navlh¢enou handrickou a jemnym umyvacim pripravkom.

Na Cistenie platni nepouzivajte kovové néstroje.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
Napétie elektrickej siete: 220 - 240 V~50/60Hz
Prikon: 2000W

240



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. TIPY
MASO (cm) | KUSOV | PREPECENIA Spod. | Vich,

Biftek 05-1 2 Prepecené | KONTAKTNY | drazko- | hlad- | 230 | + | 2-3 | potraviny
GRIL vand ka dobre

potrite

olejom

Biftek 05-1 4 Prepecené | R O V N A | drazko- | hlad- | 230 5-6 | potraviny
PLOCHA | vand ké dobre

potrite

olejomv

polovici

pecenia

obrétte

Filé 3-4 4 Krvavé KONTAKTNY | drazko- | hlad- | 230 | v | 4-5 | potraviny
GRIL vand ka dobre

potrite

olejom

Filé 3-4 4 | Stredne | KONTAKTNY | drazko- | hlad- | 230 | | 7-8 | potraviny
prepecené GRIL vana ké dobre

potrite

olejom

Filé 3-4 4 Prepecené | KONTAKTNY | drazko- | hlad- | 230 | + | 10-11 | potraviny
GRIL vand ka dobre

potrite

olejom

Rebierko 2-3 2 [Stredne | KONTAKINY | drazko- | hlad- | 230 4-5 | potraviny
prepecené GRIL vana ké dobre

potrite

olejom
Rebierko 2-3 2 Prepecené | KONTAKTNY | drazko- | hlad- | 230 7-8 | potraviny
GRIL vand ka dobre

potrite

olejom
Rebierko 2-3 4 |Stredne|ROVNAY|drazko- | hlad- | 230 10—-12 | potraviny
prepecené PLOCHA | vand ké dobre

potrite
olejomv

polovici

pecenia

obrétte
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Rebierko 2-3 4 Prepecené | R O V N A | drazko- | hlad- | 230 14-16 | potraviny
PLOCHA | vand ké dobre
potrite
olejomv
polovici
pecenia
obrétte
Hamburger | 2-3 6 Prepecené | KONTAKTNY | drazko- | hlad- | 230 | v | 8-10 | potraviny
GRIL vand ké dobre
potrite
olejom
Spiz 6 Prepecené | KONTAKTNY | drazko- | hlad- | 230 13-15 | potraviny
GRIL vand ké dobre
potrite
olejomv
polovici
pecenia
obrétte
JAHNACIE | HRUBKA | POCET |  UROVEN REZIM PLATNE °C | MN. TIPY
MASO (cm) KUSOV | PREPECENIA Spod. | Vich.
Kotleta 1,5-3 6 Stredne | KONTAKTNY | drazko- | hladkd | 230 | 10-12 potraviny
prepecené GRIL vand dobre potri-
Kotleta | 1,5-3 6 Prepecené | KONTAKTNY | drazko- | hladka | 230 | 1214 | t@ olejom, v
GRIL | vand polovidi pe-
Cenia kotlety
obrétte
BRAVCOVE | HRUBKA | POCET REZIM PLATNE °C | SEAR | MIN. TIPY
MASO (cm) Kusov Spod. | Vrch.
Biftek 1-2 4 | KONTAKTNY | drazko- | hladkd | 230 | + | 7-9 | potraviny dobre po-
GRIL vana trite olejom
Biftek 1-2 8 ROVNA/|drazko- | hladkd | 230 14-16 | potraviny dobre
PLOCHA | vand potrite olejomv
polovici pecenia
obrétte
Rezen <25 4 KONTAKTNY | drazko- | hladka | 230 9-11 | potraviny dobre
GRIL vana potrite olejomv
polovici pecenia
obrétte
Rezen <25 8 ROVNA/|drazko- | hladka | 230 11-13 | potraviny dobre
PLOCHA | vand potrite olejomv
polovici pecenia
obratte
Rebierko 6—8 | KONTAKTNY | drdzko- | hladkd | 200 20-25 | obrétte 2 — 3 krdt
GRIL vand
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Slaninka 4 KONTAKTNY | drézko- | hladké | 230 1-2
GRIL vana
Klobaska 8 KONTAKTNY | drézko- | hladka | 200 16— 18 | klobdsky prepichni-
GRIL vana te vidlickou
Spiz 6 | KONTAKTNY | drézko- | hladkd | 230 14—16 | potraviny dobre
GRIL vana potrite olejom, 1—
2 krét obrétte
Pérky 6 KONTAKTNY | drazko- | hladkd | 230 8-10
GRIL vand
MESOZ | HRUBKA | POCET |  REZIM PLATNE °C | SEAR | MIN. TIPY
KURCATA (cm) KUSov
A MORKY Spod. | Vrch.
Prsia <1 4 | KONTAKTNY | drézko- | hladkd | 230 | + 3-4 | potraviny potrite
GRIL vand olejom
Stehno 3 KONTAKTNY | drézko- | hladké | 200 20-25 | pocas pedenia
GRIL vana obritte 1 — 2
krat
Kridlo 6 KONTAKTNY | drdZko- | hladkd | 200 14-16 | pocas pecenia
GRIL vand obrdtte 1 — 2
krat
Hamburger 1.5-2 4 KONTAKTNY | drdzko- | hladkd | 230 | + 6-8
GRIL vand
Hamburger 1.5-2 8 ROV NA/|drézko- | hladkd | 230 | + | 14-16 | v polovici pece-
PLOCHA | vand nia obrétte
Spiz 6 | KONTAKTNY | drédzko- | hladkd | 230 11-13 | potas pelenia
GRIL vand obritte 1 — 2
krat
Pérky 6 KONTAKTNY | drazko- | hladka | 230 6-8
GRIL vana
Pikantné 1 KONTAKTNY | drdzko- | hladkd | 200 4045 | poas pedenia
kurca GRIL vand obritte 1 — 2
krat
CHLIEBA | POCET REZIM PLATNE °C MIN. TIPY
PECIVO Kusov Spod. | Vich.
Hrianka/ 2 RURA S| hladkd | drdzko-| 230 3-5 hornt platiiu nastavte tak,
sendvic GRILOM vana aby sa dotykala chleba, ale
nestlacala ho
ObloZeny 2 KONTAKTNY | drézko- | hladka 230 2-3
chlieb GRIL vand
Krajce 4 ROVNA/hladkd | drézko- | 230 4-5 v polovici pecenia obrétte
chleba PLOCHA vand
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ZELENINA POCET REZIM PLATNE ° MIN. TIPY
KUSOV Spod. | Vich.
Platky baklazanu 1 KONTAKTNY | drazko- | hladkd | 230 | 4—6 | potraviny dobre potrite ole-
GRIL vana jom
Platky cukety 2 KONTAKTNY | drazko- | hladkd | 230 | 6-8 | potraviny dobre potrite ole-
GRIL vana jom
Paprika 2 KONTAKTNY | drazko- | hladka | 230 | 8—10 | potraviny dobre potrite ole-
rozkrojend na GRIL vand jom
Stvrtiny
Platky paradajky 1 ROVNAPLOCHA | hladka | drazko- | 230 | 5—7 | potraviny dobre potrite ole-
vand jom; v polovici pecenia ob-
rtte
Platky cibule 2 KONTAKTNY | hladkd | drazko- | 230 | 5-7 | potraviny dobre potrite ole-
GRIL vand jom; mie3ajte lopatkou
RYBY | MNOZSTVO | POCET REZIM PLATNE °C | MIN. TIPY
KUSOV Spod. | Vrch.
Veelku 2509 1 KONTAKTNY | drézko- | hladka | 200 | 8—10 | potraviny potrite olejom
GRIL vand
Filé 5009 1 RURA S| hladkd | dréz-|230| 25-30 | jedlo potrite olejom,
GRILOM kova- hornd platiiu nastavte
na tak, aby sa mierne
dotykala jedla, ale
nestlacala ho
Kisok 4509 4 KONTAKTNY | drézko- | hladka | 200 | 8—10 | potraviny potrite olejom
GRIL vand
Spiz 5009 6 ROV N A/ drazko- | hladka | 230 | 10-12 potraviny potrite olejom,
PLOCHA vand 2-3 krdt obratte
Kalamadr 4009 1-2 | KONTAKTNY | drazko- | hladkd | 200 | 10—12 | potraviny potrite olejom
GRIL vand
Raciky 400g 10-12 | KONTAKTNY | drézko- | hladka | 200 | 4—6 | potraviny potrite olejom
GRIL vand
DEZERT POCET REZIM PLATNE °C MIN. TIPY
KUsov Spod. | Vrch.
Lievanec 4 OTVORENY GRIL | hladka drdzko- 200 4-5 | platne namazte
vand maslom, v polovici
pecenia obratte
Waffle 4 KONTAKTNY WAFFLE 4-5 | platne namaite mas-
GRIL lom
Plétky 4 KONTAKTNY | drazko- | hladka 200 5-6 | platne namazte mas-
anandsu GRIL vand lom
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RECEPTY

PRAZENICASLANINKA A HRIANKY
SUROVINY:

- vajitka2

- slaninka 2 platky

- mlieko TlyZica

- sol'acierne korenie podla chuti

- chlieb na hrianky 2 platky

PRIPRAVA:

Vajicka vyslahajte s mliekom a jemne mletou sofou, kym
nedosiahnete fahkd kyprd hmotu. Do spodnej Casti vlozte
hladku platriu a do hornej drézkovand a otvorte spotrebi¢ do
polohy OPEN GRILL (Otvoreny gril). Ovldda¢ 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, nalejte zmes vajicok do kita platne a pecte
2 — 3 min, pricom ich drevenou vareSkou opatrne miesajte,
aby sa rovnomerne zrazili. Medzitym na tej istej platni upecte
aj platky slaninky pocas 3 — 4 mindt, pricom ich po uplynuti
polovice Casu obrétte, na druhej platni opecte krajce chleba
pocas 3 — 4 mindt, tieZ ich v polovici pecenia obrétte. Nalozte
jedno na tanier a servirujte.

HRIANKY S BAKLAZANOVOU PENOU
SUROVINY:

- baklazén 1

- tvaroh100¢

- prelisovany cesnak podfa chuti

- petrilen podla chuti

- olivovy olej 4 lyZice

- sol'podfa chuti

- Cierne korenie podla chuti

- bagetal

PRIPRAVA:

Umyte baklazan, o3tpte ho a nakrdjajte na hrubgie platky.

Do spodnej casti viozte hladkd platiiu a do hornej drazkovanu
a otvorte spotrebi¢ do polohy CONTACT GRILL (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 népis READY, ulozte
baklazan na spodnu platiiu a pecte priblizne 8 — 10 min, aZ
vlozte ich do mixéra spolu s tvarohom, stricikom cesnaku a
pokréjanym petrzlenom, so $tipkou soli, ¢ierneho korenia a s
olejom. Rozmixujte na jemno, aby ste ziskali hladku hmotu.
Namazte chlieb (pokrdjany na krajce) olivovym olejom a pecte
ho pri 230 °Cvidy na platniach v reZime KONTAKTNY GRIL pocas

1 -2 mint, aZ kym sa nezapecu podla vasej chuti. Na opeceny
chlieb namazte penu z baklazanov, pokropte dvoma lyZicami
oleja a podavajte.

MASOVY SALAT S RUKOLOU A CERESNOVYMI
PARADAJKAMI

SUROVINY:

- pldtky telacieho mésa 2

- rukola100g

- Cere$iové paradajky 10-12

- Vlozke parmezdnu 100 g

- sol'podla chuti

- olivovy olej podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte 3aldt z rukoly a paradajok: umyte rukolu, vlozte ju
do Cistej utierky a nechajte ju osusit, paradajky nakrdjajte na
4 dieliky. Do spodnej casti vlozte drdzkovand platiiu a do
hornej hladku a otvorte spotrebi¢ do polohy kontaktného
grilu. Ovladac 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 platriou a pecte 2 — 3 min, v zdvislosti od
Zelaného stupfia opecenia. Maso pokrajajte na rezance, ulozte
ich na podklad z rukoly a paradajok, osolte a posypte vlockami
parmezénu. Ochutte olejom.

REBIERKA AROMATIZOVANE KAVOU
SUROVINY:

- hovddzie rebierka (2, kazdé 250 g)

- olivovy olej

NA KAVOVU ZMES:

- rasca2 lyzicky

- kavové znd 2 lyzicky

- papricky 1lyZica

- paprika 1lyzicka

- hrubo mletd sol'1 lyZicka
- Cierne korenie 1 lyZicka

PRIPRAVA:

Pripravte kdvovi zmes: vsypte rascu a kavu do mlynceka a
zomelte, nie velmi nahrubo. Ziskand mletd zmes vsypte do
misky, dopliite ostatné suroviny a dobre premie3ajte. Mdso
mierne potrite olejom a ochutte korenim; v3etko zakryte a
nechajte pri teplote prostredia na priblizne 30 min. Do spodnej
casti vlozte drazkovanu platiiu a do hornej hladkd a otvorte



spotrebi¢ do polohy kontaktného grilu. Ovldda¢ 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 platky mdsa na spodnu platiiu a pritlacte hornou
platiiou a pecte 6 — 8 min, v zavislosti od Zelaného stupha
opecenia. Poddvajte teplé.

HOVADZIE FILE S HUBOVOU OMACKOU

SUROVINY:

- hovddziefilé 4

- sol'podfa chuti

- Geme korenie podla chuti, pomliet tesne pred
poddvanim

- stracik cesnaku 2

- dijonska horcica 2 lyZice

- maslo60g

- olivovy olej podfa chuti

SUROVINY NA HUBOVU OMACKU:
- maslo30g

- gorgonzola 1lyZica

- cibulky2

- huby300g

- whisky 1/2 pohérika

- smotana200g

- (itrénovd $tava podla chuti

- petrzlen podIa chuti

PRIPRAVA:

Méso ochutte sofou a ¢iernym korenim a nechajte odpocivat
pri teplote prostredia priblizne jednu hodinu.

Pripravte hubovi omacku: na panvici roztopte maslo, pridajte
nakrajand cibulku a osmazte pocas 2 — 3 min. Pridajte huby
a nechajte na ohni dalich 5 min. Prilejte whisky, nechajte
na miernom ohni 1 mindtu, prilejte pohar vody a varte
dalSiu mindtu. Prilejte smotanu, citrénovu Stavu, 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.

Do spodnej casti viozte drazkovanu platiiu a do hornej hladku
a otvorte spotrebi¢ do polohy kontaktného grilu. Ovldda¢
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 platky rezne mésa (predtym potreté po
oboch strandch oméckou) na spodnd platiiu a gril zatvorte.
Pecte pocas 6 — 8 min, v zdvislosti od Zelaného stupfia
upecenia a od hrdbky reziiov. Po upeceni méso vyberte a
podavajte ich poliate hubovou omdckou, ktoré ste pripravili
vopred.

HAMBURGER S RAZNYM CHLEBOM
SUROVINY:

- razny chlieb 8 pldtkov

- kvalitné mleté mdso 500 g

- platky ementdlu 100 g

- olivovy olej 2 lyZice

- nakrdjand cibula 2

- maslos teplotou prostredia podla chuti
- worchesterovd omacka 2 lyZicky

- sol'podla chuti

- derne korenie podla chuti

- cukor pol lyzicky

PRIPRAVA:

Pripravte hamburgery: v miske premiesajte mleté mdso,
worchesterovii omdcku, sol, Cierne korenie a vietko dobre
spojte. Rukami vytvorte 4 hamburgery s hribkou priblizne 2
cm. Gril nastavte do polohy OTVORENEHO GRILU a do spodne;
polohy nasadte hladkd platfiu, do hornej polohy drézkovanu
platiiu. Ovlddac 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, ulozte na spodni
platiiu nakrdjan cibulu ochutend olivovym olejom a cukrom
a pecte priblizne 5 — 6 min, casto mie3ajte vareskou, aby sa
cibula zmakla a opiekla sa rovnomerne. Stcasne na druhej
platni upecte hamburgery pocas priblizne 12 min, vidy po
priblizne 5 — 6 min ich obratte (doba pecenia zavisi od hrdbky
hamburgerov). Ihned' po opeceni cibule ju prelozte z platne
na tanier a na platni pocas 1 — 2 mint opecte chlieb na
jednej strane namazany maslom.

Ulozte krajce chleba na lopdrik opecenou stranou nahor,
posypte cibulou, 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.
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JAHNACIE KOTLETY S BALZAMIKOVYM OCTOM A
ROZMARINOM

SUROVINY:

jahnacie kotlety 6

posekany rozmarin 10 g

posekany cesnak 10 g

balzamikovy olej 100ml

cukor15¢

sol'podIa chuti

Cierne korenie podla chuti

PRIPRAVA:

V3etky suroviny dobre premiesajte vo vécSej nddobe; zakryte
a jahiiacinu nechajte marinovat v chladnicke aspori 1-2
hodiny. Do spodnej casti vlozte drazkovand platiu a do
hornej hladkd a otvorte spotrebi¢ do polohy kontaktného
grilu. Ovlddac 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,
ulozte kotlety na spodnd platriu. Pecte priblizne 11°-13
mindt, v zdvislosti od toho, ako maju byt prepecené a od
hribky kotlety (odpori¢ame obrétit ich v polovici pecenia,
pretoze kost nedovoli kontakt s platiou hore). Medzitym v
malom kastréliku zahrejte marinddu a zahustite ju, grilované
jahnacie kotlety poddvajte poliate zahustenou omédckou.

KURACIE SPiZY S0 SMOTANOU OCHUTENOU MEDOM
ALIMETKOU

SUROVINY:

kuracie prsia 500 g

SUROVINY NA MARINOVANIE:
Stiplavé papricky 1lyZicka
koriander 1 lyzicka
olivovy olej 10 ml

cibulky 2

cesnak 3 struiciky
strihany zdzvor 1lyZica
cukor 1lyZica

Stava z limetky 1lyZica
hrubo mletd sol' 1 lyZica
Cierne korenie podla chuti

SUROVINY NA MEDOVY KREM S LIMETKOU:
smotana 5 ml

strihané kora z limetky 1/2 lyzicky

Stava z limetky 1lyZica

olivovy olej 1 lyZice

med 1lyZica

249

sol'podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte marinddu: vietky suroviny vlozte do mixéra a
mixujte, kym neziskate homogénnu zmes. Do hlbokého
taniera vlozte kuracie maso pokrdjané 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.
Kdsky kurcata napichnite na 3pizy. Do spodnej asti vlozte
drézkovand platiiu a do hornej hladk a otvorte spotrebi¢ do
polohy kontaktného grilu. 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 népis READY, uloZte 3pizy na spodnu platiiu, pritlacte
hornou platiou a pecte priblizne 11 — 13 min, 1 — 2 pocas
pecenia obratte. Spizy podavajte teplé, poliate smotanou
ochutenou limetkou a medom.

PROVENSALSKE KURACIE STEHNA
SUROVINY:
kuracie stehnd 3 (550 g)

SUROVINY NA MARINOVANIE:

suché biele vino 25 ml

olivovy olej 4 lyZice

kremZska horcica 3 lyZice

biely vinovy ocot 3 lyZice

provensalske bylinky 2 lyZica
posekany cesnak 2 striciky

hrubo mletd sol 2 lyZicka

Stiplavé kayenské papricky 1lyZicka

PRIPRAVA:

ImieSanim vietkych surovin v miske pripravte marinddu.
Ostrym nozom na viacerych miestach narezte maso stehien
a mierne ich otvorte. Stehnd vlozte do misky s marinddou a
obracajte ich, aby sa obalili marinddou. Nechajte marinovat
2 — 3 hodiny. Do spodnej ¢asti vlozte drazkovand platiiu a
do hornej hladkd a otvorte spotrebi¢ do polohy kontaktného
grilu. Ovlddac termostatu hornej platne nastavte na 210°
a spodnej platne do polohy 210°. Stlatte tlacidlo START/
STOP, aby sa platne zahriali. Ked'sa na displeji zobrazi ndpis
READY, ulozte kuracie stehnd na spodnd platiu, pritlacte
hornou platiiou a pecte priblizne 20 — 25 min, pricom ich 2
— 3 krdt obrdtte. Po upeceni ich uloZte na servirovaciu misu
a podavajte.



GRILOVANE RACIKY
SUROVINY:

- raciky 16/20 kusov
SUROVINY NA MARINOVANIE:
petrzlen podla chuti

citrény 2

sol'podIa chuti

Cierne korenie podla chuti
cesnak 2 struciky

PRIPRAVA:

Pripravte marinddu jemnym nastrihanim cesnaku a
petrzlenu, prilejte citrénovd Stavu. Osolte a pridajte mleté
Cierne korenie.

Umyte raciky, dobre ich osuSte a nechajte ich aspori pol
hodiny marinovat.

Do spodnej casti viozte drazkovanu platiiu a do hornej hladku
a otvorte spotrebic do polohy kontaktného grilu.

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, uloZte raciky,
odkvapkané z marinddy, na spodnu platfiu, pritlacte hornou
a pecte priblizne 4 — 6 mindt.

Pri poddvani ozdobte tanier niekolkymi platkami citrénu a
zeleninovou oblohou.

LOSOS NA GRILE S JOGURTOVOU OMACKOU
SUROVINY:

filé lososa 500 g

olivovy olej podla chuti

SUROVINY NA OMACKU:
grécky jogurt 250 g
cesnak 1 strucik

sol 1 Stipka

cukor 13tipka
pazitka20g

petrlen 20 g

biele korenie podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte oméacku: 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 aspofi 30 mint.

Do spodnej casti viozte hladkd platiiu a do hornej drazkovanu
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a otvorte spotrebi¢ do polohy OVEN GRILL (Rra s grilom).
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 ndpis READY, uloZte filé, vopred
potreté olejom, na spodn platiiu, zatvorte hornd platiiu v
rezime RURY S GRILOM (v polohe ¢o najblizsie k jedlu, bez
toho, aby sa ho platia nedotykala) a pecte priblizne 25 —
30 min (na optimaliziciu kone¢ného vysledku otocte filé
po uplynuti polovice ¢asu pecenia o 180°, aby bola platna v
zadnej ¢asti blizSie k jedlu).

Po upecent ulozte lososa na servirovaciu misu a podavajte s
jogurtovou omackou.

GRILOVANY KALAMAR

SUROVINY:

velky kalamdr 400 g

citron 1

petrzlen 1zvdzok

olivovy olej podla chuti

oregano podla chuti

sol'podla chuti

mletd Stiplavd paprika podla chuti

PRIPRAVA:

Vypitvajte kalamdra, odreZte hlavu, vyberte vniitornd kost a
dobre opldchnite.

Do spodnej casti vlozte drazkovand platfiu a do hornej hladki
a otvorte spotrebi¢ do polohy kontaktného grilu.

Ovlddac 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 ndpis READY, ulozte kalamdra,
predtym potretého olejom, na spodnd platiiu, pritlacte
hornou a pecte priblizne 10 — 12 mindit.

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 oméckou.
NaloZte jedno na tanier a servirujte.

BANANOVE LIEVANCE
SUROVINY:

banan 1

vajicka 2 (1 celé + 1 bielok)
mlieko 150 ml

hladka muika 00 100 g
maslo 70 g

sol'podla chuti



- cukor 1lyZica
- praSok do peciva 16 g

PRIPRAVA:

O3dpte bandn, pretlacte vidlickou na pyré. V druhej miske
vyslahajte 1 celé vajitko s cukrom, za stdleho mie3ania
pridajte mlieko. Potom pridajte 50 g roztopeného masla,
pomaly pridavajte preosiatu maku s praskom do peciva a
Stipkou soli. Pridajte aj bandnové pyré, vietky suroviny dobre
premiesajte a zmes vlozte na 10 mindt do chladnicky.
Medzitym vy3lahajte bielok na tuhy sneh.

Imes vyberte a jemnymi pohybmi zhora nadol do nej
zamieSajte sneh z bielka. Do spodnej asti vlozte hladki
platiiu a do hornej drazkovand a otvorte spotrebi¢ do polohy
otvoreného grilu. Ovlddac termostatu hornej platne nastavte
na 200° a spodnej platne na 200°. Stlatte tlacidlo START/
STOP, aby sa platne zahriali. Ked'sa na displeji zobrazi népis
READY, namaite platne mierne maslom, vlejte 1 — 2 lyZice
cesta, rychlo ho roztiahnite na celti plochu, aby ste dosiahli
kruhovii placku. Nechajte piect priblizne 2 mindty, az kym
sa na celom povrchu lievanca nezatnid vytvarat bublinky,
potom lievanec obrdtte a nechajte piect este priblizne 2
mintty. Lievance sa daju poddvat roznymi spdsobmi: s
Cokolddovym krémom, s javorovym sirupom, s Cerstvymi
Cucoriedkami, s Cokolddovymi vlockami, v medom, so
$lahackou alebo posypané praskovym cukrom.

GRILOVANY ANANAS 50 ZMRZLINOU
SUROVINY:

- anands1

- med podla chuti

- trstinovy cukor podla chuti

- (erstvd méta podla chuti

- praskovy cukor podla chuti

- vanilkovd zmrzlina podla chuti

PRIPRAVA:

Vezmite anands, odstranite listy a odupte ho. Potom plod
nakrdjajte na platky s hrabkou priblizne 1 — 2 cm a kazdy
platok posypte z oboch strén trstinovym cukrom. Do spodnej
Casti vlozte drazkovan platiiu a do hornej hladku a otvorte
spotrebi¢ do polohy kontaktného grilu. Ovlddac 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
ananasu medom a ulozte ich na platfiu. Gril zatvorte a pecte
5 — 6 min. Po upecent ulozte platky anandsu na servirovaciu
misu, ozdobte listkami cerstvej maty, posypte praskovym
cukrom a poddvajte so zmrzlinou.
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IBA AK MATE K DISPOZICIl SUPRAVU PLATNI NA
OBLATKY

WAFFLE (OBLATKY) KLASICKE

DAVKA NA: 8 obldtok

PRIPRAVA: 10 min

DOBA PECENIA: 10 min

SUROVINY:

muka 2 3alky/ 460 g

sol'1lyZicka

prasok do peciva 4 lyzicky/ 10 g
biely cukor 2 lyZice/ 30 g

vajitka 2

vlazné mlieko 1a 1/2 Salky / 345 ml
roztopené maslo 75 g

vanilkovy extrakt 1 lyZicka

PRIPRAVA:

Vo vacSej miske zmiesajte mdku, 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

SUROVINY:

muka na koldce 2 $lky/ 460 g
sol' 1/2 lyzicky

prasok do peciva 2 lyzicky/ 5 g
biely cukor 2 lyZice/ 30 g
vajicka 4

vlazné mlieko 2 3alky / 460 ml
roztopené maslo 70 g
vanilkovy extrakt 1/2 lyzicky

PRIPRAVA:

Vo vdcsej miske zmiesajte muku, sol a prasok do peciva a
odlozte. V druhej miske vyilahajte na penu Zltky s cukrom.
Pridajte vanilkovy extrakt, roztopené maslo, mlieko k
vajitkam a premiesajte metlickou. Spojte obsah oboch
misiek a premiesajte metlickou. Nemiesajte prilis. V tretej
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miske vy3lahajte bielka elektrickym mixérom na tuhy sneh,
mieSajte 1 — 2 mindty. Gumenou stierkou zamie3ajte sneh
opatrne do zmesi na oblatky. Nemiesajte prilis. Zahrejte
platne. Ked'sa na displeji zobrazi népis ready, namazte platfiu
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
oblétky, aby boli zlatisté a chrumkavé (5 min).

Pokracujte, kym neminiete vietko cesto. Poddvajte ihned po
priprave.

COKOLADOVE A SKORICOVE OBLATKY
DAVKA NA: 8 — 10 obldtok

PRIPRAVA: 10 min

DOBA PECENIA: 15 min

SUROVINY:

muika 2 $alky/ 460 g

sol'1 lyZicka

praok do peciva 11yZicka/ 3 g
cukor 170 g

vajicka 2

vlazné mlieko 1a 1/2 Salky / 345 ml
maslo 80 g

vanilkovy extrakt 1 lyZitka
horké ¢okoldda 140 g

kakao 60 g

Skorica6 g

PRIPRAVA:

Cokoladu a maslo vlozte do misky vhodnej do mikrovinne]
rdry a rdru zapnite na maximalny vykon na 30 sekdnd.
Miesajte az do dplného rozpustenia cokolddy a masla, kym
nedosiahnete hladku zmes. Nechajte mierne vychladndt. Vo
vadsej miske vymiesajte metlickou vajicka, mlieko a vanilku
a opatrne zamieSajte zmes masla s cokolddou. Preosejte
miku, cukor, kakaovy pradok, Skoricu, praSok do peciva a
sol' do vdc3ej misky. Zmes muky s ostatnymi surovinami
primieajte k vajickam, vietko dobre premie3ajte metlickou,
kym nedosiahnete kypru hladké zmes. 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
oblétky, 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 vonatkozé 1935/2004 sz.
(EK) szabalyozdsnak.

A késziilék artalmatlanitasa
A leselejtezett késziiléket nem szabad hdztartési
hulladékként artalmatlanitani, hanem egy kijeldlt
mmmmm szelektiv gy(jtéhelyen 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.

4. A grillsiitd lapjait kioldo/rogzité késziilék

5. 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.

Bekapcsolé 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.

13. Afelsé lap "sear" gombja.

14. Afelsé lap termosztatjanak gombja:a homérséklet

bedllitdsdhoz 60 °C-rol 230 °C-ra vagy a fels6 lap

kikapcsoldsahoz.

Eltavolithato lapok: nem tapad, mosogatdgépben

moshatd, kénnyen tisztithato. A LAPOK TIPUSA ES

SZAMA MODELLTOL FUGGOEN VALTOZIK.

15a.Grillsiité  lapok:tokéletes  megoldds
hispogécsa, csirke és zoldség grillezésére.

15b.Sima lapok:palacsinta, tojds, pancetta/bacon és
rakfélék elkészitéséhez.

16. Zsirfogo talca: integralva van a késziilékbe, kivehetd,

a siitési id6  bedllitdsahoz

10. a siitési id6  bedllitdsahoz
11.

12.

15.

bifsztek,
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hogy konnyebb legyen tisztitani.
17. Eszkoz a tisztitashoz:segit megtisztitani a lapokat a
haszndlatot kvetden.

ELSO HASZNALAT

Tavolitsa el az dsszes csomagoléanyagot és reklamfeliratot
tartalmazo cimkét a laprdl.

Mielétt kidobnd a csomagoldanyagot, gy6zédjon meg
arrél, hogy kivette az Uj késziilék Gsszes részét. Javasoljuk,
hogy Grizze meg a dobozt és a csomagoléanyagot késGbbi
haszndlatra.

m Megjegyzés: A hasznalatot megel6zden 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 elsé hasznalatkor enyhe
szagot és eqgy kis fiistot bocsat ki.

Ez megszokott és megfigyelhetd az Gsszes tapaddsgdtld
feliiletd késziiléknél.

A késziilék el van ldtva egy a tisztitdshoz haszndlhatd
eszkozzel, ezzel lehet megtisztitani a lapokat a haszndlatot
kovetden, mikor a késziilék mar teljesen kihdilt (legaldbb
30 percre van sziikség). Ez az eszkoz haszndlhaté néhdny
maésodpercre a siités sordn az étel- és zsirmaradékok
eltdvolitdsahoz.

Ha a még meleg lapokon hosszd ideig haszndlja a szerszamot,
azt kockdztatja, hogy megolvad a miianyag, amibél késziilt.

mMegjegyzés: a kivehetd lapok (grill és sima) teljesen
cserélhetdek.

Asiitlapok beillesztése
Allitsa a késziiléket sik feliiletre (1. abra).Alkalmanként
egy lapot helyezzen be.

Minden lap beilleszthetd a fels vagy az alsé foglalatba



is (2.dbra2).

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
mdsodik 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 lévd
foglalatba 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 talct.

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 kinyitdsahoz fogja meg a fogantyut, ami
hideg marad.Ellenkezd esetben az aluminium dntvények
nagyon felmelegednek, ne érintse meg a siités sordn vagy
kozvetleniil utdna.Miel6tt barmilyen miveletet végezne a
késziléken, hagyja kihdilni (legalabb 30 percen dt).

Kizarélag berakott zsirfogd talcaval siisson. Csak akkor iiritse
ki a zsirgy(jté talcat, amikor a késziilék teljesen kihdilt.
Figyeljen oda, amikor kihizza a talcat, nehogy kidntse a
folyadékokat.
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AKESZULEK SUTESI PoZiCIOI

Kontakt grillsiitd (zart helyzet)

A felsd lap az als6 lapra tdmaszkodik. Ez a kezdd siitési
helyzet, amikor a késziiléket kontakt grillsiitéként
haszndlja. A felsé lap automatikusan igazodik az
als lapra helyezett étel vastagsagahoz. Igy az étel
egyenletesen siil &t mindkét oldalon. A kontakt grillsiit6
idedlis megoldds hdspogécsa, csontozott hs és vékony
szeletek, zoldségek és szendvicsek siitéséhez.

A kontakt grill” funkcid tokéletes megoldds ételek
egészséges, rovid idd alatt torténd elkészitéséhez. A
kontakt grillsiitét haszndlva az étel hamar megsiil,
pontosan azért, mert a lapokkal érintkezve mindkét
oldaldt egyidejiileg megsiitik (3. dbra).

A lap borddzata és a késziilék hatsé oldalan Iévg nyilds
lehet6vé teszi a zsir Osszegy(jtését és leeresztését
az erre szolgdld tartdlyba. A késziilék el van latva
egy kiilénleges fogantyuval 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 kiilénbozé
élelmiszereknek ugyanolyan vastagsaga legyen, hogy a
fedél egyenletesen tudjon zarédni (fels lap).

Nyitott pozici (teljesen nyitott)

A felsé lap az alsd lappal azonos szintre van bedllitva.
Az alsé és a fels6 lap ugyanazon a sikon van, tagas
siit6 feliiletet alkotnak. Ebben a helyzetben a késziilék
hasznélhatd barbecue iizemmddban grillez6 lappal vagy
sima lappal. Ha ebben a helyzetben kivanja bedllitani a
késziiléket, mindenekel6tt meg kell keresni a jobb oldalt




1évé pantkioldd kart. Fogja meg a fogantyut bal kezével,
jobb kezével pedig mozgassa felfelé a kioldékart (4.
dbra).

Tolja hétrafelé a fogantydt, amig teljesen meg nem
donti a felsé lapot sik helyzetbe (5. dbra).

Ha egy kicsit megemeli a fogantydt miel6tt meghtzna
a kioldd kart, enyhit a pantra nehezedd nyomason, és a
kinyitasi mdvelet konnyebb lesz.

Akeésziilék hasznlhatd grill/barbecue-ként hispogécsa,
kétszersilt, csirke és hal készitésére. A grill/barbecue
lizemméd a késziilék legsokoldalibb hasznalati
mddja. A lapok nyitott helyzetben vannak, és igy dupla
siitdfeliilet ll rendelkezésre.

Kiilonféle ételek készithetGek a kiilon lapokon, anélkiil
hogy az izek keverednének, vagy pedig nagyobb
mennyiség siithetd ugyanabhdl 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 ( 6. dbra).

A tdgas siitdteriilet lehetévé teszi, hogy egyidejiileg
killonbdz6 élelmiszereket készitsen vagy pedig
ugyanabbdl az ételbél nagyobb mennyiséget.

Grill siité

Ebben az dllasban (7. dbra) tokéletesen lehet grillezni
érintkezés nélkiil a vastag ételeket, amelyeket lassan és
egyenletesen kell megsiitni.

Idedlis megoldds nagy viztartalmu zéldségek elkészitéséhez,
mivel a viz kdnnyen elpérologhat.
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Hasznélhatja ezt a siit6 poziciét lagy szendvicsek €és olyan
ételek elkészitésére is, amelyeket nem kell leszoritani

Helyezze el az élelmiszereket az alsé lapon.
A fogantyuval engedje le a fels6 lapot az étel kozelébe
(A dbra).

@ (°CI00 |

Forgassa el a magassagszabélyozé gombot (6) M:—re
(Babra). o

) © 0

A fels6 lap rogzil helyzetben. 4 kiilonbozé
magassagbeallitds van.

Ha felemeli a fels6 lapot, azonnal automatikusan
kioldddik a szabalyozdrendszer (C dbra).



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-t6l 230 °C-ig terjedd
hémérsékletet a két lap mindeqgyikéhez (felsé és also) 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 lathatd, vélassza ki a
siitési helyzetet (lasd "a késziilék siitési helyzetei" c. részt),
majd helyezze el az ételta lapokon. AZ id6zit6 gombjait (9 és
10) megnyomva kivalaszthatd a siitési id6; ebben az esetben
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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 utén 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 soran a
"SEAR" felirat villog a kijelz6n. Amikor a termosztét eléri
a kivant hémérsékletet, késziilék hangjelzést bocsat ki és a
"5EAR" felirat megjelenik allandéan a kijelzén.

Azonnal helyezze rd az élelmiszert a lapokra. Néhany percen
beliil befejezddik a ciklus és a "SEAR" felirat elttinik a
kijelz6rél.

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 lizemmod (csak ha rendelkezik a gofri lapok
készletével)

Rakja be a lapokat a gofrikhoz(15¢/15d), ahogy az 1.
abran lathat. Megjegyzendd, hogy ebben az esetben
a lapok nem cserélhetdek és az egyes lapokat tgy kell
elhelyezni, ahogy a 8. dbrdn lathato.




- Ha berakta a késziilékbe az alsé lapot, megjelenik a
kijelzon QO0.
Forgassa el a hoémérséklet-szabalyozd gombokat a
gofti bedllitasra és nyomja meg a START/STOP

nyomdgombot.

- Akésziilék megkezdi az eldmelegitési szakaszt. Amikor
a termosztat eléri a sziikséges hdmérsékletet, a késziilék
hangjelzést ad ki, hogy jelezze készen van.A kijelz6n a
"READY" felirat lthato.

- Olvasztott vajjal enyhén kenje meg a lapokat.

- Ontson a kis méréedénnyel a lap mindkét
formdjaba.

- Oszlassa el egyenletesen a tésztdt, és zdrja be a
késziiléket..

- Siisse a recepteken megadott iddn ét.

Ha bedllitja az id6zit6t, hdrom hangjelzést ad a siitési
ciklus végén. Azid6zitd eltiinik a kijelz6r6l és megjelenik
az "END" felirat (vége).A késziilék automatikusan
kikapcsol.Ha nem éllitja be az id6zit6t, az utolsé gofri
elkésziiltét kovetden nyomja meg a "START/STOP"
gombot a késziilék kikapcsoldsahoz.

- Ha tobb gofrit kivan késziteni rakjon tésztdt az also
lapra, és ismételje meg a fenti mveleteket.

A Figyelem! Ne haszndljon fémeszkozoket, amikor
a gofrit kiveszi a laprél, mert megsériilhet a tapadasgatlé
bevonat.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A felhasznalo altal végzett karbantartas

- Nehaszndljon fémeszkozoket, amelyek megkarcolhatjak
a tapadésgétlo bevonattal elltott lapokat. Haszndljon
hdellendllé mdanyag- vagy faeszkozoket.

- Ne hagyja a miianyageszkozoket a meleg lapokon,
beleértve a mellékelt szerszdmot is.

- Két egymést kovetd siités kozott az ételmaradékokat
a zsirleeresztd nyildson keresztiil tdvolitsa el, és
gy(jtse dssze Gket a lenti talcdn, majd tisztitsa meg
egy papirdarabbal és folytassa a kdvetkezd étel
elkészitésével.

- Miel6tt barmilyen tisztitasi mdveletbe kezdene, hagyja
lehdilni a késziiléket legalabb 30 percre.

Tisztitas és gondozas

m Megjegyzés:  Miel6tt a késziiléket tisztitand,
gy6z6djon meg réla, hogy teljesen kihilt.

Asiités végén kapcsolja ki a késziiléket, és hiizza ki a dugaszt

a csatlakozo aljzatbdl. Hagyja kihdIni a késziiléket legaldbb
30 percen at. Haszndlja a késziilékhez mellékelt szerszamot
az esetleges ételmaradékok eltdvolitdsahoz a lapokrél. A
szerszém moshaté 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 kihdltek. A siit6lapok moshatdk
mosogatégéppel. Ha gyakran mossa ket, 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-
z€rlés visszautasitja a m-
veletet. Varjon 30 percet,
mieldtt Gjra haszndlnd a
,SEAR” funkciot.
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SUTESI TABLAZAT

MARHAHUS | VASTAGSAG |  DA- | SUTESFOK | UZEMMOD LAPOK °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) RAB- ) B
7AiM Alsé | Felsé
Steak 0,5-1 2 Jol KONTAKT | bordas | sima | 230 | + | 2-3 | jdlolajozza
GRILLSUTO be az ételt
Steak 05-1 4 Jol NYITOTT | bordds | sima | 230 5-6 | jol olajozza
megsiilt | POZICIO be az ételt,
és forditsa
meg a si-
tés felénél
Bélszin 3-4 4 Véres | KONTAKT | bordas | sima | 230 | « | 4-5 | jololajozza
GRILLSUTO be az ételt
Bélszin 3-4 4 Kozepes | KONTAKT | bordds | sima | 230 | + 7-8 | jol olajozza
GRILLSUTO e az ételt

Bélszin 3-4 4 Jol KONTAKT | bordas | sima | 230 | + | 10-11 | j6l olajozza
megsiilt | GRILLSUTO be az ételt
Tarja 2-3 2 Kozepes | KONTAKT | bordds | sima | 230 4-5 | jol olajoz-
GRILLSUTO za be az

ételt
Tarja 23 2 | Jolegsiilt | KONTAKT | bordds | sima | 230 7-8 | jol olajoz-
GRILLSUTO za be az

ételt
Tarja 2-3 4 Kozepes | NYITOTT | bordds | sima | 230 10-12 | jol olajoz-
POZiCI0 za be az
ételt, és
forditsa
meg a
siités  fe-

[énél
Tarja 2-3 4 Jol NYITOTT | bordds | sima | 230 14-16 | jol olajozza
megsiilt | POZICIO be az ételt,
és forditsa
meg a si-
tés felénél
Hispogécsa 23 6 Jol KONTAKT | bordés | sima | 230 | | 8-10 | jol olajoz-
megsiilt | GRILLSUTO za be az

ételt
Rabléhds 6 Jol KONTAKT | bordds | sima | 230 13-15 | jol olajoz-
megsiilt | GRILLSUTO za be az
ételt, és
forditsa
meg a
siités  fe-

|énél
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BIRKAHUS | VASTAGSAG | DARAB- | SUTESFOK | UZEMMOD LAPOK °C | MN. TIPS
(am) | S Als | Felss
Kotlett 1.5-3 6 Kozepes | KONTAKT | bordds | sima | 230 | 10-12 | jol olajozza
GRILLSUTO be az ételt, a
Kotlett 153 6 | Jolmegsilt | KONTAKT | bordds | sima | 230 | 12-14 | SUtés felénél
GRILLSUTG forditsa meg
a szeleteket
SERTESHUS | VASTAGSAG | DARAB- | (ZEMMOD LAPOK °C | SEAR [ MIN. TIPS
(cm) S Alsé | Felss
Steak 1-2 4 KONTAKT | bordas |sima | 230 | v | 7-9 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Steak 1-2 8 NYITOTT | bordds | sima | 230 14-16 | jol olajozza be az
POZiCI0 ételt, és forditsa
meg a siités
felénél
Tarja <25 4 KONTAKT | bordds | sima | 230 9-11 | jol olajozza be az
GRILLSUTG ételt, és forditsa
meg a siités
felénél
Tarja <25 8 NYITOTT | bordés | sima | 230 11-13 | j6l olajozza be az
POZiCI0 ételt, és forditsa
meg a siités
felénél
Oldalas 6-8 KONTAKT | bordés | sima | 200 20-25 | forditsa at 2-3-
GRILLSUTO szor
bacon 4 KONTAKT | bordés | sima | 230 1-2
GRILLSUTG
Kolbdsz 8 KONTAKT | bordés | sima | 200 16-18 | sztirja &t a kol-
GRILLSUTO baszt eqy villaval
Rabléhds 6 KONTAKT | bordds | sima | 230 14-16 | olajozza be j6l az
GRILLSUTO ételt, forditsa meg
1-2 alkalommal
Grillkolbdsz 6 KONTAKT | bordds | sima | 230 8-10
GRILLSUTO
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PULYKA- F’S VASTAGSAG | DARAB- | (JZEMMOD LAPOK °C | SEAR | MIN. TIPS
CSIRKEHUS (cm) SZAM
Alsé | Fels6
Mell <1 4 KONTAKT | bordds | sima | 230 | + 3-4 | olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Comb 3 KONTAKT | bordds | sima | 200 20-25 | 1-2  alkalommal
GRILLSUTO forditsa meg a
siités soran
Szarmy 6 KONTAKT | bordds | sima | 200 14-16 | 1-2  alkalommal
GRILLSUTG forditsa meg a
siités sordn
Huspogdcsa 1.5-2 4 KONTAKT | bordds |sima | 230 | + 6-8
GRILLSUTO
Huspogdcsa 1.5-2 8 NYITOTT |bordds |sima | 230 | + | 14-16 | forditsa meg a sii-
POZiCI0 tés felénél
Rabléhds 6 KONTAKT | bordds | sima | 230 11-13 | 1-2  alkalommal
GRILLSUTO forditsa meg a
siités soran
Grillkolbész 6 KONTAKT | bordds | sima | 230 6-8
GRILLSUTO
Fliszeres 1 KONTAKT | bordds | sima | 200 40-45 | 1-2  alkalommal
csirke GRILLSUTG forditta meg a
siités soran
KENYEREK DARABSZAM | (JIZEMMOD LAPOK ¢ MIN. TIPS
Alsé | Felsé
Toast / szendvics 2 SUTOGRILL | sima bordds | 230 | 3-5 |dgy aéllitsa be a fels
lapot, hogy hozzdérjen a
kenyérhez, anélkil hogy
osszenyomnd
Szendvics 2 KONTAKT | bordds | sima 230 2-3
GRILLSUTO
Kenyészereletek 4 NYITOTT | sima bordds 230 | 4-5 | forditsa meg a siités felénél
POZiCI0
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ZOLDSEG DARAB-|  (ZEMMOD LAPOK °C | MIN. TIPS
S Alss | Fels
Darabolt padlizsén 1 KONTAKT]bordds |sima | 230 | 4-6 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Darabolt cukkini 2 KONTAKT|bordds |sima | 230 | 6-8 | jol olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Negyedelt paprika 2 KONTAKT|bordds |sima | 230 | 8-10 | jol olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Paradicsomszeletek 1 NYITOTT|sima bor-| 230 | 5-7 | jol olajozza be az ételt, és for-
POZiCI0 das ditsa meg a siités felénél
Hagymaszeletek 2 KONTAKT]| sima bor-| 230 | 5-7 | jol olajozza be az ételt; egy
GRILLSUTO dés spatulaval gyakran keverje
meg
HAL MENNYISEG | DARAB- | (jZEMMOD LAPOK °C | MN. TIPS
SZAM . B
Also | Fels6
Egész 250gr 1 KONTAKT | bordds | sima | 200 | 8-10 | olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Bélszin 500gr 1 SUTOGRILL | sima bor-|230|25-30 | olajozza be az ételt, a
dds felsé lapot dgy dllitsa
be, hogy éppen strolja
az ételt, de ne érjen
hozzd
Szelet 450qr 4 KONTAKT | bordds | sima | 200 | 8-10 | olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Rabléhus 500gr 6 NYITOTT | bordds | sima | 230 | 10-12 | olajozza be jol az ételt,
POZiCIO forditsa meg 2-3 alka-
lommal
Tintahal 400gr 1-2 | KONTAKT | bordds | sima | 200 | 10-12 | olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Garnélardkok 400gr 10-12 | KONTAKT | bordds | sima | 200 | 4-6 | olajozza be az ételt
GRILLSUTO
DESSZERT | DARAB- UZEMMOD LAPOK °C MIN. TIPS
SZAM ) B
Alsé Felsé
Palacsinta 4 OPEN GRILL | sima bordds 200 4-5 | kenje meg a lapokat,
forditsa meg a siités
felénél
gofti 4 CONTACT GRILL GOFRI 4-5 | vajazza meg a lapokat
Anandsz 4 CONTACT GRILL | bordds | sima 200 5-6 | vajazzameg a lapokat
szeletek
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RECEPTEK

RANTOTTABACON/PANCETTA ES PIRITOS
HOZZAVALOK:

- 2tojés

- 2szeletbacon

- Tkandltej

- soéshorsizlés szerint

- 2szelet toast kenyér

ELKESZITES:

Usse dssze a tojast a tejjel és sval, amig egy kinny( és habos
keveréket nem kap.lllessze be a sima lapot az alsé részbe, a
borddzott lapot a felsd részbe, és dllitsa a grillt OPEN GRILL
iizemmodba.Allitsa az also termosztat gombjat 230°ra, a
fels6t 230°-ra.Nyomja meg a START / STOP nyomdgombot a grill
elémelegitéséhez.Amikor a kijelzén megjelenik a READY felirat,
ontse a tojaskeveréket a lap egyik sarkdba, és siisse 2-3 percen
keresztiil. Figyeljen oda, hogy j6l megkeverje egy faspatulaval,
hogy egyenletesen siisse meg.ldékdzben ugyanazon a lapon
siisse a bacon szeleteket is harom-négy percen keresztiil,
koriilbeliil félidében forditsa meg 6ket. Ekdzben a mdsik lapon
piritsa a kenyeret 3-4 percen keresztiil kriilbelil féliddben
megforditva 6ket.Allitsa ssze a talat és szolgalja fel.

PADLIZSANHABOS PIRITOTT KENYER
HOZZAVALOK:

- 1padlizsén

- 100gr taré

- fokhagymapor izlés szerint

- petrezselyem izlés szerint

- 4kandl olivaolaj

- 50 {zlés szerint

- borsizlés szerint

- 1baguette

ELKESZITES:

Mossa meg a padlizsént, hdmozza meg, és vdgja vastag
szeletekre.

lllessze be a sima lapot az alsé részbe, a borddzott lapot a felsd
részbe,, és dllitsa a grillt CONTACT GRILL iizemmddba.Allitsa az
alsé termosztat gombjét 230°-ra, a fels6t 230°-ra.Nyomja meg
a START / STOP nyomdgombot a grill elémelegitéséhez.Amikor
a kijelz6n megjelenik a READY felirat, dllitsa a padlizsanokat
az also lapra, és siisse ket 8-10 percen keresztiil, amig
meg nem puhulnak.Szeletelje fel a padlizsént és helyezze
be egy kever6gépbe, tdroval, egy gerezd fokhagymdval, és
szétmorzsolt petrezselyemmel, egy csipet soval és borssal,
valamit olajjal. Turmixolja Gssze, amig egy sima és finom
szemcsés keveréket nem kap.Kenje meg a (szeletekre végott)

kenyeret olivaolajjal, és siisse 6ket 230°C-on tovabbra is a
lapokon CONTACT GRILL iizemmddban 1-2 percen &t, amig
kelléképpen meg nem pirulnak.Kenje a piritott kenyérre a
padlizsankrémet, dntson ra két kandl olajat és szolgdlja fel.

KOKTELPARADICSOMOS, RUKKOLAS HUSSALATA
HOZZAVALOK:

- 2borjiszelet

- 100gr rukkola

- 10-12 koktélparadicsom

- 100gr parmezan pehely

- 50 {zlés szerint

- olivaolaj izlés szerint

ELKESZITES:

Készitse el a rukkola és koktélparadicsom saldtat: mossa meg
a rukkoldt, tegye egy tiszta kenddre, és hagyja megszradni,
vagja a paradicsomokat 4 részre.lllessze be a bordazott
lapot az alsd részbe, a sima lapot a felsd részbe, és dllitsa a
grillt CONTACT GRILL iizemmddba.Allitsa az alsé termosztat
gombjat 230°ra, a felsét 230°-ra.Nyomja meg a START/
STOP gombot a grill eldmelegitéséhez. Amikor a kijelzén
megjelenik a READY felirat, helyezze el az el6z6leg beolajozott
hisszeleteket, szoritsa le a felsd lappal, és siisse 2- 3 percig a
kivant siitési foktdl fiiggden. Vdgja csikokra a hust, és helyezze
el amegsézott rukkola és koktélparadicsom dgyon, adjon hozzd
parmezén pehelyt.Enyhén olajozza be.

KAVEAROMAS BORJUTARIA
HOZZAVALOK:

- borjutarja (2 darab, egyenként 250qr)
- Olivaolaj

A KAVEKEVEREKHEZ:

- 2kiskandl kiménymag

- 2kiskanal kévészem

- Tkiskanal édes fdszerpaprika
- Tkiskandl paprika

- Tkiskandl nagy szem( s6

- Tkiskandl bors

ELKESZITES:

Készitse el6 a kdvékeveréket: ontse a kdménymagokat és a
kavét egy konyhagépbe és 6rdlje meg, de ne tdl finomra. Az
6rleményt ontse egy tdlkéba, adja hozzé atovabbihozzévaldkat,
és keverje jol el.Enyhén olajozza be és fliszerezze meg a hust;
takarja le az egészet, és hagyja szobahmérsékleten allni
koriilbeliil 30 percen ét.lllessze be a bordazott lapot az alsé



részhe, a sima lapot a fels részbe, és éllitsa a grillt CONTACT
GRILL iizemmédba.Allitsa az als6 termosztét gombjat 230°-ra,
a felsdt 230°-ra.Nyomja meg a START / STOP nyomégombot
a grill elémelegitéséhez, és a SEAR gombot mindkét laphoz.
Amikor a SEAR felirat nem villog tovabb a kijelzén, helyezze a
hust az alsé lapra, szoritsa le a felsG lappal, és siisse 6-8 percen
at a kivant siitési foktdl fiiggéen.Melegen szolgdlja fel.

MARHASTEAK GOMBAS SZ0SSZAL

HOZZAVALOK:

4 hisszelet

s0 izlés szerint

kis mennyiséqi 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
avajat, adja hozza a mogyordhagyma szeleteket 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.

|d6kdzben készitse eld a hus paclevét, amellyel siités kizben
a hasszeleteket ecsetelni fogja; egy kis serpenyébe tegyen
vajat, mustart és fokhagymat. Kis Iangon fézze, amig a vaj fel
nem olvad. Tartsa melegen.

llessze be a borddzott lapot az alsd részbe, a sima lapot a felsd
részhe, és dllitsa a grillt CONTACT GRILL iizemmddba. Allitsa
az alsé termosztat gombjat 230°-ra, a fels6t 230°-ra. Nyomja
meg a START / STOP nyomégombot a grill elémelegitéséhez,
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ésa SEAR gombot mindkét laphoz. Amikor a SEAR felirat mér
nem villog a kijelz6n, rakja a szeleteket (amelyeket el6z6leg
megkent mindkét oldalon a szésszal) az alsé lapra, majd
zérja be a grillt. Siisse 6- 8 percen at a kivant siitési fokozattol
és a szeletek vastagsagatdl fiiggéen. A végén vegye le a
szeleteket, és gy szolgélja fel, hogy az eldzéleg elkészitett
gombaszésszal 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 hist, 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 illessze be a sima lapot az
alsé részbe, a bordazott lapot a fels6 részbe. Allitsa az alsé
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
Gket 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 dlini a bardnyt a hiitében legaldbb 1-2
ordn at. lllessze be a borddzott lapot az alsé részbe, a
sima lapot a felsg részbe, és dllitsa a grillt CONTACT GRILL
iizemmodba. Allitsa az alsé termosztat gombjat 230°-ra, a
fels6t 230°-ra. Nyomja meg a START / STOP nyomdgombot
a grill elémelegitéséhez. Amikor a kijelzn a READY felirat
megjelenik, rakja a szeleteket az alsé lapra.

Siisse koriilbeliil 11-13" percen &t, a kivant siitési foktol és
a husszelet vastagsagatdl fiiggden (javasoljuk, hogy forditsa
megsiités felénél, mert a csont miatt a felsé lap nem tud
hozz&érni feliil a hishoz).ld6kdzben kiilon rakja a marinadot
egy kis serpenydbe, és szolgdlja fel szészként a grillezett
baranyhdson.

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 dl

1/2 kiskanal reszelt lime-héj

1 kandl lime-1é

1 kandl olivaolaj

1 kandl méz

s0 zlés szerint
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ELKESZITES:

Készitse el6 a marinddot: tegye a hozzavalokat egy konyhai
robotgépbe, és keverje dssze, amig egyenletes keverék nem
lesz beldle. Rakja egy lapos tanyérra a 2 cm széles kockakra
végott csirkehust, adja hozzd a marinadot, és egyenletesen
fedje be az egész csirkét . Fedje be egy félidval, és hagyja dlIni
1-2 6rdn 4t.

Készitse el6 a krémet, keverje dssze a hozzdvaldkat egy talba,
fedje le eqy tlatsz6 félidval, és tegye a hiitdbe. A darabokra
vagott csirkehist készitse eld rabléhdsnak. lllessze be a
bordazott lapot az also részbe, a sima lapot a fels részbe,
és dllitsa a grillt CONTACT GRILL iizemmédba. Allitsa az als6
termosztdt gombjat 230°-ra, a fels6t 230°-ra. Nyomja meg a
START / STOP nyomégombot a grill el6melegitéséhez. Amikor
akijelz6n megjelenik a READY felirat, tegye a rabléhuisokat az
alsd lapra, szoritsa le a fels6 lappal, és siisse koriilbeliil 11-13
percen 4t, 1-2 alkalommal forditsa meg 6ket. Szolgalja fel a
meleg rablohusokat 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 kandl nagy szem(i s6

1 kiskanal cayenne bors

ELKESZITES:

Készitse el a marinddot, keverje dssze az hozzdvalokat
egy edényben. Egy éles pengével vagja el tobb ponton a
combokon 1évG hust, enyhén kinyitva 6ket. Tegye a combokat
a marindd tljaba, és forgassa meg benne, hogy jél befedje;
hagyja allni 2-3 6rén ét. lllessze be a borddzott lapot az alsé
részhe, a sima lapot a felsd részbe, és dllitsa a grillt CONTACT
GRILL iizemmédba. Allitsa az als6 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 felsdvel, és siisse 20-25 percen &t kétszer-haromszor
megforgatva 6ket. Ha megsiiltek, tegye 6ket egy télald talra,
és szolgdlja 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.

Illessze be a borddzott lapot az alsé részbe, a sima lapot a
felsd részbe, és llitsa a grillt CONTACT GRILL izemmddba.
Allitsa az als6 termosztat gombjat 210°ra, a fels6t 210°-ra.
Nyomja meg a START / STOP nyomégombot a grill
elémelegitéséhez. Amikor a kijelzén a READY felirat lathat,
helyezze a marinddtol lecsepegtetett garnélarékokat az also
lapra és szoritsa le a felsével, majd siisse dket 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

legaldbb 30 percen ét. lllessze be a sima lapot az alsé részbe,
a borddzott lapot a felsd részbe, és dllitsa a grillt OVEN GRILL
iizemmodba. Allitsa az als6 termosztét 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. lllessze be a borddzott lapot az alsé
részhe, a sima lapot a felsd részbe, és dllitsa a grillt CONTACT
GRILL lizemmédba.

Allitsa az alsé termosztat gombjat 210°ra, a fels6t 210°-ra.
Nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a
grillt. Amikor a kijelz6n a READY felirat jelenik meg, helyezze
az eldz6leg megolajozott tintahalat az alsé lapra, szoritsa le a
felsvel, és siisse 10-12 percen keresztiil.

Egy tdlban készitse el az dntetet, 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.

BANANOS PALACSINTA
HOZZAVALOK:

- Tbandn

- 2tojas (1egész + 1tojasfehérje)
- 150ml tej

- liszt 00 100gr
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70gr vaj

50 izlés szerint

1 kandl cukor

16gr siitemény élesztd

ELKESZITES:

Hémozza meg a banant, és egy villaval piirésitse. Egy masik
télba isson bele egy egész tojast cukorral adjon hozzd tejet
apranként, folyamatosan kevergetve; ezutan ontson bele 50
g olvadt vajat, majd apranként adja hozzd az étszitdlt lisztet
élesztével és egy csipet soval. Adja hozzd a banadnpépet is jol
dsszekeverve a hozzavaldkat, majd a keveréket rakja be a
hiit6szekrénybe 10 percre.

|d6kdzben verje fel kemény habba.

Fogja meg tjra keveréket, és adja hozzd a felvert tojésfehérjét
finom, lentrdl felfelé tartd mozdulatokkal.lllessze be a sima
lapot az alsd részhe, a borddzott lapot a felsd részbe, és éllitsa
a grillt OPEN GRILL iizemmodba. Allitsa az als6 termosztat
gombjat 200°-ra, a fels6t 200°-ra. Nyomja meg a START
/ STOP nyomdgombot a grill elémelegitéséhez. Amikor
a kijelz6n a READY felirat lathatd, kenjen egy kis vajat a
lapokra, dntson rd egy-két kanal tésztdt gyorsan szétkenve
a feliileten, hogy egy kort kapjon; hagyja siilni koriilbeliil 2
percen ét, amikor a palacsinta egész feliiletén kis hlyagokat
14, majd forditsa dt a mésik oldalra, és siisse tovabbi
koriilbeliil 2 percen ét. A palacsintdkra sok mindent rakhat:
csokolddékrém, juharszirup, friss &fonya, csokolddéforgdcs,
méz, felvert hab, porcukor.

GRILLEZETT ANANASZ FAGYLALTTAL
HOZZAVALOK:

1anandsz

méz izlés szerint

cukornad 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 nadcukrot mindkét oldalara. lllessze
be a bordazott lapot az alsé részbe, a sima lapot a felsé
részhe, és dllitsa a grillt CONTACT GRILL iizemmddba. Allitsa
az alsé termosztat gombjat 200°-ra, a fels6t 200°-ra. Nyomja
meg a START / STOP nyomégombot a grill elémelegitéséhez.
Amikor a kijelz6 mellett READY felirat lathatd, kenje meg az
anandsz mindkeét oldaldt mézzel és rakja rd a grillre. Zdrja le a
grillt, és siisse tovabbi 5-6 percen at.
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Miutdn megsiiltek, rakja a szeleteket egy talalétalra, diszitse
friss mentalevelekkel, szérja meg porcukorral és tlalja
fagylaltgombdcokkal.



CSAK HA RENDELKEZIK A GOFRI LAPOK KESZLETEVEL

KLASSZIKUS GOFRIK
HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 8 gofri
ELKESZITES: 10 perc

SUTESI IDO: 10 perc

HOZZAVALOK:

2 csésze liszt / 460gr

1 kiskanal s

4 kandl éleszt6 / 10gr

2 kandl fehér cukor/ 30gr

2 tojds

165 1/2 csésze langyos tej / 345ml
75gr olvasztott vaj

1 kiskandl vanilia-kivonat

ELKESZITES:

Egy nagy tdlban keverje ssze a lisztet, a s6t, az éleszt6t és a
cukrot és rakja félre. Usse bele a tojasokat egy masik talba,
adjon hozzé tejet, vajat és vaniliat. Ontse a lisztet és a tobbi
hozzdvalét a talba a tejjel és a tojasokkal, majd habverdvel
keverje Ossze. Melegitse el a lapot gofrikhoz. Amikor a
kijelz6n megjelenik a ready felirat, vajazza meg a lapot, vagy
hasznéljon egy tapadésgatlé spray-t, majd dntson egy kis
mér6edénnyel a lap mindegyik kis formajaba, hasznéljon egy
kanalat, ha sziikséges; teritse szét a keveréket egy spatuldval.
Addig siisse a gofrit, amig aranyszin( és ropogds nem lesz (5
perc). Folytassa addig, amig el nem fogy a tészta. Azonnal
szolgdlja fel.

BELGA GOFRI

HOZZAVALOK ENNY! ADAGHOZ: 10-12 gofri
ELKESZITES: 15 perc

SUTESIIDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

2 csésze liszt tortdhoz / 460gr
1/2 kiskanal s6

2 kanal éleszt6 / 5gr

2 kanl fehér cukor/ 30gr

4 tojas

2 csésze langyos tej / 460gr
70gr olvasztott vaj

1/2 kiskanal vanilia-kivonat

ELKESZITES:

Egy nagy tdlban keverje dssze a lisztet, a sot, az éleszt6t
és rakja félre. Egy mdsik talba iisse bele a tojassargdjat a
cukorral, amig habos krémet nem kap.

Adja hozzd a vanilia-kivonatot, az olvasztott vajat, a tojésos
tejet, majd keverje meg eqgy habverével. Ontse egybe a két
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tal tartalmat, és keverje Gssze a habver6vel. Ne keverje meg
tllsagosan. Egy harmadik tdlban verje fel a tojdsfehérjét
kemény habba elektromos habverdvel 1-2 percen &t. A gumi
spatuldval 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 tapadésgdtlé spray-t, majd dntson egy kis
méréedénnyel a lap mindegyik kis formajaba, hasznéljon egy
kanalat, ha sziikséges; teritse szét a keveréket egy spatuldval.
Addig siisse a gofrit, amig aranyszind és ropogds nem lesz (5
perc). Folytassa addig, amig el nem fogy a tészta. Azonnal
szolgdlja fel.

CSOKOLADES GOFRIK ES FAHEJ
HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 8-10 gofri
ELKESZITES: 10 perc

SUTESI ID: 15 perc

HOZZAVALOK:

2 csésze liszt / 460gr

1 kiskandl s6

1 kiskandl élesztd / 3gr
170gr cukor

2tojds

1€s1/2 csésze langyos tej / 345ml

80gr vaj

1 kiskanal vanilia-kivonat
140gr fekete csokolddé

60gr kakadpor

6gr fahéj

ELKESZITES:

Rakja a csokolddét és a vajat egy mikrohulldmu siitékhoz
megfeleld tdlba, és melegitse a siitében maximalis
teljesitményen 30 mdsodpercen at. Addig keverje, amig
a csokolddé és a vaj teljesen el nem vegyill, és a keverék
sima nem lesz. Hagyja egy kicsit lehdilni. Habver6vel keverje
0ssze a tojdsokat, a tejet és a vaniliat egy nagy talba, majd
keverje dssze a vaj-csokolddé keveréket. Szitdlja dt a lisztet,
a cukrot, a kakadport, a fahéjat, az éleszt6t és a sét egyiitt
egy nagyméret(i tdlban. Adja hozza a lisztkeveréket és a
tobbi hozzavaldt a tojashoz, és keverje el az egészet egy
habverdvel, amig a keverék elég sima nem lesz. Melegitse
eld a lapot gofrikhoz. Amikor a kijelzén megjelenik a ready
felirat, vajazza meg alapot, vagy haszndljon eqy tapaddsgatlo
spray-t, majd ontson eqy kis méréedénnyel a lap mindegyik
kis formdjaba, haszndljon egy kanalat, ha sziikséges; teritse
szét a keveréket eqy spatuldval. Addig siisse a goffit, amig
aranyszini és ropogds nem lesz (5 perc). Folytassa addig,
amig el nem fogy a tészta. Azonnal szolgdlja fel.



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
kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir.
Kullanici  tarafindan yapilacak temizlik ve bakim
islemleri 8 yasindan kiiciik ve gozetim altinda olmayan
cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Cihazi ve kablosunu 8 yasindan kiiciik cocuklarin
erisemeyecedi yerde tutunuz.

Cihazi cocuklarin erisemeyecedi yerde tutunuz ve asla
calisir durumdayken gdzetimsiz birakmayiniz.

(ihazi asla pisirme yiizeyleri olmadan kullanmayiniz.

(ihazi yalnizca tamamen sogudugunda kaldiriniz.
Cihazi kullanim sirasinda hareket ettirmeyiniz.

& Yanma Tehlikesi!
Uygun hareket edilmemesi halinde yaniklara neden olabilir.

Gihaz calisir durumdayken, dig
yuzeylerin sicaklign yiikselmis olabilir.
Daima tutacaklan (2) veya gerekirse
finn eldivenleri kullanin.

Pisirme yiizeylerini cihaz tamamen sogudugunda
cikartin veya degistirin.

m Onemli Not:

Bu isaret, kullaniciicin 6nemli tavsiye ve bilgileri belirtir.
Yangin riskini engellemek icin, plastik film, aliiminyum
veya polietilen torbalara sanli yiyecekleri pisirmeyin.

I
QH Bu driin 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.

16. Yag toplama tepsisi: Cihaza entegredir ve kolay
temizlenebilmesi icin gikartilabilir.

17. Temizlik aleti: Kullanimdan sonra pisirme yiizeylerinin
temizlenmesine yardimai olur.

kilitleme/¢6zme

*®

KULLANMADAN ONCE

Tim ambalaj malzemesini ve tanitim etiketini pisirme
ylizeyinden cikartin. Ambalaj malzemesini atmadan dnce,
yeni chazin tim parcalanni ¢lkardiginizdan emin olun.
Kutuyu ve ambalaj malzemesini daha sonraki kullanimlar icin
saklamanizi Gneririz.

m Onemli Not: Kullanmadan once, tabani, kapagi ve
kontrol kolunu tasima sirasinda biriken tozu uzaklastirmak
icin nemli bir bezle temizleyin.

Pisirme yiizeylerini, yag toplama tepsisini ve temizleme
aletiniiyice temizleyin. Pisirme yiizeyleri, yag toplama tepsisi
ve spatula bulagik makinesinde yikanabilir.

m Gnemli Not: ilk kullanimdan 6nce, cihaz hafif bir koku
ve biraz duman yayabilir.

Bu normal ve yapismaz yiizeyli tiim cihazlarda yaygindir.
Cihaz chazin kullammindan sonra chazin  tamamen
sogumasinin ardindan (en az 30 dakika ge¢melidir) pisirme
yiizeylerini temizlemek icin kullanilabilecek bir temizlik
aletiyle birlikte teslim edilmektedir. Alet yiyecek ve yag
kalintilarini uzaklastirmak icin pisirme sirasinda birka saniye
kullanilabilir.

Alet hala sicak olan pigirme yiizeyleri lizerinde 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 yerlegtirin (sekil 1). Pigirme
yiizeylerini tek tek takin.

- Her pisirme yiizeyi gerek iist gerekse alt konuma
takilabilir (sekil 2).

Pisirme yiizeylerini ctkartmak icin
(ihaz! diiz bir konumda yerlestirin.



Sag tarafindaki pisirme yiizeyi ¢ozme 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 ¢karmak icin, diger ¢dzme diigmesine
basarak ayni islemleri uygulayin.

AYanma 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 aliminyum parcalar
cok 1sindigindan, bu parcalara pisirme iglemi sirasinda
veya hemen sonrasinda dokunulmamalidir. Cihaz 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 (kapali konum)

Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyinin iistiine yaslanir.
Cihaz temasli 1zgara olarak kullanildiginda, ilk pisirme
konumudur. Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyi
lizerine yerlestirilen yiyecedin kalinligina otomatik
olarak uyum saglar. Bu sekilde, yiyecegin her iki yiizii
esit diizeyde piser.

Temasli izgara hamburger, kemiksiz ve ince dilimlenmis
et, sebze ve ekmek pisirmek icin idealdir.

"Temasli" fonksiyonu yiyeceklerin kisa siirede ve saglikli
sekilde hazirlanmasi icin kusursuz bir secimdir. Temash
1zgara kullanildiginda, yiyecek her iki taraftaki pigirme
yiizeyleri ile ayni anda temas etmesi nedeniyle hizl
piser (sekil 3).

Pisirme yiizeyinin oluklan ve cihazin arka tarafindaki
aclkik yadin tahliye edilmesine ve ozel tepsiye
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toplanmasina izin verir.

Cihaz iist pisirme yiizeyini yiyeceklerin kalinligina gdre
ayarlamaya izin veren ¢zel bir tutacak ve bir mentese ile
donatilmistir. Temasli 1zgarayla ayni anda birden fazla
yiyecek hazirlanmasi istendiginde, kapagin (iist pisirme
yiizeyi) esit sekilde kapanmas icin farklr yiyeceklerin
ayni kalinlikta olmasi uygun olacaktir.

Diiz konum (tamamen acik)

Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyi ile ayni seviyede
hizalanmigtir. Alt ve iist pisirme yiizeyleri ayni diizlem
izerinde bulunarak genis bir pisirme yiizeyi saglar. Bu
konumda, cihaz 1zgara pigirme 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 ¢gzme kolunu yukar
dogru kaydirin (sekil 4).

—

4]

Tutacadi diiz konumda st pigirme yiizeyini tamamen
devirene kadar geriye itin (sekil 5).




Eger c¢ozme kolu cekilmeden 6nce tutacak hafif
kaldinlirsa, mentese iizerindeki 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 acik
konumda bulunur ve dolayisiyla, cift pisirme yiizeyi
mevcuttur. Tatlan kanstirmadan ayn pisirme yiizeyleri
lizerinde farkli yiyecekler hazirlanabilir veya daha fazla
miktarda yiyecek pisirilebilir. 1zgara/barbekii konumu
her biri tercih edilen pisirme derecesi ile olmak iizere
farkl kalinhktaki farkli et dilimlerinin 1zgara yapilmasi
izin verir. Bu konumda, yiyecekler pisirme esnasinda
cevrilmelidir. Cihaz kahvaltilik pankek, peynir, yumurta
ve pastirma hazirlanmasi icin diiz pisirme yiizeyleriyle
de kullanilabilir (sekil 6).

Genig pisirme yiizeyleri ayni anda farkli yiyecekleri
hazirlamaya veya daha fazla miktarda yiyecek pisirmeye
izin verir.

Firin 1zgara
Bu konum (sekil 7) yavas ve tekdiize bir pisirme gerektiren
kalin yiyeceklerin temas etmeden izgaralanmasi igin
kusursuzdur.

Suyun buharlasabilecedi yiiksek su iceren sebzelerin

hazirlanmasi icin idealdir.

Bu pisirme konumunu yumusak sandvicler ve basing

uygulanmasi gerekmeyen yiyecekler icin kullanabilirsiniz.

- Yiyecekleri alt pisirme yiizeyi iizerine koyun.

- Tutacagr kavrayarak, dst pisirme yiizeyini yiyecege
yaklasacak sekilde indirin (Sekil A).

- Yiikseklik ayar kolunu (6) DVE: lizerine evirin (sekil B).

- Ust pisirme yiizeyi ilgili konumda sabitlenir. Dort farkl:
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yiikseklik ayan vardir.

m o300

Ust pisirme yiizeyini kaldirdiginizda, ayar sistemi
otomatik olarak serbest kalir (sekil C).

Yiiksekligin ayarlanmasindan sonra, kol disan cekilerek
ve yeni bir konum segilerek ayar degistirilebilir (sekil D).




KULLANIM

Calistirma

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 segin.

Start/stop diigmesine basin. ON isi§1 yanar.

Secili olan sicakliga gore, aletin 1sinmasi 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
sein (bkz. paragraf "cihazin pisirme konumlan") ve yiyecegi
pisirme yiizeyleri {zerine yerlestirin. Zamanlayicinin
diigmelerine basilarak (9 ve 10) pisirme siiresi secilebilir; bu
durumda, pisirme siiresinin sonunda, cihaz otomatik olarak
kapanir (ekranda "ENE" yazacaktir).

Start/stop diigmesine (8) bastiginizda, cihaz yeniden calisir.
Yiyecek pistiginde, pisirme siiresi se¢memisseniz, cihazi
kapatmak icin START/STOP diigmesine basin veya kolu (12 ve
14) OFF konumuna getirin.

m Onemli Not: - Eger zamanlayiada bir zaman ayar
yapilirsa, cihaz 90 dakika sonra kapanir.

"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 yiizeylerini isitmak icin "sear" diigmesine
basin (11 ve 13). On 1sinma sirasinda, "SEAR" ekran
lizerinde yanip soner. Termostat istenen sicakliga ulastiginda,
cihaz sesli bir uyar verir ve "SEAR" ekranda sabitlenir.
Yiyecekleri hemen pisirme yiizeyleri iizerine yerlestirin.
Déngiiniin  tamamlanmasina birka¢ dakika kaldiginda,
"SEAR" ekranda kaybolur.

m GOnemli 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.
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Waffle (kagit helva) modu (yalnizca Waffel pisirme
yiizeyleri aksesuar seti varsa)

Waffle pisirme yiizeylerini  (15¢/15d) sekil 1'de
gosterilen sekilde takin. Bu durumda, pisirme
yiizeylerinin birbiri yerine kullanilamayacagini ve her
pisirme yiizeyinin konumunun sekil 8' da gdsterildigi
gibi olmasl gerektigini unutmayin.

Alt pisirme yiizeyinin cihaza takilmasinin ardindan,
ekranda QOO gariilecektir.

Waffle ayar iizerindeki sicaklik kolunu ddndiiriin
ve START/STOP diigmesine basin.

Cihaz 6n 1sitma fazina baslar. Termostat gerekli sicakliga
ulastiinda, cihaz hazir oldugunu gdsteren bir sesli uyar
verir. Ekranda "READY" yazili goriildiigiinde.

Pisirme yiizeylerini eritilmis tereyag ile hafifce yaglayn.
Pisirme yiizeyinin karolarinin her birine bir dlcek
malzeme dokiin

Malzemeyi dagitin ve cihaz kapatin.

Tarifte belirtilen siire boyunca pisirin.

Zamanlayiciyr ayarlarsaniz, pisirme dongiisii sonunda
lic kez sesli uyari verilecektir. Zamanlayici ekranda
kaybolurken, "END" (son) goriintiilenecektir. Cihaz
otomatik olarak kapanacaktir. Eger zamanlayiciyi
ayarlamazsaniz, son waffle'i yaptiktan sonra, cihazi
kapatmak icin "START/STOP" diigmesine basin.

Baska waffle'lar hazirlamak icin, alt pisirme yiizeyine
daha fazla hamur karigimi ekleyin ve yukandaki
islemleri tekrarlayin.

A Dikkat! Waffle'lan pisirme yiizeyinden ¢ikarmak icin
metal alet kullanmayn ciinkii bu yapismaz kaplamaya zarar
verebilir.

TEMIZLiK VE BAKIM

Kullania tarafindan bakim

Yapismaz pisirme yiizeylerini cizebilecek metal gerecler
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 ozl
acikliktan 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 once, tamamen
sogudugundan emin olun.

Pisirme islemi sonunda, cihazi kapatin ve fisten cekin.
Cihazi en az 30 dakika sojumaya birakin. Olasi yiyecek
artiklarini pisirme yiizeylerinden uzaklagtirmak icin cihazla
birlikte verilen 6zel aleti kullanin. Cihaz elde veya bulasik
makinesinde yikanabilir. Yag toplama tepsisini bosaltin. Yag
toplama tepsisi elde veya bulagik makinesinde yikanabilir.
Pisirme tepsilerini cihazdan ¢ikartmak icin ¢dzme diigmesine
(3) basin. Pisirme yiizeylerine dokunmadan nce, tamamen
soguduklarndan emin olun. Pisirme yiizeyleri bulagik
makinesinde  yikanabilir. Bununla birlikte sik yikama
kaplamanin dzelliklerini yitirmesine neden olabilir. Pisirme
yiizeylerinin diginin yumusak bir siinger veya su ve hafif bir
deterjanla nemlendirilmis bir bezle temizlenmesi énerilir.
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. SEVIYE |[PISIRME | PISIRMEYUZEYi °C | SEAR | DAK. iPUCLARI
SIGIR (cm) PARGA | PISIRME SEKLI At st

Biftek 05-1 2| iyipismis | TEMASLI | dalgali | diiz 20| V | 2-3 | Viyecegiiyi-
IZGARA ce yaglayin
Biftek 05-1 4 | lyipismis [ D U Z|dalgah | diz 230 5-6 | Yiyecediiyi-
KONUM ce yaglaym,
pisirme  sii-
resinin  or-
tasinda ce-

virin
Fileto 3-4 4 | Azpismis | TEMASLI | dalgall | diiz 20| 4-5 | Yiyecediiyi-
IZGARA ceyaglayin
Fileto 3-4 4 Orta TEMASLI | dalgall | diz 30| 7-8 | Yiyecegiiyi-
IZGARA ce yaglayin
Fileto 3-4 4 | lyipismis | TEMASLI | dalgal | diiz 230 | | 10-11 | Yiyecegiiyi-
IZGARA ceyaglayin
Antrikot 23 2 Orta | TEMASLI | dalgali | diiz 230 4-5 | Yiyecegiiyi-
IZGARA ce yaglayin
Antrikot 2-3 2 iyi pismis | TEMASLI | dalgali | diiz 230 7-8 | Yiyecegiiyi-
IZGARA ceyaglayin
Antrikot 23 4 Ota |D U Z]dalgali | diz 230 10-12 | Yiyecediiyi-
KONUM ce yaglayin,
pisirme sii-
resinin  or-
tasinda ce-

virin
Antrikot 23 4 |lyipismis | D 0 Z|dalgali | diz 230 14-16 | Viyecedi iyi-
KONUM ce yaglaymn,
pisirme sii-
resinin  or-
tasinda ce-

virin
Hamburger 2-3 6 iyi pismis | TEMASLI | dalgali | diiz 20| « | 8-10 | Yiyecegiiyi-
IZGARA ce yaglayin
Sis 6 | lyipismis | TEMASLI | dalgal | diiz 230 13-15 | Yiyecediiyi-
IZGARA ce yaglaym,
pisirme  sii-
resinin  or-
tasinda ce-

virin
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KOYUN | KALINLIK | No. SEVIYE | PISIRME |  PISIRMEYOZEYi °C DAK. iPUCLARI
ETi (cm) | PARCA | PISIRME SEKU [ ae it
Pirzola 1.5-3 6 Orta | TEMASLI | dalgali | diiz 230 | 10-12 | Yiyecegi iyice
IZGARA yaglayin, pisir-
Pirzola 153 6 | lyipismis | TEMASLI | dalgali | diiz 230 | 12-14 | M€ suresinin
IZGARA ortasinda pir-
zolalari cevirin
YAGLIET | KALINLIK | No. | PISIRMESEKLI |  PISIRME YUZEYi °C | SEAR | DAK. iPUCLARI
(cm) | PARCA At | Ost
Biftek 1-2 4 |[TEMASLI|dalgah | diz 20| 7-9 | Yiyecegi iyice yag-
IZGARA layin
Biftek 1-2 8 DUZ KONUM | dalgali diiz 230 14-16 | Yiyecediiyice
yaglayn, pisirme
siiresinin ortasinda
cevirin
Yagl et <25 4 TEMASLI | dalgah diiz 230 9-11 | Yiyecegiiyice
pirzolasi IZGARA yaglayn, pisirme
siiresinin ortasinda
cevirin
Yaglh et <25 8 DUZKONUM | dalgali | diiz 230 11-13 | Yiyecegiiyice
pirzolasi yaglayn, pisirme
siiresinin ortasinda
cevirin
Kaburga 6-8 [TEMASLI | dalgah diiz 200 20-25 | 2-3 kez cevirin
IZGARA
Yagli et 4 |TEMASLI| dalgali | diiz 230 1-2
pastirmasi IZGARA
Sosis 8 TEMASLI | dalgal diiz 200 16-18 | Sosisleri bir catalla
IZGARA delin
Sis 6 TEMASLI | dalgali | diiz 230 14-16 | Yiyecegiiyice
IZGARA yaglayin, 1-2 kez
gevirin
Wiirstel 6 |TEMASLI|dalgall | diz 230 8-10
IZGARA
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TAVUKVE | KALINLIK No. PISIRME SEKLI |  PiSIRME YUZEYi °C | SEAR | DAK. iPUCLARI
HINDIETI PARCA --
fem) ¢ At | st
Gogiis <1 4 TEMASLI| dalgal diiz 230 | 3-4 | Yiyecegi yad-
IZGARA layin
But 3 TEMASLI|dalgah | diiz 200 20-25 | Pisirme  sira-
IZGARA sinda 1-2 kez
cevirin
Kanat 6 TEMASLI|dalgah | diiz 200 14-16 | Pisirme  sira-
IZGARA sinda 1-2 kez
cevirin
Hamburger 1.5-2 4 TEMASLI|dalgalh | diiz 20| 6-8
IZGARA
Hamburger |  1.5-2 8 DUZKONUM | dalgali | diiz 20 | v | 14-16 | pisirme siire-
sinin yanisinda
cevirin
Sis 6 TEMASLI|dalgal | diz 230 11-13 | Pisirme  sira-
IZGARA sinda 1-2 kez
cevirin
Wiirstel 6 TEMASLI| dalgal diiz 230 6-8
IZGARA
Kizarmig 1 TEMASLI|dalgah | diiz 200 40-45 | Pisirme  sira-
pilic IZGARA sinda 1-2 kez
¢evirin
EKMEK No. |PISIRME | PISIRMEYUZEYi °C DAK. iPUCLARI
URUNLERI | PARCA SEKLI Alt Ust
Tost/sandvig 2 FIRINJdiz dalgali 230 3-5 Ust pisirme yiizeyini ekmege
IZGARA ezmeden dokunacak gekilde
yerlestirin
Sandvi¢ 2 TEMASLI | dalgah | diiz 230 2-3
IZGARA
Ekmek 4 D U Z]diz dalgali 230 4-5 pisirme  siiresinin  yarisinda
dilimi KONUM cevirin
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SEBZELER No. PISIRME SEKLI PISIRME YUZEYi °C | DAK. IPUCLARI
PARCA At | st
Dilim patlican 1 TEMASLI|dalgal | diiz 230 | 4-6 | Yiyecediiyice yaglayin
IZGARA
Dilim kabak 2 TEMASLI|dalgal | diz 230 | 6-8 | Yiyecegiiyice yaglayin
IZGARA
Dérde bolinmiis 2 TEMASLI|dalgal | diz 230 | 8-10 | Yiyecediiyice yaglayin
biber IZGARA
Dilimlenmis 1 DUZ KONUM | diiz dalgali 230 | 5-7 | Yiyecegi iyice yagdlayin, pi-
domates sirme  siiresinin  ortasinda
dondiiriin
Dilimlenmis 2 TEMASLI|diz dalgali 230 | 5-7 | Yiyecegiiyice yaglaym; spatu-
sogan IZGARA la yardimiyla sik sik karigtirin
BALIK MIKTAR No. PiSIRME SEKLI PiSIRME YUZEYi °C | DAK. iPUCLARI
PARCA At | Ust
Biitiin 2509 1 TEMASLIIZGARA | dalgali | diiz 200 | 8-10 | Yiyecediyaglaym
Fileto 5009 1 FIRINIZGARA | diiz dalgali | 230 | 25-30 | Yiyecegi yaglayin,
yiyecege dokunmadan
sadece cok yakin olacak
sekilde st pisirme
yiizeyini takin
Dilim 450g 4 TEMASLI|dalgali | diz 200 | 8-10 | Yiyecegiyaglayin
IZGARA
Sis 5009 6 DUZKONUM | dalgah | diiz 230 | 10-12 | Yiyecegi yaglayin; 2-3
ez cevirin
Kalamar 400g 12 |TEMASLI|dalgal | diz 200 | 10-12 | Yiyecegiyaglayin
IZGARA
Karides 400g 10-12 {TEMASLI|dalgall | diz 200 | 4-6 | Yiyecegiyaglaym
IZGARA
TATLI No. PISIRME SEKLI PISIRME YUZEYi °C DAK. IPUCLARI
PARGA Alt | Ust
Pankek 4 OPENGRILL | diiz dalgali 200 4-5 | Pisirme  yiizeylerini
yadlayin,  pisirmenin
ortasinda cevirin
Waffle 4 CONTACT GRILL WAFFLE 4-5 | pisirme yiizeylerini yag-
(KAGIT layin
HELVA)
Ananas 4 CONTACT GRILL | dalgal diiz 200 5-6 | pisirme yiizeylerini yag-
dilimleri layin
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TARIFLER

CIRPILMIS YUMURTAKIZARMIS PASTIRMA VE EKMEK
iCINDEKILER:

- 2yumurta

- 2dilim pastirma

- 1yemek kagig siit

- Gerektigi kadar tuz ve biber

- 2dilim tost ekmegi

HAZIRLIK:

Yumurtalan hafif ve kdpiiksii bir kansim elde edene kadar
siitle ve tuzla ¢irpin. Diiz pigirme yiizeyini alta, dalgali pisirme
yiizeyini iste takin ve i1zgarayi OPEN GRILL moduna gegirin.
Alt termostat diigmesini 230”'ye ve iist termostat diigmesini
230°ye ayarlayin. Izgarayi isitmak icin START/STOP diigmesine
basin. Ekranda READY yazisi goriintiilendiginde, yumurta
kangimini pisirme yiizeyinin bir kenarindan ddkiin ve her
yerinin esit pismesi icin tahta bir spatula ile iyice kanistirmaya
ozen gostererek 2-3 dakika pisirin. Bu arada, ayni pisirme
yiizeyinde, pisirmenin ortasinda cevirmek suretiyle pastirma
dilimlerini de 3-4 dakika pisirirken, diger pisirme yiizeyinde
ekmegdi yansinda cevirerek 3-4 dakika kizartin. Tabaga
yerletirip servis edebilirsiniz.

PATLICAN KOPUKLU KITIR EKMEKLER
iCINDEKILER:

- Tadet patlican

- 100 g rikotta

- Gerektigi kadar toz sarnmsak

- 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 yiizeyini alta, dalgali pisirme yiizeyini iste
takin ve 1zgarayr CONTACT GRILL moduna gegirin. Termostat
alt diigmesini 230a ve st digmeyi 230”a ayarlayin.
Izgarayr isitmak icin START/STOP diigmesine basin. Ekranda
READY yazisi goriildiigiinde, patlicanlan alt pisirme yiizeyine
yerlestirin ve yumusayana kadar yaklasik 8-10 dakika boyunca
pisirin. Patlicanlari kabaca dilimleyin ve rikotta, sanmsak digi
ve ince dogranmis maydanoz, birer ¢imdik tuz ve biber ve
zeytinyad ile bir miksere koyun. Iyice kanismis ve ince tanecikli
bir karisim elde edene kadar kanstirin. Ekmege (dilimlenmis)

zeytinyag siiriin ve istenen pembelesmeyi elde edene kadar
1-2 dakika boyunca yine pisirme yiizeylerinde CONTACT GRILL
modunda 230°C'de pisirin. Kizarmis ekmege patlican kremasini
siiriin, iki yemek kasig1 zeytinyadi gezdirin ve servis edin.

ROKA VE CERI DOMATES iLE ET SALATASI
iCINDEKILER:

- 2dilim dana eti

- 100groka

- 10-12 yuvarlak ceri domates

- 100 g parmesan peyniri parcasi

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar zeytinyagi

HAZIRLIK:

Roka ve ceri domates salatasini hazirlayin: Rokayr yikaym,
temiz bir bez iizerine koyarak kurumaya birakin, domatesleri
4'e boliin. Dalgali pisirme yiizeyini alta, diiz pigirme yiizeyini
tiste takin ve 1zgarayr CONTACT GRILL moduna geirin. Alt
termostat diigmesini 230°'ye ve {st termostat diigmesini
230°ye ayarlayin. lzgarayi oncesinde isitmak icin START/
STOP diigmesine basin. Ekranda READY yazisi gériindiigiinde,
onceden yagladiginiz et dilimlerini yerlestirin, st pisirme
yiizeyi ile bastirin ve istenen pisirme derecesine gdre 2-3 dakika
pisirin. Eti jiilyen dograyn ve roka ve ceri domates zemini
lizerine yerlestirin, tuzlayin ve parmesan peynir ekleyin. Biraz
zeytinyag gezdirin.

KAHVE AROMALI ANTRIKOT
iCINDEKILER:

- Dana antrikot (her biri 250 g 2 parca)
- leytinyagi

KAHVE KARISIMI ICIN:

- 2tathkagigr kimyon tohumu
- 2tathkasigi kahve cekirdegi
- 1yemek kagigi tath biber

- Ttathkagigi paprika

- Ttathkagigiri taneli tuz

- Ttathkasigi karabiber

HAZIRLIK:

Kahve karisimini hazirlayin: Kimyon tohumlarini ve kahveyi bir
mutfak robotuna koyun ve ok ince olmayacak sekilde dgiitiin.
Elde ettiginiz tozu bir kaseye bosaltin, diger malzemeleri
ekleyin ve iyice kanstinn. Eti biraz yadlayin ve baharatlarla
harmanlaymn; tiimiinii ortin ve yaklasik 30 dakika oda



sicakhdinda bekletin. Dalgali pisirme yiizeyini alta, diiz
pisirme yiizeyini iiste takin ve 1zgarayt CONTACT GRILL moduna
gecirin. Alt termostat diigmesini 230°ye ve ist termostat
diigmesini 230°'ye ayarlayin. lzgarayr onceden isitmak icin
START/STOP diigmesine basin ve her iki pisirme yiizeyi icin
SEAR diigmesine basin. SEAR yazisi ekranda yanip sénmeyi
durdurdugunda, eti alt pisirme yiizeyine yerlegtirin, iist pisirme
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 dgitiilecek karabiber
2 dis sanmsak

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 tereyagini eritin, arpacik
soganlarini dilim dilim 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
yaklagik 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 tereyag, hardal ve
sarimsak koyun. Tereyadi eriyene kadar kisik ateste pisirin.
Sicak tutun.

Dalgali pisirme yiizeyini alta, diiz pisirme yiizeyini iiste
takin ve 1zgarayr CONTACT GRILL moduna gegirin. Alt
termostat diigmesini 230°ye ve iist termostat diigmesini
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230°ye ayarlayin. lzgarayr onceden isitmak icin START/
STOP diigmesine basin ve her iki pisirme yiizeyi icin SEAR
diigmesine basin. Ekranda SEAR yazisi yanip sonmeyi
durdurdugunda, filetolari (6nceden her iki tarafina fircayla
sos siirdiigiiniiz) alt pisirme yiizeyinin iistiine yerlestirin ve
izgaray! kapatin. Istenen pisirme derecesine ve filetolarin
kalinhigina gore 6-8 dakika pisirin. Sonunda, filetolar gikartin
ve dnceden hazirladiginiz mantar sosunu iizerine koyarak
servis edin.

KIZARMIS CAVDAR EKMEGI iLE HAMBURGER
iCINDEKILER:

8 dilim cavdar ekmegi

500 g dzel secilmis et kiyma

100 g dilimlenmis emental

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 dilimlenmis sogan

Gerektigi kadar oda sicakliginda tereyadi
2 tatli kaigi Worchester sosu

Gerektigi kadar tuz

Gerektigi 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.
Izgaray1 OPEN GRILL moduna getirin ve diiz pisirme yiizeyini
alt konuma ve dalgali pisirme yiizeyini iist konuma takin. Alt
termostat diigmesini 230°ye ve st termostat diigmesini
230°ye ayarlayin.

Izgaray isitmak icin START/STOP diigmesine basin.

Ekranda READY yazisi gériintiilendiginde, zeytinyagi ve
seker eklenmis dilimlenmis soganlan alt pisirme yiizeyi
lizerine yerlestirin ve her tarafinin esit pismesini ve yumusak
kalmalarini saglamak icin sik sik kanstirarak yaklasik
5-6 dakika boyunca pisirin. Ayni zamanda, diger pisirme
yiizeyinde, hamburgerleri yaklagik 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, soganlari 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 iist pisirme yiizeyi ile iyice presleyin.



Ekmekleri istenen pisirme diizeyini elde edene kadar yaklasik
2-3 dakika pigirin.

BIBERIYE VE BALSAMIK SIRKELI KUZU PiRZOLA
iCINDEKILER:

6 adet kuzu pirzola

10 g ince dogranmis biberiye

10 g ince dogranmis sanmsak

100 ml balsamik sirke

15 g seker

Gerektigi kadar tuz

Gerektigi kadar karabiber

HAZIRLIK:

Tiim malzemeleri yeterince bilyiik bir kapta kanistirin; iizerini
ortiin ve en az 1-2 saat buzdolabinda kuzu etini terbiyeleyin.
Dalgali pisirme yiizeyini alta, diiz pisirme yiizeyini Giste takin
ve izgarayl CONTACT GRILL moduna gegirin. Alt termostat
diigmesini 230°ye ve iist termostat diigmesini 230°ye
ayarlayin. lzgarayr 1sitmak icin START/STOP diigmesine basin.
Ekranda READY yazisi gdriintiilendiginde, pirzolalan alt
pisirme yiizeyi iizerine yerlestirin. istenen pisirme derecesine
ve pirzolanin kalinligina gore yaklagik 11-13 dakika pigirin
(pisirme siiresinin yarisinda cevirmenizi tavsiye ederiz iinkii
kemik iist pisirme yiizeyinin yukandaki etle temas etmesine
izin vermez). Bu arada, diger tarafta, terbiye kansiminin bir
tavada cekmesini saglayin ve 1zgaralanmis kuzu pirzolalarin
lizerine sos olarak koyup servis edin.

YESIL LIMON VE BALLI KREMALI TAVUK Si$
iCINDEKILER:
500 g tavuk gdgsi

TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:
1 tath kagigr biber

1 tath kasigr kisnis

10 cl zeytinyagi

2 adet yesil sogan

3 dis sarimsak

1 yemek kagigi rendelenmis zencefil
1 yemek kasigi seker

1 yemek kagigi yesil limon suyu

1 yemek kagigi iri taneli tuz
Gerektigi kadar karabiber

LIMON VE BALLI KREMA ICIN MALZEMELER:

5 cl yemeklik krema

1/2 tath kasigi rendelenmis yesil limon kabugu
1 yemek kagigi yesil limon suyu

285

- Tyemekkagigi zeytinyagi
1yemek kasigi bal

Gerektigi kadar tuz

HAZIRLIK:

Terbiye kanigimini hazirlayin: Tiim malzemeleri bir mutfak
robotuna koyun ve homojen bir karigim elde edene kadar
karistinn. 2 cm genisliginde kiip kiip kesilmis tavugu derin
bir tabaga koyun, terbiye karisimini ekleyin ve her yere esit
dagilacak sekilde tiim tavugu 6rtiin. 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 gecirin. Dalgali pisirme yiizeyini alta, diiz pisirme
yiizeyini Giste takin ve 1zgarayr CONTACT GRILL moduna
gecirin. Termostat alt diigmesini 230”a ve st digmeyi
230a ayarlayin. |zgarayi 1sttmak icin START/STOP diigmesine
basin. Ekranda READY yazdiginda, sisleri alt pisirme yiizeyine
yerlestirerek {ist pisirme yiizeyiyle bastinn 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 budu (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

2 tatli kagig iri taneli tuz

1 tatl kagigi 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 yiizeyini
alta, diiz pisirme yiizeyini ste takin ve 1zgarayr CONTACT
GRILL moduna gegirin. Termostat alt diigmesini 210a ve iist
diigmeyi 210 ayarlayn. Izgarayi isitmak icin START/STOP
diigmesine basin. Ekranda READY yazdiginda, tavuk butlarini
alt pisirme yiizeyine yerlestirerek iist pigirme yiizeyiyle
bastirin ve 2-3 defa cevirerek yaklagik 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 yiizeyini alta, diiz pisirme yiizeyini Giste takin
ve 1zgarayl CONTACT GRILL moduna gegirin.

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 sisleyin.

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 yikayin 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 yiizeyini alta, dalgali pisirme yiizeyini iiste takin
ve 1zgarayl OVEN GRILL moduna gegirin.
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Termostat alt diigmesini 230%a ve st diigmeyi 230”a
ayarlayin.

zgaray 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 zeytinyag
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 yiizeyini alta, diiz pisirme yiizeyini Giste takin
ve 1zgarayl CONTACT GRILL moduna gegirin.

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 kekigi, bir cimdik tuz ve biberle yagi kanstirarak sosu
hazirlayiniz.

Kalamar pistikten sonra, 1zgaradan aliniz ve bu sosu ekleyiniz.
Tabaga yerlegtirip servis edebilirsiniz.

MUZLU PANKEK

iCINDEKILER:

1adet muz

2 adet yumurta (1 biitiin + 1'inin sadece beyazi)
150 ml siit

100900 un

70 g tereyagi

Gerektigi kadar tuz

1yemek kasigi seker



- 16 gtathlaricin kabartma tozu

HAZIRLIK:

Muzu soyun ve bir catalla iyice ezerek piire haline getirin. Bir
baska kasede, 1 tam yumurtayi sekerle cirpin ve kanistirmaya
devam ederek siitii 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.

Kangimi alin ve kabarttiginiz yumurta akini asagidan
yukariya yumusak hareketlerle ekleyin. Diiz pisirme yiizeyini
alta, dalgali pisirme yiizeyini iiste takin ve 1zgarayr OPEN
GRILL moduna gegirin. Alt termostat diigmesini 200°'ye ve
list termostat diigmesini 200°'ye ayarlayin. Izgarayi 1sitmak
icin START/STOP diigmesine basin. Ekranda READY yazisini
gordiigiiniizde, pisirme yiizeylerini biraz tereyagi ile yaglayin,
hazirladiginiz kansimdan 1-2 yemek kagigi dokerek bir daire
olusturacak sekilde yiizeyde hizlica genisletin; yaklagik
2 dakika boyunca, pankekin tiim yiizeyinde kabarciklar
goriilene kadar pismeye birakin. Sonrasinda, dider tarafini
cevirin ve bu yiiziini de 2 dakika pigirin. Pankekler bircok
malzeme egliginde yenebilir: Cikolata sosu, akcaadaci surubu,
taze yaban mersini, cikolata parcaciklari, bal, krem santi,
pudra sekeri.

DONDURMALI KIZARMIS ANANAS
iCINDEKILER:

- Tadetananas

- Gerektigi kadar bal

- Gerektigi kadar esmer seker

- Gerektigi kadar taze nane

- Gerektigi kadar pudra sekeri

- 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
yiizeyini alta, diiz pigirme yiizeyini Gste takin ve 1zgarayi
CONTACT GRILL moduna gegirin. Alt termostat diigmesini
200°ye ve iist termostat diigmesini 200°'ye ayarlayin.
Izgaray1 1sitmak icin START/STOP diigmesine basin. Ekranda
READY yazisi gdrilldiigiinde, ananasin her iki yiiziine bal
siirlin ve 1zgaranin iizerine yerlestirin. lzgarayi kapatin ve 5-6
dakika pisirin. Pistikten sonra, dilimleri bir servis tabagina
koyun, taze nane yapraklar ile siisleyin, pudra sekeri serpin
ve dondurma toplar ekleyerek servis edin.
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YALNIZCA PISIRME YUZEYI AKSESUAR SETI VARSA
YALNIZCA  WAFFEL  PISIRME  YUZEYLERI
AKSESUAR SETI VARSA

KLASIK WAFFLE (KAGIT HELVA)
PORSIYON: 8 waffle

HAZIRLAMA SURESI: 10 dakika
PISIRME SURESI- 10 dakika

iCINDEKILER:

- 2finan/460gun

- Ttathkasig tuz

- 4tathkasigi /10 g maya

- 2yemekkagigi / 30 g beyaz seker
- 2yumurta

- 1,5fincan/345 mlilk siit

- 75geritilmis tereyadi

- Ttathkagigr vanilya 6zii

HAZIRLAMA SURESI:

Derin bir kapta un, tuz, maya ve sekeri karistirin ve kenara
alin. Bir baska kasede yumurtayr qrpin. Sit, tereyadi ve
vanilyayi ekleyin. Un ve diger malzemeleri siit ve yumurtay
iceren kaba dokiin ve ¢irpma teli ile karistirin. Waffle pisirme
yiizeyini 6nceden isitin. Ekranda READY yazdiginda, pisirme
yiizeyini tereyagi ile yaglayin veya yapismayi onleyici sprey
uygulayin. Ardindan, gerekirse bir kasik kullanarak pisirme
yiizeyi karolarinin her birine bir dlcek dkiin. Bir spatula ile
kangimi 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 dak
PISIRME SURESI: 15 dak

iCINDEKILER:

- 2fincan/ 460 g pasta unu

- 1/2tath kagigr tuz

- 2tathkasigi/ 5 g maya

- 2yemek kasigi / 30 g beyaz seker
- 4yumurta

- 2fincan/ 460 g ilik siit

- 70 g eritilmis tereyadi

- 1/2tath kagigi vanilya ozii

HAZIRLAMA SURESI:

Derin bir kapta un, tuz ve mayayi karistirin ve kenara alin. Bir
baska kapta, yumurta sanlarini kopiiklii bir krema elde edene
kadar sekerle girpin.

Yumurtaya vanilya dzi, eritilmis tereyag ve siit ekleyin ve bir
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¢irpma teli ile kangtirin, iki kabm icindekileri birlestirin ve bir
qrpma teli ile kanstinn. Cok fazla kanstirmayin. Ugiincii bir
kapta, yumurta aklarini 1-2 dakika boyunca elektrikli cirpici
ile kar haline getirin. Lastik bir spatula ile, yumurta aklarini
waffle kangimina dikkatlice ekleyin. Cok fazla kanstirmayin.
Waffle pisirme yiizeyini onceden isitin. Ekranda READY
yazdijinda, pisirme yiizeyini tereyadi ile yaglayin veya
yapismayi onleyici sprey uygulayin. Ardindan, gerekirse bir
kasik kullanarak pisirme yiizeyi karolarinin her birine bir 6lcek
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 CiKOLATALI WAFFLE
PORSIYON: 8-10 waffle

HAZIRLAMA SUREST: 10 dakika
PISIRME SURESI: 15 dak

iCINDEKILER:

- 2fincan/460gun

- Ttath kagig tuz

- Ttathkasigi/ 3 g maya
- 170 g seker

- 2yumurta

- 1,5fincan/ 345 mllik siit
- 80gtereyagi

- Ttathkasigi vanilya zii
- 140 g bitter cikolata

- 60 gtoz kakao

- 6gtargn

HAZIRLAMA SURESI:

Cikolata ve tereyagini mikrodalga firna uygun bir kaba koyun
ve firni 30 saniye boyunca azami gicte isitin. Cikolata ve
tereyadi tamamen karisana ve homojen bir karigim olugana
kadar kanistinn. Hafif sogumaya birakin. Yumurta, siit ve
vanilyayr derin bir kapta iyice kanstirin ve tereyag-cikolata
kansimini ekleyin. Un, seker, toz kakao, tarcin, kabartma
tozu ve tuzu birlikte genis bir kaba eleyin. Un ve diger
malzemelerin kansimini yumurtalara ekleyin ve timinii
yeterince homojen bir karigim elde edene kadar bir tel girpici
ile kanistinin. Waffle pisirme yiizeyini onceden isitin.

Ekranda READY yazdiginda, pisirme yiizeyini tereyagi ile
yaglayin veya yapismayi onleyici sprey uygulayin. Ardindan,
gerekirse bir kasik kullanarak pisirme yiizeyi karolarinin
her birine bir 6lcek ddkiin. Bir spatula ile karigimi yayin.
Waffle'lan altin rengini alana ve kitir kitir olana kadar pigirin
(5 dak). Karigim bitene kadar devam edin. Hemen servis
edilmelidir.



InpavtikéC mpog1domotoelg
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:

H tdon Tou pevpaTog oV avaypdgeTal oTnV ETIKETA TG
GUOKEVAC avTIoTolXEl 0TV Tdon Tou nAeKTpIKkoD ikThou,
H mpiCa Tou pevpatog éxel mapoyr 16A kai dlabétel
yeiwon.

Kabe emayyedpatiky kar akatdMnAn xpion Tou
TpoidvTog katd mapdpaon Twv 0dnylwy, anaAAaooel Tov
KaTaokevaoTr amé kabe evovn.

BeBaiwBeite 0Tt To nAeKTPIKG KaAwSI0
dev Epyetal oc ema@n e EMPAVELEC
¢ ouokevr¢ mou Beppaivovtal katd
™ xpfon. Edv 1o nAektpikd kaAwdio
éxel Bapei, mpémet va avtikataotabei
amd TOV KATAOKELAOT 1 amd To
e¢ovalodotnpévo ZEpPIg €101 (OTE va
amo@elyetat KaBe Kivouvoc.

Mpw @uhdete T ouokevr 1 agaipéoete TIC MAAKES
ynoigato kat mpwv am6 kdbe emépPaon kabapiopov
1| oLVTIPNONG, OBRAVETE TN GUOKEUN Kal amoouvdéete
10 @I¢ and v mpia tou pedpatoc. Befaiweite 611 n
GUOKEUN EXEL KPUGOEL EVTENWC,

Mn xpnotomoleite Tn GUOKER O€ E§WTEPIKOUC XWPOUC.
Mn BuBiCete T cuokeun o€ vepo.

H ovokeur) Oev mpémel va Aertoupyei
HEOW evo¢ §wTepikol Xpovodiakom
N HéOw €vo¢ ouoThpatog eAéyyou &€
amooTAoEWC.

Xpnotgomoteite povo  MPOEKTATELC TTOU TANPOLV TOUG
1ox0ovTEC Kavoviopoug aopaheiag. BefawBeite oti eivar
o€ Kahr katdotaon Kat pe KatdAnAn diatopr).

Mnv amocuvdéete moté 10 @i¢ amd Ty mpida TpapwvTag
0 KaAwdlo.

A Mpoaooyij!

H pn tpnon autov Twv mposidomolocwy Pmopei va eivat
artia tpavpatiopod 1y BAAPNG TN GUOKELH.
Auth i ouokeun €ivat KataAnAn yia o Yioto gaynTwv.
Emopévwe dev mpémel va xpnotpomoteitat yla dAho okomo
oUTE va yivetal Kapia eméppaon.
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-HovokevnautmpoopieTaiamokAeloTIKG
yla oIiakn xpron. Aev mpoPAémetal
N XPHon O€: XWPou¢ £0Tiaong yia To
TIPOOWTIIKO KATAOTNHATWY, YPaQEiwv
kat  dMou¢  ywpou¢  epyaciag,
AYPOTOUPIOTIKEG povadeC, Eevodoyeia,
evolklalopeva dwpdtia, mavoldv Kai
aMe¢ mapopotec umodopé.

H ouokevy auvty pmopel  va
xpnotgomoinBei amd madia pe nAiia
vw Twv 8 €Twv Kat amd dropa pe
HEIWHEVEC  PUXOQUOIKEC  IKAVOTNTEC
N WE QVeEmapKr Epmelpia, apkei va
empAémovial pe Tpoooxn Kat va
ekmadehovtat 6Tov TPOMO Xpriong TS
OUOKEVAC Kat 0Tou¢ Kivdivoug mou
avth em@épet. Mnv agrvete ta maibid
va mai{ouv e T GUOKEUN.

0 kaBapopdg kai n guvtiipnon dev mpémel va yivovtat
amd maidid, ekté¢ edv eivar dvw Twv 8 €WV Kat
emPAEmoVTaL GUVEXWC.

H ouokev Kkat 10 nAeKTpiKO KaAwdlo mpémel va
QuNdgoovTal pakpld amd madid nhikiag katw twv 8
ETWV.

Oula€te TN ouoKevr pakpld amd madld Kat pnyv Ty
aQrveTe o€ Aettoupyia xwpic mipnon.

Mn xpnotpomoleite mOTE TN GUOKEVR XWPIC TIC TAAKES
Pnoiparoc.

Oud&Te T oUOKEVR HOVOV AQOD KPUWOEL EVTEAWG.

Mn petakuveite T ouokeur 6tav Aertoupyei.

A Kivéuvog eykavpdrwv!

Ye mepimtwon pn  tpnong, mbavotnta  mPOKAnGNg
EYKAUPATWV.

Otav n ovokevn eival o Aertoupyia,
n Oepuokpacia Twv EWTEPIKWV
EMQaVEIWY Pmopei va eivat vPnAn.
Xpnotpomoteite mavra tn xetpohapn (2)
N ydvtia @oopvov, dv xpetddetal.
Agaipéote i} QVTIKATAOTAOTE TIC MAAKEC PN oiuatog povo
0TaV N OUOKEVH KPUWGEL EVTENC.

mlrmavrmj onpeiwon:
To olpPolo autd emonuaivel onpavtikée odnyiec kat



mAnpoopieq yia To XprioT.

M va amo@iyete Tov Kivduvo mupkayldc, pnv Yrvete
Qayntd Tuliypéva oc  mAAOTIKEC pepPpaveg, o€
ahoupvoxapto ) o€ 6akovAeC mohvatBuheviou.

]

Q H AuTd T0 P06V ouppop@ouTal e Tov Kavoviopd (EK)
Ap. 1935/2004 mou agopd ta LAIKA Kal Ta QVTIKEIPEVa Tou
mipoopiCovtat yia va éNBouv o€ EMagn e Ta TPOPIHA.

Mabeon TG GUOKEUNC
H ouokeun) Oev mpémMel va amoppimTeTal 0Ta olKIaKd
anoppippata ad va dlatiBetar oe emionpa kévipa
mm 51090pOTIOINEVG GUNNOYAG.

NEPITPAOH
1. Bdon kaukamdk: otifapn katackeu amé avoéeidwto
atodM pe autopuBuIOpEVo KamakL.

2. XepohaPn: otuPapn xelpohaPn amd yutompeoaploto
pétaMo yla pOBion Tou Kamakiol avahdywg pe TO
TIAY0G TWV GaynTwv.

3. Mnoutév ameheuBépwong mMAAKag: MEOTE YA va
ameNeUBEPWOETE KAl Va AQAIPETETE TV TTAGKa

4, Yootnpa ac@dhionc/amehevdépwong mAdKag
grill

5. Moxhog amelevBépwong pevresé: emtpénel 10
TAPEC GVOLYHa TNG OUOKEVTG Yia PROIHO o€ opt{ovTia
B¢éon

6. AwakomTng pudpeng Tov BYPoug: yia va acpahioete
v mAdKa/To mdvw Kamakt otov EmMBUpNTO LYo, yia T0
PROLHO GaynTwv TTou dev MPEMEL va TEGTOUV.

7. Evéeamiki Auyvia Aerrovpyiag

8. MMkvpo Start/Stop

9. MAnktpo TimeV: yia va puBpioete (pewwoete) 1o
Xpovo Ynoiparoc.

10. MARktpo Time'V: yia va puBpioete (avénoete) to
Xpovo Ynoiparoc.

11. MARktpo "sear" (Badu YPRo1po) TG KATW MAAKAC.

12. Awkomtng Beppootdtn ¢ KATW MAAKAG: Yl Va
puBpioete ™ Beppokpacia amd 60°C €n¢ 230°C A yia va
oBnoeTe TNV KaTw MAAKA.

13. MARkTpo "sear" Tn¢ mavw mAdkag.

14. Awkomtng Beppootatn Tng mavw mAdKaG: yia va
puBpioete T Beppokpacia amd 60°C €n¢ 230°C A yia va
opnoete TV mAve MAAKa.

15. A@aipovpevec mMAAKeC: avTikoMnTIKEG TMAAKES TTOU

m\évovtal oto mAwvtiplo mdtwv Kat kaBapiCovtat
eokoha. O APIOMOX KAI O TYMOX TQN MAAKQN
E=APTATAI ANIO TO MONTEAO.

15a.MAakeg Grill:  davikéc yia va prvete pmpi{oheg,

290

HMQTEKLD, KOTOTOVAO Kat Aayavikd.

15b. Aeieg mAakeq: yia Téheleq Kpéme, avyd, Pméikov Kat
00TpaKodeppa.

16. Aiokog ywa Aimm: Evowpatwpévog otn ouokeur Kat
aQapolpevoc yia €UKoNo kabdpiopa.

17. Epyaleio kaBapiopou: Bonbael Tov kabBaptopod twv
TAAKWV PETd T Xpron.

MPOTH XPHZH

Agaipéote 0ha Ta UNIKA TG OULOKEVaOiag Kal TG
dlapnuioTikég eTikétec amd v mAdka. NMptv metaéete Ta UMk
NG ouokevaoiag, PePaiwbeite 0Tl éxete agaipéoel Oha Tta
€€apTpaTa TG Véag OUOKEURC. ZuvioTdTal va UAGEeTe To
KOUTI Kat Ta UMKG TNG ouokevaoiag yia PEMOVTIKES XpriogLg.

minyavm(ri anpeiwan: Npw T xprion, kaBapiote T
Bdon, To Kamdk1 Kat Toug SlaKOMTEC e éva uypd mavi ya va
QQAIPETETE TA UMONEIpPATA GKOVNG amo T peTapopd.
KaBapiote kahd Ti¢ midkec Ynoipatoc, To doxeio yia Aim Kat
10 €pyaheio kaBaptopol. Ot midkeg, To doxeio yia Nimn Kai n
omdtoula gropouv va muBoby 0To TAUVTNPLO TATWV.

minyavm(ri anpeiwon: Ty mpwt @opd mou Ba
XPNOILOTIOIOETE TN GUOKELN, Pmopei va amehevBepwoel ia
eha@pd oopr kat Aiyo Kamvo. AuTo €ivat KTt GuatoAoyikd Kat
0UVNOIOHEVO € ONEC TIC GUOKEVEC e AVTIKONNTIKEC TAAKEC.
H ouokevj ouvodevetal amd a omdtovda KaBaplopoy
Tou pmopeite va ypnolpomoteite yia va kaBapilete TiC
TIAAKES PeTd T XPRON, AQOD KPUWOEL EVIEAWG N GUOKEUN
(xperdCovrat Touhdytotov 30 Aemtd). To epyaleio pmopei va
xpnotporoinBei yia Niya deutepolemta Katd o Yrioipo yia va
agaipéoete umoeippata gayntol kai Aimoug. 2& mepimtwon
TapateTapévng emagric g omdtoulag 6tav ot Mdkeg €ivat
aKoOpn Ceotéc, umdpyel Kivauvog va AelwoeL To TAAGTIKG TG,

m Znpavrikij anpeiwon:ot agaipodpeves mhaeg (grill
Kau Aeieq) eivar mipwg evaAaipec.

Tomo0étnon Twv Makwv Pnoiparog
TomoBetote T ouokeun oe emimedn Béon (ekova 1).
TomoBetrote TI¢ MAdKeC pia-plia.




Kabe m\dka pmopei va tomoBetnBei otnv mdvw i kATw
B¢on (ewova 2).

Nava apaipéoere Ti¢ MAAKEC

TomoBetrote T ouokeun o€ emimedn Béon.

Evtomiote ot 6e€1d mevupd Ta pmoutév amelevBépwong
(3) Tv mhak@v. Miéfovtag pe dOvapn To PmouTov, n mdka
Twvaletat é€w amd T Bdon. Midote 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 sykavpdrwv! Apaipéote i avTIKaTaoTAOTE
TI¢ MAdKeC Pnoipatog povo 0Tav KPUWOEL ) GUOKELN).

TomoBétnon tou doyeiov yia Ainn

Katd o Yoo to Soxeio yia Aimm mpémel va tomoBetnBei
otV avtioTotyn umodox1 0To Tow PEPOC TN ouoKeunc. Ta
Aimn Twv @ayntwv Tpéxouv amd To dvolypa g mAdKag Kat
GUYKEVTPOVOVTAL 0TO do)Eio.

manavruai onueiwon: Katd ™ Oidpkeia Tou
ynoipatog eAéyyete uxvd To oxeio yia himm.

Métd To Yrioipo, @povTioTe yia T 66oTH S1dBeon Tou Aimoug.
To doyeio yia Aim pmopei va mhuBei oto muvTrplo mATwv.

A Mpogoyri! Katd m didpketa Tou Ynoipatog xpetdetat
peydAn mpogoxn. Ma va avoifete ) ouokeur, maote
XelpohapBn mou mapapével Kpoa. Avtieta, Ta eaptipata
and  XuTompeoaplotd  aloupivio  avamtdooowy  LPnAR
Beppokpacia. Amoguyete Ty emagR katd T SldpKeld Tou
ynoiparog 1y apéowg petd. Mpw amd omoladnote emépPaon
07N OUOKELN, AQROTE TV Va KPuwael (TouhdytaTov yia 30
Aemta).

Yrvete mavta pie To doyeio ya Aim tomoBetnpévo. Adeldote
0 doyeio yia Nimm povo 6Tav KPUGOEL EVTEAWC | GUGKEUN).
Mpocéyete 6tav agaipeite 10 doyeio yia va amo@lyete To
X000 UypwV.
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OEZEIX WHXIMATOX THX XYZKEYHX

Tootiépa (khetotii Béon)

H mdvw m\dka akoupmd mvw otnv Kdtw mAdka. Eivaln
apxkn Béon Ynoipatog dTav XpnoIHOTOLELTE T OUOKEVH
w¢ TooTiépa. H mvw mdka mpooappoletal autopata
070 TAY0C TOU TPOQIHOV MAvw 0TV KATw mAdKa. Me
QUTOV Tov TPOTIO Ta PayNTa YrivovTal OpoLGHopPa Kal
am6 Ti¢ d0o Meupéc.

H Aertoupyia tootiépag eivar avikn yia va PRvete
HMQTEKID, KPEag Xwpi¢ KOKaNo Kat O Nemtéq géteg,
Aayavikd Kat oGvtourts.

H \ertoupyia “tootiépa” eival baviky yia Yrotpo
GayNTWV 0€ HIKPO XPOVIKO SldoTnpa Kal pe uylewo
Tpomo. Xpnotpomolwvtag auth ) Aettoupyia Ta gaynta
Prvovtar ypryopa ylati épyovtal € €ma@n He TG
mAdkec Kat amd Ti¢ 0o mAeupéc Tautoxpovwe (€kdva

Ot aulakaoelg Tng MAdKag Kat 1o Gvolyua oTnv Tiow
T\EUPA TNC GUOKEVRC EMTPEMOLY TNV AMOGTPAyYLon TOU
Aimoug oo £181k0 boyeio.

H ouokeun dtabétet pua e1dikn yetpohaPn kat éva pevieoé
Tou emtpémouv 0 pOBLON TE mavw MAdKag avaoya e
0 TAY0G TOU (paynTou.

Edv BéNeTe va Yrioete mepLoooTepa QaynTd TaUTOXPOVWS
pe T Aertoupyia "tootiépa’, Ba mpénmel va Pefawdeite
o0t Ta didpopa ayntd £xouv To {10 mAY0C, €101 WOTE TO
Kamdkt va kheivel opoldpop@a (mvw maka).

Eninedn 0¢on (eviehwg avorytn)

H ndvw m\dka Bpioketat oo iblo emimedo pe v KdTw
TAdKa.

H kdtw kat n mdvw mdka Bpiokovtal oo iblo eminedo
oxnuatilovtac pa peydAn emodvela Ynoipatoc. X
Béon auth n ovokeun pmopei va pnowpomonBei w¢
barbecue e v mhaxa grill f pe T Aeia mdka.

lta va puBpioete ™ ouokeu otn Béon autr, Ba mpénel
va xpnolpomotoete 10 HoyAd ameheuBépwong Tou
pevteoé ot 6e€ld mevpd. Midote ™ xeipohaBr pe o
aplotepo xépt Kat pe 1o de€i tpaPrite mpog ta mvw To
HoxA6 amehevBépwang (€kova 4).



Inpaéte mpog ta miow T Xewpohapn éwg 6tou avoidel
evTeNwC N mavw mAdka oe emimedn B¢on (ewkova 5).

Edv avaonkooete ehagpw¢ T XelpohaPy mpwv
Tpapngete 1o poxAd ameleuBépwong, pelwverat n mieon
070 EVTEDE Kal SLEUKOAUVETAL TO AVOLypal.

H ouokeun pmopei va xpnotporownei w grill/barbecue
yia va Phoete pm@tékia, pmpiloheg, kotémouho
kat pdpt. H Aerroupyia grill/barbecue armotehei tov
anholoTepo TPOTO Xprone TG ouokeuric. Ot mAdkeS
Bpiokovtat o€ avoyty Béon kat étol éxete Slabéoiun
S| em@dvela Ynoipatog.

Mnopeite va Prioete dldgopa ayntd o€ XwPIOTEC
TAAKES XWPI¢ va avapelyviovTal oL 0GHES 1 va PHOETE
peyahutepn moooTnTa amé To idlo gaynto.

H 8¢on grill/barbecue cag emtpénet va Yroete mowkila
KoppaTia Kpéatog SlapopeTikoy mdyxoug, T0 Kabéva
pe 1o adpo Ynoipatog mou mpotipdte. Xtn Béon avt
mpémel va yupilete Ta @aynta katd m didpkela Tou
Pnoiparog.

H ovokeun pmopei va ypnotpomoinBei kat pe Ti¢ Aeieg
TIAGKE Y10 va PROETE KPEME, TUPL, ALYA Kat PMEIKov yia
T0 TPWVO (€1KOva 6).

H peydhn emgdvela Ynoipatog oag mrpémel va Prvete
TQUTOXPOVKC  10QOPETIKA  Gayntd 1 peyahltepn
moodTnTa and To id1o gpaynto.

Grill ovpvov

Auti n Béon (eidva 7) eivat davikn yia 1o Yoo xwpic
enagn @ayntev peydhou maxoug mou amartolv apyd Kat
OpOLOHOP®O Yriatpo.

[5avikn yia To Yrotpo hayavikwy pe upnAi TEPLEKTIKOTNTA O€

VEPO EMELON TO VEPO Pmopei va e§atpuiotei.

Mnopeite va ypnotpomowoete autr ) B¢on Ynoipatog yia

va QTIAEETE aQpATa 6AVTOUITC Kal Gayntd mov dev mpémel va

TEOTOUV

- TomoBetiiote Ta @aynta mave oTnv KATw mMdKa.

- Thdvovtag T yeipohaBn, katefaote Ty mave mhdka
KOVTd 0T0 PaynTo (€IK. A).

a (°CT006 |

- Tupiote 10 dlakomtn puBuIong Tou Youg (6) otn Béon

OVEN (EIK. B)
GRILL
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- Hmdvw maka acgahiCel otn Béon auty. Yndpyouv 4
Sla@opeTikéC pubpioe Tov Uouc.

- Inkwvovta¢ TV mAvew TAdka amehevBepwvetal
autopata To ouotnpa pubuiong (eik. C).

- A@ob puBpioete 0 OYog, pmopeite va aldéete
pOBuion tpawvtag mpo¢ Ta £§w TN Xelpohapn Kat
emMéyovtag pia véa Béon (k. D).

XPHZH

Aerroupyia

A@o0 mpoETOINA0ETE 6WOTA TN CUGKEVR Kal €0TE ETOIOL Yia
10 Priotpo, emAé€Te pia Beppokpacia amd 60 °C éng 230°C
yla KaBepia amd Ti¢ 6Vo mMAAKeC (MAVK) Kat KATW) {e TOUG
dlakomreg 12 kat 14,

Mi¢ote o mAkTpo Start/Stop. H evbeiktikn Auyvia ON avdpet.
Avahoywg pe v emheypévn Beppokpacia, pmopei va
Xpetaotolv Aiya Aemtd yia va Beppavlei n cuokeur. ‘Otav
0 Oeppootdtng gtdoel otv embupnty Bepuokpacia, n
OUOKeUN eKMmépMel éva NyNTIKO ofjpa umodelkvoovtag 6Tl
€ivat €toun mpog xprion. v 080vn epoaviletat n évoeidn
"READY".

Mnopeite va aMdete ™ pubuion ¢ Beppokpasiag avd
maoa oTypn katd t Sidpkela Tov Ynoipatog, avahdywe pe
Tov 0o TOU PaynTou.

Nertoupyia xpovodiakomtn

Otav otV oBovn epgaviotei n évdei§n "READY", emhégte
™ Béon Ynoipatog (BA. mapaypago "Oéoeig Ynoipatog e
0UOKeU¢"), 0T ouvéyeld TomoBeTioTe To GaynTd MAvw
oti¢ make¢. MMOPEITE va em\é€ete To xpovo Ynoipatog
mé{ovtag ta mfktpa (9 kat 10) Tou xpovodiakdmt. Ity
mepimwon aut, pe ™ A Tou Xpovou Ynoipatoc, n
ouokeur oprvel avtopata (otnv oBovn epgaviletat n évdeén
"END"). MiéCovtag To mAnktpo Start/Stop (8) n ouokeun
avapet kat At ‘Otav 1o Gaynté Yndei, av dev éxete emAécel
Kamoto xpovo Ynoipatoc, yia va 6BroETe T GUOKEVH TEOTE
10 MANKTPO Start/Stop 1} yupiote To diakomm (12 kat 14) otn
Béon OFF.

mllmavrmri anueiwon: « Av bev éxete pubpioet kdmoto
Xpévo aTo ypovodiakdmtn, n cuokeur oPfvel petd amé 90
\emtd.

Aerovpyia "Sear" (BaBv Yriopo)

Auth n Aerroupyia Beppaivel Ty mévw f/kat T KaTw mdKa
0 pia mo vynAn Beppokpacia yia Niya Aemrta. 16avikr yia to
Babu Yrioto Twv GaynTwy aTnV apyr Tou Pnoipatoc (18aviki
yla kpéata peydhou mayouc). Apou méaete To MKTpo Start/
stop, yla vampoBeppdvete Ti¢ MAGKEC TEDTE TO MARKTPO "sear”
(11 kat 13). Katd mv mpoBépuavon, n évdelln , "SEAR"
avaBoapnver oty 0Bovn. Otav o Beppootdtng gtdoel oty
emBupntr Beppokpacia, N GUGKELN EKEUMEL €va NYNTIKO
onpa Kain évdeln "SEAR" avaBel otabepa otnv oBovn.
TomoBetiiote apéow¢ ta @ayntd mdvw ot mAdkeg. O
KOKAo¢ Ba ohokAnpwOei o€ Niya Nemtd kau n évdelén "SEAR"
eSagpavietat amd v oBovn.

m).'qpavrmri ONUEIWON: |MOPEITE VA XPNOILOTOL0ETE
aut T Aertoupyia povo pia opd ke 30 Aemtd. Agou
ohokAnpwOei o kUkNog, av méoete To MARKTPO "sear” mpw
nepaoouy 30 Aemtd, n évdeén "SERR" Ba avaBooprvel oty
000vn kat otn ouvéxela Ba oPrioet. H ouokeun dev déyetal my
EVION).

Nerrovpyia Bagpheg (povo av drabétete to e€aptnua

yta mhdkeg BagAac)

- TomoBetote Ti¢ mAdkec yia Pdgpheg (15¢/15d) omwg
oty €IK.. 1. AdBete umoyn 0t 0Ty mepimTwon autr ot
TAdke dev eivat evaldSipes katn Béon g kabe makag
TipémeL va givat Omwe oTnv ekova 8.

- Agou TomoBetiiote TV KdTw MAGKA 0T GUOKELN, N
&voe1én OO0 0a epgaviotei oty 086vn.

Tupiote Toug dakomreg g Beppokpasiag otn puBuIon
yla Bdgheg kat méote 1o mfjktpo START/STOP.



H ouokevn apyiCet v mpoBéppavon. Otav o
Beppootatng taoel oy anartovpevn Beppokpaoia,
| OUOKEVR EKMIEPMEL éva NYNTIKG GrHa umodeKviovTag
ot eivar €royn. Xty oBovn epgaviCetar n évdedn
"RERDY".

Aheiyte ehagpd Ti¢ MAAKeC pe Aelwpiévo Poutupo
Adaidote ma pelovpa of KABe TETpAywvn
umodoxn tng mdkag

Am\wote To peiypa Kat KAeioTe T GuoKeur.

YhoTe yia 1o XpGvo Mo avaypaQETal 0TI GUVTAYEC.

Av puBicete T0 Ypovodiakomtn, ekmépmovial Tpia
NXNTIKA ofjpata 6to Téhog Tou KUkAou Ynoipatoc. O
xpovodiakomng Ba efagaviotei amd v 080vn v
Ba epgaviotei n évdeién "END" (téhoc). H ouakeun Ba
opnoet autopata. Av dev puBpioete To Xpovodiakomn,
pOM¢ Yrioete Ty Teheutaia Pdgha méote To MANKTPO
"START/STOP" yia va oBrioeTe TN OUOKEUN.

la va Yroete deg Bagpheg, mpoobéate AN (opn oty
k@t midka kat emavardBete Ty mapandve dadikacia.

A Mpoooyii! Mn xpnotporoleite petaMikd epyaleia
yla va a@aipéoete Ti¢ BApAec amd v mAdka yiati pmopei va
KataoTpéPouv TV avtikoMNTIKR mévouon.

KAOAPIZMOZX KAI LYNTHPHXH

Zuvrqpnoq amo o Xprotn

Mn xpnotpomoteite petalikd epyaheia mov pmopei va
xapdouv Ti¢ avtikoMnTikéc mAdkec. Xpnotpomoteite
avtiBétwe 0Mva epyaleia i amd MAOTIKO avOeKTIKO
ot Beppotnra.

Mnv agnvete mhaotikd epyaleia o emagn pe TIC
Beppéc midkeg, oupmepthapBavopévne ¢ omdtovAag
kaBapiopov.

Avapeoa og d0o Ynoipata, kabapiote Ta umoAeippata
@ayntou amd o Avolypa amootpdyyiong Aimoug yia va
ouykevtpwBolv oto oyeio, oTn cuvéxela kabapiote Ty
emodvela pe xapti kouCivag kat Eexiviote 1o emdpevo
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Pnoto.
Mpw and onotadrimote eméuPaon kabapiopou, agrote
TN OUOKEU va KPUWOoeL TOUAALoTov yia 30 Aemtd.

KaBapiopdc kat ppovtida

mllmavrmri onpeiwon: Tpw kabapioeTe T oUOKELN,
BeBaiwbeite 6Tl €xel KPUWOEL EVTENGIC.

Y10 T€A0G TOU YN GipaToC, GBOTE TN OUOKELT KAt amoouvdéoTe
0 QI¢ am6 v mpila Tov pedpatoC. AQHOTE TN GUOKELT Va
KpUWOoeL TouNdxlotov yia 30 Aemtd. Xpnolpomoujote v
bk omdtouda yla va agaipéoete Tuydv umoleippata
@ayntoy and Ti¢ makec. H omdtouda pmopei va muBei oto
Xépt 1 oo muvtipto mdtwv. Adeidote To doeio ya Aim. To
doxeio yia Nimn pmopei va muBei oto xépt 1y 010 MuvTipLo
MATWV.

Miéote Ta pmoutov amehevBépwong (3) yla va agaipéoete
TI¢ MAdke¢ amd T ovokevr. Mpw ayyiete Ti¢ mAdke,
BeBaiwbeite 0T éouv Kpuwael evtehw. O mdkeg Ynoipatog
pmopolv va mBolv oto muvtiplo mdtwv. Mapola avtd To
0UXVO TAUGLLO PMOpEL VAl PELWGEL TIC LOLOTNTEC TG EMEVEUONG.
Yuviotdtau va kaBapilete T efwtepikn mevpd Twv MAAKWY
JE éva PaNako apouyydpt 1y pe éva Bpeypévo mavi e vepo Kat
1{TTI0 AMOPPUTIAVTIKO.

Mn xpnotpomoteite petalika avtikeipeva yia va kaBapioete
TIG AAKEC.

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA
Tdon diktoou:
Amoppo@oupevn 1ox¢:

220-240V~50/60Hz
2000W



EMIAYZH TON TPOBAHMATON

Mivupa opdAparog mov
eppavifetal

NEPITPAOH

NMPOBAHMA

AYZIH

Mia amd Ti¢ mhakeg dev
Beppaiverat:

0 nhektpovikdg ENeyyog
éxeL aviyvehoel Ol pia amd
TI¢ MAAKeC Ynoipatog dev
@tdvel oy emBupnT
Beppokpaaia.

H ndka dev  éxel
TomoBetnBei  owotd oty
OUOKELN.

H avtiotaon oto eo0wtepikd
¢ mM\dkag pmopei va éyet
nadet BAAPN.

H obvdeon ¢ avtiotaong

pmopei va  éyel  mdbel
BAGBN.
0 nheKTpoVIKOG éNeyxog
pmopei va  éyel  mdbel
BAGBN.

Anoguvbéote 0 QI¢ amd
v mpia Tou pedparog.
BeBaiwbeite ot n mhdka
éxel tomoBenOei owotd
ot Béon ng.

Av n mpotewopevn Aon
dev éxel  amotéleopla,
mBavotnTa n ouoKeun éxel
ndBet PAAPN.
AnevBuvBeite o éva
2épPic De’Longhi
avapépovtag  Tov  TOmo
0Qahuarog.

H nhextpik avtiotaon
Tpogodoteitat yia
umepBoAiko XPOVIKO
Sidotnpa.

0 nhektpovikdg éNeyxog
éxel  avigvevoel 0Tt n
NAEKTPIKR avTioTaon
TIAPApEVEL aQuappévn yia
moN)  peydho  Xpoviko
didotnua.

Amoguvdéote 0 QIc amd
v mpiCa Tou peupaToc.

Amoglyete 10 Yrolo
Tavw oTI¢ MAAKEC PaynTwv
peydhov  peyéBoug R
KATEYUYPEVWY  paynTwv
mou Ba amartovoav mOAD
peydho ypovo Béppavong.
0 nhektpovikdg éNeyxog
epoavilet 10 pvupa
o@alpatog Yo 5
deutepoenta, ot
ouvéxeld  oPivet ™
GUOKELN.

Apnote T ouokeun
va  Kpuwoel Tpw TV
XPNOLHOTOOETE Kat AL

Avehettovpyia
U aoBnmpa
Beppokpaaiac.

0 nhektpovikdg ENeyyog

égel  aviyveboel  pa
BAGBn  otov  aweBntipa
Beppokpaciag.

Amoouvbéote T0 @I¢ amd v
mpia tou pevparog.

0 awBnipac Beppokpaoiag
TpEMel va  avikataoTadel.
AnevBuvBeite o€ éva Léppig
De’Longhi avagépovtag Tov
1m0 opdApartoC.
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Avehettovpyia
U aednTipa
Beppokpaciag.

0 nhektpovikog  éNeyxog
éxel  aviyveboel  pa
BAGBn  otov  awebntipa
Beppokpaoiac.

Inuewote  tov  apbpo
o@ahuatog. Amoouvdéote
10 QI amd Ty mpia Tou
peopatog. 0 aebnmpag
Beppokpaoiag npémel
va avtikataotadei.
AnevBuvBeite o éva
2épPic De’Longhi
avagépovtag  Tov  TOMO
0(QAApaATOC.

H ouokeun dev avdpet.

Befaiwbeite ot 10 @Ig
€ival owotd ouvdedepévo
ot mpia Tou pedparoc.

Yuvhéote TO QIC OF pIa

AN mpida Tou pevpatoc.
ENéyére Tov
a0QaNEl0dlaKoMT OOV
KEVTPIKO Tivaka

Av n mpotewdpevn Aoon
dev éxel  amotéeopla,
mBavotnTa n 6UoKeUN Exel
dBet BAAPn. AmeuBuveite
o¢ éva Léppic De'Longhi.

Mélovtag 10 MARKTPO
START/STOP n cuokeun dev
avapel.

Ou drakomreg emhoyng g
Beppokpaciag eival ot
Béon 0. Zmyv mavw Kat
Katw o0Bovn epgaviCetal
n évden OFF (ofnotn).
Tupiote To dtakdmn emho-
yi¢ ¢ Beppokpaciag otnv
emOupntn Béon kat méote
START/STOP.

Miéloviag  Ta  mAMjkTpa
SEAR, n évderln SEAR ava-
BoaPrvel otnv oBovn kai
0Tn oVVéxELa oPrvel.

H \emoupyia SEAR i
var dabéopn povo pia
@opa KdBe 30 Aemtd. Av
npoonadioeTe va xpnot-
pomotoeTe qutr T Ael-
Toupyia yia deutepn @opd
mpw mepdoouv 30 Aemtd,
0 NAEKTPOVIKAG  éNeyx0C
apveital va v ekteNéoel.
Mepipévete 30 Aemtd mpw
XpnotpomoloeTe Kat maht
T Aetoupyia "SEAR".
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MINAKAL WHXIMATOX

KPEAX NAX0X Ap. BAGMOX TPOMOX NAAKEX °C | SEAR | AEMTA | YMOAEI=EIX
MOXXAPIZIO | (cm) | TEMA- | WHIIMA- ) )
YION 108 Kdtw | Mavw
Mmpi(6ha 05-1 2 Kaha TOXTIEPA | grill | Aeia | 230 | 2-3 [NadwoTe
Ynpévo KaNd T0 @a-
ynto
Mnpi{oha 05-1 4 Kahd EMIMEAH | grill | Aeia | 230 5-6 | Nadwote
Pnpévo OEXH KoAd  TO
paynto,
Yupiote ota
pod  Tou
Pnoipatog
Oikéto 34 4 | Miooyn- | TOXTIEPA | grill |Aeia | 230 | + 4-5 | hadwote
pévo Kahd To ga-
ynto
Oikéto 3-4 4 Métpio | TOSTIEPA | grill | Aeia | 230 | + 7-8 | Nadwote
KaAd To ga-
ynto
Oéto 3-4 4 Kaha TOSTIEPA | grill | Aeia | 230 | + | 10-11|hadwote
Pnpévo Kahd To ga-
ynto
Mnpi{oha 2-3 2 Métplo | TOXTIEPA | grill | Neia | 230 4-5 | Nadwote
Kahd 1o ga-
ynto
Mnpi{oha 23 2 KaA TOXTIEPA | grill | Aeia 230 7-8 | Nadwote
d Ynuévo Kahd To ga-
ynto
Mnpi(6ha 2-3 4 Métpio | EMIMEAH | grill | Neia | 230 10-12 [ Nadwote
OEZH kad 10
paynto,
Yupiote ota
pod  Ttov
Pnoipatog
Mnpi{oha 23 4 Kaha EMINEAH | grill | Aeia 230 14-16 | AadwoTte
Pnpévo OEXH KaAd  TO
paynto,
yupiote ota
poa  tov
Pnoipatog
Mmgtékia 23 6 Kahd | TOSTIEPA |grill |Xeia | 230 | + | 8-10 |Aadwote
Ynpévo KaNd T0 @a-
ynto
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YouBhdkt 6 Kaha TOXTIEPA | grill | Aeia | 230 13-15 [ Nadwote
ynpévo kakd 1o
paynto,
yupiote ota
poa  tou
Pnoipatog
APNIZIO | MAX0X Ap. BAOMOX TPOMOX NAAKEX °C | AENTA YNOAEIZEIX
KPEAX (cm) TEMAXION | YHXZIMATOX Kito | Nave
Naiddkt 1.5-3 6 Métpio TOXTIEPA | grill | Aeia | 230 | 10-12 | hadwote Kahd
0 gaynto,
Maisakt | 1.5-3 6 Ka\d | TOSTIEPA | grill |Neia | 230 | 12-14 | YOPWOTETAAL
wnuévo ddkia or’a piod
ToU Ynoipatog
XOIPINO NAX0X Ap. TPONOX MAAKEX °C | SEAR | AENTA YNOAEIZEIX
KPEAX (cm) | TEMAXION Kito | Nave
Mmpi(oha 1-2 4 TOZTIEPA | grill Mia | 230 | v | 7-9 | Aadcbote kahd To
paynto
Mmpi{6ha 1-2 8 EMIMEAH | grill Aeia | 230 14-16 | hadwote kahd 1o
OEXH Qaynto, yupiote
0T pod Tou
Pnoipatog
Mmpi(éha <25 4 TOXTIEPA | grill Aela | 230 9-11 | hadwote kahd To
Qaynto, yupiote
0Ta piod Tou
ynoipatog
Mmpi(ha <25 8 EMIMEAH | gril \eia | 230 11-13 | hadwote Kahd To
OEXH QaynTo, yupiote
0T pIod Tou
ynoipatog
Maiddkt 6-8 TOXTIEPA | grill Neia | 200 20-25 | yupiote 2-3 gopég
Mnéikov 4 TOXTIEPA | grill Aeia | 230 1-2
Xwplatiko 8 TOXTIEPA | grill Neia | 200 16-18 | tpumnote Ta
Noukdviko NOUKAVIKa i€ éval
TpPouVL
ZoupAdki 6 TOZTIEPA | grill Aela | 230 14-16 | Aadwote kahd To
@aynto, yupiote
1-2 popég
Noukdviko 6 TOXTIEPA | grill Neia | 230 8-10
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KOTOMOYAO | MAXOX Ap. TPOMOX NAAKEX °C | SEAR | AEMTA | YMOAEIZEX
KAl (cm) TEMAXION . )
TAAOTIOYAA Kdtw | Navw
Yt0og <1 4 TOXTIEPA grill | Aeia 230 | + 3-4 | hadwote  TO
paynto
Mmoltt 3 TOXTIEPA grill | Aeia 200 20-25 | yupiote 1-2
(POPEC KATA TO
yroipo
Otepolya 6 TOXTIEPA grill | Aeia 200 14-16 | yvpiote 1-2
PopécKatd 1o
Yroto
Mmotékia 1.5-2 4 TOXTIEPA grill | Aeia 230 6-8
Mmotékia 1.5-2 8 EMIMEAH]| grll | Aeia 230 | + | 14-16 | yvpiote ot
OEXH Hiod Tov Yn-
oiparog
YouPAdkt 6 TOXTIEPA grill | Aeia 230 11-13 | yvpiote 1-2
(POPEC KATA TO
yroipo
Noukaviko 6 TOXTIEPA grill | Aeia 230 6-8
Kotomouo 1 TOZTIEPA grill | Aeia 200 40-45 | yupiote 1-2
aNd vTidBoha QOopéc katd To
Priotpo
YamiA Ap. TPOMOX NAAKEX °C AENTA YNOAEIZEIX
TEMAXION Kito | Nave
Toot/ 2 GRITLLYJNAia grill 230 3-5 | tomoBetrote TV mdvw mMAdKa £Tot
odvTouITg OOYPNOY woTe va ayyilel 1o Pwpi xwpic va
0 melel
Yopdkt 2 TOXTIEPA | grill \eia 230 2-3
Yopi oe 4 ENIMEAH | Aela grill 230 4-5 | yupiote oTa piod Tov Pnoipatog
ETEC OEXH
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NAXANIKA Ap. TPOMOX NMAAKEX °C | AEMTA YNOAEIZEX
TEMAXION Kdtw | Navw
Mehit{aveg oe 1 TOXTIEPA grill | \eia 230 | 4-6 | hadwote kahd o paynto
PETEC
KohokuBaxia o€ 2 TOXTIEPA | grill | Acia 230 | 6-8 | hadwote kaNd To Gaynto
PETEC
Mimepiég 2 TOXTIEPA grill | \eia 230 | 8-10 | AadwoTe KaN TO GaynTo
(tétapta)
Ntopdta o€ éteg 1 ENINEAH | Aeia | grill 230 | 5-7 | hadwote kahd o @ayntd, yupiote
OEXH 070 p1od Tou YPnoipatog
Kpeppodt o€ 2 TOXTIEPA | Aeia | grill 230 | 5-7 | hadwote kahd To @aynto, avaka-
PETEC TeDETE GUXVA i€ pia omdTouda
YAPI MOXOTHTA Ap. TPONOX NAAKEX °C | AEMTA YNOAEIZEIX
TEMAXION Kito | Nave
OAokAnpo 250gr 1 TOXTIEPA grill | Aela 200 | 8-10 | Aadwote T0 Paynto
Oéto 500gr 1 GRILL ®OYPNOY | Neia | grill 230 | 25-30 | Aadwote O Q@aynto,
TomoBetrote mv
ndve mAdka kovtd oto
Qayntd xwpic va 10
ayyier
O¢ta 450qr 4 TOXTIEPA grill | Aeia 200 | 8-10 | Aadwote 10 Paynto
YouBhdkt 500gr 6 ENINEAH OEXH | grill | Acia 230 | 10-12 | Aadwote T0 GaynTo, yv-
piote 2-3 popég
Kahapapt 400gr 1-2 TOXTIEPA grill | Aefa | 200 | 10-12 | hadwote T0 Qaynto
Kapapideg 400gr 10-12 TOXTIEPA grill | Aela 200 | 4-6 | Aadwote To aynto
EMIAOPNIO Ap. TPONOX NAAKEX °C AEMTA YNOAEIZEIX
TEMAXION Kdtw | Mdvw
Pancake 4 OPENGRILL | Acia grill 200 4-5 | Poutupwote TIC MAAKEC,
YUpioTE 0TA pIOG TOU
Pnoipatog
Bagheg 4 CONTACT GRILL WAFFLE 4-5 | Boutupwote TI¢ MAAKES
O¢tec avavd 4 CONTACT GRILL | grill \eia 200 5-6 | Poutupwote Ti¢ MAAKeC
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LYNTATEX

ZTPAMATEATA, MITETKON KAl OPYTANISMENO WOMI
YAIKA:

- auyd?

- pméiKov 2 pETeg

- ydha 1 koutahd

- oMdT Ko mmépt

- YwpiTooT 2 péteg

MPOETOIMAZIA:

XtumAote Ta auyd e To yaa kat To aAdTL péxpL va oxnpaTIoTEl
éva amahd Kat agpwdeg peiypa. TomoBetrote T Aeia midka
0T0 KATw pépog Kat Tnv mdka grill oTo mévw pépog Kai
puBpiote Ty TooTiépa otn Aertoupyia OPEN GRILL. PuBpiote
Tov KdTw Slakomn Beppootdn otoug 230° Kal Tov MAvw 0TOUG
230°. Méote to mhfktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete
v TooTiépa. Otav otnv 086vn epgaviotei n évdeién READY,
a0€1d0TE TO pEiyPa auywy o€ pia ywvia Tg mdKag Kal Prote
yla 2-3 hemtd avakatebovtag kahd pe pa §0Awn omdtoula
wote va YnBolv opotdpopea. Tautoxpova otny idla mdka
PROTE Kal TIG QETEC UMéIKOV Yia 3-4 hemtd yupvavTag TI 0Ta
piod Tov Ynoipatog, eve oy AN eminedn mhdka Prote To
Ywpi yia 3-4 hemtd yupvevTag 1o 6Ta pied Tou Ynoipatog.
TuvBéoTe To mdTo Kat oeppipeTe.

KANAMEAAKIA ME KPEMA MEAITZANAZ
YAIKA:

- pehitdveg 1

- Tupiricotta 100gr

- 0K6pdo og oKOVN

- paivravog

- e\aohado 4 koutahiég

- aMdu

- mmépt

- pmaykéta 1

MPOETOIMAZIA:

M\0vete Ti¢ pehr{ave, EehoudioTe TIq kat KOYTE TIC 0€ XOVTPEC
QETEC.

TomoBetote T Aeia mdka 60 KATW PéPOC Kat Ty MAdka
grill oTo mdvw pépog kat pubpiote TV TooTIépa 0T AetToupyia
CONTACT GRILL. PuByiote Tov kdtw Slakémm Beppootdn
aTou¢ 230° kai Tov mdvew aToug 230°. Méote To mAfktpo START
/ STOP yia va mpoBeppavete v tootiépa. Otav oty 086vn
eupaviotei N évdeién READY, tomoBemiote Ti¢ peht{dveg
Mdvw oty Kdtw mdka Kat PreTe yia mepimov 8-10 Aemta
péxpt va pahakaoouv. Koyte tiq pehitlave oe XovTpés QETEC
kat pi€te Tic oTo pmAévtep pie 1o Tupi, T okeNida okdpdo kat
Tov YihoKoppévo paivtavo, Niyo ahdTt kat mmépl, kaBwg Kat o

Aad1. Xtumiote péxpt va €xete éva Aeio Kat AEMTOKOKKO peiypa.
Aheite 10 Pwpi (Koppévo oe éTeq) pe To eEhatdhado kat Yrote
10 010u¢ 230°C mdvta pe Tig mhdkeg otn Aerroupyia CONTACT
GRILL yia 1-2 Nemta péypt va emrevyBei o emBupnto fabpog
@puyaviopatog. ANeipte 010 Ywpi ™Y Kpépa pehir{dvac,
pavtiote pe 600 koutahiég Aad! kal oeppipete.

ZANATA KPEATOX ME POKA KAl NTOMATINIA
YAIKA:

- pooyapiotec peTodhec 2

- Tupiricotta 100gr

- vropativia 10-12

- hemtéq pére mappeCdva 100gr

- oM

- ehadhado

MPOETOIMAZIA:

Etopdote ) ooMdta pe poka Kai viopativia: mAOVETE TO
pOKa, AQROTE TV va 0TPayYi&el Mvw O€ pila METOETa, KOYTE
Ta viopativia o¢ 4 pépn. TomoBetqote v mAdka grill oto
KATW PéPOC Kat T Aeia mAdka oTo mAve pépog kat pubpiote
v Tootiépa ot Aerroupyia CONTACT GRILL. PuBpiote Tov
Kato dlakomm Beppootdtn otoug 230° Kat Tov MAvw 0TOUG
230°. Mi¢ote To mMiktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete
v Tootiépa. Otav oty 0B6vn eppaviotei n évdei§n 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
Kal am\@oTe TI¢ Tavw 0T pOKa Kal Ta vTopativia, ahatioTe Kat
npooBéote Tig Nemtéc pétec mappelavac. fapvipete pe Aiyo Addt.

MIPIZOAEZ APOMATIEMENEX ME KAQE
YAIKA:

- pooyapiotec pmpi{OAec (2 Twv 250gr n kabepia)
- elaohado

TATO MEITMA ME KAOE:

- om6pOL KUHIVOU 2 KOUTAAAKIQ
- KOKKOL Ka@é 2 Koutahdkia

- yAukid mmeptd T koutahid

- manpika 1 koutahdkt

- ¥ovtp6 ahdtt 1 koutadk

- mmépt T KouTahdxkl

MPOETOIMAZIA:

Etowpdore 1o peiypa pe kagé: mpooBéaTe Toug omOPoUC KUpIVOU
Kal TOV KaQ¢ 0T0 PMAEVTEP Kal XTUTOTE PéKPL Va EXETE jia
Oyt umepPohika Wi okovn. Adeidote T okovn o€ éva pmod,



npooBéote Ta GMa UMKA Kal avakatéPte Kohd. ANeiyTe pe
Aiyo Addt To Kpéag Kal yapvipete pe Ta pmayapikd. Ikemdote
kat agriote o€ Beppokpacia mepiBdNovtog yia mepimov 30
Aemtd. TomoBethote v mhdka grill oTo KdTw pépog Kat T
Aeia m\dka 010 MAvw PéPOC Kat pubpioTe TV TooTIépa 0T
Aertoupyia CONTACT GRILL. PuBpiote tov kdtw dtakdmmn
Beppoatdtn otoug 230° Kat Tov mvw otoug 230°. Miéote To
m\iktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete Ty TooTIépa Kat
10 m\ktpo SEAR kat yia Ti¢ 600 mhdke. Otav n évder§n SEAR
otapatioel va avaBooPrvel otnv 0Bovn, TomoBeToTe To Kpéag
MAvw 0TV Katw mAAKa, MEGTE [e TV MAve MdKa Kat ProTe
yla 6-8 Aemta avahoya pe tov emBupnto Babud Ynoipatoc.
YepBipete 10 Qaynto (eoto.

MOZXAPIZIO0 ®INETO ME AATEA 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

pavitapia 300gr

0VioK1 1/2 moTnpdk!

kpépa yahaktog 200gr

XUpO¢ Aepovioy

paivravog

MPOETOIMAZIA:

AhatommepwoTe T0 Kpéag Kal agriote To o¢ Heppokpasia
mepBANovToc yla mepimou pia wpa.

Etowpdote ) od\toa pavitaplav: o€ éva Tyavt Aelmote 1o
Boutupo, mpoaBéate Ta KpePLOIA 0E PETEC KAL TOYAPIOTE YIaL
2-3 \emtd. MpooBéote Ta pavitdpla Kat Totyapiote yia aMa 5
\entd. Ze auto To onpEio MpoaBéaTe T OVIOKI, TOLYAPIOTE yia
1 hemto, mpoaBéate éva mOTHPLVEPO Kal payelpePTe yia Ao
éva \emt6 mepimou. MpoaBéate TV Kpépa YAAAKTOC, TO YURO
\epovt, Tov paivtavo, To Tupi Kat BpdoTe.

'0tav n odhtoa yivel Aiyo mukvr, mpoaBéote aNdTt Kat mmépt
kat BydAte amd ™ wid.

Tavtoypova €TOIPAOTE TO KAPUKELPA YlO TO KPEAG Le TO
omoio Ba aheipete Ta GINETA KATA TO PAOIPO. € €va PIKPO
ydvi mpoaBéate To foutupo, TN PouoTdpda Kat To okopdo.
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Mayeipéwte o¢ pétpla eWTIA péypt va Aelaoet To Boltupo.
Aanpnote (eoto.

TomoBetote v mAdka grill oTo KaTw pépog Kat T Aeia
m\dka 0To MAvw péPO Kal puBpioTe TV ToOTIépa OTN
ettoupyia CONTACT GRILL. PuBpiote Tov Kdtw Slakomn
Beppootdtn otoug 230° kai Tov mavw otoug 230°. Miéote T0
mktpo START / STOP yia va mpoBepudvete Ty TooTIépa
Kat 1o mKkTpo SEAR kai yia ti¢ d0o mhdkec. Otav n évdeién
SEAR otapatnoel va avaBooprivet atnv 0Bovn, TomoBetiote
Ta @INéTa (agol Ta aNeipete pe TN 6ANToa Kat amd Ti¢ dUo
meupéc) mavew ot Katw mAdka Kat KAeioTe TV TooTIéPa.
Yhote yla 6-8 Aemtd avdloya pe tov emBupntd Babud
Ynoipatog kat 1o mayo¢ Twv IETWY. X1o Téhog Bydhte Ta
Qéta kal oepBipete KahUMToVTaC e TN 0ANTON PavITapIV
TIOU ETOIPAOATE TIPONYOUHEVAIC.

MIIOTEKIA ME @PYTANIXMENO YOMI ZIKANEQX
YAIKA:

Pwpi oIKAAewC 8 QéTeq

KIpag dptotng motdtntag 500gr

Tupi emmenthal o€ pétec 100gr
ehatohado 2 koutahiég

KPEUPLOIa o péTeg 2

Boutupo oe Beppokpasia mepiBAMovTog
od\ta worchester 2 koutaAdkia

aMdtt

mmépt

(ayapn po0 koutaAdxk

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote ta pmgtékia: o€ éva pmoh avapei€te Tov Kipd,
od\toa worchester, 10 ahdti, T0 mmépt Kat QUPWOTE KA.
OuaéTe pe Ta xépla 4 PmETEKIA o€ TAYOC MEPIMOL 2 EKAT.
PuBpiote v Ttootiépa ot Aerroupyia OPEN GRILL kau
TomoBetnote Tn Aeia mdka otny kaTw B€on kat Tnv mdka grill
ot mdve Béon. PuBuiote Tov KaTw dtakomm Beppootatn
070U 230° Kat Tov Mvw aToug 230°.

Miéote o miiktpo START / STOP yia va mpoBepudvete v
T00TIEPQ.

Otav otnv 0B0vn epgaviotei n évdeén READY, TomoBetriote
T KOPPEVA O€ QETEC KPePpLdla pe to ehatdhado kal
(dyapn mdvw 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 mepimov 12 Aemtd yupiCovrag petd and mepimou
5-6 hemtd (o xpdvog Ynoipatog e¢aptdtal amd to maxoc).
MoAic YnBolv Ta kpeppddia, PydNte Ta amd Ty mAdKa Kat
PRoTe TIC péTeC Ywpi mou €xete aleiPel pe BolTupo amé T
pia mieupd yia 1-2 Nemrta.



Bakte Ti¢ @éte¢ Ywpi mavw oe pia EOMvn Bdon pe
Qpuyaviopévn Mevpd mpog Ta mAvw, amwoTe Ta Kpeppodla,
Bate ta pmeTékia kat kahoyte pe 1o Tupi. Kheiote To Pwpdki
JE JIa QETa P HE TN QPUYavIoUEVN TAEUPA TTPOC TA KATW.
Mepiuévete péxpt va (eotadei kat makt n mdka, 0Tn cuvéxela
Bdkte Ta T00T Kal MEOTE KAAA pe TV AV MAAKa.

Wrote yla mepimou 2-3 Aemtd péxpt va YnBei kahd o Yw.

APNIZIA _ MAIDAKIA ME  MIAAZAMIKO KAl
AENTPOAIBANO

YAIKA:

- apviola maiddkia 6

- Tpipévo devpohiBavo 10gr

- Tpippévo okopdo 10gr

- pmahedpiko 100ml

- {dyapn 15gr

- ok

- mmépl

MPOETOIMAZIA:

Avapei€te OMa Ta LNIKA o€ éva peydlo pmol. Lkemaote Kat
papivdpete To apvi 610 Yuyeio yia Touldyiotov 1-2 wpEC.
TomoBetrote Ty mdka grill 7o kaTw pépog kat tn Aeia maka
070 MAVW PEPOC Kal puBioTe TV TOOTIEPA 0T AeToupyia
CONTACT GRILL. PuBpiote Tov katw Slakomtn Beppootatn
0T0U¢ 230° Kat Tov mdvw oToug 230°. Miéote To mMfjktpo START
/ STOP yia va mpoBepudvete Ty Tootiépa. Otav otnv 06ovn
epgaviotei n évdeln READY, TomoBetriote Ta maidakia mave
0NV KATe TAAKA.

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 amwote Ty oav 6dXtea mavew ota
Ynuéva maiddkia.

20YBAAKIA __KOTOIMOYAO — ME  MEAI KAl
MOZXOAEMONO

YAIKA:

- Kotémouho orfo¢ 500gr

YNKATIATO MAPINAPIZMA:

- KautA mmeptd 1 koutahdkt

- KoNiavopog T koutahdxl

- &ehadrado 100ml

- Kpeppodia 2

- 0KOpdo 3 okehidec

- mmepopila Tpippévn T KouTahdkl
- {dyapn 1 Koutahdkt
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- Yupoc poayohépovo 1 kovtahd
- ¥ovtpd aNdTt T KouTahdKt
- mmépl

YAIKA TIATHN KPEMA ME MEAI KAl AEMONI:
- Kpépa ydhakto¢ 50 ml

- Tpwpévn eholda poayohépovo 1/2 koutahdx
- Yupoc poayohépovo 1 kovtahd

- ¢ehadhado 1 kovtahid

- péN T koutahid

- oM

MPOETOIMAZIA:

Etoudote 10 papwapiopa: mpooBéote oha ta LMKG 0TO
HMAEVTEP KAl XTUTTOTE PEKPL VA EXETE EVal OLIOLOYEVEC PEiypa.
Bdhte o€ éva Babl mdro o Kotomoulo Koppévo oe KOBoug
pe MAAto¢ 2 ekat., MPooBéoTe TN PAPIVAdA Kal OKEMAoTE
0poopop@a 0Mo to Kotomouo. Kahuyte pe pepfpavn yia
TPOQIa Kal paptvapete yia 1-2 wpeg.

Etoudote v Kpépa avapetyviovtac oha ta LMKG o€
éva pmod, kahoyte pe dapav pepPpdvn kai PaAte oto
Yuyeio. Erolpdote ta 0ouBAdKia pe Ta KOPPATIA KOTOMOUAO.
TomoBetrote v mhdka grill 1o kaTw pépog kai Tn Aeia mdaka
070 MAVK) PEPOC Kal puBpioTe TV TooTIépa 0T A€rToupyia
CONTACT GRILL. PuBpiote tov kdtw Slakomtn Beppootatn
0ToU¢ 230° kai Tov vw oToug 230°. Miéote To MAfjktpo START
/ STOP yia va mpoBeppdvete Ty Tootiépa. Otav atnv 0Bovn
epoaviotei n évoeign READY, TomoBetrote Ta douBAdkia mave
0NV KATw mAAKa, MEOTE e TV MAvw MAAKa Kal PRoTeE yid
mepimou 11-13 Aemtd yupiCovtdg ta 1-2 gopéc. LepPipete ta
(eotd 0ouBAdKLa e TV Kpépa amo Aepovi Kat PN,

KOTOMOYAO MITOYTI AAA ITPOBENTZAAE
YAIKA:
- pmouta kotomoudo 3 (550gr)

YAIKATIATO MAPINAPIZMA:

- eukd Enpo kpaoi 250ml

- ehadhado 4 koutahiég

- pouoTapda pe omopla 3 Koutahiég
- heukod €001 3 koutahiég

- HupwdiKd 2 KovtaNiég

- 0KOPdO TPIHpEVO 2 oKeNiDEC

- ¥ovtpo aAdt 2 koutaAdKia

- kautd mmeptd 1 Koutahdkt

NPOETOIMAXIA:
Etowpdote ™) papwada avaperyvoovag oha ta uNika o€ éva



pmol. Me wa kogtepn Aemida xapdéte ta pmobtia avoiyovtdg
10 eEhagpd. Bate ta pmolTia oTo PmoA pe T papada Kat
YupioTe ta amd OAe¢ Ti¢ meupéc. Mapvdpete yia 2-3 wpec.
TomoBetrote Ty mdka grill 7o kaTw pépog kat T Acia maka
070 MAVW PEPOC Kal puBioTe TV TOOTIEPA 0T AeToupyia
CONTACT GRILL. PuBpiote Tov katw Slakomtn Beppootatn
0T0u¢ 210° Kat Tov mdvw otoug 210°. Miéote To mMfjktpo START
/ STOP yia va mpoBepudvete Ty Tootiépa. Otav otnv 06ovn
epgaviotei n évdeién READY, tomoBetnote Ta pmobtia mave
0NV Kate mAAKa, TMEOTE e TNV MAve MAGKa Kal PROTE yia
mepimou 20-25 Nemtd yupiCovtdg ta 2-3 gopéc. Apou YnBouv,
oepBipete og va pny6 maro.

KAPABIAEX XTH 3XAPA
YAIKA:

- kapapidec 16/20 tep.
YNKATIATO MAPINAPIZMA:
paivravog

\epovia 2

aNdTL

mmépt

oKOpdo 2 oKeNideC

MPOETOIMAZIA:

Etopdote ™ papwvada Yiokofovtag to oképdo kal tov
paivtavd kat mpooBéote To Yupod Aepovi. Ahatiote Kat
mmepwote ehagpd. Movete Ti¢ kapaPideg, oteyvwote Kakd
Kal HapwvapeTe yla TOUAAXLOTOV 0T wpa.

TomoBetrote Ty mdka grill 7o kaTw pépog kat tn Aeia maka
070 MAVW PEPOC Kal puBioTe TV ToOTIEPA 0T AeToupyia
CONTACT GRILL. PuBpiote Tov katw Slakomtn Beppootatn
070U 210° kat Tov mdvw aToug 210°.

Mi¢ote 10 mAktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete Ty
tootiépa. Otav otnv oBovn eppaviotei n évdeln READY,
TOMOBETHOTE TIC OTPAYYIOPEVEC amo T Papvada kapapideg
TaVW 0TIV KATw MAAKA, TEOTE pe TV AV TAAKA Kat PrioTe
yla mepimov 4-6 Aemta.

Katd to oeppiptopa, Slakoopnote o mMATo e Niyeq QETeC
Aepovt kat Sragopa ayavikd.

20/0MOZX XTH XXAPA ME ZAATZA TIAOYPTI
YAIKA:

gohopo¢ piAéTo 500gr

ehaiohado

YAIKATIATH ZAATZA:
Y1a00pTt 0Tpayyloto 250gr
okopdo 1 okehida
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Xovtp6 ahdti 1 koutahdkt
(ayapn 1 koutahdkt
pEOKO KpePpLdAxI 20gr
paivtavog 20gr

\euko mmépt

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote T odAtoa: mOveTe Kat 0TeyVWOTE KaAd To paivtavo
KOl Ta KpEPPLOaKia, Phokoyte To okopdo.

Bdhte 10 y1aovptl o€ éva pmo, mpoobéaTe Ta ApWHATIKA, TO
0Kk0pdo, T ahdTl, T {ayapn, To MMEPL KAl XTUMAOTE LEXPL VA
éxete pua amahi kpépa. Bahte ato Yuyeio yia Toukdytotov 30
\emtd. TomoBetnote T Aeia mAdka 0TO KATW pPéPOC Kal TV
m\dka grill oto mvw pépog Kat pubpioTe TV TooTIEPA OTN
\etroupyia OVEN GRILL.

PuBpiote Tov kdtw dlakomTn Beppootdtn otoug 230° Kal Tov
mavw aToug 230°.

Miéote o mAiktpo START / STOP yia va mpoBepudvete v
Tootiépa. Otav otnv oBovn eugpaviotei n évdei§n READY,
TomoBetnote 10 @IAETO Mo éxeTe aheiel pe Mdt mdvw oty
Katw mhdka, kheiote T mavw mhdka ot Aettoupyia OVEN
GRILL (ot Béon kovtd oto @ayntod ywpic va To ayyide)
Kal PRote yia mepimou 25-30 Aemtd (yia kahUtepo TeMKO
amoTéNEG|, 0TA IO TOV PNoiPatog mePIOTPEYTE TO GONOJO
Kata 180° ylati oo miow pépog n MdKa €ivat mo Kovtd 0To
@aynto). Metd o Yriaipto, Bahte To colopd oe éva pnyd mdto
Ka oepPipeTe e T oahtoa ylaovptL.

KANAMAPIA XTH XXAPA
YAIKA:

peydho kahapdpt 400gr
Aepov 1

paivtavog 1 patedkl
ehadrado

piyavn

ahdtt

KauTr mmepLd o€ oKovn

MPOETOIMAZIA:

KaBapiote 10 kahapdpl, agaipéote To KEQAN Kal TO
E0WTEPIKO KOKAAO Kat MAUVETE KaNd.

TomoBetrote v mAdka grill 1o kaTw pépog kai Tn Aeia mdaka
070 MAVK) PEPOC Kal puBpioTe TV TooTIépa 0T AerToupyia
CONTACT GRILL.

PuBpiote Tov kdtw dlakomtn Beppootdtn otoug 210° kat Tov
mavw oToug 210°,

Miéote o miiktpo START / STOP yia va mpoBepudvete v
T00TIEPQ.

Otav otnv 086vn epgaviotei n évoei§n READY, TomoBetrote To



kahapapt agou To aleipete pe Aadt mdvw oty KATw MAAKA,
TEGTE e TV AV MAGKa Kat YryoTe yia mepimou 10-12 Aenmtd.
Ye éva {MmoM ETOIUAOTE TO KAPUKEVHA avapelyviovTag To Addt
pe Tov YIAoKoppEvO paivtave, To Xupd Aepdvt, Aiyn piyavn,
Aiyo ahdri kat kavti mmepia.

Ao Ynbei to kahapdpl, Bydhte To amd TV TooTIEPA Kal
YapVIpETe pie T odhtoa.

YuvBéote To mdrto Kat oeppipete.

PANCAKE ME MITANANA

YAIKA:

pmavava 1

avyd 2 (1 oAokAnpo + 1 aompddt)
yaAa 150ml

ahebpt Tomov 00 100gr

Bovtupo 70gr

aNdTL

(ayapn 1 koutahdkt

payid yta yAukd 16gr

MPOETOIMAZIA:

Z&@AoudioTe T pmavava Kat\elwaTe TNV KaAd e évampoivi.
Xe éva dMo pmo xtummote 1 oAokAnpo auyé pe T {dyapn
kat mpogBéate atyd-otyd to yaha mavta avapeyvoovtag. Xtn
ouvéxela mpoaBéote 50 gr hetwpiévo BolTupo, peETd olyd-otya
T0 KOOKIVIOEVO aNeDpt e TN paytd kat Aiyo ahdri. MpooBéote
K Tov MoATO pmavavag avapelyvoovtag Kahd oha ta uMka Kat
Bdkte oto Yuyeio ya 10 Aemtd.

Tavtoxpova ytumiote 10 aompddt.

I10 étowo peiypa mpooBéote To yTumnuévo aompddt pe
amaéq KIVAOELC amd KATw Pog Ta mave. TomoBeTrote T Aeia
\dKa 0T0 KATw Pépog kat Tnv mAdka grill oto mavw pépo kat
puBpiote TV TooTiépa ot Aertoupyia OPEN GRILL.

PuBpiote Tov katw dlakomtn Beppootdtn otoug 200° Kat Tov
mavw otoug 200°. Méote to mAfiktpo START / STOP yia va
npoBeppdvete v Tootiépa. Otav otnv 0Bovn epgavioTe
n évdeiln READY, aleipte pe Aiyo Poutupo Ti¢ mAAKeC,
mpoaBéote 1-2 Koutahiéq (Vpng amwvovtag Ty ypriyopa
MAVw 0TV EMPAVEID WOTE VO OKNHATIOTER évag KUKAOG.
Yrote yia mepimov 2 Nemtd, péxpt va deite puoahideg o€ OAn
™V em@avela Tou pancake, 0T oLVEKELD YupioTe TO amd TV
AMn mevpd Kat Ynote yia mepimou dAha 2 hemra.

Ta pancake pmopeite va ta yapvipete pe  moMoUg
TPOMOUC: Kpéa 0OKOAATA, O1POTIL, PPETKa LOPTIAG, TPIPPEV
ooKoAdta, PéN, oavttyi, dxvn {axapn.
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ANANAZ XTH XXAPA ME TAIQTO
YAIKA:

avavdg 1

péEN

Havpn {dxapn

PpéoKia pévta

ayvn {dyapn

naywté faviia

NPOETOIMAZIA:

Agpaipéote Ta @UNa kat T @Novda amd Tov avavd. Xtn
OULVEYELT KOYTE TO PPOUTO € PETEC TIAYOUC TEPimou 1-2 eKar.
ka1 maomahiote kdBe @éta pe pavpn {ayapn Kat amd Ti¢ dvo
mhevpéc. TomoBetnote v mhaka grill oto KdTw pépog Ka
T Aeia mMAdka 610 MAVw péPog Kat pubpioTe TV TooTIépa
otn Aettoupyia CONTACT GRILL. PuBpiote Tov kétw dtakdmm
Beppoatdtn otoug 200° kai Tov mdvw otoug 200°. Migote T0
miktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete Ty Tootiépa.
Otav oy oBovn epgaviotei n évdeiln READY, aheiyte Tov
avava kat amd Ti¢ d0o mheupéc pe péN kat TomoBeTiiote MV
otnv tootiépa. Kheiote Ty TooTiépa kat YoTe yia 5-6 Aema.
Aol pnBolv, Bakte Tic péteq o€ éva pnyd mdro, Slakooprote
pe @uMapdkia péviag, maomahiote pe dyvn {dyapn Kat
oepPipete pie pmahitoeg maywto.



MONO AN AIAGETETE TO EZAPTHMA TIA NMAAKEZ
BAOAAX

KAASIKES BAOAES
AOSELS [1A: 8 Bdpiec
MTPOETOIMASIA: 10 Aemtd
XPONOZ YHEIMATOS: 10Aemtd

YAIKA:

- ahevpt2 phitCavia / 460gr

- ahdut T Koutahdkt

- payid 4 kovtahdkia / 10gr

- dompn Layapn 2 koutahiég / 30gr
- auyd2

- ¥Nap6 ydha 1,5 ehieCdv / 345ml
- hewpévo Bovtupo 75gr

- PBaviha 1 koutaAdkt

MPOETOIMAZIA:

e éva peydho pmol avapeiéte To ahept, To adr, T payid Kat
T {axapn. XTumote a auyd o€ éva Ao pmol, mpooBéote o
ydAa, To Boutupo Kat ™ Bavikia. Mpoabéate To alelpl kai Ta
GMa uNiKd oo pmoN pe To yaha Kat Ta auyd Kat avapeiéte pe
10 0Uppa. MpoBeppdvete Tv mdka yia BdgAec. Otav ot
000vn epaviotei n évderln READY, aheiyte pe foltupo Ty
M\dKa 1} PekdoTe e éva avTikoMNTIKO ompél, 0Tn ouvéyela
adeidote pa pefovpa o€ kdBe teTpdywvn umodoxn TG
MAAKag Kal pe pa omdtovha amwote To peiypa. Yhote Tig
Bagheg péxpt va podioouv kat yivouv tpayavég (5 Aemtd).
Tuveyiote péxptva e€avtAnOei to peiypa. ZepBipete apéowg.

BA®AES BEATIOY

LOSFIZ [1A: 10-12 Bdphec
MIPOETOIMASIA: 15 Aemtd
XPONOS WHSIMATOS: 15 Aemtd

YAIKA:

- ohevptyla yukd 2 hieddvia / 460gr
- aAdTt 1/2 koutahdkt

- payid 2 koutahdxkia / 5gr

- dompn {ayapn 2 koutahiég / 30gr

- auya4d

- ¥Nap6 ydha 2 ehildvia / 460gr

- hawpévo Boutupo 70gr

- Pavikia 1/2 koutahakt

MPOETOIMAZIA:

Ye éva peydho pmoh avapei€te To ahedpt, To aAdTLKaL T payid.
Ye éva dMo pmo), xTumate Toug KpoKou e T {dyapn péxpt
Va £YETE Pla appdTn Kpépa.

MpoaBéote ™ Bavikia, To Aetwpévo Boutupo, To ydAa Kat
Ta auyd Kot avapei€te pe 1o obppa. Evwote To mepiexopevo

Twv 600 pmoN kat avapeite pe to obppa. Mnv avapeite
umepBohikd. Xe éva Tpito pmod, xtumnote ta aompddia
pe éva nhektpiké piSep yia 1-2 Aemtd. Me pa Aaotiyévia
OTATOUAG, EVOWHATWOTE MPOGEKTIKA Ta aompddia oTo peiypa
yia Bdehec. Mnv avapei§te umepBohikd. MpoBeppdvete Ty
mAdka yia BdgAeg. Otav otnv 080vn epgaviotei n évdeidn
READY, aleiyte pe Poutupo v mAdka 1 Yekdote pe éva
avTIKOMNTIKO ompél, 0T ouvéxela adeldote pia peColpa oe
KaBe tetpdywvn umodoyr ¢ MAAKAE Kal pe pia omdtouda
am\aote 1o peiypa. Yriote Tic Bagheg péxpt va podicouv Kat
yivouv Tpayavé (5 emtd).

Yuveyiote péyptva e§avtAnOei to peiypa. Lepipete apéow.

BAOAES ME SOKOAATA KAl KANEAAA
AOSEI3 [1A: 8-10 Baghec

MTPOETOIMASIA: 10 Aerrrd

XPONO YHSIMATOS: 15 Aemtd

YAIKA:

- ahebpt 2 phidvia / 460gr
- @Mt 1 koutaNdki

- payid T koutahdkt/ 3gr

- {dyapn 170gr

- awvya2

- xhapd ydha 1,5 ehieCdvi / 345ml
- Povtupo 80gr

- Paviha 1 koutahdkt

- ookohdta vysiag 140gr

- Kakdo o€ okovn 60gr

- KavéMa 6gr

MPOETOIMAZIA:

Bd\te ) ocokoMdta Kai To Poltupo of éva pmoN yla
HIKpoKOpaTa Kat (E0TAvETe 0TO GOUPVO 0T péyloT Loxy
yla 30 devtepolenta. Avapei€te péxpic 6tov n ookoAdta
Kal 10 Boutupo Aelwaovy eviehwg Kat To peiypa yivel Aeio.
Agnriote Aiyo va Kpuwoel. Avapeifte pe To 00ppa ta avyd, To
yaAa kat T Bavikia og éva peydho PO Kat EVOWHATWOTE pE
Tipoooyr To peiypa foutupo-cokoldta. Kookiviote To alevpl,
nipoaBéote T {dxapn, To kakdo o€ okOvn, TV KavéAAa, T
payld kat To ahdtt o€ éva peydho pmol. Mpoabéote To peiypa
pe o ahebpt kat Ta dMa uMKG oTa auyd Kat avapeisTe pe 1o
00ppa péxpLva éxeTe éva emapkwg Aeio peiypa. MpoBeppavete
TV TAdKa yia BAPAEC.

Otav oty 0Bovn eppaviotei n évdeiln READY, aheipte pe
Boltupo TV mMAAKa 1 YekAoTe pe Eva avTKOMNTIKO ompél,
0tn ovvéxela adeldote pa pefovpa o€ ke TeTpdywvn
umodoy Tn¢ MAAKag Kat pe pia omdtoula amaoTe To peiypa.
Yrote Tiq Pagheg péxpt va podicouv kat yivouv tpayavé (5
\emtd). Zuveyiote péypt va e§avthnbei to peiypa. ZepPipete
apéowc.
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MAHbI3[1bl ECKEPTYJIEP
Kayinci3pgik wapanapbl

A Kayinri!

MyHpail eckepTyfi enemey 3nekTp TOrblHa
TYCY canpapblHaH eMmipre Kkayin TeHAipeTiH
)Kapalganga ce6en 60/1ybl MYMKIH.
KypbinFbiHbl  po3eTkara Kocnac G6ypblH,
MblHaFaH Ke3 XeTKisiHj3:

e  KYPbUIFbIHbIH TONKYXAT XancbipMacbiHfa
KepceTiireH KepHeyi Yiferi poseTkaHblH,
KepHeyiHe caiikec 60M1ybl Kepek;

e pO3eTKa Xepre TyiiblkTanFaH 60nybl Kepek
X3He oHfa KeMiHae 16 A kyaT 60/ybl Kepek.

e K3Ci6U Hemece [ypbiC eMec KonfaHy
Hemece Hyckaynapgbl opblHAamay
6HIM XacayLbICbIH 6apnblk,
XayankepLiniktepaeH 6ocatagpl.

- KypbInfFbiHbI namganaty
6apbICbiHAA KyaT CbIMbl bICTbIK,
6onybl MYMKIH GenikTepre Tuin
KetneciH. Erep KyaT CbiMbl
3aKplMfaHca, 6apnblk  Kayin-
KaTepnepai JXOK YWiH OHbI
BHIM XacaylblCbl HEMeCe eHIM
)acayLbICbIHbIHTYTbIHYLWbIbIK,

K,bl3M€TTepi aYybICTbIPYbl Kepek.
KypbInFbiHbI XWHaN KoiMac GypbiH, nicipy
nauTanapbiH anbiHbl3 HeMece Tasanay
XIHE KYTiM KOpCeTy 9peKeTiH OpbIHAaHbI3,
KYPbINFbIHbI 6LWUipin, alacbiH po3eTkajaH

CYbIpPbIHbI3. KypbINFbIHbIH, TOJbIK,
CaNKpblHAaFaHblHa K63 XEeTKi3iHi3.
KypbIniFbiHbI elKallaH CbIpTTa

naijanaH6aHpbis.
- KypbIifbIHbI ellKallaH CyFa 6aTbipMaHpI3.
- byn KypblnfbiHbl TauMepMeH
Hemece  6enek  KallblKTaH
6ackapy XylieciMeH
naﬁnanaHbmmaybl Kepek.
ArbIMAaFbl Kayinci3fik epexenepiHe XaHe
CTaHfapTTapblHa caii y3apTy CbIMAapblH
faHa naiganaHbiHpi3.  Onap  TwicTi
KMblnbicy 6eniriMeH JypbIC XYMbIC KYiiiHae
TypFaHbIHa K83 XeTKi3iHi3.
PoseTkagaH cbiMAbl  TapTy  apKplnbl
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aXblpaTnaHbl3.

A Manpi3gbl!

MyHpain eckepTyni enemey )>kapakaTTaHyfa

HeMece KYpbliFbiHbl 3aKbIMAayFa ceben 60/ybl

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.
LlykeHgepaeri, otbuctepaeri
XaHe 6acka XXYMbIC

opTanapblHAafbl KbI3MeTKepnep
TaMakTaHaTblH OpblHAAPAa;
depmanappa; KoHakyiinepaeri,
MoTenbAepheri aHe 6acka
KOHaK KYyTy opTanapblHAafbl
KNIMEHTTEpPre; TOCEK XaHe TaHfbl
ac 6epeTiH opTanapa.

- byn KypbuiFbiHbl 8  XKacTaH
ackaH 6ananapfa, Ko3fany, cesy
Hemece oOWnaHy MYMKiHZiKTepi
LWeKTe/ireH agampjapra Hemece
OCbl  KypbUIfblfa  KaTbICTbl
ToXipubeci Hemece 6iNiMi XOK,
ajamjapfaTek onapfablKTuman
Kayin-katepnepMeHKypblIFbIHbl
Kayincia >KonMeH nanpganaHy
Typanbl Hyckay 6epinreHge
XoHe onap 6GakpliaHFaHaa
FaHa nanpganaHyra 6onapgbl.
bananapabiH, KYPbINFbIMEH
OWlHaMaybl Kepek.

Bananap ceri3»KacTaH acnaraH 60/1ca XaHe
YHeMi 6akpinayga 6onmaca, Tasanaygpl
XoHe nale,anaHymbl OprHp,aVITbIH
TEeXHUKanbIK, KYTiMAI 6ananap 8 acTaH
acnaca oHe 6akpinayga 6onmMaca
opblHAamaynapbl Kepek.

K\(prﬂFbIHbI )X9HE OHbIH CbIMbIH 8 XacTaH
acnafaH 6ananap,an aynak yCTaHpbl3.



- KypbinFbiHbl  6ananapipld,  Kongapbl
XKEeTeTiH )XepAe Hemece nanWganaHbinbin
XaTKaH Kesfie Kapaycbl3 KaiablpMaHbi3.

- KypbInfbiHblewKaLwaHnicipynanTacbIHCbI3
naipanaH6aHbls.

- KypbliniFblHbI XWUHAN KOMMAc 6YpbiH OHbIH,
TONbIK CaNnKblHAAFaHbIH KYTiHi3.

- KypbinfFbiHbl KonpaHy 6apbICbiHAA
XbIMKbITNAHbI3.

& Kyiiin kany kayni 6ap!!

MyHpaail eckepTy4i enemMey Kynin kanyra aken

COKTbipaabl.

- KypbliFbl  KONJaHbIN  XaTKaH
Ke3[e, OHbIH, CbIpTbl 6eTTepi eTe
bICTbIK 601ybl MYMKiH. KaxeT
6onca opkawaH TYTKaHbl (2)
Hemece ac nicipy KONfabblH
nailianaHblHbl3.

- KypbinFbl TONbIK CankpliHAaFaH keage nicipy
MAUTanapblH elwKaliaH anMaxpl3 Hemece
aybICTbIPMaHpbI3.

m EckepiHi3:

Byn TaH6a naipanavywblifa  apHanfaH
YCbIHbICTApPAbl aHe MaHbl3Abl aknapaTThbl
Gingipen.

- OpT KaymiHiH, angblH any ywWiH TamakTbl
NoNUaTUNEH KabblKLIaMeH, Kyka
(Gonbramen Hemece MONNITUNEH
KantanapMeH oparn nicipmeH;s.

1l
Q f Byn KypbInFbl TaFam TUETIH MaTepuangap
MEH Kepek-kapakTapfa KaTbicTbl EO-TbIH
1935/2004 epexeciHe cail.

CUNATTAMA

1. Herisri 6enik »aHe ankKbiw: e37iriHeH
peTTeneTiH Xankpllbl 6ap MbIKTbl TOT
6acnaiiTblH 60naTTaH XacanFaH KypblibiM.

2. TyTKa: )KOFapfbl NAUTaHbl/KanKpIWThbl
TaMakTblH Ka/blHAbIFbIHA Call PeTTeNTiH
KaTTbl KyliMa MeTanfiaH xacanfaH TyTka.

3. Mnutanapabl 6ocaty Tyiimenepi: NanTaHbI
60caTy XaHe LWblFapy YLUiH 6acbiHbl3.

4. OTKa Kakray nnuTacbiH 6ekiTy/6ocaty

Kypanbi

5. InrekTi 6ocarty TeTiri: Xannak 6afbiTTa
Tamak, Micipy YWiH KypbINFbiHbI TOMbIK,
alubIn KOoKFa MYMKIHAIK 6epegi.

6. Kpispblpyabl petTey TeTiri: KOFapfbl
NAWTaHbI/XKanNKpIWTbl  TUICTI  BUIKTIKKe
peTTeyre, npecTeyAi KaXeT eTnenTiH
TaramMAbl JaiiblHayFa apHanFaH.

7. ON (Kocy) wambl.

8. Start/stop (bactay/ToKraTty) TyiiMeci.

9. tyakbIT TyiMeci: nicipy yakbITbIH peTTeyre
(asaifTyFa) apHanFaH.

10. s yakpIT TyiAMecCi: nicipy yakbITbIH peTTeyre
(kebeiiTyre) apHanfaH.

11. TeMeHri nnuTaHbl "KenTipy" TyiiMeci.

12. TemeHri nnuta TepMmoCTaTbiHbIH, TeTiri:
TemnepatypaHbl 60°C-taH 230°C-ka geiiiH
peTTeyre Hemece TOMEHTi NInTaHbl eLipyre
apHanfaH.

13. XorapFbl nnuTaHbl "KenTipy" Tyiimeci.

14. ¥XorapfFbl nauTa TEePMOCTATbIHbIH, TETiri:
TemnepatypaHbl 60°C-taH 230°C-ka geiiiH
peTTeyre Hemece ) KOfapfbl MAUTaHbI
eLlipyre apHanfaH.

15. AnbiH6anbinnuTanap:Tamakxabbicnaiigpl,
bIf|bIC-asiK, XYFbILITA XYyFa Gonafbl, OHaW
TasanaHagbl. MJINTAJTAP CAHbl MEH TYPI
YNTITE KAPA/ 9P TYPAI 5ONYbI MYMKIH.

15a.0TKa KakTay nAuTanapbl:  CTeWiKTi,
rambyprepai, TayblK eTiH XaHe KOKOHICTepAi
Kyapyfa eTe blHFalnbl.

15b.lyHFbIN  NAMTanap: KepemeT KyliMak,
XXYMbIPTKA, 6EKOH XdHe LasHTeKTecTepai
JaiiblHfayFa apHanfaH.

16. Maif  uHay  Hayacbl:  Kypbiifblfa
GipiKTipinreH >oHe OHail Tasanay YLiH
anblHagpl.

17. Tasanaykypanbi:niutanapabinanganatbin
6oniFaH COH Ta3anayra kemekTecegi.

BIPIHLLUI PET NANAANAHY

MnutapaH 6apnblk, opam MaTepuangapbl
MeH KancbipManapgbl  anbiHpi3.  Opam
maTepuangapbiH Tactamac OYpbIH,

XaHa  KYpblIFbiHbIH, ~ 6apnblk,  6enikTepiH
LWblFapFaHblHbI3fa K63 XeTKisiHi3. bi3 kopan
neH opam MmaTtepuanjapbiH 6onawakra KaiTta
nanpanaHy ywWiH cakTan KorAbl YCbiHaMbI3.

m EckepiHi3: MaiifanaH6ac 6ypbiH, Herisri
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66NiKTi, XXanKblLWTbl XaHE TETIKTEPAI AbIMKbIN
wy6epekneH  TacbiMangay  6apbiCbiHAA
XUHaNFaH WaHabl any YywWwiH TasanaHpl3.
Micipy nnutanapbiH, Mai )XMHAy HayacblH
X9He Taszanay KypanblH MYKWAT Ta3anaHpl3.
Mnutanapabl, Mal >XWHay HayacblH )XdHe
KanakTbl bIAbIC 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, NauTanapgpl
Tasanayra apHanfaH Tasanay KypanbiMeH
xabapikTanFaH. Tasanay KypanblH TaMmak,
nicipy 6apbICbiHAA Kanablk TaMak neH maigbl
KeTipy YWiH 6ipHewe cekyHA naiijanaHyra
oonagbl. Erep 6yn kypangbl ani e bICThbIK,
nauTanappbl Tazanay ywiH y3ak yakblT 60Mbl
naiiaanaHcanpls, Kypan 6ankpin KeTyi MyMKiH.

m EckepiHi3: anblHGanbl 0TKa KakTay
nnutanapbl (0TKa KakTay >aHe LWYHFbIN)
KYPbINFbIa TOMbIFBIMEH aybICTbIPbIN Canyfa
6onaTtblH Hapcenep 6onbin Tabblnagpl.

Micipy nnutanapbix cany

KypbinifbiHbI xannak, Kynge
OpHanacTbIpbiHbI3 (1-cypeTTi KepiHi3). bip
yakpITTa 6ip NAMTaHbI CaNblHbl3.

Op6ip nNAWUTaHbl )XOFapfbl He TOMEHT i
KOPMYyCTbIH Ke3 KeNreHiHe eHriyre 6onagbl
(2-cypeTTi KepiH;3).
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Mnutanapgb! any

KypbInfFbiHbl Xannak Kyinge opHanacTbIpbiHbi3.
OH )KaKTafbl NAKUTaHbl 6ocaTy TyiiMenepiy
(3) aHbIKTaHbI3. TnuUTaHbl Herisri 6enikTeH
LWbIFapbIN any yLWiH, oCbl TYWMeHi CeHiMAI Typae
6acblHpI3. [nuTanapabl eKiKoblHbI36eH ycTan,
MeTanN TipeKTepAiH, 60AbIMEH CbIPFbITbIHbI3
XOHE OHbl Heriari 6enikTeH anbin TacTaHbl3.
EKiHWi nauTaHbl WbIFapbin any YWiH Aan
OCbIHfali 9peKeTTi opblHAai OTbIpbIN, 6acka
6ocarty TyiiMecCiH 6acblHpI3.

Kyiiin kany kayni 6ap!! Kypbinfbl
cankblHAaFraH Kesfe micipy nauTanapbiH
eluKallaH anmaHbl3 HeMece aybICTbIpMaHbi3.

Maii xxuHay HayacbiH OpHanacTbipy

Tamak, micipy 6apbicbiHfia Maii XuHay Hayacbl
KYPbINFbIHbIH, apTbiHAAFbl ©3iHiH, KOpNyCblHa
canblHFaH 60nybl Kepek. TamakTaH LWblFaTbIH
Maii nanTajarbl TECiKKe Kapal aFafbl XoHe
Hayara XuHanagpl.

m Eckepini3: Tamak, nicipy 6apbicbiHAa Maii
XUHAY HayacCblH XKMi-KuWi Tekcepin, TONFaH
Kesfe apTblk Maifbl Tery YWiH LWbiFapbin
anblHbi3.

Tamak, micipreH COH, XWHanfaH Mangbl TUICTi
XXO/IMEH KOKbICKA TaCTaHpl3.

Maii XxnHay HayacblH bIbIC XYFbIL MallWHaAa
XyyFa bonagpl.

A MaHpi3gb1! Tamak, nicipy KesiHae Hasap
ayfapbiHbis.

KypbInFbiHbI ALy YLWiH, CankblH Kyiifie KanaTbiH
TYTK@Hbl YCTaHbl3. ANIOMUHWIA KyAMacbIHaH
XacanfaH 6enikTep KaTTbl Kbl3afbl, TaMak,
nicipy KesiHfe OFaH THWIN KETNEeHi3 XXaHe
TaMmak, nicipin 6onFaH COH [iepey OHbl yCTayFa
60nmaiabl.



KypbinFbIMEH  Ke3  KenreH  onepauusiHbl
opblHAamac 6ypbliH, OHbl KeMiHae 30 MUHYTKa
CYbITbIN KOWbIHpI3.

TamakTbl TeK Maii XuHay Hayacbl OpHbIHAA
OonFaH Ke3fe faHa nicipiHi3. Mail XuHay
HayacblH  KYpblNFbl  TOMbIK  CyblfaHLa
6ocatnanpi3. CyiibIKTbIH, Terinin  KeTyiHeH
CakTaHy VYLWiH Mail )KMHAy HayacblH any
GapbicblHAa abail 60JbIHbI3.

TAMAK MICIPY KYHIEPI

OTKa THrisin Kakray (»xabbik, Kyiige)
XofFapfbl  niMTa  TOMeHri  nauTara
Koiiblnagbl. byn - 6acTankbl Kyl XaHe
KYPbUIFbl TUTi3iN micipy nauTacbl peTiHAae
nanfjanaHbliFaH Kesfe Tamak nicipyre
6onatblH  Kyinepmi  6ipi. Xankpiw
nauTagarbl  TaMakTblH,  KanblHAbIFbIH
aBTOMATTbl TYpAe peTTeiji.
Ocbinaiwa, TaMaKTblH, €Ki
6Gipkesnki 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).

Xafbl [.a

TamakTaH LWbIKKAH Maii aFajbl XaHe
nauTagarbl OMbIKTAp MEH apTKbl TECIKTep
apKblJibl Maii )XMHay HayacblHa Kyiblnagbl.
KypbinFbiga TamakTblH,  KanblHAbIFbIHA
cail XOoFapfbl NIUTaHbl peTTeyre 60NaTblH
apHaiibl TyTKka MeH inrek 6onagpbl. Erep
TAri3in  nicipy nnuTacblH naiganaHbin
TaMakTblH, 6ipHelwe TypiH 6ip yakblTTa
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MicipriHia Kence, xankpllw Ty3y xabbinybl
YWiH 9p TamaKTblH, KanblHAbIFbl Gipaeil
60Ny Kepek.

Open Grill (Awbik, 0TKa KaKTay)

)Xofapfbl nmAMTa  TEMEHri  niuTameH
JeHreiinec Koiblnagbl. TOMeHri nanTa MeH
XOFapFbl NNKUTa Bip YIKEH Micipy NAMTAChIH
Xacai oTbipbin, 6ip AeHreiige 6onagbl.
byn GafbiTTa KypbiNFbl OTKA KakTay
NANTaCbIMEH HEMECE LUYHFbI NAuTameH
Kdyan nicipy KymiHae naiiganaHbinagpl.
KypbInFbiHbl - OCbl  Kyiire OpHanacTbipy
YLWiH, anfbIMeH OH XaKTaFbl inrekTi 6ocaTy
TETIriH TabblHbl3. TYTKAHbl COM XJHE OH,
KONIMeH ycTan, 6ocaTty TeTiriH )Xofapbl
Kapaii CbIpFbITbIHbI3 (4-CYpeTTi KepiHi3).

TyTKaHbl

XankplL
TOHKepINin  KoibINFaHWwa apTka Kapai
uTepiHi3 (5-cypeTTi KepiHi3).

xannak  Kyiire

bocaty TeTiriH TapTKaHfa feiiiH TyTKaHbl
aspjan KeTepy inrekke TYCeTiH KyLwTi
asaifTagbl fja, 9peKeTTi OHainartagbl.

Byn KypbinfFbiHbl raméyprepnep, CTeiik,
TayblK, €Ti X3aHe 6anblk nicipy YwWiH 0TKa
KakTay/kayan nicipy Kypanbl peTiHae
konpaHyra 6onagpl. OTka Kakrtay/kayan
pexumi eH oamb6eban pexum. byn
pexumpae 0TKa Kakray nauTanapbl albik,



XaHe nicipy 6eTiH XynTacTbIpy KyiinepiHae
6ona anapbl. Op Typni Hemece 6ip Typni
TarampapdblH,  GipHeweyiH  aampepiH
apanacTbipmail, 6enek Tabakwanapaa
nicipe anacbl3. OTka Kakray/kayan KyiiiH
9p TYPAi KaNbIHAbIKTaFbl €T 68/LEKTEPIHIH,
apbipeyiH KanaraH nicipy AeHreinge
Kyblpy YWiH naiiganaHyra 6Gonapbl. byn
pexumpae Tamak, nicipreH Kesge, TamakTbl
ayAapbin Typy Kepek.

CoHbIMeH KkaTap, 6y KypbinFblHbl TaHfbl
ac ywWiH KyiMakTap, XymblpTkanap, cbip,
GputTep, O6EKOH KBHE LWYXKbIKLWanap
nicipyre apHanfaH Tab6a/kayan Kypanbl
eTiHae Ae nainaanadyra 6onagpl (6-cyperTTi
KepiHi3).

KeH Tamak, nicipy 6eTi ap Typni TaFaMHbIH,
GipHeleyiH Hemece 6ip TypAi TaFaMHbIH,
GipHeweyiH  6ip  yakbiTTa  micipyre
MYMKiHZiK 6epegi.

Oven Grill (MewTe oTka Kakray)

Byn kyit (7-cypeTiT KepiHi3) 6asy xaHe Gipkenki
KakTanybl KepeK KanblH TaFaMAapAbl TUris6ein
0TKa KaKTayFa bIHFansbl.

byn KypamblHAA@ Cybl Ken KeKeHicTeppi

JaiibiHaayFa eTe Konainbl, cebebi on cypbl

OynaHzblpbIn Xibepeai.

Ocbl bICTbIK MAKTA KYMiH XYMCaK CIHABUYTEP

MeH npecTeyfi KaXeT eTnenTiH Tarampapabl

JaiibiHAAy YWiH nailAanaHyFa fa 6onagbl.
TamakTbl TOMEHTi NAnuTara KOiblHpI3.
TyTKaaaH yctan Typbin, XOFapFbl NANUTaHbI

M

TamaKKa XakblH KonbIHbI3 (A cyp.).

J
(] °cJ50 © |
>

BUikTiKTi petTey TeTiriH (6) Gmx KyiiHe

GypaHpI3 (B cyp.).

oJ:0 0O |

YofapFbl nauTa  OpHblHA  GekiTinep.
BuikTikTi peTTeyaiH 4 kyii 6ap.

YKorapfbl NAuTaHbl 9pi Kapai KeTepreHge
peTTey  )XyWeci  aBTOMaTTbl  TypAe

Gocatbinagpl (C cyp.).

BbuikTiH, opHaTbLIFaH COH, 9pi Kapan
peTTeyAi TeK TETIKTi TapTbin LiblFapy XoHe
XaHa KYAAi opHaTy apkplibl OpbiHAayFa
Gonagbl (D cyp.).



NANAANAHY

opekeT

KypbinFbl  fypbic  faiiblHjanfaHfia  kaHe
Tamak, ~ micipyre  JaliblH  GONFaHbIHbI3AA,

TemnepaTtypaHbl apbip 0Tka Kakray naurachl
(>xoFapfbl XaHe TeMeHri) ywwiH 60°C-TaH 230°C-
ka fneiiH 6enek opHata anacbi3 (12 xaHe 14
TEPMOCTAT TETIKTEPIMEH).

Start/stop (Bactay/TokTaty) TYiiMeCiH
6acbiHpl3, ON (Kocynbl) Wwambl xaHagpbl.
OpHaTbiiFaH  TemnepaTtypafa kapaih  6yn
KypbinFbl  6ipas  yakpIT iWiHAe Kbi3agbl.
TepMmocTaT KaxeTTi TemnepaTypara XeTKeH
Kesfe, KypbinFbl AblObICTbI CUTHAN LblFapbIm,
naiiianaHyra AanWbiH 6onagpl.  [ucnneiige
"READY" (JaiiblH) xab6apbl naiia 6onagpl.
Tamak, nicipy 6apbicbiHAa, micipinin xaTkaH
Tamak, TypiHe Kapai TemnepaTypa Kes KenreH
yakbITTa e3repin Typybl MYMKiH.

Taiimep dyHKuMsACHI

Oucnneiige "READY" ([aiiblH) asybl naiiga
GonFaH kespe, nicipy Kyiin Tangan ("Micipy
Kyiii" 6enimMiH KepiHi3), TamakTbl nauTanapfra
KOMbIHpI3. NiCipy yaKbITbIH TalMep TyiiMenepi
(9 xoHe 10) 6acy apkbinbl TanzayFa 6onagpl;
Oyn xafpaiga, Tamak Micipy YaKbITbIHbIH,
COHbIHAA  KypbinFbl — aBTOMaTTbl  Typae
ewin, "END" (AskTtangbl) »asybl KepiHegi.
KypbInFbiHbl KaiiTa icke Kocy ywiH, start/stop
(6acTay/ToKTaTy) TyiiMeciH 6acblHpI3  (8).
Tamak nickeH Kespe, Tamak nicipy yakpITbiH
TaHfamaraH 6oncaHpl3, start/stop (6actay/
TOKTaTy) TyiiMeciH Gacy Hemece TepmocTat
TeTikTepiH (12 xoHe 14) 6ypay apkpinbl

KYPbINFbIHbI OLIiPIHi3.

m EckepiHi3: erep eww6ip yakplT TanfanMaraH
6onca, KypbingFbl 90 MUHYT XKYMbIC iCTEreHHeH
KeWiH aBTOMaTTbl TypAe eLei.

KenTipy dyHKumsicbI

Byn MyMKiHZiK XXOFapFbl )XoHe/HeMece TOMEHT i
nauTanapfbl Xofapblpak, 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 aucnneitge "SEAR"  (KenTipy)
Kasybl XbIMbINbIKTangbl. 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 6onapgpl.
Ocbl umMknpeH keniH, erep 30 MUHYT iWwiHge
KenTipy TyiiMeciH 6accaHpl3, Aucnneige
"sear" (kenTipy) )a3ybl XbINbIIbIKTaMN, KeiiiH
ewepni. byn onepauns 6ackapy TakTacbiHAa
OpHaTbINMangbl.

Bagnu pexumi (erep Kocbimwa Bapnu

nAUTanapbiHbi3 6onca)

- Badnu nnutanapbiH (15¢/15d) 1-cypetTe
KepceTinreHaei etin canbiHbl3. MyHpain
XaFjanpa  nauTanapfbl - aybICTbIpbIn
canbin  OTbIpy MYMKiH 60AMaiTbIHbIH
X9HE OPKAWCLICbIHbIH, OpHbI 8-CcypeTTe
KepceTinreHaen 6onybl KepekKTiriH
ecKepiHjs.

- TeMeHri nauTa KypbInfblfa CaNblHFaH COH,
aucrineinge O0OQ naitpa 6onaab.
TepmocrTar TeTikTepiH Badnn napameTpiHe
6ypan, start/stop (6actay/TokTary)
TYAMECiH 6acbIHpI3.

ana

- Kypbuifbl anfbliH

KbI3abIpy
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KeseHiH 6acTaipbl. TepMocTaT KaxeTTi
TemnepaTtypara XXeTKeH Kesfe, KYpblifbl
AbIBbICTbI CUrHaN LWbIFapbIn, naiiganaxyra

naiibli - 6onagbl. Oucnneitpe "READY"
([alibi) xa6apbl naiifa Gonagbl.
- Mnutanapfbl epiTinreH capbl MaliMeH

XyKanan Mainaspl3

9pb6ip Bapnu nicipy aliMarbiHa 6ip Menwep
Kece KyiibIHbI3.

Capbl Maiifibl a3fan Xarblf, KypbIafblHbl
Ya6blHbI3.

PeuenTinepae KepceTinreH yakbiTka cai
nicipiHis.

Taiimeppi opHaTCaHpl3, MIiCIpy LWKNIHIH
COHpbIHAA YU AbIObICTbI CUrHaN LWbIFafbl,
TaliMep XoFanafbl XaHe Aucnneiige
"END"  (AsikTangbl) xabapbl  KepiHepj;
KYPbINFbl aBTOMaTTbl Typae ewedi. Erep
YaKbITTbl TaHJjamacaHbl3, COHFbl Badu
nicyre )xakplHAaraH Ke3fe KypblIFbIHbI
ewipy ywin "start/stop" (6acTay/ToKTaTy)
TY/AMECiH 6acbIHpI3.

KocbiMwa  Babnunep  nicipy  ywiH
TeMeHri Badnu nauTacbiHa Mail Kochbim,
XOFapblAaFbl KafamzaapAbl OpbIHAAHbIS.

A Manpizger!  Babnuai nnutagaH any
KesiHfe MeTan Kypanaapabl naijananoanpis,
cebe6i onap xabbicyfaH Kopfay KabaTblH
3aKpIMAAYbl MYMKIH.

TA3AJIAY XXOHE KYTIM KOPCETY
Mailpananywbl KepceTeTiH KYTiM
Mnutanapably, XabbicyfaH KopFalTbiH
KabaTblH 3aKbIMAANATbIH meTanaaH
Kacanfa Tasanay Kypanaapabl elkatia
nainpanaH6aHbl3. Arall HeMece bICTbIKKA
wbigamabl nnacTtmMmacca KypanaapAbl
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nanaanaHbiHpl3.

MnactmaccapaH xacanfaH kypangapfbl,
COHbIMEeH kaTap, 6epinreH Tasanay
KypanblH elKalaH bICTblK NAuTanapfa
TUreH KyRiHAe Kangblpbin KETNeH,3.

bip TamakTbl nicipin 6onfaHHaH KeiHri
Keneci TamakTbl nicipyre AemiHri yakblT
apanbifblHAa TaMakTblH  KanAblKTapblH
MaW afy Teciri apKblabl anbin, onapabl
Mal )XUHay HayacblHa XMHan CanblHbl3,
OAaH KeMiH ciHipriw ac 6enme KarasbIMeH
TasanaHbl3 XoHe Keneci Tamak micipy
ornepaunaCbiHa XbIMKbIHDIS.
KypbliFbiHb Ta3anay anfbiHAa KypblifbiHbl
KemiHge 30 MUHYTKa CYbITbIN KOMbIHbI3.

Tasanay »aHe KyTy

mEcKepiuia: KypbinFbiHbl Ta3anamac 6ypbiH,
OHbIH TONbIK CanKpIHAAFaHbIHA KO3 XETKI3iH;3.

Tamak nicipin 6onfaH coH, KypbiifbiHbl OLUIPIM,
po3eTkajaH  axblpaTbiHbl3.  KypbliFbiHbI
Keminge 30 MWHYTKA@ CybITbIN KOIibIHbI3.
MnuTtanapparbl Ke3 KenreH TaraM KangblFbiH
XOK  YWiH 6epinreH apHaiibl  Kypangpl
naiifananbiipl3. Kypangbl KonMmeH Hemece
bILbIC JKYFbIW KypbINFblfa XXyyFa 6onagpl.
Maii xuHay HayacblH 6ocaTbiHbi3. Mail Tamy
HayacblH KONMEH HeMeCce bIAbIC XKYFbiLl
KYPbIIFbIMEH XYyFa 6onagpl.

MnuTtanapgbl  KypbinfFblgaH LWblFapbin — any
ywiH, nauTaHbl 6ocaty TyimenepiH (3)
6acbiHbl3. Onapfbl TypTnec 6ypbiH, onapablH,
TONbIK CyblfaHblHa Ke3 )XeTkisiHi3. T[licipy
NAUTanapblH bIAbIC XYFblWTa XYyFa 60nagbl,
LEreHMeH, bIAbIC XXYFbILTA Wi XYYy OHbIH,
CbIPTKbI KabaTbIHbIH KaCUETTEPiH HalapnaTybl
MYMKiH. COHAbIKTaH MiCipy MAMTACbIHbIH,
CbIPTbIH KYMCAK KYFblll KOCMa KOCblIFaH
cyFa 6aTbIpbliFaH Xymcak, rybkameH Hemece
Wy6epeKneH XyrFaH aypbic 6onagpl.
Mnutanapgbl  Tasanay  yWiH
Kypanpapabl naiiianaHbanxpis.

MeTann

TEXHUKAJIbIK, CHATTAMAJIAPbI
Kipic kepHey 220/240 B-50/60 I'y
TyTbIHbINATbIH KyaT 2000 Bt




TEXHUKATBIK CUMTATTAMATNAP

ByibIM Typi: eHiMaeri TaHbanayra KapaHbl3
Ynri: “
KepHey:
XKuinik:

Kyatbl: “

KbiTanga:

De'Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 - 31100 Treviso lItaly

[eTonrn AnnnaiaHcus c.p.n. Bua J1. 3eiu, 47
31100 TpeBu3o UTanua yLiH xacanfaH.

KeneHpik ofakrap TepuTopusAcbIHAA TYThIHYLIbI-
napra TacbiMangay YLUiH Jayan KepLuinikTi xaHe
nMnoprep:

“NenoHrn” XK

127055 Peceit, Mackey K,

CywéBckas KeLueci, 27-yi, 3-fumapar

Ten.: +7 (495) 781-26-76

Byn KypbinFbl nmaiifanaHy HyckaynblFblHAA Kep-
CETINreHAen >XONMeH naifanaHbinagbl. OHIMHIH
Mep3iMi caTbIn afblHFaH KYHHeH 6acTan 2 XbliFa
cosblnagbl.

Cakray wapTrapbl:

blnFangpinbik aykpiMbl < 80% >xaHe Temnepa-
Typa aykbiMbl + 5°C aHe + 45°C apanblifblH-
nafrbl 6enmenep.

ByiibIM WbIFapbInFaH KyHIH 6yiibIM KopnycbiHAA
XasbinFaH CepusnblK HOMIp BGOWbIHLIA aHbIKTay
MYMKiH. (Cepusanblk Hemipi: ASSCC, 6yn xepae A
— BHIM XacanfaH XblngblH COHfbl CaHbl, SS — 6HIM
)acanfaH anta, CC — 6acbin wbiFapy KyHi, 1992
XbingaH 6acTan aBTOMaTTbl Typfe ecenTenegi.
Mbicanbl: Cep.N2 30411, eHiM xacanfFaH Xbln -
2003, eHiM xacanFaH anta - 4)

EAL

AKAYbIKTAPbl XXOI0
[Lucnneiigeri Kate Typanbl CUNATTAMA MNPOBJIEMA LUELLIMI
xabapnap
Micipy NAUTacbIHbIY | ANeKTPOHAbIK, Gackapy | Ka b bipfapgaf bl

TemnepaTtypachl
KeTepinmengi.

9NEMEHTI NAuTanapablH,
bipeyiHiH,  KesgenreH
Temnepatypara  fieliiH
Kbl30aFaHbIHaHbIKTaAbl.

0TKa KakTay nauTachbl

KYpbINFbIFa AypebIC
eHriginMereH.

OTka Kakray
MANTACbIHbIK,  iWiHAET
Kbl3ablpy 3N1eMEHTI
3aKpIMZaHFaH  6onybl
MYMKIH.

Kbi3ablpy  3N1EMEHTIHIH,
6ainatHubcbhb
3aKpIMAaHFaH  6onybl
MYMKIH.

dneKTpoHABIK Hackapy
3NEMEHTI 3aKbIMJjaHFaH
60Nybl MYMKiH.

poseTkapjadt
AXbIpaTbIKbI3.

0TKa KakTay nauTachbl
KYpbINFbl - KOPMyCblHa
OYPbIC  EHrisinreHiH
TeKCepiHi3.

Erep 6yn npobnematbl
wewunece, OHAa
KypblnFblda  aKaymblk,
60Nybl MYMKiH.
De’'Longhi
TYTbIHYWbINapAbl
Kongay - Kbi3MmeTiHe
Kare Typanbl
xabapnaHbi3.
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KbI3AbIpy  31eMEHTIHiH,
KOCYJibl yaKbITbl
lwamajaH acbin Keten.

3NeKTPOHAbIK 6ackapy

9NEMEHTI Kbl3fbIpy
3/IEMEHTIHIH, THicTi
yaKbITTaH apTblK,
KOCYJbI TYpFaHbIH
aHbIKTagbl.

Kabbipragafhbl
po3eTKajgadt
aXblpaTblHbI3.

OTka KakTay
nautanapbiHa
Kenemi Hemece
CanMarbl  lWamajaH
ThiC TamakTapgbl
Hemece KaTblpbl/iFaH
TafaMpapabsl
KoiiMaHpl3,  cebebi
onap KbI3AbIpy
3NIEMEHTIHIH WaMafiaH
TbIC  YaKbIT XYMbIC
icTeyie ceben Gonybl
MYMKIH.

backapy  anemeHTi
KaTe Typanbl xabapgbl
5  cekyHs  60iibl
KepCeTin, KYpbINFbIHbI
ewipesi.

XaHa nicipy uuknin

opblHAaMac  GypbIH
KYPbINFbIHBI  CYbITbIM
anblHpl3.

TemnepaTypa 30HAbIHbIH
aKaynbifbl.

AneKTPOHAbIK 6ackapy
aNeMeHTi Temnepatypa
30HAbIHbIH, aKay/bIFblH
aHbIKTaZb!.

Kabbiprapgafhbl
pos3eTkapjadt
aXKbIPaTbIHbI3.
Temnepatypa 30HAbIH
aybICTbIPY KepeK.
De’'Longhi
TYTHIHYyWbINApAbI

Kongay  Kbi3MeTiHe
Kate Typansl
xabapnaHpi3.

TemnepaTypa 30HAbIHbIH,
aKaynblfbl.

dneKTpOHAbIK backapy
3NeMeHTi  Temnepatypa
30HAbIHbIK,  aKayNblFbIH
aHblKTagbl.

Kate HeMmipiH xasbin
anblHbI3.
Kabbipragafhbl
poseTkajgat
AXKbIPATbIHBI3.
Temnepartypa 30HAbIH
aybICTbIPY KEPeK.
De’'Longhi
TYTHIHYyWbINApAbI
konpay  Kpl3MmeTiHe
Kate Typanbl
xabapnaHpbl3.

315




Kypbinfbl icke

KoCbinmManppl.

Ky pblnfblHDBH
poseTKara AypbIC
KOCHb 1faHBH
TeKCepiHi3.

KypbinFbiHbl  6acka
po3eTkara Kocbin
KepiHj3.

Yigin, aBTOMATThI

aXblpaTKblWblH
TeKCepiHi3.

Erep 6yn npobnematbl
wewnece, oHAa
KypblnFblda  aKaymblk,
60Nybl MyMKiH.
De’'Longhi
TYTbIHYyWbINApAbl
Konaay  Kbl3MeTiMeH
xabapnacbiHpi3.

START/STOP  TyiimeciH
6ackaHza Kypbinfbl icke
KoCbinimManppbl.

Temnepartypa
TeTiKTepiHiK, ekeyi
ne 0 Ky#iHge,
XOFapFbl XoHe
TOMeHri  pucnnenge
OFF (Buwipyni)
xa6apbl KepiHegi.
TemnepaTypa
TeTiriH KanaraH
TemnepaTtypafa
oypbin, START/STOP
TYMECIH 6acbiHbl3.

Kenripy
bacbinFaH
aucnneiige "SEAR"
(Kenipy) xa6apbl
XbINbIbIKTAAALl A3,
KenTipy  QyHKumschbl
ewen.

Tylimenepi
Kesge,

Kentipy  dyHKumsACHI
nicipy  umkninig - 30
MUHYTbI CailblH KON
XeTimai Gonagbl. 30
MUHYT eTrneniHwe
KenTipy QYHKUMACHIH
eKiHLi peT opblHAayFa
apekeTt €TCEHi3,
onepauusaH  6ac
TapTbinagbl.

XaHa KenTipy LMKAIH
6actamac 6ypbiH 30
MUHYT KYTiHi3.
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MICIPY KECTECI

CUBIPETI | KAJIbI ° NICIPY PEX MJIUTANIAP °C | KEM | MUH. | KEHECTEP
HObIFLI | KE- | OEHEAI MM i TIPY
(CM) CEK TOMEHTI XOf
apfbl
Creiik 0,5-1 2 Kakebl- | TUMI3IN | kpipabl | Teric | 230 | 2-3 | TaFaMpbl
nan O0TKA Xakcbinan
nicipy KAKTAY Maiinabl3
Creiik 0,5-1 4 YXakcbl- OPEN Kpipibl | Teric | 230 56 |[TamakTbl
nan GRILL Xakcbinan
nicipy | (Awbik Maiinanbis,
0TKa nicipy 6a-
KakTay) pbicbiHAa
XapThbl-
nan aypa-
PbiHbI3
Cyobe 34 4 Cvpex | TWII3IM | kbipnbl | Teric | 230 | ¥ 4-5 | Tarampgbl
MICIPY Xakcbinan
Maiinaxpl3
Cyoe 3-4 4 Medium | TUTI3IN | kplpabl | Teric | 230 | v 7-8 | TaraMmpbl
(Oprawa) | MICIPAY Xakcbinan
MaiinaHbl3
Cybe 34 4 Kakcbl- | TUTI3INA | kpipabl | Teric | 230 [ v | 10-11 | Taframabl
nan NICIPY Xakcbinan
nicipy MaiinaHbl3
Kabbipra- 2-3 2 Medium | TUTIA3IN | kpipabl | Teric | 230 4-5 | Tarampgbl
JaH (Oprawa) | MICIPY Xakcbinan
NalblH- MaitnaHpl3
AanatblH
cTelK
Kabbipfa- 2-3 2 Kakebl- | TUMI3IN | kpipabl | Teric | 230 7-8 | Taramgbl
naH nan MICIPY Xakcbinan
AaiblH- nicipy Maiinaxpl3
fanatblH
cTenk
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Kabbipra- 2-3 4 Medium OPEN Kpipibl | Teric | 230 10-12 | TaMmakThl
JaH (Oprawa) | GRILL Xakcbinan
JaliblH- (Awbik, MalinaHpl3,
JanatbiH oTKa nicipy 6a-
CcTeiK KakTay) pbiCbiHAA
XapThbl-
nan aypa-
pbiHbI3
Kabbipra- 2-3 4 YXakcbl- OPEN Kpipibl | Teric | 230 14-16 | TaMaKThl
naH nan GRILL Xakcblinan
JaliblH- nicipy (Awbik, MalinaHpl3,
JanatbiH oTKa nicipy 6a-
CTeiK KakTay) pbiCbiHAa
XapThbl-
nan aypa-
pbiHbI3
Tam6yp- 2-3 6 Xakebl- | TUMI3IN | kpipabl | Teric | 230 | 810 | Taramabl
rep nan NICIPY Xakcbinan
nicipy MaiinaHbl3
Kayan 6 Kakebl- | TUMI3IN | kpipabl | Teric | 230 13-15 | TamakThl
nan NICIPY Xakcbinan
nicipy Mainaubls,
nicipy 6a-
pbiCblHAA
XapThbl-
nan aypa-
PbIHpI3
KO3bl | KATbIHABKBl | N | TICIPY | PEXUM MNNUTANAP °C | MWH. | KEHECTEP
ETI (c™) KECEK | [EHTEAI
TOMEHTI XKOF
aprbl
Kotner 1,5-3 6 Medium THAr3In KbIp/ibl teric | 230 | 10-12 [TamakThl
(Oprawa) | MNICIPY Xakcbinan
Kotnet 1,5-3 6 Xakcbl- THr3In KbIp/bl Teric | 230 | 12-14 M'a'vm aH'bés'
nan | MICIPY niepy b
L pbiCbiHAA
nicipy KoTneTTepai
XapTbinai
ayAapblHbl3
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LUOLUKA | KA/bIHABIFbI Ne PEXUM MINTANAP °C | KEM | MMH. KEHECTEP
ETI (cm) KECEK i TIPY
TOMEHT| XKOF
aprbl
Creitk 1-2 4 TUr3in Kbipnbl | Teric | 230 | ¥ 79 | TaFamabl Kak:
OTKA cbinan  Mai-
KAKTAY NaHbI3
Creitk 1-2 8 OPEN Kbipnbl | Teric | 230 14-16 | TamaKTbl Xak-
GRILL cbinan  Mait-
(Awbik, naupi3, nicipy
0TKa GapbiCbiHAa
KakTay) XapTbinan
ayfapblHpI3
XaHwbinrax <2,5 4 TUri3in Kbipnbl | Teric | 230 9-11 | TamaKTbl XakK-
er OTKA cbinan  Mail-
KAKTAY naHpl3, micipy
GapbicbiHAa
XapTblna
ayaapblHpI3
XaHwbinrax <2,5 8 OPEN Kbipnbl | Teric | 230 11-13 | TamaKTbl Xak-
et GRILL chinan  Mait-
(Awbik, naHpi3, micipy
oTKa bapbicbiHAa
KakTay) XapTbinait - ay-
LapblHbI3
Kabbipra 6-8 TArI3In kbipnbl | Teric | 200 20-25 | eki He yw pet
OTKA ayAapblHpl3
KAKTAY
bekoH 4 TAM3IN | «kpipabl | Teric | 230 1-2
0TKA
KAKTAY
LWyxbikwa 8 TArI3In Kbipnbl | Teric | 200 16-18 | wyxbiKTapabl
O0TKA LWaHbIWKbIMEH
KAKTAY TECIHj3
Kayan 6 TUr3in Kbipnbl | Teric | 230 14-16 | TamaKTbl XaK:
OTKA cbinan  Mail-
KAKTAY NaKbi3, Oip He
eki per ayga-
PbIHbI3
Cocucka 6 TAM3IN | «kpipnbl | Teric | 230 8-10
0TKA
KAKTAY
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TAYBIK XOHE | KANBIHALIFbI Ne PEXUM MIUTANAP °C Ne MWH. | KEHECTEP
KYPKETAYbIK (cm) KECEK ) KECEK
ETI TOMeHTri KOF
aprbl
Tec eTi <1 4 TUTI3IN | kbipabl | Teric | 230 v 3-4 | Tafampbl
NICIPY Xakcbinan
MainnaHpl3
Xambac 3 TUMI3IN | kpipabl | Teric | 200 20-25 | nicipy  6a-
MICIPY pbiCblHAA
6ip He eki
perT ayga-
PblHbI3
Kauar 6 TUMI3IM | kpipabl | Teric | 200 14-16 | nicipy  6a-
MICIPY pbiCcbiHAA
6ip He exi
per ayda-
PbIHpI3
lambyprep 1,52 4 TUTI3IN | kbipabl | Teric | 230 v 6-8
NICIPY
lambyprep 1,52 8 OPEN kblpnbl | Teric | 230 v 14-16 | nicipy 6a-
GRILL pbiCblHAA
(Awbik, XapTbinan
0TKa OypaHpl3
KakTay)
Kayan 6 TUMI3IM | kpipabl | Teric | 230 11-13 | nicipy  6a-
nicipy pbicbiHAa
6ip He ei
per ayda-
PbIHbI3
Cocucka 6 TUTI3IN | kbipabl | Teric | 230 6-8
NICIPY
OTtka 1 TUTI3IN | kbipnbl | Teric | 200 40-45 | nicipy 6a-
KaKranFaH NICIPY pbiCcbiHAA
TaybIKTbIH, 6ip He exi
Xannak, eTi pet aypa-
PblHbI3
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HAH 2 PEXWUM MIUTANAP °C | MUH. KEHECTEP
KECEK )
TOMEHTI XKOF
aprbl
Kyiigipinrex 2 0 VEN| Teric KbIp/ibl 230 3-5 | XOFapfbl NAUTaHbl HaH-
HaH/CaHABNY GRILL Abl CbIHAbIPMaNTbIHAAN
(NMNeuw - eTin TUrisin opHanacTbl-
Te  0Tka PbiHpI3
KaKray)
Opama 2 TUTI3IN | Kpipnbl Teric 230 2-3
nicIPy
HaH KecikTepi 4 0 P E N| Teric KbIpAbl 230 4-5 | nicipy 6apbicbiHAa Xap-
GRILL Thinai GypaHpi3
(A wblK
0T K a
KaKray)
KOKOHICTEP N@ PEXXUM MIUTANTAP °C | MUH. KEHECTEP
KECEK )
TOMEHT XKOF
aprbl
TinikTenre 1 TWAr3In KpIpAbl Teric 230 4-6 | Taramgbl XaKcbinan
Gasangpl nicIPy Maiinanpi3
TiniktenreH 2 TAr3In KbIpibl Teric 230 6-8 | Tarampapl Xakcbinan
Kaai MICIPY MaiinaHpl3
TepTOypbIWTHINAN 2 TUrI3IN KbIpAbl Teric 230 | 8-10 | Taramabl Xakcbinan
Typanfa NICIPY Mannaxbl3
TOTTi OypbIL
TiniktenreH 1 OPEN Teric Kpipnbl | 230 57 | TamaKThl Xakcbinan
Kbl3aHaK GRILL Maiinaupl3, nicipy 6apbl-
(AwblK, CblHA@ XapTbinai ayfa-
0TKa PbIHbI3
Kakray)
Tiniktenre 2 TUrI3IN Teric Kpipabl | 230 57 | TamaKTbl XaKcblnan
nuss NICIPY Maiinaupl3,  Kanakne
Wi apanactblpblHpi3
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BANbIK, | M6JILLEPI e | PEXXUM | TNNIUTANAP °C | MUH. KEHECTEP
KECEK )
TOMEHTI XKOF
aprbl
ByTiH 2501 1 TUTI3IM | KpipAbl Teric | 210 | 8-10 | Taramppl xakcbinan
NICIPY MaitnaHpbi3
Cyoe 500r 1 OVEN Teric Kpipnbl | 230 | 25-30 | TamaKTbl MainaHbl3,
GRILL KOFapFbl  NANTaHbI
(Newre TaMakTbl  Xanan
oTKa OTbIpaTblHAaN eTin,
KakTay) 6ipaK TOMbIK TUFi3-
Oeit  opHanacTbl-
PbiHpI3
Tinik 450 4 TUTI3IM | Kpip/bl Teric 200 8-10 | Taramppl Xakcbinan
NICIPY MaitnaHpbi3
Kayan 500r 6 OPEN KpIpAbl Teric 230 | 10-12 | TamaKTbl XaKcbinan
GRILL MailnaHpi3; eki He
(Awbik YU PeT ayAapbIHpI3
0TKa
kakray)
Kanbmap 400r 1-2 TUTI3IN | Kpip/bl Teric 200 | 10-12 | Taramgbl Xakcbinan
NICIPY MaitnaHpbl3
AcwasHgap 400 10-12 | TWTI3IN | kbipnbl Teric 200 4-6 | TaFamppl Xakcbinan
nICIPY MaitnaHpi3
OECEPTTEP Ne PEXM MINTANAP °C MUH. KEHECTEP
KECEK )
TOMEHT| XKOF
apfbl
KylimakTap 4 0P EN]| Teric KblpAbl 200 4-5 nauTanapgbl - Ma-
GRILL NaHplI3, nicipy 6apbl-
(Awblk CblHAa  XapTbinaii
0TKa ayaapblHbl3
Kakray)
Banunep 4 TUTI3IM BAG/N 45 | nnuTanapra  capbl
MICIPY Mali XafblHbl3
Tiniktenrex 4 TUTI3IM | Kpipnbl Teric 200 5-6 nnuTanapra  capbl
aHaHac NICIPY Mail XafblHpI3
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PELENTIIEP

KYJIETELI  KYBIPBbIJIFAH  XXYMbIPT
BEKOH XXOHE KYURIPIITEH HAH
VIHI'PEAVIEHTTEP
2 XXYMbIPTKA
2 Tinik 6eKoH
1 feceprt Kacblk, CyT
TanFamFa cail Meswepaeri Ty3 6eH 6ypbill
2 TiNiK KYRAipineTiH HaH

LAVBIHAAY:
XyMbIpTKanapFa cyT neH Ty3fbl KOCbIM,
asfaraH  KenipwireH Kocna  WbIKKaHWa

Wankaxbl3. TOMEHri KOpMycka Teric nauTaHbl
X9He KbIpfibl MAWTaHbI EHrisin, 0TKa KakTay
nnutacbiH OPEN GRILL (AwbIk 0oTKa KakTay)
peXMMiHe KOMbIHbI3.

TemeHri TepmocTat TeTiriH 230°C-ka, XoFapFbl
TeTikTi  230°C-ka peTTeHis. OTka KakTay
NANTaCbiH anfblH ana Kbi3ablpy ywiH START/
STOP TyiimeciH 6acbiHpi3. READY ([aiiblH)
xabapbl KepiHreH Kesfe, apanacTblpbliFaH
XYMbIPTKAHbl MANTaHbIH, GYpblllbiHA Kyiibin,
Gipkenki nicyi ywiH araw KanakneH 2-3 MuH.
apanacTblipbin OTbIpbIn Micipini3. Con nauTtaga
6ip YyakbiTTa 6eKOH TinikTepiH apacbiHAa
XapTbinaii ayfapa oTbipbin, 3-4 MUH NICIPiHi3;
backa kannak nauTaFra HaH  TiNiKTepiH
KOMbIN, apacbiHAa ayfapbin oTbipbin 3-4 MUH
KynaipiHis. OcblHbIH 6apiH caHAen Kochbin,
YCTENre YCbIHbIHbI3.

KYbIPblJIFAH HAHLJAP MEH BbAAJIbl
KPEMI

VIHI'PEAVIEHTTEP
1 6asngbl
100 r pukoTTa
TanFamFacan MesLepaeriyHTaK capbiMcak,
TafFamfa caii Menepaeri akyKenkeH
4 pecepT Kacblk, 39/TYH Maiibl
TanFamfa caii Menwepaeri Ty3
TanFamFa cail Meswepaeri 6ypbil
1 6aTOH HaH

DANBIHAAY:

Basnabinapgbl Xakcbinan Xybin, KadblFblHaH
Tasanan, KanblH TiNiKTepre Typaxbl3.

TemeHri kopnycka Teric NnTaHbl XaHe KblpJibl
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NAUTaHbl €Hri3in, 0TKa Kakray nANTacbiH
CONTACTGRILL (TurisinoTkakakray) pexuMine
KOMbIHbI3. TeMeHri TepmocTtaT TeTiriH 230°C-
Ka, Xoraprbl TeTikTi 230°C-ka peTTeHis. OTKa
KakTay NauTacbiH anfblH ana Kbi3Ablpy YLiH
START/STOP  TyimeciH 6acbiHpi3. READY
(Haiibiv) xabapbl KepiHreH kesge, 6aangbliHbl
TOMEHI  NAuTaFa canbif, )KyMcCapfaHLa
wamameH 8-10 MUH. NicipiHi3.

basnabiHbl ipi  TinikTepre Typan, pMKOTTa,
Kpllla, TypanFaH akKenkeH, 6ip LWbIMLIbIM
Ty3, 6ip WbIMWbIM BYpPbIL X8He Mali Kocbin,
MUKcepre canbiHbl3. bipkenki xaHe Maiija
Kocna any ywWiH apanacTbipbliHbli3.  HaHAabl
TinikTen Typan, 39WTYH MailbIMeH MaWnnaHpl3
Aa, CONTACT GRILL (Turisin oTka KakTay)
pexuminge nnutanapga 230°C-ta Tanfamfa
caii kpl3apFaHLua 1-2 MUHYT MicCipiH;3.

basanabl KpeMiH KyWaipinreH HaH TinikTepiHe
XaFbin, eki fecepT Kacblk Maifbl cenkinen,
YCTenre yCbiHbIHbI3.

ET, ETICTIK KbILUATYCI (PYKKOJIA) YXOHE
YEPPU KbI3AHAT bl KOCBIJIFAH CAJIAT

MHrPEAMEHTTEP
2 6ysay eTi Keceri
100 r ericTik Kblwartyci (pykkosna)
10-12 paHa yeppu Kpl3aHarbl
100 r rpaHa cbIpblHbIH, YriTiHAINepi
TanfFamfa cail Menwepaeri Ty3
Tanfamfa cait Menwepaeri 39iTyH Maiibl

DAVBbIHAAY:

EricTik KplwaTyci XoHe ueppu Kpl3aHarbl
canatblH AaiiblHfay: ericTiK KpIWaTyCiH XybIn,
Tasa wy6epekke KenTipy YWiH KOS TYpbiHbI3
4a, Yeppu Kbl3aHakTapblH TepT 6enikke 6enin
TypaHbi3. TeMeHri Kopnycka Kblpfibl NANTaHbI
X9He Teric NAWTaHbl EHrisin, oTka Kakray
nautacblH CONTACT GRILL (Turisin oTka
KaKTay) pexumiHe KoiiblHpI3.

TemeHri TepmocTart TeTiriH 230°C-ka, XoFapfbl
TeTikTi  230°C-ka peTTenis. OTka Kakray
NANTacbiH anfblH ana Kbi3abipy ywiH START/
STOP TyiiMeciH 6acbiHpl3. READY ([aiiblH)
xabapbl KepiHreH Ke3fe, anAblHfbl MaiinaHfaH
6y3ay eTi TinikTepiH canbin, XOFapFbl NAUTaHbI



6acblHpl3 3, TanFamFa Kapai 2-3 MyUH. micipiHis.
ETTi Tan-Tan etin Typan, ericTik KbiwaTyCi MeH
yeppu Kbl3aHarbl YCTiHE peTTen KOiiblHbI3,
TanfFamFa Kapaii Tysfan, rpaHa CbIpbiHbIH
YFiTIHAICIH KOCbIHbI3. [l9M YLWiH a3 faHa Maii
KOCbIHpI3.

KO®EAOMIHEYKCACKABbIPFACTEUKTEP
WHIPEAUEHTTEP:

- eTTi kabblpranap (apkancbicbl 2 x 250 1)
- 39UTYH Mailbl

KO®E KOCMACbI YLUIH:

- 2 Waii KACblK, 3Upe TYKbIMbl

- 2 Waii Kacblk Kode faHi

-1 pecepr Kacblk apTbinaii awibl Kbi3bif
OypbiLu

-1 Wwaii Kacblk nanpuka

-1 waii KacbIk, ipi ac Ty3bl

-1 wWaii Kacblk 6ypbiL

LAVBIHAAY:

Kode kocnacbiH AaiibiHAay: 3upe TyKbiMAapbl
MeH Kode AaHAepiH GneHpepre canbin, YHTaK,
GonFaHLIa TapTbiHpI3 (6Te ycak eMec). YHTaKTbl
biibICKa CanblHbl3, 6acka WHrpesueHTTepai
KOCbIM, )XaKcblnan apanacTbipbliHpl3.  ETTi
asfan Maiinan, gaMpeyiwTep Kocbin, 6enmMe
TemnepatypacbiHga 30 MuMH 6eTiH Xaybin
KOMbIHbI3.

KbIpnbl  nAuTaHbl TEMeHre eHrisin, Teric
MANTaHbI )XOFapblFa eHrisiHi3 ae, 0TKa Kakray
nautacblH  CONTACT GRILL (Turisin oTka
KaKTay) pexuMiHe KoiblHplI3.

TemeHri TepmocTat TeTiriH 230°C-Ka, XoFapFbl
TeTikTi  230°C-ka petTeHis. OTka KakTay
MAMTacbiH angablH ana Kpi3abipy ywid START/
STOP TyiimMeciH xaHe ap6ip nnuTaHbliH, SEAR
(KenTipy) TyliMeciH 6acblHpI3.

Oucnneiige  SEAR  (Kentipy)  asybl
XbINbINbIKTaYblH ~ TOKTAaTKaH — Ke3fe, eTTi
TOMEHTI NAuTaFa KOWbIM, XXOFapFbl MIMTaHbI
6acbiHpl3 .a, TanFamfa cail eTin 6-8 MuH.
nicipiHis. blcTbik KyiiiHae 6epiHj3.
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CAHbBIPAYKYJIAKCOYCbI

ETI

WHIPEQUEHTTEP:

- 4 Kecek cublp eTi (cyiekcia)

- Ta/ifamfa cail Menwepgeri Ty3

- Tanfamfa cail  yaTbiiFaH
KapabypbiLu

- 2 TyWip capbiMcak,

- 2 jecepr Kacblk JMKOH Kbilwachl

- 60 r capbl Maii

- Taifamfa cail Menwepgeri 33iTyH Maiibl

CblJIFAHCUbIP

Ty#ipLik

CAHDbIPAYKYJAK,
WHIPEQUEHTTEPI:

- 30 r capbl Maii

-1 pecepr Kacblk roproHsona

- 2 wanot

- 300 r caHblpaykynak,

- 1/2 warblH cTaKaH BUCKK

- 2001 Kpem

- Tanfamracanmesniiepaeri NMMOH LWbIPbIHbI

- Tanfamfa cai MeJlepAeri akKeNkeH

COYCbIHbIH,

DANBIHJAY:
ETTi Ty3garn, GypblwTarn, 6enme
TeMnepaTypacbiHfa TepT cafaTka Koiibin

KOMbIHbI3. CaHpblpayKynak COyCblH AaiibiHAay:
capbl Maifbl Tabaga epiTin, TinikTenreH
WanoT NUA3bIH KOCbIM, 2-3 MWH. KybIpbIHbI3.
CaHplpaykynakrapfibl KOCbIM, Tafbl 5 MuH.
KybIPbIHbI3. BUCKUAi KOCbIM, T MUH. NiCipiHi3 ae,
6ip cTakaH cy Kocbim, 6ip MUHYTTaii NicipiHis.
CyiibIK, Kpemzi, TMMOH LUbIPbIHbIH, aKXeNKeHS|
)X9HE FOProH30/1aHbl KOCbIM, KaNHATbIHBI3.
Coyc KotonaHfaHwa KaiHaTbin, Ty3 6eH
GYpbIWTbIH,  A9MiH  KenTipin, 6Genek Kos
TYPbIHbI3.

Micipy 6apbicblHAa AOMAEYILTI €TKE LeTKaMeH
XaFbIHpI3: WaFblH TabaFa capbl Maiiapl epiTin,
KbllaHbl  XdHe capbiMCaKTbl  CaJiblHbl3.
Capbl Maii epireHlle TemeHri Temnepartypaja
nicipiHi3. Xbinbl KyNAe cakTaHbl3.

TemeHre Kplpibl MAWTaHbl XoHe )XKOFapblFa
Teric NNUTaHbl eHrisin, 0TKa Kakray nauTacbiH
CONTACTGRILL (TurisinoTkakakray) pexuMiHe
KOWbIHbI3.

Temenri TepmocTart TeTiriH 230°C-Ka, XoFapfbl
TeTikTi  230°C-ka peTTenis. OTka Kkakray
NANTacbiH anfblH ana Kbi3abipy ywiH START/



STOP TyiimMeciH xaHe ap6ip nnuTaHblH, SEAR
(KenTipy) TyiimMeciH 6acbiHpl3. Cy6e eTTiH eki
XaFblHa Aa AdMAEYIlWTi WeTKaMeH XafblHpl3
Ja, TeMeHri nnauTaFa canbin, OTKa KakTay
newiH >XabbiHpl3.  TanfFamra XoHe cybe
eTTiH, KanblHAblFbIHA call 6-8 MUH. NiCipiHi3.
MickeH kesge, cybenepai anbin, 6yFaH AeiliH
JaiiblHAaNFaH caHblpayKyiak COYCblH 6eTiHe
KyiblIn, TabakTbl YCTENre TapTbIHpI3.

KYAZIPIATEH — BUAAW  HAHBIHAH
JKACAJIFAH TAMBYPIEP

WHIPEQUEHTTEP:

8 Tinik 6uaait HaHbl

500 cubipAbIH, TapTbinFaH eTi

100 r TinikTeNreH 3MMeHTanb Cbipbl
2 [,ecepT KacblK 39UTYH Mailbl

2 TiNiKTeNreH nua3

6enme TemnepaTypacbiHfaFbl capbl Mail
KaXKeTiHwe

2 WM KaCblK ByCTEp COYCbl
TafnFamfa caii Menwepgeri Ty3
TanFamfa cail Menwepaeri 6ypbiw
XKapTbl AN KacblK KaHT

LAVBIHAAY:

lam6yprepnepai  AaiblHAAy:  TapTbliFaH
eTTi, BycTep coycblH, Ty3Abl XaHe GypbilTbI
bILbICKA CanblN Xakcblnan apanacTblpblHbi3.
KonMeH KanbiHAbIFbl lWamMmaMeH 2 cM 601aTbiH
4 rambyprep niwiHaewi3. 0Tka kakTay pexuMi
OPEN GRILL (Awblk 0TKa KakTay) pexuMiHe
KOWbIN, TETiC NANTaHbl aCTbIHa, KbIPbI NANTaHbI
YCTiHe canbiHbi3. TeMeHri TepMocTaT TeTiriH
230°C-ka, xorapfbl TeTikTi 230°C-ka peTTeHi3.
OTka Kakray nauTacblH anfbliH ana Kpl3abipy
ywiH START/STOP TyiimeciH 6acbiHpI3.

READY ([aiiblH) a3ybl KEpiHreH Kesfe, 39l TyH
MaibIMEH )XdHE KAHTMeH [AdMAEHAIpinreH
TiNIKTENreH nua3pbl TOMEHTi NauTaFa canbin,
OipKenki )xaHe >kymcak 6oabin micy yLWiH
KanakneH apanacTtbipa OTbIpbif, LIaMameH
5-6 MuH. micipiHi3. Con ke3ge 6acka nnuTaga
rambyprepai 5-6 MUH. caiibiH ayfapa oTbIpbim,
wamameH 12 MuH. nicipinia (nicipy yakpITbl
rambyprepain, KanblHAblFblHa caii ap Typhi
conagbl). lus3gap nickeH COH, nAMUTafaH
anblHbI3 4a, Capbl Mal Xarbl/iFaH HaH TiNiKTepiH
nauTa WeTiHe TeK 1-2 MUHYTKA KOIbIHpI3.
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HaH TinikTepiH Typay TakTaiblHa KyngipinreH
XaFblH KOFapbl KapaTtbin KOWMbIN, MUs3abl
ycTiHe  ceGiHis, rambyprepnepgi  Kocbin,
cbipAbl kKabatTan canbiHpl3. C3HABMYTI HaH
TINIFIHIK, KYRAIpiNreH xafblH TOMEH Kaparbin
XabblHbl3. MIMTaHbIH KaNTa Kbl3FaHbIH KYTiHi3
Je, COHABUYTEPAI CalblHbI3 XIHe XKOFapFbl
NAMTaMEH XaKcblnan 6acbiHpl3.

Tanfamra cail WaMaMeH 2-3 MUH. NiCipiHi3.

bAJIb3AM/AbI CIPKE CYbl MEH I'YJILUETEH

KOCbIJIFAH KO3bl ETI KOTJIETTEPI
WHIPEAUEHTTEP:

6 KO3bl eTi KOTNETI

10 r TypanfaH ryniweteH (po3MapmH)
10 r TypanfaH capbiMcak, (Y4eCHOK)
100 Mn 6anb3ampabl cipke cybl

15T KaHT

TanFamfa cail Menwepaeri Ty3
Tanfamra cail Menwepgeri 6ypbiw

DANBIHOAY:

bapnblk MHrpeaneHTTEpAI XKETKIiNiKTi yAKeH
blAbICKA CanblM apanacTbipblHpI3, KO3bl ETiHIH
GeTiH )Xaybln, TOHA3bITKpIWKA 1-2 caraTka
OYKTbIPbIN  KOWbIHbI3. TemeHre  Kbip/bl
NAUTaHbl )KAHE )KOFapblFa Teric NMTaHbl
eHrisin, oTka kakray nantacbiH CONTACT GRILL
(Turisin oTka KakTay) peXuMiHe KOIbIHpI3.
TemeHri TepmocTat TeTiriH 230°C-Ka, XoFapfbl
TeTikTi  230°C-ka peTTenis. OTka Kakray
NAMTacbiH angblH ana Kpi3abipy ywin START/
STOP TyiiMeciH GacbiHpli3. READY ([aiiblH)
xabapbl KepiHreH Ke3fe, KOTNeTTepLi TOMeH i
nAnTara KOWbIHpI3.

TanFamfa XaHe KOTNeTTepAiH KanblHAbIFbIHA
cail wamameH 11-13 MuH. nicipinia (onappgpl
micipy 6apbicbiHAa XapTbinal  ayaapbin
OTbIpFaH XXeH, ce6ebi Ccyillek eTTiH, XXOFapFbl
TUIoiHe Kepepri 6onagpl). Con apaga GyKTbipy
COycblH Tabara as3alTbin  KyWbin, OTKa
KaKTanFaH Ko3bl eTi KOTNETTepiHe COyC peTiHae
KyY/bIM, YCTENre YCbIHbIHbI3.



BAJ1_JOHE JIAUM KPEMI
TAYbIK ETI K9YAbbl
WHIPEQUEHTTEP:

- 500 r TaybIk TeC eTi

OCblJIFAH

BYKTbIPMA COYC UHTPEAWUEHTTEPI:

-1 waii Kacblk, Kbi3bl GypblLL

-1 waii Kacblk KyH3e (KopuaHap)

- 10 cn 33iTYH Maiibl

- 2 KeKxya

- 3 TyMip capbimcak,

-1 BecepT KacblK yaTbliFaH 3iMbip

-1 pecepr KacblK KaHT

-1 pecepr KacblK lalM LWbIPbIHbI

-1 pecepr KacoblK, ipi ac Ty3bl

- TaNfamra caii Menwepaeri 6ypbiLl

BAN YXKoHE NAAM KPEMIHIH,
WHIPEQUEHTTEPI:

- 5cn nicipy kpemi

- 1/2 wait Kacblk, yaTbliFaH naiim Kabblfbl

- 1 pecepr KacblK lalM LWbIPbIHbI

-1 pecept KacblK 39UTYH MaMbl

-1 peceprt KacbIK 6an

- Tanfamfa cail Menwepgeri Tys

DANBIHAAY:

ByKTbIpy coycbiH(MapuHag) AaiibiHAay: 6apiblK
MHIpeANeHTTepai 6neHaepre canbin, Gipkesnki
Kocna 6onfFaHwa TapTbiHbl3. XKannakTbifbl 2
CM TeKLUenepre TypasFaH TayblK eTi KECEKTEpIH
WYHFBIN MAUTafFa KOMbIM, GYKTbIPY COYCbIH
KOCbIHbI3 X3He 6aprblk, Tayblk, eTiH GipKesnKi
6aTbIpblHpI3. TaFam aby ynaipiMeH Xaybin,
1-2 cafrat 6YKTbIpbIN KOiibIHbI3. Kpemai 6apnbik,
VHTPEAMEHTTEPAi  bIAbICTa  apanacTbipbin
JaiibiHAan, Mengip yNAipMeH XabblHpl3 XaHe
TOHA3bITKbILLIKA Canbl KOWbIHbI3. TayblK eTiHiH,
KecekTepiH Kayan wamnypnapbiHa Ti3iHi3.
TeMeHre Kplpfibl NAUTaHbl XXoHE JXOFapblFa
Teric NNUTaHbl eHrisin, 0TKa Kakray nautacbiH
CONTACTGRILL (TurisinoTkakakray) pexxuMine
KOMbIHbI3. TeMeHri TepmocTaT TeTiriH 230°C-
Ka, xofapfbl TeTikTi 230°C-ka peTTeHi3. OTka
KakTay MauTacbiH anfblH ana Kbi3fblpy YLWiH
START/STOP  TyiiMeciH 6acbiHpi3. READY
([alibiv) xabapbl KepiHreH Ke3fe, kayanTapapl
TOMEHTi NAUTarFa Canbif, XOFapFbl MIMTaMeH
6acblHbl3 Aa, 6ip He eki peT ayaapy apkpinbl 11-
13 MUH. nicipiHi3. Jlaiim xaHe 6an coycbiMeH
Gipre bICTbIK KYWiHAE Gepinyi Kepek.
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[IPOBAHCTbI
MAMBACTAPDI
WHIPEQUEHTTEP:
- 3 TayblK xambacbl (550 )

CTUNIbOEr  TAYbI

BYK,TbIPMA COYC UHTPEQUEHTTEPI:

25 Cn KypFak, ak, wapan
- 4 pecept KacblK 39MTYH Mailbl
- 3 [eceprt KacblK TYKbIMbl 6ap Kpllla
- 3 [ecepr KacblIK ak, Lapan cipke cybl
- 2 [ecept KacblK MPOBAHCTbIK, WenTep
- 2 Tyilip TypanfaH capbiMcak,
- 219 KacblK, ipi ac Ty3bl

1 Waii Kacblk KaiieH Kpl3bl 6YpbiLLbl
I[lAVIbIH.[IAV
ByKTbipy ~ coycblH  (MapuHag)  6apnblK
WHTpeaneHTTepai 6ip biAbicTa apanacTblpy
apkplibl  paiblHgaHbl3.  OTKip nblwakmeH
Tayblk, XambacTapblHblH, eTTi GeniriH asgan
KakTan TiniHi3. )Kambactapabl 6yKTbipMma
COyC KyibinFaH biAbiCka canbin, 6apnblk,
XarblHa XafblnaTblHAaN eTin ayfapbiHpl3: 2-3
cafaTtka 6YKTbIpbiM KOMbIHbI3. TOMEHTe KblIpJibl
NANTaHbl XKOHE )KOFapblfa Teric NAWUTaHbI
eHrisin, otka kakray nautacblH CONTACT GRILL
(Turisin oTKa KakTay) PeXuMiHe KOMbIHpI3.
Temenri TepmocTart TeTiriH 210°C-Ka, XoFapfbl
TeTikTi  210°C-ka peTTenis. OTka Kkakray
NANTacbiH anfblH ana Kbi3abipy ywiH START/
STOP TyiimeciH 6acbiHpl3. READY ([aiiblH)
xabapbl KepiHreH Ke3fe, Tayblk XambacTapblH
TOMEHIi NAuTaFa canblf, XOFapfbl MANTaMeH
6acbiHbI3 Aa, 2-3 peT aygapy apkpiabl 20-25
MWUH. nicipiHi3. TlickeH Ke3ge nauTara Kombin
6epinyi Kepek.

oTl TAJIFAH ACLUAAHLIAP
WHIPEOQUEHTTEP:
- 16/20 acwasH

BYK,TbIPMA COYC UHTPEAUEHTTEPI:
TanFamFa cail MesLepAeri akKenkeH

- 2 NUMOH

- Ta/ifamfa cail Menwepgeri Ty3

- Tanfamra caii Menwepaeri 6ypbiL

- 2 TyWip capbiMcak,

JANbIHOAY:
BykTblpy coycbiH faiblHaay: capbiMcak mneH
aK)KenKer,i yCakran Typan, TMMOH LWbIPbIHbIH,



TY3 KOCbIHbI3 A, Kapa 6ypbil Ce6iHj3.
AcluasiHAapbIH XYbIN, XXakcblnan KenTipiHi3 ae,
KeMiHA€ XapTbl caFaT OYKTbIPbIN KOMbIHbI3.
TemeHre Kplpabl NAUTaHbl XoHe XXOFapblfa
Teric NNUTaHbl eHrisin, 0TKa KakTay nanTacbiH
CONTACTGRILL(TurisinoTkakakray) pexuMine
KOMbIHbI3.

TemeHri TepmocTat TeTiriH 210°C-Ka, XoFapFbl
TeTikTi  210°C-ka petTeHis. OTka KakTay
MAMTacbiH angabiH ana Kpi3abipy ywid START/
STOP TyiimeciH 6acblHpI3.

READY ([aiibiH) xabapbl KepiHreH Kesfe,
KenTipinreH acwasHAapAbl TOMEHri nauTara
canblif, Xofapfbl NAUTaMeH 6acbiHpl3 Aa, 4-6
MUH. NicipiHi3. bepy anfbiHAa NAnTaHbl AIMMOH
TiNiKTEPIMEH X9He Xacbl/l CanaTneH COHAEH;3.

UOrYPT COYCbl bAP OTKA KAKTAJIFAH
AJIBbIPT BAJIbIK (JI0COCb)

WHIPEQUEHTTEP:
500 r an6bIpT 6anbik cybeci
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 falblHAAY: aKXeNKeH MeH LanfblH

XyaHbl  MYKMAT  XKYbIN-KENTipiHi3  Ae,
CapbiMCaKTbl 6en1eK TypaHbi3.
WoryptTbl ~ GneHpep  biAbICbIHA  Kyibim,

WenTepAi, capbIMCaKTbl, TY3[bl, KAHTTbI XaHe
OypbIWTbl KOCbIM, Gipkenki Kpem 6onfaHLa
TapTbiHpI3. TOHA3bITKbIWKA CalbliHbl3 XaHe
KemiHae 30 MUH. KOVibiN KOWbIHbI3. TeMeHre
TEric NAWTaHbl KSHE )KOFapblfa  KblpJibl
MAWTaHbl EHrisin, OoTKa KakTay nAUTacblH
OVEN GRILL (MewTe oTKa KakTtay) pexuMiHe
KOMbIHpI3. TemeHri TepmocTtaT TeTiriH 230°C-
Ka, XoFfapfbl TeTikTi 230°C-ka peTTeHi3. OTKa
KakTay MauTacblH anfblH ana Kbi3fblpy YLWiH
START/STOP TyiiMeciH 6acblHpbl3.

READY ([HaiibiH) xabapbl KepiHreH Kesfe,
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anAblH ana Mail afbliFaH CY6eHi TeMeHri
nAnTara Koiibin, )xorapsbl nintaHbl OVEN GRILL
(MewTe oTka KakTay) pexuMiHe >XabblHbl3
(tamakka Turisbeii, 6ipak 6apblHIIA XaKplH
€Tin) XoHe WamameH 25-30 MUH. nicipiHi3 (e,
XaKCbl HATWXE any YWiH nicipy 6apbicbiHAa
an6bIpT 6anbikTbl 180°-Ka, NUTaHbIH TaFaMFa
XKaKbIH XEepiH aybICTbIPbIN Cany YLWiH WamMaMeH
XapTbinaii 6ypbiHbI3).

MickeH Kke3pe anbbipT Ganblk Tabaklwara
canblHbIN, HOTypT COyCbIMEH Gepinegi.

OTKA KAKTAJIFAH CETI3ASK,
WHIPEQUEHTTEP:

400 r ipi kanbmap

1 NUMOH

1 Tan aKkxenkeH

TanFamFa ca MenLwepaeri 3aiTyH maiibl
TanfFamfa caii Menwepaeri operaHo
TanfFamfa caii Menwepaeri Ty3

TanfFamfa caii Menwepaeri Yunu Kpi3bin
Gypbiwwbl

DAWBIHAY:

Kanbmapgbl ileK-KapbiHbIH, 6acblH  oHe
CYWeriH anbin Tacrtan, MYKWAT XYy apKplibl
JaiibiHfaHbI3. TOMeHre Kblp/bl NAUTaHbI XaHe
)KOFapblfa Teric NAMTaHbl EHrisin, 0TKa KakTay
nautacblH  CONTACT GRILL (Turisin oTka
KaKTay) pexumiHe KoiiblHpI3.

TeMeHri TepmocTat TeTiriH 210°C-Ka, XoFapfbl
TeTikTi  210°C-ka peTTenis. OTka KakTay
NAMTacbiH angblH ana Kpi3abipy ywin START/
STOP TyiiMeciH 6GacbiHpl3. READY ([aiiblH)
xabapbl KepiHreH ke3fe, anfblH ana MaitnaHfaH
KanbMapAbl TOMEH I NauTaFa canbin, XoFapFbl
nauMTameH 6acbiHpi3 Aa, 10-12 MUH. nicipiHis.
brneHaep bigbiCbiHAA CYibIK Maiiabl TypanfaH
aK)Xe/IKEHMEH, JIMMOH  LUbIPbIHBIMEH,  6ip
WbIMLIbIM OperaHoMeH, 6ip WbIMWbIM Ty36€eH
XoHe 6ip WbIMWbBIM  Kbi3bln  6GYpbIlNeH
apanacTbipbin, AaMAeYill AaiibiHAaHbI3.
Kanbmap nickeH Kesfge, OHbl OTKa Kakray
NAWTaCbIHAHaNbIM,coycneH AaMaeHi3. OCbiHbIH
6apiH CaHAEN KOChIN, YCTENre YCbIHbIHbI3.



BAHAH KYUMAKTAPbI

WHIPEQUEHTTEP:

- 1 6aHaH

- 2 XyMmbIpTKa (1-eyi TONbIFBIMEH + 1-eyiHiH,
TeK aKybl3bl)

- 150 mn cyt

- 100 r 6upait yHbl

- 70 r capbl maii

- Tanfamfa cail Menwepgeri Tys

-1 peceprt KacblK KaHT

- 16 r  Kamblp  KOMCbITKpILI
(paspbixTuUTenb)

YHTaK,

OANBIHOAY:

BaHaHHbIH KabblfblH aplubiM, LWaHbIWKbIMEH
Xakcbinan esidis.  ByTiH )XyMbIpTKa MeH
KaQHTTbl bIAbICTA LUAKAN, COHblHA AeiliH
apanacTblpa OTbIpbIM, CYTTi Xaiian KOCbIHpI3.
50 r epiTinreH capbl MaiAbl KOCbIM, KaMbip
KOMCbITKbIW ~ YHTAK, ~ KOCbINFaH, €JeHreH
VHAbl CalblHbl3 [a, COHbIMEH KaTtap 6ip
WbIMLIbIM TYy3/bl, COCbIH €3inreH 6GaHaHAbl
KOCbIHbI3. bapniblK MHTPEANEHTTEPAI MYKMAT
apanacTbipbif,  KOCMaHbl  TOHA3bITKpILWIKA
10 MUHYTK@ canbin KOWbIHbI3. Bip XafblHaH
XYMbIPTKAHbIH, aKybl3blH 96[eH KaTaitraHwa
wankaHpl3. KocnaHbl TOHA3bITKpIWTAH anbin,
WwaikanfaH akybl36eH abaitnan kaHa acTbiHaH
YCTiHe Kapaii apanacTbIpbiHpl3. TemeHre Teric
MANTaHbl XXOHE )XOFapblFa KbIpfbl NAUTaHbI
eHrisin, oTka kakray nautacbiH OPEN GRILL
(Awblk OTKa KakKTay) PexXuMiHe KOMbIHpI3.
Temenri TepmocTart TeTiriH 200°C-Ka, Xofapfbl
TeTikTi 200°C-ka opHaTbiHbi3. OTKa Kakray
NAWTacbiH anfblH ana Kbi3ablpy ywiH START/
STOP TyiimMeciH 6acbiHpi3. READY ([aiibiH)
xabapbl KepiHreH Kesfe NnuTara a3 FaHa capbl
Maii XafFblIM, OHbIH, YCTiHe 1-2 pecepT Kacblk,
KyiiMaK KoCmachlH Kyiibin, WeHoep niwiHiH any
YWiH nnuTa 6eTiHe Te3 XaiiblHpl3. KyiiMaKTbIH
ycTi 6oiblHAa KenipwikTep KepiHreHwe 2
MUHYTTail NicipiHi3 e, ayaapbin, 6acka 6eTiH
2 MuHyTTal nicipidis. Kyimakrap ap Typni
oflicneH Gepinepi: WOKONAATbl  KPEMMEH,
YiieHKi Wap6aTbIMEH, Xac Kapa XuLeKTepMEH,
LoKoNag yriTiHAinepiMeH, 6anmeH, lWankansau
KaiiMaKeH XXoHe KaHT YHTaFbIMEH.
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0T TAJIfAH,
KOCbIJIFAH AHAHAC
WHIPEQUEHTTEP:

- 1 aHaHac

- KaXeTiHwe 6an

- KaMbIC KaHTbl KaXeTiHLe
- Kac Xan6bi3 KaxeTiHle
- KaHT YHTaFbl KaXeTiHwe

- BaHWnbAi 6anMy3aaK KaxeTiHwe

bAJIMY3[IA

OAVBIHOAY:

AHaHacTbl  anbin,  )XamblpafblHAaH  XaHe
KabblfblHaH TasanaWpls. lllamameH 1-2 cMm
KanblHAbIKTaFbl  TiNiKTEPre KeciHis, ap6ip
TiNIKTIH eKi XafblHAa KaMbIC KaHTbIH Ce6iH;3.
TemeHre Kplpibl MAWTaHbl XoHe )XOFapblFa
Teric NNUTaHbl eHrisin, 0TKa Kakray nauTacbiH
CONTACTGRILL (TurisinoTkakakray) pexuMine
KOWbIHbI3. TeMeHri TepmocTaT TeTiriH 200°C-ka,
xofapfbl TeTikTi 200°C-ka opHaTbiHbI3. OTKa
KaKTay MauTacbiH anfblH ana Kbi3fblpy YLWiH
START/STOP TyiimeciH 6acbliHpbI3.

READY ([alibiH) xabapbl KepiHreH Kesfe,
aHaHaCTblH, €Ki )KaFblHa LlieTKameH 6an
XaFbin, OTKA KakTay MiMTacbiHa KOMbIHpI3.
Bip afblHaH XYMbIPTKaHbIH, aKybl3blH d64€eH
KaTanfaHLa WanKaHpi3.

MickeH CoH OCbl TinikTepAi Tabakara casbim,
Xac Xanbbl3 )KanblpakTapbIMeH CoH[EHI3,
KaHT YHTaFblH ceyin, 6anMy3zak WwapnapbiMeH
6epiHjs.



EFEP KOCbIMLUA
MJINTANIAPbIHbI3 BOJICA

BA®JIN

KJIACCUKAJIbIK BADJIUJIEP
XACAJIYbI: 8 Bagpnn
JAVBIHAAY: 10 MuH.
TICIPY YAKBITbI: 10 MuH.

WHIPEAUEHTTEP:

- 2kece (460 r) kagimri yH

-1 Wwaii Kacblk ac Ty3bl

- 4 waii kacbik (10 r) KaMbIp KONCHITKbIL
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)

-1 191 KacblK BaHWUN CbIfbIHAbICHI

DANBIHOAY:
YNnKeH bigbiCTa  YHAbI, TY3A4bl, Kamblp
KOMCbITKbILU YHTaKTbI XoHe KaHTTbl

apanacTbipbin, 6enek Kos TypbiHpI3. benek
bIAbICKA XYMbIpTKanapAbl lWaikaxbl3. CyTTi,
capbl Maiifbl XaHe BaHUNAI apanacTblpblHbI3.
YHAbl CYT KocnacbliHa canbin, apanackaHla
WwaiikaHbl3. Bahnu nautacblH Kbi3[blpbiHbi3.
READY ([HaiibiH) xabapbl KepiHTeH Kesfe,
BadnM nAnMTacbiHa capbl  Maill  KaFblHbl3
Hemece JabbiCyFa Kapcbl Cnpeigi OypKiHi3
ap6ip Badnu nicipy aimMarbiHa KocnaHbl
MeJILIepnen KyibiHbl3, KaXeT 60/ca KacbIKTbl
naiifanaHbiHbi3. KanakneH XaiblHpl3.
Badbnunepai capbl XaHe KblTbipiak 60/FaHILa
nicipiHi3 (5 MuH.).

Kocna TaycbiiFaHiua ocbinaii Kantanaspl3.
MickeH coH fepey bepinyi kepek.

BEJIbIUAJIbIK BADJINJIEP
JKACANYbI: 10-12 Bachn
JAVBIHAAY: 15 MuH.

TICIPY YAKBITbI: 15 MuH.

WHIPEQUEHTTEP:

- 2kece (460 r) TOKalKa apHaFaH yH

- 1/2 wan KacblIk ac Ty3bl

-2 wan kacblk (5 T) KaMblp KOMCHITKbIL
VHTaK,

- 2 wai kacblK (30 1) aK KaHT

- 4XymbIpTKa

- 2 Kece Xblnbl cyT (460 1)
- 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. benek biabiCKa XyMbIPTKa
Capblybi3bl MEH KaHTTbl Canbif, KaHT TONbIK,
epireHwe waikanpl3.

BaHun CbIFbIHABICHIH, epireH capbl Mainfbl XaHe
CYTTi XYMbIpTKanapfa Kocbin, apanactbipbin
LWanKaHbl3.

JKyMbIPTK@-CYT ~ KOCMacblH  YHFa  KOCbIM,
apanackaHwa waiikaHbid. LamagaH Tbic
apanacTbipMaHbi3. YWIiHLWI bIAbICKA XYMbIPTKA
aKyblI3blH 9NeKTPNiK MUKCepMeH 1-2 MUHYT
60Mbl XyMCcaK TeMMeLikTep KanbinTackaHwa
WankaHbl3. PeseHke KanakTbl nanpjanaHa
OTbIPbIN,  XXYMbIPTKA  aKybi3blH  Bahnu
KambipblHa Xainan opaupl3. LlamagaH Tbic
apanacTblpMaHpI3.

Badnu nnuTacbiH KpI3AbIpbIHbI3.

READY ([aiibiH) xabapbl KepiHreH Kesge,
BaQnM nAauMTacbiHa capbl MaWl  KaFblHbl3
Hemece JabbiCyFa Kapcbl cnpeifi 6ypKiHi3
apbip Badau nicipy aiiMaFblHa KOCMaHbl
MerLepnen KyibiHbl3, KaXeT 605ica KacbIKTbl
nanpanaHbliHbi3. KanakneH XalblHbl3.
Badnunepai capbl XaHe KpITbipnak 6onFaHLwa
nicipiHi3 (5 MuH.).

Kocna TaycbiiFaHIua ocbinai KanTananpl3.
MickeH coH fepey Gepinyi kepek.

LIOKOJIAZ] XXoHE [IAPLLIbIH BA®JINJIEPI
JXACAJTYbI: 8-10 Bagpsin

JAVBIHIAY: 10 Mu.
MICIPY YAKBITBI: 15 MuH.

WHIPEAUEHTTEP:

- 2kece (460 r) kagimri yH

-1 Wwan Kkacblk ac Ty3bl

-1 wai 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
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- 140 r kapa wokonap,
- 1/4 kece (60 r) Kakao yHTaFbl
- 2 waii kacblk, fapiwbiH (6 1)

LAVBIHAAY:

LLlokonapa neH capbl Manfbl MUKPOTONKbIHADI
neLuKe Xapamabl bIbICKa Canbif, 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 6onfaHwa
apanacTbipblHpI3.

YHAbl, KAHTTbl, KaKao YHTafblH, AapLUbIHAbI,
KaMbIp KOMCbITKbIW YHTAKTbl )X9HE Ty3Abl
YNIKEH bl bICTa apanacTbipbiHbi3. YH KOCNACbIH
XYMbIPTK@ KOocnacbliHa KOCbIM, GipKenki XaHe
OfiaH 6eTep KO 6onFaHLa LWaikaHpl3. Bapnu
MAUTACbIH KbI3LbIPbIHbI3.

READY ([HaiibiH) xabapbl KepiHreH Kesfe,
BaQnM nAnMTacbiHa capbl  Mall  KaFblHbl3
Hemece XabblCcyFa Kapcbl cnpeingi 6YpKiHi3
9pbip Badnu nicipy aiiMafFbiHa  KOCMaHbl
MerLepien KyiblHbl3, KaXeT 60/ca KacbIKTbl
nainjanaHblHbi3. KanakneH XaMblHbl3.
Badnunepai capbl XaHe KbITbipnak, 6onFaHLia
nicipiHi3 (5 MuH.).

Kocna TaycbinFaHwa ocbinaii Kaitanasbis.
MickeH coH fepey 6epinyi Kepek.
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BaxkHble npegocTepexeHns

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:

Hanpaxenne Baweit 3nekTpoceTn (C0OTBETCTBYeT
yka3aHHOMY Ha Tabnnuke 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 npubop u kabenb 0T Hero BRanM ot AeTeii
MnaaLue 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.

CHuMaiiTe Unu MeHAIATe NAUTbI ANA KapKi, KOrAa
npuéop NONHOCTbHO OCTBIHET.

m Mpumeyanue:

70T CUMBON YKa3bIBAET HA COBETbI U MHOOPMALLIO, BaXKHble
ZNA NoNb30BaTens.

Ytobbl m3bexatb pucka Mnoxapa, He roToBbTe
MPOAYKTOB, 3aBEPHYTbIX B MNEHKY W3 MAACTUKa,
ANIOMUHIA NI B NONUITUNEHOBDIX NaKeTax.

]
QH 10T npubop cootBetcTByeT pernamenty (CE) N°
1935/2004, Kacawowemyca MmaTepuanoB U npeameTos,
KOHTAKTUPYIOLLIMX C MULLEBBIMU NPOAYKTaMU.

ONMUCAHUE

1. OcHOoBaHMe W KpbllKa: MPOYHbI Kapkac w3
HepXaBelolleil  CTanu € camoperynupyloleica
KPbILLKOHA.

Pyuka: npouHada pyuka u3 meTanna, auToro fog
[AaBNeHrem, AnA PerynupoBKI MONOXKEHUA KPbILUKK B
3aBUCMMOCTY OT TOALUMHBI POAYKTOB.

3. KHonku pa36nokupoBaHMA MAMTBE:  yTOObLI
pa36noKMpoBaTb U CHATb MANTY, HAXKMUTE Ha Hee.

4. Mexanusm OGnokupoBaHuA/pasbnokupoBanua
nnur.

5. Pblyar pa36nokupoBaHuA LApHUpA: no3BonAeT
MONHOCTbIO  OTKPbITb NMpubop, uTobbI TOTOBUTL B
PacKpLITOM COCTOAHNM.

6. Pyuka pana  perynupoBKM  BbICOTbI:  JnA
OMOKMpOBaHMA  BepxHell  MAWTBI/KPbILKA  HA
ONpefieNeHHoil  BbiCOTe,  ANA  MPUTOTOBAEHMA
MPOAYKTOB, KOTOPbIM He HYXKHO NpIKaTHe.

7. Wnpukarop BKnioueHus.

8. Kuonka Start/Stop

9. Kuonka TimeV: perynupoBka (ymeHblueHuA)
BPEMEH! FOTOBKM.

10. KHonka TimeA: perynupoBka (yBenuueHus)
BPEMEHY FOTOBKM.

11. KHonka "sear": (momxapuBaHue) Ha HuXKHeil
nnure.

12. Pyuka TepmoperynaTopa HIDKHeil MAUTDHI:
perynupoBka Temnepatypbl o1 60°C go 230°C wm
BbIK/KOUEHUE HUKHEIA NANTHI.

13. KHonka "sear" gnsa BepxHeii nauTbl.

14. Pyuka TepmoperynATopa BepxHeil MAUTbI:
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perynupoBka Temnepatypbl o1 60°C go 230°C wan
BbIK/IHOYeHe BEPXHEN NANTbI.

15. CbemHble MAWTBI: NPOTUBONPUTApHbIE, MOXHO
MbITb B NOCYAOMOEYHO MaLLUHE, JIETKO OUNLLAKTCA.
KONMWYECTBO 1 BUA NMAUT  MEHAETCA B
3ABUCUMOCTIA OT MOJENN.

15a.MnuTbl rpunb: NPeBOCXOAHO NOAXOAAT ANA XapKu
6budLuTeKCoB, rambyprepos, KypuLibl 1 0BOLLEI.

15b. Tnapkue nauTbl: 6e3ynpeuHaa xapka 6nuHoB,
AVYHULDI, TPYANHKM 1 PakoobpasHbIX.

16. MoppoH ana c6opa xupa ycTaHoBneH B npubop 1
CHUMAeTCA AnA obecneyeHus Nerkoi 0uncTku.

17. WHCTpYMeHT [NA OYMCTKM: NOMOraeT OuuLiaTh
MAUTHI NOCNE UCMONb30BAHNA.

NEPBOE BK/THOYEHUE

CHumKTE € NANTBI BECb YNAKOBOUHDIN MaTepuan 1 peknam-
Hble HaKNeiK.

Jlo Toro, Kak BblOpacbiBaTb YNaKoBOUHbIA MaTepuan
ybeuTech, uTo Bbl U3BNEKAN BCe YacTu HOBOrO npubopa.
PekomeHzyeTcA  COXpaHUTb KOPOOKY ¥ yNakoBOUHbIiA
matepuan Ans nocneayloLero ucnonb3oBaHnsa.

m Mpumeyarue: Npex e, uem UCNONb30BaTb OUNCTUTE
0CHOBaHNe, KPbILKY 11 PyukW ynpaBneHus npu nomow
BNAXHOI TKaHW U YAANUTE Mbib, NPOHUKLLYK BO Bpems
TPaHCMOPTUPOBKMU.

TiwatenbHO 0UNCTITE NAATHI ZANA XKapKK, NOAAO0H cOopa upa
W MHCTPYMEHT st 0unCTKN. [INUThI, NOAAO0H ANA cbopa upa
1 LLETKa MOTYT 6bITb MPOMBITbI B MOCYOMOEYHOI MaLLMHE.

m [pumeyarue: Mpy nepoM UCNoab30BaHUM Npubop
MO>eT M34aBaTb 3anax, BbI3BaHHbIil €ro HarpeBoM.

IT0 HopMmanbHoe ABNEHMe, MpuUcyliee Bcem npubopam,
UMEHLLM NPOTUBONPUTapHOe NOKpbITHE.

Bmecte cnpubopom NocTaBAAETCA MHCTPYMEHT ANA 0UNCTKI
MNAT, KOTOPBbIiA MOXET ObITb UCNONB30BAH NOCE TOTO, Kak
npubop NONHOCTbIO 0CTbIN (TpebyeTca He MeHee 30 MUHYT).
VIHCTPyMEHT MOXeET 1CNoNb30BaTbCA B TeUeHIe HeCKONbKMX
CeKyHJ BO BpemA TFOTOBKHW, uToObl yZanuTb OCTaTKu
MPOZYKTOB UMM XUP.

Ecnu  uMHCTpYmeHT ucnonb3oBatb Ha ropaueil  naue,
BO3HWKAET PUCK pacnnaBneHus nnactuka, U3 KOTOporo OH
chenaH.

m Mpumeyarue: cbemHble NAUTHI (TpUib 11 TNazKue)
MOXHO MEHSATb MeCTamu.



BctaBKa nnut Ana apku

YcTaHoBuTE NPU6O B pa3BepHyTOe NofoxeHme puc.1).
BcTaBbTe NAUTBI MO OFHOIA.

Kaxnaaa nnuta moxeT ObiTb BCTaB/eHa B BepxHee unu

HIDKHEe MeCTo AN1A YCTaHOBKY (puc.2).

[ind Toro 4To6bl CHATH NAUTBI

YcTaHoBuTe NpuGOP B pa3BepHyToe NONOXeHMe.

C npaBoil CTOpOHbI HailAMTe KHOMKM Pa3bnokupoBKu
naut (3). C ycunnem HaxmuTe KHOMKK, NAWTA BbIiZeT U3
0CHOBaHNA. Bo3bMuTech 3a NNTY ABYMA pykamil, CABUHbTE
€€ 110 MeTanNYecknm AepaTenam i BbiHbTe U3 0CHOBaHUA.
Haxmute ppyrylo KHoMKy pa36nokvpoBKi, 4To6bl BbIHYTb
BTOPYI0 NAINTY, BbINOHYB Te e CaMble onepaLuy.

& OnacHocmb ox02a!! CHumaiite unu MeHATe NAUTbI
ANA KapKu, Koraa npubop oCTbIHeT.

YctaHoBUTE NOAA0H AnA cOopa Xupa.

Bo Bpema rotoBku nogfoH ana cbopa xupa BCTaBnAeTCA
C 3ajiHeil CTOpoHbl npubopa. Kup, BbiTeKawowWwmi u3
MpOAYKTOB, CNMBAETCA uepe3 OTBepCTME B MauTe W
cob1paeTca B NopdoHe.

m lpumeyarue: Bo BpemA TrOTOBKM MOCTOAHHO
KOHTpoAMpyiiTe COCTOAHUE NOAA0HA ANA copa Xupa.

[Tocne npuroToBReHNa yaanute Becb COBPaHHbIIA Xup.
MoppoH ana cbopa upa MoxeT ObiTb MPOMBIT B
10Cy0MOCYHOI MaLLINHE.

333

ABHMMGHUG.’ Bo Bpema rotoBKi bybTe MaKcUManbHo
BHUMaTENbHbI. [InA T0ro, uTo6bl OTKPBITL NPUGOP, bepuTtech
33 PYuKy, KOTOpaA 0CTAeTCA XONOAHON BO BPeMA TOTOBKU.
B ommume oT Hee, yacTM U3 NUTOrO NpPECCOBAHHOTO
aNlOMUHUA  OuYeHb CUAbHO  HarpeBaioTcs, u3beraiite
KacatbCA WX BO BPeMA WAM Cpa3y Xe MoCie OKOHYAHWA
rotoBkn. [lo BbinonHenua Nioboii onepauun ¢ npubopom
JaiiTe emy oCTbITb (He MeHee 30 MUHYT). [0TOBbTE TONbKO
C BCTaBNEHHbIM NoAZ0HOM Ana c6opa xmpa. OnopoxHaiite
MOAAOH TONbKO TOFAQ, KOTAA Npubop MoNHOCTbH OCTbIHET.
byznbTe BHUMATENbHDI, KOTAA BbIHUMAeTe MOAJOH, UToObI
U36exaTb NPONMBAHNA XIAKOCTI.

MONOKEHWUE TOTOBKW MPUBOPA

KoHTaKTHbIN rpunb (3akpbiToe nonoxeHue)
BepxHaa nnuta onupaetca Ha HIDKHIOKO nAMTY. 3T0
HauanbHoe NoNoXeHue NPUroToBNeHNA, Koraa npubop
NCNONb3YETCA, KaK KOHTAKTHbIA rpunb. BepxHas nnuTa
aBTOMATUYECK aJanTupyeTca K TOMLLMHe NPOAYKTOB,
HaXOAALMXCA HA HWKHeld nauTe. Takum obpazom
NPOAYKTbI OANHAKOBO FOTOBATCA € 00€MX CTOPOH.
KoHTakTHbI  rpumb 3T0  WaeanbHblii  Cnocod
ANA  npurotoBneHus rambyprepoB, MmaAca  6e3
KOCTeli, Hape3aHHOe TOHKUMMU KycKamu, OBOLLeii U
6yTepbponos. "KouTakTHaa" QyHKumA no3gonser
rOTOBUTb MPeKpacHble 611ofia ObICTPO U C COXpaHeHnem
WX  nonesHblX  CBOWCTB. [pu  mcCnonb3oBaHuUM
KOHTaKTHOTO rpuns NPOAYKTbI FOTOBATCA ObICTPO, Tak
KaK OHY KOHTAaKTUPYKOT C NNacTUHaMI 0fHOBPEMEHHO
C IBYX CTOPOH (puc. 3).

KaHaBkn Ha nnwte n oTBepCTNE C 3ajHeit CTOPOHbI
npmﬁopa No3BONAKT CINTb N (OﬁpaTb B CneuunanbHOM

MOALOHe  BbIXOAAWMIA xup. [lpubop  ocHalueH
CMeUManbHoil  pyukoli 1 LUAPHMPOM,  KOTOpble
MO3BONAKT  PErynupoBaTb  BEpXHIIO  MAUTY B

3aBUCUMOCTY OT TONLUMHbI MPoAyKTOB. Ecnin Tpebyetca
O/IHOBPEMEHHO Ha KOHTAKTHOIl Tpune MpUroTOBUTH
HECKONbKo ~ Omtops, HyXHo, uTOGbl OHM  MMenu
O[IMHAKOBYI0 TONLUMHY, uTOObl  KpbllKa (BEpXHAsA



nauTa) bbina npuata paBHOMEPHO.

Pa3BepHyToe nonoxeHue (NONHOCTbIO OTKPbITOE)

BepxHaa nanTa/KpbILLKa HAXOAUTCA Ha TOM e ypOBHE,
UTO U HDKHAA NAnTa. HKHAA W BepxHAA nauTa
HaxoAATCA B OfHOI MNOCKoCTH, 06pasys obLMpHYI0
MOBEPXHOCTb ANA XapKu. B 3ToM nonoxenun npubop
MOXeT ObITb WCMONb30BaH, Kak Gapbekio ¢ mauToit
TpUIb WK rnagKaa nauta. ina perynuposku npubopa
B 3TOM NONOXEHIM, NPexze BCero, HeobXoaMMo HaitTi
pblyar AnA pa3bnoKnMpoBKM LAPHNPA, HaXOAAWMIACA
(npaBa. Bobmutecb 3a pyuky neBoil pykoit n npu
MOMOLLM NPaBOii Nepe/iBUHbTE K cebe 6N0KNpoBOYHbIil
pbiyar (puc. 4).

—

4]

CEBMHbTE  Ha3aj  pbivar,  uToGbl  MOMHOCTbIO
nepeBepHyTb KPbILLKY B pa3BepHYTOE COCTOAAHME (pUC.
5).

Ecnu pyuka nopHumaeTca [0 TOrO, Kak CABUHYT
OMOKMPOBOUHBI pblyar, YMeHbLUMTE HaxaTue Ha
LUApHUP W Onepaumsa OTKpbITUA ByeT Npon3BoaUTLCA
nerve. Mpubop MoxeT ObITb UCMONb30BAH, Kak
rpunb-6apbeKio AnA NpuroToBneHUA rambyprepos,
BudLUTEKCOB, KypuLLbl 11 PblbbI. Pexxim rpunb-6apbekio
103BONAET MCMONb30BaTh NPUBOP 0ueHb rubKo. ManTbl
HaXoAATCA B OTKPbITOM NONOMXEHNIA, 1 B PACNOPAXKEHIM
noABNAETCA BO/HAA NOBEPXHOCTb ANA KapKu.

Ha pasHbix nnacTUHax MOXHO TOTOBUTb PasfMuHble
MpOAYKTbl, He CMewnBaa WX BKyca WIN rOTOBUTH
BonbLuee KONMYECTBO OAHOTO 1 TOTO e btoa.
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MonoxeHne rpunb-6apoekio NoO3BOASET KapuTb MACO
Pa3NNYHOT0 pa3Mepa v TOLLMHbI 10 NPeanoYnTaemoro
cTeneHu npoxapki. Mpyu Takom nonoxexun npubopa
BO BpeMA MPUTOTOBNEHUA MPOAyKTbl HeobXxoaumo
nepeBopaunBarb. Mpnbop MoXeT ObiTb UCMONb30BAH,
KaK IMagkas NauTa ANA Xapku ONMHOB, AMYHULLbI,
Cblpa, 611HOB 1 6ekoHa 1A 3aBTpaKa (puc. 6).

UJVIpOKaﬂ NOBEPXHOCTb  ANA  Xapku MO03BONAET
O/JHOBPEMEHHOI0 rOTOBUTb HECKOJIbKO 6ﬂ}0ﬂ, um
6onbLLee KONNYecTBo 0J1HOro.

Tpunb-nnura:
J10 nonoxeHue (puc. 7) NpeKpacHo NopxopuT AnA
0€3KOHTAKTHOI apKU MpoAyKTOB 60NbLION TONLMHDI,

KoTopble

Tpe6y|01 Me[lNeHHOro 1 paBHOMEPHOro

NPpUroToBJIEHUA. OHO wupeanbHo AnA NpUroToBJIEHNA
0BOLLEIA C MOBbILIEHHbIM cofiepaHnem BoAbl, Tak KaK BoZia
MOXET NcnaputbCa.

Bbi

MOXeTe  WUCnoNib30BaTb  3TO  MNOJIOMeHMe  Ana

NPUTOTOBNEHMSA MATKUX CaHABUYEi 1 MPOJYKTOB, KOTOpble
He TpebyIoT npuKaTua.

MonoxuTe NPOAYKTLI HA HUXKHIOK NANTY.
B3ABlWMCL 33 pyuky, Npubnu3bTe BEpXHIOW NAUTY K
npogykTam (puc. A).

@ [(cCJ:06 |



- MoBepHute pyuky perynupoBKi BbiCOTbI 6 Ha e
(puc. B).

GRILL

oCJ30 0O |

- BepxHas nauta 3abnokupyetca B 3T0M MONOXKeHUM.
(ywiecTBYeT 4 pasninyHble PerynupoBKH N0 BbICOTE.

- Tlpu mopHATUM BepxHeil NAWTbI aBTOMATAYECKN
pasbnokupyetca cuctema perynupoku (puc. C).

- Tlocne Toro, KaK BbICOTA 3a/AaHa, €e MOXHO U3MeHNTD,
BBITAHYB YUKy 1 3a4aB HOBOE nonoxeHue (puc. D).

NCNnojib30BAHUE

Pa6ota

Mocne Toro, kak npu6op NpaBUIbHO NOATOTOBAEH, U KOTAA
HYXHO HayaTb roToBUTb, 3adaiiTe Temnepatypy ot 60°C go
230°C pna Kaxpoi nnuTbl (BepXHeld 1 HIDKHeR), ucnonb3ya
ABa perynatopa 12 u 14.

Haxmure KHonKy start/stop. 3aroputca ungukatop ON.

B 3aBucumocTun 0T BblOpaHHoIl TeMnepaTypbl AnA Harpesa
npubopa MoXeT NoHaaobuTbCA Heckonbko MuHyT. Koraa
TepmocTar npubopa socturaet Ao Tpebyemoii TemnepaTypbl,
npubop 13aaeT 3BYKOBOI CUrHaM, yKasbiBalolLii, uTo OH
TOTOB K UCMONb30BaHuio. Ha ancnnee noasutca coobuuieqne
"RERDY".

3HaueHue TeMnepaTypbl MOXHO U3MeHATb B 110601 MOMEHT
apKi B 3aBUCMMOCTY OT BUAA NPUTOTOBAAEMOTO0 6/topa.

Pexum Taiimepa

Korna amcnneit otobpasut coobieqne "READY", Bbibepute
nonoxeHve npurotosnexna (cm. naparpad "lMonoxenusa
roTOBKM"), 3aTem monoxute NPOAYKTbI Ha mauTbl. BPEMS
[OTOBKM moxHo 3apaTb Haxatuem KHomok (9 u 10) Ha
Talimepe. B 3TOM cnyyae nocne OKOHYaHWA BpeMeHU
TOTOBKY Npubop aBTOMATYECKI BbIKNIOUMTCA (Ha Aucnnee
noABuTca coobeHne "ENG").

Mpu HaXaTUN KHOMKIA start/stop 8 npubop BKNKUMTCA BHOBb.
Korza npoyKTbl MpuroToBneHbl, e BpemsA ToTOBKU He
3a/1aHo, YTo6bI BbIKMIOUMTL NPUOOP, HAXKMUTE KHOMKY start/
stop, 1 noepHuTe pyuky (12 v 14) B nonoxeue OFF.

m lpumeyanue: - Ev Ha Taiimepe He 3aj;aHo Bpems,
npu6op BbIKMouMTCA Yepe3 90 MIHYT.

Pexum "Sear" (nomxapusaHue)

Mpu BKMIOYEHUU 3TOTO PeXMMa BEPXHAS W/UNN HIKHAA
NAUTa HarpeBaeTca A0 MOBbILLEHHON TemnepaTypbl Ha
HEeCKONbKO MUHYT. JTOT peXUM MpeKpacHo MOAXOAUT
AnA GbICTPOil NpOXapKM NPOAYKTOB B Hauane roTOBKM
(MpeanbHblii AnA KyckoB MAca 6onbLuoii ToNwyHbI). Mocne
TOr0, Kak Haxata KHomka start/stop, Ana Toro, utobbl
pa3orpeTb MAWTHI, HaxMuTe KHomky "sear” (11 u 13). Bo
BpemA pa3orpeBa Ha Aucniee muraet coobyexne "SEAR".
Korga temnepatypa npubopa pocturaet o Tpebyemoii
BENNYMHDBI, NpubOp U3/aeT 3BYKOBOW curHan u "SEAR"
MOCTOAHHO NOKA3bIBAETCA HA AuCAee.

HemennenHo nonoxwute npogyktbl Ha nautbl. Lwukn
3aBepLLAeTCA 33 HeCKONbKo MUHYT 1 "SEAR" Gonblue He
MOKa3blBaeTCA Ha Aucnnee.

m ﬂpume-mHue: 3TOT PEXUM MOXHO MCNoNIb30BaTbh



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 KOMaHLY.

Pexxum npurotoBneHua Badenb (TonbkKo npu
HaNMYuUM KOMNEeKTa NANT Ana Badenb).

Bcrasbre nauthl ana Badenb (15¢/15d) kak nokasao
Ha puc. 1. Heobxogumo OTMeETUTb, YTO B JaHHOM
lyyae NAUTHI He B3aUMO3aMeHAeMbl, U MONoXeHue
KaX0li NnTbI JOMKHO COOTBETCTBOBATH pHC. 8.

Mocne Toro, KaK HUXKHAA NANTa yCTaHOBNEHa B Npuoop
Ha aucnnee nosnsetca coobiuenne @O .
[loBepHuTe pyuKy perynupoBku Temnepatypbl Ha
PEXUM MpUroTOBAEHNA Badenb N HaxmMuTe
kHonKy START/STOP.

Mpubop HauHet pasorpesatbc. Korpa Temneparypa
npubopa BOCTUrHET Tpebyemoil BennumMHbl, npubop
U3[aCT 3BYKOBOI CUrHaN, yKa3blBatoLLMIA, UTO OH roTOB
K ucnonb3oBaHmio. [lucnneid otobpasut coobuueHne
"RERDY".

PacnnaBneHHbIM CIMBOYHBIM MACTIOM CMaXKbTe MINTHI.
[Jlo6aBbTe 0fiHY MepKy TecTa B Kaxzayt AMKY NAUTbI.
Pacnpepenute TecTo 1 3aKpoiite npubop.

[oTOBbTE B TEUeHHe BpeMeHMU, YKa3aHHOro B peLiente.
Ecwm  Bbl  ycraHaBnuBaete Taiimep, To  nocne
3aBepLUEHNA  LWMKNA  TOTOBKM  MPO3Bydat  Tpu
3BYKOBbIX CMrHana. Bmecto nokasauuii Taiimepa
Ha aucnnee OyneT nokasbiBatbea "END" (KoHel).
Mpnbop aBTomaTuueckn Bblkmtountca. Ecnm Bbl He
yCTaHaBnMBaeTe TailMep, NOCe  MPUrOTOBMEHNA
nocnegHeii Badnu Haxmute Kxonky "START/STOP",
yT06bl BBIKAIOUMTD NPUOOP.

[Ina npurotoBneHus Gonbluero KonuuectBa Badenb
no6aBbTe BTOPYIO MANTY K HUDKHEA W MoBTOpUTe
yKa3aHHble BblLLe onepaLm.
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A Brumanue! He nonb3yiitecb MeTananyeckummu
UHCTPYMEHTaMi AnA TOro, uToObl BbIHYTb M3 MAWTbI
By, TaK Kak Bbl MOXeTe MOBPeANTb NPOTUBONPUTapHoe
NoKpbITHe.

OYUCTKA U YXo[

Yxop, ocywecTBnAemMblii Nonb3oBarenem

He nonb3yiitecb MeTanfnyeckumi UHCTPYMeHTamu,
KOTOpble MOTYT MOBPeANTb NPOTUBONPUTapHbIE NANTbI.
Wcnonb3yiite MHCTPYMEHTbI TONbKO 13 TePMOCTOIAKOrO
nnacTuKka unm fepesa.

He octaBnaiiTe NNacTUKOBbIE MHCTPYMEHTbI Ha ropAYMX
MAUTax, BKAKYAA WHCTPYMEHT, MOCTaBAEHHbI ¢
npuéopom.

Mexnay opHoil TOTOBKOW W nocnefytLeil yepe3
OTBepCTMe AAA CMBA Xupa YAanuTe OCTaTKu
MPOAYKTOB v coBepuTe uX B NOAA0HE, CTOALLEM HIXe, @
3aTem 04nCTUTe BymaxHbIM nonoTeHLeM. locne 3toro
MOXHO NepeiiT K cnedyloLuei xapke.

[lo BbInonHeHuA Nio6oil onepaLyi no ouncTKe Jaiite
0CTbITb NPUGOPY He MeHee 30 MUHYT.

Ouncrka u yxopn

m Mpumeyanue: [Jlo Toro, Kak ounctutb npubop,
y6enuTech, UTo OH MONHOCTbIO OCTbIN.

Mocne 3aBepLUEHNA TOTOBKM BbIKOUUTE NPUGOP 1 BbIHbTE
BUNKY U3 PO3ETKM dNeKTponuTaHms; flaiite npubopy octbiTh
He MeHee 30 MUHYT. LA yAaneHus 0CTaTKoB NPOAYKTOB C
MAWT UCNIOb3YiATe NPUNAraeMblit IHCTPYMEHT. MHCTpyMeHT
MOXET ObiTb MPOMbIT B MOCYAOMOGYHOH  MaLLUHe.
OnopoxHuTe NOAA0H AnA cbopa xmpa. MoaaoH And xupa
MOXHO NPOMbITb BPYYHYHO WM B NOCYAOMOEYHOI MaLLHe.
HaxmuTe KoMK pa36noKupoBKM NANT 3, 4T06bl BbIHYTH UX
u3 npu6opa. Jlo Toro, Kak NPUKOCHYTbCA K MANTe, yoeauTech,
Y70 OHa MOAHOCTBIO OCTbINA. MNTbI AR KAPKY MOTYT ObiTh
MPOMbITHI B MOCYAOMOEYHOI MawwHe. OfHaKo, yacroe
MbITbe MOXET YXYAWWTb KauecTBO MOKPbITAA. BHewHioko
YacTb MAUT PEKOMEHAYETCA NPOTUPATD FYGKOI UMK TKaHblo,
MPONUTAHHbIMI BOAOI € AENMKATHbIM MOIOLLUM CPEACTBOM.
Lns OuMCTKM MAMT He WMCMOAb3yiiTe MeTannuueckue
NpeameTbl.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKK
HanpaxeHue nutanua anektpocetn:  220-240 B, ~50/60 Iy
[ToTpebnaeman MOLYHOCTb: 2000 Br




TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKI

Tun n3penua CM. MapKIpOBKY Ha Kopmyce
YCTPOIiCTBA

u

Mopenb:
HanpsaxeHue:
Yactota:
MowHocTb:

CpenaHo B Kutae ansa:

De’Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 31100 Treviso Italy
[le’Nonrn AnnnaiiaHcus c.p .

Bua 1. 3eiin, 47 31100 Tpesu3o Utanua

/mnopTep 1 0TBETCTBEHHDIN 3a NPETEH3UMN NOTpe-
6uteneii Ha TeppuTopun TamoxkeHHoro Coio3a:

000 «/lenoxru»

127055 Poceus, r. MockBa, yn. Cywésckas, 4. 27, crp. 3
Ten. +7 (495) 781-26-76

W3penne ncnonb3oBath N0 Ha3HauYeHNKO B COOTBETCTBUM C
PYKOBOACTBOM MO 3KCryaTaLmu. CpOK CJ'Iy)K6bI nspenua
C0CTaBnAeT 2 roaa C Aatbl npoaaxu HOTpeﬁI/ITEHIO.

YcnoBusa xpaHenus:
B nomeLwerm npu BnaxHoctn < 80% u Temneparype ot +
50 no + 45°C.

[laty u3roToBNeHUA U3nenna MOXHO onpefenuTb no ce-
pUitHOMY HOMEPY, PacnonoeHHOMY Ha Kopryce u3aenua
(Cep. N2 ASSCC, rne A — nocnepHAs uudpa roaa U3rotosne-
HnA, SS — npou3BoAcTBeHHaA Hepend, (C — aata nevatu,
paccunTaHHas aBTomatiyecku ¢ 1992 r. Mpumep: Cep. N°
30411, rog n3rotoBnenna — 2003, npon3BOACTBEHHas He-
nens —4)

EAL
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PELLEHUE 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 B CepBUCHDIII
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.

Y6equtech, 4t0  BUNKa
NPaBUNbHO  BCTaBMEHa B
PO3€TKY 3NEKTPONUTAHNS.

Bctasbre BUNKy B Apyryw
PO3€TKY 3NeKTPONHTaHMA.

[IpoBepbTe TepMOMArHUTHbIN
wm puddepeHunanbHbli
BbIKAIOYaTeNb  (3aLLMTHBII)
um TMHEIHbIi
NPesoXpaHUTEND.

Ecu npegnaraemblii cnocob
He MPUBOAUT K peLLEHio
npo6nembl, npubop,
BO3MOXHO, HElCTpaBeH.
Obpatutech CePBUCHbITA
uenp De' Longhi.

Mpu  HaxaTau  KHOMKM
START/STOP  npubop He
BKJIKUAeTCA.

PerynaTtopbl Temneparypbl
ycTaHoBneHbl Ha 0. Bepx-
HUR U HKHWAR aucnneit
MOKa3bIBAOT  C000LLEHNe
OFF (BbiknioueH). Mosep-
HUTE PYYKy perynupoBki
TemMnepaTypbl B HyXHoe
NOSIOXKEHUE 11 HAXMUTE
START/STOP.

Mpn  HaxatM  KHOMOK
SEAR, Ha gucnnee muraet
coobueHue SEAR, a 3atem
BbIK/IYALTCA.

Pexcum SEAR moxHO nc-
Nn0/1b30BaTh TONbKO OAVH
pa3 B 30 MuHyT. Ecnm 30T
pexxum 6yner BKmoueH
paHee 30 MUHYT, 3nek-
TPOHHOE ynpasnexue
npenoTBPaTUT  BbIMONHe-
Hue onepauuu. [pexpe
yem ewje pa3 BK/KYATb
pexum SEAR nopoxaute
30 MUHYT.
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TABJINLIA PUTOTOBJIEHWUA BNIOA

MACO [ TOJ-| Kon YPOBEHb PEXIM MUTbI °C | SEAR | MWH. | COBETbI
TOBAAVHA | LUMHA | LTYK [OTOBKA
. | BepxHee
(cw)
budwrekc | 0,5-11| 2 Xopowo KOHTAKTHBIM | Bon- | rapkaa | 230 | + | 2-3 | kak cne-
npoxapeHHas TPUIb Hu- Ayer
cTas (MaxbTe
nNpoAYKTbI
Macnom
budwrekc | 0,5-1 4 Xopowo PA3BEPHYTOE | Bon- | ragkas | 230 5-6 | kak cne-
npoxapenras | MONOXEHUE |y y - pyert
cTas (MaxbTe
NpoAyKTbI
Macnom,
nepesep-
HUTE  Ha
nooBuHe
TOTOBHO-
T
Oune 3-4 4 CKpoBblo KOHTAKTHbIW | Bon- | rapkas | 230 | + | 4-5 | kak cne-
[PUb Hu- nyer
cTas (MaxbTe
NpoAYKTbI
Maciom
Oune 3-4 4 CpepHas KOHTAKTHbIW | Bon- | rapkas | 230 | | 7-8 | kak cne-
npoxapka TPWIb Hu - ayer
cTan (MaxbTe
NpoAYKTbI
Maciom
Oune 3-4 4 Xopowo KOHTAKTHbIN | Bon- | rmapkas | 230 | + | 10-11 | kak cne-
npoXapeHHas rPunb Hu- Ayer
cTas (MaxbTe
NpoAYKTbI
Maciom
(reitk  Ha | 2-3 2 CpenHas KOHTAKTHbI | B on - | rmagkaa | 230 4-5 | Kak cne-
KocTin npoxapka rPunb Hu- ayer
cTas (MaxbTe
NpoAyKTbI
Maciom
Creilk  Ha | 2-3 2 Xopowo KOHTAKTHbI | Bon- | rapkas | 230 7-8 | Kak cne-
KocTi npoXapeHHas rPunb Hu- ayer
cTas (MaxbTe
NpoAYKTbI
Maciom
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(TeliKk  Ha
KoCT

(peﬂ,Hﬂﬂ PA3BEPHYTOE | Bon - rnapKan 230
npoxapKa MONOKEHUE | y ¢ -
(TaA

10-12

Kak  Ce-
pyer
CMaxbTe
MpOAYKTbI
Macnom,
nepesep-
HUTE  Ha
M0NI0BUHE
TOTOBHO-
am

(relik  Ha
KocTi

2-3

X 0powo|PABEPHYTOE | Bon- | ragkas | 230
npoxaperraa | MOMOKEHUE |y ¢ -
(Tan

14-16

KaK  Crie-
Lyert
CMaxbTe
MPOAYKTHI
macnom,
nepesep-
HUTE  Ha
MoNOBHHE
TOTOBHO-
am

Tambyprep

X 0p o wo|KOHTAKTHbI | Bon- | ragkas | 230
npoXapeHHas TPUNb Hn-
cTas

8-10

Kak Cne-
pyer
CMaxbTe
MPOAYKTbI
Macnom

[Wawnbik

X 0op o wo|KOHTAKTHbIN
npoXxapeHHas [PWIb

BON- | rmagkas | 230
Hu -
(Tan

13-15

Kak  Crie-
pyer
(MaxbTe
NPOAYKTHI
mMacnom,
nepesep-
HUTE  Ha
MoNOBHHE
TOTOBHO-
am

BAPAHWHA

TONLMHA
(cm)

Kon. YPOBEHb PEXIM
LTYK |  TOTOBKA

[nTbI

WHg. | Bepxuee

°C

MUH.

COBETD!

PebpbiLwKm

6 Cpepuas | KOHTAKTHbIN
npoxapka [PUMb

BONTHU- | MMajAKaA
(TaA

230

10-12

PebpbiLKu

6 Xopowo | KOHTAKTHbI
npoxapeHHas [PUTb

BOJIHU- | MMajaKaA
(Tad

230

12-14

KaK  ce-
Aye-T
(MaxbTe
Macnom,
nepesep-
HUTe  pe-
OpblWKY
Ha nono-
BUHE  TO-
TOBHOCTM
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CBUHWUHA | TOMLUMHA | Kon. PEXUM MJATBI °C | SEAR | MUH. COBETbI
(w) | WK WHo. | Bepxhee
budrekc 1-2 4 KOHTAKTHbIV | BonHm- | ragkaa | 230 | +/ 7-9 | kak  cnepyer
[PUNb (Tan CMaXbTe npo-
AYKTbl MacIoM
budwrekc 1-2 8 PA3BEPHYTOE | BonHu- | ragkaa | 230 14-16 | Kak cnenyer
MTONOMEHUE | cTaa CMaXbTe
npoayKTbI
Macnom,
nepeBepHuTe
Ha NonoBuUHe
TOTOBHOCTM
0T6uBHaAA <25 4 KOHTAKTHbIW | BonHu- | rmagkaa | 230 9-11 | Kak cnegyet
KoTrneTa [PUNb (Tas CMaXbTe
npoayKTbl
Macnom,
nepeBepHuTe
Ha NoNoBuUHe
TOTOBHOCTM
Ot6uBHas <25 8 PA3BEPHYTOE | BonHu- | magkaa | 230 11-13 | Kak cnepyet
KoTneTa MONOMEHWE | cTaa (MaXxbTe
NpoAYyKTbI
Macnom,
nepeBepHuTe
Ha NoNoBuUHe
TOTOBHOCTM
PebpbiwKm 6-8 | KOHTAKTHbIW | Bonuu- | magkas | 200 20-25 | nepesepHute
TPUNb (Tan 2-3 pasa
[pyauHka 4 KOHTAKTHbIW | Bonwu- | magkas | 230 1-2
[PUNb (Taa
LInukaukn 8 KOHTAKTHbIW | BonHu- | rmagkaa | 200 16-18 | Bunkoit
[PUNb Ta npogenaiire
0TBEPCTUA B
COCMCKax
awnbik 6 KOHTAKTHbBIW | BonHu- | rmagkaa | 230 14-16 | Kak cnepyer
[PUNb (Tan CMaXbTe
NpoAyKTbI
Macnom,
nepeBepHuTe
Ha NoNoBuHe
TOTOBHOCTM
Cocuckm 6 KOHTAKTHbIW | Bonnu- | rmaakaa | 230 8-10
rPUNb (Tas
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mAaco TOMWKUHA | Kon. PEXIM MUTHI °C | SEAR | MUH. COBETHI
KYPULIbI U (cm) LITYK
UHAIOLWKN Wud. | Bepxuee
[pyaka <1 4 | KOHTAKTHbIN | Bonuu- | magkas | 230 | + 3-4 |[cmaxbTe
IPUIb (Tad Macnom
benpa 3 KOHTAKTHbIA | BonHu- | ragkas | 200 20-25 | Bo BpemA ro-
[PUb (Tas TOBKN nepe-
BepHute 1-2
pasa
Kpbinbiwwkn 6 | KOHTAKTHbIVt | Bonuu- | magkas | 200 14-16 | Bo BpemA ro-
[PUNb (Tan TOBKM nepe-
BepHute 1-2
pasa
Tambyprep 1.5-2 4 | KOHTAKTHBII | Bonwuu- | magkas | 230 | + 6-8
IPUNb (Tad
Tambyprep 1.5-2 8 | PA3SBEPHYTOE | BonHu- | magkaa | 230 v | 14-16 | nepesepHuTe
[TONIOMKEHNE | cTan Ha nonoBuHe
TOTOBHOCTY
[awnbik 6 KOHTAKTHbIA | Bonnu- | raakas | 230 11-13 | B0  Bpema
IPUMb (Tad roToBKM
nepesepHuTe
1-2 paza
Cocunckn 6 | KOHTAKTHbIN | Bonuu- | magkas | 230 6-8
IPUMb (Tad
Kypuua anna 1 KOHTAKTHbIA | BonHu- | ragkas | 200 40-45 | Bo Bpema ro-
NvaBona [PUNb Ta TOBKM nepe-
BepHute 1-2
pasa
MPOAYKTBIC | Kon. PEXIM MNUTbI °C MIH. COBETHI
XNEBOM LUTYK o, | Bepxwee
Toct/canpsuy | 2 TPUNb-NMIUTA | rnagkaa | BonHu- | 230 | 3-5 | ycTaHOBUTe BEpXHIOK NANTY TaK,
(Tad uyTobbl OHa Kacanacb Xxneba, He
npuxumas ero
bynouka 2 KOHTAKTHbI | BonHm- | rnagkas | 230 2-3
[PUTb (Tas
Hape3aHHblit 4 | PA3BEPHYTOE | rnagkaa | Bonuu- | 230 | 4-5 | nepeepHute Ha nonoBuHe ro-
xne6 MONOXEHNE (Tad TOBHOCTH
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0BOLLK Kon. PEXIUM MNNTHI °C | MUH. COBETBI
LYK WHg. | Bepxnee
Nomtnka 1 KOHTAKTHbIA | Bonuu- | magkaa | 230 | 4-6 | Kak ciedyer cMaxbre Npojyk-
baknaxxaHa [PUNb (Tasn Tbl MacoM
Nomtukm 2 KOHTAKTHbIA | Bonuu- | magkas | 230 | 6-8 | Kak ciedyeT cmaxbTe npoyk-
LYKKUHN [PUNb (Taq Tbl Macom
YeTBepTUHKN 2 KOHTAKTHbIA | Bonum- | magkaa | 230 | 8-10 | Kak Ciedyer cMaxbre NpojyK-
nepua [PUNb (Tas Tbl MACIOM
NomTunkn 1 PASBEPHYTOE | rnagkas | BonHu- | 230 | 5-7 | KaKk ciefyeT cMaxbre NpogyK-
nomuaopa MONOMEHNE cTas Tbl MacioM, MepeBepHuTe Ha
N0JIOBMHE FOTOBHOCTY
NomTuku nyka 2 KOHTAKTHbIA | magkaa | Bonuu- | 230 | 5-7 | Kak CledyeT cMaxbre MpoyK-
TPUNb (Tan Tbl MacsioM, MOCTOAHHO nepe-
MeLLKBaiiTe 0naTkoi
PblBA | KOJIMYECTBA | Kon. PEXIM TJIATbI °C | MUH. COBETBI
LT VHG. | Bepxtee
Llennkom 250 1 KOHTAKTHbIA | BonHm- | mapkaa | 200 | 8-10 | cmaxbre macnom
[PUNb (Tas
Oune 500r 1 [PUNb-MNIUTA | rnapkas | BonHu- [ 230 [ 25-30 | c M a X b T €
(Tas MpoayKTbl  Macnom,
pacnonoxurte
BEPXHIOH nnuTy
Tak,  4TtoObl  OHa
6bina  mpamo  Hap
npogyKTamu, He
Kacascb ux.
Kycok 4501 4 | KOHTAKTHbI/ | Bonuu- | rnagkaa | 200 | 8-10 | cmaxbTe Maciom
[PUNb (Tas
Lawnbik 500r 6 PA3BEPHYTOE | BonHu- | ragkaa | 230 | 10-12 | cmaxbTe  NpogyKTbl
MONIOMEHNE | cTan MacIoM; nepeBepHU-
Te 2-3 pa3a
Kanbmapbi 4001 1-2 | KOHTAKTHbI | Bonuu- | rmagkas | 200 | 10-12 | cmaxbre Maciom
[PUNb (Tas
Kpeetku 400t 10-12 | KOHTAKTHbBIR | BonHu- | rmagkad | 200 | 4-6 | cvabre Maciom
[PUNb (Tas
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DECEPT Kon. PEXUM TJIATBI °C MUH. COBETBI
LYK WHg. | BepxHee
bruubl 4 OTKPbBITHI /| rnagkas | BoAHM- 200 4-5 | cmaxbTe MAUTI
[PUNb (Tas C/IMBOYHBIM  MAC/IOM,
Ha NoNoBUHE
FrOTOBHOCTMN
nepeBepHuTe
Badnu 4 KOHTAKTHbINA BAONN 4-5 | cMaXbTe MANTHE CM-
[PUNb BOYHbIM MacIoM
Jlonbku 4 KOHTAKTHbIV | BonHu- | rnaakas 200 5-6 | CMaXbTe NAUTbI Cun-
aHaHaca [PUNb (Tas BOYHbIM MaC/IOM
PELENTDI
ANYHNULIA BONTYHbATPYAUHKA W XJIEBHBIE -  nepe no Bkycy

TOCTbI

WHIPEAUEHTDI:

- 2aiua

- TPYAMHKA, 2 NOMTUKA

- 1noxKa Monoka

- COb ¥ NepeL no BKycy

- xnebHble TOCTbI, 2 NOMTUKA

NPUTOTOBNEHWE:

B36eitte AliLa ¢ MONOKOM 1 CoMbto 10 06pa30BaHUA Neroit
W MeHncToil cvecu. BcTabTe rnadkylo MAUTY B HUKHIOK
YaCTb 1 BOJHUCTYIO B BEPXHIOK YacTb Npubopa 1 ycTaHoBUTe
npubop B pexume OPEN GRILL. YcTaHoBUTe pyuKy HIKHEro
1 BepxHero Tepmoperynatopa Ha 230°. Haxmute KHonky
START/STOP ana Toro, utobbl pasorpets rpuab. Korga Ha
Ancnnee noasuTca coobiuenne READY, B yron nauTbl fobasbre
CMecb C AliLLamMu 1 ToToBbTe 2-3 MUUHYTbI, ANA PaBHOMEPHOTO
MPUrOTOBNEHMA  MepemelLnBas  AepeBAHHOA  NONaTKoil.
0zHOBPEMEHHO Ha Toii e NAMTe NPUTOTOBbTE TaKxKe OMTUKI
TPYAMHKM, NPOXAPUB 13 3-4 MUHYTbI, NepeBepHYB NPUMEpHO
Ha MoNoBUHE BpeMeHi, a Ha Apyroil nauTe B TeueHue 3-4
MUHYT NofapbTe X7e6, nepeBepHyB NPUMePHO Ha NONMOBIHE
BpemeHu. MonoxuTe Ha TapenKy 1 nopaiire.

TPEHKW C TALUTETOM U3 bAKJTAXAH
WHIPEAUEHTDI:

- 16aknaxaH

- TBOpor 1001

- YecHOK B MOPOLLIKe Mo BKYyCY

- MeTpyLLKa no BKycy

- 4n0XKi OMBKOBOTO Macna

- Conb N0 BKyCY

- 16atoH xneba

MPUTOTOBNEHWUE:

Mpomoiite 6aknaxaHbl, OUMCTUTE UX OT KOXU U MOpexbTe
TOHKMMU NIOMTUKaMK. BcTaBbTe rajKylo NAUTY B HUXHIOW
4acTb U BOJHUCTYI0 B BEPXHIOI0 YacTb Npubopa 1 ycTaHoBuTe
npu6op B pexume CONTACT GRILL. YcTanoBuTe pyuky HikHero
11 BepxHero Tepmoperynatopa Ha 230°. HaxmuTe KHonky
START/STOP ana Toro, uTobbl pasorpets rpunb. Korga Ha
Avcnnee noAsuTca coobluerne READY, nonoxuTe 6aknaxaH Ha
HIDKHIOI0 NNTY ¥ rOTOBbTE MPpUMepHO 8-10 MUHYT, uT06bI 0K
cTanu markumu. TopexsTe NOMTUKN 6aknaxaHa KpynHbIMI
KycKamin 1 nonoxure ux B MUKCep BMecTe C TBOPOroMm,
3y6uMKOM uecHoka M nopybneHHoii MeTpyLIKoi, LienoTKoi
CONM 1 Nepua, a TaK e macnom. BbuBaiite o nonyyenua
cvecn 6e3 KOMKOB 1 C KpynHbIMy 3epHamu. HamounTe xneb
(ope3aHHblil Ha NOMTH) B ONMBKOBOM Macnie 11 0fxapbte
ero npu 230°C Ha nautax B pexume CONTACT GRILL B Teyenue
1-2 MUHYT B0 nonyyeHus Tpebyemoii cTemeHn obxapku.
HamaxbTe Ha 06xapeHHbIii xneb nauTet, noneiite ero AByMA
NOXKaMI1 Maca 1 nojaiiTe Ha CTon.

MACHOW CAIAT _C _PYKONIA UM MEJTKUMM
NOMUA0PAMU

UHIPEAMEHTDI:

- 2KyC0YKa TeNATUHDI

- 100 pykona

- 10-12 KpyrnbIx MeK1X NOMU0POB

- 100 cbipa rpaHa najaHo B Kycoukax

- COMb M0 BKYCY

- 0IWBKOBOE MAcso M0 BKyCy
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NPUTOTOBJIEHWE:

[TpuroToBbTe canat w3 pykona C MoMuzopami: Mpomolite
pyKona, MoNoXuTe Ha YUCTbIA XONCT, 4Tobbl pyKona BbICOXNa,
paspexbre nOMUAOPbI Ha 4 uactu. BctaBbTe BoAHMCTYIO
MANTY B HIDKHIOI YacTb U MajKyl B BepXHIW yacTb
npubopa u ycravosute npubop B pexume CONTACT GRILL.
Y(TaHoBUTE PYYKY HUXKHETO M BepXHero TepMoperynatopa
Ha 230°. Haxmute kHonky START/STOP gna Toro, utobbl
pasorpetb rpuib. Kora Ha gucnnee nossutca coobluenmne
READY, nonoxute Kycouku MAca, NpeBapuTenbHo (MasaHHble
MaC/OM, MPUKMUTE BepXHeid NANUTON 11 FOTOBbTe 2-3 MUHYTbI
B 3aBUCUMOCTM OT Tpebyemoii cTeneHn npoxapku. lopexbre
MACO Ha NOMTUKN M MONOXWTE Ha MOACTUIKY W3 pyKona v
MoMUz0pOB, noconute 1 JobaBbTe KycOUKM Cblpa rpaHo
napaHo. MpunpasbTe HEOONbLLNM KOAMYECTBOM Macna.

CTEVK 13 FOBA/NHbI HA KOCTH C APOMATOM KOOE
WHIPEAUEHTDI:

2 TOBAXbYX CTeliKa Ha KOCTH, Kaxablil no 250 T
0/IMBKOBOE Macno

KOOEHAS CMECb:

2 YaitHble NOXKM TMItHA

2 yailHble NOXKN KOQelHbIX 3epeH
1 noxka cnagkoro nepua

1 yailHan N0XKa nanpukn

1 yailHan N0XKa KpynHoii conu

1 yailHan noXKa nepua

MPUTOTOBNEHUE:

[purotoBbTe KodeliHylo cMecb: o6aBbTe ceMeHa TMUHA W
Kode B KyXOHHbIIl KOMOailH 1 caienaiite U3 Hero He oueHb
MenKuii NOpoLLOK. lepecbinbTe MOPOLLOK B MHCKY, LobaBbTe
Apyrue  KOMMOHEHTbI W Xopowo nepemetuaiire. (Cnerka
CMaxbTe MACO MacnioM 1 npunpasbTe cneynamu. Hakpolite
€ro 11 0CTaBbTe MpU KOMHATHOIA TemnepaType NPUMEpHO Ha
30 muHyT. BcTabTe BOMHUCTYIO MAUTY B HUXKHIOK YaCTb W
TNajKylo B BEPXHIOK YacTb npubopa 1 ycTaHosuTe npubop
8 pexume CONTACT GRILL. YcraHoBuTe pyuKky HuKHero u
BepxHero  Tepmoperynatopa Ha 230°. Haxmute KHomky
START/STOP pna Toro, uTo6bl pasorpetb rpunb U Ans o6enx
nauT Haxmute khonky SEAR. Korga Ha pmcnnee npekpatut
murat  coobieHne SEAR, nmonoxute Kycouku MA@ Ha
HIDKHIOKO MANTY, MPWXMITE BepXHell MAuToli U roToBbTe 6-8
MUHYTbI B 3aBUCUMOCTI OT Tpebyemoil CTeneHn Npoxapky.
[TopagaiiTe ropAuMm.
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T0BAXbA BbIPE3KA C TPUBHbIM COYCOM
WHTPEAUEHTDI:

4 TOBAXbU BbIPE3KN

oMb Mo BKyCy

CBEXEMOIOTbIil YepHbIii nepeL, no BKycy

2 [LoNbKI YecHoka

2 NOXKM ANKOHCKON ropunLpl

60 r cMBOYHOrO Macna

0/IMIBKOBOE MAc/0 NO BKYCY

WHTPEQVEHTDI ANA TPUBHOIO0 COYCA:
C/IMBOYHOE Macno 60 1

1 10XKa Cbipa ropro3ona

2 NyKOBMLIbI LLANOT

rpu6bl 300 1

1/2 cTaKaHuMKa BUCKM

cnmBkn 200

NNMOHHbII COK MO BKYCY

neTpyLLKa No BKycy

MPUTOTOBJIEHMUE:

[lpunpasbTe MACO COMbIO 11 MepleM U W OCTaBbTe Mpu
KOMHATHOI1 TemnepaType NPUMepHO Ha yac.

MpurotoBbTe rpubHOA Coyc: B KacTpionbke pacnnaBbre
macno, JobabTe NyK, NOPe3aHHbIil KoNeykamm 11 roToBbTe
2-3 muHyTbl. [lo6aBbTe rpubbl 1 roToBbTE eLwe 5 MUHYT.
locne sToro npunpasbre BMCKW, OTOBbTE 1 MUHYTY,
fobaBbTe CTakaH BOAbI W rOTOBbTE MPUMEPHO ellle OfHY
MuHyTY. [lobaBbTe XMAKMe CAMBKYM, NUMOHHBIA  COK,
METPYLLKY, FOProH30/1y 1 AOBEAUTE A0 KUMEHNA.

foToBbTe MOKAa COyc He OymeT [OCTaTOUHO TryCTbIM,
npUNpaBbTe COMbIO M NEPLEM 1 OTCTaBbTe B CTOPOHY.
0aHOBpPEMEHHO MPUroTOBbTE MPUNPaBy K MACY, KOTOPON
HYXHO ero cMa3blBaTb BO BpeMA TOTOBKM: B Hebonbluyto
KacTponbKy NONOXIUTe MACN0, FOPYULLY 1 YECHOK. [0TOBbTe
Ha Me[IeHHOM OrHe MoKa Macno He pactaet. [lepxute
B Tenne. BcTaBbTe BOMHUCTYIO MAUTY B HUXHIOW YacTb 1
TMaAKylo B BEPXHIOI0 YacTb npubopa 1 yctaHoBuTe npubop
B pexume CONTACT GRILL. YctaHoBuTe pyuky HUXHero u
BepXHero Tepmoperynatopa Ha 230° Haxmute KHonky
START/STOP ana Toro, uTo6bl pasorpets rpunb 1 ana obenx
nAuT HaxmuTe kHonky SEAR. Korpa Ha aucnnee npekpatut
muratb coobuieHne SEAR, monoxute Kycki BbIpesKM,
npeABapuTeNbHO CMa3aHHble COYycoM C obenx CTOpoH, Ha
HUKHIOIO NAUTY W 3aKpoiiTe rpuAb. [0ToBbTE 6-8 MUHYT B
3aBUCUMOCTY OT Tpebyemoii cTeneHu NPpoxapKit 1 TONLLMHDI
Bbipe3Kku. [locne 3aBeplueHna xapku cHUMUTE une 1
nofaBaiiTe, 3aN1B rPUOHBIM COYCOM, KOTOPbIA MPUTOTOBMAY
paHblue.



TAMBYPIEP C TOCTAMU U3 PXKAHOIO XJTEBA

WHTPEQMNEHTDI:

- 87110MTUKOB pXaHoro xneba

- 500 macHoro dapLua BbicLuero copTa

- 1001 cblpa 3MMeHTanb JIOMTUKaMU

- 2 NOXKM ONMBKOBOTO Macna

- 2nope3aHHble NyKOBULbI

- C/MBOYHOE Macno MpU KOMHATHOI TemnepaType no
BKYCY

- 2 yailHble NOXKM Coyca BopuecTep

- (oMb Mo BKyCy

- nepew no BKycy

- MONOBIHA YailHOI NOXKM Caxapa

NMPUTOTOBNEHUE:

MpuroToBbTe rambyprep: B canaTHuLe CMeLuaiiTe MACHON
dapLy, coyc BopuecTep, conb, NepeLy v NepemeLuaiite kak
cnegyeT. Bpyunylo caenaiite 4 rambyprepa, TOMLMHOIA
npumepHo 1 cm. Pacnonoxute rpunb B pexume OPEN
GRILL n BCTaBbTe rmajKylo NAMTY BBepX, a BOMHWCTYIO
nAuTy BHWU3 npubopa. YCTaHOBMTE PyuKy HUXHEro w
BepxHero TepmoperynaTopa Ha 230°. Haxmute KHomky
START/STOP pna Toro, uTobbl pasorpetb rpunb. Korza
Ha aucnnee nosutca coobuiexne READY, monoxwte Ha
HIDKHIOK NAWTY Nope3aHHblii Ha JONbKI NyK, NpunpaBbTe
O/IMBKOBbIM MaC/IOM 11 CAXapoM U FOTOBbTE 5-6 MUHYT, 4acTo
nepemeLunBas iepeBAHHON NoNaTkoii, utobbl Mpoxapka
6blna paBHOMepHOI 1 NyK cTan MArkum. OfHOBPEMEHHO Ha
ZApYroil NauTe B TeueHue NPUMEPHO 12 MIUHYT NPUroTOBLTE
rambyprepbl, nepeBepHyB WX uepe3 5-6 MuHYT (Bpema
TOTOBKY 3aBUCUT OT TONLMHBI rambyprepos). Kak Tonbko
NYK NOZXAPUTCA, CHUMUTE ero C MAWTbI U MOAXapbTe
NOMTUKM XNeba, (Ma3aHHble CIMBOYHBIM MACSIOM, TOBKO C
OfJHOI1 CTOPOHbI B TeyeHue 1-2 MUHYT.

Monoxute nOMTUKM Xxneba Ha Ppa3fenouHyl  BOCKY
NnoAXapeHHOI CTOPOHOI! BBEPX, HAKPOIATe NIYKOM, NON0XITe
rambyprep u mocbinbTe nykoM. 3akpoiite 6yTepbpos
NOMTUKOM Xnie6a, NON0XKIB NPOXapeHHoIi CTOPOHOI BHY3.
JloxpuTecs, yTobbl NAMTA ONATL Harpenacb, NONOXwTe
TOCTbI M KaK CeyeT 3axMuTe BEpXHeli NAUTONA.

TotoBbTe 2-3 MUHYTbI 10 TPebyemoii obxapku xneba.

PEBPbILUKK ATHEHKA 10A bAJIb3AMUYECKUM
YKCYCOM U POSMAPUHOM

WHIPEQUEHTDI:

- 6pebpbllek ArHeHka

- 10T Mosn0TOr0 po3mMapuHa

- 10 TepTOro YecHoka

- 100 mn 6anb3ammyeckoro ykcyca

- 15rcaxapa
- CONb N0 BKYyCY
- nepeL no BKycy

NPUTOTOBJIEHUE:

[lepemelsaiie  BCe  WHrpefueHTl B J0CTAaTOYHO
60NbLLOIA eMKOCTH, HaKpOiiTe 11 MapuHyiiTe pebpbilukn B
XonoaunbHuke He mMeHee 1-2 yacoB. BctaBbTe BONMHUCTYIO
MANTY B HIDKHIOW YacTb U MMAJKyl0 B BEPXHII YaCTb
npubopa u yctaHosute npubop B pexxume CONTACT GRILL.
YCTaHoBITE PYUKy HUXKHEro 1 BepXHero Tepmoperynaropa
Ha 230°. Haxmute kHonky START/STOP gna Toro, uTobbl
pasorpeTb rpunb. Koraa Ha aucnnee noasutca cooblyeHne
READY, nonoxwte pe6pbILUKU 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 nuTe Kacatbca MAca cBepxy. OfHOBpeMeHHO
nepenoXute MapuHad Ha ManeHbkyl CKOBOpogy M
nojiaBaiiTe, KaK COYC K N0 KapeHHbIM pedpbilLKam.

KYPUHbIA LWALUTIBIK C KPEMOM U3 MEJA U
3E/IEHOI0 IUMOHA

WHTPEAMNEHTDI:

- 500 kypuHoii rpyaKky

WHTPEQVEHTDI ANA MAPUHAA:
- 1yaiiHaA noxKa 0CTPOro KpacHoro nepua
- 1vaiiHad noxKa Kopuanapa

- 100 r onuBkoBoro Macna

- 21yKOBUUbI

- 33y6umKa yecHoka

- Tnoxka umbupsa B nopoLuke

- Tnoxka caxapa

- 1n0xKa coKa naitma

- TyailHas noxka KpynHoii conn

- 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

MPUTOTOBJIEHME:
MpuroToBbTe MapuHaj: MONOXMTE BCe WHTPeAMeHTbl B
KYXOHHbIi Kom6aiiH 1 o6pabatbiBaiiTe [0 nonyyeHus



OZHOPOAHON Macchl. llonoxute Ha JHO Tapenkin Kypuuy,
nope3aHHyIo Ha KyouKu, LuMpUHOi 2 cM, 206aBbTe MapuHag
1 PaBHOMEPHO MOKPOIATe KypuLy. 3akpoiTe MuLieBOI
MNeHKON 1 MapuHyiiTe 1-2 yaca.

[TpuroToBbTe Kpem, nepemeLLaB B MUCKe BCe MHTPeAMEHTD,
3aKpoiiTe  Mpo3pauHoil  MNeHKOW W MonoXute B
XONOANAbHMK. HaHWXUTe KYCOUKN Kypuubl Ha Liammypbl.
BcTaBbTe BOAHMCTYIO MANUTY B HUKHIOW YaCTb 11 TNAAKYI0 B
BEPXHIOK YacTb npubopa 1 ycTaHoBuTe Npubop B pexume
(ONTACT GRILL. YctaHoBuTe pyuKy HUMHETO M BEPXHEro
Tepmoperynatopa Ha 230°. Haxmute kHonky START/STOP
ana Toro, utobbl pasorpets rpunb. Korga Ha Aucnnee
nosiButca  coobiieHne READY, monoxute IWALmMbIKK Ha
HIKHIOW MANTY, MpWXMUTE BepxHeil W rotoBbte 11-
13 muHyT, nepesepHyB 1-2 pasa. lopasaiite ropaune
LIALWABIKI C KPEMOM U3 IMMOHA 11 Mefa.

KYPUHbIE OKOPOYKA I10 [TPOBAHCAJIbCKU
WHTPEAUEHTDI:
- 3KypuHbIX 0KopouKa (550T)

WHTPEANEHTDI ANA MAPUHALA:

- 250 mn 6enoro cyxoro BuHa

- 4710XKn 01MBKOBOTO Macia

- 310KV ropumLibl € CemeHamu

- 3n0XKn yKCyca u3 6enoro BiHa

- 210K NPOBAHCKINX TPaB

- TepTblii YecHOK, 2 3y6unka

- 2YailHbIX NIOXKM KPYNHOIA CONM

- TyailHas NoXKa KaeHCKOro KpacHoro nepua

NPUTOTOBNEHUE:

[TpuroToBbTe MapuHag, nepemellaB BCe WHTPeANeHTbl B
MICKe. 3aTOYeHHbIM HOMOM HajpexbTe B HeCKONbKMX
MecTax MACMCTYH0 YacTb, Cnlerka ee NpuoTkpbIB. Monoxute
0KOpOYKa B MUCKy C MapuHaZoM, MOBepHuTe BO BCe
CTOPOHBI, UTO6bI XOPOLLIO MX MOKPBIT 1 MapHHYiATe 2-3 yaca.
BcTaBbTe BOMHUCTYIO MANTY B HWKHIOW YaCTb 11 TNAAKYI0 B
BEPXHIOK YacTb npubopa 1 ycTaHoBuTe Npubop B pexume
(ONTACT GRILL. YctaHoBuTe pyuKy HUMHETO M BEPXHEro
Tepmoperynatopa Ha 210°. Haxmute kHonky START/STOP
ana Toro, utobbl pasorpets rpunb. Korga Ha Aucnnee
noABuTca cooblueHne READY, nonoxute KypuHble 0kopouka
Ha HINKHIOK NANUTY, NPUXMUTe BepxHeli 11 roToBbTe 20-25
MUHYT, nepesepHyB 2-3 pa3a. [purotoBus, nonoxute Ha
Tapenky 1 nogaiite.

KPEBETKW HA TPUNTE
WHTPEOMEHTDI:
- 16/20 w KpeeToK

WHTPEQVEHTDI ANA MAPUHAA:
- MeTpyLLKa no BKycy

- 21MMOHa

- COfIb NO BKYCY

- mepew no BKycy

- 23ybumKa yecHoka

NMPUTOTOBJIEHUE:

[puroToBbLTE MapUHaZ, MeNKO NOTEPEB YECHOK U NETPYLLKY,
1 Bo6aBbTe NMMOHHDII COK, noconuTe u fobasbTe LenoTky
nepua. [pomoiite KpeBeTkW, TLaTeNbHO BbiCylwMTE I
MapuHyiiTe He MeHee nonyyaca. Bctasbte BonHucTyto namTy
B HIDKHIOI YaCTb 11 TNAfiKYI0 B BEPXHIOK0 YacTb npubopa 1
yctaHosuTe npubop B pexxume CONTACT GRILL. Yctanosute
YUKy HUDKHEro W BepxHero Tepmoperynatopa Ha 210°.
Haxmute kronky START/STOP ana Toro, utobl pa3orpets
rpunb. Korma Ha pucnnee nossutca coobuieqne READY,
MoNoXKuUTe KpeBeTKM 6e3 MapuHaja Ha HIKHIOW NAWTY,
MPWXMUTE BepXHeli 1 FOTOBbTE 4-6 MUHYT.

Mepen nogaueit ykpacbte 611040 HECKONLKIMU J0NbKaMIA
NIMIMOHA Y FapHUPOM 11X 3eNeH.

J10COCb HA TPUJIE IO/ HOTYPTOM
WHTPEAMNEHTDI:

- 500 ¢une nococa
- 0IMBKOBOE MACO N0 BKYCY

WHTPEAWEHTDI AN1A COYCA:
- 250 rpeyeckoro itorypta
- 13ybumK yecHoka

- TuailHaa noxKa conu

- 1wenotka caxapa

- 20T 3eneHoro nyka

- 20 neTpywku

- nepew no BKycy

MPUTOTOBJIEHUE:

MpurotoBbTe COyC: MPOMOWTE ¥ TWATENbHO BbiCyWwHTe
METPYLLKY 1 3eNeHblii NYK, NOTPUTE YECHOK.

B mucKy BbineiiTe iioryp, f06aBbTE NPAHOCTY, YECHOK, COMb,
caxap, nepew 1 B3beiiTe 40 MONYYEHUA MATKOTO Kpema.
MonoxuTe B XONOAUNbHUK He MeHee, YeM Ha 30 MUHYT.
BcaBbTe rmagkylo NANTY B HIDKHIOK YacTb 1 BOSHUCTYH0 B
BEPXHIOI0 YaCTb Npubopa 1 ycTaHoBuTe Npubop B pexxume
OPEN GRILL. YctaHoBUTE pYYKy HUMXHETO W BePXHEro
Tepmoperynatopa Ha 230°. Haxmute kHonky START/STOP
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ana Toro, utobbl pasorpetb rpuib. Korma Ha Aucnnee
noasutca coobuieHne READY, nonoxute Ha HUKHIOW
nauty dune, npeaBapuUTeNbHO CMA3aHHOE PACTUTENbHBIM
MacIoM, 3aKpoiite BepxHeil nnuToii B pexxume OPEN GRILL
(B nonoxeHu Hanbonee 613KOM K NPOAYKTaM, He Kacaacb
1ux) 1 rotobre 25-30 MUHYT (ANA yAyuLIeHNA KOHEYHOro
pe3ynbTata nepesepHUTe Ha NONOBMHE FOTOBHOCTY Pbly Ha
180°, TaK Kak B 3ajHeil yacTu nnuTa 6nuxe K Hei). Mocne
3aBepLUEHVA FOTOBKM NONI0XKITE N0COCA Ha 6NtoA0 1 nofaiiTe
C1I0TypTOBbIM COYCOM.

KAJIbMAPbI HA TPUJTE
WHIPEQUEHTDI:

- 4001 KpynHbIX KanbMapoB

- 1numoH

- 1 ny4oK neTpyLwKu

- O/UBKOBOE MAC/I0 N0 BKYCY

- OpUraHo no BKycy

- CONb N0 BKYCY

- KpacHblli TepTblii nepeL no BKycy

NPUTOTOBJIEHUE:

/3BnekuTe 3 Kanbmapa BHYTPEHHOCTH, OTAENITE TONIOBY.
BcTaBbTe BOAHUCTYIO MANTY B HUXKHIOK YacTb U MajKylo B
BEPXHIOK YacTb npubopa 1 ycTaHoBuTe npubop B pexume
CONTACT GRILL. YctaHoBuTe pyuKy HWXHETO U BEPXHETO
Tepmoperynatopa Ha 210°. Haxmute kHonky START/STOP
ana Toro, ytobbl pasorpet rpunb. Korga Ha Aucnnee
noagutca  coobwedne READY, nonoxute Kanbmapbl,
(Ma3aHHble PacTUTENbHBIM MACIOM Ha HIDKHIOW MAuTY,
NpUKMUTE BepXHeil 1 rotoBbTe 10-12 MIUHYT.

B mucke npurotoBbTe npunpasy, NepemelaB Macno c
MOpe3aHHbIii NeTPYLIKOW, NIMMOHHBIM COKOM, LLenoTKol
opuraHo, conu 1 nepua. locne Toro, Kak Kanbmap byget
MpUrOTOBNEH, CHIUMITE €ro 1 NPUNPaBbTe COYCOM.
[TonoxuTe Ha Tapenky u noparite.

bAHAHOBbIE b/1NHbI
WHIPEQUEHTDI:

- 106aHaH

- 2siua (1 uenoe n+ 16enok)
- 1501 monoka

- 100 myku

- 70T CMBOYHOrO Macna

- (oMb Mo BKyCy

- 1noxka caxapa

- 16T apox>Keli AnA BbiNeykm

NPUTOTOBJNIEHME:
Ouuctute 6aHaH W cpenaiiTe U3 Hero miope, TWATENAbHO

pactepeB BUNKOA. B Apyroit mucke B36eiite ofHO Lenoe
ANLO C CaXapom ¥ MeAneHHo, MOCTOAHHO MepemeLLnBas,
fobasbte Monoko. [lobaBbre 50 T pacnnaBneHHoro
CIMBOYHOTO MAC/1a, 3aTeM NOHEMHOTY BCbINbTe NPOCEAHHYI0
MyKy C ApOXOKaMU U LenoTKoil conu, fobaBbTe Takxe
pactepTylo MAKOTb GaHaHa, TLATeNbHO nepemellas Bce
KOMMOHEHTbI 1 MONOXKMTE B XONOAWNbHUK Ha 10 MUHYT.
B36eiiTe 6enoK o XOpoLLO YCTORYMBOMO COCTOAHMA.
Bosbmute (Mecb 1 akkypaTHO 3ameLuaiiTe B Heil B30UTBIil
0€noK akKypaTHbIMI ABUKEHUAMM CHU3Y-BBEpX. BcTapbe
TNajKylo NAUTY B HIKHIOK YacTb 1 BOJHUCTYIO B BEPXHIOKW
yactb npubopa u yctaHosute npubop B pexxume OPEN GRILL.
YCTaHoBUTE PYUKY HUXKHEro 11 BEpXHEro Tepmoperynatopa
Ha 200°. Haxmute kHonky START/STOP gna Toro, uTobbl
pasorpeTb rpunb. Koraa Ha aucnnee noasutca cooblueHne
READY, cnerka HamakbTe CIUBOUHBIM MACIOM MAUTDI,
Ho6aBbTe 1-2 NOXKM Tecta, ObICTPO pa3masaB ero Mo
MOBEPXHOCTM, uToBbI Monyununca Kpyr. [0ToBbTE 2 MUHYTHI,
MoKa Ha BCeil MOBEPXHOCTU OMHA He NOABATCA MY3bIPbKI,
MoTOM MepeBepHUTE Ha APYrylo CTOPOHY W TOTOBbTE ellie
NPUMEpHO 2 MUHYTbI. BAHbI MOXHO CepBUPOBATL Pa3HbIM
00pa3om: C LIOKONAAHBIM KPEMOM, KJIEHOBbIM CUPONOM,
(BeXEl UEPHMKON, Kycoukamu  LIOKonaja, MedoMm,
B30UTLIMY CIMBKAMU, CAXapHOIl NyAPOIA.

AHAHACHA TPUJTE C MOPOXEHbIM
WHTPEAUEHTDI:

- TaHaHac

- Mep o BKycy

- TPOCTHUKOBBbIV Caxap no BKycy

- (BeXaA MATa no BKYCy

- (axapHas myapa no BKycy

- BaHWIbHOE MOPOXEHOE M0 BKYCY.

MPUTOTOBJIEHME:

BosbmuTe aHaHac, ymanute NUCTbA U KOXYpy. 3aTem
nopexbTe Ha NOMTUKM, TONLWMHOA 1-2 M U NOKpoiiTe
KaX[blil KyCOK TPOCTHMKOBBIM Caxapom C 06euX CTOPOH.
BctaBbTe BONHUCTYIO MANTY B HUKHIOK YacTb 1 TMajKyio B
BEPXHIOI0 YaCTb Npubopa 1 ycTaHoBUTE NPH6OP B pexume
(ONTACT GRILL. YctaHoBuTe pyuKy HUMKHEro U BepxHero
Tepmoperynatopa Ha 200°. Haxmute kHonky START/STOP
Ana Toro, ytobbl pasorpeto rpunb. Korga Ha pwucnnee
noAasuTcA coobuenne READY, nokpoiite aHaHac Mefom ¢
06eux CTOPOH 11 MONOXWTE €ro Ha rpunb. 3akpoiiTe rpuib
U TOTOBbTE 5-6 MUHYT. llocne MpUroTOBReHUA MonoxuTe
JLOMbKY Ha 6710730, YKpacbTe MCTKAMU CBEXeil MATH, Clerka
MPUCLINbTE CaxapHoii MyApoil 1 NojaBalite ¢ WapuKkamu
MOPOXKEHOrO.
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TONbKO MPU HAJMYUU KOMNAEKTA MAUT And
BAQE/Nb

KJTACCUYECKUE BA®IN

J03A J1/14: 8 sachens

TIPUTOTOBJIEHWE: 10 muH.

BPEMSA FOTOBKM: 10 mum.

WHTPEQNEHTDI:

- 2vawku /460 r mykn

- TuailHas noxka conu

- 4vaitHble noxkn / 10 r gpoxxert

- 2noxkn /30T 6enoro caxapa

- 24ilua

- 1,5vawkn /345 r ennoro monoka

- 75T pacnnaeneHHoro mMacia

- TuailHas NoXKa BaHUIbHOrO JKCTpaKTa

NPUTrOTOBJIEHME:

Bo BMecTUTeNbHOI MICKe CMeLLaiiTe MyKY, COfb, APOXKM
11 Caxap W oTCTaBbTe B CTOPOHY. B Apyroit mucke B36eiite
Alila, 4obaBbTe MOMOKO, CNMBOYHOE MACNO W BAHWIWH.
[lo6aBbTe B MUCKY C MONOKOM 11 AliLaMU MyKY 11 Apyrue
KOMMOHEHTbI 11 NepemeLLaiiTe MyToBKOIA. lTporpeiite nauty
ana Badenb. Korsa Ha Awucnnee noABUTCA Co06LLeHe
READY, cmaxbTe nAnTy CIMBOYHBIM MAcIoM WA pacnblinTe
NpoTUBONpPUrapHbIii Cnpeii, 3aTem B Kax Ayt AMKY Ha nuTe
n06aBbTe OfiHYy MepKy, Mpu HeobXoAMMOCTM MONb3yACh
NOXKOIA. Pa3maxbTe Tecto nonatkoid. [oToBbTe Bady
MoKa OHW He CTaHyT xpycTAwmmi. Mpogonxaiite noka He
KoHumTCA Tecto. Cpasy xe nojaBaiite Ha cTon.

BAQJIN 110 BENIbIVIACKH
J03A 119: 10-12 sacpens
TIPUTOTOBJIEHWE: 15 mun.
BPEMA TOTOBKN: 15 mum.

WHIPEQUEHTDI:

- 2yawku /460 r myku ana TopTOB

- 1/2 vaiiHoii noxkn conu

- 2 yailHble NOXKM / 5 T ApoxeKeli

- 2noxkn /30T 6enoro caxapa

- dailua

- 2vawku/ 460 r Tennoro Mmonoka

- 70T pacnnaBeHHoro Macia

- 1/24aiHoi NOKMN BAHWIBHOrO JKCTPaKTa

MPUTOTOB/EHUE:

Bo BMecTUTeNbHOI MICKe CMeLLaiiTe MYKY, COfb, APOXMKM
1 0TCTaBbTe B CTOPOHY. B Apyroil Mincke B3beiiTe xentki
axapom /30 MoNtyyeHIs NEHNCTOro Kpema.

[JlobaBbTe K Aliiam SKCTPAKT BaHWIWHA, pacniaBneHHoe

Macno 1 MOMOKO M nepemelLaiite myToBKoii. CoefnnuTe
copepxumMoe 06enx MUCOK 1 nepemellaiiTe MyToBKoii. He
nepemeLUBaiiTe CINLIKOM CMIbHO. B TpeTeil mMucke npu
MOMOLLY NEKTPUYECKoil MYTOBKM B TeueHue 1-2 MUHYT
B30eiiTe 6enkn fo yctoitumBoro coctoAHua. Mpu nomowm
PE3VIHOBOI NONATKM 0CTOPOXHO BBeAUTE benky B TecTo And
Badenb. He nepemelunBaiite cimwkom cunbHo. Mporpeiite
nnuty ana Badenb. Koraa Ha Aucnnee nossutca coobluiexne
READY, cmabTe mauTy CIMBOYHBIM MacIoM WAV pacnbianTe
NPOTUBONPUraPHbIil CIpeid, 3aTeM B Kaxayto AMKY Ha nauTe
Lo6aBbTe OfHY MepKy, Mpu HeobXoAMMOCTM MONb3yACh
noxkoit. Pa3maxbre Tecto nonatkoii. [oToBbTe Badmy
MoKa OHW He CTaHyT Xxpyctawwmmi. Mpopomxkaiite noka He
KoHuuTcA Tecto. Cpasy Xe nopasaiiTe Ha cTon.

LUOKOJIAZIHBIE BA®JIH C KOPULIEA
JI03A J1/14: 8-10 acpenv

IPUTOTOBJIEHWE: 10 MuH.

BPEMSA TOTOBKY: 15 muH.

WHIPEAUEHTDI:

- 2vawkn /460 r mykn

- 1vaiiHaa noxka conu

- TyaitHaa noxka/ 3 r apoxokeit

- 170r caxapa

- 24ilua

- 1,5vawkn / 345 r Tennoro Monoka
- 80T cnmBOYHOrO Macna

- 1vaiiHaa noXKa BAHUNbHOO IKCTPaKTa
- 140 ropbKoro Wwokonaga

- 60T Kakao B nopoLuke

- 6rKopuubl

MPUTOTOBJIEHME:

lomecTuTe LWOKONAZ U MAcno B MUKPOBOMHOBYIO MUCKY
W HarpeaiiTe ee B MeuyM Ha MaKCMMANbHON MOLLHOCTI
B TeueHue 30 cekyHad. lepemelunBaiite noka LWokonas
W Macno He PacniaBATCA MOMHOCTbIO M CMeCb He CTaHeT
rnagkoi. Hemworo oxnagute. [lepemewsaiite  siiua,
MOJOKO 11 BAHWINH MYTOBKOIA BO BMECTUTENbHON MUCKe 1
aKKypaTHo J106aBbTe CMecb Macna C Wwokonagom. Mpoceiite
yepes CUTO BMeCTe MyKy, caxap, NOPOLLOK Kakao, Kopuuy,
APOXKN 1 Caxap BO BMeCTUTeNbHYt0 MUCky. [lobasbTe cvech
MYKM U APYrvX UHTPEAVEHTOB K AilLLAM U nepemelLnBalite
MYTOBKOIl NMoka B cMecu He byneT Komkos. [lporpeiite
nnuTy AnA Badenb. Koraa Ha Ancnnee noABUTCA CooLLeHme
READY, cmaxbTe nAMTY CIMBOYHBIM MAacIOM WA PaciblanTe
NPOTUBONPUrapHBIii CNpeil, 3aTem B KaXayIo AMKY Ha nauTe
Lo6aBbTe OfHY MepKy, Npu HeobXoAMMOCTM MONb3yACh
NOXKOR. Pa3maxbte Tecto nonatkoid. [oToBbTe Badmy
MoKa OHW He CTaHyT xpyctAwwmmi. Mpogomkaiite noka He
KoHuuTCA TecTo. Cpasy xe nojjaBaiite Ha cTon.
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BAMUINBI 3ACTEPEMKEHHA

3acTepexeHHa woao 6e3nexu

A Hebe3nexa!

HeoTpuMaHHs HCTPYKLl MOXe CTaTh MPUYMHOK TPaBMM
Bil YPArKEHHA eNEKTPUYHIM CTPYMOM.

Mlepen  yBIMKHEHHAM — npunagy B PO3eTKy,
nepeKoHaiiTecs, Lwo:

Hanpyra, o Bka3aHa Ha igeHTUOiKavili Tabnuyui
npunagy, BIAMOBIZAE HAnpy3i BaLOi enekTpUYHOI
Mepexi;

Po3eTka  enekTpomepexi 3aemneHa i Mae
MiHiManbHiA HomiHan 16A.

MpodeciiiHe abo HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHA abo
HeZOTPUMAHHA IHCTPYKLiA 3 TeXHiKN 6e3neKm 3BiNbHA€E
BMpOﬁHMKa Biz 6y Ab-AKOi BiANOBIAANBHOCTI.
[epekoHaTecs, Lo Kabenb
MKNBEHHA HE KOHTAKTYE 3 YaCTHAMN
npunany, AKi - CTalTb rapaunmm
nig yac  BUKOPUCTaHHA.  AKLLO
kabenb KNUBMEHHA I'IOLLIKOZI)KQHVIVI,
BiH MOBMHeH 6yTM  3amiHeHwil
BUPOOHUKOM abo LIeHTPOM
00CNyroByBaHHsA KMi€HTIB BUPOOHMKa,
106 YHUKHY TN OYLib-AKOTO PU3MNKY.
Mepen Tam AK npubpaTv mpunaj nopani, 3Himaum
BapWIbHi TMOBEPXHi, ab0 BUKOHAHHAM OUMCTKU i
TEXHIUHOT0 0BCNYTOBYBaHHSA, BUMKHITb NpUnag i
Bifl'€iHaiiTe iloro Bia enekTpomepexi. lepekoHaitTecs,
LLI0 NPUNAZ NOBHICTHO OXOJIOHYB.

Hikonu He BuKopuCTOBYIATe Mpunaj Ha BigKpUTOMY
MoBITpi.

Hikonu He 3aHyptoiite npunag y Bopy.

I'Ipvmau He MOBWHEH NpaLloBaT 3a
[ONOMOrOK  TailMepa abo OKpemoi

acremn ﬂVICTaHLliVIHOFO KEPYBaHHA.
BukopuctoByiite  nojoByBaui, AKi BiANoBiAalOTb
NMLWe YMHHUM Hopmam 6e3neku i CTaHAapTam.
[lepeKoHaiiTecq, L0 BOHN 3HaX0AATLCA B HaNEXHOMY
po6oyoMy CTaHi, 3 ZOCTaTHIM NepETUHOM.

Hikonu He BuiimaiiTe BINKY 3 po3eTKM, TArHyuM 3a

LHYp.

A Baxnueo!

HEAOTpMMaHHﬂ BKa3iBKM  MOXe (TaT  MPUYUHOI0
NOLIKOAXEHHA Ta NONOMKU NPUCTPOIO.
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- Llelt npunap npu3sHaueHwit 4na npurotyBaxHa ixi. Moro
B XXOAHOMY Pa3i He MOXHa BMKOPMCTOBYBAaTUCA ANA
iHWMX Lineit, 3MiHIoBaTM ab0 CNOTBOPHOBATU AKUMOCH
YMHOM.

- Lleit npunag npusHayeHo BUMKIIOYHO
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.

- Len NpUCTpii MoXe
BUKOPUCTOBYBATMCA JiTbMU Y Bili Bif
8 pokiB Ta ocobamu 3 obmexeHUMM
di3nyHUMK,  ceHcopHUMM  abo
po3ymoBumMU 3£li6HOCTﬂMVI
uu 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
npu3BecTun iloro BUKOPUCTAHHA.
Cnigkyitte 33 M, Wob AiTM He
rpanuca cnpunagom.

- UnweHHa i 06CyroyBaHHA KOpUCTYBaueMm, He
MOBUHHO NPOBOANUTUCA AITbMH, AKLLO BOHU He AOCATN
8-piuHoro Biky i He nepe6yBaloTb Nif HarNAZOM.
36epiraiite npunaz i ioro LUHyp B HeJOCTYMHOMY Micui
ANA fiiTeid y BiLli BiA 8 pOKiB i MonopLLe.

- He 3anuwaiite npunaa B Mexax AOCAXHOCTI Aiteil abo
6e3 Harnagy nig yac pobotu.

- Hikonu He BUKopucTOBYiiTe Npunag 6e3 nnacTuH.

- 3ayekailTe, NOKM NpUNaZ NOBHICTIO He 0XONOHe, NepLy,

HiX npubupary itoro.
- He pyxaiite npunag nig yac 110ro BUKOPUCTAHHA.

Hebe3nexa onikie!!
HenoTpumaHHs IHCTPYKL MOXe Npu3BecTy [0 OMiKiB.

- Nig vac pobotn npunagy 30BHiLLHi
MOBEPXHi  MOXYTb  (TaTn  Ayxe
rapAYuMn. 3aBXAN BUKOPUCTOBYITE
PYKOATKY (2) abo npuxBaTKu, AKLLO Lie



HeobXigHo.

3HimaitTe abo 3MiHIOiATe NNACTUHM, KOMU Npunag
MOBHICTIO OXOJIOHE.

m byde-nacka, 38epHime ysazy:
Lleit cumBon  no3Hauae  BaXnuBY
peKoMeHpaLii AN KopucTyBaya.

[nA T0ro, W06 YHUKHYTI PU3NKY BUHUKHEHHA NOXEXi,
He ToTyliTe NPOAYKTM, 3aropHyTi B MOMieTUNEHOBY
nNiBKy abo Gonbry, un B NONIETUNEHOBIX NaKeTax.

iHpopmauito  Ta

I

Q f Lleit npunap Bignosigae Pernamenty €C 1935/2004
npo matepianu Ta BMpoOW, MpU3HAUeHi ANA KOHTAKTy 3
XapuoBUMY NPOAYKTAMH.

onunc

1. OcHoBa Ta KpMIIKA: MiLHa  KOHCTPYKLiA
HepXaBitoyoi CTani 3 CAMOPErysbOBaHOK KPULLKOIO.
Pyuka: 3 miuHoro nutoro mMetany AnA perynioBaHHA
BePXHbOI NIACTHY / KPULLKI BifNOBIAHO A0 TOBLLMHM
NPOAYKTIB.

KHonKn BUBINbHEHHA MAACTUH HATUCHITb, LL06
3BITbHUTI | 3HATU MNACTUHY.

Mpuctpiii  BUBiNbHeHHA/6NOKYBaHHA NNACTUH
rpuna

Baxinb BUBINbHEHHA NeTeNb: [103BONAE NOBHICTHO
BiKpUTM npunap, LWo6 roTyBaTM B NNOCKOMY
NOMOXEHHI.

Pyuka perynioBaHHA BucoTu: o6 3adikcyatu
BEPXHIO NNACTUHY / KPULLKY Ha NOTPiBHiil BuCoTi, L1406
NpUroTyBaTH iKY, AKA HE BIUMAra€ HaTUCHeHHA.
Inpukarop BKJI.

Knonka Myck/Cron.

KHonka rogunHuka VW: ana HanawrtyBaHHA uvacy
MPUTOTYBAHHA (3MEHLIEHHS).

KHonka roguHHMKa A: AnA HanawTyBaHHA uvacy
NpUroTyBaHHA (36inblueHHs).

KHonKa "cKopuHKM" HIKHBOT NNACTUHN.

Pyyka TepmocTaTy HIKHBOI MNACTUHM: [N
perynioBaHHA Temnepatypu Big 60°C po 230°C, abo
BUMKHEHHA HUXHBOT MNACTUHN.

KHonka "ckopuHKu" BepXHbOi NNacTuHm.

Pyuka TepmocTaTy BepxHbOi MNACTUHW: [N
perynioBaHHaA Temnepatypu Big 60°C po 230°C, abo
BUMKHEHHA BePXHbOT NAACTUHN.

3MiHHI MNACTMHM: aHTUNpUrapHe, MOXHA MUTU B
noCyAOMUiHIA Mawwnki, nerko ynctuti. KIbKICTD |
TN NNACTUH MOXE BAPIKOBATICA B 3ANIEMHOCTI

3

2.

10

1.
12

13
14

15
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Bl MOLENI.

15a.MnacTuiu gna rpuna: igeanbHo NigxoauTb AnA
MPUrOTYBaHHA CTeiiKY Ha rpuni, rambyprepis, Kypky i
0BOYIB.

15b.MnacTuin AnA CMaeHHA: [LNA NpUroTyBaHHA
ineanbHux MNUHUIB, Ae€Wb, OeKoHy, MoMKCKB i
paKonogi6Hux.

16. JloToK Ana Xupy: BXoAUTb B KOMINEKT npunagy Ta
3HIMA€ETLCA AN1A NETKOro 0YNLLIEHHA.

17. IHCTpYMeHT ANA YMLLEHHA: JONOMArae o0uynCTUTH
NAACTUHN MiCNA BUKOPUCTAHHA.

18. MipHa vawka pna Badenb (Amwe B AeAKux
mopensx).

MEPLUE BUKOPUCTAHHA

3HiMITb yCi nakyBanbHi Matepiann  Ta eTUKETKU 3
nnactuH. leplu HiX BUKMHYTW yNnakoBKy, nepekoHaiiTeca,
Lo BIN BUTATAN 3 Hei BCi YacTUHW HOBOro mpunagy. Mu
peKomeHfyeMo Bam 36epert KopobKky i ynakosky ans
MOBTOPHOr0 BUKOPUCTAHHA B MaitbyTHbOMY.

mb'yab-nacxa, 38epHimo  ysazy:  Tlepen
BUKOPUCTAHHAM OUMCTITb OCHOBY, KPULIKY i perynaTopu
BONIOTOK  TKaHWHOI, 106 BUAANMTH NUn  Mif  uac
TPaHCMOPTYBaHHS. PeTeNbHO OUMCTITb BapUNbHI MNACTUHY,
NOTOK ANA NPy | iHCTPYMEHT ANA OuMLLeHHs. BapunbHi
MNACTUHI, JIOTOK ANA XMPY MOXHA MUTI B MOCYAOMUiAHI
MaLLWHi.

m bydv-nacka, 3eepHime yeaezy: Meplunii pa3, Konu
BI BMKOPUCTOBYETE NPUNag, BiH MoXe BUAaBaTh CnabKkuil
3anax i Tpoxu aumy. Lle HopmanbHo Ana BCiX npunagis 3
AHTUMPUrapHUMK noBepxHAMK. [TpucTpili nocTaBnAeTbCA
3 {HCTPYMEHTOM [J1A OYWLLEHHA MAACTUH, KOAu npunag
MOBHICTIO  OXONIOHYB MICNA  BUKOPUCTAHHA  (NPUHAIMH
yepe3 30 XBUAMH). 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 We rapadi, nnactuk Moxe
po3nnaBuTHCA.

m Byde nacka, 38epHime ygazy: 3HiMHi nnacTuHy
rpuna (pewitky Ta MNacTUHy ANA CMaeHHA) MOBHICTIO
B3A€EMO3aMiHHi Ha Npunagi.

BcTaHOBNeHHA BapunbHUX NNACTUH
BcTaHoBiTb Mpunap B ropu3oHTanbHOMY MONOXeEHHi
(mantoHok 1). BctaBnsitte no ofHiil nnacTuHi 3a pas.



KosHy nnacTuHy MoXHa BCTaHOBMIOBATH Y BepxHiil abo
HIDKHIIA YaCTVHI Kopmycy (AUBMCb MamiOHOK 2).

3HATTA NNACTUH

BcTaHoBiTb Npunag B NI0CKOMY NONOMKEHH.

3HaiAiTb KHOMKI BUBINbHEHHA MnacTuHu (3) 3 npaBoro
00Ky. Piluyye HaTUCHITL KHOMKY, W06 BUTAITA NAAcTUHY
3 6a3u. Yrpumyioun nnactuHy oboma pykamu, nocysre i
y3L0BX MeTaneBux onop i 3HimiTh ii 3 6a3u. Hatucxits Ha
KHOMKY iHLoro ¢ikcatopa, 106 3HATI Apyry NNacTuHy TMM
CaMUM YUHOM.

Hebe3neka onikie!! 3nimaiite abo 3miHioiiTe
NAACTUHIA, KOAIW NPUNZ OXONOHE.,

BcTaHOBneHHA noTKa AnA Kupy

Mig yac npuroTyBaHHA i, NOTOK ANA upy noTpibHO
BCTABUTM B THI3[0 Ha 3afHiil naHeni npunagy. AKup, wo
BUAINAETLCA 3 Ki, 3NMBAETHCA Yepe3 0TBOPU B MNACTUHI B
NOTOK.

m bydv-nacka, 3eepnimo yeaey: Tlin vac
NPUrOTYBaHHA TXi, YacTo nepesipAiTe NOTOK ANA upy i
BUTATYIITE /10r0, 1406 YHUKHYTU HAZAMIPHOTO XUpy.

flicna  npuroTyBaHHa,
BiiNOBIAHNM YNHOM.
JloTOK ANA XMpY MOXHA MUTY B NOCYAOMUIAHII MaLLHI.

no3byabreca xupy, 3ibpaHoro

A Baxnueo! 3BepHiTb yBary, nif Yac NpUroTyBaHHA
i
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o6 Bigkput npunag, TpUMaiiTeca 3a pPYKOATKY, AKa
3aNULAETLCA X0N0AHOI0 [leTani 3 anToro anioMmiHito cTaloTb
[Ly>e rapauMmu, He TOpKaiTeca ix nig vac i Biapasy x nicna
MPUTOTYBaHHS iXi.

Mepen BuMKOHaHHAM 6ynb-AKoi onmepauii Ha npunagi,
3anuLWTe 110T0 OXON0AKYBATACA NPOTArOM NpUHAMHI 30
XBUNVH.

[oTyirTe nuwwe TOAI, KON NOTOK ANA XKUPY BCTaBNeHWI Ha
(BOE Micue. He 3nuBaiiTe NOTOK AnA XMpy, NOKN npunag
MOBHICTIO He oxonoHe. 06epexxHo BUTAraiiTe NOTOK AnA
KUpY, W06 YHUKHYTU NPONNBAHHA PiSUHM.

NO3ULLIT ANA NPUTOTYBAHHA CTPAB
KoHTaKTHMI rpunb (3aunHeHe nonoxenHs)

BepxHA nnactuHa neXuTb Ha HKHIA nnacTuni. Le
M0YaTKOBE NO0MEHHS, a TAKOX OAHE 3 NON0XeHb AN
MPUrOTYBaHHA TKi, KOW MpUNag BUKOPUCTOBYETbCA
B AKOCTI KOHTaKTHOro rpund. Kpuwka aBTomaTuyHo
NPUCTOCOBYETHCA 10 TOBLLMHM i Ha NAACTUHI.

Takum unHoMm, cTpaBa byae npuroToBReHa piBHOMIpHO
3 21BOX 6oKiB.

KoHTakTHWA  rpunb  igeanbHo  migxopuTb  AnA
NpUroTyBaHHA rambyprepis, LWMaTKIB M'Aca i TOHKIX
Cknboyok M'Aca, oBouiB i 6yTepbpopiB. OyHKLiA
«KOHTAKT» ifieanbHo MiAXOAUTb ANA  LWBWAKOMO
NpUroTyBaHHA 340poBoi  ixXi. [pu  BUKOPUCTAHHI
KOHTaKTHOr0 rpuns, CTpaBU [OTYIOTbCA  LUBMAKO,
OCKINbKM BOHY 3HaX0AUTbCA B KOHTAKTI 3 NNACTUHAMK
3 000X CTOPiH Bipasy (AMBUCH MaMOHOK 3).

Mup 3 ixi, 3nnBa€TbCA | 30MpaETbCA Yepe3 nasn Ha
NNACTUHI | Yepe3 OTBIp B 3ajHiil YaCTUHI NoTpannse B
NOTOK ANA Xupy.

Mpunap Mae cnewianbHy PYKOATKY i LWapHip, Lo
A03BOAAE MPUCTOCYBATA BEPXHIO NAUTY 3aNeXHO Bif
TOBLYMHN TKi. AIKWo BM XoueTe npurotysatu 6araTto
Pi3HUX BWAIB iXi OJHOYACHO, BUKOPUCTOBYIOUM
KOHTaKTHWIA TpUNb, Pi3Hi NPOAYKT MOBUHHI MaTy
OfHAKOBY TOBLUMHY, W06 KpuwKa  3aKpuBanaca
piBHOMipHO.



Bipkputuit rpunb

BepxHA nnacTMHa Ha O0AHOMY PIiBHI 3 HIXKHBOK
nnactuHow. HWKHI i BepxHi NnacTuHM 3HaXoAATbCA
Ha O[{HOMY DiBHi, YTBOPIOKOUM BENNKY MOBEPXHIO ANs
NPUroTyBaHHA iXi. Y LbOMY MONOMeHHi, MpUCTpiit
Moxe OyT BUKOpUCTaHO B pexumi bapbekwo Ak 3
NNacTUHOK ANA TPUNK Tak i ANA CMaxeHHa. [na
TOr0, W06 PO3MICTUTM NPUCTPIli B LbOMY NONOMEHHI,
(NOYaTKy 3HANAITb BaXiNb BUBINbHEHHA LUApHIpa
npaBopyy. YTpUMytoum pyKoATKy 3 NiBOTO i 3 NpaBoro
60Ky, BCTaHOBITb Ba«inb ¢ikcatopa Bropy (auB
MasioHoK 4).

HaTucHiTb Ha PYKOATKY B 3BOPOTHOMY HanpAMKY A0 TUX
nip, NOKI KpULLIKA He CTaHe A0ropu HOM B NyioCKOMYy
NONOXeHHi (ﬂVIBVICb ManiHoOK 5)

3nerka nigHiMaloun pyKoATKY, NepLl HiX MoTArHyTH
BaXiNb, 3MEHLIYE TUCK Ha LWAapHip i mnoneriye
onepatito.

Mpunap moxe 6yt BUKOpUCTaHWiA B AKOCTI rpuna /
bapbekio AnA mpurotyBaHHA ramoyprepis, CTelikis,
Kypki i pubu. Pexxum rpuna / 6apbeko € HaibinbLu
yHiBepcanbHuM. [lnacTuHu rpuna  3HaxopATbea y
BiIKPUTOMY  MONOMEHHI, MOABOIOIOYN  BapUIIbHY
MOBEPXHIO.

Bu moxeTe nigrotysatun Winuit pag pisHuX NpopykTis
Ha OKpeMuX MnacTvHax 6e3 3millyBaHHA cMakiB, abo
npuUroTyBaru binbLue 0fiHaKOBOT CTPaBM.

MonoxenHs rpuns / 6ap6ekto Moxe ByTv BUKOpUCTaHO
IN1A WIMATKIB M'Aica ANA rpuna pi3HOT TOBLUMHM, KOXKeH

3 AKX 3 6aXKaHUM piBHEM NPOCMAXyBaHHA. Y LiboMy
MONOXKeHHI, BaM HeobXiZHO nepeBepTaTit CTpaBy nif
4ac npuroTyBaHHs.

[lpunap TakoX MOXHAa BUKOPUCTOBYBATM B AKOCTi
CKoBOpiaKKM / 6apbeko, o6 npuroTysatit MANHLI,
AL, ip, onagkn i 6ekoH i KoBOacK Ha CHifaHoOK
(AMBUCH MANIOHOK 6).

Benuka poGoua noBepxHA [03BONAE OJHOUACHO
NpUroTyBaTU LiNWI AR Pi3HUX NMPOAYKTIB a Benuki
nopwil 0iHaKOBOI CTPaBMU.

[lyxoBKa rpunb

Lle nonoxeHHA (aMB. ManKHOK 7) NigxoguTb AnA rpuns, o
He TOPKA€ETbCA TOBCTUX XapuoBMX NPOAYKTIB, AKi NOTPiGHO
CMAXNTY NOBINBHO i PIBHOMIPHO.

Bi ineanbHo nigxoautb ANA NPUrOTYBaHHA OBOYIB 3
BUCOKVM BMICTOM BOAM, TOMY BOA MOXe BUMNApoOBYBaTUCA.
Bu moxeTe Takox BMKOPMCTOBYBATY L0 MO3WLiI0 rapAYol
NNACTUHY ANA NPUTOTYBAHHA M'AKWUX CEHABIYIB i NPOAYKTIB,
AKi He BUMAraloTb NPUTUCKAHHA.

Po3MicTiTb NPOAYKT HA HUXHIi NNACTUHI.
Habnu3uTn BepxHIio NAAacTUHy o i, Tpumatoum i 3a
pyuky (Man.A.).

] LO@SJ




>
- TloBepHitb perynaTop BUCOTH (6) Ha cris. (Man. B).

oJ:0 0O |

- Bepxua nnactuva 3adikcoBaHa B monoxewHi. € 4
MO3WLIT PeryntoBaHHs BICOTI.

- T[ligilom BepxHbOi MNACTUHN aBTOMATUYHO 3BINbHAE
cuctemy peryntoaHHs (man. C).

- Tlicna Toro, AK Gyno BCTaHOBNEHO BUCOTY, Nofanblui
KOPUrYBaHHA MOXAUBI, MOTATHYBLW 32 pyuky, i
BCTaHOBMBLLM HOBY No3uito (puc. D.).

BUKOPUCTAHHA

OyHKuia

Konu npunap 6yB nigrotoBneHuii npaBuAbHO i BIA rOTOBI
ANA NPUTOTYBaHHA iXi, MOXHA BCTAHOBUTU Temnepatypy
Bin 60°C 1o 230°C AnA KOXHOT NNAcTUHYM rpuna (BepXHbOI
i HUXKHBOT) He3anexHo ofUH Bif OAHOTO (3a JOMOMOTOK
perynaropis Tepmoctara 12 14).

Hatucwitb kronky Crapt / Cron i inanKaTop BKntouexHa ON
3aropAETbCA.

Mpunapgy noTpibHO Kinbka XBMAMH, W06 HarpiTca B
3aNeXHOCTi Bif 3ajaHoi Temnepatypu. Konu Tepmoctat
JHOCATae HeobXiAHOT TemnepaTypy, NpUnaz BIUAAE 3BYKOBUIA
CUTHan, i roToBYIA 10 BUKOPUCTaHHA. Ha aucnnei 3'aBuTbca
wanuc "READY/TOTOBMIA".

Temnepatypa mMoxe 6yTi 3miHeHa B byAb-AKuil yac nig vac
MPUroTYBaHHA 1Xi, B 3aNeXHOCTI Bif TUMY ixXi.

OyHKLia Talimepy

Konu Ha pucnnei Bigobpaxaetbca "READY", obepitb
no3uuilo AnA NpuroTyBaHHA (aue. po3ain "Mo3wuii ana
MPUroTyBaHHA CTpaB"), a MOTIM BWMKNajiTb 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 MpUNaj 3HOBY, HAaTUCHITb KHOMKY myck / cTon
(8). Konm ixxa npuroToBneHa, AKWO BU He BuUOpanu yac
MPUFOTYBaHHA, BUMKHITb MPUNaj HATUCHEHHAM KHOMKW
nyck / cTon abo noBepHiTb perynatop Tepmoctata (12 i 14)
B MONOKEHHA BUMKHEHO.

m bydo-nacka, 38epHime yeazy: AKio yac He Gyno
obpaHo, npunap BUMKHETbCA aBTOMaTWuHO uepe3 90
XBUINH poboTit.

OyHKLiA CKOPUHKY

Lia ¢yHkuia Harpiae BepxHi i / a0 HIKHI MnacTMHn Ao
6inbLu BUCOKIi TemnepaTypi NPOTATOM AeKiNbKOX XBUIUH.
BoHa ifieanbHo MiAXopuTb ANA WBUAKOMO MiACMaXyBaHHA
(TPaB Ha MNoYaTKy MPUTOTYBaHHA (ifeanbHo MiAXOANTb
ANA TOBCTUX LMATKIB M'Aca). HaTUCHiTL KHomky myck /
CTOMN, @ NOTIM MonepezHili HarpiB NAacTUH 3a A0MOMOr0l0
KHonku nigcmaxysanka (11§ 13). Mig yac nonepegHboro
HarpiBaHHa, Hanuc "SEAR" 6numae Ha pwcnnei. Konu
TepMOCTaT [OCAra€  HeoOXiAHOT TemnepaTypy, npunag
BIJAE 3BYKOBUIA curHan, i "SEAR" 3'ABNAETLCA Ha aucnnei.
Bipasy noknapitb iy Ha nnactukn. Liukn 3aBepluyetbea
yepe3 iekinbKa XBUWINH, i Hanuc SEAR" 3HNKaE 3 ancnnea.



m byoe-nacka, 38epHime yeazy: Lia dyHkuia moxe
0yTv BUKOPUMCTaHA TiNbKIN OAMH pa3 KoxHi 30 xBuauH. Micna
3aBePLUEHHA LMKy, AKLLO HATUCHYTU Ha GYHKLIIO CKOPUHKN
npotarom 30 xaunuk "SEAR" , byse 6aumati Ha ancnnei, a
noTim racke. Lo onepaLito He MOXHa BCTAaHOBUTY Ha NynbTi
ynpaBniHHA.

Pexxum Badenb (TinbKu AKIWO y Bac € AopaTKOBI
nNacTuHn Ana sadenb)

Bcragre BadenbHi mmactum  (15¢ / 15d), sk
noKa3aHo Ha puc.1. Byab nacka, 3BepHiTb yBary, Lo
B LbOMY BUMAAKY NNACTUHM HEe € B3aEMO3aMiHHUMM
i MONOMEHHA KOXHOT MAacTHU Mae byTU Takm, AK
M0Ka3aHO Ha MasTIoHKY 8.

MMicna Toro, AK HUXKHA NNACTUHA BCTaBNeHa B Npunag,
ameon @O0 3'aBnseTbea Ha gucnnei.

[ToBepHiTb perynaTop TepMoCTaTy Ha HanawTyBaHHA
Badni i HaTUCHITL KHOMKy Myck / Cron.

[Tpunag noumHae ¢pasy nonepeaHboro HarpiganHa. Konu
TepMoCTaT AocAarae HeobXigHoi Temnepatypy, npunag
BMAA€E 3BYKOBUI CUTHA, | TOTOBMIA 10 BUKOPUCTAHHS.
Ha pucnnei 3'aButbca Hanue "READY/TOTOBWIA".

3nerka 3MacTiTb NNACTUHIA PO3TONNEHNM MACIOM
Bnuiite oAHy MipHY 4aluKy AnA KoxHoi o6nacti
Badenb.

3nerka po3rnagpTe TiCTO Ta 3aKpuiiTe npunag.
foTyBaTh 3rigHo uacy, AK BKa3aHo B peLienTi.

flKLL0 B1 BCTaHOBUTE TaliMep, HaNPUKIHLi NPUroTyBaHHA
BU MOYYETe TPU 3BYKOBi CMTHanM, Taimep 3HUKHe i
«END» 3'ABUTbCA Ha Aucnnei; npunaj aBTOMATUYHO
BUMMKAETbCA. fIKWO BU He BUOMpaETe uac, B KiHui
0CTaHHLOTO MPUFOTYBAHHA Badenb, HATUCHITb KHOMKY
«CTapT / cToN», 106 BUMKHYTYM NpUnag.

[na Toro, Wwob npurotysati JoAaTKoBi BadAi, npocto
Aopaiite TiCTO HAa HWXKHIO BadenbHy nnacTuHy i
BMKOHAIATe BULLEONMCAHI KPOKIA.
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A Baxnueo!  He BuKopucToByiiTe MeTaneBi
iHCTPYMeHTU AnA 3HATTA Badenb 3 BadenbHUX MNacTuH,

OCKINbKM ~ BOHU MOXYTb  noApAnaTn  aHTUNPUrapHy
MOBEPXHI0.

OYUWILEHHA TA jornan

06cnyroByBaHHs, AKe BUKOHYETbCA
KOpUCTYBauem

Hikonn 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 YNCi iHCTPYMeHT Ans
UYMLLEHHS, LU0 /e B KOMNNEKTi NOCTaBKM.

MiX npurotyBaHHAMN  pi3HMX CTpaB, BUAANUTI
3anULLKK i yepe3 3NMBHMIA OTBIP AnA Xupy i 3ibpatn
iX B NOTKY ANA XMpY, @ NOTIM MOYMCTITb KYXOHHUM
nanepom i nepeiaitb 0 HACTYNHOrO NPUrOTYBAHHA i
Mepen uMWeHHAM npunagy, 3aBXAv 3anuwaiite
NpUNag oXoN0HYTH NPOTArOM NpUHAAMHI 30 XBUAWH.

Yucrka Ta gornag,

m Byov-nacka, 38epHime yeazy: Nepep 0uNLLEHHAM
npunazy, nepekoHaiTeca, Lo BiH NOBHICTIO OXONOHYB.

B kiHui npurotyBanHa BYUMKHITb npuctpili i Bin'epHaiite Big
Mepexi. 3anuwute npunag 0xonoHyT! NPOTArOM NPUHANMHI
30 xBunuH. BukopuctoByiite cnevjanbHuil iHCTPYMEHT, Lo
MOCTaBNAETLCA B KOMMAEKT, ANA BUpjaneHHa Oyab-akux
3aNULLKIB iXi 3 NNACTUH. [HCTPYMEHT MOXHA MUTU BPYUHY
abo B nocyzomuiHiin MawwmHi. OUMCTiTL NOTOK ANA XUpy.
JIoTOK ANA XMpy MOXHA MUTIN BpyYHy abo B NOCyAOMMIHiil
MallUWHi. 33 I0MOMOTOK KHOMOK BMUBINbHEHHA MIACTUHY
(3), 3HimiTb nnacTuHm 3 npunapy. lMepw HiX TopkaTnca
L0 HWX, NepeKkoHaiiTeca, L0 BOHU MOBHICTIO OXOMOHYMY.
[TnacTuHm AnA NpUroTyBaHHA MOXHa MIATI B NOCYAOMUIAHIIA
MaLUMHI, X0Ya yYacTe MWTTA B MOCYAOMUIAHIA MaLLHi
MOXe 3MEHLIMTU BRACcTUBICTb  MOKpUTTA. Tomy Bam
PEKOMEHAYETbCA OUMLLATIA 30BHILLIHIO MOBEPXHIO BapUNbHOT
MNACTUHY M'AKOI0 ryBKOH 360 TKAHNHO, 3MOYEHOH BOLOK
i M'AKIM Mutounm 3acobom. He BuKopucToByiite MeTanesi
iHCTPYMEHTU ANA OUMLLEHHA NNACTUH.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
Hanpyra
CnoxwBya NoTyXHicTb

220/240 B - 50/60My
20008t



YCYHEHHS HECPABHOCTEV

MoBigomneHHA npo nomunKy onunc HECMPABHICTb YCYHEHHA
Ha gucnnei
Temnepartypa | EnekrpoHuuii KOHTPOMb | BUMKHITb 3 enekTpuyHoi
C __ BapUIbHOI MAACTUHK | BUABWB, L0 OAHA NNACTUHA He | PO3ETKU.
(= He MifHIMa€eTbCA. [JocArna 3ajjaHoi Temnepatypu. | lepekoHaiteca,
Wo nnacTuHa  rpuna
[InacTuHa rpuns HenpasunbHO | NPaBUIbHO BCTaBNeHa B
BCTaB/eHa B NPUCTPiil. Kopnyc npunagy.
fIKWo ue He fonomorno
Moxe 6yT mowKomKeHuid | BUpiwuTM  npobnemy,
HarpiBanbHuit eleMeHT | NpUCTpiii, ~ iMOBIpHO,
BCepeHi NNACTUHN TPUAS. HecnpasHUil.
3BepHiTbHCA
[ligknioyeHHa  HarpiBanbHoro | o (epsicHoro
enemMeHTy  Moxe  OyTu | LeHTpy De'Longhi,
NOLLKOZKEHO. NOBIAOMUBLLK iM  TUN
MOMUAKM.
EnekTpoHHe ynpasniHHA MoXe
6yTI NOLLKOZKEHO.
Yac YBIMKHEHHA | EneKkTpoHHuii KOHTPOMb | BUMKHITb 3 enekTpuyHoi
C__ HarpiBanbHOTO | BUABUB, LU0 HarpiBa/lbHWil | po3eTkil.
cri enemMeHTYy|enement 6Oy  ysiMkHewnit | He Knagitb 3aBenuki
nepeBHLLEHO. NpOTArOM HaZMipHOTO yacy. wMmatkn  ixi abo
3aMOpOXeHi  NpoayKTH
Ha MMacTUHW  rpUnko,
OCKINbKM ~ Lie  MOXe
npu3BecTn Ao
nepeBaHTaXeHHA
HarpiBanbHUX
eNeMeHTiB.
bnok yYNpaBAiHHA
Bigobpaxace
MOBIJOMAEHHA npo
MoOMMUAKY MpoTAroM 5
CeKyHA, MOTiM BUMMKAE
npunag. [laiite npunapy
OXONOHYTY nepes
BUKOHAHHAM  HOBOIO
LMKy NPUTOTYBaHHA.
TemnepatypHuii | EnektponHuii KOHTPONb | BUMKHITb 3
C__ [JaTulK HeCrpaBHMiA. | BUABMB HECTIPABHICTb JaTuMka | eNeKTPUYHOi  po3eTKi.
(= ) TemnepaTypu. MoTpibHo  3amiHuTw
TemnepaTypHUii AaTumK.
3BepHiTbHCA
1o (epBicHoro
LieHTpy De’Longhi,

NOBIAOMUBLLK IM  TUN
NOMUIKN.
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TemnepatypHuii
AaTYMK HecnpaBHuiA.

EnekTpoHHmiA KOHTpONb
BUABUB HECNPABHICTb AaTunKa
Temneparypu.

3annwitb HoMep
MOMUAKU. BuMKHITH 3
eNeKTPUYHOT PO3eTKI.
Motpi6Ho 3aMiHNTH
TeMnepaTypHuil JaTumK.
3BepHiTDHCA
1o (epsicHoro
LieHTpy De’Longhi,
MOBIAOMUBLLK iM  TUN
MOMUAKM.

ﬂpvman He BMUKA€ETbCA.

Mepesipre, 106
npunag 6y npaBunbHo
NiAKN0YeHNN no
po3eTKy.

MMigkniouitb npunag Ao
iHLLIOI po3€eTKM.

MepeBiprTe
AaBTOMATUYHUNI
BMMIKaY.

flKwo ue He sonomorno
BUpiWMT  npobnemy,
NPUCTpilA,  IMOBIPHO,
HecrnpaBHUil.
3BepHiTbea B CepBicHuii
ueHTp De'Longhi.

[Tpunag He BKNKYAETHCA NiCA
HaTUCKaHHA KHomkn START /
STOP.

06ugsi  perynatopu
TeMnepaTypu  3Haxo-
NATbCA B NONOXEHHI 0,
a BEPXHIll | HIKHIR Anc-
nneii Bigobpaxae OFF.
lloepHiTb  perynsatop
Temnepatrypu o no-
TpibHoi Temnepatypy, a
MOTiM HAaTUCHITb KHOMKY
START / STOP.

Konu  KHomkm  nipcmaxyBaH-
HA HATWUCKAKTbCA, Ha aucnnel
onumae Hanuc "SEAR", a motim
QYHKLA MiCMaXyBaHHA CKO-
PVHKN BiZKNIOYa€ETbCA.

OYHKUiA nigcMaXyBaH-
HA JOCTYNHA OAWH pa3
KOXHi 30 XBUINH LuKny
MPUrOTYBaHHA. Mpu
npobi BUKOHATY Apyriii
LKA NiACMaXKyBaHHA o
3aBepLueHHa nepunx 30
XBUNWH, onepavia bype
BiAXuneHa. 3aueaiite
30 XBMAWH, Mepw HixX
noYaTh HOBUI LMKA M-
CMaXyBaHHA CKOPUHKM.
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TABJIULLA MPUTOTYBAHHA

ANOBUYM- | TOBLUMHA | K-mb PIBEHb PEXIM MNACTUHN °C | MA-| XB. MOPALK
HA (@) | WMA- | TIPUTOTYBAHHA (MA-
TOYKIB HIDKHA | BepXHA Y-
BAH-
HA

(Teitk 0,5-1 2 N0bPE KOHTAKTHWUIN | pewitka | rmagka | 230 | 2-3 |pobpe

MPOCMAXEHNI [PUITb 3MacTiTh

npoAyKTH

Creitk 0,5-1 4 HOBPE BIAKPUTMI | pewitka | rnagka | 230 5-6 |pobpe

MPOCMAXEHNUK TPUNb 3MacTiTh

npoayK-

™, nepe-

BepHiTb B

cepenuHi

npuroty-

BaHHA

Bupizka 3-4 4 | BPYTWit CTYMIKb | KOHTAKTHWI | pewitka | rmagka | 230 | v | 4-5 |go6pe

MPOXAPOBAHHA TPUNb 3MacTiTh

NpoAYKTH

Bupizka 34 4 CEPELHIN KOHTAKTHWI | pewitka | rmagka | 230 | v | 7-8 |go6pe

CTYNIHb [PUTb 3MacTiTh

NpoayKTI

Bupizka 3-4 4 HOBPE KOHTAKTHWI! | pewitka | rmagka | 230 | v | 10-11 | go6pe

TIPOCMAXEHM TP 3MacTiTh

npoAyKTH

AHTpekoT 2-3 2 | CEPEAHIN | KOHTAKTHUA | pewitka | ragka | 230 4-5 |pobpe

CTYMIHb rPUTb 3MacTiTh

npoAyKTH

AnTpekot | 2-3 2 HOBPE KOHTAKTHUA | pewsitka | rnagka | 230 7-8 |pobpe

NMPOCMAXEHHI [PUNb 3MacTiTh

npoAyKTH

AnTpekot 2-3 4 CEPEHI BIAKPUTMI | pewitka | ragka | 230 10-12 {pobpe

CTYMIHb rPUMb 3MacTiTh

npoayK-

™, nepe-

BepHiTb B

cepefuHi

npuroty-

BaHHA

359



AnTpekot

4 JIOBPE
MPOCMAKEHHIA

BIOKPUTUR | pewitka | ragka
rPUMb

230

14-16

pnobpe
3MacTIiTh
npoAyK-
T, nepe-
BEpHiTb B
cepefuHi
npuroTy-
BaHHA

Tambyprep

2-3

6 JI0BPE
MPOCMAXEHMU

KOHTAKTHUW | pewitka | rmagka
TPU

20| V

pnobpe
3MacTiTh
NpoayKTI

Ke6ab

6 JI0BPE
MPOCMAXEHMUI

KOHTAKTHW/ | pewitka | rnagka
rPUfb

230

13-15

paobpe
3MacCTiTh
NpoAYKTH,
nepe-
BEepHiTb B
cepefuHi
npuroty-
BaHHA

BAPAHWHA

TOBLLIMHA

(em)

K-1b
LIMATOYKIB

PIBEHb
MPUTOTYBAHHA

PEXWM TNACTUHN

°C

HIKHA

BEpXHS

XB.

MOPAZIN

Bin6ueHa

(CepepHiii
CTYNiHb

KOHTAKTHMIt pewiTka
[PUNTb

magka | 230

10-12

BinbueHa

[Jlobpe
npocMaxeHuit

KOHTAKTHWI pewwiTka
[PUb

magka | 230

12-14

aob6pe
3MacTiTb
npoayKTH,
nepe-
BepHITH
Bif6uUBHI B
cepepfuHi
npuroTy-
BaHHA

(BUHWHA

TOBLLIHA

(cm)

K-1b
LIMATOYKIB

PEXIM

MACTUHN

HIXKHA | BEpXHA

«

MIACMA-
KYBAHHA

XB.

MOPAZI

(Teitk

1-2

4

KOHTAKTHUIA
PUITb

pewitka | majka

230

v

7-9

nobpe 3mac-
TiTb  Npo-
LYKTH

(reiik

BIZKPUTUI
rPUMb

pewitka | rmagka

230

14-16

nobpe
3MAcCTiThb
npoaykTH,
nepeBepHiTb
B CepeauHi
NpUroTyBaH-
HA
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Py6nene <25 4 KOHTAKTHWR | pewitka | rmagka | 230 9-11 |pob6pe
M'AICo [PUITb 3MacTiTh
npoaykTH,
nepeBepHiTb
B (epeduHi
NpUroTyBaH-
HA
Py6nene <25 8 BIJKPUTWI | pewitka | ragka | 230 M-13|pob6pe
m'sco [PUNb 3MacCTiTh
npoaykTH,
nepeBepHiTb
B (epeduHi
NpUroTyBaH-
HA
Pebepua 6-8 KOHTAKTHWUI | pewitka | rmagka | 200 20-25 | nepeBepHiTb
TPUNb [1Ba un Tpu
pasu
bekon 4 KOHTAKTHWR | pewitka | rmagka | 230 1-2
[PUNb
Kosbackm 8 KOHTAKTHWI | pewitka | rnagka | 200 16-18 | Mpokonitb
PUNb koBb6acku
BUAEIKOI0
Keb6ab 6 KOHTAKTHWR | pewitka | rnagka | 230 14-16 |g o6 pe
[PUITb 3MacTiTh
npoaykTH,
nepeBepHiTb
OfIMH pa3 un
NBiui
Cocnckm 6 KOHTAKTHWUI | pewitka | rmagka | 230 8-10
PUNb
KYPKATA | TOBLL/HA Ko PEXUM MNACTUHN °C | MACMA- | XB. MOPAZN
IHANYKA (cm) LIMATOYKIB KYBAH-
HIKHA | BepXHA i
[pyaku <1 4 KOHTAKTHUI | pewiTka | rnagka | 230 \ 3-4 | pobpe 3macritb
[PUNb MPOAYKTH
(rereHus 3 KOHTAKTHUI | pewiTka | rmagka | 200 20-25 | noBepHiTH
TPUTb 0auH abo fBa
pasu nig uac
MPUroTyBaHHA
Kpunbua 6 KOHTAKTHUI | pewiTka | rnagka | 200 14-16 [noBepHiTH
L OAMH abo fBa
pasu nig uac
MPUrOTYBaHHA
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Tam6yprep 1,52 4 KOHTAKTHU | pewitka | rmagka | 230 6-8
[PUNb
Tambyprep 1,5-2 8 BIAKPUTUA | pewiTka | rmamka | 230 14-16 | nepeBepHiTbL
TPUMb Ha  MONMOBUHI
MPUrOTYBaHHA
Ke6ab 6 KOHTAKTHUA | pewitka | rmagka | 230 11-13 | noBepHiThb
[PWb oguH abo gsa
pasu mig uac
NPUroTYBaHHA
Cocnckm 6 KOHTAKTHUA | pewiTka | rmagka | 230 6-8
TPUITb
Kypua 1 KOHTAKTHUA | pewitka | rmagka | 200 40-45 | noBepHiTH
Tabaka TPUTb 0auH abo fBa
pasu nig uac
MPUroTYBaHHA
XNnib K-1b PEXUM MNACTUHN °C XB. MOPALN
MATOTKIB HIXKHA | BepxHa
Toctu/ 2 LYXOBKA | rmagka | pewiTka 230 3-5 BCTaHOBITb BEPXHI0
CeHABIYi [PUNb MnacTuHy,  Wob  BOHa
Topkanaca  xniba,  He
P034aBI0I0YM iOT0
Pynetn 2 KOHTAKTHUI! | pewitka | rmajKa 230 2-3
TP
CKubkw 4 BIAKPUTH | rnagka | pewiTka 230 4-5 nepeBepHiTb Ha NONOBYHI
xni6a TPb NpUroTyBaHHA
0BOMI Kb PEXUM MNACTUHN °C XB. MOPAZN
LIMATOYKIB
HIKHA BepXHa
Cknboukn 1 KOHTAKTHUI | pewirka rnajka 230 4-6 | pobpe 3macritb
6aknaxaHy rPUNb NpoAYKT!
CKnBOYKN LyKiHi 2 KOHTAKTHUI | pewitka rnagka 230 6-8 | mobpe 3mactitb
PUNb NpoayKTI
YeTBepTUHKN 2 KOHTAKTHUI | pewitka rnagka 230 8-10 | pobpe 3mactith
CONOAKOTO nepLio [PUNb npoayKTI
Cknboukwm 1 BIOKPUTUN rnajka peLuiTka 230 5-7 Lobpe 3Mac-
nomigopis [PUNb TiTb  NPOAYKTH,
nepeBepHiTb B
cepeauHi  npuro-
TyBaHHA
3y6unKm yacHnky 2 KOHTAKTHWUA | rnagka | pewiTka 230 5-7 | nobpe 3mactitb
TPUNb NpoayKkTH, yacto
nomiluyite  no-
NEO)
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PUBA KINbKICTb ko PEXIM MNACTUHY ° XB. MOPAZ
LUMATOYKIB
HIXKHA | BepxHA
Tywka 2501 1 KOHTAKTHU | pewitka | rmagka | 210 | 8-10 | gobpe 3mactitb mpo-
PUNb AYKTH
Bupiska 5001 1 AYXOBKA| rnagka | pewitka | 230 | 25-30 | 3macTite  mpoaykT,
TP nocTagte BEPXHI0
NNacTHy TaKuMm
YMHOM, L1406 BOHA Nefib
nefb TOpKanaca cTpasy
CknbKm 4501 4 KOHTAKTHU | pewitka | rmagka | 200 | 8-10 | gobpe 3mactitb mpo-
TP LYKTH
Kebab 5001 6 BIAKPUTUT | pewitka | rmagka | 230 | 10-12 | mgo6pe 3MacTitb
reub NpoJyKTY;nepeBepHiTb
J1Ba UM TpY pasu
Kanbmapu 4001 1-2 | KOHTAKTHUI | pewitka | rmapka | 200 | 10-12 | gobpe 3mactite npo-
[PUNb AYKTH
Kpesetku 4001 10-12 | KOHTAKTHWI | pewitka | rnagka | 200 4-6 | pobpe 3macTitb npo-
TP LYKTH
DECEPTH K-1b PEXUM MNACTUHI ° XB. NOPALV
LUMATOKIB HWXHA | BepXHA
MaHKeikun 4 BIAKPUTUR | rnagka | pewiTka 200 4-5 nobpe 3MacTiTb
P nnacTuHm,
nepeBepHiTH
B CepefnHi
MPUFOTYBaHHA
Badi 4 KOHTAKTHIR BAOTI 4-5 3MacTitb ~ MacoMm
rPub MNacTHM
CKnoKM 4 KOHTAKTHUI | pewiTka | rmapka 200 5-6 3MacTitb ~ Maciom
aHaHaca rPUb MNacTUHI
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PELENTKU

OMJIET, bEKOH TA TOCT
IHFPEQIEHTU:

- Aiua?2

- 0eKoH 2 cKbkm

- MONOKO 1 iecepTHa NoXka
- (inbTa nepewb 33 (MaKkom
- Xni6 ans ToCTiB 2 CKNOKM

NMPUTOTYBAHHA:

36Ut AlALA 3 MONOKOM i Cinnto, MOKN He YTBOPUTHCA
nerka niHucTa cymiw. BcraTe rnagky nnactuHy B HUKHIO
YaCTUHY Kopnycy i pebpucTy nNacTuHy — y BepXHIo, a noTim
BCTaHOBITb rpunib B pex«m BIAKPUTIA TPUNb.
BcTaHoBiTb HWXHIli perynatop TepmocTtata Ha 230°C i
BepxHiit perynatop Ha 230°C. Hatuckitb kHonky START /
STOP nna nonepesHboro Harpisy rpuns. Konn Ha ancnnei
Binobpaxatumetbca READY, BnuiiTe AeuHy cymilw Ha
KyT MnacTMHU Ta cmaxTte npotarom 2-3 xB., Aobpe
nepemitlyioun fiepes'aHot onaTkol, o6 3abesneuntu
piBHOMipHe MpUroTyBaHHA. Y Toil e yac, Ha Til camiil
NNACTUHI, NpuroTyiite cknboukm bekoHy npotarom 3-4 xs,
noBepTalun NpubAU3HO Ha cepealnHi NPUroTyBaHHA ixi.
Ha iHLLIl nnockit nnacTuHi, nigcmaxTe xni6 npotarom 3-4
XB., NOBEPTalOUNCh NPUONM3HO Ha CepeaUHi NPUTOTYBaHHA
i. CKnagiTb KOMNOHEHTY CTpaBM i NoAaBaliTe.

KPYTOHU 3 KPEMOM 3 BAKJIAXAHIB
IHTPEZIEHTH:

- GaknaxaH 1

- M'AKui cup pikotTa 100 T

- YaCcHWK B NOPOLLKY 33 CMaKoM

- MeTpyLUKa 33 (MaKoM

- 01BKOBA ONif 4 JeCepTHMX NOXKKM

- (b 33 (MaKkom

- mepeub 3a C(Makom

- Garer1

NPUTrOTYBAHHA:

[lobpe npomuTy 6aknaxanu, NOYMCTATI WKiPKY | Hapi3aTyh
Ha TOBCTi CKNOKM.

BcTaBTe rmagKy nnacTuHy B HUKHIO YacTUHY Kopmycy
i pebpucTy NNacTUHy — y BepXHio, a MOTIM BCTaHOBITb
rpunb B pexum KOHTAKTHUI TPUNb. BcTaHoBiTb HIbKHiil
perynatop TepmoctaTa Ha 230°C i BepxHiil perynaTop Ha
230°C. HaTucHitb kHonky START / STOP ana nonepesHboro
HarpiBy rpuns. Konm Ha aucnnei Bigobpaxatumerbea
READY, Buknapitb 0aknaaHu Ha HWKHK pewiTky i

rotyiite 6n13bKo 8-10 XBUAUH 0 M'AKOCTI.

[py6o HapixTe CknbKM baknaxaHa Ta noknaiTh ix B Mikcep
pa3oMm 3 piKOTTOI, YaCHMKOM, pybaHOK neTpyLuKoio,
Apibkoto coni, ApibKow neputo i onielo. 3milyBatn Ao
OTPUMAHHA M'AKOI Ta rmajKoi cymiwi. Po3pixTe Xni6 Ha
CKMBOYKI Ta 3MaCTiTb ONIMBKOBOIO ONi€l0, MOTIM roTyiiTe
npu Temnepatypi 230°C, BCTaHOBMBLLM MAACTUHN B
pexim KOHTAKTHWIA TPUNb/GRILL CONTACT npotsrom
1-2 XBMAMH, MOKI BOHM He MiApyM'AHATbCA 33 BallUMm
0axaHHAM.

HamaxTe GaknaxaHoBMii KpeM Ha MifcMaKeHuil xnio,
nonuniiTe BOMA AeCepTHUMI NOXKamMu onii Ta nofaBaiite.

CAJIAT 3 M'CA, PYKOJTU TA TOMIZIOPIB YEPI
IHFPEQIEHTU:

- CKNOKM TeNATUHY 2

- pykonal100r

- nomigopu-yepi 10-12

- nnacrisui cupy rpaHa 100

- (iNb 32 C(MaKoM

- ONMBKOBA 0Aifl 32 CMAKOM

NPUTOTYBAHHA:

[lpurotyiiTe canat pykona i nomigopu uepi: BUMUTH
pYKoMly, PO3KNACcTV Ha YMCTiil TKaHWHI, W06 BUCYLINTM
3eleHb, | Hapi3aTu MOMIZopu uepi Ha YeTBEpTUHKMU.
BctaTe pebpucty nnacTuHy B HUXKHIO YaCTUHY KOpMycy i
TNagKy NNacTUHy — Yy BEPXHI0, NOTIM BCTaHOBITb IPWib B
pexim KOHTAKTHWIA TPUNb.

BcTaHoBiTb HWXHINE perynatop Tepmoctata Ha 230°C i
BepxHili perynatop Ha 230°C. HatucHiTb KHonky START /
STOP mna nonepeaHboro Harpisy rpuna. Konu Ha gucnnei
Binobpaxatumetbca READY, po3knagitb paHile 3ma3aHi
CKMOOUKN TENATUHYN, NPUTUCHITL BEPXHBOK MNACTUHOK i
roTyitTe NpoTArom 2-3 xB 3a 6axaHHam. Po3pixTe m'aco
Ha CMY>KKI | po3TaLLyiiTe TX Ha MOAYLLLYi 3 pyKONW i TOMATiB
yepi, NOCONITL 3 CMAKOM i loAaliTe NiacTiBLi TBEpPAOro
cupy rpana. punpasTe HeBeMKOIO KiNbKiCTIo onii.

PEBEPLIA 31 CMAKOM KABU
IHTPEQIIEHTHN:

- pebepus (2 x 250 r KoxHe)
- ONNBKOBA Oflifl

ANA KABOBOT CYMILUI:

- HaciHHA KMUHY 2 YaitHi NOXKK

- KaBaB3epHax2u.n.

- ConoAKwii nepeub 1 aecepTHa noxka
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nanpuka 14.1
Ciflb KpynHoro nomeny 1 yaiiHa NoXka
nepeub 14.n.

MPUTOTYBAHHA:

[TpuroTyliTe KaBOBY CyMilui: 3aCUNaTU HACIHHA KMUHY i
KaBW B KyXOHHMiA KOMOailH i noapibHUTM B NOPOLLOK (He
Jye Api6Ho). 3acunTe NOPOLLIOK B MUCKY, AOAAiTe pewuTy
iHrpepienTiB i nobpe nepemiwaiite. 3nerka 3macTitb
M'AACO OMTi€t0 Ta MPUNpPaBTe CMeLiAMM, HaKpUiiTe KPULLKOK
i 3anMwTe npu  KiMHATHIn TemnepaTypi nNpoTArom
npuénusto 30 xB. BctasTe pebpucty nnactuHy BHU3,
a rMajKy — yBepx, a NoTiM BCTAHOBITb FPUb B pexum
CONTACT GRILL.

BcTaHoBiTb HWXHIlE perynatop TepmocTtata Ha 230°C i
BepxHiit perynatop Ha 230°C. Hatuckitb kHonky START /
STOP nnA nonepeaHbOro Harpiy rpuna Ta kHonky SEAR
ANA 060X NNACTUH.

Konu SEAR nepectaHe 6numati Ha gucnnei, noknagitb
M'ACO Ha HWDKHIO MNACTUHY, MPUTUCHITb BEPXHBOK
NNACTUHOK | TOTyiATe NpOTATOM 6-8 XB. 32 CMaKOM.
[Tonasatu rapaunm.

AJ10BUYE QIJIE 3 TPUBHUM COYCOM
IHTPELIEHTH:

- AnoBnyi dine 4

CiNb 3a CMaKoM

YOPHMUIi NepeLib ropoLIKOM MOMONOTY 38 CMAKOM
2 3y6UnKM YacHMKY

DiXKOHCbKa ripunua 2 iecepTHUX TOXKI
BepLLKoBe Macso 60 r

ONNBKOBA 0J1ifl 32 CMAKOM

IHTPEQIEHTU ANA TPUBHOIO COYCY:
BepLuKose Macno 30 1

Cnp roproH3ona 1 jeceptHa noxka
wwanot 2

rpubn 300

BiCKi 1/2 ManeHbKoi CKNAHKM
BepLuku 200 r

JNMOHHMUIA CiK 33 CMaKoM

NeTpyLLKa 33 CMaKOM

NPUTOTYBAHHA:

[TpunpaBTe M'ACo Cinnto i nepuem i 3anuwTe Npu KiMHaTHIiA
Temneparypi npotarom npuéausHo roaunu. Mpurotyiite
TpUOHNMIA COYC: PO3TONUTM MAco B KacTpyni, AOAATU
Hapi3aHy umbynio i Baputu npotarom 2-3 xs. [lopatn
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rpubu i BapuTK Lwe 5 xB. [loaaiite Bicki, BapuTit npoTsArom 1
XB., [lofatin CKNAHKY BOAY | BapuTH Luje 67113bKO XBUNUHY.
llopaitte pigKki BeplwKu, NUMOHHWIA CiK, NeTpywKy i
TOProH301y i OBECTU 40 KUMIHHA.

BapuTu, nokm coyc He 3arycHe, cnpobyiiTe Ha cinb i nepewp i
BiZAKNAAITb B CTOPOHY. Y TOV e vac, niarotyBaTin npunpasy,
AKOI Cnif 3macTuTi ine nig yac NpuroTyBaHHA: B
ManeHbKiil KacTpyni po3TONKUTY BePLLKOBE MACNO, FipULLi0
i yacHuK. BapuTn Ha noBinbHOMY BOTHi, MOKM Macno He
postae. Tpumatu Tennum. BcraBTe pebpucty nnactuy
BHU3 | IMafKy NnacTuHy — yBepx, NOTIM BCTaHOBITb
rpub B pexum KOHTAKTHUIA TPUMb. BcTaHoBiTb HukHiil
perynatop TepmoctaTa Ha 230°C i BepxHiil perynatop Ha
230°C. HatucHitb kronky START / STOP ana nonepesHboro
HarpiBy rpuna Ta kHonky SEAR ana obox nnactuH.
3macrtitb dine npunpasoto 3 060X CTOPIH, @ NOTIM, Konu
SEAR nepectaHe 6numaty Ha Aucnnei, BAKNAAiT ioro Ha
HWKHIO NANTY i 3aKpuiiTe naacTuHu. [oTyiTe npoTArom
6-8 XB. B 3aneXHOCTi Bifl cMaky i ToBLMHYM dine. [licna
MpUroTyBaHHA, BUTATHITL Gine i nogaiite 3 rpubHUm
COYCOM, NPUTOTOBNEHUM paHiLue.

TAMBYPIEP 3 [TIACMAXEHUM XUTHIM XJ1160M
IHTPEIEHTU:

KWUTHN X716 8 cknbok

dapLu 3 AnoBMYMHI BULLOTO COpTy 500 T

Hapi3anuii cup EMmenTans 100 1

0N1BKOBA ONifl 2 fieCePTHUX NOXKKM

Hapi3aHuii YacHuK 2

BEpLUKOBE MACI0 KiMHATHOI Temnepatypu CKinbKu
noTpibHo

Byctepcbkuin coyc 2 vaiiHi noxka

Cinb 32 CMAKOM

nepeLib 3a C(Makom

LlyKOp NOOBIHA YailHOT NOXKN

NPUTOTYBAHHA:

Mpurotyiite rambyprepu: petenbHo 3milwatu dapu,
Byctepcbkuii coyc, cinb i nepeub B Mucyi.  Pykamu
chopmyiite 4 rambyprepu TOBLUMHOK MPUOAN3HO 2 CM.
BcraHosit rpunb B pesxum OPEN GRILL /BIAKPUTUN
PWIb Ta BCTaBTe rnajKy NAacTuHy BHU3, a pebpucty
MNacTuHy - yBepx.  BcTaHOBiTb HWHIli perynatop
Tepmoctata Ha 230°C i BepxHiii perynatop Ha 230°C.
Hatucnitb kHonky START / STOP gna nonepegHboro
HarpiBy rpuna.

Konu Ha pucnnei igobpaxkatumetbca READY, Buknagith
Hapi3aHy wuubynio, MpuUnpasneHy ONUBKOBOK OJliEl i



LYKPOM Ha HIKHIO MNACTUHY i roTyiite 61m3bKo 5-6 XB.,
nobpe nepemiluyloun nonatkol, o6 3abesneuntn
piBHOMipHe NpUrOTYBaHHA. Y TOW Xe uYac, Ha iHWiil
nauTi, roTyatu rambyprepu npoTArom npubAN3HO
12 xB., NepeBepHyBLIM NpUOAN3HO yepe3 5-6 XB. (uac
NPUTOTYBAHHA BapIlOETbCA B 3aNeXHOCTI Bif TOBLUMHN
rambyprepa). K Tinbkn uubyna byne rotoa, 3HiMITb ii 3
MNACTUHN Ta NiACMaXTe 3MaLLeHi Macnom cknboukn xnioa
TiNbKY 3 0HOr0 60Ky NpoTArom 1-2 XB.

Buknagite  ckmbouku xniba Ha  06poOHIA  mowwwi
NiACMaXKeHol  CTOPOHOI  Bropy, nocunte  uubyneto,
BUKNapiTb rambyprepu i Hakpuiite cupom. 3akpuiite
byTepbpoa ckuboukow xniba MigCcMaXKeHOW CTOPOHOK
3BepHeHol BHU3. [louekailTeca MOKW MNacTUHM, 3HOBY
GynyTb rapAauMmm, a notim BcTasTe 6yTepbpoam i Aobpe
MPUTUCHITb BEPXHBOI NAACTUHOK.

[otyiite npotArom npu6nu3Ho 2-3 x8. 3a C(MaKkoM.

KOTJIETU 3 bAPAHUHU 3 BAJIb3AMIYHUM
OUTOM TA PO3MAPUHOM

IHTPEQIEHTH:

- KOTNeTM Ha KicTui 3 6apaHuHm 6

- pybneHuit po3mapun 10T

- pybneHuii yacHuk 10

- banb3amiunuii ouet 100 mn

- uykop 15T

- (b 33 CMaKkoM

- nepewb 3a CMaKom

NPUTOTYBAHHA:

PetenbHo 3miwaiite BCi iHrpedieHT B JOCUTb BeNNKiii
€MHOCTI, HaKpuiiTe KpuwwKol | 3anuwTe 6apaHuHy
MapuHyBaTUCA  XONOAWIbHUKY NPOTATOM  NpUHAMHI
1-2 ropuH. BcTasTe pebpucty naacTuHy BHW3 i rmagky
MNACTUHY — yBePX, NOTIM BCTAHOBITb TPUIb B PeXum
KOHTAKTHWIA  TPUMb. BctaHoBiTb HuXHil  perynsTop
Tepmoctata Ha 230°C i BepxHili perynatop Ha 230°C.
Hatucritb kHonky START / STOP gna nonepepHboro
HarpiBy rpuna. Konu Ha aucnnei Bigobpaxatumerbea
READY, BUKNaAiTb KOTNET Ha HWXKHIO YacTuHy. [oTyiite
npn6anHo 11-13 xB. B 3aNeXHOCTI Bifi CMaKy | TOBLUMHY
KoTneT (pekoMeHAYETbCA MepeBepHyTM iX B cepeauHi
NPUrOTYBAHHA, OCKINbKM KiCTKa He [103BONAE NPUTUCHYTI
BEpXHIO MnacTuHy fo m'Aca). Tum uyacom, Bunapyiite
MapUHaZ B KacTpyNio i NofjaBaiiTe B AKOCTi coycy bapaHayi
KOTNeTU, NPUroTOBaHi Ha rpuni.
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KYPA4MA _KEBAB 3 MELOM TA JIAIMOBUM
KPEMOM

IHTPEZIIEHTH:

- KypAavirpyakn 500 r

IHTPERIEHTN OANA MAPUHALY:

- nepeub yuni 14.n.

- Kopiangp Tu.n.

- onuekoBa onia 100 mn

- 3eneHa unbyna 2

- 33y6unKn YacHuKy

- TepTuilim6up 1 gecepTHa Noxka
- uykop 1 ecepTHa noxKa

- (K naiimy 1 aecepTHa noxKa

- (inb KpynHoro nomeny 1 aecepTHa NoXka
- nepelb 32 CMaKoOM

IHTPELIEHTN ONA KPEMY 3 MERY | IAMA:
- Kyxapcbki BepLuku 50 ma

- TepTaueapa naitma 1/2 yaiiHoi NOXKM

- (CiKnaimy 1 aecepTHa noxka

- 0NMBKOBA 0AiA 1 jecepTHa NOXKa

- Mep 1 fecepTHa NoxKa

- (iNb 33 C(MaKkoM

NPUTOTYBAHHA:

[TpurotyBatTn MapuHaj: BUKNadiTb BCi iHrpepieHTn B
KyXOHHUMA KOMOaiiH i 3MilaiiTe [0 OTPUMAHHA M'AKOT
Cymiwi. Buknapitb Kypky, Hapi3aHy Kyoukamu LWMpPUHOIO
2 M, Ha KM6OKy Tapinky, AopaiiTe MapuHag i 3anuiite
HUM BCIO KypKy piBHOMipHO.  Hakpuiite Xap4oBot
NNiBKOK i MapuHyiiTe npotarom 1-2 roguH. lpurotyiite
Kpem, 3MilIaBLIM BCi iHTpefieHT B MUCLi, HakpuiiTe
MPO30POI0 MNIBKOI0 i OCTaBTe B X0N0AMNbHUK. HaHu3aliTe
LUMATOUKN KypKM Ha wwnaxku Ana Kebaby. Bcraste
pebpucTy nAacTMHy BHU3 i rMajKy MNACTUHY — YBepx,
noTiM BCTaHOBITH rpuntb B pexum KOHTAKTHUI TPUTTb.
BcTaHoBiTb HWXHIli perynatop Tepmoctata Ha 230°C i
BepxHiil perynarop Ha 230°C. HatucHitb kHonky START /
STOP nna nonepenHboro Harpisy rpuns. Konu Ha aucnnei
Bino6paxatumetbca READY, BUKnagitb kebabu Ha HUXKHIil
MNACTUHI, NPUTUCHITL BEPXHLOK NAACTUHOM, Ta roTYiiTe
npu6auzHo 11-13 xB., nepeBepHyBLUN OAUH YN ABa pasit.
lopaBaty rapAuMm 3 KpeMoM 3 naiima i mepy.



KYPAYI CTETEHLIA 110 [TPOBAHCbKI
IHTPERIEHTW:
- KypauiHixku 3 (550T)

IHFPEQIEHTU ANA MAPUHALY:

- cyxe bine BUHO 250 mn

- 0/IMBKOBA O1ifl 4 ieCepTHi NI0XKM

- TipunuA 3 3epHamn 3 AecepTHi NOXKN
- 6inuil BUHHWII oLeT 3 ecepTHi NOXKKM
- [lpoBaHCbKi TpaBu 2 fecepTHi NOXKKK
- pybneHuit YacHuK 2 3y6unkn

- Cinb KpynHOTo NOMeny 2 YaiiHa NoXKa
- KaeHCbKuil nepeub 1y.n.

NPUTOTYBAHHA:

[TpurotyBatn MapuHa, 3MmilwaBlM BCi iHrpedieHTn B
mucui.  ToCTpUM HOXeM, po3pi3aT M'ACUCTY YacTUHy
CTereHelb Kinbkoma npokonami, 1106 Tpoxi BigkpuT ix.
Buknagitb cTereHuA B MICKy 3 MapuHaZoM i nepeBepHiTb
X TaK, w06 061ABI CTOPOHM 6YNK rapHO 3MaLLieHi; 3anuLiTe
MapUHYBaTNCA Ha 2-3 roauHu. Bcraste pebpucty nnactuxy
BHI3 i TNAJKy NNacTHy — yBepx, NOTiM BCTAHOBITb rPuib
B pexum KOHTAKTHUA TPWb. BCTaHOBITb HIKHiil
perynatop Tepmoctata Ha 210°C i BepxHiil perynatop Ha
210°C. Hatuchitb kKHonky START / STOP ana nonepeaHboro
HarpiBy rpuna. Konu Ha gucnnei BigobpaxatumeTbca
READY, BuKnagith Kypsui CTereHUA Ha HWXKHIN NNAacTUHi,
MPUTUCHITb BEPXHBOIO MAACTUHOIO, Ta FOTYiiTe Npu6AN3HO
20-25 x8., nepeBepHyBLuM 2 uu 3 pa3n. Konw ctpaBa byae
roTOBOI0, BUKNAAITH ii Ha 671100 Ta nofasaiite.

KPEBETKU HA TPUJTI
IHTPEDIEHTY:
- KpeseTku 16/20

IHTPEQIEHTN ANA MAPUHARY:
- MeTpyLUKa 3a C(MaKkoM

- JIAMOH 2

- (inb 33 (MaKkoM

- nepeub 3a C(MaKkom

- 23y6unKn YacHuKy

NPUTOTYBAHHA:

[lpuroTyBatn MapuHan: ApiOGHO Hapi3aTh YacHWK i
NeTPYLUKY, 0AATU IMMOHHWI CiK, APiOKY coni i nepuyto.
[pomuTn  KpeBeTku, f[obpe BMCYWWTW | 3anMWKMTA
MapuHyBaTUCA NPOTATOM NPUHANMHI MiBrOAUHN.

BctaBTe pebpucty mnactuHy BHU3 i rmagky mnacTuHy —

yBepxX, NoTiM BCTaHOBITb rpunb B pexum KOHTAKTHWIA
[PUNb.

BcTaHoBiTb HWXHilE perynatop Tepmoctata Ha 210°C i
BepxHiit perynatop Ha 210°C. HatucHitb kHonky START /
STOP gna nonepeaHboro Harpisy rpuns.

Konu Ha pucnnei Bipobpaxatumerbca READY, Buknapito
BUCYLLEHI KPEBETKM Ha HVXHIA NNacTUHi, NPUTUCHITb
BEPXHbOIO MNACTUHOW, Ta roTyiiTe npubnusHo 4-6 XB.
[lna nojaui npukpacuTi Tapinky cknboukamu NMMOHA i
3eNeHNM canaTom.

J10COCb HA TPHJTI 3 HOT'YPTOBUM COYCOM
IHTPEQIEHTU:

- ¢inenococa 500 r

- 0NMBKOBA 01 32 CMAKOM

IHFPEAIEHTU ANA COYCY:
- TpeubKuil itorypt 250 1

- 13y6unK yacHuKy

- (inb 1yvaiiHa noxKa

- uykop 1 winka

- umbyna-pizaeupb 20 g

- netpywka20r

- 6inuit nepeub 3a cMakom

NPUTOTYBAHHA:

[puroTyBaTi COYC: BUMUTI NETPYLLKY | Ln6YNI0 | peTenbHo
NpOCYLNTY, NOAPIBHUTI YaCHUK OKPeMo.

Hanwiite iorypt B MUCKY, fofaiiTe 3eneHb, YacHUK, Cinb,
Lykop i nepewb i 36uBaiite J0 OTPUMAHHA OAHOPIAHOMO
kpemy. [MOKNagiTh B XONOAMABLHUK i 3anULLTe NPUHANMH
Ha 30 xB. BctaBTe rmagky nnactuHy BHu3 i pebpucty
NNacTUHy — yBepx, NOTIM BCTAHOBITb rPUib B Pexium
[IYXOBKA  TPWNb.  BctaHoBiTb  HWXHIIA  perynatop
Tepmoctata Ha 230°C i BepxHili perynatop Ha 230°C.
Hatucite kHonky START / STOP ana nonepepsHboro
HarpiBy rpuna. Konw Ha gucnnei BipobpaxaTumetbca
READY, BuKnagitb nonepefiHbo 3matleHe onieio ¢ine Ha
HUXKHIN MNACTUHI, 3aKpuiiTe BEPXHIO MNACTUHY B PeXuMi
[IYXOBKA TPWIb (akomora Onuue po cTpasu, ane
He TopKatouuco i) i rotyiite npotarom 25-30 xB. (anA
OTPUMAHHA HaKpawux pe3ynbratiB, MOBEpHiTb N0COCA
Ha 180° npubnu3Ho Ha cepesuHi NPUroTyBaHHA, HauebTo
[0 3aHbOT CTiHKI, NnacTuHa byse 6anxye fo CTpaBy).
Konu ctpaBa byae rotosa, BuKknaaitb nococa Ha 611040 i
no/aBaiiTe 3 OrypToBIM COYyCOM.

367



KAJIbBMAPU HA TPUJTI
IHTPELIEHTH:

- BenuKuii Kanbmap 400 r

- JUMOH 1

- netpyLka 1 nyyok

- 0MBKOBA OMifl 32 CMAKOM

- OperaHo 3a C(Makom

- (inb 33 CMaKoM

- MefieHnil nepewb Yuni 3a CMakom

NMPUTrOTYBAHHA:

MigroTyiiTe  Kanbmapa, OYMCTUBLUM Bif  HYTPOLLiB,
TON0OBN Ta KiCTKM, MOTIM peTenbHo npomuiite. Bcragte
pebpucTy nnacTUHy BHW3 i rMajKy NNacTuHy — yBepx,
NoTiM BCTaHOBITb rpub B pexum KOHTAKTHUIA TPUMD.
BcTaHoBiTb HWXHIli perynatop Tepmoctata Ha 210°C i
BepxHiit perynatop Ha 210°C. Hatuckitb kHonky START /
STOP nna nonepesHboro HarpiBy rpuns. Konn Ha ancnnei
Binobpaxatumerbca  READY, Buknagite nonepepHbo
3MaLLEeHOr0 ONiEl Kanbmapa Ha HIKHIA  MacTuHi,
MPUTUCHITD BEPXHBOK MNACTUHOKW | rOTYiATe NpOTArOM
10-12 xB. Y mucui npurotyat Npunpasy LUIAXOM
3MiLLyBaHHA ONii 3 NOAPIOHEHO NETPYLLKOH, IMMOHHUM
COKOM, LLiNKOL0 operaHo, ApibKoto coni i neputo.

Konn kanbmap 6yse rotoBuid, 3HimiTh iAoro 3 rpuna i
npunpasTe coycom.  CKnajitb KOMMOHEHTU CTpaBy i
noaaBaire.

BAHAHOBI TAHKEVKH
IHTPELIEHTU:

- baHaH 1

- aiua 2 (1 uine + 1 6inok)
- Monoko 150 mn

- npociaHe 6opowwHo 100 1
- BeplKose Macno 70 1

- (iNlb3a C(MaKoM

- uykop 1pecepTHa noxKa
- po3nywysay 161

NPUTOTYBAHHA:

Ounctutn 6aHaH i gobpe posim'atn Bupenkow. 36utn
Ljine AiiLe 3 LyKpoM B MICLi | f0AAT MOMOKO, NOBINbHO
3milytoun Becb yac. [lopaitte 50 r posronneHoro macna,
noTiM JofaitTe npociaHe GOPOLIHO 3 po3nyLuyBayem i
ApibKoto coni MoTpoxu 3a OAWH pa3, a noTimM 6aHaHoBe
niope. PeTenbHoO 3MilLaliTe BCi iHrpedieHTn Ta nocTaBTe
CyMiL B XonoAunbHMK Ha 10 XBuauH. Tum yacom, 36miite
0inok B MiUHy MiHy. ButArHite cymiw 3 XonopunbHuKa

i 3miwaitte 3i 36uTMM 6inkom obepexHUMM pyxamu
3Hu3y BBepX. BcTase rnagky nnactuHy BHI3 i pebpucty
MNACTUHY — yBepX, NOTIM BCTAHOBITb rpunb B pexxum OPEN
GRILL. Hanawryiite HWXHIiil perynatop TepmocTata Ha
200°C i BepxHiit perynatop Ha 200°C. HaTucHiTb KHOMKY
START / STOP ansa nonepeaHboro Harpiy rpuns. Konn Ha
aucnnei Bigobpaxkatumetbca READY, 3macTiThb nnactunm
HeBeMKOW KiNbKicTio Macna i Hanuiite 1-2 aecepTHux
NOXKKM CyMillli ANA NAHKENKIB, WBUAKO PO3rNafxyloun
il Ha BCiil noBepxHi, W06 oTpUMaTU Konmo 3anuwwTte
nifcmaxyBaTuca 6113bKo 2 XBUAUH, NOKN BU He nobaunTte
6ynb6aLLKy no BCili NOBEPXHI MANHLA, NOTIM NepeBepHITb
Ta NiJCMAXTe iHLLY CTOPOHY NPOTArOM 2 XBUAMH. MauHui
MOXHa MOAABaTV Pi3HUMM CNOCO6aMK: 3 LLIOKONAZHUM
KPeMOM, KNeHOBUM CMPOMOM, (BiXKOK UOPHULEH,
LIOKONAAHUMI Yincamu, Mefom, 30UTMMI BepLuKamil i
LiyKPOBOIO MyApOI0.

AHAHACHA TPUJ1I 3 MOPO31BOM
IHTPEQIEHTK:

- aHaWacl

- Mepy 3a 6axaHHAM

- TPOCTUHHWIA LyKOp 33 6aXKaHHAM

- (BiXaM'ATa 33 6axKaHHAM

- LyKpoBa Nnyspa 3a 6axaHHAM

- BaHinbHe MOP031BO 32 BaxaHHAM

NPUTOTYBAHHA:

Bi3bmiTb aHaHac, Buganitb nucTA i wkipky. Hapisatm
CKuboUKamn 3aBTOBLLIKKM 6nM3bko 1-2 ¢M i mocunatn
KOXHY CKMOOUKY TPOCTUHHUM LYKPOM 3 060X CTOPIH.
Bctaste pebpucty nnacTuHy BHW3 i rmajKy naacTuHy —
yBepX, M0TiM BCTaHOBITb rpunb B pexum KOHTAKTHUIA
[PWb. HanawTyiTe HWXHIA perynatop TepmocTata Ha
200°C i BepxHiit perynatop Ha 200°C. HaTucHiTb KHOMKy
START / STOP ansa nonepeaHboro Harpiy rpuns. Konu Ha
aucnnei igobpaxkatumetbca READY, 3macTitb aHaHac
3 060x 60KIB MeAOM Ta BUKMAAiTh HA rpuib. 3akpwuiite
rpunb i rotyitte npotarom 5-6 xB. [licna npurotyBaHHa,
BMKNAfiTh CKMOOUKM Ha ONOA0, NpUKpacbTe CBIXUM
NINCTAM M'ATI, NOCUTE LYKPOBOIO MyApolo | NoAaBaiiTe 3
KyNbKami Mopo3uBa.
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TINbKK AKILO Y BAC € JOAATKOBI MIACTUHU
INA BAOENb

KNACUYHI BADJI

BUXIJ: 8 saghenv

TIIOTOBKA: 10xs.

TIPUTOTYBAHHS: 10xs.

IHTPEIEHTH:

3BIYaliHe 60pOLLHO 2 yatwki (460 )
Cinb 1 yailHa noxka

po3nywysay 4 y.n. (10T)

6inuii uykop 2 u.n. (30T)

Aiiua 2

Tenne Monoko 11/2 vawku (345 mn)
po3TonneHe Macno 1/3 vawku (75 1)
€KCTPaKT BaHini 1y.n.

MIATOTOBKA:

Y Benukiit Mucyi 3miwatin 6opoLwHo, Cinb, po3nywwyBay i
LlyKop pa3oM, a NOTiM BiZKNacT B CTOPOHY. B okpemii mucui
36uiiTe ALA. 3MilLaT MONOKO, BEPLIKOBE MACO i BaHiNb.
Hacunte cymiw 6opolwHa B MonouHy cymiw i 36usaiite
[0 NMOBHOTO 3MillyBaHHA. Po3irpitn BadenbHuuio. Konw
Ha Ancnnei Bigobpaxatumerbca READY, 3mactitb dopmy
AnA Badenb po3TonneHumM Macnom abo aHTUNpUrapHuUM
CMPeEM Ta HanuiiTe MipHy YalLKy CyMmilLi Ha KOXHY 06nacTb
AnA Badenb, BUKOPUCTOBYKUM 33 HEOOXIGHICTIO NOXKKY.
Po3rnagbte nonatkow. [loTyiite Badni o 3omoTucToro
Konbopy i XpycTKoi ckopuHK (5 xB.). [oBTOPUTY, NOKM He
BUKOPUCTAETbCA BCA CyMiLLl. [oaaBaTi Bigpasy X.

BEJIbIIACbKI BAOJII
BUXIJJ: 10-12 sacpens
TIAIOTOBKA: 15 xe.
[IPUTOTYBAHHSA: 15 xs.

IHFPEDIEHTMN:

KoHAUTEPCbKe 60pOLLIHO 2 yatwKm (460T)
cinb 1/2 4.n.

po3nywysay 2 y.n. (5r)

6inuii uykop 2 u.n. (30T)

aiua 4

Tenne MoNOKo 2 yatuku (460 mn)
po3ronnete Macno 1/3 vawku (70 )
eKCTPaKT BaHini 1/2 y.n.

NIATOTOBKA:

Y Benukiit Mucui 3miwwat 60poLHo, Cinb i po3nywyBay
pa3om; BiKNACTH B CTOPOHY. B okpemiii Mucui 36uiiTe AeuHi
PKOBTKI | LlKOP, MOKM LLyKOP MOBHICTI0 He PO3YMHUTBCA.
[lopaiite BaHiNbHNMIA EKCTPAKT, PO3TOM/IEHe MAcIo i MOOKO
3 AlluAMM i 36uiiTe B 0BHOPIAHY CyMil. 3Milalite AeuHo-
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MOMOYHY CyMil 3 cymiwwio BopowHa Mikcepom. He
nepemilLyiite 3aHaaTo 0Bro. Y TpeTiii Mucwi 36uiite AeuHi
6inku mikcepom L0 yTBOpeHHA M'AKUX Nikig, 6nu3bko 1-2
XBUINH. BUKOpUCTOBYKOUM TYMOBY NOMATOuKy, aKypaTHO
3aropHiTb AeuHi B BadenbHe TicTo. He nepemilyiite
3aHaato fosro. Po3irpitn BagenbHuut. Konm Ha pucnnei
Bigobpaxatumetbca READY, 3macTitb Gopmy ana Badenb
po3TONAeHNM MacioM abo aHTUMpUrapHUM CMpeem Ta
HanuitTe MipHY YalKy Cymili Ha KoxHy obnactb Ana
Badenb, BUKOPUCTOBYIUM 33  HEOOXIZHICTIO  NOXKKY.
Posrnagbre nonatkoto. loTyitTe Badni [0 30M0TUCTOrO
Konbopy i XpycTKoi ckopukky (5 xB.). [loBTOpUTY, NOKN He
BUKOPUCTA€ETbCA BCA CymiLu. [TofaBaTy Bifpasy X.

BA®J1I 3 LIOKO/IAZJOM TA KOPULIEKO
BUXIJ: 8-10 sacpens

TIATOTOBKA: 10xs.

IPUTOTYBAHHS: 15 xe.

IHTPEQIEHTU:

npocisHe 60poLLHo 2 yatwki (460 )
cinb 1 yaitHa noxKa

po3nywysay 1y.n. (3r)

6inuit uykop 3/4 vawku (170r)
Aius 2

Tenne monoko 11/2 vawku (345 mn)
BepLuKoBe Macno 80t

eKCTpaKT BaHini 1u.n.

YopHuii wokonag 140 r
Kakao-nopoLuok 1/4 yawku (60 )
kopuua 2 u.n. (67)

NIArOTOBKA:

Buknagitb Wwokonag i Macno B MUCKy AnA MikpoXxBUnboBol
neyi Ta 36uiiTe Ha MakCUManbHiil NoTyxHocTi npotarom 30
CeKyHA. lTepemiluyBaTin 40 TUX Mip NOKM LIOKONAZ | MACO He
PO3YMHATLCA, | CYMILL He CTaHe MafKoIo, BiAKNaAiTb TPOXU
OXOMNOHYTK. 36uiiTe ANLA, MONOKO | BaHiNb pa3om y BenuKili
MUCLi | nepemilaiTe 3 OXONOKEHOW LIOKONAAHOW
CYMILIWI0 [0 OTPUMAHHA OAHOpiAHOI Macu. [lpociaTu
60pOLLHO, LIyKOp, KaKao-MOPOLLOK, KOpHL, Po3nyLuyBay i
cinb pasom y Benukiii mucui. opaiite cymiw 6opolHa fo
AEYHOI CyMmiLLi | 36mitTe 4O TMAAKOT KOHCUCTEHLT, MOXANBO
3 Kinbkoma rpyakamu. Posirpitn Badenshuu. Konn Ha
Ancnnei Bigobpaxatumerbca READY,  3mactitb popmy
ANA Baenb PO3TOMEHNM MacioM abo aHTURpUrapHUM
CNpeeMm Ta HanuiiTe MipHY YaLuKy cymilui Ha KoXHy ofnacTb
ANA Badenb, BUKOPUCTOBYIOUM 33 HEOOXIBHICTIO NOXKY.
Posrnagbre nonatkoto. loTyitTe Badni [0 30M0TUCTOrO
Konbopy i XpycTkoi ckopuHku (5 xB.). [oBTOPUTH, NOKI He
BUKOPUCTAETbCA BCA cymiLu. [oaaBaT Bifpasy X.



