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WICHTIGE WARNHINWEISE
Sicherheitshinweise

AGefahr!

Die Nichtbeachtung dieses Warnhinweises ~ kann zu

lebensgefahrlichen Verletzungen durch Stromschlag fiihren.
Vor dem Anschluss des Gerdtes an die Steckdose muss
gepriift werden, dass:

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

o die Steckdose geerdet ist und iiber eine Mindestleistung
von 16A verfiigt.

o Jeder gewerbliche, unsachgemdBe oder von der
Bedienungsanleitung abweichende Gebrauch befreit
den Hersteller von jeglicher Haftung.

- Sicherstellen, dass das Netzkabel nicht
mit Gerdteteilen in Beriihrung kommt,
die sich wadhrend des Gebrauchs
erhitzen. Das Netzkabel muss bei
Beschadigung vom Hersteller oder
von seinem technischen Kundendienst
ausgewechselt werden, um jedes
Risiko auszuschlieen.

Vor dem Wegstellen des Gerdtes oder dem Entfernen
der Grillplatten und vor allen Reinigungs- und
Wartungsarbeiten das Gerdt ausschalten und den
Stecker aus der Steckdose ziehen. Sicherstellen, dass
das Geradt vollstandig abgekdihlt ist.
Das Gerdt nicht im Freien benutzen.
Das Gerat nicht ins Wasser tauchen.

- Das Gerdt darf nicht iiber einen
externen Timer oder mittels eines
separaten  Fernbedienungssystems
betrieben werden.

Verwenden Sie nur  Verldngerungskabel, die den
geltenden  Sicherheitsvorschriften  entsprechen.
Uberpriifen Sie, dass sie sich in einwandfreiem Zustand
befinden und einen angemessenen Querschnitt haben.
Den Netzstecker nicht am Kabel aus der Steckdose
ziehen.

A Achtung!

Die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise kann zu
Verletzungen von Personen oder Schaden am Gerdt fiihren.
Reinigen Sie die AuBenseite der Grillplatte mit einem

weichen Schwamm oder einem Tuch, das mit Wasser
und einem milden Reinigungsmittel angefeuchtet ist.
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
fir den Hausgebrauch
bestimmt. Der Gebrauch ist nicht
vorgesehen in:  Mitarbeiterkiichen
von  Geschaften,  Biiros und
anderen Arbeitsumgebungen,
in Landgasthdfen, Hotels,
Limmervermietungen,
Motels und sonstigen
Ubernachtungseinrichtungen.

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
tiiberwacht 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 iiberwacht.
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 nicht ohne Grillplatten betreiben.

Das Gerdt erst dann wegstellen, wenn es vollstdndig

abgekiihlt ist.
Das Gerat nicht wahrend des Gebrauchs verstellen.

& Verbrennungsgefahr!!

Bei

Nichtbeachtung  dieses  Warnhinweises  besteht

Verbrennungsgefahr.

Wenn das Gerdt in Betrieb ist, kann
die Temperatur der AuBenflache sehr



hoch werden. Benutzen Sie immer
den Griff (2) oder, sofern erforderlich,
Ofenhandschuhe.

- Die Grillplatten erst dann entfernen oder austauschen,
wenn das Gerat 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 erfillt  die  Anforderungen
der Richtlinie 1935/2004/EWG 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) enthalt
eine Vielzahl von Anforderungen an den Umgang mit Elektro
und Elektronikgeraten. Die wichtigsten sind hier zusammen-
gestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgerdten

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

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgerdten haben Altbatterien und Altakku-
mulatoren, die nicht vom Altgerdt umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstorungsfrei aus dem Altgerat 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 Entsorgungstrégers
zugefiihrt werden.

3. Maglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

Besitzer von Altgerdten aus privaten Haushalten konnen
diese bei den Sammelstellen der offentlich-rechtlichen Ent-
sorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern
im Sinne des ElektroG eingerichteten Riicknahmestellen un-

entgeltlich abgeben.

Riicknahmepflichtig sind Geschéfte mit einer Verkaufsfléche
von mindestens 400 m2 fiir Elektro- und Elektronikgeréte so-
wie diejenigen Lebensmittelgeschéfte mit einer Gesamtver-
kaufsfléche von mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr
oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgerdte anbieten und
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertrieb un-
ter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Lager- und Versandfléchen fiir Elektro- und Elektronikgerdte
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 ,GroBgerdte” (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 Gerdtes fiir solche Altgerdte, die in keiner duBeren Ab-
messung groBer als 25 Zentimeter sind, und zwar beschrénkt
auf drei Altgerdte pro Gerdteart.

4. Datenschutz-Hinweis

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

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

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



BESCHREIBUNG

1. Boden und Deckel: solide Konstruktion aus Edelstahl
mit selbstjustierendem Deckel.

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

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

4. Vorrichtung zum Arretieren/Entsperren und zur
Hohenverstellung der oberen Grillplatte/des
Deckels

5. Entsperrstaste des Scharniers: ermdglicht das
vollstandige Aufklappen des Deckels zu einer ebenen
Grillflache

6. Hohenverstellung der Platte ,Ofengrill-
Funktion”: um die Grillplatte/den oberen Deckel in
der gewiinschten Hohe zu arretieren, um Speisen zu
garen, die nicht fest zusammengedriickt werden sollen.

7. Betriebsleuchte.

Taste Start/Stop

9. Taste Time,+”: um die Garzeit einzustellen (zu
erhdhen).

10. Taste Time,-":
verringern).

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

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

13. Herausnehmbare Grillplatten: antihaftbeschichtet
und fiir Geschirrspiiler geeignet, leicht zu reinigen. DIE
ANZAHL UND ART DER GRILLPLATTEN KONNEN NACH
MODELL UNTERSCHIEDLICH SEIN.

13a Geriffelte Grillplatte: perfekt zum Grillen von Steaks,
Hamburgern, Hahnchen und Gemiise

13b.Glatte Grillplatte: fiir die gelungene Zubereitung von
Pfannkuchen, Eiern, Speck und Krustentieren.

13c.Obere Waffelplatte: fiir die Zubereitung aller
Waffelarten (nur CG7044).

13d.Untere Waffelplatte: fiir die Zubereitung aller
Waffelarten (nur CG7044).

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

15. Waffeldosierer (nur CG7044).

16. Vordere StellfiiBe.

*®

um die Garzeit einzustellen (zu

INBETRIEBNAHME

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 spateren Gebrauch
aufzubewahren.

m Hinweis: \lor dem Gebrauch Boden, Deckel und
Drehregler mit einem feuchten Tuch abwischen, um
transportbedingte  Staubriickstinde zu entfernen. Die
Grillplatten und die Fettauffangschale sorgfaltig reinigen.
Die Grillplatten und die Fettauffangschale kdnnen im
Geschirrspiiler gereinigt werden.

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

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

Einsetzen der Grillplatten
- Das Gerdt vollstandig aufgeklappt aufstellen (siehe
Abbildung 1). Die Grillplatten nacheinander einsetzen.

- Jede Grillplatte kann sowohl in das Gehéuseoberteil als
auch in das Gehduseunterteil eingesetzt werden (siehe
Abbildung 2).




Um die Grillplatten zu entfernen

Das Gerat vollstandig aufgeklappt aufstellen.

Die Entsperrstasten der Grillplatten (3) an der linken
Seite ausfindig machen. Die Taste kréftig driicken, um die
Grillplatte vom Boden zu losen. 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.

& 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 rechten Seite des Gerdtes eingesetzt
werden. Das aus dem Grillgut austretende Fett lduft durch
die Offnung an der Grillplatte ab und wird in der Schale
aufgefangen.

m Hinweis: Wahrend des Grillvorgangs die
Fettauffangschale hdufig kontrollieren und herausziehen,
um zu viel fliissiges Fett zu vermeiden.

Nach dem Grillvorgang muss das aufgefangene Fett
vorschriftsméRig entsorgt werden.

Die Fettauffangschale kann im Geschirrspiiler gereinigt
werden.

AAchtung! Wahrend des Grillvorgangs ist stets groBte
Vorsicht geboten.

Um das Gerét zu 6ffnen, den Griff anfassen, der kalt bleibt.
Die Teile aus Aluminiumguss hingegen werden sehr heil3
und diirfen wahrend und sofort nach dem Grillvorgang nicht
beriihrt werden.

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

Beim Garen muss die Fettauffangschale immer eingesetzt
sein. Die Fettauffangschale nicht leeren, bis das Gerdt nicht
vollsténdig abgekiihlt ist. Die Fettauffangschale vorsichtig
herausziehen, um keine Fliissigkeit zu verschiitten.

BETRIEBSSTELLUNGEN DES GERATES

Kontaktgrill (geschlossene Stellung)

Die obere Grillplatte liegt auf der unteren Grillplatte auf.
Dies ist die Ausgangsstellung und die Stellung zum Garen,
wenn das Gerat 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
gleichmaRig 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 auf
beiden Seiten gleichzeitig mit den Grillplatten in Beriihrung
kommt (siehe Abbildung 3).

Durch die Ablaufrinnen der Grillplatte und die Offnung an
der Riickseite des Gerates 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 werden soll,
dann sollte das Grillgut die gleiche Dicke aufweisen, damit
der Deckel (die obere Grillplatte) gleichmaBig aufliegt.

Aufgeklappter Grill

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

Den Griff nach hinten schieben, bis der Deckel vollsténdig
aufgeklappt ist (siehe Abbildung 5).



Wenn der Griff leicht angehoben wird, bevor die Entsperrtaste
gedriickt wird, verringert sich der Druck auf das Scharnier
und der Offnungsvorgang geht leichter vor sich.

Das Gerdt kann als Barbecue verwendet werden, um
Hamburger, Steaks, Hahnchen und Fisch zuzubereiten.
Die Funktion Barbecue ist die vielseitigste Betriebsart des
Gerdtes. Die Grillplatten sind aufgeklappt, wodurch die
doppelte Grillfliche genutzt werden kann.

Auf getrennten Grillplatten kann unterschiedliches Grillgut
zubereitet werden, ohne die Grillsifte zu vermischen, oder
es kann eine groBere Menge des gleichen Grillguts zubereitet
werden. Beim Barbecue kdnnen verschiedene Fleischsorten
mit unterschiedlicher Dicke bis zur jeweils gewiinschten
Garstufe gegrillt werden. Bei dieser Funktion muss das
Grillgut wéhrend des Grillvorgangs gewendet werden.

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

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

Ofengrill

Diese Funktion (siehe Abbildung 7) ist perfekt, um sehr dickes
Grillgut zu grillen, das langsam und gleichmaBig 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).

[8ee JOO | [
- Die Vorrichtung zum Arretieren/Entsperren  (4)
der Grillplatten durch Verstellen des Hebels in die
gewiinschten Grillstellung bringen.

- Die obere Grillplatte wird in ihrer Stellung arretiert. Es
gibt 5 verschiedene Hoheneinstellungen (Abb. B).
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GEBRAUCH

Betrieb

Nachdem das Gerdt richtig vorbereitet wurde und wenn der
Grillvorgang beginnen soll, iiber die Thermostatkndpfe 11
und 12 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 gewadhlter Temperatur dauert es einige
Minuten, bis das Gerét aufgeheizt ist. Wenn der Thermostat
die geforderte Temperatur erreicht hat, gibt das Gerdt ein
akustisches Signal und ist betriebsbereit. Auf dem Display
erscheint die Meldung,,READY".

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

m Hinweis: Das Gerat hat 2 vordere StellfiiBe (16), die
das Ablaufen des Ols in die Fettauffangschale erleichtern.

Funktion Timer

Wenn das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die
Betriebsstellung wéhlen (siehe Abschnitt, Betriebsstellungen
des Gerdtes"), dann das Grillgut auf die Grillplatten legen. Die
Garzeit kann gewahlt werden, indem die Timertasten (9 und
10) gedriickt werden; nach Beendigung der Garzeit zeigt das
Display ,END" an; das Gerét bleibt eingeschaltet. Wenn das
Grillgut gar ist, das Gerdt durch Driicken der Taste Start/Stop
(8) oder durch Drehen der Thermostatkndpfe (11 und 12) auf
Aus ausschalten.

m Hinweis: Das Gerat schaltet sich nach 90 Minuten
Betrieb automatisch aus.

Auswahl der Temperaturskala

Die Temperatur kann in Grad °C oder °F angezeigt werden.
Um die MaBeinheit der Temperatur zu d@ndern, die beiden
Tasten ,+" und ,-” (9 - 10) fiir einige Sekunden driicken.

Waffelfunktion (nur beim Modell (G7044)

- Die Waffelplatten (13¢/13d) einsetzen, wie auf
Abb. 1 gezeigt. In diesem Fall sind die Platten nicht
austauschbar und die Position der Platten muss den
Angaben auf Abbildung 8 entsprechen.

- DieTemperatur der unteren und oberen Platte jeweils
auf 190 und 200 °C einstellen und die Taste Start/Stop
driicken.

- Das Gerdt beginnt mit der Vorheizphase. Wenn der
Thermostat die geforderte Temperatur erreicht hat, gibt
das Gerdt ein akustisches Signal und ist betriebsbereit.
Auf dem Display erscheint die Meldung,,READY".

- Die Platten mit geschmolzener Butter leicht einfetten

- Einen Messloffel Teig in die Formen der Platte
geben.

- DenTeig leicht verteilen und das Gerat schlieBen.

- Fiirdiein den Rezepten angegebene Zeit garen.

Wenn der Timer eingestellt ist, ertonen bei Beendigung
des Garvorgangs drei akustische Signale, der Timer
erlischt und auf dem Display erscheint die Meldung
L,END". - Um weitere Waffeln zuzubereiten, erneut Teig
in die untere Waffelplatte geben und die Vorgange
wiederholen. Nach Zubereitung der letzten Waffel die
Taste Start/Stop driicken, um das Gerat auszuschalten.

A/khtung! Zum Herausnehmen der Waffeln aus den
Platten keine Metallutensilien verwenden, weil diese die
Antihaftbeschichtung beschddigen kdnnten.

REINIGUNG UND WARTUNG

Wartung durch den Anwender

- Keine Utensilien aus Metall verwenden, da sie die
antihaftbeschichteten Grillplatten verkratzen kdnnen.
Utensilien aus Holz oder hitzebestdndigem Kunststoff
verwenden.

- Utensilien aus Kunststoff diirfen nicht langere Zeit mit
den heiBen Grillplatten in Kontakt kommen.

- Iwischen zwei Zubereitungen die Grillgutriickstinde
entfernen und iber die Fettablaufoffnung in der
darunterliegenden Schale auffangen, dann mit einem
Kiichentuch saubern und mit der néchsten Zubereitung
beginnen.

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

Reinigung und Pflege

m Hinweis: or der Reinigung des Gerates sicherstellen,
dass es vollstandig abgekiihlt ist.

Sobald der Garvorgang abgeschlossen ist, das Gerdt
ausschalten und den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
Das Gerdt mindestens 30 Minuten abkiihlen lassen.
Grillgutriickstande von den Grillplatten entfernen. Die

9



Fettauffangschale leeren. Die Fettauffangschale kann von
Hand oder im Geschirrspiiler gereinigt werden.

Die Entsperrtasten der Grillplatten (3) driicken, um die
Platten aus dem Gerdt zu entfernen. Vor Beriihren der
Grillplatten sicherstellen, dass sie vollstandig abgekiihlt
sind. Die Grillplatten kdnnen im Geschirrspiiler gereinigt
werden, wenn auch héufiges Reinigen die Eigenschaften
der Beschichtung beeintrachtigen konnte. Es wird daher
empfohlen, die AuBenseite der Grillplatte mit einem weichen
Schwamm oder einem Tuch zu reinigen, das mit Wasser und
einem milden Reinigungsmittel angefeuchtet ist.

Keine Metallgegenstédnde verwenden, um die Grillplatten zu
reinigen.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Versorgungsspannung 220-240V ~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme 2000W
1600W (WAFFELN)
PROBLEMLOSUNG
Fehlermeldungen auf dem BESCHREIBUNG PROBLEM ABHILFE
Display
Kein Temperaturanstieg auf | Die elektronische Regelung | Den Stecker aus der
T o= Mo einer der Grillplatten. hat festgestellt, dass eine | Wandsteckdose ziehen.

O .

O
I[_ﬂ ]

der Grillplatten nicht die
eingestellte ~ Temperatur
erreicht hat.

Die Grillplatte ist nicht

richtig in das Gerdt
eingesetzt.

Das  Heizelement in
der Grillplatte  kdnnte
beschddigt sein.

Der  Anschluss  des
Heizelements kdnnte
beschddigt sein.

Die elektronische Regelung
kdnnte beschadigt sein.

Uberpriifen, dass die
Grillplatte richtig in der
Aufnahme des Gerates
sitzt.

Wenn das Problem so
nicht geldst wird, hat
das Gerdt wahrscheinlich
einen Defekt.

Kontaktieren Sie
den Kundendienst
von De'longhi und

beschreiben  Sie den
Fehler.
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Defekt
Temperaturfiihlers.

Die elektronische
Regelung hat einen Defekt
am Temperaturfiihler
festgestellt.

Den Stecker aus der
Wandsteckdose ziehen.
Der  Temperaturfiihler
muss ausgetauscht
werden.

Kontaktieren Sie
den Kundendienst
von De'longhi und
beschreiben  Sie  den
Fehler.

Defekt
Temperaturfiihlers.

Die elektronische
Regelung hat einen Defekt
am Temperaturfiihler
festgestellt.

Den Stecker aus der
Wandsteckdose ziehen.
Der  Temperaturfiihler
muss ausgetauscht
werden.

Kontaktieren Sie
den Kundendienst
von De'longhi und
beschreiben  Sie den
Fehler.

Das Gerdt schaltet sich
nicht ein.

Priifen, ob  das
Gerdt richtig an der
Wandsteckdose
angeschlossen ist.

Das Gerdt an eine andere
Steckdose anschlieBen.

Den Sicherungsautomaten
kontrollieren.

Wenn das Problem so
nicht geldst wird, hat
das Gerat wahrscheinlich
einen Defekt.

Wenden  Sie  sich
an eine technische
Kundendienststelle von
De’Longhi.

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

Beide  Temperaturre-
gler stehen auf 0 und
das obere und untere
Display zeigt OFF an.
Den Drehknopf auf die
gewiinschte Temperatur
stellen, dann die Taste
START/STOP driicken.




GARTABELLE

RIND DICKE | Nein. | GAR- FUNKTION GRILLPLATTEN °C | MIN. EMPFEHLUNGEN
(cm) | STUCK | STUFE
unten oben
Steak 0,5-1 2 Gut | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 2-3 | das Grillgut gut mit
durch 0l einfetten
Steak 05-1 4 Gut AUFGEKLAPP- | GRILL | GLATT | 230 | 5-6 | das Grillgut gut mit
durch TER GRILL 0l einfetten, nach
halber Garzeit wen-
den
Filet 34 4 Blutig | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 4-5 | das Grillgut gut mit
0l einfetten
Filet 3-4 4 Rosa | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 7-8 | das Grillgut gut mit
0l einfetten
Filet 3-4 4 Gut | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 10-11 | das Grillgut gut mit
durch 0l einfetten
T-Bone- 23 2 Rosa | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 4-5 | das Grillgut gut mit
Steak 0l einfetten
T-Bone- 2-3 2 Gut | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 7-8 | das Grillgut gut mit
Steak durch 0l einfetten
T-Bone- 2-3 4 Rosa | AUFGEKLAPP- | GRILL | GLATT | 230 | 10-12 | das Grillgut gut mit
Steak TER GRILL Ol einfetten, nach
halber Garzeit wen-
den
T-Bone- 2-3 4 Gut AUFGEKLAPP- | GRILL | GLATT | 230 | 14-16 | das Grillgut gut mit
Steak durch TER GRILL 0l einfetten, nach
halber Garzeit wen-
den
Hamburger | 2-3 6 Gut | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 8-10 | das Grillgut gut mit
durch 0l einfetten
SpieBe 6 Gut KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 13-15 | das Grillgut gut mit
durch Ol einfetten, nach
halber Garzeit wen-
den
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LAMM DICKE Nein. | GARSTUFE FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. | EMPFEHLUNGEN
(cm) | STUCK
unten oben
Koteletts 1,5-3 6 Rosa KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 10-12 | das Grillgut
gut mit Ol
Koteletts | 1,5-3 6 | Gutdurch | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 230 | 12-14 | Cinfetten, die
Koteletts nach
halber Garzeit
wenden
SCHWEIN DICKE Nein. FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
(cm) STUCK unten oben
Steak 1-2 4 KONTAKT- GRILL GLATT 230 | 7-9 | das Grillgut qut mit Ol
GRILL einfetten
Steak 1-2 8 Aufgeklapp- | GRILL GLATT 230 | 14-16 | das Grillgut gut mit Ol
ter GRILL einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 4 KONTAKT- GRILL GLATT 230 | 9-11 | das Grillgut gut mit Ol
GRILL einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 8 Aufgeklapp- | GRILL GLATT 230 | 11-13 | das Grillgut gut mit Ol
ter GRILL einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Spareribs 6-8 KONTAKT- GRILL GLATT 200 | 20-25 | zwei- oder dreimal
GRILL wenden
Speck 4 KONTAKT- GRILL GLATT 230 | 1-2
GRILL
Bratwiirste 8 KONTAKT- GRILL GLATT 200 | 16-18 | die Bratwiirste mit
GRILL einer Gabel aufstechen
Spiele 6 KONTAKT- GRILL GLATT 230 | 14-16 | das Grillgut gut mit
GRILL 0l einfetten, 1-2 Mal
wenden
Frankfurter 6 KONTAKT- GRILL GLATT 230 | 8-10
Wiirstchen GRILL




HAHNCHEN- UND DICKE | Nein. | FUNKTION | GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
TRUTHAHNFLEISCH | (cm) | STOCK
unten | oben
Brust <1 4 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 3-4 | das Grillgut gut mit Ol
GRILL einfetten
Schenkel 3 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 200 | 20-25 | wahrend des Garvor-
GRILL gangs ein- oder zwei-
mal wenden
Fliigel 6 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 200 | 14-16 | wahrend des Garvor-
GRILL gangs ein- oder zwei-
mal wenden
1,5-2 4 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 6-8
GRILL
1,5-2 8 AUFGE- GRILL | GLATT | 230 | 14-16 | nach halber Garzeit
KLAPPTER wenden
GRILL
SpieBe 6 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 11-13 | wahrend des Gar-
GRILL vorgangs  ein- oder
zweimal wenden
Frankfurter 6 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 6-8
Wiirstchen GRILL
Feurig-scharfes 1 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 200 | 40-45 | wahrend des Garvor-
Héhnchen vom Grill GRILL gangs ein- oder zwei-
mal wenden
BROT Nein. FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Toasts/ 2 OFENGRILL GLATT | GRILL 180 3-5 die obere Grillplatte so
Sandwiches positionieren,  dass  sie
das Brot beriihrt, ohne es
zusammenzudriicken
Belegte 2 KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT 180 2-3
Brotchen
Brotscheiben 4 AUFGEKLAPPTER | GLATT | GRILL 230 4-5 nach halber Garzeit wen-
GRILL den
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GEMUSE Nein. FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten oben
Auberginen in KONTAKTGRILL GRILL GLATT 230 4-6 | das Grillgut gut mit
Scheiben 0l einfetten
Zucchiniin KONTAKTGRILL GRILL GLATT 230 6-8 das Grillgut gut mit
Scheiben 0l einfetten
Paprika geviertelt KONTAKTGRILL GRILL GLATT 230 8-10 | das Grillgut gut mit
0l einfetten
Tomaten in AUFGEKLAPP- GLATT GRILL 230 5-7 das Grillgut qut
Scheiben TER GRILL mit Ol einfetten;
nach halber Garzeit
wenden
Zwiebelnin KONTAKTGRILL GLATT GRILL 230 5-7 |das Grillgut qut
Scheiben mit Ol einfetten,
haufig mit einem
Pfannenwender
umriihren
FISCH MENGE | Nein. FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Am Stiick | 250¢ 1 KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 210 8-10 | das Grillgut gut mit
Ol einfetten
Filet 500¢ 1 OFENGRILL GLATT | GRILL 230 25-30 |das Grillgut mit
0l einfetten, die
obere Grillplatte so
positionieren,  dass
sie sich so nahe wie
maglich am Grillgut
beriihrt, ohne es zu
beriihren
InStiicken | 450¢ 4 KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT 200 8-10 | das Grillgut gut mit
Ol einfetten
SpieBe 5009 6 AUFGEKLAPPTER | GRILL | GLATT 230 10-12 | das Grillgut qut
GRILL mit O einfetten;
zwei- oder dreimal
wenden
Kalmare 4009 1-2 KONTAKTGRILL GRILL | GLATT 200 10-12 | das Grillgut gut mit
Ol einfetten
Garnelen 4009 | 10-12 | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 200 4-6 | das Grillgut gut mit
0l einfetten




DESSERT | Nein. FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten oben | unten | oben
Eierkuchen 4 AUFGEKLAPP- |  GLATT GRILL 200 | 200 4-5 die Grillplatten mit
TER GRILL Butter  einfetten,

nach halber Garzeit
wenden

Waffeln 4 KONTAKTGRILL | WAFFELN | WAFFELN | 190 | 200 4-5 die Grillplatten mit
Butter einfetten

Ananasin 4 KONTAKTGRILL |  GRILL GLATT 200 | 200 5-6 die Grillplatten mit

Scheiben Butter einfetten

REZEPTE

RUHREI, GERAUCHERTER SPECK UND TOAST
ZUTATEN:

GERGSTETES BROT MIT AUBERGINENSCHAUM
ZUTATEN:

2 Eier 1 Aubergine
- 2Scheiben Speck - 100g Ricotta
- 1Essloffel Milch - Knoblauchpulver n.B.
- Salzund Pfeffer n.B. - Petersilie n.B.
- 2Scheiben Toastbrot - A4Essloffel Olivendl

- Salzn.B.

ZUBEREITUNG: - Pfeffern.B.
Die Eier mit Milch und Salz verquirlen, bis eine leichte - 1Baguette
und schaumige Masse entsteht. Die glatte Grillplatte
in das Gehduseunterteil und die geriffelte Grillplatte ~ ZUBEREITUNG:

in das Gehduseoberteil einsetzen und das Gerét als
AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden.

Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 230°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den
Grill vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung ,READY"
anzeigt, die geschlagenen Eier in eine Ecke der Grillplatte
geben und 2-3 Minuten garen, dabei vorsichtig mit einem
Holzkochldffel umriihren, damit sie gleichmaBig garen.
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.
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Die Auberginen waschen, schélen und in dicke Scheiben
schneiden.

Die geriffelte Grillplatte in das Gehduseunterteil und die
glatte Grillplatte in das Gehduseoberteil einsetzen und das
Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur der
unteren und oberen Platte auf 230°C einstellen und die
Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn
das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die Auberginen
auf die 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. Piirieren, bis eine eine
glatte, feinkornige Masse entstanden ist. Das (in Scheiben
geschnittene) Brot mit Olivend| betraufeln und bei 230°C
aufden glatten Grillplatten in der Betriebsstellung CONTACT
GRILL fiir 1-2 Minuten garen, bis es den gewiinschten
Brdunungsgrad aufweist.

Die Auberginencreme auf das gerdstete Brot geben, mit
zwei Essloffeln Olivendl betrdufeln und servieren.



FLEISCHSALAT MIT RAUKE UND KIRSCHTOMATEN
ZUTATEN:

- 2Scheiben Kalbfleisch

- 100g Rauke

- 10-12 Kirschtomaten

- 100g Parmesansplitter

- Salzn.B.

- Olivendl n.B.

ZUBEREITUNG:

Aus Rucola und Kirschtomaten einen Salat zubereiten: den
Rucola waschen und zum Abtrocknen auf ein sauberes
Handtuch legen, die Kirschtomaten vierteln. Die geriffelte
Grillplatte in das Gehduseunterteil und die glatte Grillplatte
in das Gehduseoberteil einsetzen und das Gerdt als
KONTAKTGRILL verwenden.

Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 230°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den
Grill vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung ,READY"
anzeigt, die zuvor mit Ol bestrichenen Fleischscheiben
auf die untere Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte
andriicken und, je nach gewiinschter Garstufe, 2-3 Minuten
garen. Das Fleisch in Streifen schneiden und auf dem
Rucola und den Kirschtomaten anrichten, salzen und mit
Parmesansplittern bestreuen. Mit etwas Ol betriufeln

T-BONE-STEAKS MIT KAFFEE AROMATISIERT
ZUTATEN:

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

- Olivendl

FUR DIE KAFFEEMISCHUNG:
2 Teeloffel Kiimmelsamen

- 2Teeloffel Kaffeebohnen

- 1Essloffel milde Peperoni

- 1Teeldffel Paprika

- 1Teeldffel grobes Salz

- 1Teeloffel Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Kaffeemischung zubereiten: die Kiimmelsamen und
den Kaffee in eine Kiichenmaschine geben und nicht zu
fein mahlen. Das so erhaltene Pulver in eine Schiissel
geben, die anderen Zutaten dazugeben und gut verriihren.
Das Fleisch leicht mit Ol einfetten und wiirzen; das Ganze
zudecken und etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur
marinieren. Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte
Grillplatte oben einsetzen und das Gerat als KONTAKTGRILL

verwenden. Die Temperatur der unteren und oberen Platte
auf 230°C einstellen und die Taste START/STOP driicken, um
den Grill vorzuheizen.

Wenn das Display die Meldung,,READY" anzeigt, 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:
4 Rinderfilets
- SalznB.
- frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
- 2Knoblauchzehen
- 2Essloffel Dijon-Senf
- 60g Butter
- Olivendl n.B.

ZUTATEN FUR DIE PILZSAUCE:
- 30g Butter

- 1Essloffel Gorgonzola

- 2Schalotten

- 300g Pilze

- 1/2 Glas Whisky

- 200g Sahne

- LZitronensaft n.B.

- Petersilien.B.

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch salzen und pfeffern und etwa eine Stunde
bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Zubereitung der
Pilzsauce: in einer Pfanne die Butter schmelzen lassen,
die in Ringe geschnittenen Schalotten dazugeben und
fiir 2-3 Minuten garen. Die Pilze dazugeben und fiir
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.
Warmbhalten. Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte
Grillplatte oben einsetzen und das Gerat als KONTAKTGRILL
verwenden. Die Temperatur der unteren und oberen Platte
auf 230°C einstellen und die Taste START/STOP driicken,
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um den Grill vorzuheizen. Die Filets auf beiden Seiten mit
der Marinade bestreichen und dann, wenn das Display die
Meldung ,READY" anzeigt, auf die untere Grillplatte legen
und den Grill schlieBen. Je nach gewiinschter Garstufe und
nach Dicke der Filets fiir 6-8 Minuten garen. AnschlieBend
die Filets entnehmen, mit der zuvor zubereiteten Pilzsauce
bedecken und servieren.

HAMBURGER MIT GETOASTETEM ROGGENBROT
ZUTATEN:
- 8Scheiben Roggenbrot

- 5009 Hackfleisch erster Wahl

- 1009 Emmentaler in Scheiben

- 2Essloffel Olivendl

- 2Zwiebeln in Scheiben

- Butter mit Zimmertemperatur n.B.
- 2Teeloffel Worcestersauce

- Salzn.B.

- Pfeffern.B.

- 1halber Teeloffel 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. Das Gerdt als AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden
und die glatte Grillplatte unten und die geriffelte Grillplatte
oben einsetzen. Die Temperatur der unteren und oberen
Platte auf 230°C einstellen und die Taste START/STOP
driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das Display die
Meldung ,READY" anzeigt, die mit Olivendl betrdufelten
und gezuckerten Zwiebelscheiben auf die untere Grillplatte
legen und fiir etwa 5-6 Minuten garen. Dabei haufig mit
einem Pfannenwender umriihren, damit sie gleichméBig
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 héngt
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 Kase
bedecken. Die Brotscheibe mit der getoasteten Seite nach
unten darauflegen. Warten, bis die Grillplatte wieder heif8
ist, dann die Toasts auf die Grillplatte legen und mit der
oberen Grillplatte fest andriicken.

Fiir etwa 2-3 Minuten bis zur gewiinschten Rdststufe garen.
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LAMMKOTELETTS MIT BALSAMICO-ESSIG UND
ROSMARIN

ZUTATEN:
- 6 Lammkoteletts

- 10g Rosmarin gemahlen
- 10g Knoblauch gemahlen
- 100ml Balsamico-Essig

- 159 Zucker

- Salzn.B.

- Pfeffern.B.

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten in einem ausreichend groBen Gefdl
vermengen; zudecken und das Lamm im Kiihlschrank fiir
1-2 Stunden marinieren lassen. Die geriffelte Grillplatte
unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen und das
Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur der
unteren und oberen Platte auf 230°Ceinstellen und die Taste
START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das
Display die Meldung ,READY" anzeigt, 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:
- 5009 Hdhnchenbrust

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
- 1Teeloffel Chili

- 1Teeloffel Koriander

- 10d Olivendl

- 2Schalotten

- 3Knoblauchzehen

- TEssloffel Ingwer gerieben
- 1Essloffel Zucker

- 1Essloffel Limettensaft

- 1Essloffel grobes Salz

- Pfeffern.B.

ZUTATEN FUR DIE HONIG-LIMETTEN-CREME:
- 5dSahne

- 1/2Teeldffel Limettenschale gerieben

- 1Essloffel Limettensaft



- 1Essloffel Olivenol
- 1Essloffel Honig
- Salzn.B.

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Marinade: alle Zutaten in eine
Kiichenmaschine geben und piirieren, bis eine eine
homogene Masse entstanden ist. Das in 2 cm groe
Wiirfel geschnittene Hahnchen in einen tiefen Teller
geben, die Marinade dazugeben und das ganze Hahnchen
gleichmdBig damit bedecken.  Mit Frischhaltefolie
zudecken und 1-2 Stunden marinieren. Fiir die Zubereitung
der Creme alle Zutaten in einer Schiissel vermengen,
mit Frischhaltefolie zudecken und im Kiihlschrank
aufbewahren. Die Hahnchenstiicke auf die SpieBe
stecken. Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte
Grillplatte oben einsetzen und das Gerat als KONTAKTGRILL
verwenden. Die Temperatur der unteren und oberen Platte
auf 230°C einstellen und die Taste START/STOP driicken,
um den Grill vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung
LREADY" 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 Spie@e
zusammen mit der Honig-Zitronen-Creme heif3 servieren.

PROVENZALISCHE HAHNCHENSCHENKEL
ZUTATEN:
- 3 Hahnchenschenkel (550g)

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:

- 25c trockener WeiBBwein

- 4Essloffel Olivendl

- 3korniger Senf

- 3Essloffel WeiBweinessig

- 2Essloffel 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 die
Hahnchenschenkel am Fleisch einschneiden und leicht
offnen. Die Hahnchenschenkel in die Schiissel legen und
gleichmaBig mit der Marinade bedecken; 2-3 Stunden
marinieren lassen. Die geriffelte Grillplatte unten und
die glatte Grillplatte oben einsetzen und das Gerdt als
KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur der unteren

und oberen Platte auf 200°C einstellen und die Taste START/
STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das Display
die Meldung ,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 n.B.

- 2lZitronen

- Salzn.B.

- Pfeffern.B.

- 2Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG:

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
unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen und das
Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden.

Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 200°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen.

Wenn das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die
Garnelen aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und
auf die untere Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte
andriicken und 4-6 Minuten garen. Den Teller mit
Zitronenscheiben garnieren und die Garnelen mit griinem
Salat servieren.



LACHS VOM GRILL MITJOGHURTSAUCE
ZUTATEN:

- 500g Lachsfilet

- Olivendl n.B.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE:

- 250q griechischer Joghurt
- 1Knoblauchzehe

- 1Teeloffel Salz

- 1Prise Zucker

- 20g Schnittlauch

- 20g Petersilie

- weiBer Pfeffer n.B.

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.

Mindestens 30 Minuten im KiihIschrank stehen lassen. Die
glatte Grillplatte unten und die geriffelte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerat als OFENGRILL verwenden.

Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 230°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung READY anzeigt,
das zuvor mit Ol eingefettete Filet auf die untere Grillplatte
legen, die obere Grillplatte in der Betriebsstellung
OFENGRILL schlieBen (so nahe wie mdglich am Grillgut,
doch ohne es zu beriihren) und fiir etwa 25-30 Minuten
garen (fiir ein besseres Resultat wird empfohlen, 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.
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TINTENFISCH VOM GRILL
ZUTATEN:

- groBerTintenfisch 400 g
- 1litrone

- 1Bund Petersilie

- Olivendl n.B.

- Oreganon.B.

- Salzn.B.

- Chilipulver n.B.

ZUBEREITUNG:

Den Tintenfisch ausnehmen, Kopf und Knorpel im Fisch
entfernen und den Fisch gut waschen. Die geriffelte
Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen
und das Geratals KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur
der unteren und oberen Platte auf 200°C einstellen und die
Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn
das Display die Meldung,,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 Ei + 1 Eiweif)
- 150 ml Milch

- 100g Mehl Type 00

- 70g Butter

- SalznB.

- 1Essloffel Zucker

- 169 Backpulver

ZUBEREITUNG:

Die Banane schdlen und mit einer Gabel zerdriicken. In einer
anderen Schiissel ein Ei mit Zucker verschlagen und nach
und nach unter standigem Riihren die Milch dazugeben.
50 g geschmolzene Butter und anschlieBend das gesiebte
und mit Backpulver vermischte Mehl sowie eine Prise Salz
und die zerdriickte Banane dazugeben. Alle Zutaten gut
vermengen, die Masse fiir 10 Minuten in den KiihIschrank
stellen. In der Zwischenzeit das Eiwei8 zu steifem Schnee
schlagen. Die Masse aus dem KiihIschrank nehmen und den



Eischnee vorsichtig unterheben. Die glatte Grillplatte unten
und die geriffelte Grillplatte oben einsetzen und das Gerdt
als AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden. Die Temperatur der
unteren und oberen Platte auf 200°C einstellen und die
Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn
das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die Grillplatten
mit etwas Butter einfetten, 1-2 Essloffel Teig auf die Platten
geben und schnell kreisformig glatt streichen. Fir etwa
2 Minuten garen, bis an der Oberflache des Eierkuchens
kleine Blasen zu sehen sind, dann den Eierkuchen wenden
und ungefahr weitere 2 Minuten garen. Eierkuchen kdnnen
auf vielféltige Weise serviert werden: mit Schokocreme,
Ahornsirup, frischen Heidelbeeren, Schokosplittern, Honig,
Schlagsahne oder Puderzucker.

NUR WENN DIE WAFFELPLATTEN VERFUGBAR SIND

ANANAS VOM GRILL MIT EIS
ZUTATEN:

- 71Ananas

- Honign.B.

- Rohrzucker n.B.

- frische Minze n.B.

- Puderzucker n.B.

- Vanilleeis n.B.

ZUBEREITUNG:

Die Blatter entfernen und die Ananas schalen. Die Ananas
in etwa 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und jede
Scheibe auf beiden Seiten mit Rohrzucker bestreuen. Die
geriffelte Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden.
Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf
200°C einstellen und die Taste START/STOP driicken, um
den Grill vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung
,READY" anzeigt, die Ananas auf beiden Seiten mit Honig
bestreichen und auf den Grill legen. Den Grill schlieen 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.

Die Waffelplatten in der richtigen Position einsetzen
KLASSISCHE WAFFELN
MENGENANGABEN FUR: 12 Waffeln
ZUBEREITUNG: 10 Min.
GARZEIT: 15 Min.

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl 00 (460 g)

- 1Teeloffel Salz

- ATeeloffel Backpulver (10 g)

- 2Teeloffel Zucker (30 g)

- 2Eier

- 11/2Tassen warme Milch (345 ml)

- 1/3Tasse geschmolzene Butter (75 g)
- 1Teeloffel Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG:

In einer groBen Schiissel Mehl, Salz, Backpulver und Zucker
vermischen und zur Seite stellen. Die Eier in einer Schiissel
schaumig riihren. Milch, Butter und Vanille dazugeben. Das
Mehl und die anderen Zutaten in die Schiissel mit der Milch
und den Eiern geben und mit dem Schneebesen verriihren.
Die Temperatur der unteren und oberen Platte jeweils auf
190 und 200 °C einstellen und die Taste START/STOP driicken,
um sie vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung READY
anzeigt, die Waffelplatte mit geschmolzener Butter oder
Backspray fetten und einen Messloffel Teig in die Formen der
Platte geben, gegebenenfalls einen Loffel zu Hilfe nehmen. Mit
einem Teigschaber glatt streichen. Die Waffeln backen, bis sie
goldbraun und knusprig sind (5 Min.). Fortfahren, bis der Teig
leerist.

Sofort servieren.
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BELGISCHE ,WAFFELN"
MENGENANGABEN FUR: 14-16 Waffeln
ZUBEREITUNG: 15 Min.

GARZEIT: 20 Min.

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl zum Backen (460 g)

- 1/2Teeldffel Salz

- 2Teeloffel Backpulver (5 g)

- 2Teeloffel Zucker (30 g)

- AEier

- 2Tassen warme Milch (460 ml)

- 1/3Tasse geschmolzene Butter (70 g)
- 1/2Teeloffel Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG:

In einer groBen Schiissel Mehl, Salz und Backpulver vermischen
und zur Seite stellen. In einer anderen Schiissel Eigelb und Zucker
schaumig schlagen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.
Vanilleextrakt, geschmolzene Butter und Milch zu den Eiem
geben und mit einem Schneebesen verriihren.

Die Masse aus Eiern und Milch zur Mehlmasse geben und leicht
vermengen. Nicht zu stark riihren. In einer dritten Schiissel das
Eiweil mit einem Handmixer fiir 1-2 Minuten zu steifem Schnee
schlagen.

Mit einem Teigschaber den Eischnee vorsichtig unter die
Waffelmasse heben. Nicht zu stark riihren. Die Temperatur der
unteren und oberen Platte jeweils auf 190 und 200 °C einstellen
und die Taste START/STOP driicken, um sie vorzuheizen. Wenn
das Display die Meldung READY anzeigt, die Waffelplatte
mit geschmolzener Butter oder Backspray fetten und einen
Messloffel Teig in die Formen der Platte geben, gegebenenfalls
einen Loffel zu Hilfe nehmen.

Mit einem Teigschaber glatt streichen. Die Waffeln backen, bis
sie goldbraun und knusprig sind (5 Min.). Fortfahren, bis der Teig
leer ist. Sofort servieren.
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WAFFELN MIT SCHOKOLADE UND ZIMT
MENGENANGABEN FUR: 10-12 Waffeln
ZUBEREITUNG: 10 Min.

GARZEIT: 15 Min.

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl 00 (460 g)

- 1Teeloffel Salz

- 1Teeloffel Backpulver (3 g)
- 3/4Tasse Zucker (170 g)

- 2Eier

- 11/2Tassen warme Milch (345 ml)
- 80gButter

- 1Teeldffel Vanilleextrakt

- 140q Zartbitterschokolade
- 1/4Tasse Kakaopulver (60 g)
- 2Teeloffel Zimt (6 g)

ZUBEREITUNG:

Schokolade und Butter in eine fiir die Mikrowelle geeignete
Schiissel geben und im Ofen auf hdchster Leistungsstufe fiir
30 Sekunden erhitzen. Zu einer glatten Masse verriihren, bis
Schokolade und Butter vollstdndig miteinander verschmolzen
sind. Etwas abkiihlen lassen. Eier, Milch und Vanille mit
einem Schneebesen in einer groBen Schiissel verriihren, die
abgekiihlte Schokoladenmasse dazugeben und zu einer glatten
Masse verriihren. Das gesiebte Mehl, Zucker, Kakaopulver, Zimt,
Backpulver 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 Temperatur der unteren und oberen Platte jeweils
auf 190 und 200 °C einstellen und die Taste START/STOP driicken,
um sie vorzuheizen.

Wenn das Display die Meldung READY anzeigt, die Waffelplatte
mit geschmolzener Butter oder Backspray fetten und einen
Messldffel Teig in die Formen der Platte geben, gegebenenfalls
einen Loffel zu Hilfe nehmen. Mit einem Teigschaber glatt
streichen. Die Waffeln backen, bis sie goldbraun und knusprig
sind (5 Min.).

Fortfahren, bis der Teig leer ist. 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:

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

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

e 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.

- Theappliance must not be operated by
an external timer or a separate remote

control system.

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

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

A Important!

Failure to observe the waming could result in injury or
damage to the appliance.
Clean the outside of the cooking plate with a soft sponge
or cloth dampened with water and mild detergent.
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.
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.

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

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

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

m Please note:

This symbol indicates recommendations and important
information for the user.
To avoid the risk of fire, do not cook food wrapped in
plastic film or tinfoil or in plastic bags.
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Q 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
mmm SEPATation 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 and upper plate/
cover height adjustment

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

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

7. ONlight.

Start/stop button.

9. Time button "+" to adjust the cooking time
(increasing).

10. Time button "-": to adjust the cooking time
(decreasing).

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

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

13. Removable plates: non-stick, dishwasher safe, easy
to clean. THE NUMBER AND THE TYPE OF PLATES CAN
RANGE ACCORDING TO MODEL.

13a.Grill plate: perfect for grilling steak, hamburger,
chicken and vegetables.

13b.Griddle plate: to prepare perfect pancakes, eggs,
bacon and shellfish.

13c. Upper waffle plate: to prepare all kind of waffles
(CG7044 only).

13d.Lower waffle plate: to prepare all kind of waffles
(CG7044 only).

14. Grease tray: integrated with appliance and removable
for easy cleaning.

15. Waffle dosing cup (CG7044 only).

16. Adjustable front feet

2%

*

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 and grease tray
thoroughly. The plates, grease tray 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.

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

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

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

To remove the plates

Place the appliance in the flat position.

Identify the plate release buttons (3) on the left 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 right side 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 both sides at once (see figure 3).

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

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

Open Grill

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

50 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).

Lomooj ]
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- Put the grill plates lock/release device (4) to desired
oven position by sliding the lever.

- The upper plate is locked in position. There are 5
positions of height regulation (fig. B).

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 11 and 12).

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.

m Please note: the appliance is equipped with 2
adjustable front feet (16) that facilitate the draining of the
oil into the grease tray.

Timer function

When "READY" appears on the display, select the cooking
position (see the section "Cooking Position"), then place
the food on the plates. The cooking time can be selected
by pressing the timer buttons (9 and 10); at the end of the
cooking time "END" is displayed; the appliance will remain
on. When the food is cooked, switch the appliance off by



pressing the start/stop button (8) or turn the thermostat dials
(11 and 12) to the off position.

m Please note: the appliance will turn off automatically
after 90 minutes of operation.

Select the temperature scale

The temperature can be displayed in °C or °F. To change the
temperature unit of measure press both "+" and "-" button
(9-10) for some seconds.

Waffle mode (only for model (G7044)

- Insert the waffle plates (13c/13d) 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.

- Adjust the lower thermostat dial to 190°C and the
upper dial to 200°Cand 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

- Pourameasure into the cavities in the plate.

- 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. To cook additional waffles,
simply add hatter to the lower waffle plate and follow
the above steps. At the end of the last waffle press the
"start/stop" button to switch off the appliance.

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.

- 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. Remove any food residues from the plates.
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 can be cleaned
in dishwasher 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

1600W (WAFFLE)
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TROUBLESHOOTING

Error message on display

DESCRIPTION

PROBLEM

SOLUTION

I

[
i

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.

element
may  be

The heating
connection
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.

Temperature
malfunction.

probe

The electronic control has
detected a temperature
probe malfunction.

Unplug from wall outlet.
The temperature probe
needs to be replaced.

Contact De’Longhi
Customer Service
reporting the error type.

Temperature
malfunction.

probe

The electronic control has
detected a temperature
probe malfunction.

Unplug from wall outlet.
The temperature probe
needs to be replaced.

Contact De’Longhi
Customer Service
reporting the error type.

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.
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The appliance does not | Both temperature knobs
come on after pressing the | are in the 0 position and
START/STOP button. the upper and lower
display show OFF. Turn
the temperature knob to
the desired temperature,
then press START/STOP.
COOKING TABLE
BEEF THICKNESS | No. | COOKING | MODE PLATES °C [ MIN. TIPS
(cm) PIECES |  LEVEL
lower | upper
Steak 05-1 2 Well done | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 2-3 | oil the food well
GRILL
Steak 05-1 4 Well done | O P E N | GRILL | GRIDDLE | 230 | 5-6 | oil the food well,
GRILL turn halfway
through cooking
Fillet 3-4 4 Rare CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 4-5 | oil the food well
GRILL
Fillet 3-4 4 Medium | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 7-8 | oil the food well
GRILL
Fillet 3-4 4 Well done | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 10-11 | oil the food well
GRILL
Rib steak 23 2 Medium | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 4-5 | oil the food well
GRILL
Rib steak 2-3 2 Well done | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 7-8 | oil the food well
GRILL
Rib steak 2-3 4 Medium |0 P E N | GRILL | GRIDDLE | 230 | 10-12 | oil the food well,
GRILL turn halfway
through cooking
Rib steak 23 4 Welldone | O P E N | GRILL | GRIDDLE | 230 | 14-16 | oil the food well,
GRILL turn halfway
through cooking
Hamburger 2-3 6 Well done | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 8-10 | oil the food well
GRILL
Kebab 6 Well done | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 13-15 | oil the food well,
GRILL turn halfway
through cooking
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LAMB | THICKNESS | No. | COOKING MODE PLATES °C MIN. TIPS
(cm) PIECES | LEVEL
lower | upper
Cutlet 15-3 6 Medium | CONTACTGRILL | GRILL | GRIDDLE | 230 | 10-12 | oil the food
well, turn the
Cutlet | 153 6 | Welldone | CONTACTGRILL | GRILL | GRIDDLE | 230 | 12-14 | Cutlets half-
way through
cooking
PORK THICKNESS |  No. MODE PLATES °C | MN. TIPS
(cm) PIECES lower upper
Steak 1-2 4 | CONTACT| GRILL | GRIDDLE | 230 | 7-9 | oilthefood well
GRILL
Steak 1-2 8 | OPENGRILL | GRILL | GRIDDLE | 230 | 14-16 | oil the food well, turn
halfway through cook-
ing
Chop <25 4 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 9-11 | oil the food well, turn
GRILL halfway through cook-
ing
Chop <25 8 OPENGRILL | GRILL | GRIDDLE | 230 | 11-13 | oil the food well, turn
halfway through cook-
ing
Spare rib 6-8 | CONTACT | GRILL GRIDDLE | 200 | 20-25 | turntwo or three
GRILL times
Bacon 4 | CONTACT| GRILL | GRIDDLE |230 | 1-2
GRILL
Sausage 8 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 200 | 16-18 | pierce the sausages
GRILL with a fork
Kebab 6 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 14-16 | oil the food well, turn
GRILL once or twice
Frankfurter 6 | CONTACT| GRILL | GRIDDLE | 230 | 8-10
GRILL
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CHICKEN | THICKNESS | No. MODE PLATES °C MIN. TIPS
AND (cm) PIECES
TURKEY lower | upper
Breast <1 4 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 3-4 | oil the food well
GRILL
Haunch 3 CONTACT | GRILL GRIDDLE | 200 | 20-25 | turn once or twice dur-
GRILL ing cooking
Wing 6 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 200 | 14-16 | turn once or twice dur-
GRILL ing cooking
Hamburger 1.5-2 4 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 6-8
GRILL
Hamburger 1.5-2 8 0P EN| GRILL | GRIDDLE | 230 | 14-16 | turn halfway through
GRILL cooking
Kebab 6 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 230 | 11-13 | turn once or twice
GRILL during cooking
Frankfurter 6 |CONTACT| GRILL | GRIDDLE | 230 | 6-8
GRILL
Flat grilled 1 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 200 | 40-45 | turn once or twice dur-
chicken GRILL ing cooking
BREAD No. MODE PLATES ° MIN. TIPS
PIECES lower upper
Toast/ 2 0 VEN| GRIDDLE GRILL 180 3-5 position the top plate so
sandwich GRILL that it touches the bread
without crushing it
Roll 2 CONTACT | GRILL GRIDDLE 180 2-3
GRILL
Slices of 4 0 P EN| GRIDDLE GRILL 230 4-5 turn  halfway through
bread GRILL cooking
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VEGETABLES No. MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES

lower upper

Sliced eggplant 1 CONTACT GRILL GRILL GRIDDLE 230 4-6 | oil the food well

Sliced zucchini 2 CONTACT GRILL GRILL GRIDDLE 230 6-8 | oil the food well

Quartered sweet 2 CONTACT GRILL GRILL GRIDDLE 230 8-10 | oil the food well
pepper

Sliced tomato 1 OPEN GRILL GRIDDLE GRILL 230 5-7 | oil the food well,
turn halfway
through cooking

Sliced onion 2 CONTACTGRILL | GRIDDLE GRILL 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 | GRILL | GRIDDLE | 210 8-10 | oil the food well

GRILL
Fillet 5009 1 OVENGRILL | GRIDDLE | GRILL 230 25-30 | oil the food, position
the top plate so
that it just brushes
the food without
touching it
Slice 4504 4 | CONTACT| GRILL | GRIDDLE | 200 8-10 | oil the food well
GRILL

Kebab 5004 6 OPENGRILL | GRILL | GRIDDLE | 230 10-12 | oil the food well;
turn two or three

times
Squid 4004 1-2 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 200 10-12 | oil the food well
GRILL
Prawns 400 ¢ 10-12 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 200 4-6 | oil the food well
GRILL
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DESSERTS No. MODE PLATES ¢ MIN. TIPS
PIECES lower upper | lower | upper
Pancakes 4 0 P E N| GRIDDLE GRILL 200 | 200 4-5 butter the plates,
GRILL turn halfway
through cooking
Waffles 4 CONTACT | WAFFLE | WAFFLE | 190 | 200 4-5 butter the plates
GRILL
Sliced 4 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 200 | 200 5-6 butter the plates
pineapple GRILL
RECIPES
EGG SCRAMBLE, BACON AND TOAST PREPARATION:
INGREDIENTS: Wash the eggplants well, peel and cut into thick slices.
- eggs2 Insert the grill plate in the lower housing and the griddle
- bacon 2slices one up then put the appliance in CONTACT GRILL mode.
- milk1dsp Adjust the lower thermostat dial to 230°C and the upper

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

Adjust the lower thermostat dial to 230°C and the upper
dial to 230°C. Press the START/STOP button to preheat the
grill. When READY is displayed, pour the egg mix onto a
corner of the plate and cook for 2-3 min., mixing well with a
wooden spatula to ensure it cooks evenly. In the meantime,
on the same plate, cook the bacon slices for 3-4 min.,
turning about halfway through cooking; on the other flat
plate, toast the bread for 3-4 min., turning about halfway
through cooking. Compose the dish and serve.

CROUTONS AND EGGPLANT CREAM
INGREDIENTS:

- eggplant 1

- ricotta100g

- powdered garlic to taste

- parsley to taste

- oliveoil4dsp

- salttotaste

- pepper to taste

- baguette 1

dial to 230°C. Press the START/STOP button to preheat the
grill. When READY is displayed, place the eggplants on the
lower 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 ol 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 grill plate in the lower
housing and the griddle one up then put the appliance in
CONTACT GRILL mode.

Adjust the lower thermostat dial to 230°C and the upper
dial to 230°C. Press the START/STOP button to preheat the
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grill. When READY is displayed, position the previously oiled
veal slices, press with the upper 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 alittle oil.

COFFEE FLAVOURED RIB STEAKS
INGREDIENTS:

- ribsteaks (2 x 250 g each)

- oliveoil

FOR THE COFFEE MIXTURE:
- cumin seeds 2 tsp

- coffee beans 2 tsp

- sweet chilli pepper 1 dsp
- paprika 1tsp

- coarsesalt 1tsp

- pepper1tsp

PREPARATION:

Prepare the coffee mixture: pour the cumin seeds and coffee
into a food processor and grind into a powder (not too fine).
Pour the powder into a bowl, add the other ingredients and
mix well. Oil the meat lightly and flavour with the spices,
cover and leave at room temperature for about 30 min.
Insert the grill plate at the lower and the griddle one at the
upper, then put the appliace in CONTACT GRILL mode.
Adjust the lower thermostat dial to 230°C and the upper
dial to 230°C. Press the START/STOP button to preheat the
grill.

When ready is displayed, place the meat on the lower plate,
press with the upper 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
- qarliccloves 2

- Dijon mustard 2 dsp

- butter60g

- olive oil to taste

INGREDIENTS FOR THE MUSHROOM SAUCE:
- butter30g

- gorgonzola 1dsp

- shallots 2
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- mushrooms 300 g

- whisky 1/2 small glass
- aeam200g

- lemonjuice 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 overa
low heat until the butter melts. Keep warm. Insert the grill
plate at the lower and the griddle one at the upper, then
put the appliance in CONTACT GRILL mode. Adjust the lower
thermostat dial to 230°Cand the upper dial to 230°C. Press
the START/STOP button to preheat the appliance. Brush the
fillets with the flavouring on both sides, then when ready is
displayed, place them on the lower plate and close the grill.
Cook for 6-8 min. according to taste and the thickness of the
fillets. When cooked, remove the fillets and serve covered
with the mushroom sauce prepared previously.

HAMBURGER WITH TOASTED RYE BREAD
INGREDIENTS:

- ryebread 8slices

- top quality beef mince 500 g

- sliced Emmenthal 100 g

- 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 appliance in
OPEN GRILL mode and insert the griddle plate at the lower
and the grill one at the upper. Adjust the lower thermostat



dial to 230°Cand the upper 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 lower 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 upper plate.

Cook for about 2-3 min. to taste.

LAMB _CUTLETS WITH BALSAM VINEGAR AND
ROSEMARY

INGREDIENTS:

- lamb cutlets 6

- chopped rosemary 10 g

- chopped garlic10g

- balsam vinegar 100 ml

- sugar15g

- salttotaste

- pepperto taste

PREPARATION:

Mix all the ingredients well in a sufficiently large recipient,
cover and leave the lamb to marinate in the refrigerator for
at least 1-2 hours. Insert the grill plate at the lower and
the griddle one at the upper, then put the appliance in
CONTACT GRILL mode. Adjust the lower thermostat dial to
230°C and the upper dial to 230°C. Press the START/STOP
button to preheat the grill. When READY is displayed, place
the cutlets on the lower 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 upper plate from touching the meat
on the upper). In the meantime, reduce the marinade in a
pan and serve as a sauce on the grilled lamb cutlets.

CHICKEN KEBABS WITH HONEY AND LIME CREAM

INGREDIENTS:
- chicken breast 500 g

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- chilli pepper 1tsp

- coriander 1tsp

- oliveoil10d

- spring onions 2

- garliccloves 3

- grated ginger 1dsp
- sugar1dsp

- lime juice 1dsp

- coarsesalt 1dsp

- pepper to taste

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

- grated lime peel 1/2 tsp

- limejuice 1dsp

- oliveoil 1dsp

- honey 1dsp

- salttotaste

PREPARATION:

Prepare the marinade: place all ingredients in a food
processor and blend to obtain a smooth mixture. Place
the chicken cut into 2 cm wide cubes on a deep plate, add
the marinade and cover all the chicken evenly. Cover with
food film and marinate for 1-2 hours. Prepare the cream by
mixing all the ingredients in a bowl, cover with transparent
film and keep in the refrigerator. Thread the chicken pieces
onto the kebab skewers. Insert the grill plate at the lower
and the griddle one at the upper, then put the appliance in
CONTACT GRILL mode. Adjust the lower thermostat dial to
230°C and the upper dial to 230°C. Press the START/STOP
button to preheat the grill. When READY is displayed, place
the kebabs on the lower plate, press with the upper plate
and cook for about 11-13 min., turning once or twice. Serve
hot accompanied with the lime and honey cream.
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PROVENCE STYLE CHICKEN LEGS
INGREDIENTS:
- chickenlegs 3 (550 g)

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- dry white wine 25

- oliveoil 4dsp

- mustard with seeds 3 dsp

- white wine vinegar 3 dsp

- Provence herbs 2 dsp

- chopped garlic 2 cloves

- coarsesalt 2 tsp

- Cayenne pepper 1tsp

PREPARATION:

Prepare the marinade by mixing all the ingredients in a
bowl. With a sharp knife, cut the fleshy part of the chicken
legs at a number of points to open them slightly. Place the
legs in the bowl with the marinade and turn them so that
both sides are well covered; leave to marinate for 2-3 hours.
Insert the grill plate at the lower and the griddle one at
the upper, then put the appliance in CONTACT GRILL mode.
Adjust the lower thermostat dial to 200°C and the upper
dial to 200°C. Press the START/STOP button to preheat the
grill. When READY is displayed, place the chicken legs on
the lower plate, press with the upper 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

- pepper to 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 grill plate at the lower and the griddle one at the
upper, then put the appliance in CONTACT GRILL mode.
Adjust the lower thermostat dial to 200°C and the upper

36

dial to 200°C. Press the START/STOP button to preheat the
grill.

When READY is displayed, place the drained prawns on the
lower plate, press with the upper 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:
- Greek yoghurt 250 g

- garlicclove 1

- salt1tsp

- sugar 1pinch

- chives20g

- parsley20g

- white pepper to taste

PREPARATION:

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

Pour the yoghurt into a bowl, add the herbs, garlic, salt,
sugar and pepper and blend to a smooth cream. Place in
the refrigerator and leave for at least 30 min. Insert the
griddle plate at the lower and the grill one at the upper,
then put the appliance in OVEN GRILL mode. Adjust the
lower thermostat dial to 230°Cand the upper dial to 230°C.
Press the START/STOP button to preheat the grill. When
READY is displayed, place the previously oiled fillet on the
lower plate, close the upper 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:

- largesquid 400 g

- lemon1

- parsley 1sprig

- oliveoil to taste

- oregano to taste

- salttotaste

- chilli pepper powder to taste

PREPARATION:

Prepare the squid by removing the intestines, head and
bone, then rinse thoroughly. Insert the grill plate at the
lower and the griddle one at the upper, then put the
appliance in CONTACT GRILL mode. Adjust the lower
thermostat dial to 200°C and the upper dial to 200°C. Press
the START/STOP button to preheat the grill. When READY
is displayed, place the previously oiled squid on the lower
plate, press with the upper 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:

- bananal

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

- plainflour 100 g

- 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 lower towards the upper. Insert the griddle plate
at the lower and the grill one at the upper, then position the

appliance in OPEN GRILL mode. Set the lower thermostat
dial to 200°C and the upper 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

- anesugar 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 grill plate at the lower and
the griddle one at the upper, then put the appliance in
CONTACT GRILL mode.

Set the lower thermostat dial to 200°C and the upper 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 IF YOU HAVE ACCESSORY WAFFLE PLATES

Insert the waffle plates in the correct position
CLASSIC WAFFLES

MAKES: 12 waffles

PREPARATION: 10min.

COOKING TIME: 15min.

INGREDIENTS:

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

- baking powder 4tsp (10 g)

- whitesugar 2 tsp (30 g)

- eggs2

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

- vanillaextract 1tsp

PREPARATION:

In a large bowl, mix the flour, salt, baking powder and sugar
together, then set aside. In a separate bowl, beat the eggs. Stirin
the milk, butter and vanilla. Pour the flour mixture into the milk
mixture and beat until blended. Adjust the lower thermostat dial
to 190°C and the upper dial to 200°C. Press start/stop button to
preheat. When“READY"is displayed, grease the waffle plate with
melted butter or non-stick cooking spray and pour a measure
into the cavities in the plate, using a spoon if necessary. Cook
the waffles until golden and crisp (5 min.). Repeat until all the
mixture is used.

Serve immediately.

BELGIAN WAFFLES
MAKES: 14-16 waffles
PREPARATION: 15 min.
COOKING TIME: 20 min.

INGREDIENTS:

- cakeflour 2 cups (460 )

- salt1/2tsp

- baking powder 2 tsp (5 )

- whitesugar 2 tsp (30 g)

- eggsd

- warm milk 2 cups (460 ml)
- 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.
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Add the vanilla extract, melted butter and milk to the eggs 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. Adjust
the lower thermostat dial to 190°C and the upper dial to 200°C.
Press start/stop button to preheat. When “READY" is displayed,
grease the waffle plate with melted butter or non-stick cooking
spray and pour a measure into the cavities in the plate, 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 WAFELES
MAKES: 10-12 waffles

PREPARATION: 10min.

COOKING TIME: 15 min.

INGREDIENTS:

- plain flour 2 cups (460 g)

- saltltsp

- baking powder 1tsp (3 g)

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

- warmmilk 11/2 cup (345 ml)
- butter80g

- vanilla extract 1tsp

- dark chocolate 140 g

- cocoa powder 1/4 cup (60 g)
- cnnamon 2tsp (6 9)

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,
setaside to cool slightly. Whisk eggs, milk and vanilla togetherin
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. Adjust the lower thermostat dial to 190°C and the
upper dial to 200°C. Press start/stop button to preheat.

When “READY"is displayed, grease the waffle plate with melted
butter or non-stick cooking spray and pour a measure into the
cavities in the plate, 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.



PRECAUTIONS D'EMPLOI
Consignes de sécurité

A Danger!

Le non-respect de ces consignes peut entrainer un risque de

chocs électriques potentiellement mortels.

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

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

e laprise de courant a une intensité nominale de 16 A et
qu'elle est munie d'une mise a la terre..

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

- S'assurer que le cable n'entre pas en
contact avec les parties de I'appareil
qui deviennent chaudes pendant
I'utilisation.  Afin  déviter tout
risque, si le cordon d'alimentation
est endommagé, le faire remplacer
exclusivement par le fabricant ou dans
un SAV agréé.

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

Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

Ne pas plonger I'appareil dans I'eau.

- Ne pas faire fonctionner |'appareil a
I'aide d'une minuterie extérieure ou

d'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 consignes peut entrainer des blessures
ou des dommages a I'appareil.
Il est conseillé de nettoyer les plagues avec une éponge
douce ou un chiffon humidifié avec de I'eau et un
détergent délicat.
Cet appareil est prévu pour la cuisson des aliments. Il ne

doit pas étre utilisé pour un autre usage ni étre modifié
ou transformé.

(et appareil est destiné exclusivement
a un usage domestique. Il n'est
pas destiné a étre utilisé dans les
espaces cuisine destinés au personnel
de magasins, bureaux et autres
environnements professionnels, gites
ruraux, hotels, meublés, motels et
autres hébergements.

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'elles
aient recu une supervision et des
instructions concernant |'utilisation de
I'appareil en toute sécurité et qu'elles
soient conscientes des risques liés a
|'utilisation. Ne pas laisser les enfants
jouer avec I'appareil.

Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués
par des enfants, a moins que ceux-ci ne soient agés de
plus de 8 ans et surveillés par un adulte.

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

Maintenir 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 lorsqu'il  est

completement refroidi.
Ne pas déplacer |'appareil durant son utilisation.

A Danger de briilures !
Le non-respect des précautions d'usage peut entrainer un
risque de briilures superficielles ou profondes.

La surface extérieure peut devenir
trés chaude lorsque I'appareil est en
fonctionnement. Toujours utiliser la
poignée (2) ou des gants a four si
nécessaire.

Retirer ou changer les plaques de cuisson lorsque
I'appareil est complétement refroidi .
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(e symbole signale des recommandations et des informations

importantes pour |'utilisateur.

- Ne pas faire cuire des aliments enveloppés dans des
films en plastique, dans des feuilles d'aluminium ou
dans des sachets en polyéthylene afin d'éviter tout
risque d'incendie.

]
Q H Cet appareil est conforme au réglement CEE
1935/2004 concernant les matériaux et objets destinés a
entrer en contact avec des denrées alimentaires.

Elimination de I'appareil

Ne pas éliminer I'appareil avec les déchets ménagers
mais le déposer dans un centre de collecte agréé.

DESCRIPTION

1. Base et couverde: structure solide en acier inox avec
couvercle a charniére flottante.

2. Poignée: poignée robuste en métal permettant
d'ajuster la hauteur du couvercle selon I'épaisseur des
aliments.

3. Bouton de déverrouillage de la plaque : appuyer
pour déverrouiller et retirer la plaque

4. Dispositif de verrouillage/déverrouillage et
réglage en hauteur de la plaque supérieure/
couvercle

5. Bouton de déverrouillage charniére : il permet
d'ouvrir complétement 'appareil a plat.

6. Réglage en hauteur de la plaque "fonction four
grill" : pour bloquer la plaque supérieure/couvercle a
la hauteur voulue, pour préparer des plats qui n'ont pas
besoin d'étre pressés.

7. Voyant de mise en marche.

Touche Start/Stop

9. ToucheTime"+": pour régler (augmenter) le temps de
cuisson.

10. Touche Time"-" : pour régler (diminuer) le temps de
cuisson.

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

12. Bouton thermostat plaque supérieure: pour régler la
température de 60 °Ca 230 °Cou pour éteindre la plaque
supérieure.

13. Plaques amovibles : anti-adhésives et lavables en
lave-vaisselle, faciles a nettoyer LE NOMBRE ET LETYPE

40

*

DES PLAQUES VARIENT SELON LE MODELE.

13a.Plaque grill : parfaite pour griller steaks, hamburgers,
poulet et [égumes

13b.Plaque lisse : pour préparer crépes, ceufs, bacon et
crustacés

13c. Plaque gaufre supérieure : pour préparer tous types
de gaufres (uniquement (G7044).

13d.Plaque gaufre inférieure : pour préparer tous types
de gaufres (uniquement (G7044).

14. Bac de récupération des graisses: intégré dans
I'appareil et amovible pour faciliter le nettoyage.

15. Doseur a gaufre (uniquement (G7044).

16. Pieds avant réglables.

PREMIERE MISE EN SERVICE

Retirer tout I'emballage et les autocollants qui se trouvent
sur la plaque. S'assurer qu'il ne reste aucune piece de
I'appareil dans I'emballage avant de le jeter. Il est conseillé de
conserver la boite et '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 et le bac
de récupération des graisses. Les plaques et le bac de
récupération des graisses peuvent étre lavés en lave-vaisselle.

m N.B. : Lors de la premiére utilisation, |'appareil peut
dégager une légére odeur et un peu de fumée. Ce phénomene
est normal et commun a tous les appareils ayant des surfaces
anti-adhésives.

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

Installation des plaques de cuisson
- Ouvrir l'appareil a plat (voir figure 1). Installer une
plaque a la fois.

- (haque plaque peut étre installée aussi bien dans le



logement supérieur que dans le logement inférieur (voir
figure 2).

Retrait des plaques

Ouvrir I'appareil a 180°.

Repérer les boutons de déverrouillage (3) des plaques sur le
0té gauche. de I'appareil. Appuyer fermement sur le bouton
pour déverrouiller la plaque. Saisir la plaque a deux mains, la
faire coulisser le long des supports métalliques et I'extraire
de la base. Appuyer sur l'autre bouton de déverrouillage
pour retirer la deuxiéme plaque en effectuant les mémes
opérations.

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

Installation du bac de récupération des graisses
Durant la cuisson, le bac de récupération des graisses doit
étre installé dans son logement sur le c6té droit de I'appareil.
La graisse provenant des aliments s'écoule dans le bac par la
rigole prévue a cet effet sur la plaque.

m N.B. : Pendant la cuisson, contréler fréquemment le
bac de récupération des graisses et le vider si nécessaire pour
éviter qu'il n'y ait trop de graisse liquide.

Apreés la cuisson, éliminer la graisse récupérée selon la
réglementation en vigueur.

Le bac de récupération des graisses peut étre lavé au lave-
vaisselle.

A Important! Durant la cuisson, faire preuve de la plus
grande prudence.

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

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

Le bac de récupération des graisses doit toujours étre

installé sur I'appareil pendant la cuisson. Ne pas vider le
bac de récupération des graisses tant que I'appareil n'est
pas completement refroidi. Lors de I'extraction du bac faire
attention a ne pas renverser les liquides qui s'y sont écoulés.

POSITIONS D'UTILISATION DE 'APPAREIL

Grill par contact (position fermée)

La plaque supérieure recouvre la plaque inférieure. Clest
la position initiale et de cuisson quand on utilise I'appareil
comme gril a 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 manieére uniforme des deux c6tés.

Le grill par contact est idéal pour cuire les steaks hachés,
la viande désossée et en tranches fines, les Iégumes et les
sandwichs. La fonction "par contact" permet tune cuisson
rapide et saine des aliments. Lorsqu'on utilise 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 la rigole qui se trouve a |'arriere
de |'appareil permettent a la graisse de s'écouler dans le bac
prévu a cet effet.

L'appareil est équipé d'une poignée spéciale 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
permettre une fermeture uniforme du couvercle (plaque
supérieure).

Grill ouvert

La plaque supérieure et la plaque inférieure sont toutes les
deux a plat. La plaque inférieure et la plaque supérieure
sont I'une a c6té de l'autre et offrent une large surface de
cuisson. Dans cette position, |'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
bouton de déverrouillage de la charniére, qui se trouve sur la
droite. Saisir la poignée d'une main et de I'autre appuyer sur

I



le bouton de déverrouillage de la charniére ( figure 4).

Basculer le couvercle vers l'arriére a l'aide de la poignée
jusqu'a ce que I'appareil soit complétement ouvert. (figure
5).

Si on souleve |égérement la poignée avant d'appuyer sur
le bouton de déverrouillage, la pression sur la charniere est
moindre et I'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 plus polyvalent. Le gril
est ouvert a 180° et offre une double surface de cuisson.

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 plusieurs
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 également 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
simultanément différents aliments ou une plus grande
quantité du méme aliment.

i)

Four grill

Cette position (voir figure 7) est parfaite pour griller sans
contact des aliments de grande épaisseur qui demandent
une cuisson lente et uniforme.

Idéal pour la préparation de légumes a forte teneur en eau,
car |'eau peut s'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 (fig. A).

e
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- Régler la plaque supérieure a la hauteur voulue en
faisant coulisser le levier de verrouillage (4) des plaques.

- Laplaque supérieure est verrouillée a la hauteur voulue.
Iy a 5 réglages de hauteur différents (fig. B).

UTILISATION

Fonctionnement

Lorsque I'appareil et les aliments sont préts sélectionner une
température comprise entre 60°C et 230 °C pour chacune
des deux plaques (supérieure et inférieure) en utilisant les
boutons 11 et 12.

Appuyer sur le bouton start/stop. Le voyant ON s'allume.
Selon la température choisie, il peut étre nécessaire
d'attendre quelques minutes pour que I'appareil chauffe.
Lorsque le thermostat atteint la température voulue,
I'appareil émet un signal sonore et est prét a étre utilisé.
"READY" s'affiche sur I'écran. Il est possible de modifier le
réglage de la température a tout moment durant la cuisson,
en fonction du type d'aliment a préparer.

m N.B. : I'appareil est muni de 2 pieds avant réglables
(16) qui facilitent I'écoulement des jus dans le bac de
récupération des graisses.

Fonction minuterie

Quand le message "READY" s'affiche sur ['écran,
sélectionner la position de cuisson (voir paragraphe "position
de cuisson") puis placer les aliments sur les plaques. Il est
possible de sélectionner le temps de cuisson a l'aide des
boutons "minuterie" (9 et 10) ; a la fin du temps de cuisson
"END" s'affiche sur I'écran; |'appareil reste allumé. Quand
les aliments sont cuits éteindre |'appareil en appuyant sur la
touche start/stop (8) ou tourner le bouton du thermostat (11
et 12) sur éteint.

m N.B. : I'appareil séteint automatiquement au bout de
90 minutes de fonctionnement.

Sélection de l'unité de température

La température peut étre affichée en degrés °C ou °F. Pour
modifier |'unité de température appuyer simultanément
sur les deux touches"+" et "= (9 - 10) pendant quelques
secondes.

Mode gaufre (uniquement pour le modéle (G7044)

- Installer les plaques pour gaufre (13¢/13d) (voir figure
1.) llest a noter que dans ce cas, les plaques ne sont pas
interchangeables et la position de chaque plaque doit
étre celle indiquée sur la figure 8.

- Régler la température de la plaque inférieure et
supérieure a 190 et 200°C et appuyer sur la touche
start/stop.

- L'appareil commence la phase de préchauffage. Lorsque
le thermostat atteint la température voulue, I'appareil
émet un signal sonore et est prét a étre utilisé. "READY"
s'affiche sur I'écran.

- Graisser légérement les plaques avec du beurre fondu

- Versez un doseur dans les moules de la plaque.

- Ftendre légérement la péte et fermer |'appareil.

- Faire cuire le temps indiqué dans les recettes.

Si on programme la minuterie, a la fin du cycle de
cuisson |'appareil émet 3 bips sonores, la minuterie
disparait et I'écran affiche "END".

- Pour préparer d'autres gaufres, verser de la pate sur la
plaque inférieure et répéter les opérations ci-dessus.
Lorsque la derniere gaufre a été préparée, éteindre
I'appareil a l'aide de la touche start/stop.

AAttention! Ne pas utiliser d'ustensiles métalliques
pour retirer les gaufres des plaques 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 des ustensiles
en bois ou en plastique résistant a la chaleur.

- Nepas laisser les ustensiles en plastique en contact avec
les plaques chaudes.

- Aprésla cuisson faire tomber les résidus d'aliments dans
le bac de récupération a travers la rigole d'évacuation
des graisses, puis nettoyer avec un essuie tout avant de
passer a la cuisson suivante.

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

It



Nettoyage et entretien

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

Alafin dela cuisson, éteindre I'appareil et débrancher la fiche
de la prise de courant. Laisser refroidir |'appareil pendant au
moins 30 minutes. Retirer les résidus alimentaires collés sur
les plaques. Vider le bac de récupération des graisses. Le bac
de récupération des graisses peut étre lavé a la main ou au
lave-vaisselle.

Appuyer sur les boutons de déverrouillage des plaques (3)
pour retirer ces dernieres. Avant de les toucher vérifier que
les plaques sont complétement refroidies. Les plaques de
cuisson passent au lave-vaisselle mais les lavages répétés
peuvent réduire les propriétés du revétement. I est donc
conseillé de nettoyer la plaque de cuisson avec une éponge
douce ou un chiffon humidifié avec de |'eau additionnée d'un
détergent doux.

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

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tension d'alimentation 220-240V ~ 50-60 Hz

Puissance absorbée 2000W
1600W (GAUFRE)
RESOLUTION DES PROBLEMES
Message d'erreur sur I'écran DESCRIPTION PROBLEME SOLUTION

ne chauffe pas.

= o

‘/' \‘ N b o o S

Une des plaques de cuisson

Le contréle électronique a
détecté qu'une des plaques
de cuisson n'atteint pas la
température réglée.

la plaque n'est pas
correctement insérée dans
|'appareil.

La résistance a l'intérieur
de la plaque est peut-étre
endommagée.

Le raccordement de la
résistance est peut-étre
endommagé.

Le contréle électronique
est peut-étre endommagé.

Débrancher de la prise
de courant.

Vérifier que la plaque est
bien installée dans son
logement.

Si cela ne résout pas le
probléme il est probable
que l'appareil est en

panne.
Contacter le  service
Clients De'Longhi

en signalant le type
d'erreur.
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Dysfonctionnement de la

Le controle électronique

Débrancher de la prise

Errm T sonde de température. a détecté un mauvais | de courant.

- -== fonctionnement de la | Lasonde de température
Y e sonde de température. doit tre remplacée.
ANV =R | | N .

- Contacter le Service
(lients De'Longhi
en signalant le type
d'erreur.

Dysfonctionnement de la | Le contrdle électronique | Débrancher de la prise
Err 2N sonde de température. a détecté un mauvais | de courant.
C =rC . .
fonctionnement de la | Lasonde de température
N/ ) FIP sonde de température. doit &tre remplacée.
~ Q U Contacter le  Service
(lients De'Longhi

en signalant le type
d'erreur.

L'appareil ne s'allume pas.

Vérifier que I'appareil est
bien branché a une prise
de courant.

Brancher I'appareil sur
une prise de courant.

Controler le disjoncteur.

Si cela ne résout pas le
probléme il est probable
que l'appareil est en
panne.

S'adresser a une centre
d'assistance De'Longhi.

L'appareil ne s'allume pas
quand on appuie sur la
touche START/STOP.

Les deux boutons de
réglage de la tempéra-
ture sont sur 0, et I'écran
supérieur et inférieur
affiche OFF. Régler la
température voulue a
I'aide du bouton, puis
appuyer sur la touche
START/STOP.
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TABLEAU DE CUISSON

BEUF | EPAISSEUR | Nbre | DEGRE DE | MODE PLAQUES °C | MIN SUGGESTIONS
(cm) PIECES | CUISSON
inférieure | supérieure
Bifteck 0,5-1 2 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 2-3 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
Bifteck 0,5-1 4 Biencuit |GRILL| GRILL LISSE 230 | 5-6 | bien huiler
OUVERT les aliments,
retourner a mi-
cuisson
Filet 3-4 4 Saignant | GRILL| GRILL LISSE 230 | 4-5 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
Filet 3-4 4 Apoint |[GRILL| GRILL LISSE 230 | 7-8 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
Filet 3-4 4 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 10-11 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
(ote 2-3 2 Apoint |[GRILL| GRILL LISSE 230 | 4-5 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
(ote 2-3 2 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 7-8 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
(ote 2-3 4 Apoint |GRILL| GRILL LISSE 230 | 12-14 | bien  huiler
OUVERT les  aliments,
retourner a mi-
cuisson
(ote 2-3 4 Biencuit |GRILL| GRILL LISSE 230 | 14-16 | bien huiler
OUVERT les aliments,
retourner a mi-
cuisson
Steak 2-3 6 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 8-10 | bien huiler les
haché P AR aliments
CONTACT
Brochette 6 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 13-15 | bien huiler
P AR les aliments,
CONTACT retourner a mi-
cuisson
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AGNEAU | EPAISSEUR | Nbre | DEGRE MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
(cm) PIECES DE
CUISSON inférieure | supérieure
(otelette 1,5-3 6 Apoint | GRILL GRILL LISSE 230 | 12-14 | bien  huiler
PAR les aliments,
CONTACT retourner les
Cotelette | 1,53 6 |Biencuit| GRILL | GRILL USSE | 230 | 12-14 | COtelettes
PAR mi-cuisson
CONTACT
PORC EPAISSEUR | Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
(cm) PIECES inférieure | supérieure
Bifteck 1-2 4 GRILL PAR GRILL LISSE 230 | 7-9 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Bifteck 1-2 8 POSITION GRILL LISSE 230 | 14-16 | bien huiler les ali-
OUVERT ments, retourner a
mi-cuisson
(otelette <25 4 GRILL PAR GRILL LISSE 230 | 9-11 | bien huiler les ali-
CONTACT ments, retourner a
mi-cuisson
(otelette <25 8 POSITION GRILL LISSE 230 | 11-13 | bien huiler les ali-
OUVERT ments, retourner a
mi-cuisson
Travers de 6-8 GRILL PAR GRILL LISSE 200 | 20-25 | retourner deux ou
porc (ribs) CONTACT trois fois
Poitrine de 4 GRILLPAR GRILL LISSE 230 1-2
porc CONTACT
Saucisse 8 GRILL PAR GRILL LISSE 200 | 16-18 | percer les saucisses
CONTACT avec une fourchette
Brochette 6 GRILL PAR GRILL LISSE 230 | 14-16 | bien huiler les ali-
CONTACT ments,  retourner
1-2 fois
Saucisse de 6 GRILL PAR GRILL LISSE 230 | 8-10
Strasbourg CONTACT
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VIANDEDE | EPAISSEUR | Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
POULET ET (cm) PIECES . -
DE DINDE inférieure | supérieure
Blanc <1 4 GRILL PAR | GRILL LISSE 230 | 3-4 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Cuisse 3 GRILL PAR | GRILL LISSE 200 | 20-25 | retourner une ou
CONTACT deux fois pendant
la cuisson
Aile 6 GRILL PAR | GRILL LISSE 200 | 14-16 | retourner une ou
CONTACT deux fois pendant
la cuisson
1,5-2 4 GRILL PAR | GRILL LISSE 230 | 68
CONTACT
1,5-2 8 GRILL| GRIL LISSE 230 | 14-16 | retourner a mi-
OUVERT cuisson.
Brochette 6 GRILL PAR | GRILL LISSE 230 | 11-13 | retourner une ou
CONTACT deux fois pendant
la cuisson
Saucisse de 6 GRILL PAR | GRILL LISSE 230 | 6-8
Strasbourg CONTACT
Poulet en 1 GRILL PAR | GRILL LISSE 200 | 40-45 | retourner une ou
crapaudine a CONTACT deux fois pendant
la diable la cuisson
PAIN Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES inférieure | supérieure
Croque- 2 FOUR]| LISSE GRILL 180 3-5 placer la  plaque
monsieur / GRILL supérieure  de  sorte
sandwich qu'elle touche le pain
sans |'écraser
Sandwich 2 GRILL| GRILL LISSE 180 2-3
P AR
CONTACT
Tranches de 4 GRILL LISSE GRILL 230 4-5 retourner a mi-cuisson.
pain OUVERT
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LEGUMES Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES inférieure | supérieure
Aubergines en 1 GRILL PAR |  GRILL LISSE 230 4-6 | bien huiler les ali-
tranches CONTACT ments
Courgettes en 2 GRILL PAR |  GRILL LISSE 230 6-8 | bien huiler les ali-
tranches CONTACT ments
Poivrons en 2 GRILL PAR GRILL LISSE 230 8-10 | bien huiler les ali-
quartiers CONTACT ments
Tomates en 1 GRILL OUVERT LISSE GRILL 230 5-7 | bien huiler les ali-
tranches ments, retourner a
mi-cuisson
Oignons en 2 GRILL PAR LISSE GRILL 230 5-7 | bien  huiler les
tranches CONTACT aliments,  remuer
souvent avec une
spatule
POISSON | QUANTITE | Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES inférieure | supérieure
Entier 2509 1 GRILL PAR GRILL LISSE 210 8-10 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Filet 5009 1 FOUR GRILL LISSE GRILL 230 25-30 | huiler les
aliments, placer la
plaque supérieure
de facon a ce
qu'elle soit juste
au-dessus  des
aliments sans les
toucher.
Tranche 4509 4 GRILL PAR GRILL LISSE 200 8-10 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Brochette 5009 6 GRILL GRILL LISSE 230 12-14 | bien huiler les ali-
OUVERT ments; retourner
deux ou trois fois
(almars 4009 1-2 | GRILLPAR GRILL LISSE 200 12-14 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Gambas 4009 10-12 | GRILLPAR GRILL LISSE 200 4-6 bien huiler les ali-
CONTACT ments
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DESSERT Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES inférieure | supérieure | inférieure | supérieure
Pancake 4 GRILL LISSE GRILL 200 200 4-5 | beurrer les
OUVERT plaques,
retourner a mi-
cuisson
Gaufres 4 GRILL GAUFRE GAUFRE 190 200 4-5 | beurrer les pla-
PAR ques
CONTACT
Tranches 4 GRILL GRILL LISSE 200 200 5-6 | beurrer les pla-
d'ananas PAR ques
CONTACT
RECETTES
UFS BROUILLES, LARD FUME ET TOAST CROSTINI A LA MOUSSE D'AUBERGINE
INGREDIENTS : INGREDIENTS :
- 2ceufs - Taubergine
- 2tranches de bacon - 100 g de ricotta
- Tcuillere a soupe de lait - poudre dail g.s.
- seletpoivre - persilg.s.
- 2tranches de pain pour toast - Acuilleres a soupe d'huile d'olive
- el
PREPARATION : - poivre
Fouetter les ceufs avec le lait et le sel jusqu'a ce que le - 1baguette
mélange soit Iéger et mousseux. Insérer la plaque lisse dans
le logement inférieur et la plaque grill dans le logement ~ PREPARATION :

supérieur et mettre I'appareil en position GRILL OUVERT.
Régler la température de la plaque inférieure et supérieure
230°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill.

Quand "READY" s'affiche sur I'écran, verser les ceufs battus
sur la plaque et cuire pendant 2-3 minutes en ayant soin de
bien les mélanger avec une spatule en bois pour les cuire
uniformément.

Entre temps, cuire sur la méme plaque les tranches de
bacon pendant 3-4 minutes en les retournant a mi-cuisson;
sur I'autre plaque griller le pain pendant 3-4 minutes en le
retournant a mi-cuisson . Composer le plat et servir.
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Laver les aubergines, les éplucher et les couper en tranches
épaisses.

Insérer la plaque grille dans le logement inférieur, la plaque
lisse dans le logement supérieur et mettre I'appareil en
mode GRILL PAR CONTACT. Régler la température de la
plaque inférieure et supérieure 230°C et appuyer sur
la touche START/STOP. pour préchauffer le grill. Quand
"READY s'affiche sur I'écran, placer les aubergines sur la
plaque inférieure et cuire pendant 8-10 minutes environ
jusqu'a ce qu'elles soient bien tendres. Couper les tranches
d'aubergines grossierement et les mettre dans un mixeur
avec la ricotta, la gousse d'ail et le persil haché, une pincée
de sel et une pincée de poivre, ainsi que I'huile. Mixer
jusqu'a obtenirun mélange lisse et peu granuleux. Huilerle
pain (coupé en tranches) avec I'huile d'olive et le faire cuire
a 230 °C toujours avec les plaques lisses en mode CONTACT
GRILL pendant 1-2 minutes selon le dorage voulu.

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



SALADE DE VIANDE, ROQUETTE ET TOMATES
CERISES
INGREDIENTS :
2 tranches de viande de veau
- 100 g de roquette
- 10-12 tomates cerises
- 100 g de copeaux de parmesan
- sel
- huile d'olive

PREPARATION :

Préparer la salade de roquette et tomates cerises : laver
la roquette, la poser sur un torchon propre pour la laisser
sécher, couper les tomates en 4. Installer la plaque grille
dans le logement inférieur, la plaque lisse dans le logement
supérieur et mettre I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT.
Régler la température de la plaque inférieure et supérieure
230°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill. Quand "READY" s'affiche sur I'écran,
mettre les tranches de viande huilées au préalable sur la
plaque inférieure, presser avec la plaque supérieure ; cuire
2-3 minutes selon la cuisson voulue. Couper la viande
en lamelles et les placer sur le lit de roquette et tomates
cerises, saler et ajouter les copeaux de grana padano.
Assaisonner avec un filet d'huile.

COTES AROMATISES AU CAFE
INGREDIENTS:

- cotes de beeuf (2 de 250 g chacune)
- huiledolive

POUR LE MELANGE D'EPICES AU CAFE :
2 cuilléres a café de graines de cumin

- 2cuilléres a café de grains de café

- Tcuillére a soupe de piment doux

- Tcuillere a café de paprika

- Tcuillere a café de gros sel

- Tcuillere a café de poivre

PREPARATION :

Préparer le mélange d'épices au café : verser les graines
de cumin et le café dans un robot et les réduire en poudre
pas trop fine. Verser la poudre obtenue dans un saladier,
ajouter les autres ingrédients et bien mélanger. Huiler
|égerement la viande et assaisonner avec les épices; couvrir
et laisser une température ambiante pendant environ
30 min. Insérer la plaque grill en bas, la plaque lisse en
haut, mettre I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT.

Régler la température de la plaque inférieure et supérieure
230°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill.

Quand "READY" s'affiche sur I'écran, mettre la viande sur la
plaque inférieure, presser avec la plaque supérieure ; cuire
6-3 minutes selon la cuisson voulue. Servir chaud.

FILET DE BGEUF SAUCE AUX CHAMPIGNONS
INGREDIENTS :

- Afilets de beeuf

- sel

- poivre noir du moulin

- 2gousses d'ail

- 2cuilleres a soupe de moutarde de Dijon

- 60gdebeurre

- huiled'olive

INGREDIENTS POUR LA SAUCE AUX CHAMPIGNONS :
- 30gdebeurre

- Tcuillere a soupe de gorgonzola

- 2échalotes

- 300 g de champignons

- 1/2verre a liqueur de whisky

- 200 g de créme liquide

- jusdecitron

- persilg.s.

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 émincées ; laisser
cuire pendant 2-3 minutes. Ajouter les champignons
et cuire 5 minutes, déglacer avec le whisky, faire cuire
pendant 1 minute, ajouter un verre d'eau et cuire encore
une minute environ. Ajouter la créme liquide, le jus d'un
citron, le persil et porter a ébullition. Cuire jusqu'a ce que
la créme soit bien dense ; saler, poivrer et mettre de coté.
Entre temps, préparer I'assaisonnement de la viande avec
lequel badigeonner les filets durant la cuisson : mettre le
beurre, la moutarde et I'ail dans une petite casserole. Faire
cuire a feux doux jusqu'a ce que le beurre fonde. Garder
au chaud. Insérer la plaque grill en bas, la plaque lisse en
haut, mettre I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Régler
la température de la plaque inférieure et supérieure 230°C
et appuyer sur la touche START/STOP. pour préchauffer le
grill. Badigeonner les filets avec la sauce des deux ctés,
puis quand "READY" s'affiche sur I'écran les mettre sur la
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plaque inférieure et fermer le grill. Faire cuire pendant 6-8
minutes en fonction de la cuisson désirée et de I'épaisseur
des filets. Alafin de la cuisson, retirer les filets et les servir
nappés de la sauce aux champignons.

STEAK HACHE AVEC PAIN DE SEIGLE GRILLE
INGREDIENTS :
8 tranches de pain de seigle
- 500 g de viande hachée pur beeuf
- 100 g d'emmenthal en tranches
- 2cuilléres a soupe d'huile d'olive
- 2oignons émincés
- beurre a température ambiante
- 2cuilleres a café de sauce worchester
- sel
- poivre
- 1/2cuillére 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 4
hamburgers d'environ 2 cm d'épaisseur. Placer le grill
en mode GRILL OUVERT et installer la plaque lisse dans
le logement inférieur et la plaque grill dans le logement
supérieur. Régler la température de la plaque inférieure et
supérieure 230°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill.

Lorsque "READY" s'affiche sur I'écran, placer les oignons
émincés assaisonnés avec I'huile d'olive et le sucre sur la
plaque inférieure et faire cuire pendant 5-6 minutes environ
en remuant constamment avec une spatule afin d'obtenir
une cuisson uniforme et qu'ils soient bien fondants. En
méme temps, cuire les steaks hachés sur '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 sont
cuits, les retirer de la plaque et faire griller les tranches de
pain beurrées d'un seul c6té pendant 1-2 minutes.

Mettre les tranches de pain sur une planche a découper, le
c0té grillé vers le haut, déposer dessus les oignons, poser
les steaks hachés et recouvrir avec le fromage. Fermer le
sandwich avec une tranche de pain, coté grillé vers le bas.
Attendre que la plaque soit a nouveau chaude, puis poser
les burgers et bien presser avec la plaque supérieure.

Faire cuire pendant 2-3 minutes environ selon le dorage
souhaité.
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COTELETTES D'AGNEAU AU VINAIGRE BALSAMIQUE
ET AU ROMARIN
INGREDIENTS :
6 cotelettes d'agneau
- 10 g de romarin haché
- 10gd1il haché
- 100 ml de vinaigre balsamique
- 15gdesucre
- 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. Insérer la plaque grill en bas,
la plaque lisse en haut, mettre I'appareil en mode GRILL PAR
CONTACT. Régler la température de la plaque inférieure et
supérieure 230°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill. Quand "READY" s'affiche sur I'écran,
poser les cotelettes sur la plaque inférieure. Faire cuire
pendant 11-13 minutes environ en fonction de la cuisson
désirée et de I'épaisseur des cotelettes (il est conseillé de
les retourner a mi-cuisson parce que |'os ne permet pasala
plaque supérieure d'étre en contact avec la viande). Entre
temps, faire réduire la marinade dans une casserole et en
napper les cotelettes d'agneau grillées avant de servir.

BROCHETTES DE POULET, CREME AU MIEL ET LIME
INGREDIENTS :
- 500 g de blanc de poulet

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :
1 cuillére a café de piment
- Tlcuillere a café de coriandre
- 10d d'huile d'olive
- 2oignons blancs
- 3gousses d'ail
- Tcuillere a soupe de gingembre rapé
- Tcuillere a soupe de sucre
- Tcuillere a soupe de jus de citron vert
- Tcuillere a soupe de gros sel
- poivre

INGREDIENTS POUR LA CREME AU MIEL ET CITRON :
- 5dde créme fraiche

- 1/2 cuillere a café de zeste de citron vert rapé

- Tcuillere a soupe de jus de citron vert

- Tcuilléres a soupe d'huile d'olive



- Tcuillére 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
homogeéne. Mettre dans un plat creux le poulet coupé
en dés de 2 cm de largeur et le recouvrir entiérement
avec la marinade . Couvrir avec un film alimentaire et
laisser mariner pendant 1-2 heures. Préparer la creme en
mélangeant tous les ingrédients dans un saladier, couvrir
avec le film transparent et conserver au réfrigérateur.
Piquer les morceaux de poulet sur les brochettes. Insérer la
plaque grill enbas, la plaque lisse en haut, mettre I'appareil
en mode GRILL PAR CONTACT. Régler la température de
la plaque inférieure et supérieure 230°C et appuyer sur
la touche START/STOP. pour préchauffer le grill. Lorsque
" READY" s'affiche sur I'écran, poser les brochettes sur la
plaque inférieure et presser avec la plaque supérieure, puis
faire cuire pendant 11-13 minutes environ en les retournant
1-2fois. Servir les brochettes accompagnées de la créme au
miel et citron.

CUISSES DE POULET A LA PROVENCALE
INGREDIENTS :
- 3cuisses de poulet (550 gr)

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :
25 cl de vin blanc sec
- 4uilléres a soupe d'huile d'olive
- 3cuilléres a soupe de moutarde a I'ancienne
- 3cuilleres a soupe de vinaigre de vin blanc
- 2cuilléres a soupe d'herbes de Provence
- 2gousses d'ail hachées
- 2cuillere a café de gros sel
- Tcuillére a café de piment de Cayenne

PREPARATION :

Préparer la marinade en mélangeant tous les ingrédients
dans un saladier. A l'aide d'un couteau bien aiguisé,
pratiquer quelques incisions dans la partie charnue des
cuisses et les ouvrir |égerement. Plonger les cuisses dans
le saladier et les enduire de marinade uniformément ;
laisser mariner 2 a 3 heures. Insérer la plaque grill en bas, la
plaque lisse en haut, mettre |'appareil en mode GRILL PAR
CONTACT. Régler la température de la plaque inférieure et
supérieure 200°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill. Lorsque "READY" s'affiche sur I'écran,

poser 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. Lorsqu'elles
sont cuites, les placer dans un plat et servir.

GAMBAS AU GRILL
INGREDIENTS :
- 16/20 gambas

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :
persil g.s.

- 2ditrons

- sel

- poivre

- 2gousses d'ail

PREPARATION :

Préparer la marinade : hacher finement I'ail et le persil,
ajouter le jus du citron, saler et poivrer.

Laver les gambas, bien les sécher et les laisser mariner
pendant au moins une demi-heure.

Insérer la plaque grill en bas, la plaque lisse en haut, mettre
I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT.

Régler la température de la plaque inférieure et supérieure
200°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill.

Quand "READY" s'affiche sur I'écran, poser les gambas bien
égouttées sur la plaque inférieure, presser avec la plaque
supérieure et cuire 4 a 6 minutes. Au moment de servir,
décorer le plat avec quelques rondelles de citron et des
feuilles de salade.

SAUMON AU GRILL AVEC SAUCE AU YAOURT
INGREDIENTS:

- 500 g de filet de saumon

- huiled'olive g.s.

INGREDIENTS POUR LA SAUCE :
- 250gdeyaourtgrec

- Tgousse d'ail

- Tcuillere a café de sel

- 1pincée de sucre

- 20gdeciboulette

- 20gde persil

- poivre blanc

PREPARATION:

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

Verser le yaourt dans un saladier, ajouter les aromates,
I'ail, le sel, le sucre, le poivre et mixer jusqu'a obtenir une
créme onctueuse. Insérer la plaque lisse en bas, la plaque
gril haut et mettre I'appareil en mode FOUR GRILL. Régler
la température de la plaque inférieure et supérieure 230°C
et appuyer sur la touche START/STOP. pour préchauffer
le grill. Quand "READY" s'affiche sur I'écran, poser le filet
huilé au préalable sur la plaque inférieure, refermer la
plaque supérieure en mode FOUR GRILL (juste au-dessus
de I'aliment mais sans le toucher) et faire cuire pendant
25-30 minutes environ (pour un meilleur résultat, retourner
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 gr calmar

- Tditron

- quelques brins de persil

- huiled'olive

- origan

- sel

- piment en poudre a volonté

PREPARATION :

Vider le calamar, enlever la téte, retirer I'os a I'intérieur et
bien le rincer. Insérer la plaque grill en bas, la plaque lisse en
haut, mettre I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Régler
la température de la plaque inférieure et supérieure 200°C
et appuyer sur la touche START/STOP. pour préchauffer le
grill. Quand "READY" s'affiche sur I'écran, poser 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 I'assaisonnement en
mélangeant 'huile avec le persil haché, le jus de citron, une
pincée d'origan, une pincée de sel et de piment.

Quand le calamar est cuit, le retirer du grill et I'assaisonner
avec la sauce. Composer le plat et servir.
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PANCAKE A LA BANANE
INGREDIENTS :

- T1banane

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

- 100 g de farine T45

- 70gde beurre

- sel

- Tcuillere a soupe de sucre
- 16 g de levure chimique

PREPARATION :

Eplucher la banane et I'écraser a la fourchette en purée .
Dans un bol battre 1 ceuf entier avec le sucre et verser le
lait en filet en continuant de mélanger. Ajouter 50 g. de
beurre fondu puis incorporer petit a petit la farine tamisée
aveclalevure, une pincée de sel et la purée de banane. Bien
mélanger tous les ingrédients et laisser reposer la pate 10
minutes au réfrigérateur. 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. Installer la plaque lisse en bas, la plaque grill en
haut et mettre I'appareil en mode GRILL OUVERT. Régler la
température de la plaque inférieure et supérieure 200°C et
appuyer sur la touche START/STOP. pour préchauffer le grill.
Quand "READY" s'affiche sur I'écran, beurrer légérement
les plaques, y verser 1 ou 2 cuillerées de pate et |'étaler en
formant un cercle. Laisser cuire 2 minutes environ, dés que
des bulles se forment a la surface, le retourner et laisser
cuire 2 minutes sur 'autre face. Les pancakes peuvent étre
agrémentés de nombreuses maniéres : créme au chocolat,
sirop d'érable, myrtilles fraiches, copeaux de chocolat, miel,
creme chantilly, sucre glace.

ANANAS GRILLE A LA GLACE
INGREDIENTS :

- Tananas

- miel

- sucre de canne

- menthe fraiche

- sucreglace

- glacealavanille

PREPARATION :

Retirer les feuilles et la peau de I'ananas. Couper ensuite
I'ananas en tranches de 1 a 2 cm et saupoudrer chaque
tranche de sucre de canne des deux cotés. Installer la
plaque grill en bas, la plaque lisse en haut, mettre I'appareil



en mode GRILL PAR CONTACT. Régler la température de
la plaque inférieure et supérieure 200°C et appuyer sur
la touche START/STOP. pour préchauffer le grill. Quand
"READY" s'affiche sur I'écran, badigeonner les tranches
d'ananas de miel sur les deux faces et les placer sur la
plaque. Fermer le grill et faire cuire 5-6 min. Une fois cuites,
mettre les tranches dans un plat, décorer avec des feuilles
de menthe fraiche, saupoudrer de sucre glace et servir avec
des boules de glace.

UNIQUEMENT SI LAPPAREIL EST EQUIPE DES PLAQUES POUR GAUFRES

Insérer correctement les plaques a gaufres.
GAUFRES CLASSIQUES

DOSES POUR : 12 gaufres

PREPARATION : 10min

TEMPS DE CUISSON : 15min

INGREDIENTS :

- 2ftasses de farine T45 (460 g)

- lcuillere a café de sel

- Acuilléres a café de levure (10 gr)

- 2cuilleres a café de sucre (30 gr)

- 2eeufs

- Ttasse et demie de lait tiede (345 ml)
- 1/3tasse de beurre fondu (75 gr)

- Tcuillére a café d'extrait de vanille

PREPARATION :

Dans un grand saladier, mélanger la farine, le sel, Ia levure et le
sucre et réserver. Battre les ceufs dans un bol a part. Incorporer
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. Régler la température de la plaque inférieure a
190 et la plaque supérieure a 200°C et appuyer sur la touche
start/stop pour préchauffer le grill. Lorsque I'écran affiche
READY, graissez la plaque a gaufres avec du beurre fondu ou un
spray de cuisson antiadhésif et versez un doseur dans les moules
de la plaque, en utilisant une cuillére si nécessaire. Ftendre le
pate avec une spatule. Cuire les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient
bien dorées et croustillantes (5 min). Répéter |'opération jusqu'a
ce qu'il n'y ait plus de pate.

Servirimmédiatement.

GAUFRES BELGES

DOSES POUR : 14-16 gaufres
PREPARATION : 15 min
TEMPS DE CUISSON : 20 min

INGREDIENTS :

- 2tasses de farine (460 gr)

- 1/2cuillere a café de sel

- 2cuilleres a café de levure chimique (5 gr)
- 2cuilleres a café de sucre (30 gr)

- deeufs

- 2tasses de lait chaud (460 ml)

- 1/3 tasse de beurre fondu (70 gr)

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

PREPARATION :

Dans un grand saladier, mélanger la farine, le sel et la levure et
réserver. Dans un autre saladier, battre les jaunes avec le sucre
jusqu'a ce que le sucre soit complétement dissout.

Ajouter I'extrait de vanille, le beurre fondu et le lait aux ceufs
et amalgamer avec un fouet. Ajouter le mélange ceufs-lait a
la farine et amalgamer le tout. 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. Régler la température
de la plaque inférieure a 190 et la plaque supérieure a 200°C
et appuyer sur la touche start/stop pour préchauffer le grill.
Lorsque I'écran affiche READY, graissez la plaque a gaufres avec
du beurre fondu ou un spray de cuisson antiadhésif et versez un
doseur dans les moules de la plaque, en utilisant une cuillére si
nécessaire. Etendre le pate avec une spatule. Cuire les gaufres
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées et croustillantes (5 min).
Répéter I'opération jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de péte. Servir
immédiatement.

55



GAUFRES AU CHOCOLAT ET A LA CANNELLE
DOSES POUR : 10-12 gaufres

PREPARATION : 10min

TEMPS DE CUISSON : 15 min

INGREDIENTS :

- 2tasses de farine T45 (460 gr)

- Tuillere a café de sel

- Tuillére a café de levure chimique (3 gr)
- 3/Atassedesucre (170 gr)

- 20eufs

- Ttasse et demie de lait tide (345 ml)
- 80grdebeurre

- Tuillere a café d'extrait de vanille

- 140 g de chocolat noir

- 1/Atasse de cacao en poudre (60 gr)

- 2cuilléres a café de cannelle (6 gr)

PREPARATION :

Mettre le chocolat et le beurre dans un saladier pour micro-
ondes et faire chauffer au four & micro-ondes a la puissance
maximum pendant 30 secondes. Mélanger jusqu'a ce que le
chocolat et le beurre soient complétement fondus et que la pate
soit lisse. Laisser refroidir légérement. Dans un grand saladier
battre avec un fouet les ceufs, le lait et la vanille, incorporer le
mélange beurre et chocolat refroidi, et mélanger jusqu'a obtenir
une préparation lisse. Tamiser la farine, le sucre, le cacao en
poudre, la cannelle, la levure et le sel ensemble dans un grand
saladier. Ajouter le mélange de farine et des autres ingrédients
aux ceufs et mélanger le tout avec un fouet jusqu'a ce que la
pate soit suffisamment lisse. Régler la température de la plaque
inférieure a 190 et la plaque supérieure a 200°C et appuyer sur la
touche start/stop pour préchauffer le grill.

Lorsque I'écran affiche READY, graissez la plaque & gaufres avec
du beurre fondu ou un spray de cuisson antiadhésif et versez un
doseur dans les moules de la plaque, en utilisant une cuillére si
nécessaire. Etendre le pate avec une spatule. Cuire les gaufres
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées et croustillantes (5 min).
Répéter l'opération jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de pate. Servir
immédiatement.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Advertencias de seguridad

A,'Peligro!

El incumplimiento de esta advertencia implica el riesgo de
descargas eléctricas con peligro de muerte.

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

que el voltaje indicado en la placa de caracteristicas
corresponda al de la red eléctrica;

que la toma de corriente esté equipada con puesta a
tierray que tenga una capacidad minima de 16A.

Un uso profesional del producto, inadecuado o no
conforme con las instrucciones de uso, exime al Fabri-
cante de toda responsabilidad.

Compruebe que el cable de
alimentacion no tenga contacto con
partes del aparato que se calientan
durante el uso. Si el cable de
alimentacion estuviera danado, debera
ser reemplazado por el fabricante, o
por su servicio de asistencia técnica
con el fin de evitar cualquier riesgo
Antes de guardar el aparato o retirar las placas de
cocciény antes de hacer cualquier operacion de limpieza
y mantenimiento, apague el aparato y desconéctelo de
la red eléctrica. Asegurese 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.

No haga funcionar el aparato con un
temporizador externo o con un sistema
de mando a distancia separado.

Usesolo 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.

A jAdvertencia!

El incumplimiento de la advertencia puede provocar lesiones
personales o dafiar el aparato.

Limpie la parte exterior de la placa de coccién con
una esponja suave o un pafio humedecido con agua y
detergente neutro.

Este aparato ha sido disefiado para la coccion de

alimentos. Por consiguiente, no debe ser utilizado para
otros fines ni ser modificado o alterado bajo ningtn
concepto.

Este aparato ha sido concebido solo
para el uso doméstico. No se contempla
el uso en lugares destinados a cocinas
para el personal de tiendas, oficinas
y otros lugares de trabajo, casas
de turismo rural, hoteles, moteles,
residencias de tipo «bed and breakfast»
y en otras estructuras hoteleras.

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.

Lalimpiezay el mantenimiento que debe ser efectuado
por el usuario, no deben ser realizados por nifios
menores de 8 afios y sin supervision.

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

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

No utilice el aparato sin las placas de coccion.

Guarde el aparato solamente cuando se haya enfriado

del todo.
No desplace el aparato durante su uso.

A iPeligro de quemaduras!
El incumplimiento de esta advertencia puede implicar el
riesgo de quemaduras.

- (uando el aparato esté funcionando,

|la superficie exterior puede aumentar
mucho de temperatura. Siempre
utilice el asa (2) o guantes para horno
si fuera necesario.

Quite o cambie las placas de coccion cuando el aparato
esté completamente frio.
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m Nota:

Este simbolo destaca consejos e informacién importantes

para el usuario.

- Para evitar el riesgo de incendio, no cueza alimentos
envueltos en pelicula de plastico o aluminio o en bolsas
plasticas.

]

Q H Este aparato responde al Reglamento (CE) 1935/2004
sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto
con alimentos.

Eliminacion del aparato
El aparato no debe eliminarse con los residuos
domésticos, sino que se deberd llevar a un centro

mmmm 2Ut011Zado0 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 para ajustar la tapa segun el
grosor del alimento.

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

4, Dispositivo de bloqueo/desbloqueo y regulacion
en altura de la placa superior/tapa

5. Botdn de desenganche de la bisagra: permite abrir
por completo el aparato y cocer en posicion en plano.

6. Regulacion en altura de la placa «funcién horno
grill»: para bloquearla placa/tapa superior a la altura
deseada, para preparar alimentos que no necesitan ser
comprimidos.

7. Indicador luminoso de encendido.

Botén Encendido/Apagado

9. Boton Temporizador«+»: para ajustar (aumentar) el
tiempo de coccion.

10. Boton Temporizador«-»: para ajustar (disminuir) el
tiempo de coccion.

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

12. Mando del termostato de la placa superior: para
ajustar la temperatura de 60°C a 230°C, 0 apagar la placa
superior.

13. Placas extraibles: antiadherentes y lavables en
lavavajillas, faciles de limpiar. LA CANTIDAD Y EL TIPO
DE PLACAS PUEDE VARIAR SEGUN EL MODELO.

13a.Placa Grill: perfecta para asar bistecs, hamburguesas,
pollo y verduras.
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13b.Placa lisa: para preparar crepes, huevos, tocino y
mariscos de forma impecable.

13c. Placa waffle superior: para preparar todo tipo de
gofres (solo (G7044).

13d.Placa waffle inferior: para preparar todo tipo de
gofres (solo (G7044).

14. Bandeja recogegrasa: integrada con el aparato, se
puede extraer para facilitar la limpieza.

15. Dosificador para gofres (solo (G7044).

16. Pies de apoyo delanteros regulables.

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

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.

m Nota: Antes del uso, limpie la base, tapa y mandos
con un pafio himedo para eliminar la suciedad acumulada
durante el transporte. Limpie meticulosamente las placas
de coccion y la bandeja recogegrasa. Las placas y la bandeja
recogegrasa pueden lavarse en lavavajillas.

m Nota: 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.

m Nota: las placas extraibles (grill y lisas) son
perfectamente intercambiables.

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

- (ada placa puede introducirse en el alojamiento
superior o inferior (véase la figura 2).



Para quitar las placas

Cologue el aparato en posicion plana.

Identifique los botones de desenganche de las placas (3) a
la izquierda. Presione el botén firmemente para expulsar 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 iPeligro de quemaduras! Quite o cambie las placas
de coccidn cuando el aparato esté completamente frio.

Coloque la bandeja recogegrasa

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

m Nota: Durante la coccién, controle con frecuencia la
bandeja recogegrasa y retirela para evitar el exceso de grasa
liquida.

Después de la coccién, elimine la grasa recogida de manera
adecuada.
La bandeja recogegrasa se puede lavar en lavavajillas.

A jAdvertencia! Tenga cuidado durante las operaciones
de coccion.

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

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

Al cocer, la bandeja recogegrasa siempre debe estar en su
lugar. Vacie la bandeja recogegrasa cuando el aparato se
haya enfriado completamente. Tenga cuidado cuando quite
la bandeja recogegrasa para que no se derramen los liquidos.

POSICIONES DE COCCION

Grill de contacto (posicién cerrada)

La placa superior reposa sobre la placa inferior. Es la
posicién inicial y también una posicién 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 carne, verduras y bocadillos.
La funcion “Contact” es perfecta para preparar alimentos
saludables, répidamente. Cuando se utiliza el grill de
contacto, la comida se cuece rapidamente porque estd en
contacto constante con las placas de ambos lados al mismo
tiempo (véase la 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 la
bandeja recogegrasa.

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

Grill abierto

La placa superior queda al mismo nivel que la placa inferior.
Las placas inferior y superior quedan al mismo nivel,
formando una superficie de coccién amplia.

En esta posicién, el aparato se puede utilizar en el modo
barbacoa, tanto con la placa grill como con la placa lisa.

Para colocar el aparato en esta posicién, identifique primero
el botén de deshloqueo de la bisagra en el lado derecho.
Sujete el asa con la mano izquierda y con la derecha presione
el botdn de deshloqueo de la bisagra (véase la figura 4).

59



Empuje el asa hacia atrds hasta que la tapa quede
completamente volcada en posicién plana (véase la figura 5).

Si levanta el asa ligeramente antes de presionar el botén
de deshloqueo, se libera la presion sobre la bisaegra y la
operacion de apertura es mds facil.

El aparato se puede utilizar como un barbacoa para preparar
hamburguesas, bistecs, pollo y pescado. El modo barbacoa
es el modo més versatil de usar el aparato. Las placas estan
en la posicion abierta, por lo que se dispone de una doble
superficie de coccion.

Es posible preparar diferentes alimentos en las placas
separadas, sin mezclar los sabores, o preparar més cantidad
del mismo alimento.

El modo barhacoa permite asar cortes de carne con diferentes
grosores, cada uno con el grado de coccién favorito. En este
modo, 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
(véase la figura 6).

La amplia superficie de coccion permite preparar un nimero
de diferentes alimentos simultaneamente, o cocer mas
cantidad del mismo alimento.
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Horno Grill
Este modo (véase la figura 7) es ideal para asar sin contacto
alimentos gruesos que necesitan ser asados de forma lenta
y uniforme.

Es ideal para preparar verduras con alto contenido de agua,

de manera que el agua se evapore. También se puede utilizar

esta posicién de coccion para preparar bocadillos blandos y

alimentos que no necesitan ser comprimidos.

- (Coloque los alimentos en la placa inferior.

- Bajelaplaca superior, cerca del alimento, sosteniendo el
asa (fig. A).
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- Coloque el dispositivo de bloqueo/desbloqueo (4) de las
placas en la posicion grill deseada deslizando la palanca.

- Laplaca superior se engancha en dicha posicién. Hay 5
posiciones diferentes de regulacion en altura (fig. B).

Uso

Funcionamiento

Cuando el aparato esté correctamente preparado y esté listo
para cocinar, seleccione una temperatura entre 60°Cy 230°C
para cada una de las placas (superior e inferior) utilizando los
mandos de termostato 11y 12.

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

Dependiendo de la temperatura seleccionada, el aparato
tarda unos minutos en calentarse. Cuando el termostato
alcance la temperatura deseada, el aparato emitird una
sefial sonora que indica que estd listo para su uso. En el visor
aparecerd el mensaje «READY».

Es posible modificar la requlacion de la temperatura en
cualquier momento durante la coccién, dependiendo del tipo
de comida que se esté preparando.

m Nota: el aparato tiene 2 pies de apoyo delanteros
regulables (16) que facilitan el drenaje del aceite en la
bandeja recogegrasa.

Funcion temporizador

Cuando enelvisor aparezca el mensaje <READY», seleccione
la posicion de coccion (véase el apartado «posiciones de
coccion»), entonces coloque el alimento sobre las placas. El
tiempo de coccion se puede seleccionar pulsando los botones
temporizador (9 y 10); al final del tiempo de coccion, en el
visor aparecerd «<END»; el aparato quedard encendido.
Cuando la comida esté cocida, apague el aparato pulsando el
boton encendido/apagado (8) o gire los mandos termostato
(11y12) hacia la posicién de apagado.

m Nota: el aparato se apagard automadticamente
después de 90 minutos de funcionamiento.

Seleccion de la escala de temperatura

La temperatura se puede visualizar en grados °C o °F. Para
modificar la unidad de medida de la temperatura, pulse
ambos botones «+» y «-» (9 - 10) durante unos segundos.

Modo waffle (solo para el modelo (G7044)

- Introduzca las placas para gofres (13¢/13d) como se
muestra en la fig.1. Notese que en este caso las placas
no son intercambiables y que la posicion de cada placa

debe ser la que muestra la figura 8.

- Ajuste la temperatura de la placa inferior y superior
respectivamente a 190°C y 200°C y pulse el botén de
encendido/apagado.

- FElaparato comenzard la fase de calentamiento. Cuando
el termostato alcance la temperatura deseada, el
aparato emitird una sefial sonora que indica que estd
listo para su uso. En el visor aparecera el mensaje
«READY>».

- Unte ligeramente las placas con mantequilla derretida

- Vierta una cuchara medidora en las cavidades de
laplaca.

- Extienda ligeramente la masa y cierre el aparato.

- Cueza durante el tiempo indicado en la receta.

Si se configura el temporizador, al final del ciclo
de coccion se emitirdn tres beeps, el temporizador
desaparecerd y en el visor aparecerd el mensaje «END».
Para preparar otros gofres, afiada masa a la placa
inferior y repita los pasos anteriores.

Después de preparar el dltimo gofre, pulse el botdn de
encendido/apagado para apagar el aparato.

A jAdvertencia! No utilice utensilios de metal para
quitar el gofre de las placas, porque podrian dafar el
revestimiento antiadherente.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Mantenimiento a cargo del usuario

- No utilice utensilios de metal que puedan rayar las
placas antiadherentes. Utilice utensilios de madera o de
pldstico resistente al calor.

- No deje utensilios de plastico en contacto con las placas
calientes.

- Entrela coccion de un alimento y otro, elimine los restos
de alimento a través del agujero de drenaje de la grasa
y recdjalos en la bandeja recogegrasa, luego limpie con
papel de cocina y siga con la preparacion sucesiva.
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- Deje enfriar el aparato (por lo menos 30 minutos) antes
de realizar cualquier operacién de limpieza.

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

Al final de la coccién, apague el aparato y desenchufelo.
Deje enfriar el aparato durante 30 minutos como minimo.
Retire los restos de comida de las placas. Vacie la bandeja
recogegrasa. La bandeja recogegrasa se puede lavar a mano
o en el lavavajillas.

Presione los botones de desbloqueo de las placas (3) para
quitarlas del aparato. Antes de tocarlas, asegurese de que las
placas se hayan enfriado por completo. Las placas de coccion
se pueden lavar en el lavavajillas, aunque un lavado frecuente
podria reducir las propiedades del revestimiento. Por tanto,
se recomienda limpiar la parte exterior de la placa de coccion
con una esponja suave o un pafio humedecido con agua y un
detergente suave.

No utilice utensilios de metal para limpiar las placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tension de alimentacion

220-240V ~ 50-60 Hz

Potencia absorhida 2000W
1600W (WAFFLE)
LOCALIZACION DE AVERIAS
Mensaje de error en el visor DESCRIPCION PROBLEMA SOLUCION
Ninguna de las placas | EI controlador electrénico | Desconecte la clavija de
- de coccion aumenta de | ha detectado que una | latoma de corriente.

! = g

temperatura.

N O p o [ B

placa de coccién no alcanza
la temperatura ajustada.

La placa no estd montada
correctamente  en el
aparato.

El elemento calentador
en el interior de la placa
podria estar averiado.

La conexion del elemento
calentador podria estar
averiado.

El controlador electronico
podria estar dafiado.

Verifique que la placa
esté bien colocada en el
alojamiento del aparato.
Si esto no solucionara el
problema, es probable
que se haya producido
una averia en el aparato.
Péngase en contacto
con el Servicio al Cliente
De'Longhi comunicando
el tipo de error.
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Fallo de la sonda de | El controlador electronico | Desconecte la clavija de

Errm T temperatura. ha detectado un fallo en la | la toma de corriente.

- - == sonda de temperatura. Es necesario sustituir la
M v e sonda de temperatura.
L)L = oy ; P

- Péngase en contacto
con el Servicio al Cliente
De'Longhi comunicando
el tipo de error.
Fallo de la sonda de | El controlador electronico | Desconecte la clavija de

Eer — 2 :': :‘; < || temperatura. ha detectado un fallo en la | la toma de corriente.

- = sonda de temperatura. Es necesario sustituir la
N , mliC sonda de temperatura.
)= OF p

Péngase en contacto
con el Servicio al Cliente
De'Longhi comunicando
el tipo de error.

El aparato no se enciende.

Verifique ~ que el
aparato esté conectado
correctamente a la toma
de corriente.

Conecte el aparato a otra

toma de corriente.
Compruebe el
interruptor  automético
de sequridad.

Si esto no solucionara el
problema, es probable
que se haya producido
una averia en el aparato.
Péngase en contacto con
el servicio de asistencia
técnica De’Longhi.

Después de haber pulsado
el botén de ENCENDIDO/
APAGADO el aparato no se
enciende.

Ambos mandos de requ-
lacion de la temperatura
estan en la posicion 0 y
el visor superior e infe-
rior muestra OFF. Gire el
mando hacia la tempe-
ratura deseada y pulse
el boton de ENCENDIDO/
APAGADO.
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TABLA DE COCCION

VACA GROSOR | (Cant. | GRADODE MODO PLACAS °C | MN. SUGERENCIAS
(em) | PIEZAS | COCCION
inferior | superior
Bistec 05-1 2 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 2-3 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Bistec 05-1 4 Bien hecho GRILL GRILL LISA 230 | 5-6 | untar bien con aceite
ABIERTO el alimento, voltear a
mitad de la coccion
Filete 3-4 4 Sangrante | GRILLDE | GRILL LISA | 230 | 4-5 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Filete 3-4 4 Alpunto | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 7-8 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Filete 3-4 4 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA | 230 | 10-11 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Chuleton 23 2 Alpunto | GRILLDE | GRILL LISA | 230 | 4-5 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Chuleton 2-3 2 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 7-8 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Chuleton 23 4 Al punto GRILL GRILL LISA | 230 | 10-12 | untar bien con aceite
ABIERTO el alimento, voltear a
mitad de la coccion
Chuleton 23 4 Bien hecho GRILL GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bien con aceite
ABIERTO el alimento, voltear a
mitad de la coccion
Hambur- 23 6 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 8-10 | untar bien con aceite
guesa CONTACTO el alimento
Pinchos 6 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 13-15 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento, voltear a
mitad de la coccion
COR- GROSOR (ant. | GRADODE MODO PLACAS °C MIN. | SUGERENCIAS
DERO (cm) PIEZAS | COCCION
inferior | superior
Chuleta 1,53 6 Al punto GRILL DE GRILL LISA 230 | 10-12 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-
Chuleta | 1,53 6 |Bienhecho | GRILLDE | GRILL | LISA | 230 | 12-14 | Mento, voltear
CONTACTO las  chuletas
a mitad de la
coccion
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CERDO GROSOR | Cant. MODO PLACAS °C MiN. SUGERENCIAS
(cm) PIEZAS inferior | superior
Bistec 1-2 4 GRILL DE GRILL LISA 230 | 7-9 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Bistec 1-2 8 GRILL GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bien con aceite el
ABIERTO alimento, voltear a mitad
de la coccion
Chuleta <25 4 GRILL DE GRILL LISA 230 | 9-11 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento, voltear a mitad
de la coccion
Chuleta <25 8 GRILL GRILL LISA 230 | 11-13 | untar bien con aceite el
ABIERTO alimento, voltear a mitad
de la coccion
Costillas de 6-8 GRILL DE GRILL LISA 200 | 20-25 | darvuelta dos o tres veces
cerdo CONTACTO
Tocino 4 GRILL DE GRILL LISA 230 | 1-2
CONTACTO
Chorizo 8 GRILL DE GRILL LISA 200 | 16-18 | pinchar los chorizos parri-
parrillero (ONTACTO [leros con un tenedor
Pinchos 6 GRILL DE GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento, voltear 1-2
veces
Salchicha 6 GRILL DE GRILL LISA 230 | 8-10
frankfurt CONTACTO
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CARNE DE GROSOR (ant. MODO PLACAS °C MIN. SUGERENCIAS
POLLOY (cm) PIEZAS __ .
PAVO inferior | superior
Pechuga <1 4 GRILL DE GRILL LISA 230 | 3-4 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Muslo 3 GRILL DE GRILL LISA 200 | 20-25 | voltear una o dos veces
CONTACTO durante la coccion
Ala 6 GRILL DE GRILL LISA 200 | 14-16 | voltear una o dos veces
(ONTACTO durante la coccién
1,5-2 4 GRILLDE GRILL LISA 230 | 68
CONTACTO
1,5-2 8 GRILL GRILL LISA 230 | 14-16 | voltear a mitad de la
ABIERTO coccion
Pinchos 6 GRILL DE GRILL LISA 230 11-13 voltear una o dos veces
CONTACTO durante la coccion
Salchicha 6 GRILL DE GRILL LISA 20 | 6-8
frankfurt CONTACTO
Pollo picante 1 GRILL DE GRILL LISA 200 | 40-45 | voltear una o dos veces
alaparrilla CONTACTO durante la coccion
PAN (ant. MoDO PLACAS °C MiN. SUGERENCIAS
PIEZAS inferior superior
Tostado/ 2 HORNO LISA GRILL 180 3-5 | colocar la placa superior en con-
bocadillo GRILL tacto con el pan sin aplastarlo
Bocadillo 2 GRILL DE GRILL LISA 180 2-3
CONTACTO
Rodajas de 4 GRILL LISA GRILL 230 4-5 | voltear a mitad de la coccién
pan ABIERTO
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VERDURAS Cant. MODO PLACAS °C MiN. SUGERENCIAS
PIEAS inferior | superior
Berenjenas en 1 GRILLDE GRILL LISA 230 4-6 | untarbien con acei-
rodajas CONTACTO te el alimento
(alabacines en 2 GRILLDE GRILL LISA 230 6-8 | untarbien conacei-
[dminas CONTACTO te el alimento
Pimiento en 2 GRILL DE GRILL LISA 230 8-10 | untarbien conacei-
cuartos CONTACTO te el alimento
Tomate en rodajas 1 GRILL ABIERTO LISA GRILL 230 5-7 |untar bien con
aceite el alimento,
voltear a mitad de
la coccion
Cebolla en rodajas 2 GRILLDE LISA GRILL 230 5-7 | untar bien con
CONTACTO aceite el alimento,
mezclar  frecuen-
temente con una
paleta
Pescado | CANTIDAD | (ant. MODO PLACAS °C MIN. SUGERENCIAS
PIEZAS inferior | superior
Entero 2509 1 GRILL DE GRILL LISA 210 8-10 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Filete 5009 1 HORNO LISA GRILL 230 25-30 | untar con aceite el ali-
GRILL mento, colocar la pla-
@ superior de manera
que roce el alimento
sintocarlo
Rebanada 4509 4 GRILL DE GRILL LISA 200 8-10 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Pinchos 5009 6 GRILL GRILL LISA 230 10-12 | untar bien con aceite
ABIERTO la comida; voltear dos
0 tres veces
Calamares 4009 1-2 GRILL DE GRILL LISA 200 10-12 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Langostinos 4009 10-12 | GRILLDE GRILL LISA 200 4-6 untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
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POSTRE Cant. MoDO PLACAS °C MIN. SUGERENCIAS
PIEZAS inferior | superior | infe- | supe-
rior rior
Tortitas 4 GRILL LISA GRILL 200 | 200 4-5 | untar con mantequilla las
americanas ABIERTO placas, voltear a la mitad de
la coccién
Waffle 4 GRILL DE Waffle Waffle | 190 | 200 | 4-5 | untar con mantequilla las
CONTACTO placas
Rodajas de 4 GRILLDE GRILL LISA 200 | 200 5-6 | untar con mantequilla las
pifia CONTACTO placas
RECETAS

HUEVOS REVUELTOS, TOCINO AHUMADO Y PAN

TOSTADAS CON ESPUMA DE BERENJENAS

TOSTADO

INGREDIENTES:

- huevos 2

- tocino 2 lonchas

- leche 1 cucharada

- salypimienta al gusto

- pan para tostada 2 rebanadas

PREPARACION:

Batir los huevos con la leche y la sal hasta que se forme
una mezcla ligera y espumosa. Introducir la placa lisa en
el alojamiento inferior y la placa grill en el alojamiento
superior y colocar el aparato en modo GRILL ABIERTA.
Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a 230°C
y pulsar el boton de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la
placa. Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY»,
verter la mezcla de huevo en una esquina de la placa y cocer
durante 2-3 minutos, utilizando una espatula de madera
para mezclar y cocer de forma uniforme. Mientras tanto,
en la misma placa, cocer también las lonchas de tocino
durante 3-4 minutos, voltedndolas a mitad de la coccién,
mientras que en la otra placa tostar el pan durante 3-4
minutos, voltedndolo a mitad de la coccion. Armar el plato
y Servir.
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INGREDIENTES:

- berenjena 1

- requesén 100 g

- ajoenpolvoal gusto

- perejil al gusto

- aceite de oliva 4 cucharadas
- salalqusto

- pimientaal gusto

- pan baguette 1

PREPARACION:

Lavar las berenjenas, pelarlas y cortarlas en rodajas gruesas.
Introducir la placa grill en el alojamiento inferior, la placa
lisa en el alojamiento superior y colocar el aparato en
modo GRILL DE CONTACTO. Ajustar la temperatura de
la placa inferior y superior a 230°C y pulsar el botén de
ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa. Cuando en el
visor aparezca el mensaje «READY», colocar las berenjenas
en la placa inferior y cocer durante 8-10 minutos hasta que
se ablanden.

Cortar las rodajas de berenjena y colocarlas en una
mezcladora batidora con el requeson, el diente de ajo y el
perejil picado, una pizca de sal y una de pimienta, ademds
del aceite. Batir 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 lisas en modo
GRILL DE CONTACTO durante 1-2 minutos hasta obtener el
dorado deseado.

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



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
- salal gusto
- aceite de oliva al gusto

PREPARACION:

Preparar la ensalada de rdcula y tomates cherry: lavar la
rdcula, colocarla en un pafio limpio y dejarla secar, cortar
los tomates cherry en 4 partes. Introducir la placa grill en el
alojamiento inferior, la placa lisa en el alojamiento superior
y colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO.

Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a
230°C y pulsar el boton de ENCENDIDO/APAGADO para
calentar la placa. Cuando en el visor aparezca el mensaje
«READY», colocar las lonchas de carne untadas con aceite
en la placa inferior, comprimir con la placa superior y cocer
durante 2-3 minutos dependiendo del grado de coccion
deseado. Cortar la carne en tiras y colocarla sobre el lecho
de ricula y tomates cherry, sazonar con sal y afiadir los
trozos de parmesano. Aderezar con un hilo de aceite.

CHULETON AROMATIZADO CON CAFE
INGREDIENTES:

- chuleton de vaca (2 de 250 g cada uno)
- aceitedeoliva

PARA LA MEZCLA DE CAFE:
semillas de comino 2 cucharaditas
- granos de café 2 cucharaditas
- qguindilla dulce 1 cucharada
- paprika 1 cucharadita
- salgruesa 1 cucharadita
- pimienta 1 cucharadita

PREPARACION:

Preparar la mezcla de café: echar las semillas de comino
y el café en un robot de cocina y molerlo hasta obtener
un polvo no muy fino. Colocar el polvo obtenido en un
recipiente, afiadir 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. Introducir la placa grill abajo,
la placa lisa arriba y colocar el aparato en modo GRILL DE

CONTACTO.

Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a
230°C y pulsar el boton de ENCENDIDO/APAGADO para
calentar la placa.

Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», colocar la
came en la placa inferior, comprimir con la placa superior
y cocer durante 6-8 minutos dependiendo del grado de
coccion deseado. Servir caliente.

FILETE DE VACA CON SALSA DE SETAS
INGREDIENTES:

- filetedevaca4

- salal gusto

- pimienta negra a moler en el momento al gusto
- dientes de ajo2

- mostaza de Dijon 2 cucharadas

- mantequilla60g

- aceite de oliva al gusto

INGREDIENTES PARA LA SALSA DE SETAS:
- mantequilla30g

- queso gorgonzola 1 cucharada

- escalofia2

- setas300q

- whisky 1/2 vaso

- nata200g

- zumo de limdn al gusto

- perejil al gusto

PREPARACION:

Aderezar la carne con sal y pimienta y dejarla reposar a
temperatura ambiente durante una hora aprox. Preparar
la salsa de setas: en una sartén derretir la mantequilla,
afiadir las escaloias cortadas en rodajas y cocer durante
2-3 minutos. Afadir las setas y cocer durante otros 5
minutos. Entonces, rociar con el whisky, cocer durante 1
minuto, afiadir un vaso de aguay cocer durante otro minuto
més. Afadir la nata liquida, el zumo de limon, el perejil, el
queso gorgonzola y llevar a ebullicion. Cocer hasta que la
salsa esté bien espesa; sazonar con sal, pimienta y dejarla
a un lado. Mientras tanto, preparar el aderezo de la carne
para pincelar los filetes durante la coccién; en una sartén
pequefia poner mantequilla, mostaza y ajo. Cocer a fuego
lento hasta que la mantequilla se derrita. Mantener
caliente. Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba y
colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Ajustar la
temperatura de la placa inferior y superior a 230°Cy pulsar
el boton de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa.
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Untar con un pincel los filetes con la salsa en ambos lados,
cuando en el visor aparezca el mensaje «<READY», colocarlos
sobre la placa inferior y cerrar el grill. Cocer durante 6-8
min dependiendo del grado de coccion deseado y del
grosor de los filetes. Al concluir, quitar los filetes y servirlos
recubiertos con la salsa de setas antes preparada.

HAMBURGUESA CON PAN DE CENTENO TOSTADO
INGREDIENTES:

- pande centeno 8 rebanadas

- came picada de primera calidad 500 g

- queso emmenthal en rodajas 100 g

- aceite de oliva 2 cucharadas

- cebollas en rodajas 2

- mantequilla a temperatura ambiente al gusto
- salsa worchester 2 cucharaditas

- salal gusto

- pimientaal gusto

- azlicar media cucharadita

PREPARACION:

Preparar las hamburguesas: en un recipiente mezclar la
carne picada, la salsa worchester, la sal, la pimienta y
mezclar bien. Formar con las manos 4 hamburguesas de
unos 2 ¢cm de grosor. Colocar el aparato en modo GRILL
ABIERTO e introducir la placa lisa abajo y la placa grill
arriba. Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior
a 230°Cy pulsar el boton de ENCENDIDO/APAGADO para
calentar la placa.

Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», colocar las
cebollas cortadas aderezadas con aceite de oliva y aztcar
sobre la placa inferior y cocer durante unos 5-6 minutos,
mezclando con una espdtula para uniformar la coccién y
ablandarlas. Al mismo tiempo, en la otra placa, cocer las
hamburguesas durante 12 minutos, voltedndolas después
de unos 5-6 minutos (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
la hamburguesa 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
panes tostados y comprimir bien con la placa superior.
Cocer durante unos 2-3 minutos dependiendo del grado de
coccién deseado.
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CHULETAS DE CORDERO CON VINAGRE BALSAMICO
YROMERO
INGREDIENTES:
chuletas de cordero 6
- romero picado 10 ¢
- ajopicado10g
- vinagre balsamico 100 ml
- azicar15g
- salal gusto
- pimientaal gusto

PREPARACION:

Mezclar todos los ingredientes en un recipiente bastante
grande; cubrir y dejar marinar el cordero en el refrigerador
durante 1-2 horas. Introducir la placa grill abajo, la placa
lisa arriba y colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO.
Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a 230°C
y pulsar el boton de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la
placa. Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY»,
colocar las chuletas sobre la placa inferior. Cocer durante
unos 11-13minutos, dependiendo del grado de coccién
deseado y del grosor de la chuleta (se recomienda voltearla
a mitad de la coccién porque el hueso no permite que la
placa superior entre en contacto con la carne). 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 LIMA
INGREDIENTES:
- pechugade pollo 500 g

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
guindilla 1 cucharadita

- coriandro 1 cucharadita

- aceitedeoliva10d

- cebolletas 2

- dientes deajo3

- jengibre rallado 1 cucharada

- azlcar 1 cucharada

- zumode limén 1 cucharada

- salgruesa 1 cucharada

- pimientaal gusto

INGREDIENTES PARA LA CREMA DE MIELY LIMA:
- natapara cocinar 5 cl

- piel rallada de lima 1/2 cucharadita

- zumodelimén 1 cucharada

- aceite de oliva 1 cucharadas



- miel 1 cucharada
- salal gusto

PREPARACION:

Preparar el adobo: poner todos los ingredientes en un robot
de cocina y batir 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 el refrigerador. Preparar los pinchos de
pollo. Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba y
colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Ajustar la
temperatura de la placa inferior y superior a 230°Cy pulsar
el botén de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa.
Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», colocar
los pinchos en la placa inferior, comprimir con la superior y
cocer durante unos 11-13 minutos volteandolos 1-2 veces.
Servir los pinchos calientes acompanados con la crema de
limén y miel.

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

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:

- vinoblanco seco 25 dl

- aceite de oliva 4 cucharadas

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

- ajopicado 2 dientes

- salgruesa 2 cucharadita

- 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 y dejarlos marinar durante 2-3
horas. Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba y
colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Ajustar la
temperatura de la placa inferior y superior a 200°Cy pulsar
el botén de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa.
Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», colocar
los muslos de pollo en la placa inferior, comprimir con la
superior y cocer durante unos 20-25 minutos volteandolos
2-3 veces. Una vez cocidos, colocarlos en una fuente y servir.

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

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
- perejil al gusto

- limones2

- salal gusto

- pimienta al gusto

- dientes de ajo 2

PREPARACION:

Preparar el adobo: picar el ajo muy fino y el perejil y afiadir
el zumo de limén; salar y espolvorear con pimienta.

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

Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba y colocar el
aparato en modo GRILL DE CONTACTO.

Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a
200°C y pulsar el boton de ENCENDIDO/APAGADO para
calentar la placa.

Cuando en el visor aparezca el mensaje <READY», colocar los
langostinos escurridos en la placa inferior, comprimir con la
placa superiory cocer durante 4-6 minutos. En el momento
de servir, decorar el plato con algunas rodajas de limén y
ensalada verde.

SALMON A LA PARRILLA CON SALSA DE YOGUR
INGREDIENTES:

- filete de salmén 500 g

- aceite de oliva al gusto

INGREDIENTES PARA LA SALSA:
- yogurgriego 250 g

- gjo 1diente

- sal T cucharadita

- azdcar 1 pizca

- cebollin20g

- perejil20g

- pimienta blanca al gusto

PREPARACION:

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

Poner el yogur en un recipiente, afiadir los aromas, el ajo, la
sal, el azlicar, la pimienta y batir hasta obtener una crema
suave. Dejar en frigorifico durante al menos 30 minutos.
Introducir la placa lisa abajo, la placa grill arriba y colocar

el aparato en modo HORNO GRILL. Ajustar la temperatura
7



de la placa inferior y superior a 230°C y pulsar el botén
de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa. Cuando
en el visor aparezca el mensaje READY, colocar el filete,
previamente untado con aceite, en la placa inferior, cerrar
la placa superior en modo HORNO GRILL (en la posicién mds
cercana al alimento sin tocarlo) y cocer durante unos 25-30
minutos (para obtener un mejor resultado, se recomienda
girar el salmén 180° a mitad de la coccion porque en la
parte posterior la placa estd més cerca del alimento). Al
terminar la coccion, colocar el salmén en una fuente y servir
acompaiado con la salsa de yogur.

CALAMARALAPLANCHA
INGREDIENTES:
calamar grande 400 g
- limén1
- perejil 1 manojo
- aceite de oliva al gusto
- orégano al gusto
- salal gusto
- quindilla en polvo al gusto

PREPARACION:

Eviscerar el calamar, quitarle la cabeza, quitarle la pluma
del interior y lavarlo bien. Introducir la placa grill abajo,
la placa lisa arriba y colocar el aparato en modo GRILL DE
CONTACTO. Ajustar la temperatura de la placa inferior y
superior a 200°Cy pulsar el botén de ENCENDIDO/APAGADO
para calentar la placa. Cuando en el visor aparezca el
mensaje «READY», colocar el calamar untado con aceite en
la placa inferior, comprimir con la superior y cocer durante
unos 10-12 minutos. En un recipiente, preparar el aderezo
mezclando el aceite con el perejil picado, el zumo de limén,
una pizca de orégano, una pizca de sal y guindilla.

Una vez que el calamar esté cocido, quitarlo de la parrilla y
aderezarlo con la salsa. Armar el plato y servir.

TORTITAS AMERICANAS DE PLATANO
INGREDIENTES:
plétano 1
- huevos2 (1 entero + 1 clara)
- leche 150 ml
- harina100g
- mantequilla70g
- salalgusto
- azlicar 1 cucharada
- polvode hornear 16 g
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PREPARACION:

Pelar el platano y hacer un puré aplastindolo bien con
un tenedor. En otro recipiente, batir 1 huevo entero
con el azicar y afadir la leche lentamente, revolviendo
constantemente. Afadir 50 g de mantequilla derretida,
afadir de a poco la harina tamizada con el polvo de hornear,
una pizca de sal y el puré de platano. Mezclar bien todos
los ingredientes y colocar la mezcla en frigorifico durante 10
minutos. Mientras tanto montar la clara de huevo a punto
de nieve firme. Quitar la mezcla del frigorifico e incorporar
a clara montada con movimientos delicados de abajo hacia
arriba. Introducir la placa lisa abajo, la placa grill arriba
y colocar el aparato en modo GRILL ABIERTO. Ajustar la
temperatura de la placa inferior y superior a 200°Cy pulsar
el botdn de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa.
Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», untar las
placas con un poco de mantequilla y verter 1-2 cucharadas
de mezcla, extendiéndola rdpidamente sobre la superficie
para obtener un circulo. Dejar cocer durante unos 2 minutos
hasta que se formen burbujas en toda la superficie de
la tortita, luego voltearla y dejarla cocer durante unos 2
minutos mds. Las tortitas americanas se pueden servir
de muchas maneras: crema de chocolate, jarabe de arce,
arandanos frescos, escamas de chocolate, miel, nata
montada, azdcar glas.

PINA ASADA CON HELADO
INGREDIENTES:
pina 1
- mielal gusto
- azlcar de cafia al gusto
- menta fresca al gusto
- azdcarglas al gusto
- helado de vainilla al gusto

PREPARACION:

Retirar las hojas y pelar la pifia. Cortar la pifia en rodajas
de unos 1-2 cm y espolvorear cada rebanada con azdcar de
cafia de ambos lados. Introducir la placa grill abajo, la placa
lisa arriba y colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO.
Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a
200°C y pulsar el botén de ENCENDIDO/APAGADO para
calentar la placa. Cuando en el visor aparezca el mensaje
«READY», untar con un pincel la pifia de ambos lados con la
miel y colocarla en el grill. Cerrar el grill y cocer durante 5-6
minutos. Una vez cocidas, poner las rodajas en una fuente,
decorar con las hojas de menta fresca, espolvorear con
azticar glas y servir con las bolas de helado.



SOLO SI LAS PLACAS PARA WAFFLE ESTAN DISPONIBLES

Introduzca las placas para waffle en la posicion
correcta

GOFRES CLASICOS

PORCIONES: 12 gofres

PREPARACION: 10 minutos

TIEMPO DE COCCION: 15 minutos

INGREDIENTES:

- harina 2 tazas (460 g)

- sal T cucharadita

- polvo de hornear 4 cucharaditas (10 g)
- azlicar 2 cucharaditas (30 g)

- huevos 2

- leche caliente 11/2 tazas (345 ml)

- mantequilla derretida 1/3 taza (75 g)
- extracto de vainilla T cucharadita

PREPARACION:

En un recipiente grande, mezclar la harina, sal, polvo de
hornear y azicar; dejar aparte. Batir los huevos en un
recipiente por separado. Agregar la leche, la mantequilla y
|a vainilla.

Echar la harina y los otros ingredientes en el recipiente con
a leche y los huevos y mezclar con una batidora. Ajustar la
temperatura de la placa inferior y superior a 190°C y 200°C
respectivamente y pulsar el botén de ENCENDIDO/APAGADO
para que se calienten.

Cuando en el visor aparezca escrito READY, unte la placa para
gofres con mantequilla derretida o spray antiadherente para
alimentos y vierta una cuchara medidora en las cavidades de
la placa. Extender la mezcla con una paleta. Cocer los gofres
hasta que se doren y sean crocantes (5 minutos). Continuar
hasta terminar con la mezcla.

Servirinmediatamente.

GOFRES BELGAS

PORCIONES: 14-16 gofres
PREPARACION: 15 minutos
TIEMPO DE COCCION: 20 minutos

INGREDIENTES:

- harina para postres 2 tazas (460 g)

- sal 1/2 cucharadita

- polvo de hornear para postres 2 cucharaditas (5 g)
- azdicar 2 cucharaditas (30 g)

- huevos 4

- leche caliente 2 tazas (460 ml)

- mantequilla derretida 1/3 taza (70 g)

- extracto de vainilla 1/2 cucharadita

PREPARACION:

En un recipiente grande, mezclar la harina, sal y polvo de
hornear; dejar aparte. En otro recipiente, batir las claras
de huevo con el aziicar hasta que el azicar se disuelva por
completo.

Afiadir el extracto de vainilla, la mantequilla derretida y
a leche a los huevos y mezclar para unir bien. Agregar la
mezcla de huevos y leche a la mezcla de harina y batir hasta
amalgamar ligeramente. No mezclar demasiado. En otro
recipiente, batir las claras de huevo con una batidora eléctrica
hasta el punto de nieve, 1-2 minutos.

(on una paleta de goma unir con cuidado las claras de huevo
a la masa para gofres. No mezclar demasiado. Ajustar la
temperatura de la placa inferior y superior a 190°C y 200°C
respectivamente y pulsar el botén de ENCENDIDO/APAGADO
para que se calienten.

Cuando en el visor aparezca escrito READY, unte la placa para
gofres con mantequilla derretida o spray antiadherente para
alimentos y vierta una cuchara medidora en las cavidades de
la placa. Extender la mezcla con una paleta. Cocer los gofres
hasta que se doren y sean crocantes (5 minutos). Continuar
hasta terminar la mezcla. Servir inmediatamente.
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GOFRES DE CHOCOLATE Y CANELA
PORCIONES: 10-12 gofres
PREPARACION: 10 minutos

TIEMPO DE COCCION: 15 minutos

INGREDIENTES:

- harina 2 tazas (460 g)

- sal 1 cucharadita

- polvo de hornear para postres 1 cucharaditas (3 g)
- azlicar3/4taza (170 g)

- huevos 2

- leche caliente 11/2 tazas (345 ml)
- mantequilla80g

- extracto de vainilla 1 cucharadita
- chocolate amargo 140 g

- cacao en polvo 1/4 taza (60 g)

- canela 2 cucharaditas (6 g)

PREPARACION:

Colocar el chocolate y la mantequilla en un recipiente para
microondas y calentar a la potencia mdxima durante 30
segundos. Revolver hasta que el chocolate y la mantequilla
se hayan unido por completo y formen una mezcla suave.
Dejarla a un lado para que se enfrie ligeramente. Amalgamar
con un batidor los huevos, la leche y la vainilla en un
recipiente grande y agregar la mezcla de chocolate fria hasta
obtener una mezcla suave. Tamizar la harina, azcar, 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.
Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a 190°C
y 200°C respectivamente y pulsar el boton de ENCENDIDO/
APAGADO para que se calienten.

Cuando en el visor aparezca escrito READY, unte la placa para
gofres con mantequilla derretida o spray antiadherente para
alimentos y vierta una cuchara medidora en las cavidades de
la placa. Extender la mezcla con una paleta. Cocer los gofres
hasta que se doren y sean crocantes (5 minutos).

Continuar hasta terminar la mezcla. Servirinmediatamente.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Adverténcias de seguranca

A Perigo!

0 incumprimento desta adverténcia

implica o risco de

choques elétricos com risco de vida.

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

Atensdo da rede indicada na chapa de caracteristicas do
aparelho corresponde a da sua instalagdo elétrica;

A tomada de alimentacéo dispde de ligacdo a terra e
tem uma capacidade minima de 16A.

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

Certifique-se de que o cabo de
alimentacao nao entra em contacto
com partes do aparelho que aquecem
durante a utilizacao. 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 operagdo de limpeza
e manutencdo, desligue o aparelho e retire a ficha da
tomada de alimentacao. Certifique-se de que o aparelho
arrefeceu completamente.

Néo utilize o aparelho no exterior.
N&o mergulhe o aparelho em dgua.

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

Utilize apenas extensdes que estejam em conformidade
com as normas de seguranca vigentes. Certifique-se de
que estdo em bom estado e que sdo de seccdo adequada.

Néo retire a ficha da tomada de alimentacdo puxando
pelo cabo.

A Atengdo!

0 incumprimento destas adverténcias implica o risco de
lesdes pessoais ou danos no aparelho.

Limpe o exterior da placa de cozedura com uma
esponja macia ou um pano humedecido com dgua e um

detergente delicado.

Este aparelho foi concebido para a cozedura de
alimentos. N&o 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
utilizagdo em cozinhas de funciondrios
de lojas, escritdrios e outros ambientes
de trabalho, unidades de turismo rural,
hotéis, casas de hdspedes, 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 segura
e consciente dos riscos associados a
sua utilizacdo. As criancas ndo devem
brincar com o aparelho.

As operagdes de limpeza e manutencdo que cabem
ao utilizador ndo devem ser realizadas por criangas, 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 vigildncia.

Néo utilize o aparelho sem as respetivas placas de
cozedura.

Arrume o aparelho s6 quando ele tiver arrefecido

completamente.
Néo desloque o aparelho durante a utilizacdo.

A Perigo de queimaduras!!
0 incumprimento desta adverténcia pode comportar o risco
de abrasdes ou queimaduras.

- Quando o aparelho estd a funcionar,

a temperatura da superficie externa
pode ficar muito alta. Utilize sempre
a pega (2) ou luvas de forno, se
necessario.

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

m Nota:

Este simbolo evidencia conselhos e informag6es 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.

]

H Este aparelho estd em conformidade com a diretiva
CEE 1935/2004 relativa aos materiais e objetos destinados a
entrar em contacto com produtos alimentares.

Eliminagao do aparelho

Nao elimine o aparelho juntamente com os residuos
domésticos; deposite-o num centro de recolha

mmm Sletiva oficial.

DESCRICAO

1. Base e tampa: estrutura solida em aco inox com tampa
de autorregulacdo.

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

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

4, Dispositivo de bloqueio/desbloqueio e regulacdo
em altura da placa superior/tampa

5. Botdo de libertacao da dobradiga: permite abrir
completamente o aparelho para cozinhar na posicdo
plana

6. Regulacao em altura da placa “func¢ao forno
grill”: para bloquear a placa/tampa superior a altura
desejada, para preparar alimentos que ndo precisam de
ser prensados.

7. Indicador luminoso de ligacao.

Tecla Start/Stop

9. Tecla Time”+": para regular (aumentar) o tempo de
cozedura.

10. Tecla Time”-": para regular (diminuir) o tempo de
cozedura.

11. Seletor do terméstato da placa inferior: para
regular a temperatura de 60°Ca 230°C ou para desligar
a placa inferior.

12. Seletor do termdstato da placa superior: para regular
a temperatura de 60°C a 230°C ou para desligar a placa
superior.

13. Placas amoviveis: antiaderentes e lavéveis na
méquina de lavar loica, féceis de limpar. 0 NUMERO E 0
TIPO DE PLACAS PODEM VARIAR SEGUNDO O MODELO.

13a.Placa Grill: perfeita para grelhar bifes, hamburgueres,
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frango e leqgumes

13b.Placa lisa: para preparar impecavelmente crepes,
ovos, bacon e crustaceos.

13c. Placa de waffles superior: para preparar todos os
tipos de waffles (apenas (G7044).

13d.Placa de waffles inferior: para preparar todos os
tipos de waffles (apenas (G7044).

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

15. Doseador para waffles (apenas (G7044).

16. Pés frontais regulaveis.

PRIMEIRA UTILIZACAO

Retire todo o material da embalagem e as etiquetas
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 utilizagdes sequintes.

m Nota: Antes da utilizacdo, limpe a base, a tampa e os
seletores de controlo com um pano htimido para remover o
p6 acumulado durante o transporte. Limpe cuidadosamente
as placas de cozedura e o tabuleiro de recolha de gordura. As
placas e o tabuleiro de recolha de gordura podem ser lavados
namaquina 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.

m Nota: as placas amoviveis (grill e lisas) sdo
perfeitamente intermutaveis.

Introducéo das placas de cozedura
- (Coloque o aparelho numa posicdo plana (ver a figura 1).
Insira uma placa de cada vez.

- (ada placa pode ser inserida tanto no compartimento
superior como no inferior (ver a figura 2).



Para remover as placas

Cologue o aparelho numa posicdo plana.

Identifique no lado esquerdo os hotdes de desbloqueio (3)
das placas. Prima firmemente o botdo para retirar a placa 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 sequnda placa,
realizando as mesmas operagdes.

m 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 no lado direito do aparelho.
A gordura proveniente dos alimentos € escoada através da
abertura situada na placa e recolhida no tabuleiro.

m Nota: Durante a cozedura, verifique frequentemente
o tabuleiro de recolha de gordura e retire-o0 para evitar o
excesso de gordura liquida.

Ap6s a cozedura, elimine corretamente a gordura recolhida.
0 tabuleiro de recolha de gordura pode ser lavado na
mdquina de lavar loica.

AAtengﬁo! Preste sempre a mdxima atencao durante a
cozedura.

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

Cozinhe exclusivamente com o tabuleiro de recolha de
gordura inserido. Ndo esvazie o tabuleiro de recolha de
gordura enquanto o aparelho ndo estiver completamente
frio. Preste atencdo quando extrair o tabuleiro para evitar
derramar liquidos.

POSI(,'()ES DE UTILIZA([\O DO APARELHO
Grelhador de placas (posi¢ao fechada)

Aplaca superior pousa sobre a placa nferior. E a posicdoinicial
e 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 sao cozidos uniformemente de ambos os
lados.

0 grelhador de placas é ideal para cozinhar hamburgueres,
came desossada e em fatias finas, legumes 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 estao em contacto com as placas de ambos os lados
em simultaneo (ver a figura 3).

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

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

Se desejar preparar vdrias coisas em simultdneo com o
grelhador de placas, convém que os vdrios alimentos tenham
amesma espessura para permitir o fecho uniforme da tampa
(placa superior).

Grelha aberta

A placa superior estd ao mesmo nivel da placa inferior. A placa
inferior e a superior estao no mesmo plano, formando uma
ampla superficie de cozedura.

Nesta posicdo, o aparelho pode ser utilizado no modo
barbecue com a placa grill ou a placa lisa.

Para regular o aparelho nesta posicao é, antes de mais,
preciso identificar o botdo de desbloqueio da dobradica,
situado a direita.

Segure na pega com a mao esquerda e, com a direita, prima o
botao de desbloqueio da dobradica (ver a figura 4).
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Empurre a pega para trds até virar completamente a tampa
para a posicao plana (ver a figura 5).

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

0 aparelho pode ser utilizado como barbecue para preparar
hambdrgueres, bifes, frango e peixe. 0 modo barbecue
é 0 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.

0 modo barbecue permite grelhar diversas pecas de carne
de vérias espessuras, cada uma com o grau de cozedura que
preferir. Neste modo, é necessario virar os alimentos durante
a cozedura.

0 aparelho também pode ser utilizado com as placas lisas
para preparar crepes, queijo, ovos e bacon para o pequeno-
almogo (ver a figura 6).

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

Este modo (ver a figura 7) é perfeito 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

dqua, 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).

|8 VOO | [A

- osicione o dispositivo de bloqueio/deshloqueio (4)
das placas na posicdo grill desejada fazendo deslizar a
alavanca.




- A placa superior bloqueia na posi¢do. Existem 5
regulacdes em altura diferentes (fig. B).

UTILIZA([\O

Funcionamento

Uma vez preparado corretamente o aparelho, e quando
estiver pronto para cozinhar, selecione uma temperatura de
60 °C a 230 °C para cada uma das duas placas (superior e
inferior) utilizando os seletores do termdstato 11e 12.

Prima a tecla start/stop. O indicador luminoso ON acende-se.
Consoante a temperatura selecionada, podem ser necessarios
alguns minutos para que o aparelho aqueca. Quando o
termdstato atinge a temperatura desejada, o aparelho emite
um sinal sonoro e estd pronto para ser utilizado. Aparece no
visor a mensagem “READY”. E possivel alterar a requlacio da
temperatura a qualquer momento durante a cozedura, em
funcdo do tipo de alimentos em preparagdo.

m Nota: o aparelho é dotado de 2 pés frontais reguldveis
(16) que facilitam a eliminacdo do dleo que estd no tabuleiro
de recolha de gordura.

Funcao de temporizador

Quando o visor apresentar a mensagem "READY", selecione
a posicdo de cozedura (consulte o paragrafo “posicdo de
cozedura”) e, depois, coloque os alimentos nas placas. 0
tempo de cozedura pode ser selecionado premindo os botdes
do temporizador (9 e 10); no fim do tempo de cozedura
o visor apresenta "END"; o aparelho mantém-se ligado.
Quando os alimentos estiverem cozinhados, desligue o
aparelho premindo a tecla start/stop (8) ou rode os seletores
do termdstato (11 e 12) para a posicdo de desligado.

m Nota: o aparelho desliga-se automaticamente ao fim
de 90 minutos de funcionamento.

Selecdo da escala de temperatura

A temperatura pode ser visualizada em graus °C ou °F. Para
modificar a unidade de medida da temperatura, prima
ambas as teclas "+" e "-” (9 - 10) durante alguns sequndos.

Modo waffles (apenas para o modelo (G7044)

- Insira as placas para waffles (13¢/13d) conforme
mostrado na fig.1. De referir que, neste caso, as placas
ndo sdo intermutdveis e que a posicdo de cada placa
deve ser aindicada na figura 8.

- Regule a temperatura da placa inferior e superior
respetivamente para 190 e 200 °Ce prima a tecla start/
stop.

- 0Oaparelho comeca a fase de pré-aquecimento. Quando
o termdstato atinge a temperatura desejada, o aparelho
emite um sinal sonoro e estd pronto para ser utilizado.
Aparece no visor a mensagem “READY".

- Unte ligeiramente as placas com manteiga derretida

- Deite um medidor nas formas da placa.

- Estenda ligeiramente a massa e feche o aparelho.

- (oza durante o tempo indicado nas receitas.

Se programar o temporizador, no fim do ciclo de
cozedura sdo emitidos trés bips, o temporizador
desaparece e, no visor, aparece a mensagem "END". -
Para preparar outras waffles, adicione mais massa a
placa inferior e repita as operagdes.

Uma vez preparada a (ltima waffle, prima a tecla start/
stop para desligar o aparelho.

AAtengdo! Néo utilize utensilios metélicos para retirar

as waffles das placas, pois podem danificar o revestimento
antiaderente.

LIMPEZA E MANUTENGAO

Manutencao 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.

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

- 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. Remova eventuais residuos de comida das placas.
Esvazie o tabuleiro de recolha de gordura. O tabuleiro de
recolha de gordura pode ser lavado & mao ou na mdquina de
lavar loiga.

Prima os botdes de desbloqueio das placas (3) para as
remover do aparelho. Antes de tocar nelas, certifique-se
de que as placas estdo completamente frias. As placas de
cozedura podem ser lavadas na méquina de lavar loica, ainda
que as lavagens frequentes possam reduzir as propriedades
do revestimento. Aconselha-se, por isso, a limpar o exterior
da placa de cozedura com uma esponja macia ou um pano
humedecido com dgua e um detergente delicado.

Néo utilize objetos metalicos para limpar as placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tenséo de alimentacdo 220-240V ~ 50-60 Hz

Poténcia absorvida 2000W
1600W (WAFFLE)
RESOLUC/AO DE PROBLEMAS
Mensagem de erro no visor DESCRICAO PROBLEMA SOLUCAO
Nenhum  aumento de [ O controlo eletrénico | Desligue da tomada de
Eer . A0 temperatura numa das | detetou que uma placa | alimentacdo.
- = ' placas de cozedura. de cozedura ndo atingiu a | Certifique-se de
7 D _I:II__I:_I < temperatura programada. | que a placa estd
=Ll corretamente  inserida
A placa ndo estd | no compartimento do
corretamente inserida no | aparelho.

aparelho.

A resisténcia no interior
da placa poderd estar
danificada.

A ligacdo da resisténcia
poderd estar danificada.

0 controlo eletrénico
poderd estar danificado.

Se isto ndo resolver o
problema, é provével
que tenha ocorrido uma
avaria no aparelho.
Contacte o  Servico
de Apoio ao Cliente
De'Longhi e comunique
o tipo de erro.
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Mau funcionamento da | O controlo eletrénico | Desligue da tomada de

Elr . :— ' sonda de temperatura. detetou um mau | alimentacdo.

- - == funcionamento da sonda | A sonda de temperatura
N Vi . ituida.
OO = HaHh de temperatura deve ser substituida .

(ontacte o Servico
de Apoio ao Cliente
De'Longhi e comunique
o tipo de erro.

Mau funcionamento da | O controlo eletrénico | Desligue da tomada de

[ Pl’l im1< || sonda de temperatura. detetou um  mau | alimentado.

C =rC .

funcionamento da sonda | A sonda de temperatura
N/ FIFI de temperatura. deve ser substituida.
/ Q U Contacte o Servico

de Apoio ao Cliente
De'Longhi e comunique
o tipo de erro.

0 aparelho ndo liga.

Certifique-se de
que o aparelho estd
corretamente ligado a
tomada de alimentacdo.

Ligue o aparelho a
uma outra tomada de
alimentacao.

Verifique o interruptor
automético de
seguranga.

Se isto ndo resolver o
problema, é provével
que tenha ocorrido uma
avaria no aparelho.
Contacte um centro de
assisténcia De'Longhi.

Depois de ter premido
a tecla START/STOP o
aparelho ndo liga.

Ambos os seletores de
requlacdo da tempera-
tura estdo na posi¢ao 0 e
0 visor superior e inferior
apresenta OFF. Rode o
seletor para a tempera-
tura desejada e, depois,
prima a tecla START/
STOP.
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TABELA DE COZEDURA

VACA ESPESSURA |  N.° NIVEL DE MODO PLACAS °( MIN. SUGESTOES
(cm) PEDA- | COZEDURA — -
(05 inferior | superior
Bife 05-1 2 Bem GRELHA- | GRILL LISA 230 | 2-3 | untar bem os ali-
passado DORDE mentos
PLACAS
Bife 05-1 4 Bem GRELHA | GRILL LISA 230 5-6 | untar bem os
passado ABERTA alimentos, virar a
meio da cozedura
Lombo de 3-4 4 Mal GRELHA- | GRILL LISA 230 4-5 | untar bem os ali-
vaa@ passado DORDE mentos
PLACAS
Lombo de 3-4 4 Cozedura | GRELHA- | GRILL LISA 230 | 7-8 | untar bem os ali-
vaa média DORDE mentos
PLACAS
Lombo de 3-4 4 Bem GRELHA- | GRILL LISA | 230 | 10-11 | untar bem os ali-
vaa passado DORDE mentos
PLACAS
Costeletdo 2-3 2 Cozedura | GRELHA- | GRILL LISA 230 | 4-5 | untar bem os ali-
média DOR DE mentos
PLACAS
(osteletdo 23 2 Bem GRELHA- | GRILL LISA | 230 | 7-8 | untar bem os ali-
passado DORDE mentos
PLACAS
(osteletdo 23 4 Cozedura GRELHA | GRILL LISA 230 | 10-12 | untar bem os
média ABERTA alimentos, virar a
meio da cozedura
Costeletdo 2-3 4 Bem GRELHA | GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bem os
passado ABERTA alimentos, virar a
meio da cozedura
Hamburguer 2-3 6 Bem GRELHA- | GRILL LISA | 230 | 8-10 | untar bem os ali-
passado DORDE mentos
PLACAS
Espetada 6 Bem GRELHA- | GRILL LISA | 230 | 13-15 | untar bem o5
passado DORDE alimentos, virar a
PLACAS meio da cozedura
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Borrego | ESPESSURA N.o NIVEL DE MODO PLACAS °C MIN. | SUGESTOES
(cm) PEDACOS | COZEDURA
inferior | superior
(osteleta 1,53 6 Cozedura | GRELHADOR | GRILL LISA 230 | 10-12 | untar bem
média DE PLACAS os alimen-
Costeleta | 1,53 6 Bem | GRELHADOR | GRILL | LISA | 230 | 12-14 | 105 viraras
passado | DEPLACAS costeletas
a meio da
cozedura
PORCO | ESPESSURA N.o MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
(cm) PEDACOS inferior | superior
Bife 1-2 4 GRELHA- | GRILL LISA 230 | 7-9 | untarbem os alimentos
DOR DE
PLACAS
Bife 1-2 8 GRELHA GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bem os alimen-
ABERTA tos, virar a meio da
cozedura
Costeleta <25 4 GRELHA- GRILL LISA 230 | 9-11 | untar bem os alimen-
DOR DE tos, virar a meio da
PLACAS cozedura
Costeleta <25 8 GRELHA GRILL LISA 230 | 11-13 | untar bem os alimen-
ABERTA tos, virar a meio da
cozedura
Entrecosto 6-8 GRELHA- GRILL LISA 200 | 20-25 | virar duas ou trés vezes
DOR DE
PLACAS
Bacon 4 GRELHA- | GRILL LISA 230 1-2
DOR DE
PLACAS
Salsichas 8 GRELHA- | GRILL LISA 200 | 16-18 | picar as salsichas com
DOR DE um garfo
PLACAS
Espetada 6 GRELHA- | GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bem os alimen-
DOR DE tos, virar 1-2 vezes
PLACAS
Salsichas 6 GRELHA- | GRILL LISA 230 | 8-10
DOR DE
PLACAS
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CARNEDE | ESPESSURA N.o MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
FRANGO E (cm) PEDACOS . )
PERU inferior | superior
Peito <1 4 GRELHADOR | GRILL LISA 230 | 3-4 | untarbem osalimentos
DE PLACAS
Coxa 3 GRELHADOR | GRILL LISA 200 | 20-25 | virar uma ou duas vezes
DE PLACAS durante a cozedura
Asa 6 GRELHADOR | GRILL LISA 200 | 14-16 | virar uma ou duas vezes
DE PLACAS durante a cozedura
1,5-2 4 GRELHADOR | GRILL LISA | 230 6-8
DE PLACAS
1,5-2 8 GRELHA GRILL LISA 230 | 14-16 | Virarameio da cozedura
ABERTA
Espetada 6 GRELHADOR | GRILL LISA | 230 | 11-13 | virar uma ou duas vezes
DE PLACAS
durante a cozedura
Salsichas 6 GRELHADOR | GRILL LISA | 230 | 6-8
DE PLACAS
Frango 1 GRELHADOR | GRILL LISA | 200 | 40-45 | virar uma ou duas vezes
grelhado DE PLACAS durante a cozedura
Pio N. MODO PLACAS °C SUGESTOES
PEDACOS inferior | superior
Tosta/ 2 FORNO LISA GRILL 180 3-5 posicionar a placa superior
sanduiche GRILL de forma a tocar no pdo sem
0 esmagar
Sandes 2 GRELHADOR | GRILL LISA 180 2-3
DE PLACAS
Fatias de 4 GRELHA LISA GRILL 230 4-5 Virar a meio da cozedura
pao ABERTA
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LEGUMES MODO PLACAS ° MIN. SUGESTOES
PEDACOS inferior | superior
Beringelas as GRELHADOR DE GRILL LISA 230 4-6 | untar bem os ali-
rodelas PLACAS mentos
Courgettes as GRELHADOR DE GRILL LISA 230 6-8 | untar bem os ali-
rodelas PLACAS mentos
Pimentos aos GRELHADOR DE GRILL LISA 230 8-10 | untar bem os ali-
quartos PLACAS mentos
Tomate as rodelas GRELHA ABERTA LISA GRILL 230 5-7 | untar bem os ali-
mentos; virar a
meio da cozedura
Cebola as rodelas GRELHADOR DE LISA GRILL 230 5-7 | untar bem os ali-
PLACAS mentos,  mexer
muitas vezes com
uma espatula
PEIXE QUANTI- | N MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
DADE | PEDA- inferior | superior
(N
Inteiro 2509 1 GRELHADOR | GRILL LISA 210 8-10 | untarbem osalimentos
DE PLACAS
Lombode | 500g 1 FORNOGRILL | LISA GRILL | 230 | 25-30 | untaros alimentos, po-
vaca sicionar a placa supe-
rior de forma a aflorar
os alimentos sem tocar
neles
Tranche 4509 4 GRELHADOR | GRILL LISA 200 8-10 | untarbem os alimentos
DE PLACAS
Espetada 5009 6 GRELHA GRILL LISA 230 10-12 | untar bem os alimen-
ABERTA tos; virar duas ou trés
vezes
Lulas 400g 1-2 | GRELHADOR | GRILL LISA 200 10-12 | untarbem os alimentos
DE PLACAS
Gambas 4009 | 10-12 | GRELHADOR | GRILL LISA 200 4-6 | untarbem osalimentos
DE PLACAS
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SOBREMESAS N.o MODO PLACAS ° MIN. | SUGESTOES
PEDACOS inferior | superior | infe- | supe-
rior rior
Panquecas 4 GRELHA LISA GRILL | 200 | 200 | 4-5 | untar as placas com
ABERTA manteiga, virar a meio
da cozedura
Waffle 4 GRELHADOR | WAFFLE | WAFFLE | 190 | 200 | 4-5 | untar as placas com
DE PLACAS manteiga
Rodelas de 4 GRELHADOR | GRILL LISA 200 | 200 | 5-6 | untar as placas com
anands DE PLACAS manteiga
RECEITAS
0V0S MEXIDOS, TOUCINHO FUMADO E TOSTA TOSTINHAS COM ESPUMA DE BERINGELA
INGREDIENTES: INGREDIENTES:
- ovos 2 - beringelas 1
- bacon 2 fatias - requeijao 100 g
- leite 1 colher de sopa - alhoempd q.b.
- salepimentaq.b. - salsag.b.
- pdo para tostas 2 fatias - azeite 4 colheres de sopa
- salqb.
PREPARACAO: - pimentaq.b.
Bata os ovos com o leite e o sal até formar um composto - baguete 1
leve e espumoso.
Insira a placa lisa no compartimento inferior e a placa grill  PREPARACAO:

no compartimento superior e cologue o aparelho no modo
GRELHA APERTA.

Regule a temperatura da placa inferior e superior para 230
°C e prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a mensagem “READY’, deite
a mistura de ovos num canto da placa e cozinhe durante
2-3 minutos, tendo o cuidado de os mexer bem com
uma espatula de madeira para os cozer uniformemente.
Entretanto, na mesma placa, cozinhe também as fatias de
bacon durante 3-4 minutos, virando-as a meio da cozedura,
enquanto na outra placa plana tosta o pao durante 3-4
minutos, virando-o0 a meio da cozedura.

Componha o prato e sirva.
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Lave as beringelas, descasque-as e corte-as as rodelas
espessas.

Insira a placa grill no compartimento inferior, a placa lisa
no compartimento superior e coloque o aparelho no modo
GRELHADOR DE PLACAS. Regule a temperatura da placa
inferior e superior para 230 °C e prima a tecla START/ STOP
para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a
mensagem “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 o requeijao, o dente de alho e
a salsa picada, uma pitada de sal e uma de pimenta, para
além do azeite. Rale até obter um composto liso e de grao
fino. Unte o pao (cortado as fatias) com o azeite e toste-o
a 230°C sempre com as placas planas no modo CONTACT
GRILL durante 1-2 minutos até obter o grau de dourado
desejado. Barre o pao tostado com o creme de beringelas,
regue com duas colheres de sopa de azeite e sirva.



SALADA DE CARNE COM RUCULA E TOMATE CEREJA
INGREDIENTES:

- fatias de carne de vitela 2

- ricula100g

- tomates cereja redondos 10-12

- lascas de queijo grana 100 g

- salq.b.

- azeiteq.b.

PREPARACAO:

Prepare a salada de ricula e tomate cereja: lave a rdcula,
coloque-a num pano de cozinha limpo para a deixar secar
e corte os tomates cereja em 4 partes. Insira a placa grill
no compartimento inferior, a placa lisa no compartimento
superior e coloque o aparelho no modo GRELHADOR DE
PLACAS.

Regule a temperatura da placa inferior e superior para 230
°C e prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar amensagem “READY", coloque as
fatias de carne previamente untadas sobre a placa inferior,
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 rdcula e tomate cereja,
adicione sal e acrescente as lascas de queijo 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 cha
- grdos de café 2 colheres de cha
- pimentdo doce 1 colher de sopa
- paprika 1 colher de chd
- salgrosso 1 colher de chd
- pimenta 1 colher de chd

PREPARACAO:

Prepare a mistura de café: deite as sementes de cominhos
e o café num robot de cozinha e reduza-as a pd, ndo
demasiado fino. Deite o p6 obtido numa taca, adicione
0s 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 grill em baixo, a placa lisa em cima e coloque o
aparelho no modo GRELHADOR DE PLACAS.

Regule a temperatura da placa inferior e superior para 230
°Ce prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a mensagem “READY’, coloque
a came na placa inferior, prense com a placa superior e
cozinhe durante 6-8 minutos consoante o grau de cozedura
desejado. Sirva quentes.

LOMBO DE VACA COM MOLHO DE COGUMELOS
INGREDIENTES:

- bifes dolombo 4

- salgb.

- pimenta preta a moer no momento q.b.

- dentesdealho 2

- mostarda de Dijon 2 colheres de sopa

- manteiga60g

- azeiteq.b.

INGREDIENTES PARA O MOLHO DE COGUMELOS:
- manteiga30g

- gorgonzola 1 colher de sopa

- chalotas 2

- cogumelos 300 g

- whisky 1/2 copo

- natas200g

- sumode limdo q.b.

- salsaq.b.

PREPARAGAO:

Tempere a carne com sal e pimenta e deixe-a repousar a
temperatura ambiente durante cerca de uma hora. Prepare
omolho 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, entdo, com o whisky, coza durante 1
minuto, adicione um copo de dgua e coza durante mais
um minuto aproximadamente. Adicione as natas liquidas,
0 sumo de um limao, a salsa, o gorgonzola e deixe ferver.
Coza até 0 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 grill em baixo, a placa lisa em cima e coloque
o aparelho no modo GRELHADOR DE PLACAS. Regule a
temperatura da placa inferior e superior para 230 °Ce prima
a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha. Pincele os
bifes com o molho de ambos os lados e, depois, quando
0 visor apresentar a mensagem “READY”, coloque-os na
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placa inferior e feche a grelha. Coza durante 6-8 minutos
consoante o grau de cozedura desejado e a espessura dos
bifes. No fim, retire os bifes e sirva-os cobertos com o
molho de cogumelos previamente preparado.

HAMBURGUER COM PAO DE CENTEIO TOSTADO
INGREDIENTES:
pao de centeio 8 fatias
- came picada primeira categoria 500 g
- Emmenthal as fatias 100 g
- azeite 2 colheres de sopa
- cebolas as rodelas 2
- manteiga a temperatura ambiente g.b.
- molho worchester 2 colheres de cha
- salq.b.
- pimentaq.b.
- aglcar meia colher de cha

PREPARACAO:

Prepare os hamburgueres: numa taca, misture a carne
picada, o molho Worchester, o sal, a pimenta e amasse bem.
Com as maos forme 4 hamburgueres com cerca de 2 cm de
espessura. Cologue o aparelho no modo GRELHA ABERTA e
insira a placa lisa em baixo e a placa grill em cima. Regule a
temperatura da placa inferior e superior para 230 °Ce prima
a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha.

Quando o visor apresentar a mensagem “READY’, coloque
as cebolas cortadas as rodelas temperadas com o azeite e
0 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. Simultaneamente, na outra placa, cozinhe os
hambrgueres durante cerca de 12 minutos virando-os ao
fim de 5-6 minutos (0 tempo de cozedura varia consoante
a espessura dos hamburgueres). 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.
Coloque as fatias de pdo num prato com o lado tostado
virado para cima, polvilhe com as cebolas, acrescente os
hambdrgueres e cubra com o queijo. Feche a sandes com a
fatia de péo, com o lado tostado virado para baixo. Aguarde
que a placa figue novamente quente e, depois, insira as
tostas e prense bem com a placa superior.

Cozinhe durante cerca de 2-3 minutos consoante o grau de
cozedura desejado.
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COSTELETAS DE BORREGO (COM VINAGRE
BALSAMICO E ROSMANINHO
INGREDIENTES:

costeletas de borrego 6
- rosmaninho triturado 10 ¢
- alhopicado 10¢
- vinagre balsamico 100 ml
- aclcar15g
- salqb.
- pimenta q.h.

PREPARAGAO:

Mexa todos os ingredientes num recipiente bastante
grande; tape e deixe marinar o borrego no frigorifico
durante 1-2 horas. Insira a placa grill em baixo, a placa lisa
em cima e coloque o aparelho no modo GRELHADOR DE
PLACAS. Regule a temperatura da placa inferior e superior
para 230 °C e prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer
a grelha. Quando o visor apresentar a mensagem “READY”,
coloque as costeletas na placa inferior. Cozinhe durante
11-13 minutos consoante o grau de cozedura desejado e a
espessura da costeleta (recomendamos que as vire a meio
da cozedura porque o osso impede que a placa superior
fique em contacto com a carne). Entretanto, reduza a
marinada numa frigideira e sirva-a como molho sobre as
costeletas de borrego grelhadas.

ESPETADAS DE FRANGO COM CREME DE MEL E LIMA
INGREDIENTES:
- peito de frango 500 g

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
piripiri 1 colher de cha

- coentros 1 colher de chd

- azeite10d

- alhofrancés 2

- dentesdealho3

- gengibre ralado 1 colher de sopa

- aclcar 1 colher de sopa

- sumode lima 1 colher de sopa

- salgrosso 1 colher de sopa

- pimentaq.b.

INGREDIENTES PARA O CREME DE MEL E LIMA:
- natasde culindria 5 d

- raspadelima 1/2 colher de chd

- sumode lima 1 colher de sopa

- azeite 1 colheres de sopa



- mel 1 colher de sopa
- salgb.

PREPARACAO:

Prepare a marinada: coloque todos os ingredientes num
robot de cozinha e rale até obter um composto homogéneo.
Coloque 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 os pedacos de
frango nas espetadas. Insira a placa grill em baixo, a placa
lisa em cima e coloque o aparelho no modo GRELHADOR DE
PLACAS. Regule a temperatura da placa inferior e superior
para 230 °C e prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer
a grelha. Quando o visor apresentar a mensagem “READY’,
coloque as espetadas na placa inferior, prense com a
superior e cozinhe durante cerca de 11-13 minutos virando-
as 1-2 vezes. Sirva as espetadas quentes acompanhadas
com o creme de limao e mel.

COXAS DE FRANGO A PROVENCAL
INGREDIENTES:

- coxas de frango 3 (550 g)

INGREDIENTES PARA A MARINADA:

- vinho branco seco 25 cl

- 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 colher de chd

- piripiri de cayenna 1 colher de cha

PREPARACAO:

Prepare a marinada mexendo todos os ingredientes numa
taca. Com uma ldmina afiada corte em vdrios pontos a
parte carnuda das coxas abrindo-as ligeiramente. Coloque
as coxas na taca e envolva-as uniformemente com a
marinada; deixe marinar durante 2-3 horas. Insira a placa
grill em baixo, a placa lisa em cima e coloque o aparelho
no modo GRELHADOR DE PLACAS. Regule a temperatura da
placa inferior e superior para 200 °C e prima a tecla START/
STOP para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar
a mensagem “READY”, cologue as coxas de frango na placa
inferior, prense com a superior e cozinhe durante cerca de

20-25 minutos virando-as 2-3 vezes. Uma vez cozinhadas,
cologue-as numa travessa e sirva.

GAMBAS NA GRELHA
INGREDIENTES:
- gambas 16/20 unidades

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
- salsaq.b.

- limdes 2

- salqb.

- pimentaq.b.

- dentesdealho 2

PREPARACAO:

Prepare a marinada: pique finamente o alho e a salsa e
adicione o sumo do limdo; 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 grill em baixo, a placa lisa em cima e coloque
0 aparelho no modo GRELHADOR DE PLACAS.

Regule a temperatura da placa inferior e superior para 200
°Ce prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a mensagem “READY’, coloque
as gambas escorridas da marinada na placa inferior, prense
com a superior e cozinhe durante 4-6 min. No momento de
servir, decore o prato com algumas fatias de limao e salada
verde.

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

- sal1colher de chd

- aclcar 1 pitada

- cebolinho20g

- salsa20g

- pimenta branca q.b.

PREPARACAO:

Prepare o molho: lave e seque bem a salsa e o cebolinho e
pique o alho a parte.

Deite 0 iogurte numa taca, adicione os aromas, o alho, o sal,
0 aclicar, a pimenta e rale até obter um creme macio. Deixe
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no frigorifico durante pelo menos 30 minutos. Insira a placa
lisa em baixo, a placa grill em cima e coloque o aparelho no
modo FORNO GRILL. Regule a temperatura da placa inferior
e superior para 230 °Ce prima a tecla START/ STOP para pré-
aquecer a grelha.

Quando o visor apresentar a mensagem READY, coloque o
filete previamente untado na placa inferior, feche a placa
superior no modo FORNO GRILL (na posicdo mais préxima
dos alimentos sem tocar neles) e cozinhe durante cerca de
25-30 minutos (para um melhor resultado, aconselha-se a
rodar o salmdo a 180° a meio da cozedura pois, na parte de
trds, a placa esté mais préxima dos alimentos).

Uma vez terminada a cozedura, coloque o salmdo numa
travessa e sirva acompanhado com o molho de iogurte.

LULAS NA GRELHA
INGREDIENTES:

- lulagrande 400 g
- limdo1

- salsa1ramo

- azeiteq.b.

- orégaos q.b.

- salq.b.

- piripiriem pé q.b.

PREPARACAO:

Amanhe a lula, retire a cabeca, retire 0 0sso do interior
e lave-a bem. Insira a placa grill em baixo, a placa lisa
em cima e coloque o aparelho no modo GRELHADOR DE
PLACAS. Regule a temperatura da placa inferior e superior
para 200 °C e prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer
agrelha.

Quando o visor apresentar a mensagem “READY’, coloque
a lula previamente untada na placa inferior, prense com a
superior e cozinhe durante cerca de 10-12 minutos. Numa
taca, prepare o condimento misturando o azeite com a salsa
picada, o sumo de limdo, um punhado de orégdos, uma
pitada de sal e de piripiri.

Quando a lula estiver cozida, retire-a da grelha e tempere-a
com o molho. Componha o prato e sirva.
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PANQUECAS DE BANANA
INGREDIENTES:

- bananas1

- ovos 2 (1inteiro + 1 clara)
- leite 150 ml

- farinha00100¢

- manteiga70g

- salgb.

- aclcar 1 colher de sopa

- fermento para bolos 16 ¢

PREPARACAO:

Descasque a banana e reduza-a a puré esmagando-a bem
com um garfo. Numa outra terrina, bata 1 ovo inteiro
com o aglicar e acrescente o leite em fio mexendo sempre.
Acrescente 50 g de manteiga derretida e, depois, junte
pouco a pouco a farinha peneirada com o fermento, uma
pitada de sal e o puré de banana.

Misture bem todos os ingredientes e coloque o composto
no frigorifico durante 10 minutos. Entretanto, bata a clara
em castelo bem firme. Retire o composto do frigorifico e
incorpore-lhe a clara batida com movimentos delicados de
baixo para cima.

Insira a placa lisa em baixo, a placa grill em cima e coloque
o aparelho no modo GRELHA ABERTA. Regule a temperatura
da placa inferior e superior para 200 °C e prima a tecla
START/ STOP para pré-aquecer a grelha. Quando o visor
apresentar a mensagem “READY”, unte as placas com
um pouco de manteiga e deite 1-2 colheres de massa,
alargando-a rapidamente na superficie de modo a obter
um circulo.

Deixe cozer durante cerca de 2 minutos até notar bolhas em
toda a superficie da panqueca; depois, vire-a e deixe cozer
durante mais cerca de 2 minutos. As panquecas podem
ser servidas de muitas maneiras: com creme de chocolate,
xarope de &cer, mirtilos frescos, raspa de chocolate, mel,
natas batidas, agticar em pé.



ANANAS GRELHADO COM GELADO
INGREDIENTES:

- anands

- melg.b.

- aclicar de cana g.h.

- mentafresca q.b.

- aglcarem pé q.b.

- gelado de baunilha q.b.

PREPARACAO:

Retire as folhas e a casca ao anands. Corte o fruto as
rodelas com 1-2 cm de espessura e polvilhe cada fatia com
aglicar de cana de ambos os lados. Insira a placa grill em
baixo, a placa lisa em cima e cologue o aparelho no modo
GRELHADOR DE PLACAS. Regule a temperatura da placa
inferior e superior para 200 °C e prima a tecla START/ STOP
para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a
mensagem “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 agticar em po e sirva com bolas de gelado.

APENAS SE DISPUSER DAS PLACAS PARA WAFFLES

Insira as placas para waffles na posicao correta
WAFFLES CLASSICAS

DOSES PARA: 12 waffles

PREPARACAO: 10min.

TEMPO DE COZEDURA: 15min.

INGREDIENTES:

- farinha 00 2 chévenas (460 g)

- sal Tcolherde cha

- fermento 4 colheres de chd (10 )

- aglicar 2 colheres de chd (30 g)

- 0vos2

- leite quente 11/2 chdvena (345 ml)

- manteiga derretida 1/3 chdvena (75 g)
- extrato de baunilha 1 colher de cha

PREPARACAO:

Numa taca grande, misture a farinha, o sal, o fermento e o
aglicar e ponha de parte. Bata os ovos numa taca a parte.
Incorpore o leite, a manteiga e a baunilha. Deite a farinha e
os outros ingredientes na taga com o leite e os ovos e envolva
€Om umas varas.

Programe a temperatura da placa inferior e superior
respetivamente para 190 e 200 °Ce prima a tecla START/STOP

para as pré-aquecer. Quando o visor apresentar a indicacdo
READY, unte a placa para waffles com manteiga derretida ou
spray antiaderente e deite um medidor nas formas da placa,
utilizando uma colher, se necessario.

Estenda o composto com uma espatula. Coza as waffles até
ficarem douradas e crocantes (5 min.). Repita até acabar o
composto.

Sirva de imediato.

“WAFFLES” BELGAS
DOSES PARA: 14-16 waffles
PREPARACAQ: 15 min.

TEMPO DE COZEDURA: 20 min.

INGREDIENTES:

- farinha para bolos 2 chévenas (460 g)

- sal 1/2 colher de chd

- fermento para bolos 2 colheres de chd (5 g)
- aglcar 2 colheres de chd (30 )

- ovos4

- leite quente 2 chdvenas (460 ml)

- manteiga derretida 1/3 chdvena (70 g)

- extrato de baunilha 1/2 colher de cha
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PREPARACAO:

Numa taca grande, misture a farinha, o sal e o fermento e
reserve. Numa outra taca, bata as gemas com o aglcar até o
aglicar estar completamente dissolvido.

Adicione o extrato de baunilha, a manteiga derretida e o
|eite aos ovos e envolva com umas varas. Junte o composto
de ovos e leite ao composto de farinha e bata até os envolver
ligeiramente. 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.
N&o misture excessivamente. Programe a temperatura da
placa inferior e superior respetivamente para 190 e 200 °C
e prima a tecla START/STOP para as pré-aquecer. Quando o
visor apresentar a indicagdo READY, unte a placa para waffles
com manteiga derretida ou spray antiaderente e deite um
medidor nas formas da placa, utilizando uma colher, se
necessdrio. Estenda o composto com uma espétula. Coza as
waffles até ficarem douradas e crocantes (5 min.). Repita até
acabar o composto. Sirva de imediato.

WAFFLES DE CHOCOLATE E CANELA
DOSES PARA: 10-12 waffles
PREPARACAO: 10min.

TEMPO DE COZEDURA: 15 min.

INGREDIENTES:

- farinha 00 2 chévenas (460 g)

- sal 1colherde chd

- fermento para bolos 1 colheres de ché (3 g)
- aclicar 3/4 chdvena (170 g)

- 0vos2

- leite quente 11/2 chdvena (345 ml)
- manteiga80g

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

- cacau em p6 1/4 chavena (60 g)

- canela 2 colheres de chd (6 )

PREPARAGAO:

Coloque o chocolate e @ manteiga numa taca para 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 a mistura de
chocolate arrefecida até obter um composto liso. Peneire a
farinha, o acticar, o cacau em pd, a canela, o fermento e o
sal juntos numa taca grande. Adicione a mistura de farinha
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e outros ingredientes aos ovos e bata tudo com umas varas
até o composto ficar suficientemente liso. Programe a
temperatura da placa inferior e superior respetivamente para
190 e 200 °Ce prima a tecla START/STOP para as pré-aquecer.
Quando o visor apresentar a indicacdo READY, unte a placa
para waffles com manteiga derretida ou spray antiaderente
e deite um medidor nas formas da placa, utilizando uma
colher, se necessario. Estenda o composto com uma espatula.
(oza as waffles até ficarem douradas e crocantes (5 min.).
Repita até acabar o composto. Sirva de imediato.



AVVERTENZE IMPORTANTI

Avvertenze di sicurezza

APericolo!

La mancata osservanza di questa avvertenza implica il

rischio di scosse elettriche con pericolo per la vita.

- Prima di collegare I'apparecchio alla presa di corrente,
verificare che:

e la tensione di rete indicata sulla targhetta
dell'apparecchio corrisponda a quella del vostro
impianto elettrico;

e Lapresa di corrente sia dotata di messa a terra e abbia
una portata minima di 16A.

o Un uso professionale del prodotto, non appropriato o
non conforme alle istruzioni per I'uso, solleva il costrut-
tore da qualsiasi responsabilita.

- Assicurarsi che il cavo di alimentazione
non venga a contatto 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 I'apparecchio ed estrarre la
spina dalla presa di corrente. Accertarsi che I'apparecchio
si sia raffreddato completamente.

Non usare I'apparecchio all'esterno.

Non immergere I'apparecchio in acqua.

- L'apparecchio non deve essere fatto
funzionare per mezzo di un timer
esterno o con un sistema di comando
a distanza separato.

Utilizzare soltanto prolunghe conformi alle vigenti
norme di sicurezza. Veerificare che siano in buono stato
e di sezione adeguata.

Non estrarre la spina dalla presa di corrente tirando il
cavo.

A Attenzione!

La mancata osservanza di queste avvertenze implica il rischio
di lesioni personali o danni all'apparecchio.
Pulire I'esterno della piastra di cottura con una spugna
morbida o un panno inumidito con acqua e detergente

delicato.

Questo apparecchio & adatto alla cottura dei cibi. Non
deve quindi essere utilizzato per altri fini né modificato
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 altri ambienti di lavoro, agriturismi,
hotel, affitta camere, motel e altre
strutture ricettive.

Questo  apparecchio pud essere
utilizzato da bambini da 8 anniin su 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. 1 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 I'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 'apparecchio senza piastre di cottura.
Riporre I'apparecchio solo quando si & raffreddato

completamente.
Non spostare I'apparecchio durante |'uso.

& Pericolo di ustioni!!
La mancata osservanza di questa avvertenza pud comportare
il rischio di ustioni o scottature.

- Quando I'apparecchio & in funzione, la

temperatura della superficie esterna
pud diventare molto calda. Utilizzare
sempre Iimpugnatura (2) o dei guanti
da forno se necessario.

Rimuovere o sostituire le piastre di cottura quanto
I'apparecchio si  raffreddato completamente.
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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.

]

HQuesto apparecchio & conforme alla direttiva CEE
1935/2004 relativa a materiali ed oggetti destinati a venire
a contatto con i prodotti alimentari.

Smaltimento dell’apparecchio
Non smaltire I'apparecchio insieme ai rifiuti domestici
ma consegnarlo ad un centro di raccolta differenziata
mm Ufficiale.

DESCRIZIONE

1. Base e coperchio: struttura solida in acciaio inox con
coperchio autoregolante.

2. Impugnatura: impugnatura robusta in metallo per
regolare il coperchio in base allo spessore dei cibi.

3. Pulsanti di sgancio della piastra: premere per
shloccare e rimuovere la piastra

4, Dispositivo di blocco/shlocco e regolazione in
altezza piastra superiore/coperchio

5. Pulsante di sgancio cerniera: consente di aprire
completamente I'apparecchio per cuocere in posizione
piana

6. Regolazione in altezza della piastra “funzione
forno grill”: per bloccare la piastra/coperchio
superiore all'altezza desiderata per preparare pietanze
che non necessitano di pressatura.

7. Spia diaccensione.

8. Tasto Start/Stop

9. Tasto Time"”+": per regolare (aumentare) il tempo di
cottura.

10. Tasto Time"-": per regolare (diminuire) il tempo di
cottura.

11. Manopola termostato della piastra inferiore: per
regolare la temperatura da 60°Ca 230°C o per spegnere
a piastra inferiore.

12. Manopola termostato piastra superiore: per regolare
la temperatura da 60°C a 230°C o per spegnere la piastra
superiore.

13. Piastre removibili: antiaderenti e lavabili in
lavastoviglie, facili da pulire. IL NUMERO E IL TIPO DI
PIASTRE POSSONO VARIARE IN BASE AL MODELLO.

13a.Piastra Grill:  perfetta per grigliare bistecche,
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hamburger, pollo e verdure

13b.Piastra liscia:  per preparare impeccabilmente
crespelle, uova, pancetta e crostacei.

13c. Piastra waffle superiore: per preparare tutti i tipi di
waffle (solo CG7044).

13d.Piastra waffle inferiore: per preparare tutti i tipi di
waffle (solo CG7044).

14. Vassoio di raccolta grassi: integrato nell'apparecchio
e rimovibile per una facile pulizia.

15. Dosatore per waffle (solo CG7044).

16. Piedini anteriori regolabili

PRIMA MESSA IN SERVIZIO

Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e le etichette
promozionali dalla piastra. Prima di cestinare il materiale
di imballaggio, assicurarsi di aver estratto tutte le parti del
nuovo apparecchio. Si consiglia di conservare la scatola e il
materiale di imballaggio per usi successivi.

m Nota bene: Prima dell'uso, pulire la base, il coperchio
e le manopole di controllo con un panno umido per
rimuovere la polvere accumulatasi durante il trasporto. Pulire
accuratamente le piastre di cottura e il vassoio di raccolta
grassi. Le piastre e il vassoio raccogligrasso 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.

m Nota bene: le piastre removibili (grill e lisce) sono
perfettamente intercambiabili.

Inserimento delle piastre di cottura
- Sistemare I'apparecchio in posizione piana (v. figura 1).
Inserire una piastra alla volta.

- Ogni piastra pud essere inserita sia nell‘alloggiamento
superiore che inferiore (v. figura 2).



Per rimuovere le piastre

Sistemare I'apparecchio in posizione piana.

Individuare sul lato sinistro i pulsanti di sblocco (3) delle
piastre. Premere il pulsante con decisione per espellere
la piastra 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 ustioni!! Rimuovere o sostituire le piastre
di cottura quanto I'apparecchio si é raffreddato.

Posizionare il vassoio raccogligrasso

Durante la cottura il vassoio raccogligrasso va inserito nella
relativa sede sul lato destro 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 raccogligrasso ed estrarlo per
evitare I'eccesso di grasso liquido.

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 limpugnatura che
rimane fredda. Al contrario, le parti in alluminio pressofuso
diventano molto calde, evitare di toccarle durante o subito
dopo la cottura.

Prima di esequire qualunque operazione sull'apparecchio,
lasciarlo raffreddare (per almeno 30 minuti).

Cucinare esclusivamente con il vassoio raccogligrasso inserito.
Non svuotare il vassoio raccogligrasso finché I'apparecchio
non & completamente freddo. Fare attenzione quando si
estrae il vassoio per evitare di versare liquidi.

POSIZIONI DI IMPIEGO DELL'APPARECCHIO

Griglia a contatto (posizione chiusa)

La piastra superiore poggia sulla piastra inferiore. E la
posizione iniziale e di cottura quando si utilizza I'apparecchio
come griglia a contatto. La piastra superiore si adatta
automaticamente allo spessore del cibo sistemato sulla
piastra inferiore. In questo modo, il cibo viene cotto
uniformemente su entrambi i lati.

La griglia a contatto & ideale per cucinare hamburger, carne
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 cuoce
rapidamente proprio perché a contatto delle piastre da
entrambi i lati contemporaneamente (vedi figura 3).

Le scanalature della piastra e I'apertura sul lato posteriore
dell'apparecchio consentono il drenaggio e la raccolta del
grasso nell'apposito vassoio.

L'apparecchio é 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
pill cose contemporaneamente con la griglia a contatto, &
opportuno che i vari alimenti abbiamo lo stesso spessore
per consentire la chiusura uniforme del coperchio (piastra
superiore).

Griglia aperta

La piastra superiore & allo stesso livello della piastra inferiore.
La piastra inferiore e quella superiore si trovano sullo stesso
piano, formando un‘ampia superficie di cottura. In questa
posizione |'apparecchio puo essere utilizzato in modalita
barbecue con piastra grill o piastra liscia. Per regolare
I'apparecchio in questa posizione, occorre innanzitutto
individuare il pulsante di sblocco della cerniera, posto sulla
destra.

Afferrare impugnatura con la mano sinistra e con la destra
premere il pulsante di shlocco della cerniera (v. figura 4).
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Spingere all'indietro Iimpugnatura fino a ribaltare
completamente il coperchio in posizione piana (vedi figura
5).

Se si solleva leggermente impugnatura prima di premere il
pulsante di shlocco, si alleggerisce la pressione sulla cerniera
e l'operazione di apertura risulta pit agevole.

L'apparecchio pud essere utilizzato come barbecue per
preparare hamburger, bistecche, pollo e pesce. La modalita
barbecue & il modo pil versatile di utilizzare I'apparecchio. Le
piastre si trovano in posizione aperta ed & 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 modalita barbecue permette di grigliare diversi tagli di
carne di vario spessore, ciascuno con il grado di cottura che
preferite. In questa modalita & 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 (vedi figura 6).

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

Questa modalita (vedi 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.

- Sistemare gli alimenti sulla piastra inferiore.

- Afferrandola per l'impugnatura, abbassare la piastra
superiore vicino al cibo (fig. A).




- Posizionare il dispositivo di blocco/sblocco (4) delle
piastre nella posizione grill desiderata facendo scorrere
aleva.

- La piastra superiore si blocca in posizione. Vi sono 5
diverse regolazioni in altezza (fig. B).

Uso

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 termostato 11 e 12).

Premere il tasto start/stop. Si accende la spia ON.

A seconda della temperatura selezionata, sono necessari
alcuni minuti affinché I'apparecchio si riscaldi. Quando
il termostato raggiunge la temperatura desiderata,
I'apparecchio emette un segnale acustico ed & pronto per
I'uso. Sul display compare il messaggio “READY".

E possibile variare la regolazione della temperatura in
qualunque momento durante la cottura in funzione del tipo
di cibo in preparazione.

m Nota bene: I'apparecchio e dotato di 2 piedini
anteriori regolabili (16) che facilitano lo scarico dell'olio nella
vaschetta raccogligrasso.

Funzione timer

Quando il display visualizza"'READY", selezionare la
posizione di cottura (vedi paragrafo "posizione di cottura"),
quindi sistemare il cibo sulle piastre. Il tempo di cottura pud
essere selezionato premendo i pulsanti timer (9 e 10); al
termine del tempo di cottura il display visualizza "END";
I'apparecchio resta acceso. Quando il cibo & cotto, spegnere
I'apparecchio premendo il tasto start/stop (8) o ruotare le
manopole termostato (11 e 12) in posizione di spento.

m Nota bene: I'apparecchio si spegne automaticamente
dopo 90 minuti di funzionamento.

Selezione scala temperatura

La temperatura pud essere visualizzata in °C o °F. Per
modificare I'unita di misura della temperatura, premere
entrambi i tasti "+" e "-” (9 - 10) per alcuni secondi.

Modalita waffle (solo per il modello CG7044)

- Inserire le piastre per waffle (13¢/ 13d) come mostrato
in fig.1. Si noti che in questo caso le piastre non sono
intercambiabili e la posizione di ciascuna piastra deve
essere quella indicata in figura 8.

- Impostare la temperatura della piastra inferiore e
superiore rispettivamente a 190 e 200 °C e premere il
tasto start/stop.

- L'apparecchio avvia la fase di preriscaldamento. Quando
il termostato raggiunge la temperatura desiderata,
I'apparecchio emette un segnale acustico ed & pronto
per |'uso. Sul display compare il messaggio “READY".

- Ungere leggermente le piastre con burro fuso

- Versare un misurino nelle formelle della piastra.

- Stendere leggermente la pastella e chiudere
I'apparecchio.

- Cuocere per il tempo indicato nelle ricette.

Se si imposta il timer, al termine del ciclo di cottura
vengono emessi tre beep, il timer scompare e sul display
compare il messaggio "END". Per preparare altri waffle,
aggiungere altra pastella alla piastra inferiore e ripetere
le operazioni. Preparata |'ultima cialda, premere il tasto
start/stop per spegnere |'apparecchio.

A Attenzione! Non usare utensili metallici per
rimuovere i waffle dalle piastre perché potrebbero
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.

- Tra una preparazione e l'altra, rimuovere i residui di
cibo attraverso I'apertura per il drenaggio dei grassi e
raccoglierli nella vaschetta sottostante, quindi pulire con
un panno di carta e passare alla preparazione successiva.

- Prima di esequire qualunque operazione di pulizia,
lasciare raffreddare I'apparecchio (per almeno 30
minuti).
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Pulizia e cura

m Nota bene: Prima di pulire I'apparecchio, assicurarsi
che si sia completamente raffreddato.

Al termine della cottura, spegnere |'apparecchio e staccare
la spina dalla presa di corrente. Lasciare raffreddare
I'apparecchio per almeno 30 minuti. Rimuovere eventuali
residui di cibo dalle piastre.  Svuotare la vaschetta
raccogligrasso. La vaschetta raccogligrasso puo essere lavata
amano o in lavastoviglie.

Premere i pulsanti di shlocco delle piastre (3) per rimuovere
queste ultime dall'apparecchio. Prima di toccarle, assicurarsi
che le piastre si siano completamente raffreddate. Le
piastre di cottura possono essere lavate in lavastoviglie
anche se frequenti lavaggi potrebbero ridurre le proprieta
del rivestimento Si consiglia quindi di pulire I'esterno della
piastra di cottura con una spugna morbida o un panno
inumidito con acqua e detergente delicato.

Non utilizzare oggetti metallici per pulire le piastre.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tensione di alimentazione
Potenza assorbita

220-240V ~ 50-60 Hz
2000W
1600W (Waffle)

Messaggio di errore sul display DESCRIZIONE

PROBLEMA

RIMEDIO

Nessun  aumento

= piastra di cottura.

temperatura su una delle

di | Il controllo elettronico ha
rilevato che una piastra di
cottura non ha raggiunto
la temperatura impostata.

la piasta non &
inserita  correttamente
nell'apparecchio.

L'elemento  riscaldante
all'interno  della piastra
potrebbe essere

danneggiato.

Il collegamento
dell'elemento riscaldante
potrebbe essere
danneggiato.

Il controllo elettronico
potrebbe essere
danneggiato.

Scollegare dalla presa a
muro.

Verificare che
la piastra sia
correttamente  inserita

nell'alloggiamento
dell'apparecchio.

Se questo non risolve il
problema, & probabile
che si sia verificato un
guasto all'apparecchio.
Contattare il Servizio
(lienti De'Longhi
segnalando il tipo di
errore.
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Malfunzionamento

della

Il controllo elettronico

Scollegare dalla presa a

Errm T sonda di temperatura. ha rilevato un | muro.
- - == malfunzionamento della | La sonda di temperatura
S Tu T sonda di temperatura. deve essere sostituita.
) =gy . iy
(ontattare il Servizio
Clienti De'Longhi
segnalando il tipo di
errore.
Malfunzionamento ~ della | Il controllo elettronico | Scollegare dalla presa a
Err EEE:D < || sonda di temperatura. ha ‘rllevato un | muro.

malfunzionamento della | La sonda di temperatura

Y I_IFI sonda di temperatura. deve essere sostituita.
~ Q U Contattare il Servizio
Clienti De'Longhi

segnalando il tipo di
errore.

L'apparecchio  non i

accende.

Verificare che
I'apparecchio sia
correttamente collegato
alla presa a muro.

Collegare I'apparecchio
a una presa di corrente
diversa.

Controllare l'interruttore
automatico di sicurezza.

Se questo non risolve il
problema, & probabile
che si sia verificato un
guasto all'apparecchio.
Rivolgersi a un centro di
assistenza De'Longhi.

Dopo aver premuto il tasto
START/STOP I'apparecchio
non si accende.

Entrambe le manopole
diregolazione della tem-
peratura sono in posizio-
ne 0 eil display superiore
e inferiore visualizza OFF.
Ruotare la manopola
sulla temperatura desi-
derata, quindi premere il
tasto START/STOP.
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TABELLA DI COTTURA

MANZO | SPESSORE | No. LIVELLO | MODALITA PIASTRE °C | MIN. SUGGERIMENTI
(cm) PEZZI | COTTURA
inferiore | superiore
Bistecca 05-1 2 Ben cotto | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 2-3 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Bistecca 0,5-1 4 Bencotto | GRIGLIA | GRILL LISCIA | 230 | 5-6 | oliare bene il
APERTA cibo, ruotare a
meta cottura
Filetto 3-4 4 Al'sangue | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 4-5 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Filetto 3-4 4 Cottura | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 7-8 | oliare beneil cibo
media | CONTATTO
Filetto 3-4 4 Ben cotto | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 10-11 | oliare bene il cibo
CONTATTO
(ostata 2-3 2 Cottura | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 4-5 | oliare beneil cibo
media | CONTATTO
(ostata 2-3 2 Ben cotto | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 7-8 | oliare beneil cibo
CONTATTO
(ostata 2-3 4 Cottura | GRIGLIA | GRILL LISCIA | 230 | 10-12 | oliare bene il
media APERTA cibo, ruotare a
meta cottura
(ostata 2-3 4 Bencotto | GRIGLIA | GRILL LISCIA | 230 | 14-16 | oliare bene il
APERTA cibo, ruotare a
meta cottura
Hamburger 23 6 Ben cotto | GRIGLIA A | GRILL | LISCIA | 230 | 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Spiedino 6 Ben cotto | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 13-15 | oliare bene il
CONTATTO cibo, ruotare a
meta cottura
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AGNELLO | SPESSORE No. |LIVELLO | MODALITA PIASTRE °C MIN. | SUGGERIMENTI
(cm) PEZZI | COTTURA
inferiore | superiore
Costoletta 1,5-3 6 Cottura | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 10-12 | oliare bene il
media | CONTATTO cho, ruotare
Costoletta | 1,53 6 | Bencotto | GRIGLIA A | GRILL | LISCA | 230 | 12-14 | & Costolette a
CONTATTO meta cottura
MAIALE SPESSORE No. | MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
(cm) PEZZI inferiore | superiore
Bistecca 1-2 4 GRIGLIA A | GRILL LISCIA 230 | 7-9 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Bistecca 1-2 8 GRIGLIA | GRILL LISCIA 230 | 14-16 | oliare bene il cibo,
APERTA ruotare a meta cot-
tura
Braciola <25 4 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 230 | 9-11 | oliare bene il cibo,
CONTATTO ruotare a meta cot-
tura
Braciola <25 8 GRIGLIA | GRILL LISCIA 230 | 11-13 | oliare bene il cibo,
APERTA ruotare a meta cot-
tura
Puntine di 6-8 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA 200 | 20-25 | girare due o tre volte
maiale CONTATTO
Pancetta 4 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 230 1-2
CONTATTO
Salsiccia 8 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 200 | 16-18 | bucare le salsicce con
CONTATTO una forchetta
Spiedino 6 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 230 | 14-16 | oliare bene il cibo, gi-
CONTATTO rare 1-2 volte
Waurstel 6 GRIGLIA A | GRILL LISCIA 230 | 8-10
CONTATTO
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CARNEDI | SPESSORE | No. | MODALITA PIASTRE ° MIN. SUGGERIMENTI
POLLOE (cm) PEZZI — .
TACCHINO inferiore | superiore
Petto <1 4 GRIGLIA A | GRILL LISCA | 230 | 3-4 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Coscia 3 GRIGLIA A | GRILL LISCA | 200 | 20-25 | girare una o due volte du-
CONTATTO rante la cottura
Aletta 6 GRIGLIA A | GRILL LISCIA- | 200 | 14-16 | girare una o due volte du-
CONTATTO rante la cottura
Hamburger 1,5-2 4 | GRIGLIA A | GRILL LISCA | 230 | 6-8
CONTATTO
Hamburger 1,5-2 8 GRIGLIA | GRILL LISCIA- | 230 | 14-16 | girare a meta cottura
APERTA
Spiedino 6 | GRIGLIA A | GRILL LISGA | 230 | 11-13 | girare una o due volte
(ONTATTO durante la cottura
Wurstel 6 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 6-8
CONTATTO
Pollo alla 1 GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 200 | 40-45 | girare una o due volte du-
diavola alla CONTATTO rante la cottura
griglia
PANE No. MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
PEZZI inferiore |  superiore
Toast/ 2 FORNO | LISCIA GRILL 180 3-5 posizionare la piastra
sandwich GRILL superiore in modo che
tocchi il pane senza
schiacciarlo
Panino 2 GRIGLIA A | GRILL LISCIA 180 2-3
CONTATTO
Fette di 4 GRIGLIA | LISCIA GRILL 230 4-5 girare a meta cottura
pane APERTA
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VERDURE No. MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
PEZZ) inferiore | superiore
Melanzane a fette 1 GRIGLIA A GRILL LISCIA 230 4-6 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Zucchine a fette 2 GRIGLIA A GRILL LISCIA 230 6-8 | oliare beneil ciho
CONTATTO
Peperone a quarti 2 GRIGLIAA GRILL LISCIA 230 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Pomodoro a fette 1 GRIGLIA LISCIA GRILL 230 5-7 | oliare bene il cibo; gi-
APERTA rare a meta cottura
Cipolla a fette 2 GRIGLIA A LISCIA GRILL 230 5-7 | oliare bene il cibo, me-
CONTATTO scolare spesso con una
spatola
PESCE QUANTITA | No. | MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
PEZLI inferiore | superiore
Intero 2509 1 GRIGLIA A | GRILL LISCIA 210 8-10 | oliare beneil cibo
(ONTATTO
Filetto 5004 1 FORNO/| LISCA GRILL 230 25-30 | oliare il  dbo,
GRILL posizionare la
piastra superiore in
modo che sfiori il
cibo senza toccarlo
Trancio 450¢ 4 | GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 200 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Spiedino 5009 6 GRIGLIA GRILL LISCIA 230 10-12 | oliare bene il cibo;
APERTA girare due o tre
volte
Calamari 4009 1-2 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA 200 10-12 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Gamberoni 400g 10-12 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA 200 4-6 | oliare beneil cibo
CONTATTO
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DESSERT No. | MODALITA PIASTRE ° MIN. SUGGERIMENTI
PELLI inferiore | superiore | inferiore | superiore
Pancake 4 | GRIGLIA | LISCA GRILL 200 200 4-5 | imburrare le piastre,
APERTA girare a  meta
cottura
Waffle 4 | GRIGLIAA | WAFFLE | WAFFLE 190 200 4-5 | imburrare le piastre
CONTATTO
Fette di 4 | GRIGLIAA | GRILL LISCIA 200 200 5-6 | imburrare le piastre
ananas CONTATTO
RICETTE
UOVA STRAPAZZATE, PANCETTA AFFUMICATA E  CROSTINIALLA SPUMA DI MELANZANE
TOAST INGREDIENTI:
INGREDIENTI: - melanzane 1
- uova 2 - ricotta 100gr
- bacon 2 fette - aglioin polvere g.h.
- latte T cucchiaio - prezzemolo q.b.
- saleepepeq.b. - oliodioliva 4 cucchiai
- paneda toast 2 fette - sale g.b.
- pepe q.b.
PREPARAZIONE: - baguette 1
Shattere le uova con il latte e il sale fino a quando non
si forma un composto leggero e spumoso. Inserire la  PREPARAZIONE:

piastra liscia nell'alloggiamento inferiore e la piastra grill
nellalloggiamento superiore e posizionare I'apparecchio in
modalita GRIGLIA APERTA.

Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a230°C e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia.

Quando il display visualizza la scritta READY, versate il mix
di uova in un angolo della piastra e cuocere per 2-3 min
avendo cura di mescolarle bene con una spatola di legno
per cuocerle uniformemente.

Nel frattempo, sulla stessa piastra, cuocete anche le fette
di bacon per 3-4min girandole a meta cottura, mentre
sull'altra piastra piana tostate il pane per 3-4 min girandolo
a meta cottura. Comporre il piatto e servire.

104

Lavare le melanzane, pelarle e tagliarle a fette spesse.
Inserire la piastra grill nell'alloggiamento inferiore, la
piastra liscia nell'alloggiamento superiore e disporre
I'apparecchio in modalita GRIGLIA A CONTATTO. Impostare
la temperatura della piastra inferiore e superiore a 230°C
e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizza la scritta READY, posizionare le
melanzane sulla piastra inferiore e cucinare per 8-10 min
circa fino a quando saranno morbide.

Tagliare le fette di melanzane grossolanamente e mettetele
in un mixer con la ricotta, lo spicchio d'aglio e il prezzemolo
sminuzzato, un pizzico di sale e uno di pepe, oltre all'olio.
Frullare fino a ottenere un composto liscio e a grana
fine. Ungere il pane (tagliato a fette) con I'olio d'oliva e
cucinarlo a 230°C sempre con le piastre piane in modalita
CONTACT GRILL per 1-2 minuti fino ad ottenere la doratura
desiderata.

Spalmare sul pane abbrustolito la crema di melanzane,
irrorare con due cucchiai di olio e servire.



INSALATA DI CARNE CON RUCOLA E POMODORINI
INGREDIENTI:

- fettine di carne di vitello 2

- rucola 100gr

- pomodorini tondi 10-12

- scaglie di grana 100gr

- sale q.b.

- oliodiolivaq.b.

PREPARAZIONE:

Preparare linsalata di rucola e pomodorini: lavare la
rucola, metterla su un canovaccio pulito per lasciarla
asciugare e tagliare i pomodorini in 4 parti. Inserire la
piastra grill nell'alloggiamento inferiore, la piastra liscia
nellalloggiamento superiore e disporre I'apparecchio in
modalita GRIGLIA A CONTATTO.

Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a 230°C e premere il tasto START/STOP per preriscaldare
la griglia. Quando il display visualizza la scritta READY,
posizionare le fettine di carne precedentemente oliate sulla
piastra inferiore, pressare con la piastra superiore e cucinare
per 2-3min a seconda del grado di cottura desiderato.
Tagliare la carne a listarelle e disporle sul letto di rucola
e pomodorini, salare e aggiungere le scaglie di grana.
Condire con un filo d'lio.

COSTATE AROMATIZZATE AL CAFFE'
INGREDIENTI:
- costate di manzo (2 da 250gr I'una)
- oliod'oliva

PER LA MISCELA AL CAFFE:
semi di cumino 2 cucchiaini

- chicchi di caffé 2 cucchiaini

- peperoncino dolce 1 cucchiaio

- paprika T cucchiaino

- salegrosso 1 cucchiaino

- pepe 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare la miscela al caffé: versare i semi di cumino e il
caffé in un robot da cucina e ridurli in polvere, non troppo
fine. 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
grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre I'apparecchio in
modalita GRIGLIA A CONTATTO.

Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a230°C e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia.

Quando il display visualizza la scritta READY, posizionare
la carne sulla piastra inferiore, pressare con la piastra
superiore e cucinare per 6-8 min a seconda del grado di
cottura desiderato. Servire calde.

FILETTO DI MANZO CON SALSA DI FUNGHI
INGREDIENTI:
filetti di manzo 4
- sale q.b.
- pepe nero da macinare al momento q.b.
- spicchid'aglio 2
- senape di Digione 2 cucchiai
- burro 60gr
- oliodiolivag.b.

INGREDIENTI PER LA SALSA DI FUNGHI:
- burro30gr

- gorgonzola 1 cucchiaio

- scalogni2

- funghi 300gr

- whisky 1/2 bicchierino

- panna 200gr

- succo dilimone q.b.

- prezzemolo q.b.

PREPARAZIONE:

Condire la carne con sale e pepe e lasciarla riposare a
temperatura ambiente per un'ora circa. Preparare la salsa
di funghi: in una padella sciogliere il burro, aggiungere
gli scalogni affettati e cucinare per 2-3min. Aggiungere i
funghi e cuocere per altri 5 min. A questo punto sfumare
con il whisky, cuocere per 1 minuto, aggiungere un bicchiere
d'acqua e cuocere per un altro minuto circa. Aggiungere
la panna liquida, il succo di un limone, il prezzemolo, il
gorgonzola e portare a bollore Cuocere finché la salsa non
sara bella densa; aggiustare di sale e pepe e metterla da
parte. Nel frattempo preparare il condimento della carne
con cui spennellare i filetti durante la cottura; in una piccola
padella mettere il burro, la senape e I'aglio. Cuocere a fuoco
lento fino a quando il burro non si scioglie. Tenete in caldo.
Inserire la piastra grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre
I'apparecchio in modalita GRIGLIA A CONTATTO. Impostare
la temperatura della piastra inferiore e superiore a 230°C
e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Spennellate i filetti con la salsa su entrambi i lati, poi
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quando il display visualizza la scritta READY, posizionateli
sulla piastra inferiore e chiudete la griglia. Cuocere per
6-8 min a seconda del grado di cottura desiderata e dello
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:

- panedisegale 8 fette

- carne macinata di prima scelta 500gr
- Emmenthal a fette 100gr

- oliodioliva 2 cucchiai

- dpolle affettate 2

- burro a temperatura ambiente q.b.

- salsa worchester 2 cucchiaini

- sale q.b.

- pepe gq.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
2 am di spessore. Posizionare I'apparecchio in modalita
GRIGLIA APERTA e inserire la piastra liscia sotto e la piastra
grill sopra. Impostare la temperatura della piastra inferiore
e superiore a 230°C e premere il tasto START/STOP per
preriscaldare la griglia.

Quando il display visualizza la scritta READY, posizionare le
cipolle affettate condite con I'olio di oliva e lo zucchero sulla
piastra inferiore e cuocere per 5-6 min circa mescolandole
spesso con una spatola in modo da uniformare la cottura
e renderle tenere. Contemporaneamente, sull'altra piastra
cuocere gli hamburger per 12 min circa girandoli dopo 5-6
min circa (il tempo di cottura varia a seconda dello spessore
deglihamburger). Appena le cipolle saranno cotte, toglierle
dalla piastra e tostare le fette di pane imburrate, solo da un
lato, per 1-2 minuti.

Mettere le fette di pane su un tagliere con il lato tostato
rivolto verso I'alto, cospargere con le cipolle, aggiungere 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 la piastra sia di nuovo calda, quindi inserire i
toast e pressare bene con la piastra superiore.

Cuocere per 2-3 min circa a seconda del grado di cottura
desiderato.
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COSTOLETTE DI AGNELLO ALL'ACETO BALSAMICO E
ROSMARINO
INGREDIENTI:
costolette di agnello 6
- rosmarino tritato 10gr
- aglio tritato 10gr
- aceto balsamico 100ml
- zucchero 15gr
- sale q.b.

- pepe q.b.

PREPARAZIONE:

Mescolare tutti gli ingredienti in un recipiente abbastanza
grande; coprire e lasciare marinare I'agnello in frigo per
1-2 ore. Inserire la piastra grill sotto, la piastra liscia sopra
e disporre I'apparecchio in modalita GRIGLIA A CONTATTO.
Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a 230°C e premere il tasto START/STOP per preriscaldare
la griglia. Quando il display visualizza la scritta READY,
posizionare le costolette sulla piastra inferiore. Cuocere
per 11-13 minuti circa a seconda del grado di cottura
desiderato e dello spessore della costoletta (consigliamo di
girarle a meta cottura perché 'osso impedisce alla piastra
superiore di venire a contatto con la carne). Nel frattempo,
ridurre la marinata in una padella e servirla come salsa sulle
costolette di agnello grigliate.

SPIEDINI DI POLLO CON CREMA DI MIELE E LIME
INGREDIENTI:
- pettodi pollo 500gr

INGREDIENTI PER LA MARINATA:
peperoncino 1 cucchiaino

- coriandolo 1 cucchiaino

- oliodioliva 10cl

- dpollotti 2

- spicchid'aglio 3

- zenzero grattugiato 1 cucchiai

- zucchero 1 cucchiaio

- succo dilime 1 cucchiaio

- salegrosso 1 cucchiai

- pepe q.b.

INGREDIENTI PER LA CREMA DI MIELE E LIME:
- pannadacucina5d

- scorza grattugiata di lime 1/2 cucchiaino

- succo dilime 1 cucchiaio

- oliodioliva T cucchiai



- 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 2 eam di larghezza, aggiungere la marinatura e
ricoprire 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. Infilare i pezzi di pollo negli spiedini. Inserire
la piastra grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre
I'apparecchio in modalita GRIGLIA A CONTATTO. Impostare
la temperatura della piastra inferiore e superiore a 230°C
e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizza la scritta READY, posizionare gli
spiedini sulla piastra inferiore, pressare con quella superiore
e cuocere per 11-13 min circa girandoli 1-2 volte. Servire gli
spiedini caldi accompagnati con la crema al limone e miele.

COSCE DI POLLO ALLA PROVENZALE
INGREDIENTI:
- cosce dipollo 3 (550gr)

INGREDIENTI PER LA MARINATA:

- vino bianco secco 25cl

- oliodioliva 4 cucchiai

- senape con semi 3 cucchiai

- aceto divino bianco 3 cucchiai

- erbe provenzali 2 cucchiai

- aglio tritato 2 spicchi

- salegrosso 2 cucchiaino

- peperoncino di cayenna 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare la marinata mescolando tutti gli ingredienti in
una ciotola. Con una lama affilata, tagliare in pit punti la
parte carnosa delle cosce aprendole leggermente. Mettere
le cosce nella ciotola e bagnarle uniformemente con la
marinata; lasciare marinare per 2-3 ore. Inserire la piastra
grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre I'apparecchio in
modalita GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la temperatura
della piastra inferiore e superiore a 200°C e premere il tasto
START/STOP per preriscaldare la griglia. Quando il display
visualizza la scritta READY, posizionare le cosce di pollo sulla
piastra inferiore, pressare con quella superiore e cuocere

per 20-25min circa girandole 2-3 volte. Una volta cotte,
sistemarle su un piatto da portata e servire.

GAMBERONI ALLA GRIGLIA
INGREDIENTI:
- gamberoni 16/20 pz

INGREDIENTI PER LA MARINATA:
- prezzemolo q.b.

- limoni2

- sale q.b.

- pepe q.b.

- spicchid'aglio 2

PREPARAZIONE:

Preparare la marinata: tritare finemente l'aglio e il
prezzemolo e aggiungere il succo del limone; salare e
aggiungere una spolverata di pepe.

Lavare i gamberoni, asciugarli bene e lasciarli marinare per
almeno mezz'ora.

Inserire la piastra grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre
I'apparecchio in modalita GRIGLIA A CONTATTO.

Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a200°C e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia.

Quando il display visualizza la scritta READY, posizionare i
gamberoni scolati dalla marinatura sulla piastra inferiore,
pressare con quella superiore e cuocere per 4-6 min. Al
momento di servire, decorate il piatto con qualche fetta di
limone e insalata verde.

SALMONEALLA GRIGLIA CON SALSA ALLO YOGURT

INGREDIENTI:
- filetto di salmone 500gr
- oliodiolivaq.b.

INGREDIENTI PER LA SALSA:
- yogurt greco 250gr

- aglio 1 spicchio

- sale 1 cucchiaino

- zucchero 1 pizzico

- erbacipollina 20gr

- prezzemolo 20gr

- pepe bianco g.h.

PREPARAZIONE:
Preparare la salsa: lavare ed asciugare bene il prezzemolo e
I'erba cipollina e tritare I'aglio a parte.
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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. Lasciare in frigorifero per almeno 30
min. Inserire la piastra liscia sotto, la piastra grill sopra e
disporre 'apparecchio in modalita FORNO GRILL. Impostare
la temperatura della piastra inferiore e superiore a 230°C
e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizza la scritta READY, posizionare
il filetto precedentemente oliato sulla piastra inferiore,
chiudere la piastra superiore in modalita FORNO GRILL
(nella posizione pit vicina al cibo, senza toccarlo) e cuocere
per 25-30 min circa (per un miglior risultato, si consiglia
di ruotare il salmone di 180° a meta cottura perché nella
parte posteriore la piastra € piu vicina al cibo). Terminata
la cottura, sistemare il salmone su un piatto da portata e
servire accompagnato con la salsa allo yogurt.

CALAMAROALLA GRIGLIA
INGREDIENTI:

- calamaro grande 400gr

- limone1

- prezzemolo 1 ciuffo

- oliodiolivaq.b.

- origanoq.b.

- sale gq.b.

- peperoncino in polvere g.h.

PREPARAZIONE:

Eviscerare il calamaro, staccare la testa, togliere I'osso
all'interno e lavarlo bene. Inserire la piastra grill sotto, la
piastra liscia sopra e disporre I'apparecchio in modalita
GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la temperatura della piastra
inferiore e superiore a 200°C e premere il tasto START/STOP
per preriscaldare la griglia. Quando il display visualizza la
scritta READY, posizionare il calamaro precedentemente
oliato sulla piastra inferiore, pressare con quella superiore
e cuocere per 10-12 min circa. In una ciotola, preparare 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 ¢ cotto, toglierlo dalla griglia e
condirlo con la salsina. Comporre il piatto e servire.
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PANCAKE ALLA BANANA
INGREDIENTI:

- banane1

- uova2(1intero + 1albume)
- latte 150 ml

- farina 00 100gr

- burro70gr

- sale q.b.

- zucchero 1 cucchiaio

- lievito per dolci 16gr

PREPARAZIONE:

Shucciare la banana e ridurla in purea schiacciandola bene
con una forchetta. In un‘altra terrina, shattere 1 uovo
intero con lo zucchero e aggiungere il latte a filo sempre
mescolando. Aggiungere 50 g di burro fuso, quindi unire
poco a poco la farina setacciata con il lievito, un pizzico
di sale e la purea di banana. Amalgamare bene tutti
gli ingredienti e mettere il composto in frigorifero per
10 minuti. Nel frattempo, montare I'albume a neve ben
ferma. Togliere il composto da frigorifero e incorporarvi
I'albume montato con movimenti delicati dal basso verso
I'alto. Inserire la piastra liscia sotto, la piastra grill sopra
e posizionare I'apparecchio in modalita GRIGLIA APERTA.
Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a 200°C e premere il tasto START/STOP per preriscaldare
la griglia. Quando il display visualizza la scritta READY,
ungere le piastre con un po' di burro e versarvi 1-2 cucchiai
di pastella, allargandola velocemente sulla superficie in
modo da ottenere un cerchio. Lasciare cuocere per circa 2
minuti fino a quando si formeranno delle bollicine su tutta
la superficie del pancake, quindi girarlo e farlo cuocere
per altri 2 minuti circa. | pancake possono essere serviti
in molti modi: con crema al cioccolato, sciroppo d'acero,
mirtilli freschi, scaglie di cioccolato, miele, panna montata,
zucchero a velo.

ANANAS GRIGLIATO CON GELATO
INGREDIENTI:

- ananas1

- mieleq.b.

- zucchero dicanna g.b.

- menta fresca q.b.

- zuccheroavelog.b.

- gelatoalla vaniglia g.b.

PREPARAZIONE:
Togliere foglie e buccia dall'ananas. Tagliare il frutto a



fette dello spessore di 1-2 cm e cospargere ogni fetta
di zucchero di canna su entrambi i lati. Inserire la piastra
grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre I'apparecchio in
modalita GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la temperatura
della piastra inferiore e superiore a 200°C e premere il
tasto START/STOP per preriscaldare la griglia. Quando il
display visualizza la scritta READY, spennellare I'ananas su
entrambi i lati con il miele e posizionarlo sopra la griglia.
Chiudere la griglia e cuocere per 5-6min. Una volta cotte,
sistemare le fette in un piatto da portata, decorare con
foglioline di menta fresca, spolverare con zucchero a velo e
servire con palline di gelato.

SOLO SE SI DISPONE DELLE PIASTRE PER WAFFLE

Inserire le piastre per waffle nella posizione corretta
WAFFLE CLASSICI

DOSI PER: 12 waffle

PREPARAZIONE: 10min.

TEMPO DI COTTURA: 15min.

INGREDIENTI:

- farina 00 2 tazze (460 g)

- sale 1 cucchiaino

- lievito 4 cucchiaini (10 gr)

- zucchero 2 cucchiaini (30 g)

- uova2

- latte caldo 11/2 tazze (345 ml)
- burrofuso 1/3 tazza (75 g)

- estratto divaniglia 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

In una ciotola capiente miscelare la farina, il sale, il lievito e lo
zucchero e mettere da parte. Shattere le uova in una ciotola
a parte. Incorporare 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. Impostare la temperatura della
piastra inferiore e superiore rispettivamente a 190 e 200 °C
e premere il tasto START/STOP per preriscaldarle. Quando il
display visualizza la scritta READY, ungere la piastra per waffle
con burro fuso o spray da cucina antiaderente e versare un
misurino nelle formelle della piastra, utilizzando un cucchiaio
se necessario. Stendere il composto con una spatola. Cuocere
i waffle finché non diventano dorati e croccanti (5 min.).
Ripetere fino ad esaurire il composto.

Servire subito.

WAFFLE BELGA

DOSI PER: 14-16 waffle
PREPARAZIONE: 15 min.
TEMPO DI COTTURA: 20 min.

INGREDIENTI:

- farina per dolci 2 tazze (460 g)

- sale 1/2 cucchiaino

- lievito per dolci 2 cucchiaino (5 g)
- zucchero 2 cucchiaini (30 g)

- Uuova4

- latte caldo 2 tazze (460 ml)

- burrofuso 1/3 tazza (70 g)

- estratto divaniglia 1/2 cucchiaino

PREPARAZIONE:

In una ciotola capiente miscelare la farina, il sale e il lievito e
mettere da parte. In un‘altra ciotola, shattete i tuorli con lo
zucchero fino a quando lo zucchero non sara completamente
sciolto.

Aggiungere I'estratto di vaniglia, il burro fuso e il latte alle
uova e amalgamare con una frusta. Unire il composto di uova
e latte al composto di farina e frullare fino ad amalgamarli
leggermente. 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 waffle.

Non miscelare eccessivamente. Impostare la temperatura
della piastra inferiore e superiore rispettivamente a 190 e 200
°Ce premere il tasto START/STOP per preriscaldarle. Quando il
display visualizza la scritta READY, ungere la piastra per waffle
con burro fuso o spray da cucina antiaderente e versare un
misurino nelle formelle della piastra, utilizzando un cucchiaio
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se necessario. Stendere il composto con una spatola. Cuocere
i waffle finché non diventano dorati e croccanti (5 min.).
Ripetere fino ad esaurire il composto. Servire subito.

WAFFLE AL CIOCCOLATO E CANNELLA
DOSI PER: 10-12 waffle

PREPARAZIONE: 10min.

TEMPO DI COTTURA: 15 min.

INGREDIENTI:

- farina 00 2 tazze (460 g)

- sale 1 cucchiaino

- lievito per dolci 1 cucchiaino (3 g)
- zucchero 3/4 tazza (170 )

- uova2

- latte caldo 11/2 tazze (345 ml)
- burro80gr

- estratto di vaniglia 1 cucchiaino
- doccolato fondente 140 g

- cacaoin polvere 1/4 tazza (60 g)
- cannella 2 cucchiaini (6 g)

PREPARAZIONE:

Porre il cioccolato e il burro in una ciotola per microonde e
scaldare in forno alla massima potenza per 30 secondi. Me-
scolate e continuate fino a quando cioccolato e burro si saran-
no sciolti e il composto sara liscio, mettete da parte a raffred-
dare leggermente. Amalgamare con una frustale uova, il latte
e la vaniglia in una ciotola capiente e incorporare la miscela
di cioccolato raffreddata fino ad ottenere un composto liscio.
Setacciare la farina, lo zucchero, il cacao in polvere, la cannel-
la, il lievito e il sale insieme in una ciotola capiente. Versare il
composto di farina nella miscela di uova e frullare fino a ren-
derlo quasi liscio con pochi grumi. Impostare la temperatura
della piastra inferiore e superiore rispettivamente a 190 e 200
°Ce premere il tasto START/STOP per preriscaldarle.

Quando il display visualizza la scritta READY, ungere la piastra
per waffle con burro fuso o spray da cucina antiaderente e
versare un misurino nelle formelle della piastra, utilizzando
un cucchiaio se necessario. Stendere il composto con una
spatola. Cuocere i waffle finché non diventano dorati e
croccanti (5 min.).

Ripetere fino ad esaurire il composto. Servire subito.
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BELANGRIJKE WAARSCHUWINGEN
Veiligheidswaarschuwingen

A Gevaar!

Veronachtzaming van deze waarschuwing brengt het risico
van elektrische schokken met gevaar voor het leven met zich
mee.
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 geaard is en een minimum vermogen
van 16A heeft.

o  Elk beroepsmatig, oneigenlijk gebruik of gebruik van
het product dat niet conform de gebruiksaanwijzingen
is, ontheft de fabrkant van elke aansprakelijkheid.

- (Controleer 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
apart systeem voor afstandsbediening.

Gebruik alleen  verlengsnoeren die conform de
geldende veiligheidsvoorschriften zijn. Controleer of ze
in goede toestand verkeren en de geschikte doorsnede
hebben.
Trek niet aan het snoer om de stekker uit het stopcontact
te halen.

A Opgelet!

Veronachtzaming van deze waarschuwingen brengt het
risico van persoonlijk letsel of schade aan het apparaat met
zich mee.

Reinig de buitenkant van de bakplaat met een zachte
spons of een doek bevochtigd met water en een mild
schoonmaakmiddel.

Dit apparaat is ontworpen voor het bereiden van
voedsel. 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:
personeelskeukens  in  winkels,
kantoren en andere werkomgevingen,
vakantieboerderijen, hotels,
kamerverhuurders, motels en andere
logiesgelegenheden.
Ditapparaatmaggebruiktworden door
kinderen ouder dan 8 jaar en personen
met  verstandelijke, lichamelijke
en zintuiglijke beperkingen of met
onvoldoende ervaring of kennis, mits
ze onder streng toezicht staan en
bekend zijn met het veilige gebruik
van het apparaat en de risico’s die
eraan verbonden zijn. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen.

De reiniging en het onderhoud mogen niet worden
uitgevoerd door kinderen, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar
en onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het netsnoer buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen en
laat het niet zonder toezicht werken.

Gebruik het apparaat niet zonder bakplaten.

Berg het apparaat pas op wanneer het volledig
afgekoeld is.

Verplaats het apparaat niet tijdens het gebruik

A Gevaar voor brandwonden!!
Veronachtzaming van deze waarschuwing kan de oorzaak
zijn van brandwonden.

- Wanneer het apparaat in werking is,

kan het buitenoppervlak zeer heet
worden. Gebruik altijd de handgreep
(2) of ovenwanten indien nodig.

Verwijder of vervang de bakplaten wanneer het
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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.

]
H Dit apparaat is in overeenstemming met Verordening

(EG) nr. 1935/2004 inzake materialen en voorwerpen
bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

Verwerking van het apparaat
Verwerk het apparaat niet samen met het
huishoudelijk afval, maar breng het naar een officieel
mmmm INZamelcentrum.

BESCHRIVING
1. Onderstuk en deksel: stevige roestvrijstalen structuur
met zelfregelend deksel.

2. Handgreep: robuuste handgreep van 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, \Vergrendelings-/ontgrendelingsmechanisme en
hoogteverstelling van de bovenste plaat/deksel

5. Ontgrendelknop scharnier: hiermee kan het
apparaat compleet geopend worden om in vlakke stand
te werken

6. Hoogteverstelling van de plaat "grill/oven
functie": om de bovenste plaat/deksel op de
gewenste hoogte vast te zetten, om gerechten te
bereiden die niet hoeven te worden samengedrukt.

7. Controlelampje inschakeling.

Toets Start/Stop

9. Timertoets “+": om de bereidingstijd aan te passen
(te verhogen).

10. Timertoets "-": om de bereidingstijd aan te passen (te
verlagen).

11. Thermostaatknop van de onderste plaat: om de
temperatuur tussen 60°C en 230°C te regelen of de
onderste plaat uit te schakelen.

12. Thermostaatknop bovenste plaat: om de temperatuur
tussen 60°Cen 230°C te regelen of de bovenste plaat it te
schakelen.

13. Verwijderbare platen: met anti-aanbaklaag en

*
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wasbaar in de vaatwasser, eenvoudig te reinigen. HET
AANTAL EN HET SOORT PLATEN HANGT AF VAN HET
MODEL.

13a.Grillplaat: perfect om biefstukken, hamburgers, kip
en groenten te grillen.

13b.Gladde plaat: voor de perfecte bereiding van crépes,
eieren, spek en schaaldieren.

13c. Bovenste wafelplaat: om allerlei soorten wafels te
bereiden (alleen (G7044).

13d.0nderste wafelplaat: om allerlei soorten wafels te
bereiden (alleen (G7044).

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

15. Doseerschepje voor wafels (alleen (G7044).

16. Verstelbare voorste pootjes.

IN GEBRUIK NEMEN

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 véor 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 en de
vetopvangbak. De platen en de vetopvangbak 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.

m Nota bene: de verwijderbare platen (grillplaten en
gladde platen) zijn perfect uitwisselbaar.

Inbrengen van de bakplaten
- Plaats het apparaat in de vlakke stand (zie figuur 1).
Breng één plaat per keer aan.




- Elke plaat kan zowel in de bovenste als in de onderste
zitting worden ingebracht (zie figuur 2).

Om de platen te verwijderen

Plaats het apparaat in de vlakke stand.

Zoek aan de linkerkant de ontgrendelknoppen (3) van de
platen. Druk de knop stevig in om de plaat uit het onderstuk
te verwijderen. 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!! erwijder 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 rechterkant 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 en verwijder deze om overtollig vloeibaar vet
te voorkomen.

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. Leeg de vetopvangbak pas als het apparaat
helemaal koud is. Wees voorzichtig bij het verwijderen van
de bak om morsen van vloeistoffen te voorkomen.

GEBRUIKSSTANDEN 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 (zie 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.

Open grill

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 apparaat gebruikt worden als barbecue
met grillplaat of gladde plaat. Om het apparaat in deze stand
te zetten, moet eerst de ontgrendelknop van de scharnier aan
de rechterkant worden opgezocht.

Pak de handgreep met uw linkerhand vast en druk met uw
rechterhand op de ontgrendelknop van het scharnier (zie
figuur 4).
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Duw de handgreep naar achteren totdat het deksel volledig
in de vlakke stand is gekanteld (zie figuur 5).

Als de handgreep iets wordt opgetild alvorens op de
ontgrendelknop te drukken, wordt de druk op het scharnier
verminderd en wordt het openen vereenvoudigd.

Het apparaat kan als barbecue worden gebruikt voor de
bereiding van hamburgers, biefstukken, kip en vis. De
barbecue-stand 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 smaken vermengen, of een
grotere hoeveelheid van dezelfde soort voedsel.

Dankzij de barbecue-stand kunnen verschillende soorten
vlees van verschillende dikte worden gegrild, elk met de
gewenste bereidingsgraad. In deze stand moet het voedsel
tijdens de bereiding omgekeerd worden.

Het apparaat kan ook met de gladde platen worden gebruikt,
voor het bereiden van pannenkoeken, kaas, eieren en spek
voor het ontbijt (zie figuur 6).

Het grote bereidingsoppervlak staat gelijktijdige bereiding
van diverse soorten voedsel of een grotere hoeveelheid van
hetzelfde voedsel toe.
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Oven-grill

Deze stand (zie 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.

- Leghetvoedsel op de onderste plaat.

- Pak de bovenste plaat bij de handgreep beet en plaats

hem vlak boven het voedsel (fig. A).




- Plaats de vergrendel-/ontgrendelinrichting (4) van de
platen in de gewenste grillpositie door de hendel te
verschuiven.

- De bovenste plaat wordt in zijn stand vergrendeld. Er
zijn 5 verschillende hoogteregelingen (fig. B).

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
thermostaatknoppen 11 en 12. Druk op de start/stop-toets.
Het controlelampje ON gaat branden.

Afhankelijk van de gekozen temperatuur, zijn er enkele
minuten nodig om het apparaat op te warmen. Wanneer
de thermostaat de gewenste temperatuur bereikt, geeft het
apparaat een geluidssignaal af en is het klaar voor gebruik.
Op het display verschijnt de melding “READY":

Het is mogelijk om de temperatuur tijdens het grillen te
veranderen, afhankelijk van het type te bereiden voedsel.

m Nota bene: Het apparaat is uitgerust met 2 verstelbare
voorste pootjes (16) die het gemakkelijker maken de olie in
de vetopvangbak te laten lopen.

Timerfunctie

Wanneer het display de melding "READY" toont, selecte-
ert u de bereidingsstand (zie paragraaf "bereidingsstand")
en legt u het voedsel op de platen. De bereidingstijd kan
worden gekozen door op de timertoetsen (9 en 10) te
drukken;; aan het einde van de bereidingstijd verschijnt op
het display "END"; het apparaat blijft aan. Wanneer het
voedsel gaar is, schakelt u het apparaat uit door op de toets
Start/Stop (8) te drukken of door de thermostaatknoppen (11
en 12) in de uit-stand te zetten.

m Nota bene: het apparaat schakelt automatisch uit na
90 minuten werking.

Selectie temperatuurschaal

De temperatuur kan worden weergegeven in graden °C of
°F. Om de temperatuureenheid te wijzigen, drukt u op beide
toetsen "+" en"-” (9 - 10) gedurende enkele seconden.

Wafelmodus (alleen voor het model (G7044)

- Brengde wafelplaten (13¢/13d) aan zoals getoond 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.

- Stel de temperatuur van de bovenste en onderste
plaat in op respectievelijk 190 en 200 °Cen druk op de
toets Start/Stop.

- Het apparaat start de voorverwarmingsfase. Wanneer
de thermostaat de gewenste temperatuur bereikt, geeft
het apparaat een geluidssignaal af en is het klaar voor
gebruik. Op het display verschijnt de melding “READY”:

- Vet de platen licht in met gesmolten boter

- Schenk een maatschepje in de vormpjes van de
plaat.

- Strijk het beslag lichtjes uit en sluit het apparaat.

- Bereid gedurende de tijd die is aangegeven in de
recepten.

Als u de timer instelt, klinken er aan het eind van de
bereidingscyclus drie pieptonen, verdwijnt de timer en
verschijnt de melding “END” op het display. - Om de
andere wafels te bereiden, voegt u beslag toe op de
onderste plaat en herhaalt u de handelingen.

Wanneer de laatste wafel is bereid, drukt u op de toets
Start/Stop om het apparaat uit te schakelen.

A Opgelet! Gebruik geen metalen voorwerpen om de
wafels van de platen te nemen, want deze kunnen de anti-
aanbaklaag beschadigen.

REINIGING EN ONDERHOUD

Onderhoud door de gebruiker

- Gebruik geen metalen voorwerpen die de platen
met anti-aanbaklaag kunnen beschadigen. Gebruik
daarentegen houten voorwerpen of voorwerpen van
hittebestendige kunststof.

- Laat geen plastic voorwerpen in contact met de warme
platen.

- 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.
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- 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. Verwijder etensresten van de platen. Leeg
de vetopvangbak. De vetopvangbak kan met de hand of in de
vaatwasser gewassen worden.

Druk op de ontgrendelknoppen van de platen (3) om de platen
uit het apparaat te verwijderen. Zorg ervoor dat de platen
volledig zijn afgekoeld voordat u ze aanraakt. De bakplaten
kunnen in de vaatwasmachine worden afgewassen, hoewel
veelvuldig afwassen de eigenschappen van de coating kan
verminderen. Wij raden daarom aan de buitenkant van de
bakplaat schoon te maken met een zachte spons of een doek
bevochtigd met water en een mild afwasmiddel.

Gebruik geen metalen voorwerpen om de platen te reinigen.

TECHNISCHE GEGEVENS
Voedingsspanning 220-240V~50-60 Hz
Stroomverbruik 2000W
1600W (WAFELS)
OPLOSSING VAN PROBLEMEN
Foutmelding op display BESCHRUVING PROBLEEM OPLOSSING
Geen temperatuurstijging | De elektronische regeling | Trek de stekker uit het
Err = no op eenvan de bakplaten | heeft gedetecteerd dgt stopcontact.
een van de bakplaten niet | Controleer of de plaat
[ T s o T de ingestelde temperatuur | goed in de zitting
~ \) =CCtu heeft bereikt. van het apparaat is
ingebracht.
De plaat is niet correct in | Als  het  probleem

het apparaat ingebracht.

De verwarmingselement
in de plaat kan beschadigd
zijn.

De aansluiting van het
verwarmingselement kan
beschadigd zijn.

De elektronische regeling
kan beschadigd zijn.

hiermee niet is opgelost,
is er waarschijnlijk een
storing in het apparaat
opgetreden.

Neem contact op met
de klantenservice van
De'Longhi en geef het
type fout aan.
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Storing van
temperatuursonde.

De elektronische regeling
heeft een storing van
de  temperatuursonde
gedetecteerd.

Trek de stekker uit het

stopcontact.

De temperatuursonde
moet worden
vervangen.

Neem contact op met
de klantenservice van
De'Longhi en geef het

Storing van
temperatuursonde.

De elektronische regeling
heeft een storing van
de temperatuursonde
gedetecteerd.

type fout aan.

Trek de stekker uit het
stopcontact.

De temperatuursonde
moet worden
vervangen.

Neem contact op met
de klantenservice van
De'longhi en geef het
type fout aan.

Het apparaat schakelt niet
in.

Controleer ~ of  het
apparaat  correct is
aangesloten op de
wandcontactdoos.

Sluit het apparaat op een
ander stopcontact aan.

Controleer de
automatische
veiligheidsschakelaar.

Als  het  probleem
hiermee niet is opgelost,
is er waarschijnlijk een
storing in het apparaat
opgetreden.

Wend utoteen De’Longhi
servicecentrum.

Bij bediening van de toets
START/STOP,  gaat  het
apparaat niet aan.

Beide temperatuurre-
gelknoppen staan in
stand 0 en het boven-
ste en onderste display
geeft OFF aan. Draai de
knop naar de gewenste
temperatuur en druk
vervolgens op de toets
START/STOP.
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BEREIDINGTABEL

RUNDVLEES | DIKTE Nee. | BAKNIVEAU MODUS PLATEN °C | MIN. TIPS
(cm) STUKS
onder- | bovenste
ste
Biefstuk 05-1 2 Doorbakken CONTACT GRILL GLAD | 230 | 2-3 | vet het voedsel
GRILL goedin
Biefstuk 05-1 4 Doorbakken | OPENGRILL | GRILL | GLAD | 230 | 5-6 |vet het voedsel
goed in, draai
halverwege berei-
dingstijd om
Runderfilet, 3-4 4 Rood van CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 4-5 |[vet het voedsel
haas binnen GRILL goedin
Runderfilet, 3-4 4 Medium CONTACT GRILL GLAD | 230 | 7-8 | vet het voedsel
haas GRILL goedin
Runderfilet, 3-4 4 Doorbakken |  CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 10-11 | vet het voedsel
haas GRILL goedin
Ribstuk, 23 2 Medium CONTACT GRILL GLAD | 230 | 4-5 | vet het voedsel
entrecote GRILL goedin
Ribstuk, 23 2 Doorbakken | CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 7-8 | vet het voedsel
entrecote GRILL goedin
Ribstuk, 23 4 Medium OPENGRILL | GRILL | GLAD | 230 | 10-12 | vet het voedsel
entrecote goed in, draai
halverwege berei-
dingstijd om
Ribstuk, 2-3 4 Doorbakken | OPENGRILL | GRILL GLAD | 230 | 14-16 | vet het voedsel
entrecote goed in, draai
halverwege berei-
dingstijd om
Hamburgers 2-3 6 Doorbakken | CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 8-10 | vet het voedsel
GRILL goedin
Spiesjes 6 Doorbakken | CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 13-15 | vet het voedsel
GRILL goed in, draai
halverwege  berei-
dingstijd om
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LAMS- |  DIKTE Nee. | BAKNI- MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
VLEES (cm) STUKS |  VEAU
onder- | boven-
ste ste
Kotelet 1,5-3 6 Medium CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 10-12 | vet het voedsel
GRILL goed in, draai
Kotelet | 153 | 6 | Doorbak- | CONTACT | GRILL | GLAD | 230 | 12-14 | koteletten hal-
ken GRILL verwege berei-
dingstijd om
VARKENS- |  DIKTE Nee. MODUS PLATEN °C | MN. TIPS
VLEES (cm) STUKS onderste | bovenste
Biefstuk 12 4 C(ONTACT GRILL GLAD 20 | 7-9 | vethetvoedsel goedin
GRILL
Biefstuk 1-2 8 OPEN GRILL GRILL GLAD 230 | 14-16 | vet het voedsel goed in,
draai halverwege berei-
dingstijd om
Karbonade <25 4 CONTACT GRILL GLAD 230 | 9-11 | vet het voedsel goed in,
GRILL draai halverwege berei-
dingstijd om
Karbonade <25 8 OPEN GRILL GRILL GLAD 230 | 11-13 | vet het voedsel goed in,
draai halverwege berei-
dingstijd om
Spareribs 6-8 CONTACT GRILL GLAD 200 | 20-25 | draaitwee a drie keerom
GRILL
Bacon 4 (ONTACT GRILL GLAD 20| 1-2
GRILL
Worstjes 8 CONTACT GRILL GLAD 200 | 16-18 | prik de worstjes door met
GRILL een vork
Spiesjes 6 CONTACT GRILL GLAD 230 | 14-16 | vet het voedsel goed in,
GRILL draai 1a 2 maal om
Knakworst- 6 CONTACT GRILL GLAD 20| 8-10
jes GRILL
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KIP- EN KAL- DIKTE Nee. | MODUS PLATEN °C | MIN. TIPS
KOENVLEES (cm) | STUKS
onderste | bovenste
Filet <1 4 CONTACT GRILL GLAD 230 | 3-4 | vet het voedsel goed
GRILL in
Dijen en poten 3 CONTACT GRILL GLAD | 200 | 20-25 | draai een a twee maal
GRILL om tijdens het bakken
Vleugels 6 CONTACT GRILL GLAD | 200 | 14-16 | draaieen a twee maal
GRILL om tijdens het bakken
1,5-2 4 CONTACT GRILL GLAD | 230 | 6-8
GRILL
1,5-2 8 OPEN GRILL GLAD 230 | 14-16 | draai halverwege de
GRILL bereidingstijd om
SpieSjES 6 CONTACT GRILL GLAD 230 11-13 draai een a twee maal
GRILL om tijdens het bakken
Knakworstjes 6 CONTACT GRILL GLAD 230 | 6-8
GRILL
Gegrilde pikante 1 CONTACT GRILL GLAD | 200 | 40-45 | draaieen a twee maal
kip GRILL om tijdens het bakken
BROOD Nee. MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste
Toast/sand- 2 OVEN- GLAD GRILL 180 3-5 | plaats de bovenste plaat zoda-
wich GRILL nig dat hij het brood aanraakt
zonder het plat te drukken
Broodje/ 2 CONTACT | GRILL GLAD 180 2-3
sandwich GRILL
Sneden 4 OPEN GLAD GRILL 230 4-5 | draai halverwege de berei-
brood GRILL dingstijd om
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GROENTEN Nee. MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste
Plakken aubergine 1 CONTACT GRILL GLAD 230 4-6 | vet het voedsel
GRILL goed in
Plakken courgette 2 CONTACT GRILL GLAD 230 6-8 | vet het voedsel
GRILL goed in
Paprika’s in vieren 2 CONTACT GRILL GLAD 230 8-10 | vet het voedsel
GRILL goed in
Plakken tomaat 1 OPEN GRILL GLAD GRILL 230 5-7 | vet het voedsel
goed in; draai
halverwege berei-
dingstijd om
Plakken ui 2 CONTACT GLAD GRILL 230 5-7 | vet het voedsel
GRILL goed in; hussel dik-
wijls om met een
spatel
VIS HOEVEEL- | Nee. MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
HEID STUKS onderste | bovenste
Heel 2504 1 CONTACT GRILL GLAD 210 8-10 | vet het voedsel goed
GRILL in
Runderfilet, 5009 1 OVEN- GLAD GRILL 230 25-30 | vet het voedsel in,
haas GRILL plaats de bovenste
plaat zodanig dat
hij het voedsel bijna
aanraakt
Moot 4504 4 CONTACT GRILL GLAD 200 8-10 | vet het voedsel goed
GRILL in
Spiesjes 5004 6 | OPENGRILL | GRILL GLAD 230 10-12 | vet het voedsel goed
in; draai twee & drie
maal om
Pijlinktvis- 4009 1-2 CONTACT GRILL GLAD 200 10-12 | vet het voedsel goed
sen GRILL in
Garnalen 400¢ 10-12 | CONTACT GRILL GLAD 200 4-6 | vet het voedsel goed
GRILL in
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DESSERTS Nee. MOoDUS PLATEN ° MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste | on- bo-
derste | venste
Pannenkoeken 4 OPEN GRILL GLAD GRILL 200 200 4-5 | boter de platen in,
draai halverwege be-
reidingstijd om
Wafels 4 CONTACT WAFELS | WAFELS | 190 | 200 4-5 | boter de platen in
GRILL
Plakken ananas 4 CONTACT GRILL GLAD 200 | 200 5-6 | hoterde platenin
GRILL
RECEPTEN
ROEREI, GEROOKT SPEK EN TOAST CROUTONS MET AUBERGINEMOUSSE
INGREDIENTEN: INGREDIENTEN:
- 2eieren - Taubergine
- 2plakjes bacon - 100 gram ricotta

- Teetlepel melk
- peper en zout naar believen
- 2sneden toastbrood

BEREIDING:

Klop de eieren met melk en zout tot ze een licht en schuimig
mengsel vormen. Breng de gladde plaat in de onderste
behuizing en de grillplaat in de bovenste behuizing in en
zet het apparaat in de modus OPEN GRILL.

Stel de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in
op 230 °Cen druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen.

Wanneer het display de melding “READY” toont, giet u het
eimengsel in een hoek van de plaat en laat u het gedurende
2-3 minuten koken, waarbij u erop let dat u het goed mengt
met een houten spatel om het gelijkmatig te bereiden.
Ondertussen bakt 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 a 4 minuten terwijl u het halverwege
de bereidingstijd omdraait.

Leg alles op een bord en dien op.
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- knoflookpoeder naar believen
- peterselie naar believen

- A4eetlepels olijfolie

- zoutnaar believen

- peper naar believen

- 1baguette

BEREIDING:

Was de aubergine, schil hem en snij hem in dikke plakken.

Breng de grillplaat in de onderste behuizing en de gladde
plaat in de bovenste behuizing in en zet het apparaat in de
modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur van de onderste
en bovenste plaat in op 230 °Cen druk op de toets START/
STOP om de grill voor te verwarmen. Plaats, wanneer het
display de melding “READY" toont, de plakken aubergine op
de onderste plaat en bak ze ongeveer 8 a 10 minuten tot
ze zacht zijn.

Snij de plakken aubergine in grove stukken en doe deze
in een blender samen met de ricotta, de knoflook en de
gehakte peterselie, een snufje zout en peper plus de olie.
Blend tot het mengsel glad en fijnkorrelig is. Smeer het
brood (in plakjes gesneden) met olijfolie in en bak het bij
230°C op de gladde platen in de modus CONTACT GRILL
gedurende 1a 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 KERSTOMAATIES
INGREDIENTEN:

- 2lapjes kalfsvlees

- 100 gram rucola

- 10-12 kerstomaatjes

- 100 gram Parmezaanse of Grana kaas

- zoutnaar believen

- olijfolie naar believen

BEREIDING:

Maak de sla van rucola en kerstomaatjes klaar: was de
rucola, leg haar op een schone theedoek te drogen, snij de
tomaatjes in 4 partjes. Breng de grillplaat in de onderste
behuizing en de gladde plaat in de bovenste behuizing in
en zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL.

Stel de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in
op 230 °Cen druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen. Wanneer het display de melding “READY”
toont, legt u de vooraf met olie ingevette vleeslapjes op
de onderste plaat, drukt u ze aan met de bovenste plaat
en bakt u ze, afhankelijk van de gewenste gaarheid, 2
a 3 minuten. 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:
2 theelepels komijnzaad

- 2theelepels koffiebonen

- 1eetlepel zoete peper

- T1theelepel paprikapoeder

- 1theelepel grof zout

- 1theelepel peper

BEREIDING:

Bereid het koffiemengsel: doe het komijnzaad en de
koffiebonen in een keukenmachine en vermaal ze tot een
niet al te fijn poeder. Doe het verkregen poeder in een kom,
voeg de overige ingrediénten toe en meng goed. Vet het
vlees licht in en bedek het met de specerijen; dek af en laat
ongeveer 30 minuten op kamertemperatuur intrekken.
Breng de grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en
zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL.

Stel de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in
op 230 °Cen druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen.

Leg, wanneer het display de melding “READY” toont, het
vlees op de onderste plaat, druk de bovenste plaats aan
en bereid 6 a 8 minuten afhankelijk van de gewenste
bereidingsgraad. Serveer warm.

RUNDSFILET MET PADDESTOELENSAUS
INGREDIENTEN:
4 rundsfilets
- zoutnaar believen
- vers gemalen zwarte peper naar believen
- 2teentjes knoflook
- 2eetlepels Dijon-mosterd
- 60 gram boter
- olijfolie naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE PADDENSTOELENSAUS:
- 30gram boter

- Teetlepel gorgonzola

- 2sjalotten

- 300 gram paddenstoelen

- 1/2 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. Breng de grillplaat onder en de gladde plaat boven
aan en zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel
de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in op
230 °C en druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen. Bestrijk de filets aan beide kanten met de
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saus en leg ze op de onderste plaat wanneer het display
“READY"toont en sluit de grill. Bak 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:

- 8plakjes rogge-tarwebrood

- 500 gram rundergehakt van topkwaliteit
- 100 gram plakken Emmentaler kaas

- 2eetlepels olijfolie

- 2inringen gesneden uien

- boter op kamertemperatuur naar believen
- 2theelepels Worcestersaus

- zoutnaar believen

- peper naar believen

- 1/2theelepel 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 het apparaat in de stand OPEN GRILL en breng
de gladde plaat onder en de grillplaat boven in. Stel de
temperatuur van de onderste en bovenste plaat in op 230
°C en druk op de toets START/STOP om de grill voor te
verwarmen.

Wanneer het display de melding 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 a 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
bereidingsgraad is bereikt.
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LAMSKOTELETTEN MET BALSAMICOAZIIN _EN
ROZEMARIIN

INGREDIENTEN:

- 6lamskoteletten

- 10 gram gehakte rozemarijn

- 10 gram gehakte knoflook

- 100 ml balsamicoazijn

- 15 gram suiker

- zoutnaar believen

- peper naar believen

BEREIDING:

Meng alle ingrediénten in een vrij grote kom; dek af en
laat 1 a2 uurin de koelkast marineren. Breng de grillplaat
onder en de gladde plaat boven aan en zet het apparaat
in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur van de
onderste en bovenste plaat in op 230 °C en druk op de
toets START/STOP om de grill voor te verwarmen. Leg de
koteletten op de onderste plaat wanneer op het display de
melding “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 met het bovenste vlees in aanraking
kan komen). 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:
- Ttheelepel pepertjes

- Ttheelepel koriander

- 10d olijfolie

- 2bosuitjes

- 3teentjes knoflook

- Teetlepel geraspte gember
- Teetlepel suiker

- Teetlepel limoensap

- Teetlepel grof zout

- peper naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE CREME VAN HONING EN
LIMOEN:

- 5dkeukenroom

- 1/2theelepel geraspte limoenschil



- Tleetlepel limoensap
- Teetlepels olijfolie

- Teetlepel honing

- zoutnaar 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 2 uur. Bereid de creme door alle ingrediénten
in een kom te mengen, dek af met plasticfolie en zet in
de koelkast. Rijg de stukjes kip aan de spiesjes. Breng de
grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en zet het
apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op 230 °C en druk op
de toets START/STOP om de grill voor te verwarmen. Leg,
wanneer het display de melding “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 1
a2 maal om. Serveer de warme spiesjes vergezeld van de
creme van honing en limoen.

PROVENCAALSE KIPPENDIJEN
INGREDIENTEN:
- 3kippendijen (550 gram)

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
- 25d droge witte wijn

- 4eetlepels olijfolie

- 3eetlepels mosterd met zaadjes

- 3eetlepels witte wijnazijn

- 2eetlepels Provencaalse kruiden

- 2gehakte knoflooktenen

- 2theelepel grof zout

- 1theelepel 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 kippendijen in een kom en overgiet ze gelijkmatig
met marinade; laat 2-3 uur marineren. Breng de grillplaat
onder en de gladde plaat boven aan en zet het apparaat
in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur van de
onderste en bovenste plaat in op 200°C en druk op de toets
START/STOP om de grill voor te verwarmen. Leg, wanneer

het display de melding “READY” toont, de kippendijen op
de onderste plaat, druk ze aan met de bovenste plaat en bak
ze 20 a 25 minuten. Draai ze gedurende deze tijd 2 a 3 maal
om. Leg ze zodra ze klaar zijn op een dienbord en serveer.

GEGRILDE GARNALEN
INGREDIENTEN:
- 16/20 grote garnalen

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
peterselie naar believen

- 2ditroenen

- zoutnaar believen

- peper naar believen

- 2teentjes knoflook

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 grillplaat onder en de gladde plaat
boven aan en zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL.
Stel de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in
op 200°C en druk op de toets START/STOP om de gill voor
te verwarmen. Wanneer op het display de melding “READY”
verschijnt, legt u de marinade afgegoten garnalen op de
onderste plaat, drukt u ze aan met de bovenste plaat en
bakt u ze ongeveer 4-6 minuten. Versier het bord net voor
het opdienen met een paar plakjes citroen en een contour
van groenten.

GEGRILDE ZALM MET YOGHURTSAUS
INGREDIENTEN:

- 500 gram zalmfilet

- olijfolie naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE SAUS:
- 250 gram Griekse yoghurt

- Tknoflookteentje

- Ttheelepel zout

- 1snuifje 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.
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Doe de yoghurt in een kom, voeg de kruiden, knoflook,
suiker en peper toe en meng tot een gladde creme is
verkregen. Laat minstens 30 minuten in de koelkast
rusten. Breng de gladde plaat onder en de grillplaat boven
aan en zet het apparaat in de modus OVEN-GRILL. Stel de
temperatuur van de onderste en bovenste plaat in op 230
°C en druk op de toets START/STOP om de grill voor te
verwarmen. Leg, wanneer het display de melding “READY”
toont, de eerder ingeoliede zalm op de onderste plaat, sluit
de bovenste plaat in de OVEN-GRILL modus (in de stand
20 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 PIJLINKTVIS
INGREDIENTEN:

- grote pijlinktvis 400 gram

- dtroen

- 1 paartakjes 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
grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en zet het
apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op 200°C en druk op
de toets START/STOP om de grill voor te verwarmen. Leg,
wanneer het display de melding “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.
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PANNENKOEKEN MET BANAAN
INGREDIENTEN:

- 1banaan

- 2eieren (1 heel ei + 1 eiwit)

- 150 ml melk

- 100 gram 00-bloem

- 70 gram boter

- zout naar believen

- Teetlepel suiker

- 16 gram bakpoeder

BEREIDING:

Schil de banaan en prak hem goed met een vork. Klopin een
andere kom 1 heel ei los met de suiker en voeg al roerend
druppelsgewijs de melk toe. Voeg 50 gram gesmolten boter
toe en vervolgens geleidelijk de bloem gezeefd met de gist,
een snufje zout en de bananenpuree.

Meng alle ingrediénten goed en zet het mengsel 10
minuten in de koelkast.

Klop in de tussentijd het eiwit op totdat het stijf is.
Neem het mengsel uit de koelkast en schep hierdoor het
stijffgeklopte eiwit met voorzichtige bewegingen van
onderen naar boven. Breng de gladde plaat onder en de
grillplaat boven aan en zet het apparaat in de modus OPEN
GRILL. Stel de temperatuur van de onderste en bovenste
plaat in op 200°C en druk op de toets START/STOP om de
grill voor te verwarmen.

Wanneer het display de melding “READY” toont, vet u
de platen in met een beetje boter, giet u er 1-2 eetlepels
beslag op en verspreidt u het snel over het oppervlak, zodat
een cirkel ontstaat.

Laat het ongeveer 2 minuten bakken tot er zich belletjes
vormen over het hele oppervlak van de pannenkoek, draai
hem dan om en bak nog eens ongeveer 2 minuten. De
pannenkoeken kunnen op talloze manieren belegd worden:
met chocoladecreme, ahornsiroop, verse bosbessen,
hagelslag, honing, slagroom, poedersuiker.



GEGRILDE ANANAS MET 1JS
INGREDIENTEN:

- Tananas

- honing naar believen

- rietsuiker naar believen

- verse munt naar believen

- poedersuiker naar believen
- vanille-ijs naar believen

BEREIDING:

Verwijder de bladeren en de schil van de ananas. Snijd het
fruit vervolgens in plakken van ongeveer 1-2 cm dik en
bestrooi elke plak aan beide kanten met rietsuiker. Breng
de grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en zet het
apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op 200°C en druk
op de toets START/STOP om de grill voor te verwarmen.
Smeer, wanneer het display de melding “READY” toont,
beide kanten van de plakken ananas met de honing in en
leg ze op de grill. Sluit de grill en bak 5 a 6 minuten. Leg
de gebakken plakken op een schaal, versier ze met verse
muntblaadjes, bestrooi met poedersuiker en serveer met
ijsbolletjes.

ALLEEN ALS U OVER WAFELPLATEN BESCHIKT

Plaats de wafelplaten in de juiste positie
KLASSIEKE WAFELS

DOSIS VOOR: 12 wafels

BEREIDING: 10min.

BEREIDINGSTIID: 15min.

INGREDIENTEN:

- 2 kopjes 00-bloem (460 gram)

- 1theelepel zout

- 4theelepels gist (10 gram)

2 theelepels suiker (30 gram)

- 2eieren

- 1,5 kopje lauwe melk (345 ml)

- 1/3 kopje gesmolten boter (75 gram)
- T1theelepel vanille-extract

BEREIDING:

Meng in een grote kom de bloem met het zout, de gist en de
suiker en zet opzij. Klop de eieren los in een aparte kom. Voeg
de melk, 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. Stel de temperatuur van de onderste en
bovenste plaat in op respectievelijk 190 en 200 °C en druk
op de toets START/STOP om ze voor te verwarmen. Wanneer
het display de melding READY toont, vet u de wafelplaat
in met gesmolten boter of anti-aanbakspray en giet u een
maatschepje van het mengsel in de vormpjes van de plaat,
eventueel met behulp van een lepel. Spreid het mengsel uit
met een spatel. Bak de wafels tot ze goudbruin en krokant
zijn (5 minuten). Herhaal dit tot het mengsel op is.

Dien onmiddellijk op.

BELGISCHE WAFELS
DOSIS VOOR: 14-16 wafels
BEREIDING: 15 min.
BEREIDINGSTIID: 20 min.

INGREDIENTEN:

- 2 kopjes cakemeel (460 gram)

- 1/2theelepel zout

- 2theelepels bakpoeder (5 gram)
- 2theelepels suiker (30 gram)

- 4eieren
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- 2kopjes lauwe melk (460 ml)
- 1/3 kopje gesmolten boter (70 gram)
- 1/2theelepel 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 de suiker volledig is opgelost.

Voeg het vanille-extract, de gesmolten boter en de melk
met eieren toe en meng met een garde. Meng het ei- en
melkmengsel met het bloemmengsel en klop tot een
luchtig mengsel. 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. Stel de temperatuur van de
onderste en bovenste plaat in op respectievelijk 190 en 200
°Cen druk op de toets START/STOP om ze voor te verwarmen.
Wanneer het display de melding READY toont, vet u de
wafelplaat in met gesmolten boter of anti-aanbakspray en
giet u een maatschepje van het mengsel in de vormpjes van
de plaat, eventueel met behulp van een lepel. Spreid het
mengsel uit met een spatel. Bak de wafels tot ze goudbruin
en krokant zijn (5 minuten). herhaal dit tot het mengsel op is.
Dien onmiddellijk op.

CHOCOLADE- EN KANEELWAFELS
DOSIS VOOR: 10-12 wafels

BEREIDING: 10min.

BEREIDINGSTIID: 15 min.

INGREDIENTEN:

- 2 kopjes 00-bloem (460 gram)

- T1theelepel zout

- 1theelepel bakpoeder (3 gram)
- 3/4kopje suiker (170 gram)

- 2eieren

- 1,5kopje lauwe melk (345 ml)
- boter 80 gram

- T1theelepel vanille-extract

- 140 gram donkere chocolade
- 1/4kopje cacaopoeder (60 gram)
- 2theelepels kaneel (6 gram)

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
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vanille in een grote kom en schep hierdoor het afgekoelde
chocolademengsel tot een glad beslag wordt verkregen.
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. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op respectievelijk 190
en 200 °C en druk op de toets START/STOP om ze voor te
verwarmen.

Wanneer het display de melding READY toont, vet u de
wafelplaat in met gesmolten boter of anti-aanbakspray en
giet u een maatschepje van het mengsel in de vormpjes van
de plaat, eventueel met behulp van een lepel. Spreid het
mengsel uit met een spatel. Bak de wafels tot ze goudbruin
en krokant zijn (5 minuten).

herhaal dit tot het mengsel op is. Dien onmiddellijk op.



VIGTIGE ADVARSLER
Sikkerhedsadvarsler

A Fare!

Manglende overholdelse af advarslerne  kan fordrsage

livsfarlige personskader pga. elektrisk stad.

- For apparatet sttes i stikkontakten, bgr man
kontrollere:

e At netspendingen, der er angivet pd apparatets
typeskilt, stemmer overens med hjemmets el-
installationer.

o  Stikkontakten har jordforbindelse og en min. kapacitet
pa 16 A.

o Professionel brug af produktet, som er uegnet til
formadlet eller manglende overensstemmelse med
brugsanvisningen betyder, at producenten fritages for
ethvert ansvar.

- Serg for at stremledningen ikke
kommer i kontakt med apparatets
dele, som opvarmes under brug.
Defekte stramledninger skal udskiftes
af fabrikanten eller dennes tekniske
assistance for at forebygge enhver
risiko.

For apparatet sttes vk, eller stegepladerne fiernes,
og far hver rengering og vedligeholdelse, skal apparatet

slukkes ved at satte knappen i positionen o og tage
stikket ud af stikkontakten. Serg for, at apparatet er
kelet helt ned.

Brug ikke apparatet udenders.

Kom ikke apparatet i vand.

- Apparatet ma ikke fungere ved hjalp
af en ekstern timer eller et sarskilt
flernbetjeningssystem.

Anvend kun  forlaengerledninger , der svarer til de
geldende sikkerhedskrav. Kontrollér, at de er i god
stand og med et passende tvaersnit.

Tag ikke stikket ud af stikkontakten ved at traekke i
ledningen.

A Givagt!

Manglende overholdelse af disse advarsler kan fordrsage
personskader eller skader pa apparatet.
Renger stegepladen udvendigt med en blad svamp eller
en fugtig klud med opvaskemiddel.
Dette apparat er beregnet til at tilberede madvarer. Det

ma derfor ikke anvendes til andre formdl eller pa nogen
made andres eller manipuleres.

Dette apparat er udelukkende
beregnet  til  husholdningsbrug.
Det er ikke beregnet til anvendelse
i rum, der anvendes som
medarbejderkakken i forretninger, pa
kontorer eller andre arbejdspladser,
ferielejligheder, hoteller, moteller
eller andre feriefaciliteter samt il
varelsesudlejning.

Dette apparat kan anvendes af bgrn
med en alder pd 8 dr og derover og
af personer med reducerede fysiske,
mentale og sensoriske evner eller med
mangel pa erfaring og viden under
den 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.
Born ber ikke lege med apparatet.
Rengering og  vedligeholdelse fra brugerens side ma
ikke udfares af barn, med mindre disse er over 8 &r og
holdes under opsyn.

Opbevar apparatet og ledningen udenfor barn under 8
ars rekkevidde.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn indenfor borns
rekkevidde, mens det er i funktion.

Anvend ikke apparatet uden stegeplader.

Stil forst apparatet veek, nar det er kelet helt af.
Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

& Fare for legemsskade!
Manglende overholdelse af denne advarsel kan forarsage
brandsar eller forbraendinger.

Ndr apparatet er i funktion, kan
temperaturen pa de udvendige
overflader blive meget hgj. Anvend
altid  handtaget (2) eller evt.
ovnhandsker.

Fjern eller udskift stegepladerne, ndr apparatet er kolet
helt ned.
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m 0BS:

Dette symbol fremhaever anbefalinger eller vigtige

oplysninger til brugeren.

- Undga at stege madvarer, som er indpakket i plastfilm,
aluminium eller polyethylenposer for at undga risiko for
brand.

]
Dette apparat er i overensstemmelse med forordning

(EF) nr. 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til
kontakt med fadevarer.

Bortskaffelse af apparatet

Apparatet mé ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet, men skal afleveres til et

godkendt indsamlingscenter.

BESKRIVELSE
1. Base og lag: Fast struktur i rustfrit stal med
selvregulerende 1ag.

2. Handtag: Robust handtag i metal til regulering af
ldget pa basis af madvarens tykkelse.

3. Knapper til frigorelse af plade: Tryk for at frigare og
fierne pladen

4, Anordning til blokering/frigivelse af plade og
indstilling af hgjden pa den overste plade/lag

5. Frigorelsesgreb: Gor det muligt at dbne apparatet
fuldsteendigt, sa der kan steges i helt aben og plan
position.

6. Indstiing af  hejden  for  pladen
“grillovnfunktion”: For atblokere den gverste plade/
Idget i den onskede hejde til klargering af retter, der ikke
kraever presning.

Kontrollampe for taending
Tast start/stop
Tast Time”+": til indstilling (forage) af stegetiden.

. TastTime”-"" il indstilling (formindske) af stegetiden.

. Termostatknap for den nederste plade: til
indstilling af temperaturen fra 60°C til 230°C eller til
slukning af den nederste plade.

12. Termostatknap den gverste plade: til indstilling af
temperaturen fra 60°C til 230°C eller til slukning af den
gverste plade.

13. Aftagelige plader: Med sliplet-belaegning og vaskbare
i opvaskemaskine, nemme at renggre. ANTALLET AF
PLADER KAN VARIERE PA BASIS AF MODELLEN.

13a.Grillplade: Perfekt til grill af beffer, hamburgere,
kylling og grantsager.

13h.Glat plade: Til at lave perfekte pandekager, &g, bacon
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og skaldyr.

13c. Overste vaffelplade: Til tilberedning af alle typer
vafler (kun CG7044).

13d.Nederst vaffelplade: Til tilberedning af alle typer
vafler (kun CG7044).

14. Kar til opsamling af fedt: Indbygget i apparatet og
kan tages ud for at gare det nemmere at rengore.

15. Doseringsenhed til vafler (kun CG7044).

16. Forreste stottefadder, der kan reguleres.

IGANGSATNING FORSTE GANG

Fjern al emballagematerialet  og reklamemarkater fra
pladen. For emballagematerialet bortskaffes bar 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 0BS: Inden brug rengeores basen, laget og
betjeningsknapperne med en fugtig klud for at flerne
stov, der har ophobet sig under transporten. Renger
stegepladerne og fedtopsamlingskarret grundigt. Pladerne
og fedtopsamlingskarret kan vaskes i opvaskemaskinen.

m 0BS: Forste gang apparatet tages i brug, kan der
fremkomme lidt lugt og en smule rag. Dette er helt normalt
og typisk for alle apparater med sliplet-belaegning.

m 0BS: De aftagelige plader (grillplade og glat plade)
kan udskiftes med hinanden.

Indsatning af stegeplader
- Rbn apparatet helt (se fig. 1). Szt en plade i ad gangen.

- Hver plade kan bade iszttes i den gverste og nederste
holder (se fig. 2)



Udtagning af pladerne

Anbring apparatet pa en plan overflade.

Find knapperne til frigorelse af pladerne i venstre side af
apparatet (3) Tryk hérdt ind pa knappen for at skyde den
nederste plade ud. Hold pladen med begge hander og lad
den glide langs metalunderstottelsen for at traekke den af
basen. Tryk ogsd pa den anden frigarelsesknap for at fjerne
den anden plade pa samme made.

AFare for legemsskade! Fjern eller udskift
stegepladerne, ndr apparatet er kolet ned.

Sat fedtopsamlingskarret pa plads

Under stegningen isettes fedtopsamlingskarret i den
relevante holderi hgjre side af apparatet. Overskudsfedtet fra
madvarerne vil lsbe hen mod pladens abning og ned i karret.

EOBS: Under stegningen kontrolleres
fedtopsamlingskarret med jeevne mellemrum. Traek det ud
for at undgd, at den flydende fedt lober over.

Efter tilberedningen bortskaffes det opsamlede fedt pa
passende vis.
Fedtopsamlingskarret kan vaskes i opvaskemaskinen.

A Giv agt! Under stegningen skal man altid vaere meget
opmarksom.

Hold pa handtaget, som forbliver kold, for at dbne apparatet.
Men til gengzeld bliver de trykstebte aluminiumsdele meget
varme, sd undga at rare dem under og lige efter stegning.
Inden andre handlinger pabegyndes, skal apparatet keles
af (i mindst 30 minutter). Apparatet ma kun bruges med
fedtopsamlingskarret isat. Fedtopsamlingskarret ma ikke
tommes, for apparatet er helt kold. Pas pd, nar du traekker
karret ud for at undga, at der spildes vasker.

APPARATETS ANVENDELSESSTILLINGER
Kontaktgrill (lukket position)

Den gverste plade hviler pd den nederste plade. Dette
er startpositionen til stegning, ndr apparatet benyttes

som kontaktgrill. Den gverste plade tilpasses automatisk
tykkelsen af madvaren, der er anbragt pa den nederste plade.
Pa denne made vil madvaren blive stegt pd en ensartet made
pa begge sider.

Kontaktgrillen er ideel til tilberedning af hamburger, benftit
ked og tynde fileter, grantsager og sandwich. "Kontakt"-
funktionen er velegnet til tilberedning af sunde madvarer pa
kort tid. Ved anvendelse af kontaktgrillen steges madvaren
hurtigt, netop fordi den er i kontakt med pladerne pd begge
sider pd samme tid (se fig. 3).

Pladens riller og dbningen bag pé apparatet gor det muligt at
drane fedt fra madvaren og opsamle det i karret.

Apparatet er udstyret med et specielt handtag og et hangsel,
som gor det muligt at regulere den gverste plade 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 pd ensartet vis (gverste plade).

Grill aben

Den gvre plade vil vaere pa samme niveau som den nedre
plade. Den nedre plade og den gvre plade befinder sig pd
samme niveau og danner dermed en stor stegeflade. | denne
stilling kan apparatet anvendes bade i positionen barbecue
eller som grillplade eller glat plade. Til at regulere apparatet
i denne position benyttes grebet til frigorelse af hangslet i
hejre side. Tag fat i hdndtaget med venstre hand, og brug
hejre hand til at trykke pd grebet til frigarelse af hangslet
(sefig. 4).

Skub handtaget bagud, indtil ldget er dbnet helt i plan
position (se fig. 5).
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Hvis man lofter hdndtaget lidt, inden man trykker pa
grebet til frigorelse, lettes trykket lidt fra haengslet, og selve
abningen bliver lettere.

Apparatet kan anvendes som barbecue til tilberedning af
hamburger, beffer, kylling og fisk. Funktionen barbecue er
den mest fleksible metode, hvorpd apparatet kan anvendes.
Pladerne befinder sig i &ben position og derfor er der dobbelt
sa stor overflade til radighed til stegning.

Det er muligt at tilberede flere madvarer pa separate plader
uden at blande smagsnuancerne, eller i stedet tilberede en
storre mengde af den samme madvare.

Positionen barbecue gar det muligt at grille flere kadstykker
med variabel tykkelse, s hvert af dem far den @nskede
stegetid. | denne position er det nedvendigt at vende
madvaren under tilberedningen.

Apparatet kan ogsd bruges med de glatte plader ftil
tilberedning af pandekager, ost, &g og bacon til morgenmad
(sefig. 6).

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

Grillovn
Denne position (se fig. 7) er helt perfekt til at grille uden at
berare tykke madvarer, som kraver en langsom og ensartet
stegning.
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Ideelt til tilberedning af grantsager med et hgjt vandindhold,

da vandet kan fordampe.

Man kan ogsd bruge denne position til at tilberede

sandwiches og madvarer, som ikke kraver, at de presses

sammen.

- Legfaedevarerne pd den nederste plade.

- Holdfastihandtaget, seenk den gverste plade ned over
maden (fig. A).

[See JOO | [A]
- Placer anordningen til blokering/frigarelse (4) af
pladerne i positionen grill ved at flytte handtaget.

- Denoverste plade blokeres i position. Der er 5 forskellige
hejdeindstillinger (fig. B).

~

ANVENDELSE

Funktion

Nar apparatet er klar til brug, skal man veelge den gnskede
temperatur fra 60°C til 230°C for hver af de to plader (den
gverste og den nederste) ved hjeelp af termostatknapperne
1109 12). Tryk pd tasten start/stop. Lampen lyser.




| henhold til den valgte temperatur kan det tage nogle
fd minutter, for apparatet er helt varmt. Nar termostaten
har ndet den gnskede temperatur, udsender apparatet et
lydsignal og er klar til brug. | displayet ses meddelelsen
“READY".

Det er muligt at andre temperaturen pd alle tidspunkter
under tilberedningen som funktion af typen af madvarer,
som skal steges.

m 0BS: Apparatet er udstyret med 2 stgttefodder foran,
der kan reguleres (16), som gar det nemmere for olien at lsbe
ud i fedtopsamlingskarret.

Timerfunktion

Nar displayet viser meddelelsen "READY", veelges
stegepositionen (se afsnittet "stegeposition"). Laeg derefter
fodevarerne pa pladerne. Stegetiden kan veelges ved at
trykke pa knapperne Timer (9 og 10). N&r stegetiden er
afsluttet, vises "END” pa displayet. Apparatet forbliver
teendt. Nar maden er klar, slukkes apparatet ved at trykke pa
tasten Start/stop (8) eller ved at dreje termostatknappen (11
0g 12) i den relevante position.

m 0BS: Apparatet slukkes automatisk efter 90 minutters
drift.

Valg af temperaturskala
Temperaturenkanvisesi°Celler °F. For at eendre maleenheden

for temperaturen skal man trykke pd begge taster "+" og "~
(9-10) i nogle fa sekunder.

Funktionen Waffle (vaffel) (kun for model (G7044)

- Iseet vaffelpladerne (13¢/13d) som vist i fig.1. Bemaerk,
at disse plader ikke er udskiftelige, og positionen heraf
skal vaere som angivet i fig. 8.

- Indstil temperaturen for den nederste og gverste plade
ved henholdsvis 190°C og 200°C, og tryk pa tasten

Start/stop.

- Apparatet starter forvarmningsfasen. Nar termostaten
har ndet den onskede temperatur, udsender apparatet et
lydsignal og er klar til brug. | displayet ses meddelelsen
“READY".

- Smer pladerne med lidt smeltet smor

- Heeld et malbager i hver af pladens forme.

- Fordel dejen, og luk apparatet.

- Bagidentid, dererangivet i opskrifterne.

Hvis timeren indstilles, udsendes der tre bip ved
afslutning af bagetiden, timeren forsvinder, og i
displayet ses meddelelsen "END". - Til tilberedning af
andre vaffeltyper tilsettes den anden dejtype pd den
nederste plade, og handlingerne gentages.

N&r den sidste vaffel er klar, trykkes pa tasten start/stop
for at slukke apparatet.

A Giv agt! Brug aldrig kekkenredskaber af metal til
at flerne vaflerne fra pladerne, da de kan beskadige sliplet-
belagningen.

RENGORING 0G VEDLIGEHOLDELSE

Vedligeholdelse i hjemmet

- Undgé at anvende metalredskaber, som kan ridse
pladernes sliplet-belgning. Anvend i stedet redskaber
af trae eller varmeresistent plastik.

- FEfterlad ikke redskaber i plastik i kontakt med de varme
plader.

- Mellem en tilberedning og den naste fjernes
madresterne via dbningen til udlgb af fedt, og de samles
i det nedenstdende kar. Herefter rengares med et stykke
kekkenrulle, og tilberedningen fortsttes.

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

Renggring og pleje

m 0BS: For apparatet rengares bar man sikre sig, at det
er helt kolet af.

Nér stegningen er slut, slukkes apparatet, og stikket
frakobles stikkontakten. Lad apparatet kele af i mindst 30
minutter. Fiern eventuelle madrester fra pladerne. Tom
fedtopsamlingskarret. Fedtopsamlingskarret kan vaskes op i
handen eller sattes i opvaskemaskinen.

Tryk pa knappere til frigerelse af pladerne (3) for at fierne
disse fra apparatet. For man rorer ved dem bgr man sikre
sig, at pladerne er helt afkelede. Stegepladerne kan vaskes
i opvaskemaskinen, men hyppige vask kan nedsette
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beleegningens egenskaber. Det anbefales derfor at renggre
stegepladerne udvendigt med en blad svamp eller en fugtig

klud med lidt vand og opvaskemiddel.

Brug ikke genstande af metal til rengaring af pladerne.

TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Forsyningsspaending

220-240V/50-60 Hz

Effektforbrug 2000W
1600W (VAFFEL)
PROBLEML@SNING
Fejimeddelelse pa displayet BESKRIVELSE PROBLEM AFHJALPNING
Ingen  temperaturggning | Den elektronisk kontrol | Tag ledningen ud af

EFrr pa en af kogepladerne. har registreret, at en af | vaegkontakten.

- kogepladerne ikke har | Kontrollér, at pladen er
‘N 3 : ndet den indstillede | korrekt isat i holderen i
S T temperatur. apparatet.

Hvis dette ikke loser
Pladen er ikke isat rigtigt i | problemet, kan det vzere,
apparatet. at der er fundet en fejl i
apparatet.
Varmeelementet  inden | Kontakt kundeservice fra
i pladen kan vere | De'Longhi og fortel om
beskadiget. fejlen.
Tilslutningen af
varmeelementet kan veere
beskadiget.
Den elektroniske kontrol
kan veere beskadiget.
Temperatursonden Den elektroniske kontrol | Tag ledningen ud af

Frr udlost en fejl. har registreret en fejl i | vaegkontakten.

- temperatursonden. Temperatursonden  skal
/\) Y udskiftes.

S Kontakt kundeservice fra
De'Longhi og fortel om
fejlen.

Temperatursonden Den elektroniske kontrol | Tag ledningen ud af
=S udlost en fejl. har registreret en fejl i | vaegkontakten.

O
O

temperatursonden.

Temperatursonden  skal
udskiftes.

Kontakt kundeservice fra
De'Longhi og forteel om
fejlen.
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Apparatet teender ikke.

Kontrollér, at apparatets
stik er i veegkontakten.

St stikket i en anden
stikkontakt.

Kontrollér den
automatiske
sikkerhedsafbryder.
Hvis dette ikke laoser
problemet, kan det vaere,
at der er fundet en fejl i
apparatet.

Kontakt et De' Longi
servicecenter.

Efter at du har trykket pa
tasten START/STOP, teendes
apparatet ikke.

Begge temperaturknap-
per til indstilling af tem-
peraturen er i postionen
0, og det gverste og ne-
derste display viser OFF.
Drej den gnske tempera-
turknap, og tryk derefter
pa tasten START/STOP.
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TABEL OVER STEGETIDER

OKSEK@D | TYKKELSE |  Ant. STEGNING | FUNKTION PLADER °C | MIN. GODE RAD
(cm) STYKKER
nederste | gverste
Bof 0,5-1 2 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 2-3 |brug rigeligt
GRILL med olie
Bof 0,5-1 4 Stegt GRILL GRILL GLAT | 230 | 5-6 |Brug rigeligt
ABEN med olie, vend
halvvejs
Filet 34 4 Radt KONTAKT- |  GRILL GLAT [ 230 | 4-5 |brug rigeligt
GRILL med olie
Filet 3-4 4 Mellem | KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 7-8 |brug rigeligt
GRILL med olie
Filet 3-4 4 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 10-11 | brug rigeligt
GRILL med olie
Entrecote 2-3 2 Mellem | KONTAKT- | GRILL GLAT [ 230 | 4-5 |brug rigeligt
GRILL med olie
Entrecote 2-3 2 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 7-8 | brug rigeligt
GRILL med olie
Entrecote 2-3 4 Mellem GRILL GRILL GLAT | 230 | 10-12 | Brug rigeligt
ABEN med olie, vend
halvvejs
Entrecote 2-3 4 Stegt GRILL GRILL GLAT | 230 | 14-16 | Brug rigeligt
RBEN med olie, vend
halvvejs
Burgere 2-3 6 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 810 |brug rigeligt
GRILL med olie
Spyd 6 Stegt KONTAKT- |  GRILL GLAT | 230 | 13-15 | Brug rigeligt
GRILL med olie, vend
halvvejs
LAM | TYKKELSE Ant. STEGNING | FUNKTION PLADER °C | MIN. GODE RAD
(cm) STYKKER
nederste | gverste
Kotelet 1,5-3 6 Mellem | KONTAKT- GRILL GLAT | 230 | 10-12 | Brug rigeligt
GRILL med olie. Vend
Kotelet | 1,53 6 Stegt | KONTAKT- | GRILL | GLAT | 230 | 12-14 | koteletterne
GRILL halvvejs
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GRIS TYKKELSE Ant. FUNKTION PLADER ° MIN. GODERAD
(cm) STYKKER nederste | overste
Bof 1-2 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 7-9 | brugrigeligt med olie
GRILL
Bof 1-2 8 GRILL GRILL GLAT | 230 | 14-16 | Brug rigeligt med
KBEN olie, vend halvvejs
Svinekotelet <25 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 9-11 | Brug rigeligt med
GRILL olie, vend halvvejs
Svinekotelet <2,5 8 GRILL GRILL GLAT | 230 | 11-13 | Brug rigeligt med
RBEN olie, vend halvvejs
Svineribben 6-8 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 20-25 | vendes to-tre gange
GRILL
Flaesk 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 122
GRILL
Medisterpglse 8 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 16-18 | prik huller i pglserne
GRILL med en gaffel
Spyd 6 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 14-16 | brug rigeligt med
GRILL olie, og vend 1-2
gange
Polser 6 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 8-10
GRILL
KYLLINGE-/ | TYKKELSE Ant. FUNKTION PLADER ° MIN. GODE RAD
KALKUNK@D (cm) STYKKER
nederste | gverste
Kyllingebryst <1 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 3-4 | brug rigeligt med
GRILL olie
Kyllingelar 3 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 20-25 | Vendes to-tre gange
GRILL under stegningen
Kyllingevinger 6 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 14-16 | Vendes to-tre gange
GRILL under stegningen
1,5-2 4 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 6-8
GRILL
1,5-2 8 GRILLABEN | GRILL GLAT | 230 | 14-16 | vendes, ndr den er
halvt stegt
Spyd 6 KONTAKT- GRILL GLAT 230 11-13 Vendes to-tre gange
GRILL under stegningen
Polser 6 KONTAKT- | GRILL GLAT | 230 | 6-8
GRILL
Grillet kylling 1 KONTAKT- | GRILL GLAT | 200 | 40-45 | Vendes to-tre gange
med pikant GRILL under stegningen
sauce
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BR@D Ant. FUNKTION PLADER °C MIN. GODERAD
STYKKER nederste gverste
Toast/ 2 GRILLOVN GLAT GRILL 230 3-5 | Anbring den overste
sandwiches plade, sa den rorer bradet
uden at mase det
Sandwich 2 KONTAKTGRILL GRILL GLAT 230 23
Brodskiver 4 GRILL ABEN GLAT GRILL 230 4-5 | vendes, ndr den er halvt
stegt
GRONTSAGER Ant. FUNKTION PLADER ° MIN. GODERAD
STYKKER nederste | gverste
Auberginer i 1 KONTAKTGRILL GRILL GLAT 230 4-6 brug rigeligt med
skiver olie
Squash i skiver 2 KONTAKTGRILL GRILL GLAT 230 6-8 | brug rigeligt med
olie
Peberfrugter 2 KONTAKTGRILL GRILL GLAT 230 8-10 | brug rigeligt med
udskaret i fire olie
stykker
Tomatskiver 1 GRILL ABEN GLAT GRILL 230 5-7 brug rigeligt med
olie, vendes halv-
vejs
Log i skiver 2 KONTAKTGRILL GLAT GRILL 230 57 Brug rigeligt med
olie, ror hyppigt
rundt med en spa-
tel
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FISK MANGDE Ant. FUNKTION PLADER ° MIN. GODE RAD
STYKKER nederste | gverste
Hel fisk 2509 1 KONTAKT- |  GRILL GLAT 210 8-10 brug rigeligt med
GRILL olie
Filet 5009 1 GRILLOVN |  GLAT GRILL | 230 25-30 | Brug olie, og
anbring den
gverste plade, sa
den ligger hen over
maden uden af
rore den
Skive 4509 4 KONTAKT- |  GRILL GLAT 200 8-10 brug rigeligt med
GRILL olie
Spyd 5009 6 GRILL GRILL GLAT 230 10-12 | Brug rigeligt med
RBEN olie. omrores 2-3
gange
Blaeksprutter 4009 1-2 KONTAKT- | GRILL GLAT 200 10-12 | brug rigeligt med
GRILL olie
Kemperejer 4009 10-12 | KONTAKT- | GRILL GLAT 200 4-6 brug rigeligt med
GRILL olie
DESSERT Ant. | FUNKTION PLADER ° MIN. GODE RAD
STYKKER nederste | gverste | nederste | gverste
Pandekager 4 GRILL GLAT GRILL 200 200 4-5 Smor pladerne med
ABEN olie. Vend halvvejs
Vaffel 4 KONTAKT- | VAFFEL | VAFFEL 190 200 4-5 smor pladerne
GRILL
Ananasskiver 4 KONTAKT- |  GRILL GLAT 200 200 5-6 | smerpladerne
GRILL
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OPSKRIFTER

RORAG, BACON 0G TOAST
INGREDIENSER:

- 2%g

- 2skiver bacon

- Tspsk. malk

- saltog peber efter behov
- 2skiver toastbred

TILBEREDNING:

Pisk 2ggene med maelk og salt, indtil blandingen er let og
luftig. Saet den glatte plade nederst og grillpladen gverst,
og st apparatet pa funktionen ABEN GRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og overste plade
ved 230°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme
grillen. Nér displayet viser meddelelsen “READY”, haldes
®ggeblandingen i et af pladens hjgrner. Steges i 2-3 min.
Husk at omrare med en traespatel, sa &ggeblandinger bliver
ensartet. Imens steges pd samme plade baconskiverne i
3-4 min. Omrares halvvejs. P4 den anden flade plade ristes
brgdet i 3-4 min. Omreres halvvejs. Anret pa fadet, og
servér straks.

CROSTINI MED AUBERGINEMOS
INGREDIENSER:

- Taubergine

- 100 g ricotta-ost

- hvidlagspulver efter behov

- persille efter behov

- 4spsk. olivenolie

- saltefter behov

- peber efter behov

- 1baguette

TILBEREDNING:

Vask auberginerne, skra dem, og skaer dem i tykke skiver.
Set grillpladen nederst med den glatte plade overst,
og set apparatet pa funktionen KONTAKTGRILL. Indstil
temperaturen for den nederste og everste plade ved
230°C, og tryk pd tasten START/STOP for at forvarme
grillen. Nar displayet viser meddelelsen “READY’, anbringes
aubergineskiverne pd den nederste plade. Steges i 8-10
min. indtil de er blevet blade.

Skaer auberginen i tykke skiver, og leg dem i en blender
sammen med ricotta-osten, et fed hvidleg og den
hakkede persille, lidt salt og peber samt olien. Fortst,
indtil blandingen er glat og finkornet. Dryp olivenolie pa
brgdskiverne, og rist dem ved 230°C pd de flade plader i
funktionen KONTAKTGRILL i 1-2 minutter, indtil de har faet
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den gnskede farve.
Smer auberginecremen pa de ristede bradskiver, drys 2
spsk. olie over, og servér straks.

KODSALAT MED RUCOLA 0G CHERRYTOMATER
INGREDIENSER:

- 2skiver kalveked

- 100grucola

- 10-12 sma runde tomater

- 100 g revet parmesan

- salt efter behov

- olivenolie efter behov

TILBEREDNING:

Vask rucola og cherrytomater, og lg dem fil torre pd et
rent viskestykke. Skeer tomaterne i 4 dele. St grillpladen
nederst med den glatte plade overst, og st apparatet pa
funktionen KONTAKTGRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og everste plade ved
230°C, og tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nér displayet viser meddelelsen “READY”, skal du anbringe
kedskiverne, som er smurt med olie, pa den nederste plade
og presse ned med den gverste plade og stege kedskiverne
i 2-3 min. ved den gnskede stegetemperatur. Sker kadet i
strimler, og leg strimlerne pd et leje af rucola og tomater.
Tilseet salt og parmesanost. Drys lidt olie ovenpa.

BOFFER TILSAT KAFFE
INGREDIENSER:

- okseboffer (2a250g)
- olivenolie

TIL KAFFEBLANDINGEN:
- 2tsk. spidskommenfre
- 2tsk. kaffebgnner

- 1tsk.sad chili

- Ttsk. paprika

- 1tsk. groft salt

- Ttsk. peber

TILBEREDNING:

Klarger kaffeblandingen. Haeld spidskommenfrgene og
kaffebsnnerne i en blender, og hak dem groft. Haeld
blandingen i en skal, tilszt de andre ingredienser, og rer
godt rundt. Haeld lidt olie pa kedet, og tilseet krydderierne.
Dak det hele til, og lad det hvile i ca. 30 minutter
ved stuetemperatur. Set grillpladen nederst i ovnen,
bagepladen ovenover, og st apparatet i funktionen



KONTAKTGRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og gverste plade ved
230°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nar displayet viser meddelelsen “READY”, skal du anbringe
kodet pa den nederste plade, presse ned med den
gverste plade og stege kedet i 6-8 min. ved den gnskede
stegetemperatur. Serveres varmt.

OKSEFILET MED SVAMPESAUCE
INGREDIENSER:

- 4oksefileter

- salt efter behov

- hele sorte peberkorn efter behov, der hakkes
- 2fedhvidleg

- 2tsk. dijonsennep

- 60gsmor

- olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL SVAMPESAUCEN:
- 30gsmer

- 1spsk. gorgonzola

- 2skalottelog

- 300 g svampe

- 1/2lille glas whisky

- 200gflede

- ditronsaft efter behov

- persille efter behov

TILBEREDNING:

Krydr kedet med salt og peber, og lad kedet hvile ved
stuetemperatur i ca. en time. Tilbered svampesaucen:
Smelt smeorret i en pande, tilset skalottelagene, som er
skaret i skiver, og steg dem i 2-3 min. Tilseet svampene,
og steg videre i 5 min. Derefter tilsattes whiskyen, og der
steges videre i T min. Herefter tilsaettes et lille glas vand,
og der steges videre i ca. T minut. Tilsaet fladen, saften af 1
citron, persillen, gorgonzola-osten.

Bringes i kog og koges ind, indtil sovsen er tyk. Smag
til med salt og peber, og set svampesaucen ftil side.
Imens tilberedes marinaden til kadet, som pensles under
stegning. Haeld smer, sennep og hvidleg i en lille gryde.
Koges ved lavt blus, indtil smorret er smeltet. Holdes varmt.
Seet grillpladen nederst i ovnen, bagepladen ovenover, og
st apparatet i funktionen KONTAKTGRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og overste plade ved
230°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Pensl filetterne med saucen pa begge sider. Nar displayet
viser meddelelsen “READY”, legges de pa den nederste
plade, og grillen lukkes. Steg i 6-8 min. i henhold til den

gnskede stegning og filetternes tykkelse. Til sidst tages
filetterne op, og de serveres med den feerdige svampesauce.

BURGER MED RISTET RUGBRAD
INGREDIENSER:

- 8skiver rugbrad

- 500 g hakket okseked af en god kvalitet
- 100 g emmentaler i skiver

- 2spsk. olivenolie

- 2legiskiver

- smor efter behov ved stuetemperatur
- 2tsk. worcestershire-sauce

- saltefter behov

- peber efter behov

- Yatsk. sukker

TILBEREDNING:

Klarger burgerne: | en skal blandes det hakkede okseked
sammen med worcestershire-sauce, salt og peber. Ror
det hele godt sammen. Form 4 burgere med en tykkelse
pa ca. 2 cm. Anbring apparatet i position GRILL ABEN, og
iseet den glatte plade nederst og grillpladen gverst. Indstil
temperaturen for den nederste og gverste plade ved 230°C,
og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nér displayet viser meddelelsen “READY”, anbringes lagene,
som er dryppet med olivenolie og sukker, pd den nederste
plade. Bofferne steges i ca. 5-6 min. og vendes flere gange
med en spatel for at fa en jeevn stegning pd begge sider.
Samtidig pd den anden plade steges burgeme i ca. 12
min. og vendes efter 5-6 min. (stegetiden varierer iht.
kedets tykkelse). Nar logene er stegt, flernes de fra pladen.
Brodskiverne smares pa den ene side og den anden side
ristes i 1-2 minutter.

Leeg bradskiverne pa et skeerebreet med den ristede side
opad, drys med lgg, leg burgerne pd, og lg en skive ost
pa hver burger. Luk burgersandwichen med en bradskive,
hvor den ristede side vender nedad. Vent, indtil pladen er
varm igen, laeg toastbradene pa, og pres godt ned med den
gverste plade.

Steg i ca. 2-3 min. indtil man har faet den gnskede ristning.
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LAMMMEKOTELETTER MED BALSAMICOEDDIKE 0G
ROSMARIN

INGREDIENSER:

- 6lammekoteletter

- 10 g hakket rosmarin

- 109 hakket hvidleg

- 100 ml balsamico-eddike

- 15gsukker

- saltefter behov

- peber efter behov

TILBEREDNING:

Bland alle ingredienser sammen i en stor skal. Daek den til,
og stil den i keleskab i 1-2 timer. Set grillpladen nederst i
ovnen, bagepladen ovenover, og set apparatet i funktionen
KONTAKTGRILL. Indstil temperaturen for den nederste og
gverste plade ved 230°C, og tryk pa tasten START/STOP
for at forvarme grillen. Nar displayet viser meddelelsen
“READY”, anbringes lammekoteletterne pa den nederste
plade. Steg dem i ca. 11-13 min. i henhold il den gnskede
stegning og kotelettens tykkelse (det anbefales at vende
dem halvvejs, da benet forhindrer den gverste plade i at
komme i kontakt med kedet). | mellemtiden reduceres
marinaden i en gryde, der serveres som sauce pa de grillede
lammekoteletter.

KYLLINGESPYD MED HONNING- 0G LIMECREME
INGREDIENSER:
- 500 g kyllingebryst

INGREDIENSER TIL MARINADE:
- Ttsk. chili

- 1tsk. koriander

- 10dolivenolie

- 2smdlag

- 3fedhvidleg

- 1spsk. revet ingefeer
- 1tsk. sukker

- 1spsk. limesaft

- 1spsk. groft salt

- peber efter behov

INGREDIENSER TIL HONNING- 0G LIMECREME:
- 5dkaffeflade

- Yatsk. revet limeskal

- 1spsk. limesaft

- 1spsk. olivenolie

- 1spsk. honning

- saltefter behov
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TILBEREDNING:

Tilbered marinaden: Hzld alle ingredienserne i en
blender, og ker, indtil man far en ensartet blanding.
Leg kyllingeternerne (2 cm) i en dyb plade, og
tilset marinaden, og dak kyllingen til. Daek til med
husholdningsfolie, og mariner i 1-2 timer. Tilbered cremen
ved at blande alle ingredienserne sammen i en skdl, daek
skdlen med husholdningsfilm, og sat skalen i kaleskabet.
Set kyllingestykkerne pa spyd. Sat grillpladen nederst i
ovnen, bagepladen ovenover, og sat apparatet i funktionen
KONTAKTGRILL. Indstil temperaturen for den nederste og
gverste plade ved 230°C, og tryk pd tasten START/STOP
for at forvarme grillen. Nar displayet viser meddelelsen
“READY”, skal du anbringe spydene pa den nederste plade,
presse ned med den gverste plade og stege kedet i ca.
11-13 min. Vendes 1-2 gange. Spydene serveres varme
sammen med honning- og limecremen.

KYLLINGELAR A LA PROVENCALE
INGREDIENSER:
- 3kyllingeldr (550 g)

INGREDIENSER TIL MARINADE:

- etlille glas tor hvidvin (25 cl)

- 4spsk. olivenolie

- 3spsk. sennepsfro

- 3spsk. hvidvinseddike

- 2spsk. provencalske krydderurter
- 2hakkede hvidlggsfed

- 2tsk. groft salt

- 1tsk. cayennepeber

TILBEREDNING:

Bland alle ingredienser til marinaden i en skal. Lav snit i
kyllingeldrene flere steder, s de rade ked kan ses. Leg
kyllingeldrene i en skal, og haeld marinaden over. Marinér
i 2-3 timer. Set grillpladen nederst i ovnen, bagepladen
ovenover, og set apparatet i funktionen KONTAKTGRILL.
Indstil temperaturen for den nederste og everste plade
ved 200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme
grillen. Nar displayet viser meddelelsen “READY”, legges
kyllingeldrene pd den nederste plade. Pres den gverste
plade ned over, og steg dem i 20-25 min. Vendes 2-3
gange. Nar kyllingeldrene er frdige, arrangeres de pd et
fad. Servér straks.



GRILLEDE KAMPEREJER
INGREDIENSER:
- 16-20 kemperejer

INGREDIENSER TIL MARINADE:
- persille efter behov

- 2dcitroner

- saltefter behov

- peber efter behov

- 2fedhvidleg

TILBEREDNING:

Tilbered marinaden: Hak hvidlgget og persillen fint, og
haeld citronsaften i. Tilsat salt, og drys lidt peber i.

Skyl rejerne, tor dem godt af, og mariner dem i mindst 30
minutter.

Seet grillpladen nederst i ovnen, bagepladen ovenover, og
set apparatet i funktionen KONTAKTGRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og overste plade ved
200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nar displayet viser meddelelsen “READY’, legges de
marinerede rejer pa den nederste plade. Pres den gverste
plade ned over, og steq i 4-6 min. Ved servering pyntes med
citronskiver, og der serveres en gron salat til.

GRILLET LAKS MED YOGHURTDRESSING
INGREDIENSER:

- laksefilet, 500 g

- olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL DRESSINGEN:
- 2509 grask yoghurt

- 1hakket hvidlagsfed

- 1tk salt

- Tknivspids sukker

- 20gpurleg

- persille efter behov

- hvid peber efter behov

TILBEREDNING:

Tilbered dressingen: Vask persillen og purlgget, og skyl dem
godt af. Hak derefter hvidlgget.

Heeld yoghurtienskal, tilset krydderier, hvidleg, salt, sukker
og peber, og pisk, indtil du far en smidig konsistens. Sattes
i keleskab i mindst 30 min. Iset den glatte plade nederst,
og grillpladen ovenover, og st apparatet pa funktionen
GRILLOVN. Indstil temperaturen for den nederste og
gverste plade ved 230°C, og tryk pa tasten START/STOP for
at forvarme grillen. Nar displayet viser meddelelsen READY,

anbringes fisken i olielagen péd den nederste plade, og den
gverste plade lukkes i positionen GRILLOVN (positionen
taettest pa maden uden at rare den). Fisken steges i ca. 25-
30 min. (for at f3 et bedre resultat anbefales det at dreje
laksen 180° halvvejs, fordi den bageste del af pladen er
taettest pd madvaren). Nar stegningen er afsluttet, placeres
laksen pd et fad. Serveres ssSmmen med yoghurtdressingen.

GRILLEDE BLAKSPRUTTER
INGREDIENSER:

- stor bleksprutte, 400 g

- Tdtron

- 1bundt persille

- olivenolie efter behov

- oregano efter behov

- saltefter behov

- chilipulver efter behov

TILBEREDNING:

Rens blaeksprutten, tag hovedet af, fjern benet, og vask
den grundigt. Szt grillpladen nederst i ovnen, bagepladen
ovenover, og set apparatet i funktionen KONTAKTGRILL.
Indstil temperaturen for den nederste og gverste plade
ved 200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme
grillen. Nar displayet viser meddelelsen “READY’, anbringes
blaeksprutten i olielage pa den nederste plade. Pres den
gverste plade ned over, og steg i ca. 10-12 min. | en skal
blandes olien sammen med hakket persille, citronsaft, en
knivspids oregano, lidt salt og chili.

Nar blaeksprutten er stegt, fjernes den fra grillen, og saucen
haeldes over. Anret pa fadet, og servér straks.

PANDEKAGER MED BANAN
INGREDIENSER:

- Thanan

- 2&g(1helteg+ 1xggehvide)
- 150 ml maelk

- 100 g mel af typen 00

- 70gsmer

- saltefter behov

- Ttsk. sukker

- 16 gbagepulver

TILBEREDNING:

Skreel bananen, og mos den med en gaffel. | en anden skal
slds 1 helt &g ud og piskes med sukker. Tilset malken i
en tynd strale under omrering. Tilseet 50 g smeltet smer,
og hxld den siede mel i lidt efter lidt. Tilseet lidt salt og
bananmosen. Reralleingrediensergodt, og setblandingen
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i keleskab i 10 minutter. Imens piskes &ggehviden, indtil
den er stiv. Tag blandingen ud af keleskabet, og rer den
stivnede @ggehvide i forsigtigt i nedefra og opefter. Sat
bagepladen nederst i ovnen og grillpladen ovenover, og szt
apparatet pa funktionen ABEN GRILL. Indstil temperaturen
for den nederste og gverste plade ved 200°C, og tryk pa
tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nar displayet
viser meddelelsen “READY”, smares pladerne med lidt smar,
og der haldes 1-2 spsk. dej pa pladerne. Sgrg for, at dejen
hurtigt er i en cirkelform. Steg i ca. 2 minutter, indtil der
er bobler i pandekagens overflade, vend den om, og steg
videre i endnu ca. 2 minutter. Pandekagerne kan serveres
pa mange forskellige méader: med chokoladecreme,
ahornsirup, friske bldbar, chokoladespaner, honning,
fladeskum eller flormelis.

KUN HVIS DU HAR VAFFELPLADER

GRILLET ANANAS MED IS

INGREDIENSER:

- Tlananas

- honning efter behov

- rorsukker efter behov

- frisk mynte efter behov
- flormelis efter behov

- vanilleis efter behov

TILBEREDNING:

Fjern blade fra ananassen, og skr skrellet af den. Skaer
ananassen i skiveri en tykkelse pa 1-2 cm, og drys rarsukker
pa begge sider af hver enkelt skive. Set grillpladen
nederst i ovnen, bagepladen ovenover, og st apparatet
i funktionen KONTAKTGRILL. Indstil temperaturen for den
nederste og gverste plade ved 200°C, og tryk pd tasten
START/STOP for at forvarme grillen. Nar displayet viser
meddelelsen “READY’, pensles ananassen pa begge sider
med honning, inden de lzgges pa grillen. Luk grillen, og
steg i 5-6 min. Nar ananasskiverne er feerdige, anbringes de
pa et fad, som dekoreres med sma mynteblade. Der drysses
med flormelis og serveres et par iskugler til.

Iseet vaffelpladerne i den korrekte position
KLASSISKE VAFLER

TIL: 12 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

STEGETID: 15 min.

INGREDIENSER:

- 2kopper (460 g) mel 00

- Tk salt

- 10gbagepulver (4 tsk.)

- 2tsk. sukker (30 g)

- 2%

- 11/2kopper (345 ml) varm maelk
- 1/3 kop smeltet smor (75 g)

- Ttsk. vaniljeekstrakt

TILBEREDNING:

I en stor skal blandes mel, salt, geer og sukker. Seet skalen til side.
Sla®ggene udienskal.Tilszt mlken, smorret og vaniljen. Held
melet og de andre ingredienser i skalen sammen med mzlken
0g &ggene, og pisk blandingen sammen. Indstil temperaturen
for den nederste og gverste plade ved henholdsvis 190°C og
200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme dem. Nar

144

displayet viser meddelelsen “READY", smare vaffelpladerne med
smeltet smor eller et ikke-klazbende madlavningsprodukt til at
sprajte pd, og haeld et malbaeger af dejblandingen i hver form pd
pladen evt. med ske. Spred blandingen ud med en spatel. Steg
vaflerne, indtil de er gyldne og sprade (5 min.). Gentag, indtil
hele dejblandingen er opbrugt.

Serveres straks.

BELGISKE VAFLER
TIL: 14-16 vafler
TILBEREDNING: 15 min.
STEGETID: 20 min.

INGREDIENSER:

- 2kopper (460 g) mel til kager
- Tatskosalt

- 2tsk.bagemel (5 g)

- 2tsk. sukker (30 g)

- 4xg

- 2kopper (460 ml) varm melk
- 1/3 kop smeltet smgr (70 g)

- Yatsk. vaniljeekstrakt



TILBEREDNING:

| en stor skal blandes mel, salt og ger. Set skalen til side. |
en anden skal piskes ®ggeblommerne med sukker indtil en
lin blanding. Tilszt vaniljeekstrakten, det smeltede smar og
melken, og pisk med piskeris. Tils®t nu mel i blandingen,
og pisk let. Ma ikke omrares for meget. | en tredje skal piskes
@ggehviderne hele stive med en elektrisk pisker i 1-2 minutter.
Bland ggehviderne forsigtigt i dejblandingen med en
gummispatel. M3 ikke omrares for meget. Indstil temperaturen
for den nederste og gverste plade ved henholdsvis 190°C og
200°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme dem. Nér
displayet viser meddelelsen “READY”, smgre vaffelpladerne med
smeltet smor eller et ikke-klaebende madlavningsprodukt til at
sprajte pa, og haeld et malbaeger af dejblandingen i hver form pa
pladen evt. med ske. Spred blandingen ud med en spatel. Steg
vaflerne, indtil de er gyldne og sprade (5 min.). Gentag, indtil
hele dejblandingen er opbrugt. Serveres straks.

VAFFEL MED CHOKOLADE 0G KANEL
TIL: 10-12 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

STEGETID: 15 min.

INGREDIENSER:

- 2kopper (460 g) mel 00

- Ttsk.salt

- 1tsk.bagemel (3 g)

- 3/4kop sukker (170 g)

- 2%g

- 11/2kopper (345 ml) varm maelk
- 80gsmar

- 1tsk. vaniljeekstrakt

- 140 g mark chokolade

- 1/4kop kakaopulver (60 g)
- 2tsk. stodt kanel (6 g)

TILBEREDNING:

Haeld chokolade og smar i en skal, og st den i mikrobalgeovn.
Opvarmes ved hgjest effekt i 30 sekunder. Omreres, indtil
chokoladen og smarret er helt smeltet sammen, og blandingen
er heltjevn. Lad blandingen kole af. £g, malk og vaniljen piskes
sammen i en stor skal, og den afkelede chokoladeblanding
haldes i og omrores, indtil blandingen er helt jevn. Si mel,
sukker, kakaopulver, kanel, bagepulver og salt i en stor skal.
Tilszet &ggene i melblandingen, og pisk med piskeris, indtil
blandingen er jaevn. Indstil temperaturen for den nederste og
gverste plade ved henholdsvis 190°C g 200°C, og tryk pa tasten
START/STOP for at forvarme dem.

Nar displayet viser meddelelsen “READY, smgre vaffelpladerne

med smeltet smor eller et ikke-klbende madlavningsprodukt
til at sprojte pa, og heeld et mdlbager af dejblandingen i hver
form pa pladen evt. med ske. Spred blandingen ud med en
spatel. Steg vaflerne, indtil de er gyldne og sprede (5 min.).
Gentag, indtil hele dejblandingen er opbrugt. Serveres straks.
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VIKTIG INFORMASJON
Sikkerhetsadvarsler

AFare!

Manglende overholdelse av denne advarselen kan fore til

skader som falge av elektrisk stat, med pafalgende livsfare.
For du kobler apparatet til stikkontakten ma du sjekke
at:

o Nettspenningen som er angitt pd apparatets
merkeplate er i overensstemmelse med spenningen for
det elektriske anlegget ditt

o  Stikkontakten er jordet og har en minimumskapasitet
pa 16A.

o Profesjonell bruk av produktet, upassende bruk
eller bruk som ikke er i overensstemmelse med
bruksanvisningen fritar produsentenfor alt ansvar.

- Forsikre deg om at stramkabelen 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 unngas.
For du setter bort apparatet eller ~ for du fjerner
stekeplatene og uansett for all rengjering og vedlikehold
ma du sld avapparatet og ta stepselet ut av stikkontakten.
Forsikre deg om at apparatet er helt avkjlt.
Ikke bruk apparatet utendgrs.
Ikke legg apparatet i vann.

ikke

- Apparatet ma brukes i
kombinasjon med en ekstern timer
(tidsinnstilling), eller med bruk av
flernkontroll.

Bruk kun skjateledninger 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.

ANB'

Manglende overholdelse av disse advarslene kan fore til

personskader eller skader pa apparatet.

- Rengjor utsiden av stekeplaten med en myk svamp eller
en klut fuktet med vann og mildt vaskemiddel.
Dette apparatet er laget for tilberedning av mat. Det
ma ikke brukes til andre formal, eller endres eller tukles
med pa noen mate.
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- Dette apparatet er kun beregnet til
hjemmebruk. Det er ikke beregnet
tii d brukes pa personalkjokken
pa butikker, kontorer eller andre
arbeidssteder, pd overnattingssteder,
hoteller, romutleie, moteller eller
andre strukturer som mottar gjester
profesjonelt.

- Apparatet kan brukes av barn fra 8
ar og oppover, 0g 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 fglger med. Barn
md ikke leke med apparatet.

Rengjering og vedlikehold fra brukerens side ma ikke
utfgres av barn, med mindre de er over 8 ar og under
tilsyn av voksne.

Hold apparatet og ledningen utenfor rekkevidden til
barn under 8 r.

Hold apparatet utenfor barns rekkevidde og ikke etterlat
det i funksjon uten oppsyn.

Bruk aldri apparatet uten stekeplatene.

Sett forst bort apparatet ndr det er helt avkjolt.
Ikke flytt apparatet under bruk.

A Fare for forbrenninger!
Manglende overholdelse av denne advarselen kan fore til
brannsdr og forbrenninger.

bruk kan

- Ndar apparatet er i
temperaturen pa den utvendige
overflatene bli sveert hey. Bruk alltid
handtaket (2) eller grytevotter om
ngdvendig.

Ta av eller skift ut stekeplatene ndr apparatet er helt
avkjolt.

o

Dette symbolet signaliserer rad og informasjon som er viktig
for brukeren.
Ikke tilbered matvarer pakket inn i plastfilm,
aluminiumsfolie eller polyetylenposer, for @ unnga fare
for brann.



]
QH Dette produktet er i overensstemmelse med EU-
regelverket nr. 1935/2004 som omhandler materialer og
gjenstander som kommer i kontakt med naeringsmidler.

BESKRIVELSE

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

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

3. Taster for lgsning av platene: trykk for & frigjere og
fierne platen

4. Innretning for lasing/frigjering og
hoyderegulering av den gvre platen/lokket.

5. Tast for frigjering av hengsler: Gjor det mulig d dpne
apparatet fullstendig for & bruke det i flat eller dpen
posisjon.

6. Hoyderegulering av platen “grillovnfunksjon”.
For & Idse den ovre platen/lokket i ensket posisjon, for
tilberedning av mat som ikke behaver 8 presses.

7. Antenningslampe.
8. Start-/stop-tast.
9. Time-tast”+":fora regulere (ke) tilberedningstiden.
10. Time-tast”-": for & regulere  (redusere)

tilberedningstiden.

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

12. Termostatbryter ovre plate: for 3 regulere
temperaturen fra 60°C til 230°C eller for & sla av den
gvre platen.

13. Avtagbare plater: antiklebende, kan vaskes i
oppvaskmaskin, enkle & rengjore. ANTALLET 0G TYPEN
PLATER KAN VARIERE AVHENGIG AV MODELL.

13a.Grillplate: Perfekte for & grille entrecote, hamburger,
kylling og grennsaker

13hb.Glatt plate: for d tilberede pannekaker, egg, bacon og
sjomat.

13c. @vre vaffeljernplate: For a tilberede alle typer vafler
(kun CG7044).

13d.Nedre vaffeljernplate: For d tilberede alle typer vafler
(kun CG7044).

14. Fettsamlerbrett: Integrert i produktet og avtakbar for
enklere rengjoring.

15. Vaffeldoserer (kun (G7044).

16. Regulerbare framfotter.

FORSTE IGANGSETTING

Fjern alt emballasjematerialet og reklameetikettene fra
platen. For du kaster emballasjematerialet, forsikre deg om
atdu har tatt ut alle delene av det nye apparatet. \/i anbefaler
at du tar vare pd esken og emballasjematerialet for eventuell
videre bruk.

m NB: For bruk md du rengjore basen, dekselet og
kontrollbryterne med en fuktig klut for & fjerne stov som
har samlet seg under transporten. Rengjer stekeplatene og
fettsamlerbrettet grundig. Platene og fettsamlerbrettet kan
vaskes i oppvaskmaskin.

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.

m NB: de avtakbare platene (grill og glatte) kan byttes
ut med hverandre.

Innsetting av stekeplatene.
- Sett apparatet i flat posisjon (se figur 1). Sett inn en
plate om gangen.

- Alle platene kan settes inn bade opp eller nede (se figur

For & fjerne platene

Sett apparatet i flat posisjon.

Finn tastene for frigjering (3) av platene til venstre. Trykk
bestemt pa tasten for & stote platen ut fra basen. Ta tak i
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platen med begge hendene, la den gli langs metallstattene
og ta den ut fra basen. Trykk ogsd pd den andre
frigjoringstasten for & fierne den andre platen, ved a falge de
samme operasjonene.

A Fare for forbrenninger! Ta av eller skift ut
stekeplatene ndr apparatet er avkjolt.

Sett pa plass fettsamlerbrettet.

Under tilberedning skal fettsamlerbrettet settes inn pa
plassen sin pa hgyre side av apparatet. Fettet fra matvarene
renner gjennom apningen i platen og samles opp i brettet.

m NB: Under tilberedningen ma du kontrollere
fettsamlerbrettet hyppig og trekke det ut for & unngd at det
fylles med for mye flytende fett.

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

ANB! Utvis maksimal forsiktighet under tilberedningen.
For & dpne apparatet bruker du handtaket, som forblir kaldt.
Derimot blir aluminiumsdelene svaert varme, sa du ma unnga
a ta pa dem under eller rett etter tilberedning.

For du foretar noen som helst operasjoner pd apparatet ma
du la det avkjgles (i minst 30 minutter).

Bruk apparatet kun med fettsamlerbrettet pa plass. Ikke
tom fettsamlerbrett for apparatet er fullstendig kaldt. Veer
forsiktig ndr du trekker ut brettet, for & unnga at du seler ut
vaske.

BRUKSPLASSERINGER AV APPARATET
Kontaktgrill (lukket posisjon)

Den gvre platen hviler pd den nedre platen. Dette er den
normale posisjonen ved starten av tilberedningen ndr du
bruker apparatet som kontaktgrill. Den gvre platen tilpasser
seg automatisk til tykkelsen pd maten som ligger pa den
nedre platen. P& denne maten blir maten jevnt stekt pa
begge sider.

Kontaktgrillen er ideell for & tilberede hamburgere, kjstt
uten bein og i tynne skiver, grannsaker og panini. Funksjonen
"kontaktgrill" er perfekt for d tilberede mat raskt eller sunt.
Ved & bruke kontaktgrillen tilberedes maten raskt, nettopp
fordi platene kommer i kontakt med begge sidene samtidig
(sefigur 3).
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Rillene i platen og dpningen pa siden av apparatet gjor at
fettet renner bort og samles opp i brettet.

Apparatet er utstyrt med et eget handtak 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.

Apenrrist

Den ovre platen er plassert pd samme niva som den nedre
platen. Den nedre og evre platen ligger pd samme niva, slik at
de danner en stor stekeflate. | denne posisjonen kan apparatet
brukes i grillmodus med enten den rillede grillplaten, eller
med den glatte platen. For & regulere apparatet i denne
posisjonen md du farst og fremst finne tasten som frigjor
hengslene, den er plassert til hoyre. Grip tak i handtaket med
venstre hand og trykk pa tasten for frigjering av hengselen
med den hgyre hdnden (se figur 4).

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




Hvis du lgfterhandtaket lett for du trykker pé frigjeringstasten
minsker trykket pa hengslene og det blir lettere & dpne
platene.

Apparatet kan brukes som grill for 4 tilberede hamburgere,
kjottstykker, kylling og fisk. Grillmodusen er den mest
allsidige maten & bruke apparatet. Platene er i &pen posisjon
og tilbyr dermed en dobbel stekeflate.

Du kan tilberede forskjellige matvarer pd separate plater
uten & blande smakene, eller tilberede en stgrre mengde av
de samme matvarene.

Med posisjonen grill kan du grille forskjellige stykker kjott
med forskjellige tykkelse, alle pd den maten du foretrekker. |
denne modusen mé du snu matvarene under tilberedningen.
Apparatet kan ogsa brukes med glatte plater for tilberedning
av pannekaker, ost, egg og bacon til frokost (se figur 6).

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

Grillovn

Denne modusen (se figur 7) er perfekt for & 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.

- Tatak i handtaket og senk den gvre platen slik at den
narmer seg matvarene (fig. A).

|8 OO | @

Plasser innretningen for [&sing/frigjering (4) av platene

i ansket grillposisjon ved & la spaken gli bortover.

Den gvre platen blokkeres i posisjon. Det er 5 forskjellige

haydereguleringer (fig. B).

BRUK

Funksjon
Nar apparatet er korrekt forberedt og du er klar til 4 lage mat,
velger du en temperatur pd mellom 60°C il 230°C for hver av
de to platene (vre og nedre), ved hjelp av termostatbryterne
10g12).

Trykk pd tasten start/stop. ON-lampen tennes.
Avhengig av temperaturen du har valgt vil det kunne ta noen
minutter for apparatet varmes opp. Nar termostaten nar
gnsket temperatur gir apparatet fra seq et lydsignal og er
klart til bruk. Pa displayet vises meldingen “READY".
Du kan requlere temperaturen ndr som helst under
tilberedningen pa bakgrunn av typen matvarer.

m NB: Apparatet er utstyrt med 2 regulerbare
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framfatter (16) som gjor det enklere for oljen a renne ned i
fettsamlerbrettet.

Timerfunksjon
Nar displayet viser meldingen "READY", velger
du  stekeposisjonen  (se  avsnittet  "apparatets

tilberedningsposisjoner"), og legger deretter matvarene pa
platene. Steketiden kan velges med timertastene (9 og 10);
ndr steketiden er over viser displayet "END"; apparatet
forblir tent. Nar maten er ferdig slér du av apparatet og
trykker pa tasten start/stop (8) eller dreier termostathryterne
(1109 12) til slukket posisjon.

m NB: Apparatet slar seg av automatisk etter 90
minutters funksjon.

Velge temperaturskala

Temperaturen kan vises i grader °C eller °F. For & endre
maleenheten for temperatur trykker du pa begge tastene
"+"0g"=" (9-10) i noen sekunder.

Vaffelmodus (kun for modellen (G7044)

- Sett inn vaffeljernplatene (13c/13d) som vist i fig. 1.
Veer oppmerksom pa at i dette tilfellet kan ikke platene
byttes om, og posisjonen til hver enkelt plate skal vaere
som vist i figur 8.

- Still inn temperaturen pd den nedre og gvre platen
til henholdsvis 190 og 200 °C og trykk pa tasten start/
stop.

- Apparatet starter forvarmingsfasen. Nar termostaten
nar gnsket temperatur gir apparatet fra seg et lydsignal
og er klart til bruk. Pa displayet vises meldingen
“READY".

- Smore platene lett med smeltet smor

- Hell et mal i hver av formene pa platene.

- Spreforsiktig ut reren og lukk apparatet.

- Stekiden tiden som er angitt i oppskriftene.
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Hvis du stiller inn timeren hgres de tre pipelyder ndr
steketiden er ferdig, timeren forsvinner og displayet
viser meldingen “END". - For 4 tilberede flere vafler
tilsetter du mer rore pd den nedre platen og gjentar
operasjonen.

Nar du har laget den siste vaffelplaten trykker du pa
start/stop-tasten for & sla av apparatet.

& NB! lkke bruk metallredskaper til 4 ta vaflene ut fra
platene, da det vil kunne fare til skader pa det antiklebende
belegget.

RENGJ@RING 0G VEDLIKEHOLD

Vedlikehold som er brukerens ansvar.

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

- Ikke la plastredskaper komme i kontakt med de varme
platene.

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

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

Rengjgring og stell

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

Nér tilberedningen er over sldr du av apparatet og trekker
stopselet ut av stikkontakten. La apparatet avkjgles i minst
30 minutter. Fjern eventuelle matrester fra platene. Tom
fettsamlerbrettet. Fettsamlerbrettet kan vaskes for hand eller
i oppvaskmaskin.

Trykk pé frigjeringtasten (3) for d fierne platene fra apparatet.
Forsikre deg om at platene er helt avkjolt for du tar pa dem.
Stekeplatene kan vaskes i oppvaskmaskin, selv om hyppig
vask vil kun redusere kledningens egenskaper. Vi anbefaler
derfor & rengjgre utsiden av stekeplaten med en myk svamp
eller med en klut fuktet med vann og mildt vaskemiddel.
Ikke bruk metallgjenstander til & rengjore platene.

TEKNISKE EGENSKAPER

Forsyningsspenning 220-240V / 50-60 Hz

Absorbert effekt 2000W
1600W (VAFLER)



PROBLEMLOSNING

Feilmelding pa displayet

BESKRIVELSE

PROBLEM

LASNING

I

[
i

Ingen  temperaturgkning
pd en av stekeplatene.

Den elektroniske
kontrollen har avdekket
at en av stekeplatene
ikke har oppnddd innstilt
temperatur.

Platen sitter ikke riktig pa
plass pa apparatet.

Varmeelementet inne i
platen kan vare skadet.

Koblingen til
varmeelementet kan vaere
skadet.

Den elektroniske
kontrollen  kan  vare
skadet.

Koble fra stikkontakten.
Kontroller at platen er
korrekt satt pa plass i
plassen sin pa apparatet.
Hvis dette ikke loser
problemet er  det
sannsynlig at det har
oppstatt en feil pa
apparatet.

Kontakt De’Longhis
kundeservice og varsle
om feiltypen.

Funksjonsproblemer - med
temperatursonden.

Den elektroniske
kontrollen har avdekket en
feil ved temperatursonden.

Koble fra stikkontakten.
Temperatursonden  ma
skiftes ut.

Kontakt De’Longhis
kundeservice og varsle
om feiltypen.

Funksjonsproblemer med
temperatursonden.

Den elektroniske
kontrollen har avdekket en
feil ved temperatursonden.

Koble fra stikkontakten.
Temperatursonden  ma
skiftes ut.

Kontakt De’Longhis
kundeservice og varsle
om feiltypen.
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Apparatet slar seq ikke pa.

Kontroller at apparatet
er korrekt koblet til en
veggkontakt.

Koble apparatet til et

annet stromuttak.
Kontroller den
automatiske
sikkerhetshryteren.

Hvis dette ikke lgser
problemet  er  det
sannsynlig at det har
oppstatt en feil pa
apparatet.

Ta  kontakt ~ med
et De'Longhi-
serviceverksted.

Apparatet slar seq ikke pa
nar man trykker pa tasten
START/STOP.

Begge tempera-
turbryterne er i posisjo-
nen 0 og det gvre og
nedre displayet viser
OFF. Drei bryteren til
gnsket temperatur, og
trykk deretter pa tasten
START/STOPP.
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TILBEREDNINGSTABELL

STORFE- | TYKKELSE Ant. STEKE- MODUS PLATER °C | MIN. ANBEFALINGER
KJoTT (cm) STYKKER |  GRAD
nedre | gvre
Biff 0,5-1 2 Godt KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 2-3 | smer matvarene
stekt GRILL godt
Biff 05-1 4 Godt RPENRIST | GRILL | GLATT | 230 | 5-6 |smgre matva-
stekt rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Filet 3-4 4 Blodig | KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 4-5 | smer matvarene
GRILL godt
Filet 3-4 4 Middels | KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 7-8 | smer matvarene
godt GRILL godt
stekt
Filet 34 4 Godt KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 10-11 | smgr matvarene
stekt GRILL godt
Entrecote 2-3 2 Middels | KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 4-5 | smer matvarene
godt GRILL godt
stekt
Entrecote 2-3 2 Godt KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 7-8 | smer matvarene
stekt GRILL godt
Entrecote 23 4 Middels | APENRIST | GRILL | GLATT | 230 | 10-12 | smore  matva-
godt rene godt, snu
stekt etter halvferdig
tilberedning
Entrecote 2-3 4 Godt | APENRIST | GRILL | GLATT | 230 | 14-16 | smore  matva-
stekt rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Hamburger 2-3 6 Godt | KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 8-10 | smer matvarene
stekt GRILL godt
Grillspyd 6 Godt KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 13-15 | smgre  matva-
stekt GRILL rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
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LAM | TYKKELSE Ant. | STEKEGRAD MODUS PLATER ° MIN. | ANBEFALINGER
(cm) STYKKER
nedre gvre
Ribbe 1.5-3 6 Middels KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 10-12 | smere matva-
godt stekt GRILL rene  godt,
Ribbe | 153 6 | Godtstekt | KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 12-14 | Snu  ribbene
halvferdig til-
GRILL X
beredning
SVINEKJOTT | TYKKELSE Ant. MODUS PLATER °C | MN. ANBEFALINGER
(cm) STYKKER nedre gvre
Biff 1-2 4 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 | 7-9 | smer matvarene
GRILL godt
Biff 1-2 8 APENGRILL | GRILL GLATT 230 | 14-16 | smore matvarene
godt, snu etter
halvferdig ftilbe-
redning
Kjott <25 4 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 | 9-11 | smere matvarene
GRILL godt, snu etter
halvferdig ftilbe-
redning
Kjott <25 8 KPENGRILL | GRILL GLATT 230 | 11-13 | smgre matvarene
godt, snu etter
halvferdig tilbe-
redning
Bacon 6-8 KONTAKT- | GRILL GLATT 200 | 20-25 | snumaten toeller
GRILL tre ganger
Bacon 4 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 1-2
GRILL
Salsiccia 8 KONTAKT- | GRILL GLATT 200 | 16-18 | stikk hull pa palse-
GRILL ne med en gaffel
Grillspyd 6 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 | 14-16 | smgre matvare-
GRILL ne godt, snu 1-2
ganger
Polser 6 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 | 8-10
GRILL
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KJIOTTAV | TYKKELSE Ant. MODUS PLATER °C MIN. ANBEFALINGER
KILLNG | (am) | STYKKER
06 nedre gvre
KALKUN
Bryst <1 4 KONTAKT- GRILL GLATT | 230 | 3-4 |smer  matvarene
GRILL godt
Lar 3 KONTAKT- GRILL GLATT | 200 | 20-25 | snu en eller to
GRILL ganger under tilbe-
redningen
Vinge 6 KONTAKT- GRILL GLATT | 200 | 14-16 |snu en eller to
GRILL ganger under tilbe-
redningen
1,5-2 4 KONTAKT- |  GRILL GLATT | 230 | 6-8
GRILL
1,5-2 8 RPENRIST |  GRILL GLATT | 230 | 14-16 | snu etter halvferdig
tilberedning
Grillspyd 6 KONTAKT- GRILL GLATT | 230 [ 11-13 | Snu en eller to
GRILL ganger under
tilberedningen
Polser 6 KONTAKT- |  GRILL GLATT | 230 | 6-8
GRILL
Sterkt 1 KONTAKT- GRILL GLATT | 200 | 40-45 | snu en eller to
krydret GRILL ganger under tilbe-
grillet redningen
kylling
BR@D Ant. MODUS PLATER °( MIN. ANBEFALINGER
STYKKER nedre gvre
Toast / 2 GRILLOVN GLATT GRILL 230 3-5 | plasser den gvre platen
sandwich slik at den kommer naer
bradet uten & klemme det
Panino 2 KONTAKTGRILL | GRILL GLATT 230 2-3
Brodskiver 4 RPENRIST GLATT GRILL 230 4-5 | snu etter halvferdig tilbe-
redning
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GRONNSAKER Ant. MODUS PLATER °C MIN. ANBEFALINGER
STYKKER nedre gvre
Aubergineskiver 1 KONTAKTGRILL | GRILL GLATT 230 4-6 | smor matvarene
godt
Squashskiver 2 KONTAKTGRILL | GRILL GLATT 230 6-8 | smer matvarene
godt
Paprika delt i fire 2 KONTAKTGRILL | GRILL GLATT 230 8-10 | smeor  matvarene
godt
Tomatskiver 1 RPEN RIST GLATT GRILL 230 5-7 | smer matvarene
godt, snu etter
halvferdig tilbe-
redning
Lokskiver 2 KONTAKTGRILL | GLATT GRILL 230 5-7 | smer matvarene
godt, rer ofte med
en spatel
FISK ANTALL Ant. MODUS PLATER °C MIN. ANBEFALINGER
STYKKER nedre gvre
Hel 2509 1 KONTAKT- | GRILL GLATT | 210 | 8-10 |smer matvarene
GRILL godt
Filet 5009 1 GRILLOVN | GLATT GRILL | 230 | 25-30 | smer matvarene
med olje, plasser
den gvre platen
slik at den kommer
nar maten uten &
klemme den
Stykke 4509 4 KONTAKT- | GRILL GLATT | 200 | 8-10 |smgr matvarene
GRILL godt
Grillspyd 500¢ 6 APENRIST | GRILL GLATT | 230 | 10-12 | Smer matvarene
godt; snu to til tre
ganger
Blekksprut 4009 1-2 KONTAKT- | GRILL GLATT | 200 | 10-12 | smer matvarene
GRILL godt
Kjempereker 400¢ 10-12 KONTAKT- | GRILL GLATT | 200 4-6 | smgr matvarene
GRILL godt
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DESSERT Ant. MODUS PLATER ¢ MIN. ANBEFALINGER
STYKKER nedre gvre | nedre | gvre
Pannekake 4 KPEN RIST GLATT GRILL 200 | 200 | 4-5 | smer platene, snu
etter  halvferdig
tilberedning
Vafler 4 KONTAKTGRILL | VAFLER | VAFLER | 190 | 200 | 4-5 | smerplatene
Ananasskiver 4 KONTAKTGRILL |  GRILL GLATT | 200 | 200 | 5-6 | smorplatene
OPPSKRIFTER
EGGERORE, BACON 0G TOAST TILBEREDNING:
INGREDIENSER: Vask auberginene, skrell dem og skjeer dem i tykke skiver.
- 2eqg Sett inn grillplaten i det nedre festet og den glatte
- 2skiverbacon platen i det gvre festet og still inn apparatet til modusen
- Tskje melk KONTAKTGRILL. Still inn temperaturen pa den nedre og
- saltog pepper gre platen til 230°C og trykk pa tasten START/STOP for 4
- 2skiver toast forvarme grillen. Nér displayet viser meldingen “READY”
legger du auberginene pa den nederste platen og steker i
TILBEREDNING: cirka 8-10 min, til de har blitt myke.

Visp eggene med melk og salt til du far en lett og
skummende blanding. Sett inn den glatte platen i den
nedre plassen og den grillplaten i den gvre plassen og still
inn apparatet til modusen APEN GRILL.

Still inn temperaturen pd den nedre og evre platen il
230°C og trykk pa tasten START/STOP for & forvarme
grillen. Nar displayet viser meldingen “READY” heller
du eggeblandingen i et hjorne av platen og steker i 2-3
min mens du passer pd a blande godt ved hjelp av en
treslikkepott, slik at alt stekes jevnt. Samtidig steker du
0gsa baconskivene pd den samme platen, i 3-4 min. Snu
dem etter halv steketid, mens du pd den andre platen rister
bradet i 3-4 min og snur dem nar de er halvferdige. Anrett
maten og server.

CROSTINI MED AUBERGINESKUM
INGREDIENSER:

- Taubergine

- 100g ricotta

- hvitlgkspulver

- persille

- A4skjeerolivenolje

- salt

- pepper

- 1baguette

Skjeer aubergineskivene grovt og putt dem i en
kiokkenmaskin sammen med ricotta-osten, hvitlok og
persille, en klype salt og en klype pepper, samt oljen. Mos
til du far en glatt og jevn mos. Smer bradet (skaret i skiver)
med olivenolje og stek det i 230°C, alltid med de flate
platene i modusen CONTACT GRILL i 1-2 minutter, til de er
s gylne som du gnsker.

Smer auberginekremen pa det ristede bradet, ringle over to
skjeer olje og server.

SALATMEDKJOTT, RUCCOLAOGKIRSEBARTOMATER
INGREDIENSER:

- 2skiver kalvekjott

- rucola 100gr

- 10-12 runde tomater

- 100ggrana

- salt

- olivenolje

TILBEREDNING:

Lag ruccola- og tomatsalaten: Vask ruccolaen, legg den pa
et tort kjokkenhandkle og la den torke, skjar tomatene i 4
biter. Sett inn grillplaten i den nedre plassen og den glatte
platen i den gvre plassen og still inn apparatet til modusen
KONTAKTGRILL.

Still inn temperaturen pd den nedre og gvre platen til 230°C
og trykk pa tasten START/STOP for & forvarme grillen. Nar
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displayet viser meldingen “READY” legger du de smurte
kjgttstykkene pd 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 pa
en seng av rucola og tomater. Salt og tilsett flakene med
grana. Ringle over litt olje.

SVINERIBBER MED KAFFEAROMA
INGREDIENSER:

- svineribber (2a 250 g)

- olivenolje

TIL KAFFEBLANDINGEN:
- 2teskjeer kumminfrg

- 2teskjeer kaffebgnner
- 1skjemild chillipepper
- Tteskje paprikapulver

- Tteskje grovt salt

- Tteskje pepper

TILBEREDNING:

Lag kaffeblandingen: Hell kumminfreene og kaffen i en
kjokkenmaskin og mal til du far et litt grovt pulver. Hell
pulveret i en bolle, tilsett de andre ingrediensene og bland
godt. Smor kjottet lett med olje og krydre det. Dekkaltogla
sta i romtemperatur i cirka 30 minutter. Sett inn grillplaten
under og den glatt platen oppa og still inn apparatet til
modusen KONTAKTGRILL.

Still inn temperaturen pd den nedre og gvre platen il 230°C
og trykk pa tasten START/STOP for & forvarme grillen.

Nar meldingen “READY” vises pa displayet legger du kjttet
pa den nederste platen, presser ned den gvre platen og
stekericirka 6-8 min, avhengig av hvor godt stekt du vil ha
det. Serveres varmes.

SVINEFILET MED SOPPSAUS
INGREDIENSER:

- A4svinefileter

- salt

- nykvernet svart pepper

- 2hvitlgksfedd

- 2skjeer Dijonsennep

- 60gsmer

- olivenolje

INGREDIENSER TIL SOPPSAUSEN:
- 30gsmer
- 1skje gorgonzola
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- 2sjalottlgk

- 300g sopp

- 1/2glass whisky
- 2009 matflgte

- sitronsaft

- persille

TILBEREDNING:

Krydre kjgttet 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. Na heller
du opp i whiskyen, lar koke i 1 minutt, tilsetter et glass
vann og koker i enda et minutt. Tilsett flote, saften av en
sitron, persille, gorgonzola og kok opp. Koke til sausen er
passe tykk, smak til med salt og pepper og sett til side. |
mellomtiden gjer du klart til penslingen av kjottet, som
du skal bruke under tilberedningen. Putt smer, sennep
og hvitlgk i en liten stekepanne. Stek ved svak varme til
smgret smelter. Hold varmt. Sett inn grillplaten under og
den glatt platen oppa og still inn apparatet til modusen
KONTAKTGRILL. Still inn temperaturen pa den nedre og
gvre platen til 230°C og trykk pd tasten START/STOP for
a forvarme grillen. Pensle filetene pa begge sider med
sausen, og ndr displayet viser meldingen “READY” legger
du dem pa den nedre platen og lukker grillen. Stek i 6-8
minutter, avhengig av hvor godt stekt du ensker kjottet, 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:

- 8skiverrugbrad

- 500 g farsteklasses kjottdeig
- 100 g sveitserost i skiver

- 2skjeerolivenolje

- 2lgkiskiver

- romtemperert smor

- 2skjeer worchestersaus

- salt

- pepper

- Thalv teskje sukker

TILBEREDNING:

Lag hamburgerne: Bland kjgttdeigen, Worcestersausen,
salt og pepper i en bland. Bland godt. Form 4 hamburgere
med hendene, cirka 2 cm tykke. Sett apparatet i modusen



APEN GRILL og sett inn den glatte platen nederst og
grillplaten gverst. Still inn temperaturen pa den nedre og
gvre platen til 230°C og trykk pa tasten START/STOP for a
forvarme grillen.

Nar displayet viser meldingen“READY” legger du lokskivene
med olivenolje og sukker pa den nederste platen og steker
i cirka 5-6 min mens du passer pa d blande ofte ved hjelp
av en treslikkepott, slik at alt stekes jevnt til Igken blir myk.
Samtidig steker du hamburgerne pa den andre platen. Stek
dem i cirka 12 min, snu etter cirka 5-6 min. (Steketiden
varierer avhengig av hvor tykke hamburgerne er). Nar
Igken er ferdig tar du dem av platen og rister de smurte
brgdskivene pd den ene siden i 1-2 minutter.

Legg bradskivene pa ei fjol med den ristede siden opp,
legg pa leken 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 bredet er sa godt stekt som du
gnsker.

LAMMEKOTELETTER MED BALSAMICOEDDIK 0G
ROSMARIN

INGREDIENSER:

- 6lammekoteletter

- 10 g hakket rosmarin

- 10 g hakket hvitlgk

- 100ml balsamicoeddik

- 154 sukker

- salt

- pepper

TILBEREDNING:

Bland alle ingrediensene i en ganske stor beholder. Dekk
til og la lammekjottet marineres i kjgleskapet i 1-2 timer.
Sett inn grillplaten under og den glatt platen oppa og
still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pa den nedre og gvre platen til 230°C og
trykk pa tasten START/STOP for & forvarme grillen. Nér
displayet viser meldingen“READY” legger du kotelettene pa
den nederste platen. Steki cirka 11-13 minutter, avhengig
av onsket stekegrad, og tykkelsen pa koteletten. (Vi
anbefaler at du snur dem etter halvendt steketid, da beinet
gjor at kjottet ikke kommer nr platen pd oversiden). |
mellomtiden koker du inn marinaden i en liten stekepanne
og serverer den som saus til de grillede lammekotelettene.

KYLLINGSPYD MED HONNING- 0G LIMEKREM
INGREDIENSER:
- 500g kyllingbryst

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
- T1teskje chillipulver
- Tteskje koriander

- T1dolivenolje

- 2varlek

- 3hvitlgksfedd

- 1skjerevetingefeer
- 1skje sukker

- 1skje limesaft

- 1skjegrovt salt

- pepper

INGREDIENSER TIL HONNING- 0G LIMEKREMEN:
- 5dmatflote

- 1/2teskje revet limeskall

- 1skje limesaft

- Tskjeerolivenolje

- Tskje honning

- salt

TILBEREDNING:

Lag marinaden: Putt alle ingrediensene i en kjskkenmaskin
og miks til du far en jevn blanding. Skjar kyllingen i biter
pa omtrent 2 cm, og legg bitene pa en flat tallerken. Hell
over marinaden og dekk til alt kjottet. Dekk til matvarene
med plast og la dem marineres i 1-2 timer. Lag marinaden
ved & blande alle ingrediensene i en skal, dekk til med
plastfilm og sett i kjgleskapet. Stikk kyllingbitene inn pa
grillspydene. Sett inn grillplaten under og den glatt platen
oppa og still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL.
Still inn temperaturen pa den nedre og gvre platen til
230°C og trykk pd tasten START/STOP for & forvarme
grillen. Nar displayet viser meldingen “READY” legger du
grillspydene pa den nederste platen, presser ned den gvre
platen og steker i 11-13 min, snu dem 1-2 ganger under
tilberedningen.  Server spydene varme sammen med
sitron- og honningkremen.
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PROVENSALSKE KYLLINGLAR
INGREDIENSER:
- 3kyllinglar (550gr)

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
- 25d torr hvitvin

- 4skjeerolivenolje

- 3skjeersennep med fro

- 3skjeer hvitvinseddik

- 2skjeer provensalske urter

- 2fedd hakket hvitlgk

- 2teskje grovt salt

- Tteskje cayennepepper

TILBEREDNING:

Lag marinaden ved & bande alle ingrediensene i en skal.
Bruk en skarp kniv til & skjaere et snitt i den tykkeste delen
av ldrene, slik at de dpnes litt. Legg ldrene i bollen og fukte
dem over det hele med marinaden. La marinere i 2-3
timer. Sett inn grillplaten under og den glatt platen oppa
og still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pa den nedre og gvre platen til 200°C og trykk
pa tasten START/STOP for & forvarme grillen. Nar displayet
viser meldingen “READY” legger du kyllinglarene pa den
nederste platen, presser ned den gvre platen og steker i 20-
25 min, snu dem 2-3 ganger under tilberedningen. Nér de
er ferdig legger du dem pa et fat og serverer.

GRILLEDE KIEMPEREKER
INGREDIENSER:
- 16/20 kjempereker

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
- persille

- 2sitroner

- salt

- pepper

- 2hvitlgksfedd

TILBEREDNING:

Lag marinaden ved a finhakke hvitlgk og persille og tilsette
sitronsaft. Tilsett salt og litt pepper.

Skyll rekene, terk dem godt og la dem marineres i minst en
halvtime.

Sett inn grillplaten under og den glatt platen oppa og still
inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL.

Still inn temperaturen pa den nedre og gvre platen til 200°C
og trykk pa tasten START/STOP for a forvarme grillen.
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Nér displayet viser meldingen “READY” legger du de avrente
marinerte rekene pa den nederste platen, presser dem med
den overste platen og steker i 4-6 min. Server med noen
skiver sitron og grenn salat.

GRILLET LAKS MED YOGHURTSAUS

INGREDIENSER:
- 500q laksefilet
- olivenolje

INGREDIENSER TIL SAUSEN:
- 250g gresk yoghurt

- 1fedd hvitlek

- Tteskje salt

- 1klype sukker

- 20g gresslgk

- persille 20gr

- hvitpepper

TILBEREDNING:

Lag sausen: Vask og terk persillen og gresslgken godt. Hakk
hvitloken for seg.

Hell yoghurten i en skal, tilsett krydder, hvitlgk, salt
sukker og pepper, og miks til du far en myk krem. La std
i kjoleskapet i minst 30 min. Sett inn den glatte platen i
det nedre festet og grillplaten i det ovre festet og still inn
apparatet til modusen GRILLOVN. Still inn temperaturen pa
den nedre og gvre platen til 230°C og trykk pa tasten START/
STOP for & forvarme grillen.

Nar displayet viser teksten READY legger du den oljesmurte
fileten pd den nederste platen, lukker den overste platen i
modusen GRILLOVN (i posisjonen der den kommer naermest
matvarene uten 4 berere dem), og steker i omtrent 25-30
minutter (for best resultat snur du laksen 180°, da den
bakerste delen av platen kommer narmere maten). Nar
den erferdig legger du laksen pad et fat og serverer sammen
med yoghurtsausen.



GRILLET BLEKKSPRUT
INGREDIENSER:

- stor blekksprut 400 gr
- Tsitron

- Tbuntpersille

- olivenolje

- oregano

- salt

- chillipulver

TILBEREDNING:

Rens blekkspruten, ta av hodet, fiern beinet inni og skyll
godt. Sett inn grillplaten under og den glatt platen oppd
og still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pa den nedre og gvre platen til 200°C og trykk
pa tasten START/STOP for a forvarme grillen. Nar displayet
viser meldingen “READY” legger du den oljesmurte
blekkspruten pd den nederste platen, , presser ned den gvre
platen og steker i cirka 10-12 min. | 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

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

- 100 g hvetemel

- 70gsmer

- salt

- 1skje sukker

- 16 g bakepulver

TILBEREDNING:

Skrell bananen og mos den godt med en gaffel. | en
annen skal visper du et helt egg med sukkeret og tilsetter
melken i en strale mens du rarer. Tilsett 50 g smeltet smar,
og tilsett deretter det siktede melet litt etter litt, sammen
med bakepulveret, en klype salt og bananmosen. Bland
alle ingrediensene godt og sett blandingen i kjoleskapet
i 10 minutter. | mellomtiden visper du eggehviten stiv. Ta
rora ut av kjoleskapet og bland forsiktig i eggehviten, med
rolige bevegelser nedenfra og opp. Sett inn den glatte
platen nederst og grillplaten gverst, og still inn apparatet til
modusen APEN GRILL. Still inn temperaturen pa den nedre
og gvre platen til 200°C og trykk pa tasten START/STOP for

a forvarme grillen. N&r displayet viser meldingen “READY”
smgrer du platene med litt smer, heller i 1-2 skjeer rore
og sprer den raskt utover overflaten slik at den former en
sirkel. Stek i cirka 2 minutter til det dannes bobler pa hele
overflaten til pannekaken, snu den og stek den i ytterligere
cirka 2 minutter. Du kan servere pannekakene pa mange
mater: med sjokoladekrem, lgnnesirup, friske bldbar,
sjokoladeflak, honning, vispet krem, melis.

GRILLET ANANAS MED IS
INGREDIENSER:

- lananas

- honning

- brunt sukker

- fersk mynte

- melis

- vaniljeis

TILBEREDNING:

Fjern bladene og skallet pa ananasen. Skjar frukten i 1-2
«m tykke skyver og dryss brunt sukker over alle skivene pa
begge sider. Sett inn grillplaten under og den glatt platen
oppa og still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL. Still
inn temperaturen pd den nedre og gvre platen til 200°C
og trykk pa tasten START/STOP for & forvarme grillen. Nar
displayet viser meldingen “READY” smgrer du ananasen
med honning pa begge sider og legger dem pa risten. Lukk
grillen og stek i 5-6 minutter. 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 SETTER INN VAFFELJERNPLATENE

Sett vaffeljernplatene inn i riktig posisjon
KLASSISKE VAFLER

DOSER FOR: 12 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

TILBEREDNINGSTID: 15 min.

INGREDIENSER:

- 2kopper hvetemel 00 (460 g)

- Tteskjesalt

- 4teskjeer bakepulver (10 gr)

- 2teskjeer kanel (30 )

- 2eqg

- Tog1/2kopp /345 mllunken melk
- 1/3 kopp smeltet smer (75 g)

- Tteskje vanlijeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt, bakepulver og sukker i en stor bolle og sett
til side. Visp eggene i en egen holle. Bland inn melk, smer og
vanilje. Hell melet og de andre ingrediensene i bollen med
melk og egg og bland med en visp. Still inn temperaturen pa
den nedre og vre platen til henholdsvis 190 og 200 °C og trykk
pa tasten START/STOP for & forvarme dem. Nar displayet viser
meldingen “READY” smgrer du vaffeljernplatene med smeltet
smor eller antiklebende kjokkenspray og helleri et mél med rore
i hver av formene i platen. Bruk om nadvendig en skje. Spre raren
ut med en slikkepott. Stek vaflene til de blir gylne og spra (5
min.). Gjenta til du har brukt opp hele raren.

Server umiddelbart.

BELGISKE VAFLER
DOSER FOR: 14-16 vafler
TILBEREDNING: 15 min.
TILBEREDNINGSTID: 20 min.

INGREDIENSER:

- 2kopper hvetemel for kaker (460 g)
- 1/2teskje salt

- 2kopper bakepulver for kaker (5 g)
- 2teskjeer sukker (30 g)

- degg

- 2kopper lunken melk (460 ml)

- 1/3 kopp smeltet smer (70 )

- 1/2teskje vanlijeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt, og bakepulver i en stor bolle og sett til side. | en
annen bolle visper du eggeplommene med sukkeret til dette er
helt lgst opp.
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Tilsett vaniljeekstrakt, smeltet smar og melk i eggene og bland
med en visp. Tilsett blandingen med egg og melk i melet og visp
til alt er godt og luftig blandet. Ikke bland for mye. | en tredje
bolle visper du eggehvitene stive med en elektrisk visp i 1-2
minutter. Bruk en slikkepott i gummi til & blande eggehvitene
inn i vaffelraren. Ikke bland for mye. Still inn temperaturen pd
den nedre og gvre platen til henholdsvis 190 og 200 °C og trykk
pé tasten START/STOP for & forvarme dem. Nar displayet viser
meldingen “READY” smgrer du vaffeljernplatene med smeltet
smar eller antiklebende kjokkenspray og heller i et mal med rare
i hver av formenei platen. Bruk om ngdvendig en skje. Spre raren
ut med en slikkepott. Stek vaflene til de blir gylne og spra (5
min.). Gjenta til du har brukt opp hele reren. Server umiddelbart.

SJOKOLADE- 0G KANELVAFLER
DOSER FOR: 10-12 vafler
TILBEREDNING: 10 min.
TILBEREDNINGSTID: 15 min.

INGREDIENSER:

- 2kopper mel av typen 00 (460 g)

- Tteskjesalt

- Tkopper bakepulver for kaker (3 g)
- 3/4kopp sukker (170 g)

- 2egg

- Tog1/2kopp /345 ml lunken melk
- 80grsmer

- Tteskje vanlijeekstrakt

- 140 g kokesjokolade

- 1/4kopp kakao (60 g)

- 2teskjeer kanel (6 g)

TILBEREDNING:

Legg sjokoladen og smaret i en bolle som taler mikrobglgeovn
og varm ved maksimal styrke i 30 sekunder. Bland til sjokoladen
0g smret er helt smeltet og blandingen er glatt. La avkjole itt.
Bland eggene, melken og vaniljen med en visp i en stor bolle
og bland inn den avkjolte sjokoladeblandingen til du fér en glatt
0g jevn rare. 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. Still inn temperaturen pd den nedre
og ovre platen til henholdsvis 190 og 200 °C og trykk pa tasten
START/STOP for & forvarme dem. Nér displayet viser meldingen
“READY” smgrer du vaffeljerplatene med smeltet smor eller
antiklebende kjokkenspray og heller i et mal med rore i hver av
formene i platen. Bruk om nadvendig en skje. Spre raren ut med
en slikkepott. Stek vaflene til de blir gylne og spra (5 min.).
Gjenta til du har brukt opp hele raren. Server umiddelbart.



VIKTIGA ANVISNINGAR
Sakerhetsanvisningar

AFam!

Forsummelse att flja anvisningarna kan leda till risk for

livshotande elstdtar.

- Kontrollera fdljande innan du sétter i stickproppen i
eluttaget:

o Den ndtspdnning som anges pa apparatens etikett ska
motsvara den pa elsystemet;
Eluttaget &r jordat och har en kapacitet pa minst 16A.
En professionell anvandning av produkten, som inte dr
riktig eller inte stimmer dverens med instruktionerna
for anvandningen befriar tillverkaren fran allt ansvar.

- Sakerstall att ndtkabeln inte kommer
i kontakt med delar av apparaten som
varms upp under anvandning. Om
elsladden ar skadad ska den for att
undvika fara bytas ut av tillverkaren
eller dennes serviceverkstad.

Innan apparaten stdlls undan eller plattorna tas bort
och fore all rengdring och underhallsatgdrder, slack
apparaten och dra ur stickproppen fran eluttaget.
Sakerstall att apparaten svalnat helt.

Anvédnd inte apparaten utomhus.

Ldgg inte apparaten i vatten.

- Driv inte apparaten med en extern
timer eller separat fjarrkontroll.

Anvénd endast forlangningar som Gverensstammer
med gallande sakerhetsforeskrifter. Kontrollera att de ar
i gott skick och har lampligt tvérsnitt.

Dra inte i sjalva sladden ndr du ska dra ur stickproppen
ur eluttaget.

A Varning!

Om du inte foljer dessa anvisningar kan det leda till risk for

skador pd personer eller apparaten.

- Gor rent grillplattorna utvéndigt med en mjuk svamp
eller fuktad trasa med vatten och milt rengéringsmedel.
Denna apparat &r avsedd for tillagning av mat. Den ska
darfor inte anvandas i andra syften och inte modifieras
eller manipuleras pa nagot sétt.

- Denna apparat ar endast avsedd
for hushdllsbruk. Den ska inte
anvandas i personalkok i affarer, pa
kontor eller andra arbetsmiljoer, pa

bondgardshotell, hotell och motell
eller vid rumsuthyrning.

- Denna apparat kan anvandas av barn
over 8 ars dlder och av personer med
reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk
formaga eller ofillracklig erfarenhet
och kunskap under forutsattning att
de overvakas noga och instrueras
om saker anvandning av apparaten
och om de risker som anvandningen
medfor. Se till att barn inte leker med
apparaten.

Rengéring och underhall av apparaten bor inte utforas
av barn under 8 &rs alder. Aldre barn kan utféra dessa
sysslor under dvervakning.

Placera apparaten och sladden utom réckhall for barn
under 8 ars dlder.

Placera apparaten utom réckhall for barn och limna den
inte i funktion utan tillsyn.

Anvénd inte apparaten utan grillplattorna.

Stéll inte undan apparaten forrén den har svalnat helt.
Flytta aldrig apparaten under anvandning.

A Fara for brdnnskador!
Forsummelse att folja varning kan leda till risk for
brannskador eller sveda.

- Nar apparaten ar i drift kan dess
utvandiga ytor bli mycket varma.
Anvand alltid handgreppet (2) eller
grytvantarna vid behov.

Bort eller byt ut kokplattorna ndr apparaten svalnat
helt.

m 0bs!

Denna symbol visar pa rekommendationer och upplysningar
som dr viktiga for anvandaren.
Tillagainte matvarorinslagnai plastfilm, aluminiumfolie
eller polyetenpasar: det kan borja brinna.

1
Q H Denna apparat dverensstammer med 1935/2004/EEG
om material och foremal som dr avsedda for kontakt med
livsmedelsprodukter.
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Avfallshantering
Apparaten ska inte kastas bland hushallsavfall, utan
dverldmnas till en dtervinningscentral.

—

BESKRIVNING
1. Underdel och lock: fast struktur i rostfritt stal med
sjalvjusterande kapa.

2. Handgrepp: kraftigt handtag i metall for att justera
kdpan beroende pa livsmedlens tjocklek.

3. Lasknappar till grillplattan: tryck for att lasa upp
och ta bort grillplattan

4, Las-/frigoringsmekanism och reglering i hojd av
ovre platta/lock.

5. Frigoringsknapp for gangjarn: oppnar apparaten
helt for att koka i plant ldge

6. Reglering i hojd av plattan "ugnsgrillfunktion”:
for att blockera plattan/det dvre locket pd nskad hdjd
for att tillaga ratter som inte kraver nagon pressning.

7. Kontrollampa.

Start-/stoppknapp

9. Tidsinstallningsknapp”+":  for  att  Gka
tillagningstiden.

10. Tidsinstallningsknapp”-":  for att
tillagningstiden.

11. Termostatratt for nedre grillplattan: for att reglera
temperaturen fran 60° C till 230° Celler for att stanga av
den nedre grillplattan.

12. Termostatratt for ovre platta: for reglering av
temperaturen fran 60 °C till 230 °C eller for att sténga av
den dvre grillplattan.

13. Borttagbara plattor: ¢ vidhaftande och kan diskas i
diskmaskin, ldtta att rengdra. NUMRET OCH TYPEN AV
PLATTOR VARIERAR BEROENDE PA MODELLEN.

13a.Grillplatta: perfekt for att grilla kttbitar, hamburgare,
kyckling och gronsaker

13h.Slat platt: for att tillaga perfekta crépes, dgg, bacon
och skaldjur.

13c. Ovre vaffeljarn: for att forbereda alla typer av vafflor
(endast CG7044).

13d.Nedre vaffeljarn: for att forbereda alla typer av vafflor
(endast CG7044).

14. Fettuppsamlingsbricka: inbyggd i apparaten och kan
tas bort for enkel rengéring.

15. Doserare for véfflor (endast (G7044).

16. Reglerbara nedre fotter.

L

minska
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FORSTA IGANGSATTNING

Ta bort allt forpackningsmaterial  och reklametiketter
fran grillplattan. Innan forpackningsmaterialet kastas,
sakerstall att du har tagit ur alla delar till den nya
apparaten. Vi rekommenderar att spara kartongen och
forpackningsmaterialet for efterfdljande anvandningar.

m Obs! Fore anvandningen ska basen, kdpan och
reglagerattarna rengdras med en fuktig trasa for att ta bort
dammet som samlats under transporten. Rengdr plattorna
och fettuppsamlingsbrickan noggrant. Plattorna och
fettuppsamlingsbrickan kan diskas i diskmaskin.

m 0Obs! Vid forsta anvandningen kan apparaten avge
ett latt os och lite rok. Detta ar normalt och vanligt for alla
apparater som inte har vidhaftande ytor.

m Mairk vil: de borttagbara plattorna (grill och slata
plattor) kan bytas sinsemellan.

Insattning av kokplattorna
- Ordna apparaten i plant lage (se figur 1). Sétt i en
grillplatta i taget.

- Varje platta kan sattas bade i det dvre och det nedre
laget (se figur 2).




Ta bort plattorna

Ordna apparaten i plant ldge.

Lokalisera lasknapparna (3) for plattorna pa vanster sida.
Tryck bestdmt pa knappen for att frigora plattan fran
basdelen. Ta tag i grillplattan med bada hénderna, I&t den
glida ldngs med metallhdllarna och dra ut den ur basdelen.
Tryck dven pa den andra lasknappen for att ta bort den andra
grillplattan med samma atgérder.

& Fara for brinnskador! Ta bort eller byt ut
kokplattorna ndr apparaten svalnat.

Placera fettuppsamlingsbrickan

Under kokning sétts fettuppsamlingsbrickan in i sétet pa
hdger sida av apparaten. Fettet fran maten som lagas tappas
ur genom dppningen pa grillplattan och samlas pa brickan.

m 0bs!Undertillagningen ska du regelbundet kontrollera
fettuppsamlingsbrickan och dra ut den for att undvika att for
mycket fet vétska samlas.

Kasta bort det uppsamlade fettet pa lampligt sétt efter
kokningen.
Fettuppsamlingsbrickan kan diskas i diskmaskinen.

A Varning! Var alltid ytterst uppmarksam under
kokningen.

Foratt dppna apparaten, ta tag i handgreppet som inte vdrms
upp. Déremot blir delarna i gjuten aluminium mycket varma,
undvik att rora vid dem under eller omedelbart efter kokning.
Innan ndgon som helst atgérd utfrs pa apparaten, I3t den
svalna (i minst 30 minuter).

Laga endast mat med fettuppsamlingsbrickan insatt. Tom
inte fettuppsamlingsbrickan forrén apparaten dr riktigt sval.
Se upp nar brickan dras ur for att undvika att vatska rinner ut.

APPARATENS FUNKTIONSLAGEN

Kontaktgrill (sténgt lige)

Dendvre grillplattan vilar pa den nedre. Detta ar utgangsldget
och tillagningslaget nar apparaten anvands som kontaktgrill.
Den dvre grillplattan anpassar sig automatiskt till matens
tjocklek som lagts pa den nedre grillplattan. P detta satt blir
maten enhetligt kokt pd bada sidor.

Kontaktgrillen &r idealisk for att laga hamburgare, benfritt
kdtt och tunna skivor, grnsaker och smorgasar. Funktionen
“kontakt” &r utmarkt for att tillreda mat pa kort tid eller pa
hélsosamt sdtt. Genom att anvanda kontaktgrillen kokas
maten snabbt, for att den &r i kontakt med plattorna pa bada
sidor samtidigt (se figur 3).

Sparen pa grillplattan och Gppningen pd baksidan av
apparaten tilldter att tappa av och samla upp fettet pd
brickan.

Apparaten & forsedd med ett sarskilt handgrepp och
gangjdrn som tilldter reglering av den dvre grillplattan
beroende pad livsmedlens tjocklek. Om man onskar laga flera
rdtter samtidigt pa kontaktgrillen, dr det ldmpligt att de
olika livsmedlen har samma tjocklek for att kdpan ska kunna
stangas jamnt (Gvre grillplatta).

Oppen grill

Den dvre grillplattan dr pd samma nivd som den nedre.
Den nedre grillplattan och den dvre befinner sig pd samma
plan, och bildar en vid stekyta. | det hér laget kan apparaten
anvandas i barbecue-Idge med grillplatta eller slat grillplatta.
For att reglera apparaten i detta lage, ska du framfor allt hitta
frigéringsknappen till gangjaret som sitter pa hdger sida. Ta
tag i handtaget med vanster hand och tryck pd gangjarnets
frigoringsknapp med hdger hand (se figur 4).

Skjut handgreppet bakat tills lockdet tippar helt i plant lage
(sefigur5).
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Om handtaget lyfts latt innan frigéringsknappen trycks ner,
|dttar trycket pd gangjdmet och det gar lattare att dppna.
Apparaten kan anvandas som barbecue for att bereda
hamburgare, kottbitar, kyckling och fisk. Barbecue-laget ar
det mest mangsidiga sattet att anvanda apparaten. och du
har dubbelt s stor yta att laga maten pa.

Det gdr att bereda olika livsmedel pd de separata
grillplattorna utan att blanda smaker, eller laga storre
madngder av samma matratt.

Barbecue-ldget tilldter att grilla olika kdttbitar av olika
tjocklek, var och en med den stekgrad som onskas. | detta
|dge méste maten vandas under tillagningen.

Apparaten kan &ven anvindas med sléta grillplattor for att
gora pannkakor, ost, &gg och bacon till frukost (se figur 6).

Den stora stekytan fillater att samtidigt laga olika livsmedel,
eller stdrre mangder av samma matrétt.

Ugnsgrill
Detta Idge (se figur 7) &r utmarkt for att grilla utan kontakt
matratter av storre tjocklek som kréver en ldngsam och jamn
tillagning.

Idealisk for att laga gronsaker med hdg vattenhalt eftersom

vattnet kan avdunsta.

Ni kan anvanda detta kokldge for att géra mjuka smorgdsar

och mat som inte behdver pressas.

- Placera maten pd den nedre grillplattan.

- Genom att ta tag i den med handgreppet, sank den vre
grillplattan ndra maten (fig. A).
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- Placera 3s-/frigringsmekanismen (4) for plattorna i
onskad grillnivd genom att dra spaken.

- Den dvre grillplattan I&ser sig pa plats. Det finns 5 olika
héjdregleringar (fig. B).

ANVANDNING

Funktion

Nér apparaten forberetts korrekt och du &r klar att laga mat,
vélj en temperatur fran 60 °C ill 230 °C for var och en av de
bada plattorna (6vre och nedre) med hjalp av termostatrattar
1och 12).

Tryck pd start-/stoppknappen. Kontrollampan tands (ON).
Beroende pd den valda temperaturen tar det nagra minuter
tills apparaten varms upp. Nar termostaten uppnar dnskad
temperatur hors en ljudsignal fran apparaten som r klar for
anvandning. P4 displayen meddelandet "READY".

Det gdr att variera regleringen av temperaturen nar som helst
under kokningen beroende pa den typ av mat som bereds.

m 0bs!apparatenhartva frimre reglerbaraftter (16) som
underldttar en tomning av oljan i fettuppsamlingsbrickan.



Timer-funktion

Nér displayen visar meddelandet "READY”, valj koklage
(se avsnitt "kokldge"), ordna sedan maten pd plattorna.
Tillagningstiden kan véljas med timerknapparna (9 och 10).
Efter att tillagningstiden har gatt ut visar displayen "END".
Apparaten forblir tand. Nar maten &r klar stanger du av
apparaten genom att trycka pa start/stopp-knappen (8) eller
vrid termostatratten (11 och 12) till sléckt lage.

m 0bs! apparaten sldcks automatiskt efter 90 minuter.

Valj temperaturskalan

Temperaturen kan visas i °C eller °F grader. For att &ndra
temperaturens mattenhet, tryck pa bada knapparna "+"+"
och ”=" (9 - 10) under ndgra sekunder.

Vaffelldge (endast for modellen (G7044)

- Satt i vaffelidrmen (13¢/13d) som pd fig. 1.
Uppmérksamma att grillplattorna i detta fall inte kan
bytas ut sinsemellan och laget for vardera grillplattan
ska vara som pa fig. 8.

- Stall in temperaturen for den nedre och dvre plattan
till 190 och 200 °C och tryck pa start-/stoppknappen.

- Apparaten startar forvarmningsfasen. Nar termostaten
uppnar onskad temperatur hérs en ljudsignal fran
apparaten som &r klar for anvandning. Pa displayen
meddelandet "READY".

- Smorj grillplattorna latt med smalt smor

- Hall ett litet matt i varje form pa grillplattan.

- Sprid smeten och stang apparaten.

- Stek den tid som star i recepten.

Om timern dr instdlld avges tre pip i slutet av
tillagningscykeln, timern forsvinner och meddelandet
"END” visas pa displayen. - For att steka andra véfflor,
tillsatt mer smet pa den nedre grillplattan och upprepa
atgdrderna. Forbered den sista vafflan, tryck pa start-/
stoppknappen for att slacka apparaten.

A Varning! Anvénd inte metallverktyg for att ta
bort véfflorna fran plattorna dérfor att de kan skada
ytbeldggningen.

RENGORING OCH UNDERHALL

Underhall som utfors av kunden

- Anvdnd inte redskap av metall som kan repa de belagda
plattorna. Anvand i stallet verktyg i trd eller plast som
tal vrme.

- Lamnainte plastverktyg i kontakt med varma véfflor.

- Skrapa ned matrester genom avrinningsoppningarna
mellan tillagningsomgangarna och samla upp dem i
droppbrickorna. Torka av plattorna med hushallspapper
innan du lagar nésta omgéng.

- Lat apparaten svalna (i minst 30 minuter) innan du
rengor den.

Rengoring och skotsel

m 0bs! Sékerstall att apparaten ar helt avsvalnad innan
den rengors.

Efter stekningen, sting av apparaten och dra ur
stickproppen fran eluttaget. Lat svalna i minst 30 minuter.
Avldgsna eventuella matrester fran plattorna.  Tom
fettuppsamlingsbrickan. Fettuppsamlingsbrickan kan diskas
for hand eller i diskmaskin.

Tryck pa sparrknapparna och ta loss plattorna (3). Vanta tills
de har svalnat helt innan du ror dem. Plattorna kan diskas
i diskmaskin, dven om frekventa rengdringar kan forsémra
beldggningens egenskaper. Det rekommenderas dérfor gora
rent grillplattorna utvéndigt med en mjuk svamp eller trasa
fuktad med vatten och milt rengdringsmedel.

Anvand inte metallforemal for att rengdra grillplattorna.

TEKNISKA EGENSKAPER
Utspanning 220-240V / 50-60 Hz
Ineffekt: 2000W

1600W (VAFFLA)
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FELSOKNING

Felmeddelande pa displayen BESKRIVNING PROBLEM ATGARD
Ingen okning av | Den elektroniska | Koppla ur  frdn

e — A0 temperaturen pd en av | kontrollen har upptdckt | vgguttaget.

- = J plattorna. att en av plattorna inte | Kontrollera att plattan ar
~ oM . I G o )
O > Efti_lc uppndr  den instéllda | riktigtinsatt pdsin platsi

temperaturen. apparaten.
Om det inte ldser
Plattan sitter inte riktigt i | problemet kan en
apparaten. skada ha intréffat pa
apparaten.
Vdrmemotstandet i plattan | Kontakta ~ De’Longhis
kan vara skadad. kundservice och
signalera felet.
Anslutningen av
varmemotstandet kan vara
skadat.
Det elektroniska reglaget
kan vara skadat.
Funktionsfel pa | Det elektroniska | Koppla ur  frdn
Err 5:‘: temperaturgivaren. reglaget hgr upptéck} vdgguttaget. .
== ett  funktionsfel ~ pa | Temperaturgivaren

Y 7 — \am temperaturgivaren. maste bytas ut.
5 Y Kontakta  De’Longhis
kundservice och

signalera felet.
Funktionsfel pa | Det elektroniska | Koppla ur  fran

Err EEE“]C temperaturgivaren. reglaget hgr upptack} vdgguttaget. .
ett  funktionsfel ~ pa | Temperaturgivaren

N i temperaturgivaren. maste bytas ut.

D) = 0P |
— J - Kontakta  De’Longhis

kundservice och

signalera felet.
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Apparaten tands inte.

Kontrolleraattapparaten
ar riktigt ansluten fill
vdgguttaget.

Anslut apparaten till ett
annat eluttag.

Kontrollera den
automatiska
sakerhetsbrytaren.

Om det inte ldser
problemet  kan en
skada ha intréffat pa
apparaten.

Kontakta ~ De’Longhis
kundservice.

Nér  knappen  START/
STOP trycks in, ténds inte
apparaten.

De bada temperaturrat-
ten stdr i lage 0 och den
ovre och nedre displayen
visar OFF. Vrid ratten till
onskad temperatur och
tryck sedan pa knappen
START/STOP.
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TILLAGNINGSTABELL

OXKOTT | TJOCKLEK Ant. TILLAG- LAGE GRILLPLATTOR | °C | MIN. TIPS
(cm) STYCKEN | NINGSNIVA -
nedre | Ovre
Biff 05-1 2 Genomstekt | KONTAKT- | SLAT | GRILL | 230 | 2-3 | smérj vil med
GRILL olja
Biff 05-1 4 Genomstekt | OPPEN | SLAT | GRILL | 230 | 5-6 |smérj vil med
GRILL olja, rotera efter
halva stektiden
Filé 3-4 4 Blodig KONTAKT- | SLAT | GRILL | 230 | 4-5 | smorj vil med
GRILL olja
Filé 3-4 4 Mediumstekt | KONTAKT- | SLAT | GRILL | 230 | 7-8 | smdrj val med
GRILL olja
Filé 3-4 4 Genomstekt | KONTAKT- | SLAT | GRILL | 230 | 10-11 | smérj vil med
GRILL olja
Revbens- 23 2 Mediumstekt | KONTAKT- | SLAT | GRILL | 230 | 4-5 | smdrj val med
spjall GRILL olja
Revbens- 2-3 2 Genomstekt | KONTAKT- | SLAT | GRILL | 230 | 7-8 |smérj vil med
spjall GRILL olja
Revbens- 23 4 Mediumstekt |  OPPEN SLAT | GRILL | 230 | 10-12 | smorj val med
spjall GRILL olja, rotera efter
halva stektiden
Revbens- 2-3 4 Genomstekt | OPPEN | SLAT | GRILL | 230 | 14-16 | smérj val med
spjall GRILL olja, rotera efter
halva stektiden
Hambur- 2-3 6 Genomstekt | KONTAKT- | SLAT | GRILL | 230 | 8-10 | smérj vil med
gare GRILL olja
Spett 6 Genomstekt | KONTAKT- | SLAT | GRILL | 230 | 13-15 | smérj vil med
GRILL olja, rotera efter
halva stektiden
LAMM | TJOCKLEK | Ant. TILLAG- LAGE GRILLPLATTOR °C MIN. TIPS
(cm) | STYCK- | NINGSNIVA
EN nedre ovre
Kotlett 1,5-3 6 Medi- KONTAKTGRILL | SLAT | GRILL | 230 | 10-12 | smorj val med
umstekt olja,  rotera
Kotlett | 153 | 6 | Genomstekt | KONTAKTGRILL | SLAT | GRILL | 230 | 12-14 | vand kotletter-
na efter halva
stektiden
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GRIS- | TJOCKLEK Ant. LAGE GRILLPLATTOR °C | MN. TIPS
KOTT (cm) STYCKEN nedre dvie
Biff 1-2 4 KONTAKTGRILL | SLAT GRILL 230 | 7-9 | smorjvdl medolja
Biff 1-2 8 OPPENGRILL | SLAT GRILL 230 | 14-16 | smorj val med olja,
rotera efter halva
stektiden
Kotlett <25 4 KONTAKTGRILL |  SLAT GRILL 230 | 9-11 | smorj vdl med olja,
rotera  efter halva
stektiden
Kotlett <25 8 OPPENGRILL | SLAT GRILL 230 | 11-13 | smorj vl med olja,
rotera  efter halva
stektiden
Revbens- 6-8 | KONTAKTGRILL |  SLAT GRILL 200 | 20-25 | vand tva eller tre
spjall ganger
Flask 4 KONTAKTGRILL |  SLAT GRILL 230 | 1-2
Salsiccia 8 KONTAKTGRILL |  SLAT GRILL 200 | 16-18 | anvénd en gaffel for att
gora hal i flaskkorven
Spett 6 KONTAKTGRILL |  SLAT GRILL 230 | 14-16 | smorj maten val med
olja, vand 1- 2 ganger
Korv 6 KONTAKTGRILL | SLAT GRILL 230 | 8-10
KYCKLING | TJOCKLEK Ant. LAGE GRILLPLATTOR ° MIN. TIPS
OCH (cm) STYCKEN -
KALKON nedre ovre
Brost <1 4 KONTAKTGRILL |  SLAT GRILL | 230 | 3-4 | smorjvdl medolja
Lar 3 KONTAKTGRILL | SLAT | GRILL | 200 | 20-25 | vand en eller tvd
ganger under tilla-
gningen
Vinge 6 KONTAKTGRILL |  SLAT GRILL | 200 | 14-16 | vand en eller tvd
ganger under tilla-
gningen
1,5-2 4 KONTAKTGRILL | SLAT | GRILL | 230 | 6-8
1,5-2 8 OPPENGRILL | SLAT | GRILL | 230 | 14-16 | vind efter halva
tiden
Spett 6 KONTAKTGRILL | SLAT | GRILL | 230 | 11-13 | vand en eller tva
ganger under
tillagningen
Korv 6 KONTAKTGRILL | SLAT | GRILL | 230 | 6-8
Grillad 1 KONTAKTGRILL | SLAT | GRILL | 200 | 40-45 | vand en eller tvd
kyckling alla ganger under tilla-
diavola gningen
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BROD Ant. LAGE GRILLPLATTOR °C MIN. TIPS
STYCKEN nedre | Gvre
Toast/sandwich 2 UGNSGRILL | GRILL | SLAT 230 3-5 placera den dvre grillplattan
sa att den vidror brodet
utan att krossa det
Smorgds 2 KONTAKTGRILL | SLAT | GRILL 230 2-3
Brodskivor 4 OPPENGRILL | GRILL | SLAT | 230 4-5 | vind efter halva tiden
GRONSAKER Ant. LAGE GRILLPLATTOR ° MIN. TIPS
STYCKEN nedre ovre
Skivor av 1 KONTAKTGRILL |  SLAT GRILL 230 4-6 | smorjval med olja
dggplanta
Lucchiniskivor 2 KONTAKTGRILL SLAT GRILL 230 6-8 | smorjval med olja
Fjdrdedelar av 2 KONTAKTGRILL SLAT GRILL 230 8-10 | smorjval med olja
paprika
Tomatskivor 1 OPPEN GRILL GRILL SLAT 230 5-7 | smorj vdl med olja;
vand efter halva
stektiden
Lokskivor 2 KONTAKTGRILL | GRILL SLAT 230 5-7 | smorj val med olja,
blanda ofta med en
slev
FISK MANGD Ant. LAGE GRILLPLATTOR °C MIN. TIPS
STYCKEN nedre dvre
Hel 2509 1 KONTAKT- | SLAT GRILL 210 8-10 | smorjval med olja
GRILL
Filé 5004 1 UGNSGRILL GRILL SLAT 230 25-30 | olja, placera den Gvre
grillplattan s att den
ndstan vidror maten
Stycke 4509 4 KONTAKT- | SLAT GRILL 200 8-10 | smorjval med olja
GRILL
Spett 5009 6 OPPENGRILL | SLAT GRILL 230 10-12 | smdrj maten vél med
olja; vand tvd eller tre
ganger
Blackfisk 4009 1-2 KONTAKT- | SLAT GRILL 200 10-12 | smdrjval med olja
GRILL
Havsrakor 4009 10-12 | KONTAKT- | SLAT GRILL 200 4-6 smorj vdl med olja
GRILL
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DESSERT Ant. LAGE GRILLPLATTOR °C MIN. TIPS
STYCKEN nedre ovre | nedre | Ovre
Pannkaka 4 OPPEN GRILL | SLAT | 200 | 200 4-5 | smorj grillplattorna,
GRILL vand  efter halva
stektiden
Vaffla 4 KONTAKT- | VAFFLA | VAFFLA | 190 | 200 | 4-5 | smorjgrillplattorna
GRILL
Ananasskivor 4 KONTAKT- |  SLAT GRILL 200 | 200 5-6 | smorj grillplattorna
GRILL
RECEPT
AGGRORA, ROKT FLASK OCH TOAST TILLREDNING:
INGREDIENSER: Tvétta dggplantorna, skala och skdr dem i tjocka skivor.
- 2499 Satt in den grillplattan i det nedre laget och den sléta
- 2skivor bacon plattan i det ovre ldget och sdtt apparaten i ldget
- 2mskmjolk KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen for den nedre och
- saltoch peppare.b. dvre plattan till 230 °C och tryck pa START/ STOP for att
- 2rostade brodskivor forvarma grillen. Nar displayen visar meddelandet "READY,
placera dggplantorna pa den nedre stekplattan och stek i
TILLREDNING: cirka 8-10 min tills de & mjuka.

Vispa dggen med mjélken och saltet tills du fatt en latt och
skummig blandning. Stt in den sldta plattan i det nedre
ldget och grillplattan i det dvre ldget och sétt apparaten i
laget OPPEN GRILL.

Stéll in temperaturen for den nedre och dvre plattan till 230
°C och tryck pd START/ STOP for att forvérma grillen. Nér
displayen visar meddelandet "READY”, hall dggblandningen
i ett horn av plattan och tillaga i 2-3 minuter, var noga med
att blanda val med en traspatel for att laga till dem jamnt.
Stek under tiden ocksa baconskivorna pa samma platta i
3-4 min. Vénd efter halva stektiden medan du i den andra
sldta grillplattan rostar brodet i 3-4 min. Vand skivorna efter
halva tiden. Ldgg upp allt pa tallriken och servera.

CROSTINI MED AGGPLANTSSKUM
INGREDIENSER:

- ldggplanta

- 100 gricotta

- vitlokspulver e.b.

- persilja

- 4mskolivolja

- salteb.

- peppare.b.

- 1baguette

Skér dggplantsskivorna i stora bitar och ldgg i en mixer
med ricotta, vitlok och skuren persilja, en nypa salt och en
peppar, forutom oljan. Mixa tills du fatt en slat finkornig
blandning. Smorj brodet (i skivor) med olivolja och stek
i 230°C pa de slata stekplattorna i CONTACT GRILL i 1-2
minuter tills de fatt 6nskad farg.

Bred dggplantekrdmen pa det rostade brodet, hall dver tvd
msk olja och servera.

KOTTSALLAD MED RUCOLA OCH SMATOMATER
INGREDIENSER:

- 2skivor kalvkott

- 100grucola

- 10-12 runda smatomater

- 100 g rivna parmesanfjall

- salteb.

- olivoljae.b.

TILLREDNING:

Tillred salladen med rucola och kdrsharstomaterna: tvdtta
rucolan, lagg i torr duk och torka av, skdr tomaterna i 4
delar. Sétt in den grillplattan i det nedre ldget och den
slata plattan i det ovre ldget och sdtt apparaten i ldget
KONTAKTGRILL.

Stéll in temperaturen for den nedre och dvre plattan till
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230 °C och tryck pa START/ STOP for att forvérma grillen.
Ndr displayen visar meddelandet "READY’, placera de
oljade kottskivorna pd den nedre plattan, tryck med
den dvre plattan och tillaga i 2-3 minuter beroende hur
du vill tillaga dem. Skar kottet i remsor och lagg pa
rucolan och tomaterna, salta och tillsatt eventuellt rivna
parmesanflagor. Smaksdtt med en aning olja.

REVBENSSPJALL SMAKSATTA MED KAFFE
INGREDIENSER:

- revbensspjall av notkott (2 pa 250 g vardera)
- olivolja

FOR KAFFEBLANDNINGEN:
- 2tsk kumminfron

- 2tsk kaffebdnor

- 1msksot paprika

- 1tsk paprika

- Ttskgrovsalt

- Ttsk peppar

TILLREDNING:

Bered kaffeblandningen: héll kumminfréna och kaffet i en
kdksmaskin och mal ner, men inte till ett alltfor fint pulver.
Hall det erhdllna pulvret i en skal, tillsdtt de andra
ingredienserna och blanda val.

Olja kottet latt och smaksatt med kryddorna; tack dver allt
och lamna i rumstemperatur i cirka 30 min.

Sattin den grillplattan under och den sldta plattan ver och
stt apparaten i ldget KONTAKTGRILL.

Stall in temperaturen for den nedre och dvre plattan till 230
°Coch tryck pa START/ STOP for att forvarma grillen.

Nar displayen visar meddelandet “READY", placera kottet pa
den nedre plattan, tryck med den dvre plattan och tillaga i
6-8 minuter beroende pd hur stekt kdttet ska vara.

Servera varmt.
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OXFILE MED SVAMPSAS

INGREDIENSER:

- 4oxfilébitar

- salteb.

- svartpeppar, mals vid bordet e.b.
- 2vitloksklyftor

- 2msk Dijon-senap

- 60gsmor

- olivoljae.b.

INGREDIENSER FOR SVAMPSASEN:
- 30gsmor

- Tmsk gorgonzola

- 2lokar

- 300gsvamp

- 1/2glas whisky

- 200ggradde

- citronsaft e.b.

- persilja

TILLREDNING:

Smaksétt kottet med salt och peppar och Iat vila i
rumstemperatur i cirka en timme. * Tillred svampsdsen:
smalt smor i en stekpanna, tillsatt skivad scharlottenldk och
steki2-3 min. Tillsatt svamp och tillaga under fem minuter.
SI3 pd whiskyn och I&t avdunsta, stek 1 min, tillsatt ett glas
vatten och stek ytterligare cirka en minut. Tillsatt flytande
gradde, citronsaft, persilja, gorgonzola och koka upp. Koka
tills sésen ar tjock. Krydda med salt och peppar och stall at
sidan. Tillred under tiden smaksattningen av kéttet som
ni penslar filéerna med under stekningen; ldgg i en liten
stekpanna smor, senap och vitlok. Koka pd svag vérme
tills smoret smalts. Forvara varmt. Sétt in den grillplattan
under och den sldta plattan dver och satt apparaten i laget
KONTAKTGRILL. Stéll in temperaturen for den nedre och
ovre plattan till 230 °C och tryck pa START/ STOP for att
forvérma grillen. Pensla filéerna med sdsen pa bada sidor.
Nér displayen visar meddelandet “READY’, Idgg dem pa den
nedre plattan och stdng grillen. Stek i 6-8 min beroende
pa den dnskade stekgraden och filéernas tjocklek. Ta sedan
upp fileerna och servera tackta med svampsdsen som
tillretts innan.



HAMBURGARE MED ROSTAT RAGBRGOD
INGREDIENSER:

- 8ragbrodsskivor

- 500 g prima notkottsfars

- 100 g skivor avemmenthal
- 2mskolivolja

- 2skivade lokar

- rumstempererat smor e.b.
- 2tsk worchestersas

- salt eb.

- peppare.b.

- 1/2tsk socker

TILLREDNING:

Tillred hamburgarna: blanda i en skal kottfarsen,
worchestersasen, salt och peppar och blanda vél. Forma
4 hamburgare med cirka 2 cm tjocklek for hand. Placera
apparaten i lige OPPEN GRILL och sitt i den slita plattan
under och grillplattan i over. Stéll in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 230 °C och tryck pa START/ STOP
for att forvarma grillen.

Ndr displayen visar meddelandet “"READY”, placera de
skivade Iokarna smaksatta med olivolja och socker pé den
nedre grillplattan och stek i cirka 5-6 min. Ror ofta med en
slev sd att rétten steks enhetligt och gronsakerna blir mjuka.
Laga samtidigt hamburgarna i cirka 12 minuter pa den
andra grillplattan. Vand dem efter cirka 5-6 min (stektiden
varierar beroende pd hur tjocka hamburgarna &r). Sa snart
|okarna dr fardigstekta, ta upp dem ur grillplattan och rosta
i 1-2 minuter brodskivorna dar bara den ena sidan bretts
smor pa.

Lagg brodskivorna pa ett skarbrade med den rostade sidan
uppat, sprid ok over dem, till till hamburgaren och tack
med ost. Tillslut brodet med brodskivan med den rostade
sidan vand nerdt. Vanta tills grillplattan @r varm igen och
Idgg sedan in det rostade brddet och pressa ordentligt med
den dvre grillplattan.

Koka i cirka 2-3 minuter tills onskad bryning uppnas.

LAMMKOTLETTER MED BALSAMVINAGER OCH
ROSMARIN
INGREDIENSER:
6 lammkotletter
- 10 g hackad rosmarin
- 10 ghackad vitlok
- 100 ml balsamvindger
- 15gsocker
- salteb.
- peppare.b.

TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en ratt stor behallare; tack dver
lammk®ttet och Iat marinera i kylskdpet i 1- 2 timmar. Sétt
in den grillplattan under och den sldta plattan dver och satt
apparaten i ldget KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen
for den nedre och dvre plattan till 230 °C och tryck pa
START/ STOP for att forvarma grillen. Nér displayen visar
meddelandet "“READY”, placera kotletterna pa den nedre
grillplattan. Stek i cirka 11-13 minuter beroende pd den
onskade stekgraden och tjockleken pa kotletten (de bor
vandas efter halva stektiden eftersom benet inte forhindrar
den dvre grillplattan att komma i kontakt med kottet). Koka
in marinaden i en liten kastrull under tiden och servera som
sas pa de grillade lammkotletterna.

KYCKLINGSPETT MED HONUNGS- OCH LIMEKRAM
INGREDIENSER:
- 500 g kycklingbrost

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
- Ttsk chilipeppar

- Ttskkoriander

- 10dolivolja

- 2smaldkar

- 3vitloksklyftor

- Tmskriven ingefdra
- Tmsksocker

- 1msklimesaft

- Tmskgrovsalt

- peppare.b.

INGREDIENSER FOR HONUNGS- OCH LIMEKRAMEN:

5 d matlagningsgradde
- 1/2tskrivet skal av lime
- Tmsk limesaft
- Tmskolivolja
- Tmskhonung
- salteb.
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TILLREDNING:

Tillred marinaden: héll alla ingredienser i en kéksmaskin
och mixa tills blandningen & homogen. Ligg pa
kycklingen som skurits i 2 cm stora tdrningar pa en djup
tallrik, tillsétt marinaden och téck over hela kycklingen pa
homogent satt. Tack med en plastfilm och |&t marinera i
1-2 timmar. Tillred krdmen och blanda alla ingredienser i en
skal. Tack dver med plastfilm och forvara i kylskapet. Stick
i kycklingbitarna pa grillspettet. Satt in den grillplattan
under och den sldta plattan dver och satt apparaten i ldget
KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen for den nedre och
dvre plattan till 230 °C och tryck pa START/ STOP for att
forvarma grillen. Nér displayen visar meddelandet "READY",
placeras spetten pa den nedre grillplattan,. Pressa ihop
med den ovre grillplattan och 1at steka cirka 11-13 min.
Vand dem 1-2 ganger. Servera spetten varma tillsammans
med honungs- och citronkrdmen.

KYCKLINGLAR A LA PROVENCALE
INGREDIENSER:
- 3 kycklinglér (550 g)

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
- 25dtorrtvittvin

- 4mskolivolja

- 3 msksenap med fron

- 3 mskvittvinsvindger

- 2msk provensalska orter

- 2vitloksklyftor

- 2tskgrovsalt

- 1tsk cayennepeppar

TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en skal for att tillreda marinaden.
Med en skarp knivegg skars kycklinglarens kdttiga del pa
flera punkter for att 6ppna dem ldtt. Lagg laren i skdlen
och blot dem jamnt med marinaden. L3t marinera i 2-3
timmar. Sattin den grillplattan under och den sldta plattan
over och satt apparaten i ldget KONTAKTGRILL. Stéll in
temperaturen for den nedre och dvre plattan till 200 °C och
tryck pa START/ STOP for att forvérma grillen. Nér displayen
visar meddelandet "READY”, placeras kycklinglaren pa den
nedre grillplattan. Pressa ihop med den dvre och lat steka
i 20-25 min cirka. Vand dem 2-3 ganger. Ldgg dem pa ett
serveringsfat ndr de ar stekta och servera.
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GRILLADE HAVSRAKOR
INGREDIENSER:
- 16/20 st havsrakor

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
- persilja

- 2ditroner

- salteb.

- peppare.b.

- 2vitloksklyftor

TILLREDNING:

Hacka vitloken och persiljan fint for att tillreda marinaden,
tillsdtt citronsaften; salta och strd over lite peppar.

Skolj havsrakorna, torka vél och It marinera i minst en
halvtimme.

Sattin den grillplattan under och den slata plattan over och
satt apparaten i [dget KONTAKTGRILL.

Stéll in temperaturen for den nedre och dvre plattan till 200
°Coch tryck pa START/ STOP for att forvdrma grillen.

Nér displayen visar meddelandet “READY", 1dt marinaden
rinna av och lagg rakorna pa den nedre plattan, tryck
med den Gvre plattan och tillaga i 4-6 min. Dekorera
serveringsfatet med ndgra citronskivor och gron sallad for
att servera.

GRILLAD LAX MED YOGHURTSAS
INGREDIENSER:

- 500 g laxfilé

- olivoljae.b.

INGREDIENSER TILL SASEN:
250 g grekisk yoghurt

- Tvitloksklyfta

- ltsksalt

- Tnypasocker

- 20ggraslok

- 20g persilja

- vitpeppare.b.

TILLREDNING:

Tillred sasen: skolj och torka persiljan och grésloken val och
hacka vitloken vid sidan.

Hall yoghurten i en skap, tillsdtt smakamnen, vitlok,
salt, socker och peppar och mixa till mjuk krdm. Lat
std i kylskapet i minst 30 minuter. Sétt in den slita
plattan under, grillplattan dver och satt apparaten i ldget
UGNSGRILL. Stall in temperaturen for den nedre och Gvre



plattan till 230 °Coch tryck pa START/ STOP for att forvarma
grillen. Nér displayen visar meddelandet “READY’, placera
filén som oljats innan, pa den nedre grillplattan, stang
den dvre grillplattan pd FORNO GRILL (i ndrmaste lage
utan att vidrdra maten) och stek i cirka 25-30 min (for att
fa ett battre slutresultat vand laxen i 180° efter cirka halva
stektiden eftersom pa den bakre delen &r plattan ndrmast
maten). Nar stekningen &r fardig, placera laxen pa ett
serveringsfat och servera med yoghurtsasen.

GRILLAD BLACKFISK
INGREDIENSER:

- storbldckfisk 400 gr
- Tditron

- Tlitetknippe persilja
- olivoljae.b.

- oreganoq.b.

- salteb.

- chilipeppar e.b.

TILLREDNING:

Rensa bldckfisken, skar av huvudet, ta bort det inre benet
och tvdtta den ordentligt. Sétt in den grillplattan under
och den sldta plattan dver och satt apparaten i ldget
KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen for den nedre och dvre
plattan till 200 °C och tryck pa START/ STOP for att forvarma
grillen. Nér displayen visar meddelandet “READY”, placeras
blackfisken som oljats innan pa den nedre grillplattan. ,
Pressa ihop med den dvre och Iat steka i cirka 10-12 min.
Tillred smaksattningen i en skal och blanda oljan med den
hackade persiljan, citronsaften, oregano, en nypa salt och
chilipeppar.

Nar blackfisken ar kokt, ta bort den fran grillen och smaksatt
med den har sdsen. Lagg upp allt pa tallriken och servera.

BANANPANNKAKA
INGREDIENSER:

- Tbanan

- 23dgg (1 helt + 1vita)
- 150 ml mjolk

- 1009 00-mjol

- 709 smor

- salt eb.

- Tmsksocker

- 16 g bakpulver

TILLREDNING:
Skala bananen och pressa till mos med en gaffel. |enannan

behallare vispas det hela dgget med socker. Tillsétt forsiktigt
mjdlken och ror hela tiden. Lagg till 50 g smalt smr, tillsatt
sedan gradvis det siktade mjolet med bakpulvret, en nypa
salt och bananpurén. Blanda alla ingredienser val och
ldgg blandningen i kylen i 10 minuter. Under tiden vispas
aggvitan till hart skum. Ta ut blandningen frén kylskapet
och tillsdtt den vispade dggvitan. Ror forsiktigt nerifran och
upp. Sétt in den sldta plattan under, grillplattan dver och
sitt apparaten i laget OPPEN GRILL. Still in temperaturen
for den nedre och Gvre plattan till 200 °C och tryck pa
START/ STOP for att forvarma grillen. Nér displayen visar
meddelandet “READY”, smorj plattorna med lite smor, hall
1-2 matskedar smet och sprid den snabbt pa ytan for att
skapa en cirkel. Lat gradda i cirka tva minuter tills bubblor
bildas dver hela pannkakans yta, vand sedan och gradda
i ytterligare tva minuter. Pannkakorna kan serveras pa
manga sétt: med chokladkram, I6nnsirap, farska blabar,
chokladfjall, honung, vispgradde, florsocker.

GRILLAD ANANAS MED GLASS
INGREDIENSER:

- Tananas

- honunge.b.

- strosocker e.b.

- farskmyntae.b.

- florsocker e.b.

- vaniljglass e.b.

TILLREDNING:

Avldgsna blad och skala ananasen. Skar frukten i skivor
om cirka 1-2 cm tjocklek och strg dver strosocker pa bada
sidor av varje skiva. Satt in den grillplattan under och den
sldta plattan dver och stt apparaten i laget KONTAKTGRILL.
Stéll in temperaturen for den nedre och dvre plattan till
200 °C och tryck pa START/ STOP for att forvarma grillen.
Nér displayen visar meddelandet “READY”, pensla ananasen
pa bada sidor med honung och sétt pa grillen. Sténg
grillen och tillaga i 5-6 min. Nar de dr klara, lagg skivorna
pa ett serveringsfat, dekorerar med farsk mynta, strg dver
florsocker och serverar med glasskulor.
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ENDAST OM DU HAR VAFFELJARN

Satt vaffeljarnet riktigt pa plats
KLASSISKA VAFFLOR

DOS FOR: 12 véfflor

TILLREDNING: 10 min.

STEKTID: 15 min.

INGREDIENSER:

- 2koppar mjdl av typ 00 (460 g)

- Ttsksalt

- Atskjast (10q)

- 2tsksocker (30g)

- 239

- 11/2kopp varm mjolk (345 ml)
- 1/3kopp smélt smér (75 g)

1 tsk vaniljextrakt

TILLREDNING:

Blanda i en stor skal mjol, salt, jast och socker och sétt undan
den. Vispa dggen i en skal vid sidan. Tillsétt mjolk, smor och
vanilj. Hall i mjél och de andra ingredienserna i skalen med
mjolk och dgg och blanda med en visp. in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 190 och 200 °C och tryck pa START/
STOP for att vérma upp dem. Nar meddelandet “READY” visas
pa displayen, smdrj vaffeljarnet med smélt smr eller non-stick
matlagningsspray. Hall sedan en skopa av blandningen i varje
form pd jamet, anvénd en sked om det behdvs. Sprid smeten
med en spatel. Gradda vafflorna tills de blir guldbruna och
frasiga (5 min.). Upprepa tills smeten &r slut.

Servera omedelbart.

BELGISKA VAFFLOR
DOS FOR: 14-16 viifflor
TILLREDNING: 15 min.
STEKTID: 20 min.

INGREDIENSER:

- 2koppar efterrdttsmjol (460 g)
- 1/2tsksalt

- 2tskjast for efterrdtter (5 g)

- 2tsksocker (30g)

- 4dqg

- 2koppar varm mjolk (460 ml)
- 1/3kopp smélt smér (70 g)

- 1/2tskvaniljextrakt

TILLREDNING:

Blanda i en stor skal mjdl, salt och jast och sétt undan den. Vispa
i en annan skal dggulona med sockret tills sockret har smélts
riktigt. Tillsatt vaniljextraktet, det smélta sméret och mjdlken
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med dggen och blanda med en visp. Tillsatt dggblandningen och
mjolk till mjélblandningen och mixa tills de blandas létt. Ror inte
for mycket. Vispa i en tredje skal ihop dggvitorna till hart skum
med en elektrisk visp i 1-2 minuter. Anvand gummisleven for att
blanda dggvitorna forsiktigt med blandningen till vafflor. Ror
inte for mycket. in temperaturen for den nedre och dvre plattan
till 190 och 200 °C och tryck pa START/ STOP for att varma upp
dem. N&r meddelandet “READY” visas pd displayen, smérj
véffeljamet med smalt smor eller non-stick matlagningsspray.
Hall sedan en skopa av blandningen i varje form pa jamet,
anvand en sked om det behdvs. Sprid smeten med en spatel.
Grédda vafflorna tills de blir guldbruna och frasiga (5 min.).
Upprepa tills smeten dr slut. Servera omedelbart.

VAFFLOR MED CHOKLAD OCH KANEL
DOS FOR: 10-12 vifflor

TILLREDNING: 10 min.

STEKTID: 15 min.

INGREDIENSER:

- 2 koppar mjol av typ 00 (460 g)
- Ttsksalt

- 1tskjast for efterrétter (3 g)

- 3/4kopp socker (170 g)

- 2dgg

- 11/2kopp varm mjolk (345 ml)
- 80grsmor

- Ttskvaniljextrakt

- 140 g blockchoklad

- 1/4 kopp kakaopulver (60 g)

- 2tskkanel (6 g)

TILLREDNING:

Lagg choklad och smar i en skal for mikrovagsugnen och vérm
vid max effekt i 30 sekunder. Ror tills chokladen och smoret
smalt helt och blandningen &r slat. L&t svalna lite. Ror med visp
ihop &gg, mjdlk och vaniljextrakt i en stor skal och tillsdtt den
svala smdr-chokladblandningen tills en slét blandning uppnas.
Sila mjdlet, sockret, kakaopulvret, kanel, jast och salt i en stor
skal. Tillsétt mjolblandningen och de andra ingredienserna till
dggen och blanda allt med en visp tills smeten & tillréckligt slét.
in temperaturen for den nedre och dvre plattan till 190 och 200
°Coch tryck pa START/ STOP for att varma upp dem.

Nar meddelandet “READY" visas pa displayen, smdrj vaffeljamet
med smélt smor eller non-stick matlagningsspray. Hall sedan en
skopa av blandningen i varje form pa jarnet, anvénd en sked om
det behdvs. Sprid smeten med en spatel. Gradda vafflornatills de
blir guldbruna och frasiga (5 min.).

Upprepa tills smeten dr slut. Servera omedelbart.



TARKEITA VAROITUKSIA

Turvaohjeet

AVaara!

Néiden varoitusten laiminlydminen aikaansaa sahkdiskujen
vaaran ja siten kuolemanvaaran.

Tarkista ennen pistokkeen kytkemistd pistorasiaan, ettd:
Laitteen  arvokilvessd oleva jdnnitearvo vastaa
kdytettavan sahkojarjestelman jannitettd.

Pistorasia on maadoitettu ja sen minimivirta on 16 A.
Tuotteen ammattimainen, sopimaton tai
kdyttdohjeiden vastainen kdytto vapauttaa valmistajan
kaikesta vastuusta.

Varmista, ettei sdhkojohto kosketa
laitteen  sellaisia  osia,  jotka
kuumenevat kayton aikana. Kayttdja
ei saa vaihtaa tamdn laitteen
sahkojohtoa.  Sahkojohdon saavat
korjata tai vaihtaa ainoastaan
valmistaja tai sen valtuuttamat
huoltoliikkeet. Nain valtyt turhilta
riskeiltd.

Ennen laitteen varastoimista tai paistolevyjen
poistamista ja ennen kaikkien puhdistus- ja
huoltotoimenpiteiden suorittamista, sammuta laite
ja irrota pistotulppa sahkdpistorasiasta. Varmista, ettd
laite on jadhtynyt kokonaan.

Al4 kayté laitetta ulkotiloissa.
Al4 upota laitetta veteen.

Laitetta ei saa kdynnistdd ftai
sammuttaa ulkoisen ajastimen tai
erillisen  kauko-ohjainjdrjestelman
avulla.

Kayta ainoastaan jatkojohtoja, jotka ovat voimassa
olevien  turvamdardysten  mukaisia.  Tarkasta,
ettd ne ovat hyvdssa kunnossa ja halkaisijaltaan
sopivankokoisia.

Al irrota pistotulppaa pistorasiasta johdosta vetamlla.

A Huomio!

Néiden varoitusten laiminlydminen lisad tapaturmien tai
laitteen vahingoittumisen vaaraa.

Puhdista paistolevyjen ulkopuoli pehmelld sienelld tai
liinalla, joka on kostutettu mietoon pesuaineliuokseen.
Tam4 laite on suunniteltu ruokien kypsennykseen. Sitd
ei saa kdyttaa muihin tarkoituksiin eikd sitd saa muuttaa

tai peukaloida milldén tavalla.

Tama laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon.  Sita ei ole
tarkoitettu kaytettavaksi kauppojen
tai  toimistojen henkilokunnan
kahvitiloissa tai muissa tyotiloissa,
maatilamatkailuun kaytetyissa
tiloissa, hotelleissa, vuokrahuoneissa,
motelleissa tai muissa
vastaanottotiloissa.

Laitetta saavat kdyttdd 8-vuotiaat
ja sitd vanhemmat lapset seka
henkilot, joiden fyysinen, henkinen
tai aistitoimintojen suorituskyky on
rajoittunut tai joilla ei ole riittavaa
kokemusta ja tietoja, mikali heita
valvotaan huolellisesti ja heidat
opastetaan  laitteen  turvalliseen
kdyttoon ja he ovat tietoisia siihen
liittyvistd riskeista. Lapset eivat saa
leikkia laitteella.

Kdyttajan suoritettavissa olevaa laitteen puhdistusta
ja huoltoa eivdt saa suorittaa lapset, elleivdt he ole
8-vuotiaita tai sitd vanhempia ja heitd valvotaan.

Pida laite ja sahkojohto kaukana alle 8-vuotiaiden
lasten ulottuvilta.

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

Ald koskaan kayta laitetta ilman paistolevyja.

Varastoi laite vasta sitten, kun laite on jaahtynyt

kokonaan.
Al siirrd laitetta kéyton aikana.

A Palovammojen vaara!!
Ndiden varoitusten noudattamatta jattaminen voi aiheuttaa
palovammavaaran.

Muista ettd laitteen ulkopinnan
lampatila voi kohota erittdin korkeaksi
kdyton aikana. Kaytd aina kahvaa (2)
tai uunikintaita tarvittaessa.

Poista tai vaihda paistolevyt, kun laite on kokonaan
jaahtynyt.
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m Tirked huomautus:

Taman symbolin avulla kdyttdjan huomio halutaan kiinnittaa

tarkeisiin ohjeisiin ja tietoihin.

- A& valmista grilliss3 elintarvikkeita, jotka on kdaritty
muovikelmuun, folioon tai muovipusseihin. Tulipalon
vaara.

]

HT'a‘ma‘ laite tdyttdd vaatimukset eurooppalaisessa
asetuksessa 1935/2004, joka kasittelee elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja ja esineita.

Laitteen havitys
Al3 havitd laitetta tavallisten kotitalousjatteiden
joukossa, ~ vaan  toimita  se viralliseen
kierrétyskeskukseen.
KUVAUS
1. Alusta ja kansi: vankka ruostumattomasta teraksestd
valmistettu  rakenne  automaattisesti  sadtyvalld
kannella.
2. Kahva: tukeva metallikahva, jonka avulla kantta

voidaan sddtaa ruokien paksuuden mukaan.

3. Levyn vapautuspainikkeet: vapauta painamalla ja
poista levy.

4, Lukitus/vapautuslaite ja ylemmaén levyn/kannen
korkeuden saato

5. Saranan vapautuspainike sen avulla laite voidaan
avata kokonaan vaakasuoraan kypsennystd varten

6. “Grillausuunin” levyn korkeuden saato: lukitse
ylempi levy/kansi halutulle korkeudelle ja ndin voit
valmistaa ruokia, joita ei tarvitse puristaa.

7. Kaynnistyksen merkkivalo.

8. Start/Stop-nappdin

9. Time-nippiin”+": saitas (lisid) kypsennysaikaa.

10. Time-nappain”-":s3tas (vahentsd) kypsennysaikaa.

11. Alemman levyn lammonsaadon  nuppi:
silld saddetdan lampdtilaa valilla 60-230 °C tai
sammutetaan alalevy.

12. Ylemmén levyn lammonsaadon nuppi: silld
sdadetdan ldmpdtilaa valilla 60230 °C tai sammutetaan
ylempi levy.

13. Irrotettavat levyt: tarttumatonta materiaalia,
voidaan pesté astianpesukoneessa. LEVYJEN MAARA JA
TYYPPIVOI VAIHDELLA MALLIN MUKAAN.

13a.Grillilevy: téydellinen pihvien, hampurilaisten, kanan
ja kasvisten grillaukseen

13b.Siled levy: lettujen, kananmunien, pekonin ja
dyridisten paistoon.
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13c.Ylempi vohvelilevy: kaikentyyppisten vohveleiden
valmistukseen (vain (G7044).

13d.Alempi vohvelilevy: kaikentyyppisten vohveleiden
valmistukseen (vain (G7044).

14. Rasvojen keruuastia: sisdltyy laitteeseen ja
poistettavissa helppoa puhdistusta varten.

15. Vohvelien annostelija (vain (G7044).

16. Saddettavat etutukijalat.

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

Poista kaikki pakkausmateriaalit ~ ja mainosetiketit
levystd. Ennen pakkausmateriaalien pois heittdmista on
varmistettava, ettd on otettu talteen kaikki uuden laitteen
osat. Suositellaan sdilyttdmaan laatikko ja pakkausmateriaalit
mydhempada kayttdd varten.

m Tirked huomautus: Ennen kayttod, puhdista jalusta,
kansi ja sddtonappulat kostealla liinalla, jotta poistetaan
kuljetuksen aikana kerdantynyt pély. Puhdista paistolevyt
ja rasvojen keruuastia huolellisesti. Paistolevyt ja rasvan
keruuastia 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.

m Tirked huomautus: irrotettavat levyt (grillilevyt ja
siledt levyt) voidaan vaihtaa keskendan.

Paistolevyjen laittaminen
- Aseta laite vaakasuoraan asentoon (kuva 1). Laita yksi
levy kerrallaan.

- Jokainen levy voidaan laittaa sekd ylempddn etta
alempaan pesaan (kuva 2)



Levyjen poistaminen

Aseta laite vaakasuoraan asentoon.

Tunnista vasemmalla olevat levyjen vapautuspainikkeet (3).
Paina painiketta paattavaisesti levyn poistamiseksi alustasta.
Ota levystd kiinni kahdella kadelld ja siirrd sitd metallisia
kannattimia myGten 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 omalle
paikalleen laitteen oikealle puolelle. Ruuasta valuva rasva
johdetaan levyssd olevien aukkojen kautta ja se kerdtddn
keruualustalle.

m Tirked huomautus: Kypsennyksen aikana tarkasta
usein rasvan keruuastia ja veda se ulos, jotta vdltetaan
liiallinen nestemdinen rasvamaara.

Kypsennyksen jalkeen, havitd asianmukaisesti keratty rasva.
Rasvan keruuastia voidaan pestd astianpesukoneessa.

A Huomio!  Kypsennyksen aikana ole aina
mahdollisimman huolellinen.

Avaa laite ottamalla kiinni kahvasta, joka pysyy kylménd.
Pdinvastoin, painevaletut alumiiniosat tulevat erittdin
kuumiksi, valta koskettamasta niita kypsennyksen aikana tai
heti sen jalkeen.

Ennen minka tahansa toimenpiteen suorittamista laitteelle,
Kypsennd  ainoastaan rasvan keruuastia paikalleen
asetettuna. Ald tyhjennd rasvan keruuastiaa ennen kuin
laite on tdysin jadhtynyt. Ole varovainen keruualustaa
poistettaessa, jottei kaadeta vahingossa nesteitd.

LAITTEEN KAYTTOASENNOT

Kontaktigrilli (suljettu asento)

Ylempi levy asettuu alemman levyn pdalle. Tatd asentoa
on kdytettdvd nimenomaan silloin, kun kéytdt laitetta
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. Kayttamalld kontaktigrillia
ruoka kypsyy nopeasti, koska molemmat levyt koskettavat
samanaikaisesti ruuan molempia puolia (kuva 3).

Levyn uratja laitteen takareunalla oleva aukko mahdollistavat
rasvan valutuksen ja kerdamisen asianmukaiseen astiaan.
Laite on varustettu erityiselld kahvalla ja saranalla, joiden
avulla voidaan saatdd ylempad levya ruokien paksuuden
mukaan. Jos halutaan valmistaa useampia ruokia
samanaikaisesti kontaktigrillilla, on tarpeen, ettd ruoat ovat
yhtd paksuja, jotta kansi (ylempi levy) sulkeutuu tasaisesti.

Avogrilli

Ylempi levy on samalla tasolla alemman levyn kanssa.
Alempi levy ja ylempi levy ovat samalla tasolla ja siten ne
tarjoavat suuremman paistoalueen. Tassd asennossa laitetta
voidaan kayttda barbecuetilassa joko grillilevyn tai siledn
levyn kanssa. Jos halutaan sddtdd laite tdhdn asentoon,
ensimmaiseksi on tunnistettava saranan vapautuspainike,
joka sijaitsee oikealla. Ota kiinni kahvasta vasemmalla
kddelld ja oikealla paina saranan vapautuspainiketta (ks.
kuva 4).
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Tynnd kahvaa taaksepdin, kunnes kansi kaantyy kokonaan
vaakasuoraan asentoon (kuva 5).

Jos kahvaa nostetaan hieman ennen vapautuspainikkeen
painamista, kevennetddn saranaan kohdistuvaa painetta ja
avaustoimenpide on helpompi.

Laitetta voidaan kdyttda barbecuetilassa, jossa valmistetaan
hampurilaisia, pihveja, kanaa ja kalaa. Barbecuetila on
monipuolisin tapa kdyttdd laitetta. Levyt ovat vaaka-
asennossa, jonka ansiosta grillauspinta-ala kaksinkertaistuu.
Voidaan valmistaa erilaisia ruokia eri levyilld sekoittamatta
niiden makuja tai paistaa suurempi maard samaa ruokaa.
Barbecuetilan avulla voidaan grillata erityyppisia lihoja ja
eripaksuisia paloja, kukin halutulla kypsyysasteella. Tassa
tilassa ruoat on kdannettéva kypsennyksen aikana.

Laitetta voidaan kdyttad myds sileiden levyjen kanssa
lettujen, juuston, munien ja aamiaispekonin valmistukseen
(katso kuva 6).

Lagja paistoalue  mahdollistaa ~erilaisten  ruokien
samanaikaisen valmistamisen tai voidaan paistaa suurempi
mdard samaa ruokaa.

Grillausuuni

Tdma tila (katso kuva 7) on tdydellinen grillattaessa ilman
kosketusta suurikokoisia ruokia, jotka vaativat hitaan ja
tasaisen kypsennyksen.
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Ihanteellinen  runsaasti  vetta sisaltavien kasvisten
kypsennykseen, koska vesi voi haihtua.

Voit kdyttdd tdtd kypsennysasentoa valmistettaessa

pehmeitd voileipid ja ruokia, joita ei tarvitse puristaa.

- Asetaruoat alemmalle levylle.

- Tartu kahvaan ja laske ylempi levy [ahelle ruokaa (kuva
A).

|8 oo | A

- Aseta levyjen lukitus/vapautuslaite (4) haluttuun
grillausasentoon vipua siirtdmalla.

- Ylempi levy lukkiutuu paikalleen. On olemassa 5
erilaista korkeussddtod (kuva B).
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KAYTTO

Toiminta

Kun laite on valmisteltu oikein ja kun ollaan valmiita
kypsennystd varten, valitse ldmpétila valilli 60-230
°C kummallekin levylle (ylempi ja alempi) kayttamalla
[dmmadnsdadon nuppeja 11ja 12).

Paina start/stop-nappdintd. Merkkivalo (ON) syttyy.

Valitun [@mpdtilan mukaan voidaan tarvita muutamia




minuutteja, jotta laite [ampidd. Kun termostaatti saavuttaa
halutun ldmpdtilan, laite antaa dnimerkin ja se on
kdyttovalmis. Néytolle ilmestyy viesti "READY”

On mahdollista vaihdella lampdtilan sdatod milloin tahansa
kypsennyksen aikana valmistettavan ruoan tyypin mukaan.

m Tirked huomautus: laitteessa on 2 saadettdvad
etujalkaa (16), jotka helpottavat dljyn tyhjentdmista rasvan
keruuastiaan.

Ajastintoiminto

Kun ndytélle ilmestyy viesti "READY’, valitse
kypsennysasento (katso kappaletta “kypsennysasento”)
ja aseta ruoka sitten levylle. Kypsennysaika voidaan valita
painamalla ajastimen painikkeita (9 ja 10), kypsennysajan
padtyttyd ndytdlle ilmestyy "ENDY, laite pysyy paalla. Kun
ruoka on kypsynyt, sammuta laite painamalla start/stop (8)
tai kddnnd [dmmadnsdadon nupit (11 ja 12) sammutettuun
asentoon.

m Tdrked huomautus: laite sammuu automaattisesti
toimittuaan 90 minuuttia.

Lampaotila-asteikon valinta

Lampotila voidaan ndyttad °C- tai °F-asteina. Muuta
mittayksikkdd painamalla molempia nappdimia " ja""
(9 - 10) muutamia sekunteja.

Vohvelitila (vain mallille (G7044)

- Laitavohvelilevyt (13c/13d) kuten osoitetaan kuvassa 1.
Huomaa, ettd tdssa tapauksessa levyjen paikkaa ei voi
vaihtaa ja kunkin levyn on oltava kuvassa 8 osoitetulla
paikallaan.

- Aseta alemman ja ylemmadn levyn lampdtilaksi
vastaavasti 190 ja 200 °C sekd paina start/stop-
nappaintd.

- Laite kdynnistad esilammitysvaiheen. Kun termostaatti

saavuttaa halutun ldmpétilan, laite antaa d&@nimerkin ja
se on kayttovalmis. Néytdlle ilmestyy viesti "READY”

- Voitele levyt kevyesti sulatetulla voilla

- Kaada mitta-astiallinen  kuhunkin
muottiin.

- Levitd taikinaa kevyesti ja sulje laite.

- Kypsenna reseptin mukainen aika.
Jos asetetaan ajastin, kypsennysjakson padtyttyd
annetaan kolme danimerkkid, ajastin havidd ja
ndytlle ilmestyy viesti “END". - Jos haluat valmistaa
lisda vohveleita, laita alemmalle levylle taikinaa ja
toista edelld kuvatut toimenpiteet. Kun viimeinen
lettu on valmis, sammuta laite painamalla start/stop-
nappainta.

levyn

Aﬁuomio! A3 kéyta metallisia tyovalineitd, kun nostat
vohveleita pois levyltd, koska ne saattavat vahingoittaa
tarttumatonta pintaa.

PUHDISTUS JA HUOLTO

Kayttdjan vastuulla oleva huolto

- M kéyta metallisia valineitd, jotka voisivat naarmuttaa
levyjen teflonpintaa. Kdytd sen sijaan puisia tai
|dmmdnkestévid muovisia vélineitd.

- MNa jata muovisia valineitd kosketuksiin kuumien
levyjen kanssa.

- Poista ruoan tdhteet aina eri ruokien valmistuksen
jélkeen rasvan poistoaukon kautta alla olevaan rasvan
keruuastiaan ja puhdista sitten paperipyyhkeelld sekd
siirry seuraavaan valmistukseen.

- Anna laitteen jadhtyd (vahintdén 30 minuuttia) ennen
minkddn puhdistustoimenpiteen aloittamista.

Puhdistus ja hoito

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

Kypsennyksen pdatyttyd, sammuta laite ja irrota pistotulppa
pistorasiasta. Anna laitteen jadhtya vahintdan 30 minuuttia.
Poista mahdolliset ruoantdhteet levyistd.  Tyhjennd
rasvan keruuastia. Voit pesta rasvan keruuastian kdsin tai
astianpesukoneessa.

Paina levyjen vapautuspainikkeita (3) ndiden poistamiseksi
laitteesta. Ennen kuin kosketat niitd, varmista, ettd
ne ovat tdysin jddhtyneet. Paistolevyt voidaan pestd
astianpesukoneessa, mutta usein tapahtuvat pesut saattavat
heikentdd pinnoitteen ominaisuuksia. Suositellaan siten
puhdistamaan paistolevyn ulkopuoli pehmealld sienelld tai
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liinalla, joka on kostutettu mietoon pesuaineliuokseen.
Al3 kytd metallisia valineita levyjen puhdistukseen.

TEKNISET TIEDOT
Sydttojannite 220-240V / 50-60 Hz
Ottoteho 2000 W
1600W (VOHVELIT)
ONGELMIEN RATKAISU
Nayton virheviesti KUVAUS ONGELMA RATKAISU
Yhden paistolevyn | Elektroninenohjausyksikkd (1 r r o t a
i:‘ri' — Mg lampotila e nouse [ on  havainnut,  ettd | verkkopistorasiasta.
) = ollenkaan. yksi paistolevy ei ole | Tarkasta, ettd levy on
‘N f) e saavuttanut  asetettua | tydnnetty kunnolla
s =LLY lampbtilaa. paikalleen laitteen
sisdlle.
Levyd ei ole kytketty | Jos tdmd ei ratkaise
kunnolla laitteeseen. ongelmaan, on
todenndkoista, ettd
Levyn  sisdlla  oleva | laitteessa on vika.
lammityselementti | Ota yhteys De'Longhin
on mahdollisesti | asiakaspalveluun
vahingoittunut. ilmoittaen virheen
tyyppi.
Limmityselementin
liitdintd on mahdollisesti
vahingoittunut.
Elektroninen
ohjausyksikkd
on mahdollisesti
vahingoittunut.
Toimintahdirio ldmpotila- [Elektroninen|l r r o t a
E - g:— ' anturissa. ohjausyksikko on | verkkopistorasiasta.
== havainnut toimintahdirion | Lampotila-anturi  on
1:3] ) - :E“:: < ldmpdtila-anturissa. vaihdettava. . .
Ota yhteys De'Longhin
asiakaspalveluun
ilmoittaen virheen
tyyppi.
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Toimintahdirio  [dmpotila-

Elektroninen
ohjausyksikko on
havainnut toimintahdirion
|dmpétila-anturissa.

Il r r o t a
verkkopistorasiasta.
Lampdtila-anturi  on
vaihdettava.

Ota yhteys De'Longhin
asiakaspalveluun
ilmoittaen virheen

tyyppi.

Laite ei kdynnisty.

Tarkasta, eftd laite
on liitetty  oikein
verkkopistorasiaan.

Kytke laite johonkin
muuhun pistorasiaan.

Tarkasta automaattinen
suojalaukaisin.

Jos tdmd ei ratkaise
ongelmaan, on
todenndkoista, ettd

laitteessa on vika.
Ota yhteys De'Longhin
huoltopalveluun.

Olet painanut START/STOP-
ndppdintd, mutta laite ei
kdynnisty.

Molemmat  [dmpétilan
saatonupit ovat 0-asen-
nossa ja ylemmassa seka
alemmassa  naytossa
nakyy OFF. Kdannd nuppi
haluttuun  lampdtilaan
ja paina START/STOP-
nappaintd.
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KYPSENNYSTAULUKKO

NAUDANLIHA | PAKSUUS | Mééra | KYPSEN- TILA LEVYT °C | MIN. EHDOTUKSIA
(cm) KPL | NYSTASO
alempi | ylempi

Pihvi 05-1 2 Kypsa KONTAK- | GRILLI | SILEA | 230 | 2-3 |dlyds  ruoka
TIGRILLI hyvin

Pihvi 05-1 4 Kypsd | AVOGRILLI | GRILLI | SILEA | 230 | 5-6 |[dliyd  ruoka

hyvin, kaanna

kypsennyksen

puolivdlissa

Sisafilee 3-4 4 Raaka KONTAK- | GRILLI | SILEA | 230 | 4-5 |dliya  ruoka
TIGRILLI hyvin

Siséfilee 3-4 4 | Puolikypsd | KONTAK- | GRILLI | SILEA | 230 | 7-8 |dliya  ruoka
TIGRILLI hyvin

Sisdfilee 3-4 4 Kypsa KONTAK- | GRILLI | SILEA | 230 | 10-11 | 6ljyda  ruoka
TIGRILLI hyvin

Kylki 23 2 | Puolikypsd | KONTAK- | GRILLI | SILEA | 230 | 4-5 |dliya  ruoka
TIGRILLI hyvin

Kylki 2-3 2 Kypsa KONTAK- | GRILLI | SILEA | 230 | 7-8 |dlyds  ruoka
TIGRILLI hyvin

Kylki 23 4 | Puolikypsé | AVOGRILLI | GRILLI | SILEA | 230 | 10-12 | dliys  ruoka

hyvin, kdannd

kypsennyksen

puolivalissa

Kylki 2-3 4 Kypsd | AVOGRILLI | GRILLI | SILEA | 230 | 14-16 | dliyd  ruoka

hyvin, kddnnd

kypsennyksen

puolivalissa

Hampurilainen 2-3 6 Kypsd KONTAK- | GRILLI | SILEA | 230 | 8-10 | dljyd  ruoka
TIGRILLI hyvin

Varras 6 Kypsa KONTAK- | GRILLI | SILEA | 230 | 13-15 | 6ljyd  ruoka

TIGRILLI hyvin, kaanna

kypsennyksen

puolivalissa
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KARITSA | PAKSUUS | Madrd | KYPSEN- TILA LEVYT ° MIN. EHDOTUKSIA
(cm) KPL NYSTASO
alempi | ylempi
Kyljysselka 1,5-3 6 Puolikypsd | KONTAK- | GRILLI | SILEA | 230 | 10-12 | dliyd  ruoka
TIGRILLI hyvin, kdénna
Kyliysselka | 1,53 6 Kypsi | KONTAK- | GRILLI | SILEK | 230 | 12-14 | Kyliysselat
TIGRILLI kypsennyksen
puolivalissa
PORSAAN- | PAKSUUS | Maara TILA LEVYT °C | MN. EHDOTUKSIA
LIHA (cm) KPL alempi | ylempi
Pihvi 1-2 4 KONTAKTIG- | GRILLI | SILEA | 230 | 7-9 | dljya ruoka hyvin
RILLI
Pihvi 1-2 8 AVOGRILLI GRILLI | SILEA | 230 | 14-16 | 6liyd ruoka hyvin,
kaannd kypsennyksen
puolivdlissa
Kyljys <25 4 KONTAKTIG- | GRILLI | SILEA | 230 | 9-11 | 6liyd ruoka hyvin,
RILLI kddnnd kypsennyksen
puolivalissa
Kyljys <25 8 AVOGRILLI GRILLI | SILEA | 230 | 11-13 | 6liyd ruoka hyvin,
kddnnd kypsennyksen
puolivalissa
Sian 6-8 | KONTAKTIG- | GRILLI | SILEA | 200 | 20-25 | kidnna kaksi-kolme
Kylkipaisti RILLI kertaa
Pekoni 4 KONTAKTIG- | GRILLI | SILEA | 230 | 1-2
RILLI
Tuoremak- 8 KONTAKTIG- | GRILLI SILEA | 200 | 16-18 | tee haarukalla reikia
kara RILLI tuoremakkaraan
Varras 6 KONTAKTIG- | GRILLI | SILEA | 230 | 14-16 | 6ljya ruoka hyvin,
RILLI kdannd 1-2 kertaa
Makkara 6 KONTAKTIG- | GRILLI | SILEA | 230 | 8-10
RILLI
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KANA JA PAKSUUS | Maara TILA LEVYT °C MIN. EHDOTUKSIA
KALKKUNA (cm) KPL -
alempi | ylempi
Rintapala <1 4 KONTAKTIG- | GRILLI SILEA 230 | 3-4 | oljydruoka hyvin
RILLI
Koipi 3 KONTAKTIG- | GRILLI SILEA | 200 | 20-25 | kadnna yksi-kaksi
RILLI kertaa kypsennyksen
aikana
Siipi 6 KONTAKTIG- | GRILLI SILEA | 200 | 14-16 | kadnnd yksi-kaksi
RILLI kertaa kypsennyksen
aikana
1,5-2 4 KONTAKTIG- | GRILLI SILEA | 230 | 6-8
RILLI
1,5-2 8 AVOGRILLI | GRILLI SILEA | 230 | 14-16 | kadnnd kypsennyksen
puolivalissa
Varras 6 KONTAKTIG- | GRILLI SILEA | 230 | 11-13 | kaénnd yksi-kaksi
RILLI kertaa  kypsennyksen
aikana
Makkara 6 KONTAKTIG- | GRILLI SILEA | 230 | 6-8
RILLI
Paholaisen 1 KONTAKTIG- | GRILLI SILEA | 200 | 40-45 | ka&nnd yksi-kaksi
kanaa RILLI kertaa  kypsennyksen
grillilla aikana
LEIPA Mééra TILA LEVYT ° MIN. EHDOTUKSIA
KPL alempi | ylempi
Paahtoleipa/ 2 GRILLAU- SILEA GRILLI 230 3-5 aseta ylempi levy siten,
voileipa SUUNI ettd se koskettaa leipaa
painamatta sita
Sampyla 2 KONTAKTIG- | GRILLI SILEA 230 2-3
RILLI
Leipaviipaleet 4 AVOGRILLI SILEA GRILLI 230 4-5 kddnnd  kypsennyksen
puolivalissa
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VIHANNEKSET Méara TILA LEVYT ° MIN. EHDOTUKSIA
KPL alempi | ylempi
Munakoisoviipaleet 1 KONTAKTIGRILLI GRILLI | SILEA | 230 4-6 | dljyd ruoka hyvin
Kesdkurpitsaviipaleet 2 KONTAKTIGRILLI GRILLI | SILEA | 230 6-8 | oljyd ruoka hyvin
Paprikaneljdnnekset 2 KONTAKTIGRILLI GRILLI | SILEA | 230 8-10 | dljyd ruoka hyvin
Tomaattiviipaleet 1 AVOGRILLI SILEA | GRILLI | 230 5-7 | dljyd ruoka hyvin,
kaannd  kypsen-
nyksen puolivalissa
Sipuliviipaleet 2 KONTAKTIGRILLI SILEA | GRILLI | 230 5-7 | dljya ruoka hyvin,
sekoita usein la-
stalla
KALA GRAMMAA | Maard TILA LEVYT ¢ MIN. EHDOTUKSIA
KPL alempi | ylempi
Kokonainen 2509 1 KONTAK- | GRILLI | SILEA | 210 8-10 | oljyd ruoka hyvin
TIGRILLI
Sisafilee 500g 1 GRILLAU- | SILEA | GRILLI | 230 | 25-30 |oljyd levy, aseta
SUUNI ylempi levy
siten, ettd se on
ldhelld ruokaa
koskettamatta sitd
Siivu 4509 4 KONTAK- | GRILLI | SILEA | 200 8-10 | dljyd ruoka hyvin
TIGRILLI
Varras 5009 6 AVOGRILLI | GRILLI | SILEA | 230 10-12 | dljyd ruoka hyvin,
kaannd kaksi tai
kolme kertaa
Mustekala 400 g 1-2 | KONTAK- | GRILLI | SILEA | 200 10-12 | 6ljyd ruoka hyvin
TIGRILLI
Jattikatkaravut 4009 10-12 | KONTAK- | GRILLI | SILEA | 200 4-6 | oljyaruoka hyvin
TIGRILLI
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JALKIRUOAT | Méars TILA LEVYT ° MIN. EHDOTUKSIA
KPL alempi ylempi | alempi | ylempi
Pannukakku 4 AVOGRILLI SILEA GRILLI 200 200 | 4-5 | voitele levyt,
k d &dnnid
kypsennyksen
puolivalissa
Vohvelit 4 KONTAK- | VOHVELIT | VOHVELIT | 190 200 | 4-5 | voitele levyt
TIGRILLI
Ananasviipaleet 4 KONTAK- GRILLI SILEA 200 200 5-6 | voitele levyt
TIGRILLI

RESEPTIT

MUNAKOKKELIA, SAVUPEKONIA JA PAAHTOLEIPAA
AINESOSAT:

- 2munaa

- 2viipaletta pekonia

- 1rkl maitoa

- suolaa ja pippuria

- 2viipaletta paahtoleipda

VALMISTUS:

Sekoita munat, maito ja hieno suola, kunnes niistd
muodostuu kevyt ja vaahtomainen seos. Laita siled levy
alempaan pesdan ja grillilevy ylempdan pesdaan sekd aseta
laite AVOGRILLITILAAN.

Aseta alemman ja ylemman levyn [dmpdtilaksi 230 °C sekd
paina START/STOP-ndppdintd grillien esilammittamiseksi.
Kun ndytolle ilmestyy viesti "READY”, kaada munaseos
levyn kulmaan ja kypsennd 2-3 minuuttia sitd samalla
hyvin puulastalla sekoittaen, jotta kypsennys tapahtuu
tasaisesti. Samanaikaisesti kypsennd samalla levylla myos
pekoniviipaleita 3-4 minuuttia ja kd@nnd ne kypsennyksen
puolivélissa. Toisella tasaisella levylld paahda leipdd 3-4
minuuttia ja kddnnd sekin kypsennyksen puolivdlissa.
Asettele lautaselle ja tarjoile.
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LEIPAKUUTIOT JA MUNAKOISOVAAHTO
AINESOSAT:

- 1 munakoiso

- 100 g tuorejuustoa

- valkosipulijauhetta

- persiljaa

- Arkloliivioljya

- suolaa

- pippuria

- 1 patonki

VALMISTUS:

Pese munakoisot, kuori ja leikkaa ne paksuiksi viipaleiksi.
Laita grillilevy alempaan pesdan ja siled levy ylempdan
pesddn sekd aseta laite KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta
alemman ja ylemman levyn Idmpétilaksi 230 °C sekd
paina START/STOP-ndppdintd grillien esilammittamiseksi.
Kun ndytdlle ilmestyy viesti "READY’, aseta munakoisot
alemmalle levylle ja kypsennd noin 8-10 minuuttia, kunnes
ne ovat pehmeitd.

Leikkaa munakoisoviipaleet summittaisesti ja laita
tehosekoittimeen  tuorejuuston,  valkosipulinkynnen
ja hienonnetun persiljan kanssa. Lisdd myds hieman
suolaa, pippuria ja oljyd. Sekoita, kunnes saadaan siled



ja hienorakeinen seos. Oljya leipd (viipaloitu) oliiviljylla
ja kypsennd sita 230 °Csssa aina vaakasuorilla levyilld
CONTACT GRILL -asennossa (kontaktigrill) noin 1-2
minuuttia, kunnes saadaan haluttu kypsyysaste.

Levitd paahdetulle leivdlle munakoisotahna, lisaa kaksi
ruokalusikallista oliividljya ja tarjoile.

LIHASALAATTI RUCOLAN JA KIRSIKKATOMAATTIEN
KANSSA

AINESOSAT:

- 2vasikanlihaviipaletta

- 100 g rucolasalaattia

- 10-12 minitomaattia

- 100 g grana padana -juustolastuja

- suolaa

- oliividljya

VALMISTUS:

Valmista minitomaatti- ja rucolasalaatti: pese rucola,
laita se puhtaan liinan sisdlle sen kuivaamiseksi ja
leikkaa minitomaatit 4 osaan. Laita grillilevy alempaan
pesddn ja siled levy ylempddn pesddn sekd aseta laite
KOSKETUSGRILLITILAAN.

Aseta alemman ja ylemman levyn lampétilaksi 230 °C sekd
paina START/STOP-ndppdintd grillien esildmmittamiseksi.
Kun ndytolle ilmestyy viesti "READY’, aseta aiemmin 6ljytyt
lihapalaset alemmalle levylle, purista ylemmalld levylld ja
kypsennd 2-3 minuuttia halutun kypsyysasteen mukaan.
Leikkaa liha suikaleiksi ja aseta ne rucolasalaatin ja
minitomaattien muodostamalle alustalle, lisdd suolaa seka
grana padana -juustolastuja. Lisdd hieman 6ljya.

KYLKIPALAT KAHVILLA MAUSTETTUNA
AINESOSAT:

- hardn kylkipalat (2 kpl, 250 g/pala)

- oliividljya

KAHVISEOSTA VARTEN:

- 2tlkuminansiemenid

- 2tlkahvipapuja

- 1rkl mietoa chilipaprikaa
- 1tlpaprikaa

- 1tlkarkeaa suolaa

- 1tlpippuria

VALMISTUS:
Valmista kahviseos: kaada kuminansiemenet ja kahvi
monitoimikoneeseen sekd jauha ne karkeaksi jauheeksi.

Kaada saatu jauhe kulhoon, lisdd muut aineet ja sekoita
hyvin. Oljya liha kevyesti ja mausta se mausteilla. Lopuksi
peitd kaikki ja jatd ympariston lampdtilaan 30 minuutiksi.
Laita grillilevy alle ja siled levy ylapuolelle sekd aseta laite
KOSKETUSGRILLITILAAN.

Aseta alemman ja ylemman levyn [dmpétilaksi 230 °C sekd
paina START/STOP-ndppdinta grillien esilammittamiseksi.
Kun ndytolle ilmestyy viesti "READY”, aseta liha alemmalle
levylle, purista ylemmalld levylld ja kypsennd 6-8 minuuttia
halutun kypsyysasteen mukaan. Tarjoa kuumana.

HARKAFILEE SIENIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

- 4harkdfileetd

- suolaa

- juuri jauhettua mustapippuria

- 2valkosipulinkyntta

- 2rkl Dijonin sinappia

- 60gvoita

- oliividljya

SIENIKASTIKKEEN AINESOSAT:
- 30gvoita

- 1tlgorgonzolajuustoa

- 2salottisipulia

- 300gsienia

- 1/2kuppia viskia

- 200 g kermaa

- sitruunamehua

- persiljaa

VALMISTUS:

Mausta liha suolalla ja pippurilla sekd jata se ympdriston
ldmpdtilaan noin tunniksi. Valmista sienikastike: sulava
voi pannulla, lisdd salottisipuliviipaleet ja paista 2-3
minuuttia. Lisad sienet ja kypsennd vield 5 minuuttia.
Tdssa vaiheessa lisaa viski, keitd 1 minuutti, lisad lasillinen
vettd ja kypsennd vield noin minuutin ajan. Lisda kerma,
sitruunanmehu, persilja, gorgonzolajuusto ja kiehauta.
Jatka kypsennystd, kunnes kastike on riittdvan paksua,
lisdd tarvittava mddra suolaa ja pippuria sekd laita se
sivuun odottamaan. Valmista sitten lihan maustekastike,
jota voit sivelld fileiden pdalle kypsennyksen aikana. Laita
pieneen pannuun voi, sinappi ja valkosipuli. Kypsennd
miedolla lammolld, kunnes voi sulaa. Pidd |dmpimand.
Laita grillilevy alle ja siled levy ylapuolelle sekd aseta laite
KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta alemman ja ylemmén levyn
ldmpdtilaksi 230 °C sekd paina START/STOP-nappdinta
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grillien esilammittdmiseksi. Voitele fileet kastikkeella
molemmin puolin ja kun ndytdlle ilmestyy viesti “"READY’,
aseta ne alemmalle levylle ja sulje grilli. Kypsennd 6-8
minuuttia halutun kypsyysasteen sekd fileiden paksuuden
mukaan. Kypsennyksen paatteeksi ota fileet ja tarjoile
peittden ne aiemmin valmistetulla sienikastikkeella.

HAMPURILAINEN PAAHDETULLA RUISLEIVALLA
AINESOSAT:

- 8viipaletta ruisleipaa

- 500 g tuoretta jauhelihaa

- 100 g emmentaljuustoviipaleita

- 2rkloliiviljya

- 2viipaloitua sipulia

- voita, ympariston lampdtilassa ollutta
- 2tl worchester-kastiketta

- suolaa

- pippuria

- 1/2tlsokeria

VALMISTUS:

Valmista hampurilainen: sekoita kulhossa jauheliha,
Worchester-kastike, suola ja pippuri hyvin, kunnes niista
muodostuu tasainen seos. Muodosta késin 4 hampurilaista,
joiden paksuus on noin 2 cm. Aseta laite AVOGRILLITILAAN
ja laita siled levy alle ja grillilevy yldpuolelle. Aseta
alemman ja ylemman levyn ldmpatilaksi 230 °C sekd paina
START/STOP-ndppdintd grillien esilammittamiseksi.

Kun ndytolle ilmestyy viesti "READY”, aseta viipaloidut
ja oliivioljylla maustetut sipulit sekd sokeri alemmalle
levylle. Kypsenna niita noin 5-6 minuuttia sekoittaen niitd
usein lastalla, jotta ne kypsyvat ja pehmenevit tasaisesti.
Samanaikaisesti paista toisella levylla hampurilaisia noin
12 minuuttia kdantden ne noin 5-6 minuutin kuluttua
(kypsennysaika riippuu hampurilaisten paksuudesta). Kun
sipulit ovat kypsid, ota ne pois levyltd ja paahda voideltuja
leipaviipaleita vain yhdeltd puolelta noin 1- 2 minuuttia.
Aseta leipdviipaleet leikkuulaudalle paahdettu puoli
ylospain, levitd niiden paalle sipulit ja lisad hampurilaiset
sekd lopuksi peitd juustolla. Sulje leipd toisella
leipdviipaleella laittaen paahdettu puoli alaspdin. Odota,
ettd levy on uudelleen kuuma ja aseta sitten paahtoleivat
ja purista kunnolla ylemmalld levylld.

Kypsennd 2-3 minuuttia halutun kypsyysasteen mukaan.
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KARITSAN _ KYLIYKSET BALSAMIETIKALLA JA
ROSMARIINILLA

AINESOSAT:

- 6 karitsan kyljysta

- 10 g jauhettua rosmariinia

- 10 gjauhettua valkosipulia

- 100 ml balsamietikkaa

- 15gsokeria

- suolaa

- pippuria

VALMISTUS:

Sekoita hyvin kaikki ainekset riittavdn tilavassa astiassa.
Peitd karitsa ja anna sen marinoitua jddkaapissa 1- 2
tuntia. Laita grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle seka
aseta laite KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta alemman ja
ylemman levyn lampdtilaksi 230 °C sekd paina START/
STOP-néppdintd grillien esilammittdmiseksi. Kun néytolla
nakyy viesti "READY”, aseta kyljykset alemmalle levylle.
Kypsennd noin 11-13 minuuttia halutun kypsyysasteen ja
kyljysten paksuuden mukaan (suosittelemme kddntdméén
ne kypsennyksen puolivalissa, koska luun vuoksi ylempi
levy ei voi koskettaa lihaa yldpuolelta). Silld valin keita
maustelientd pannulla ja tarjoile se kastikkeena grillattujen
karitsankyljysten kanssa.

KANAVARTAA HUNAJALIMETTIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:
- 500 g kananrintaa

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
- T1tl chilipippuria

- 1tlkorianteria

- 10d oliividljya

- 2pikkusipulia

- 3valkosipulinkyntta

- 71rkl raastettua inkivaaria

- 1rklsokeria

- 1rkllimetinmehua

- 1rklkarkeaa suolaa

- pippuria

HUNAJALIMETTIKASTIKKEEN AINESOSAT:
- 5druokakermaa

- 1/2tlraastettua limetinkuorta

- 1rkllimetinmehua

- Trkloliivioljya

- 1rklhunajaa

- suolaa



VALMISTUS:

Valmistele  mausteliemi:  laita  kaikki  ainesosat
monitoimikoneeseen ja sekoita, kunnes saat homogeenisen
seoksen. Laita matalalle lautaselle noin 2 cm:n levyisiksi
kuutioiksi viipaloitu kana, lisdd mausteliemi peittden
kana tasaisesti joka puolelta. Peitd elintarvikekelmulla
ja anna marinoitua noin 1-2 tuntia. Valmistele kastike
sekoittamalla kaikki ainesosat kulhossa, peitd kelmulla
ja laita jadkaappiin. Tyonnd kanapalat vartaisiin. Laita
grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle sekd aseta laite
KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta alemman ja ylemmén levyn
|dmpdtilaksi 230 °C sekd paina START/STOP-ndppdintd
grillien esilammittdmiseksi. Kun ndytolle ilmestyy viesti
"READY’, aseta vartaat alemmalle levylle, purista niitd
ylemmalld levylld ja kypsennd noin 11-13 minuuttia
kdantden ne 1- 2 kertaa ympari. Tarjoile vartaat kuumina
yhdessa sitruunahunajakastikkeen kanssa.

KANANKOIVET PROVENCELAISITTAIN
AINESOSAT:
- 3 kanankoipea (550 g)

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:

- 25 dkuivaa valkoviinia

- 4rkloliiviéljya

- 3rklsinappia siemenien kanssa
- 3rklvalkoviinietikkaa

- 2rkl Provencen yrtteja

- 2valkosipulinkynttd jauhettuna
- 2tlkarkeaa suolaa

- 1tl cayennepippuria

VALMISTUS:

Valmistele mausteliemi sekoittamalla kaikki ainesosat
kulhossa. ~ Terdvalld veitselld leikkaa koipien lihaa
useammasta kohdasta avaten hieman. Laita koivet kulhoon
ja kastele niitd marinadiliemelld, anna marinoitua 2-3
tuntia. Laita grillilevy alle ja silea levy yldpuolelle sekd
aseta laite KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta alemman ja
ylemman levyn lampéotilaksi 200°C sekd paina START/
STOP-ndppdintd grillien esilammittamiseksi. Kun naytdlle
ilmestyy viesti "READY”, aseta kanankoivet alemmalle
levylle, purista niitd ylemmalld levylld ja kypsennd noin
20-25 minuuttia kddntden niitd 2- 3 kertaa. Kun ne ovat
kypsid, asettele ne tarjoiluastiaan ja tarjoile.

GRILLATUT JATTIKATKARAVUT
AINESOSAT:
- 16-20jattikatkarapua

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
- persiljaa

- 2sitruunaa

- suolaa

- pippuria

- 2valkosipulinkyntta

VALMISTUS:

Valmista mausteliemi: silppua valkosipuli ja persilja
hienoksi sekd lisad sitruunanmehua, mausta suolalla ja
pippurilla. Pese jattikatkaravut, kuivaa ne hyvin sekd jatd
maustumaan vahintaan puoleksi tunniksi.

Laita grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle sekd aseta laite
KOSKETUSGRILLITILAAN.

Aseta alemman ja ylemman levyn [dmpétilaksi 200 °C seka
paina START/STOP-ndppdinta grillien esilammittémiseksi.
Kun  ndytolle ilmestyy viesti “READY’, aseta
marinointiliemestd kuivatut jattikatkaravut alemmalle
levylle, purista niita ylemmalla levylld ja kypsennd 4-6
minuuttia. Tarjoilun yhteydessd koristele tarjoiluastia
muutamalla sitruunanviipaleella ja salaatinlehdelld.

GRILLATTU LOHI JOGURTTIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

- 500 g lohifileitd

- oliividljya

KASTIKKEEN AINESOSAT:
250 g kreikkalaista jogurttia
- Tvalkosipulinkynsi
- 1tlsuolaa
- Tripaus sokeria
- 20gruohosipulia
- 20gpersiljaa
- valkopippuria

VALMISTUS:

Valmista kastike: pese ja kuivaa hyvin persilja ja ruohosipuli
sekd silppua erikseen valkosipuli.

Kaada jogurtti kulhoon, lisdd mausteet, suola, sokeri,
pippuri ja sekoita, kunnes saadaan pehmed seos. Jatd
jadkaappiin vahintddn 30 minuutiksi. Tyonna siled levy alle,
grillilevy pdalle ja aseta laite GRILLAUSUUNITILAAN. Aseta
alemman ja ylemman levyn lampdtilaksi 230°C sekd paina
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START/STOP-ndppéintd grillien esildmmittamiseksi. Kun
ndytolle ilmestyy viesti READY, aseta aiemmin oljytty filee
alemmalle levylle, sulje ylempi levy GRILLAUSUUNITILAAN
(ruokaa ldhimpdnd olevaan asentoon sitd kuitenkaan
koskettamatta) ja kypsenna noin 25-30 minuuttia
(parasta tulosta varten suositellaan kdantdmaan lohta
180° kypsennyksen puolivdlissd, koska levyn takaosa on
ruokaa lahempdnd). Kypsennyksen pdatyttyd asettele
lohi tarjoiluastiaan ja tarjoile yhdessa jogurttikastikkeen
kanssa.

GRILLATTU MUSTEKALA
AINESOSAT:

- 400 g mustekalaa

- sitruuna

- persiljaa

- oliivioljya

- oreganoa

- suolaa

- jauhettua chilipippuria

VALMISTUS:

Puhdista mustekala, irrota pdd, poista sisalla oleva luu
ja pese hyvin. Laita grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle
sekd aseta laite KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta alemman ja
ylemmén levyn lampétilaksi 200 °Csekd paina START/STOP-
ndppdinta grillien esilammittdmiseksi. Kun ndytolle tulee
nakyviin viesti "READY”, aseta aiemmin 6ljytty mustekala
alemmalle levylle, purista ylemmalla levylla 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 se
kastikkeella. Asettele lautaselle ja tarjoile.

BANAANIPANNUKAKKU

AINESOSAT:

- Tbanaani

- 2munaa (1 kokonainen + 1 valkuainen)
- 150 ml maitoa

- 100 g ydinvehndjauhoja

- 70gvoita

- suolaa

- 1rklsokeria

- 16gleivinjauhetta

VALMISTUS:
Kuori banaani ja soseuta se haarukalla. Toisessa kulhossa
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sekoita 1 kokonainen muna ja sokeria seka lisad maitoa
vdhitellen sekoittaen koko ajan. Lisdd 50 g sulatettua
voita ja yhdistd sitten véhitellen seulotut jauhot ja hiiva,
hyppysellinen suolaa ja banaanisose. Sekoita hyvin kaikki
ainesosat ja laita taikina jaakaappiin 10 minuutiksi. Silla
vdlin vaahdota munanvalkuainen jaykaksi vaahdoksi.
Ota taikina jadkaapista ja sekoita siihen vaahdotettu
valkuainen hienovaraisilla alhaalta ylds suuntautuvilla
liikkeilld. Laita siled levy alle ja grillilevy yldpuolelle
sekd aseta laite AVOGRILLITILAAN. Aseta alemman ja
ylemman levyn Idmpétilaksi 200 °C sekd paina START/
STOP-néppdintd grillien esilammittamiseksi. Kun néytlle
ilmestyy viesti "READY’, voitele levyt vahdiselld voimddralla
ja kaada niille 1-2 lusikallista taikinaa levittaen se nopeasti
pinnalle niin, ettd saadaan aikaan pyoryld. Anna kypsya
noin 2 minuuttia, kunnes koko pannukakkuun muodostuu
pienid kuplia ja kd@nnd se sitten sekd paista vield toiset
noin 2 minuuttia. Pannukakut voidaan tarjoilla useiden eri
lisakkeiden kanssa: suklaalevite, vaahterasiirappi, tuoreet
mustikat, suklaalastut, hunaja, kermavaahto, tomusokeri.

GRILLATTU ANANAS JA JAATELG
AINESOSAT:

- Tlananas

- hunajaa

- ruokosokeria

- tuoretta minttua

- tomusokeria

- vaniljajadtelod

VALMISTUS:

Poista ananaksen lehdet ja kuori. Leikkaa hedelmasta
noin 1-2 cm paksuja viipaleita ja levitd jokaiselle
viipaleelle ruokosokeria kummallekin puolelle. Laita
grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle sekd aseta laite
KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta alemman ja ylemman
levyn lampdtilaksi 200 °C seka paina START/STOP-
ndppdintd grillien esilimmittamiseksi. Kun ndytolle
ilmestyy viesti "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 lehdillg, levita
tomusokeria padlle ja tarjoile jadteldpallojen kanssa.



VAIN JOS ON KAYTETTAVISSA VOHVELILEVYT

Laita vohvelilevyt oikeaan asentoon
PERINTEISET VOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 12 vohvelia
VALMISTUS: 10 min

KYPSENNYSAIKA: 15 min

AINESOSAT:

- 2kuppia ydinvehngjauhoja (460 g)

- Ttlsuolaa

41l leivinjauhetta (10 g)

- 2tlsokeria (30 g)

- 2munaa

- 11/5kuppia lammintd maitoa (345 ml)
- 1/3 kuppia sulatettua voita (75 g)

- Ttlvaniljauutetta

VALMISTUS:

Sekoita tilavassa kulhossa jauhot, suola, leivinjauhe ja sokeri
sekd laita odottamaan. Sekoita munat toisessa kulhossa. Sekoita
joukkoon maito, voi ja vanilja. Kaada jauhot ja muut aineet
kulhoon, jossa on maito ja munat, sekd sekoita hyvin vispildlla.
Aseta alemman ja ylemmén levyn ldmpbtilaksi vastaavasti 190
ja 200 °C sekd paina START/STOP esilammitystd varten. Kun
naytolle ilmestyy viesti "READY", voitele vohvelilevy sulatetulla
voilla tai asianmukaisella tarttumattomalla sumutinnesteelld ja
kaada mittakulhollinen taikinaa kuhunkin levyn muottiin. Kayta
tarvittaessa lusikkaa. Levitd taikina lastalla. Paista vohveleita,
kunnes ne saavat varid ja tulevat rapeiksi (5 min.). Toista, kunnes
taikina loppuu. Tarjoile heti.

BELGIALAISET VOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 14-16 vohvelia
VALMISTUS: 15 min

KYPSENNYSAIKA: 20 min

AINESOSAT:

- 2kuppia leivonnaisjauhoja (460 g)
- 1/2tlsuolaa

- 2tlleivinjauhetta (5 g)

- 2tlsokeria (30 )

- 4munaa

- 2kuppia [immintd maitoa (460 ml)
- 1/3 kuppia sulatettua voita (70 g)

- 1/2tlvaniljauutetta

VALMISTUS:

Sekoita tilavassa kulhossa jauhot, suola ja leivinjauhe seka
[aita odottamaan. Toisessa kulhossa sekoita munankeltuaisia ja
sokeria, kunnes sokeri on taysin sekoittunut.

Lisdd vaniljauute, sulatettu voi sekd maito muniin ja sekoita

vispildlld. Yhdistd munamaitoseos jauhoseokseen ja sekoita,
kunnes ne sekoittuvat hieman. Ald sekoita liian voimakkaasti.
Kolmannessa kulhossa sekoita munanvalkuaiset vaahdoksi
sahkovispilalla noin 1-2 minuuttia. Kumilastalla sekoita
varovasti munanvalkuaiset vohvelitaikinaan. Ali sekoita liian
voimakkaasti. Aseta alemman ja ylemmén levyn lampdtilaksi
vastaavasti 190 ja 200 °C sekd paina START/STOP esilammitystd
varten. Kun ndytolle ilmestyy viesti “READY’, voitele vohvelilevy
sulatetulla voilla tai asianmukaisella tarttumattomalla
sumutinnesteelld ja kaada mittakulhollinen taikinaa kuhunkin
levyn muottiin. Kdytd tarvittaessa lusikkaa. Levitd taikina
lastalla. Paista vohveleita, kunnes ne saavat vdrid ja tulevat
rapeiksi (5 min.). Toista, kunnes taikina loppuu. Tarjoile heti.

SUKLAAKANELIVOHVELIT

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

KYPSENNYSAIKA: 15 min

AINESOSAT:

- 2kuppia ydinvehndjauhoja (460 g)
- T1tlsuolaa

- Ttlleivinjauhetta (3 g)

- 3/4kuppia sokeria (170 g)

- 2munaa

- 11/5kuppia lammintd maitoa (345 ml)
- 80gvoita

- Ttlvaniljauutetta

- 140 g tummaa suklaata

- 1/4kuppia kaakaojauhetta (60 g)
- 2tlkanelia (6 g)

VALMISTUS:

Aseta suklaa ja voi kulhoon, jonka voi laittaa mikroaaltouuniin,
ja lammitd niitd maksimiteholla 30 sekuntia. Sekoita, kunnes
suklaa ja voi sulavat kokonaan ja seos on tasaista. Anna jadhtya
hieman. Sekoita vispilalld munat, maito ja vanilja tilavassa
saadaan tasainen taikina. Siiviloi jauhot, sokeri, kaakaojauhe,
kaneli, leivinjauhe ja suola yhteen tilavassa kulhossa. Lisdd
jauhoseos ja muuta ainesosat muniin sekd sekoita hyvin
vispillld, kunnes seos on riittdvén tasainen. Aseta alemman ja
ylemmén levyn [ampdtilaksi vastaavasti 190 ja 200 °C sekd paina
START/STOP esilammitystd varten.

Kun ndytolle ilmestyy viesti "READY’, voitele vohvelilevy
sulatetulla voilla tai asianmukaisella tarttumattomalla
sumutinnesteelld ja kaada mittakulhollinen taikinaa kuhunkin
levyn muottiin. Kdytd tarvittaessa lusikkaa. Levitd taikina
lastalla. Paista vohveleita, kunnes ne saavat vérid ja tulevat

rapeiksi (5 min.). Toista, kunnes taikina loppuu. Tarjoile heti.
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WAZNE OSTRZEZENIA
Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa

AZagroz’enie!

Nieprzestrzeganie tego ostrzezenia wiaze sie z ryzykiem

porazenia pradem elektrycznym, ktdre zagraza zyciu.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka zasilania
nalezy sprawdzic, czy:

o Napiedie sieciowe wskazane na tabliczce znamionowej
urzadzenia odpowiada napieciu winstalaji elektrycznej
uzytkownika;

e Gniazdo pradu jest uziemione, a jego minimalna
obcigzalnos¢ wynosi 16A.

e Profesjonalne stosowanie produktu, jego niewtasciwe
lub niezgodne z instrukeja obstugi uzytkowanie, zwalnia
producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.

- Upewnic sie, ze kabel zasilajacy nie
styka sie z czesciami urzadzenia, ktére
nagrzewaja sie podczas uzytkowania.
Jezeli kabel zasilajacy jest uszkodzony,
aby zapobiec wszelkiemu zagrozeniu,
nalezy go wymieni¢ u producenta lub
W jego centrum serwisowym.

Przed odstawieniem urzadzenia lub  wyjeciem
ptyt grzejnych oraz przed kazdym czyszczeniem i
konserwacja, nalezy je wylaczy¢ i wyja¢ wtyczke
z gniazdka. Upewnic sie, ze urzadzenie catkowicie
ostygto.

Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Nie zanurzac urzadzenia w wodzie.

- Urzadzenie nie moze by¢ wiaczane
za pomoca zewnetrznego regulatora
czasoweqo lub oddzielnego urzadzenia
zdalnego sterowania.

Uzywactylko przedtuzaczy zgodnych z obowiazujacymi
przepisami bezpieczenstwa. Sprawdzi¢, czy s3 one w
dobrym stanie i s3 odpowiedniego przekroju.

Nie wolno wyjmowac wtyczki z gniazda ciagnac za
kabel.

A Uwaga!

Nieprzestrzeganie tych ostrzezen wiaze sie z ryzykiem
obrazen ciata lub uszkodzenia urzadzenia.
Wyczys¢ zewnetrzng powierzchnie plyty grzejng
miekka gabka lub Sciereczka zwilzong woda ztagodnym
detergentem.
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To urzadzenie nadaje sie do przyrzadzania zywnosci. W
zwiazku z tym nie wolno go uzywac do zadnych innych
cel6w, modyfikowac ani w jakikolwiek sposéb naruszac.

Urzadzenie  jest  przeznaczone
wytacznie do uzytku domowego.
Nie przewidziano uzytkowania w
pomieszczeniach petnigcych funkdje
kuchni  dla personelu  sklepdw,
biur i innych miejscach pracy,
gospodarstwach  agroturystycznych,
hotelach, pokojach do wynajecia,
motelach i innych  obiektach
rekreacyjnych.

Omawiane urzadzenie moze byc
stosowane przez dzieci w wieku od 8
lat oraz przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, zmystowych
lub psychicznych, lub przez osoby
nieposiadajace doswiadczenia pod
warunkiem, Ze beda one nadzorowane
i pouczone na temat jego uzytkowania
oraz beda Swiadome zwigzanego z
tym ryzyka. Dzieciom nie wolno bawic
sie urzadzeniem.

Dzieci nie moga czysci¢ i konserwowac urzadzenia
chyba, ze maja wiecej niz 8 lat i s3 nadzorowane.
Trzymac urzadzenie i kabel z dala od dzieci ponizej 8
roku zycia.

Przechowywac urzadzenie w miejscu niedostepnym dla
dzieci i nie zostawia¢ wiaczonego bez nadzoru.

Nie uzywac urzadzenia bez ptyt grzejnych.

Urzadzenie mozna odstawi¢ dopiero po jego catkowitym
ostygnieciu.

Nie przenosi¢ urzadzenia podczas uzytkowania.

& Ryzyko oparzenia!!

Nieprzestrzeganie tego ostrzezenia moze spowodowac
ryzyko poparzenia.

- Podczas pracy urzadzenia temperatura

powierzchni zewnetrznej moze byc¢
bardzo wysoka. Zawsze uzywac
uchwytu (2) lub rekawic kuchennych,
jeslijest to konieczne.

Po catkowitym ostygnieciu urzadzenia wyja¢ lub



wymieni¢ plyty grzejne.

m Zwrécuwage:

Ten symbol podkresla wazne dla uzytkownika porady i

informagje.

- Nie piec zywnosc zawinietej w folie plastikowa,
aluminiowa lub w polietylenowych woreczkach, aby
uniknac ryzyka pozaru.

[ To urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa EWG

1935/2004 w sprawie materiatéw i wyrobéw przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscia.

POLSKA: AKTUALNE INFORMACJE DOTYCZACE
USUWANIA PRODUKTOW (ZUZYTY SPRZET ELEK-
TRYCZNY | ELEKTRONICZNY)

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania pro-
duktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy
ﬁwyrzucac’ do odpadéw miejskich. Mozna go

dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych

odpady przygotowanych przez wtadze miejskie lub
do jednostek zapewniajacych takie ustugi. Osobne usuwa-
nie sprzetu AGD pozwala unikna¢ negatywnych skutkéw dla
Srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego nieodpo-
wiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktdrych jest ztozony, w celu uzyskania znaczacej oszczednosci
energii i zasobow. Zuzyty sprzet moze mie¢ szkodliwy wptyw
na $rodowisko i zdrowie ludzi, z uwagi na potencjalna
zawarto$¢ niebezpiecznych substandji, mieszanin oraz czesci
sktadowych. Na obowiazek osobnego usuwania sprzetu AGD
wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $miei.

OPIS

1. Podstawa i pokrywa: solidna konstrukcja ze stali
nierdzewnej z requlowana pokrywa.

2. Uchwyt: solidny metalowy uchwyt umozliwiajacy
dostosowanie pokrywy do grubosci potrawy.

3. Przyciski zwalniajace plyte: nacisna¢, aby
odblokowac i wyjac ptyte

4, Urzadzenie blokujace/odblokowujace i regulacja
wysokosci gornej ptyty/pokrywy

5. Przycisk zwalniajacy zawias: umozliwia catkowite
otwarcie urzadzenia do pieczenia w pozycji ptaskiej

6. Regulacja wysokosci plyty ,funkdji opiekacza":
aby zablokowa¢ ptyte/pokrywe gorng na zadanej
wysokosci w celu przygotowania potraw, ktére nie
wymagaja dociskania.

7. Kontrolka wiaczenia.

Przycisk Start/Stop

9. Przycisk Time ,+": do ustawienia (wydtuzenia) czasu
pieczenia.

10. Przycisk Time ,-": do ustawienia (skrdcenia) czasu
pieczenia.

11. Pokretto termostatu piyty dolnej: do ustawienia
temperatury w zakresie od 60°Cdo 230°Club wytaczenia
ptyty dolnej.

12. Pokretto termostatu plyty gornej do ustawienia
temperatury w zakresie od 60°C do 230°C lub do
wyfaczenia ptyty gornej.

13. Wyjmowane plyty: nieprzywierajace i nadajace sie
do mycia w zmywarce, fatwe do czyszczenia. LICZBA
| RODZAJ PEYT MOGA SIE ROZNIC W ZALEZNOSCI OD
MODELU.

13a.Plyta Grillowa: idealna do grillowania stekéw,
hamburgerdw, kurczaka i warzyw

13b.Ptyta gtadka: do przygotowywania nalesnikéw, jajek,
boczku i skorupiakow.

13c.Gorna plyta do gofrow: do przygotowywania
wszystkich rodzajow gofréw (tylko CG7044).

13d.Dolna ptyta do gofréw: do przygotowywania
wszystkich rodzajow gofréw (tylko CG7044).

14. Tacka ociekowa na tluszcz: zintegrowana z
urzadzeniem i wyjmowana do czyszczenia.

15. Dozownik do gofréw (tylko (G7044).

16. Regulowane przednie nozki

o

PIERWSZE URUCHOMIENIE

Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe i etykiety z
ptyty. Przed wyrzuceniem opakowania upewnic sie o wyjeciu
wszystkich czesci nowego urzadzenia. Zaleca sie zachowanie
pudetka i materiatu opakowaniowego do pdzniejszego
wykorzystania.

m Zwrd¢ uwage: Przed uzyciem wyczys¢ podstawe,
pokrywe i pokretta sterowania wilgotng Sciereczka, aby
usuna¢ kurz nagromadzony podczas transportu. Doktadnie
wyczy$¢ ptyty do pieczenia i tacke ociekowa na ttuszcz. Plyty i
tacke ociekowa na ttuszcz mozna my¢ w zmywarce.

m Zwrd¢ uwage: Podczas pierwszego uzycia urzadzenie
moze wydziela¢ lekki zapach i dym. Jest to normalne
i typowe dla wszystkich urzadzen z powierzchniami
nieprzywierajacymi.

m Uwaga: zdejmowane plyty (grillowa i gtadka) sa
zamienne.
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Wkiadanie ptyt grzejnych
- Ustawic urzadzenie w pozycji pfaskiej (patrz rysunek 1).
Whozy¢ pojedynczo ptyty.

- Kazda ptyte mozna umiesci¢ w gornej lub dolnej
obudowie (patrz rysunek 2).

W celu wyjecia plyty

Ustawic urzadzenie w ptaskiej pozydji.

Okresli¢ przyciski odblokowujace po lewej stronie (3) piyt.
Nacisna¢ przycisk w celu wyjecia ptyty z podstawy. Chwycic
ptyte obiema rekami, przesud ja wzdtuz metalowych
wspornikow i wyciagnac z podstawy. Nacisna¢ réwniez drugi
przycisk odblokowujacy, aby wyjac druga ptyte, wykonujac te
same (zynnosi.

& Ryzyko oparzenia!! Po ostygnieciu urzadzenia wyja¢
lub wymieni¢ ptyty grzejne.

Ustawic tacke ociekowa na ttuszcz

Podczas pieczenia tacka ociekowa na ttuszz musi sie
znajdowac na swoim miejscu po prawej stronie urzadzenia.
Thuszcz z potrawy jest odprowadzany przez otwdr w ptycie i
zbierany na tacce.

m Zwrd¢ uwage: Podczas pieczenia czesto sprawdzac
tacke ociekowa i wyjac ja, aby unikna¢ nadmiaru ptynnego
ttuszczu.

Po zakoriczeniu pieczenia odpowiednio usuna¢ zebrany
thuszcz.
Tacke ociekowg na ttuszcz mozna my¢ w zmywarce.
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A Uwaga! Podczas pieczenia zawsze zachowal
szczeg6Ing ostroznosc.

W celu otwarcia urzadzenia, chwycic za uchwyt, ktdry jest
zawsze zimny. Natomiast elementy z aluminium odlewanego
cisnieniowo osiggaja bardzo wysoka temperature i dlatego
nie nalezy ich dotykac podczas pieczenia lub bezposrednio po
jego zakoriczeniu.

Przed wykonaniem jakiejkolwiek czynnosci na urzadzeniu
poczekac, az ostygnie (przez co najmniej 30 minut).

Piec tylko z whozong tackg ociekowa na ttuszcz. Nie oprézniac
tacki ociekowej na ttuszcz, dopdki urzadzenie nie bedzie
catkowicie zimne. Zachowac ostroznos¢ podczas wyjmowania
tacki, aby uniknac rozlania ptyndw.

KONFIGURACJE URZADZENIA

Grill kontaktowy(pozycja zamknieta)

Gérna ptyta spoczywa na dolnej ptycie. Jest to pozycja
poczatkowa i pieczenia, gdy urzadzenie jest uzywane jako
grill kontaktowy. Gérna ptyta automatycznie dostosowuje sie
do grubosci potrawy umieszczonej na dolnej ptycie. W ten
spos6b produkt jest rownomiernie opiekany z obydwu stron.
Grill  kontaktowy jest idealny do przyrzadzania
hamburgeréw, miesa bez kosci i cienko pokrojonego miesa,
warzyw oraz kanapek. Funkcja ,w kontakcie” jest idealna do
przygotowywania potraw w krétkim czasie lub w zdrowy
sposoh. Korzystajac z grilla kontaktowego, Zywnos¢ piecze
sie szybko, poniewaz styka sie z ptytami z obydwu stron w
tym samym czasie (patrz rysunek 3).

Rowki na ptycie i otwér z tylu urzadzenia umozliwiaja
odprowadzanie i gromadzenie ttuszczu na tacce ociekowej.
Urzadzenie jest wyposazone w specjalny uchwyt i zawias,
ktore pozwalaja na regulacje gomej ptyty w zaleznosci od
grubosci potrawy.

Jesli na grillu kontaktowym bedzie przygotowywanych kilka
potraw réwnoczesnie, rézne potrawy powinny by¢ tej samej
grubosdi, aby umozliwi¢ réwnomierne zamkniecie pokrywy
(ptyty gérnej).



Grill otwarty

Gérna ptyta znajduje sie na tym samym poziomie co dolna.
Dolna i gérna ptyta znajduja sie w tej samej pfaszczyznie,
tworzac duzg powierzchnie pieczenia. W tej pozydji
urzadzenie moze by¢ uzywane w trybie grillowania z ptyta
grillowa lub gfadka. Aby ustawi¢ urzadzenie w tej pozydji,
nalezy najpierw odnalez¢ przycisk odblokowujacy zawias,
umieszczony z prawej strony. Chwyci¢ uchwyt lewa reka
i nacisna¢ prawa przycisk odblokowujacy zawias (patrz
rysunek 4).

Popchnac uchwyt do tytu, aby catkowicie przechyli¢ pokrywe
na ptasko (patrz rysunek 5).

Lekkie uniesienie uchwytu zanim zostanie wcisniety przycisk
odblokowujacy powoduje zwolnienie nacisku na zawias i
utatwia otwarcie.

Urzadzenie moze by¢ uzywane jako grill do przygotowywania
hamburgerdw, stekow, kurczaka i ryb. Tryb grillowania to
najbardziej wszechstronny sposéb korzystania z urzadzenia.
Pyty grzejne znajdujq sie w pozydji otwartej, dzieki czemu
dostepna jest podwdjna powierzchnia do pieczenia.

Rézne potrawy moga by¢ przygotowywane na oddzielnych
ptytach bez mieszania smakéw lub mozna przyrzadzi¢
wieksza ilos¢ tej samej potrawy.

Tryb grillowania umozliwia grillowanie réznych kawatkow
miesa o réznej grubosci, z ktérych kazdy z preferowanym
stopniem wysmazenia.

W tym trybie konieczne jest obracanie potrawy podczas
pieczenia. Urzadzenie moze by¢ réwniez stosowane z
gtadkimi ptytami do przygotowywania nalesnikow, sera, jajek
i bekonu na $niadanie (patrz rysunek 6). Duza powierzchnia
pieczenia umozliwia jednoczesne przygotowywanie kilku

roznych dan lub wiekszej ilosci tej samej potrawy.

Opiekacz

Ten tryb (patrz rysunek 7) jest idealny do bezkontaktowego
grillowania grubych kawatkow, ktére wymagaja powolnego
i rdwnomiernego pieczenia.

Jest idealny do przygotowywania warzyw o wysokiej

zawartosci wody, poniewaz moze ona odparowac. Tej pozycji

pieczenia mozna uzywac do przygotowywania miekkich

sandwiczow i potraw ktdre nie wymagaja dociskania.

- Umiesci¢ zywnos¢ na dolnej ptycie.

- Chwytajac za uchwyt, opus¢ gorna ptyte blisko potrawy
(rys. A).

- Ustawi¢ urzadzenie blokujace/odblokowujace (4) ptyt w
z3danej pozydji grilla, przesuwajac dZzwignie.

- Gérna ptyta zostanie zablokowana na miejscu.
Dostepnych jest 5 réznych regulacji wysokosci (rys. B).
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UZYTKOWANIE

Funkcjonowanie

Po odpowiednim przygotowaniu urzadzenia i rozpoczeciu
pieczenia nalezy wybra¢ temperature w zakresie od 60°C do
230°C dla kazdej z dwdch ptyt (gérnej i dolnej) za pomoca
pokretet termostatu 11 12.

Nacisna¢ przycisk start/stop. Zaswieci sie kontrolka ON.

W zaleznosci od wybranej temperatury, rozgrzanie
urzadzenia moze potrwa¢ kilka minut. Gdy termostat
osiagnie zadang temperature, urzadzenie wyemituje sygnat
dzwiekowy i bedzie gotowe do uzycia. Na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat,, READY".

Podczas pieczenia mozna w kazdej chwili zmienic ustawienie
temperatury, w zaleznosd od rodzaju przygotowywanej
potrawy.

m Zwrd¢ uwage: urzadzenie jest wyposazone w 2
regulowane przednie n6zki (16), ktdre utatwiaja spuszczanie
oleju do tacki ociekowej.

Funkcja zegara

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY”,
wybra¢ pozycje pieczenia (patrz paragraf,pozycja pieczenia”),
a nastepnie umiesci¢ zywno$¢ potrawe na plytach. Czas
pieczenia mozna wybra¢ wiskajac przyciski timera (9 i 10);
pod koniec czasu na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,END"; urzadzenie pozostaje wiaczone. Gdy potrawa jest
upieczona, nalezy wytaczy¢ urzadzenie, weiskajac przycisk
start/stop (8) lub obracajac pokretta termostatu (111 12) do
pozycji wytaczenia.
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m Zwréc uwage: urzadzenie wytacza sie automatycznie
po 90 minutach dziatania.

Wybor skali temperatury

Temperatura moze by¢ wyswietlana w °Club °F. Aby zmieni¢
jednostke temperatury, nacisna¢ obydwa przyciski ,+" i ,~”
(9-10) na kilka sekund.

Tryb gofréw (tylko w modelu CG7044)

- Wtoz ptyty do gofréw (13c/ 13d), jak wskazano na rys.
1. Nalezy pamieta¢, ze w tym przypadku plyty nie s3
zamienne, a ich pozycja musi by¢ zgodna z rysunkiem 8.

- Ustaw temperature dolnej i gérnej ptyty odpowiednio
na 1901 200 °Ci nacisnac przycisk start/stop.

- Urzadzenie rozpocznie faze nagrzewania. Gdy termostat
osiggnie zadana temperature, urzadzenie wyemituje
sygnat dzwiekowy i bedzie gotowe do uzycia. Na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat,READY".

- Lekko posmarowac ptyte roztopionym mastem

- WIlactyzka ciasto do foremek ptyty.

- Lekko rozprowads? ciasto i zamknac urzadzenie.

- Piecprzez czas wskazany w przepisie.

W przypadku ustawienia timera, po zakoriczeniu
cyklu pieczenia zostang wyemitowane trzy sygnaty
diwigkowe, timer zniknie, a na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat ,END". Aby przygotowac wiecej gofréw,
ponownie wla¢ ciasto na dolng ptyte i powtdrzy¢
czynnosci. Po przygotowaniu ostatniego gofra nacisnac
przycisk start/stop, aby wytaczy¢ urzadzenie.

A Uwaga! Nie uzywa¢ metalowych przyboréw do
wyjmowania gofrow z ptyt, poniewaz mogg one uszkodzi¢
powtoke nieprzywierajaca.



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Konserwacja wykonywana przez uzytkownika

- Nie uzywac metalowych przyboréw kuchennych, ktére
moga porysowac ptyty nieprzywierajace. Zamiast tego
uzywac drewnianych lub zaroodpornych plastikowych
przyboréw.

- Nie pozostawiac plastikowych przyboréw w kontakcie z
goracymi ptytami.

- W przypadku pieczenia réznych potraw usuwac resztki
jedzenia przez otwor odprowadzania thuszczu i zbiera
je na dolnej tacce ociekowej; nastepnie wytrzec
papierowym recznikiem i przystapi¢ do nastepnego
przygotowania.

- Przed przystapieniem do czyszczenia poczekac, az

ostygniecia na co najmniej 30 minut. Usuna¢ wszelkie resztki
jedzenia z ptyt. Oprézni¢ tacke ociekowa na ttuszcz. Tacke
ociekowa na ttuszcz mozna my¢ recznie lub w zmywarce.
Nacisna¢ przyciski odblokowywania ptyt (3) w celu wyjecia
ich z urzadzenia. Przed dotknieciem ptyt upewnic sie, ze
catkowicie ostygty. Plyty grzejne mozna my¢ w zmywarce,
jednak czeste mycie moze pogorszy¢ whasciwosci powtoki. Z
tego powodu zaleca sie czyszczenie zewnetrznej powierzchni
ptyty grzejnej miekka gabka lub Sciereczka zwilzong woda z
fagodnym detergentem.

Do czyszczenia ptyt nie uzywa¢ metalowych przedmiotéw.

DANE TECHNICZNE

Napiecie zasilania

220-240V ~ 50-60 Hz

urzadzenie ostygnie (przez co najmniej 30 minut). Pobar mocy 2000W
1600W (Gofry)
(zyszczenie i pielegnacja
m Zwrd¢ uwage: Przed przystapieniem do czyszczenia
urzadzenia upewnic sie, ze catkowicie ostygto.
Po zakoficzeniu pieczenia wylaczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke z gniazdka zasilania. Pozostawi¢ urzadzenie do
ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
Komunikaty btedow OPIS PROBLEM ROZWIAZANIE
pojawiajace sie na
wyswietlaczu
Brak wzrostu temperatury | Elektroniczny uktad | Odtaczy¢ od gniazdka na
E = Ng na jednej z ptyt grzejnych. | sterowania  wykryt, Ze | Scianie.
= ptyta grzejna nie osiggneta | Sprawdzi¢, czy ptyta jest
Y — e ustawionej temperatury. | prawidtowo wtozona do
NN =L ]
- urzadzenia.
Plyta nie jest prawidtowo | Jesli to nie
wiozona do urzadzenia. rozwiagze problemu,
prawdopodobnie
Element grzejny | wystapita usterka w
wewnatrz ptyty moze by¢ | urzadzeniu.
uszkodzony. Nalezy sie skontaktowac
z dziatem obstugi klienta
Pofaczenie elementu | De'longhi,  wskazujac
grzejnego  moze by | rodzaj btedu.
uszkodzone.
Elektroniczny system
kontrolny ~ moze  by¢
uszkodzony.
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Nieprawidtowe | Elektroniczny system | Odfaczy¢ od gniazdka na
Elr . :— ' funkcgjonowanie ~ sondy | kontrolny wykryt | $cianie.
- - == temperatury. nieprawidtowos¢  sondy | Wymieni¢ sonde
AN i temperatury. temperatury.
L = by e Nalepiy sie s)I(ontaktowac’
z dziatem obstugi klienta
De'Longhi,  wskazujac
rodzaj btedu.
Nieprawidtowe | Elektroniczny system | Odtaczy¢ od gniazdka na
[ - P:’I i1 || funkcjonowanie  sondy | kontrolny wykryt | Scianie.
- =L Ly . - . N
temperatury. nieprawidtowos¢  sondy | Wymieni¢ sonde
N _ N temperatury. temperatury.
— Q = OF Nalezy sie skontaktowac
z dziatem obstugi klienta
De'Longhi,  wskazujac
rodzaj btedu.

Urzadzenie nie wiacza sie. | Sprawdzic, @y
urzadzenie jest
prawidtowo podfaczone
do gniazdka

elektrycznego.

Podtaczy¢ urzadzenie do
innego gniazdka pradu.

Sprawdzi¢  wytacznik
bezpieczenstwa.

Jedli to nie
rozwigze  problemu,
prawdopodobnie
wystapita usterka w
urzadzeniu.

Zwrocic sie do centrum
serwisowego De'Longhi.

Po nacisnieciu przycisku
START/STOP urzadzenie nie
wiacza sie.

Obydwa pokretta regula-
Gji temperatury znajduja
sie w pozycji 0, a na gor-
nym i dolnym wyswie-
tlaczu widoczny jest na-
pis OFF. Ustawi¢ pokretto
na zadanej temperatu-
1ze, a nastepnie wcisna¢
przycisk START/STOP.
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TABELA PIECZENIA

WOLOWI- | GRUBOSC Lb. STOPIEN TRYB PEYTY °C [ MIN. WSKAZOWK|
NA (cm) SITUK | WYSMA- -
TENIA dolna gérma
Stek 05-1 2 Dobrze | GRILL| GRIL GLADKA | 230 | 2-3 | dobrze naoliwi¢
wysma- | KONTAK- 7ywnos¢
ony Towy
Stek 05-1 4 Dobrze |G RILL| GRILL | GLADKA | 230 | 5-6 | dobrze naoliwi¢
wysma- | OTWARTY Zywnos¢,  obrécic
zony w pofowie czasu
pieczenia
Poledwica 3-4 4 Krwisty | G RILL| GRIL GLADKA | 230 | 4-5 | dobrze  naoliwic
KONTAK- zywnos¢
Towy
Poledwica 3-4 4 Srednio | G RILL| GRILL GLADKA | 230 | 7-8 | dobrze naoliwic
wysma- | KONTAK- Zywnos¢
zony Towy
Poledwica 3-4 4 Dobrze |G RILL| GRILL | GLADKA | 230 | 10-11 | dobrze  naoliwi¢
wysma- | KONTAK- zywnos¢
ony Towy
Antrykot 23 2 Srednio | GRILL| GRILL | GLADKA | 230 | 4-5 |dobrze naoliwi
wysma- | KONTAK- Zywnos¢
zony Towy
Antrykot 23 2 Dobrze |G RILL| GRILL | GLADKA | 230 | 7-8 | dobrze naoliwi¢
wysma- | KONTAK- Zywnos¢
ony Towy
Antrykot 23 4 Srednio | G RILL| GRILL | GLADKA | 230 | 10-12 | dobrze naoliwi¢
wysma- | OTWARTY Zywnos¢,  obrécic
ony w potowie czasu
pieczenia
Antrykot 2-3 4 Dobrze | GRILL| GRILL | GLADKA | 230 | 14-16 | dobrze  naoliwic
wysma- | OTWARTY zywnos¢,  obrdcic
ony w potowie czasu
pieczenia
Hambur- 2-3 6 Dobrze | GRILL| GRILL | GLADKA | 230 | 8-10 | dobrze naoliwi¢
gery wysma- | KONTAK- Zywnos¢
ony Towy
Szasztyk 6 Dobrze |G RILL| GRILL | GLADKA | 230 | 13-15 | dobrze  naoliwi¢
wysma- | KONTAK- Zywnos¢,  obrdcic
zony TOWY w polowie czasu
pieczenia
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JAGNIECINA |  GRUBOSC Lb. [STOPIEN TRYB PEYTY °C | MIN. | WSKAZOWKI
(cm) SITUK | WYSMAZE-
NIA dolna géma
Kotlet 15-3 6 Srednio | GRILL KON- | GRILL | GADKA | 230 | 10-12 | dobrze naoliwi¢
wysma- | TAKTOWY Zywnos¢, obré-
zony ¢ w potowie
Kotlet 153 6 Dobrze | GRILL KON- | GRILL | GEADKA | 230 | 12-14 | Casupieczemia
wysma- | TAKTOWY
ony
WIEPRZO- GRUB0SC Lb. TRYB PEYTY « MIN. WSKAZOWKI
WINA (em) SITUK dolna g6ma
Stek 1-2 4 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 7-9 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢
Stek 12 8 GRILL| GRILL GLADKA | 230 | 14-16 | dobrze naoliwi¢ zyw-
OTWARTY nos¢, obrci¢ w potowie
(zasu pieczenia
Kotlet <25 4 | GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 9-11 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢, obrci¢ w potowie
(zasu pieczenia
Kotlet <25 8 GRILL| GRIL GEADKA 230 | 11-13 | dobrze naoliwi¢ zyw-
OTWARTY nos¢, obraci¢ w potowie
(zasu pieczenia
Zeberka wie- 6-8 | GRILL KON- | GRILL GLADKA | 200 | 20-25 | obrci¢dwalub trzy
przowe TAKTOWY razy
Boczek 4 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 1-2
TAKTOWY
Kietbasa 8 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 200 | 16-18 | naktu¢ kietbaski widel-
TAKTOWY em
Szasziyk 6 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 14-16 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢, obrécic 1-2 razy
Parowki 6 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 8-10
TAKTOWY
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MIESO Z GRUBOSC Lb. TRYB PIYTY ° MIN. WSKAZOWK|
KURCZAKA | (em) SITUK .
INDYKA dolna gorna
Filet <1 4 GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 230 | 3-4 | dobrze naoliwi¢ zywnos¢
TAKTOWY
Udko 3 GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 200 | 20-25 | Obrécicraz lub dwa razy pod-
TAKTOWY (zas pieczenia
Skrzydetko 6 GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 200 | 14-16 | Obrécic raz lub dwa razy pod-
TAKTOWY (zas pieczenia
Hamburgery 1,52 4 | GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 230 | 6-8
TAKTOWY
Hamburgery 1,5-2 8 GRILL| GRIL GLADKA | 230 | 14-16 | obrdci¢ w potowie czasu pie-
OTWARTY czenia
Szasziyk 6 GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 230 | 11-13 | obriciérazlub dwarazy pod-
TAKTOWY (zas pieczenia
Paréwki 6 GRILLKON- | GRILL GLADKA | 230 | 6-8
TAKTOWY
Grillowany 1 GRILLKON- | GRILL GLADKA | 200 | 40-45 | Obrcicrazlub dwa razy pod-
kurczak alla TAKTOWY (zas pieczenia
diavola
PIECZYWO Lb. TRYB PEYTY °C MIN. WSKAZOWK|
SITUK dolna géma
Tost/sand- 2 OPIEKACZ | GEADKA GRILL 180 3-5 umiesci¢ gérng phyte tak,
wich aby dotykata chleb bez
zZgniatania
Kanapka 2 GRILL KON- |  GRILL GELADKA 180 2-3
TAKTOWY
Kromki 4 GRILL| GLADKA GRILL 230 4-5 obréci¢ w potowie czasu
chleba OTWARTY pieczenia
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WARZYWA Lb. TRYB PEYTY °C MIN. WSKAZOWKI
SITUK dolna géma
Bakfazany w 1 GRILL KON- GRILL GLADKA 230 4-6 | dobrze naoliwic zywnos¢
plastrach TAKTOWY
Cukinia w plastrach 2 GRILL KON- GRILL GEADKA 230 6-8 | dobrze naoliwi¢ zywnos¢
TAKTOWY
Papryka w 2 GRILL KON- GRILL GLADKA 230 8-10 | dobrze naoliwi¢ zywnosc
¢wiartkach TAKTOWY
Pomidor w pla- 1 GRILL GEADKA GRILL 230 5-7 dobrze naoliwi¢ zywnos¢;
strach OTWARTY obréci¢ w pofowie czasu
pieczenia
Cebula w plaster- | 2 GRILLKON- | GEADKA GRILL 230 5-7 | dobrze naoliwi¢ zywnosc,
kach TAKTOWY czesto mieszac szpatutka
RYBY 1L0S¢ Lb. TRYB PEYTY °C MIN. WSKAZOWKI
STTUK dolna géma
(ata 250¢g 1 GRILL KON- |  GRILL GLADKA 210 8-10 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢
Poledwica 5009 1 OPIEKACZ | GEADKA GRILL 230 25-30 | naoliwi¢  zywnosc,
umiesci¢ géma ptyte
tak, aby nie dotykafa
potrawy
Dzwonko 450¢ 4 | GRILL KON- | GRILL GEADKA 200 8-10 | dobrze naoliwic zyw-
TAKTOWY nos¢
Szasztyk 5009 6 GRILL GRILL GEADKA 230 10-12 | dobrze naoliwic zyw-
OTWARTY nos¢; obrdci¢ dwa lub
trzy razy
Katamarnice 4009 1-2 | GRILL KON- | GRILL GLADKA 200 10-12 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢
Krewetki| 400g 10-12 | GRILL KON- | GRILL GEADKA 200 4-6 | dobrze naoliwic zyw-
(zerwone TAKTOWY nos¢
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DESERY Lb. TRYB PYTY ¢ MIN. WSKAZOWK|
SITUK dolna géma dolna géma
Pancake 4 |[GRILL| GLADKA GRILL 200 200 4-5 posmarowat  plyty
OTWARTY mastem, obrci¢ w po-
towie czasu pieczenia
Gofry 4 | GRILLKON- |  GOFRY GOFRY 190 200 4-5 Posmarowal  plyty
TAKTOWY mastem
Plastry 4 | GRILLKON- |  GRILL GLADKA 200 200 5-6 | Posmarowal  phyty
ananasa TAKTOWY mastem
PRZEPISY

JAJECZNICA, WEDZONY BOCZEK 1 TOSTY
SKEADNIKI:

- 2jajka

- 2plastry boczku

- Tiyzkamleka

- solipieprz do smaku

- 2kromki chleba tostowego

PRZYGOTOWANIE:

Ubijac jajka z mlekiem i sola, dopéki nie uzyska sie gtadkiej
i puszystej masy. Whozy¢ gtadka ptyte do dolnego gniazda,
a ptyte grillow do gérnego i ustawic urzadzenie w trybie
GRILL OTWARTY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 230°C i
nacisnac przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie napis READY, wla¢ mase
jajeczna na rég patelni i smazy¢ przez 2-3 minuty. Pamietac
0 mieszaniu drewniang szpatutka w celu réwnomiernego
usmazenia.

W miedzyczasie na tej samej ptycie smazy¢ plastry boczku
przez 3-4 minuty, obracajac je w potowie czasu pieczenia;
na drugiej ptaskiej ptycie opiekac chleb przez 3-4 minuty,
obracajac go w potowie czasu pieczenia. Przetozy¢ na talerz
i podawac.

GRZANKI Z MUSEM Z BAKEAZANA
SKEADNIKI:

- 1baktazan

- 100 gseraricotta

- czosnek w proszku do smaku

- natka pietruszki do smaku

- Adyzkioliwy z oliwek

- sl do smaku

- pieprzdo smaku

- Tbagietka

PRZYGOTOWANIE:

Umy¢ bakfazany, obrac ze skorki i pokroi¢ w grube plastry.
Wtozy¢ ptyte grillowa do dolnego gniazda, a gtadka do
gornego i ustawic urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY.
Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 230°C i
nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac¢ grill. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie napis READY, potozy¢ baktazany
na dolnej ptycie i smazy¢ przez okoto 8-10 min, dopdki nie
beda miekkie.

Pokroi¢ plastry baktazana na kawatki i wtozy¢ wraz z
serem ricotta do robota kuchennego, dodac zabek czosnku
posiekana pietruszke, szczypte soli i pieprzu oraz oliwe.
Miksowa¢ do uzyskania gfadkiego i puszystego kremu.
Posmarowac chleb (pokrojony na kromki) oliwg z oliwek
i opieka¢ w 230 °C na gfadkich ptytach w trybie CONTACT
GRILL przez 1-2 minuty, dopdki nie stanie sie chrupiacy.
Posmarowac opieczony chleb kremem z baktazana, pola¢
dwoma tyzkami oliwy i podawac.
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SALATKA MIESNA Z RUKOLA | POMIDORKAMI
KOKTAJLOWYMI

SKEADNIKI:

- 2plastry wotowiny

- 100 g rukoli

- 10-12 okragtych pomidorkéw koktajlowych

- 100 g sera Grana Padano

- s6l dosmaku

- oliwazoliwek do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac satatke z rukoli i pomidorkdw koktajlowych:
umy¢ rukole, pofozy¢ na czystej Sciereczce do wyschniecia
i pokroi¢ pomidorki koktajlowe na 4 czesci. Wrhozy¢ ptyte
grillowa do dolnego gniazda, a gtadka do gérnego i ustawic
urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gdrnej ptyty na 230°C i
nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrza¢ grill. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie napis READY, potozy¢ naoliwione
wezesnej plastry miesa na dolnej ptycie, docisna¢ gérna i
smazy¢ przez 2-3 min, w zaleznosci od zadanego stopnia
wysmazenia. Mieso pokroi¢ w paski i utozy¢ na rukoli i
pomidorkach koktajlowych, doprawi¢ solg i dodac¢ ptatki
sera Grana Padano. Doprawi¢ odrobing oliwy.

ANTRYKOT AROMATYZOWANY KAWA
SKELADNIKI:

- kotlety wotowe (2 x 250 g kazdy)

- oliwazoliwek

NA MIESZANKE 0 SMAKU KAWY:
- 2tyzeczki ziaren kminku

- 2lyzeczki ziaren kawy

- Ttyika stodkiej papryki

- Tiyzeczka papryki

- Ttyzeczka soli gruboziarnistej
- Tyzeczka pieprzu

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ mieszanke o smaku kawy: wsypac ziarna
kminku i kawy do robota kuchennego i niezbyt drobno
zmieli¢. Tak uzyskana mieszanke wsypac do miski, dodac
reszte sktadnikéw i dobrze wymiesza¢. Lekko naoliwi¢
migso i doprawi¢ mieszanka; przykry¢ catos¢ i pozostawic
w temperaturze pokojowej na okoto 30 min. Umiescic ptyte
grillowa na dole, a gtadka na gdrze i ustawic urzadzenie w
trybie GRILL KONTAKTOWY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gornej ptyty na 230°C i
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nacisnac przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie READY, umiesci¢ migso
na dolnej ptycie, docisna¢ gérng i piec przez 6-8 minut w
zaleznosci od zadanego stopnia wysmazenia. Podawac na
goraco.

POLEDWICA WOLOWA W SOSIE GRZYBOWYM
SKEADNIKI:

- 4poledwiczki wotowe

- sl do smaku

- $wiezo zmielony czarny pieprz do smaku

- 2zabki czosnku

- 2tyzki musztardy Dijon

- 60gmasta

- oliwazoliwek do smaku

SKLADNIKI NA SOS GRZYBOWY:
- 30gmasta

- Tlyika sera gorgonzola

- 2szalotki

- 300 g grzybow

- 1/2Kkieliszka whisky

- 200 g $mietany

- sokz cytryny do smaku

- natka pietruszki do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Mieso oprdszy¢ solg i pieprzem, pozostawi¢ na okoto
godzine w temperaturze pokojowej. Przygotowac sos
grzybowy: na patelni rozpusci¢ masto, dodac pokrojong
szalotke lub cebule i podsmazac przez okofo 2-3 min.
Doda¢ grzyby i smazy¢ przez kolejne 5 minut. Nastepnie
dodac whisky i dusi¢ przez 1 minute. Dolac szklanke wody
i gotowac przez kolejng minute. Dodac ptynng $mietane,
sok z jednej cytryny, natke pietruszki, ser gorgonzola i
doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowac¢, dopdki sos nie stanie
sie gesty; doprawic solg i pieprzem i odstawi¢. W miedzy
czasie przygotowac przyprawe do smarowania stekow
podczas pieczenia; na niewielkg patelnie wrzuci¢ masto,
musztarde i czosnek. Dusi¢, az masto sie rozpusci. Trzymac
w cieple. Umiescic ptyte grillowa na dole, a gtadka na gorze
i ustawic urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY. Ustawic
temperature dolnej i gérnej ptyty na 230°C i nacisna¢
przycisk START/STOP, aby nagrza¢ grill. Posmarowac
poledwiczki z obydwu stron sosem, a gdy na wy$wietlaczu
pojawi sie komunikat READY, umiescic je na dolnej ptycie
i zamkna¢ grill. Piec przez 6-8 minut w zaleznosci od
pozadanego stopnia wysmazenia oraz grubosci miesa.



Na koniec wyjac steki i podawa¢ polane przygotowanym
wczesniej sosem grzybowym.

HAMBURGERY Z OPIECZONEGO CHLEBA ZYTNIEGO
SKEADNIKI:

- 8kromek chleba zytniego

- 500 g miesa mielonego wysokiej jakosci

- 100 g plasterkéw sera Emmenthal

- 2tyikioliwy z oliwek

- 2cebulaw plasterkach

- masto w temperaturze pokojowe;j do smaku
- 2Myzeczki sosu worchester

- s6l dosmaku

- pieprzdo smaku

- plttyzeczki cukru

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ hamburgery: dobrze wymiesza¢ w misce
mieso mielone, sos worchester, s6l i pieprz. Uformowa¢
4 hamburgery o grubosci okoto 2 cm. Ustawic urzadzenie
w trybie GRILL OTWARTY i umiesci¢ gtadka ptyte na dole,
a grillowa na gorze. Ustawi¢ temperature dolnej i gornej
ptyty na 230°Ci nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac
grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie napis READY, wytozy¢
pokrojona, doprawiong oliwg i cukrem cebule na dolng
ptyte i smazy¢ prze okoto 5-6 min czesto mieszajac
szpatutka, aby stafa sie miekka i rdwnomiernie usmazona.
W tym samym czasie na drugiej ptycie smazy¢ hamburgery
przez okofo 12 minut, obracajac je po okoto 5-6 minutach
(czas pieczenia zalezy od ich grubosci). Jak tylko cebula
bedzie gotowa, zdjac ja z ptyty i podpiec z jednej strony
posmarowane mastem kromki chleba przez 1-2 minut.
Potozy¢ kromki chleba na desce do krojenia opieczong
strong do gdry, utozy¢ na nich cebule, doda¢ hamburgery
i przykry¢ serem. Zamknac kanapke druga kromka chleba,
opieczong strong do dotu. Poczekac, az ptyta ponownie sie
nagrzeje, wtozyc kanapke i dobrze docisna¢ gérna pyta.
Piec przez okoto 2-3 minuty w zaleznosci od pozadanego
stopnia upieczenia.

KOTLETY JAGNIECE Z OCTEM BALSAMICZNYM |
ROZMARYNEM

SKLADNIKI:

- 6kotletéw jagniecych

- 10 g posiekanego rozmarynu

- 10 g posiekanego czosnku

- 100 ml oleju balsamicznego

- 15gcukru
- sl do smaku
- pieprzdo smaku

PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ wszystkie skfadniki w wystarczajaco duzym
naczyniu; przykry¢ i marynowac jagniecing w lodéwce
przez 1-2 godziny. Umiedci¢ plyte grillowa na dole, a
gtadka na gorze i ustawi¢ urzadzenie w trybie GRILL
KONTAKTOWY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty
na 230°C i nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac
grill. Gdy na wysSwietlaczu pojawi sie komunikat READY,
potozy¢ kotlety na dolnej ptycie. Piec przez okoto 11-13
minut, w zaleznosci od pozadanego stopnia wysmazenia i
grubosci kotletow (zaleca sie ich obrocenie w potowie czasu
pieczenia, poniewaz ko$¢ uniemozliwia kontakt gdrnej
ptyty z migsem). W miedzyczasie zredukowa¢ marynate
na patelni i podawac jako sos do grillowanych kotletéw
jagniecych.

SZASZtYKI Z KURCZAKA Z KREMEM MIODOWO-
LIMONKOWYM

SKEADNIKI:

- 500 g filetéw z kurczaka

SKEADNIKI NA MARYNATE:
- llyzeczka ostrej papryki
- Ttyzeczka kolendry

- 100 ml oliwy z oliwek

- 2cebule dymki

- 31zabkiczosnku

- llyikastartego imbiru

- ltyzka cukru

- Ttyzka soku z limonki

- Tlyikasoli gruboziarnistej
- pieprz do smaku

SKEADNIKI NA KREM MIODOWO-LIMONKOWY
- 50 ml $mietanki kuchennej

- 1/2tyzeczki startej skorki z limonki

- Tyzka soku z limonki

- Tyzkioliwy z oliwek

- lyzkamiodu

- sl do smaku

PRZYGOTOWANIE:
Przygotowa¢ marynate: umiesci¢ wszystkie sktadniki w
robocie kuchennym i miksowa¢ do uzyskania gtadkiej
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konsystengji. Umiesci¢ kurczaka pokrojonego w kostke o
szerokosci 2 cm w gtebokim naczyniu, doda¢ marynate,
aby réwnomiernie przykryta kurczaka. Przykry¢ folig
spozywcza i pozostawi¢ do zamarynowania na 1-2 godziny.
Przygotowac krem, mieszajac wszystkie sktadniki w misce,
przykry¢ folig spozywcza i wiozy¢ do lodowki. Nabi¢
kawatki kurczaka na szaszlyki. Umiesci¢ plyte grillowa na
dole, a gtadka na gérze i ustawic urzadzenie w trybie GRILL
KONTAKTOWY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty
na 230°C i nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, potozy¢
szasztyki na dolnej ptycie, docisna¢ gérna i piec przez okoto
11-13 minut, obracajac je 1-2 razy. Podawac szasztyki na
goraco z kremem miodowo-limonkowym.

UDKA Z KURCZAKA PO PROWANSALKU
SKEADNIKI:
- 3udkazkurczaka (550 g)

SKLADNIKI NA MARYNATE:

- 250 ml biatego wina wytrawnego
- Adyikioliwy z oliwek

- 3tyzki musztardy z ziarnami

- 3tyikioctu z biatego wina

- 2tyiki zi6t prowansalskich

- 21zabki posiekanego czosnku

- 2iyzeczka soli gruboziarnistej

- Tiyzeczka papryki kajenskiej

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ marynate mieszajac w misce wszystkie
sktadniki. Ostrym nozem nacig¢ mieso w kilku miejscach
lekko rozwierajac rozcigcia. Umiesci¢ udka w misce
i réwnomiernie nasaczy¢ marynata; pozostawi¢ do
zamarynowania na 2-3 godziny. Umiescic ptyte grillowa na
dole, a gtadka na gérze i ustawic urzadzenie w trybie GRILL
KONTAKTOWY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty
na 200°C i nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, umiescic
udka kurczaka na dolnej ptycie, docisna¢ gérng i piec przez
okoto 20-25 minut, obracajac 2-3 razy. Po upieczeniu
utozy¢ na talerzu i podawac.
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GRILLOWANE KREWETKI CZERWONE

SKEADNIKI:
- 16-20 szt. krewetek czerwonych

SKtADNIKI NA MARYNATE:
- natka pietruszki do smaku
- 2qytryny

- sl do smaku

- pieprzdo smaku

- 21z3bki czosnku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ marynate drobno siekajac czosnek i natke
pietruszki, nastepnie dodac sok z cytryny; posoli¢ i oprészy¢
pieprzem.

Umy¢ krewetki, dobrze wysuszy¢ i marynowac przez
przynajmniej pét godziny.

Umiescic ptyte grillowa na dole, a gtadka na gérze i ustawic
urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 200°C i
nacisnac przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY,
umiesci¢ odsaczone z marynaty krewetki na dolnej ptycie,
docisnac¢ gorng i piec przez 4-6 minut. Podawac z kilkoma
plasterkami cytryny i zielong safata.

GRILLOWANY £0S0S Z SOSEM JOGURTOWYM
SKEADNIKI:

- 500 g filetéw z tososia

- oliwazoliwek do smaku

SKEADNIKI NA SOS:

- 2509 jogurtu greckiego
- 1zabek czosnku

- Ttyzeczka soli

- szczypta cukru

- 20gszczypiorku

- 20 gnatkiz pietruszki

- biaty pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac sos: dobrze umyc i osuszy¢ natke pietruszki i
szczypiorek, posieka¢, osobno czosnek.

Wilac jogurt do miski, dodac ziota, czosnek, sél, cukier i
pieprz; catos¢zmiksowac w celu uzyskania gtadkiego kremu.
Pozostawi¢ w lodéwce na co najmniej 30 minut. Umiesci¢
gtadka ptyte na dole, plyte grillowa na gérze i ustawic
urzadzenie w trybie OPIEKACZA. Ustawi¢ temperature



dolnej i gérnej ptyty na 230°C i nacisna¢ przycisk START/
STOP, aby nagrzac grill. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat READY, umiesci¢ uprzednio naoliwiony filet
na dolnej ptycie, zamknac¢ gérng w trybie OPIEKACZA (jak
najblizej potrawy, ale bez dotykania) i piec przez okoto
25-30 minut (dla uzyskania lepszego rezultatu zaleca
sie obrdcenie tososia 0 180° w potowie czasu pieczenia,
poniewaz w tylnej czedci ptyta znajduje sie blizej potrawy).
Po upieczeniu utozy( fososia na talerzu i podawac z sosem
jogurtowym.

GRILLOWANA KALAMARNICA
SKEADNIKI:

- 400 g duzej katamarnicy

- laytryna

- 1peczek natki pietruszki

- oliwazoliwek do smaku

- oregano do smaku

- s6l dosmaku

- ostra papryczka do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Wypatroszy¢ katamarnice, odcia¢ glowe, wyjac wewnetrzng
kos¢ i dobrze wyptukac. Umiesci¢ plyte grillowa na dole,
a gtadka na gorze i ustawi¢ urzadzenie w trybie GRILL
KONTAKTOWY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty
na 200°C i nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, umiesci¢
wezesniej naoliwiong katamarnice na dolnej plycie,
docisnac¢ gorng i piec przez okoto 10-12 minut.

W misce przygotowac sos mieszajac oliwe z posiekang
pietruszka, sokiem z cytryny, odrobing oregano, szczypta
soli i ostrej papryki.

Gdy katamarnica bedzie gotowa, zdjac z grilla i doprawic
sosem. Przefozy¢ na talerzi podawac.

BANANOWE PANCAKES
SKEADNIKI:

- Thbanan

- 2jajka (1 cate + 1 biatko)
- 150 ml mleka

- 100 g maki typu 00

- 70gmasta

- s6ldosmaku

- Ttyzka cukru

- 16 g proszku do pieczenia

PRZYGOTOWANIE:

Obra¢ banana i zgnies¢ na miazge, dobrze rozgniatajac
widelcem. W drugiej misce ubi¢ 1 cate jajko z cukrem i
powoli dodawac mleko, caty czas mieszajac. Dodac 50 g
roztopionego masta, a nastepnie stopniowo make przesiang
z proszkiem do pieczenia, szczypte soli i rozgniecionego
banana. Dobrze wymiesza¢ wszystkie sktadniki i wiozy¢
do lodéwki na 10 minut. W miedzyczasie ubi¢ biatko na
sztywna piane. Wyjac ciasto z lodéwki i dodac ubite biatko,
delikatnie mieszajac od dotu do gory. Whozyc gtadka ptyte
na dét, a grillowa na gdre i ustawi¢ urzadzenie w trybie
GRILL OTWARTY. Ustawi¢ temperature dolnej i gdrnej
ptyty na 200°Ci nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac
grill. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY,
posmarowac ptyty odrobing masta i wyla¢ na nie 1-2 tyzki
ciasta, szybko rozprowadzajac je po powierzchni, tworzac
okrag. Smazy¢ przez okoto 2 minuty, az na catej powierzchni
nalesnika utworza sie babelki, nastepnie odwré¢ go i
smazyc¢ przez kolejne 2 minuty. Pancakes mozna podawac
na wiele sposobéw: z kremem czekoladowym, syropem
klonowym, $wiezymi jagodami, pfatkami czekolady,
miodem, bita $mietang lub cukrem pudrem.

GRILLOWANY ANANAS Z LODAMI
SKLADNIKI:

- Tananas

- midd do smaku

- cukier trzcinowy do smaku

- $wieza mieta do smaku

- cukier puder do smaku

- lody waniliowe

PRZYGOTOWANIE:

Usunac liscie i skdrke z ananasa. Pokroi¢ go na plastry o
grubosci 1-2 cm i posypac kazdy plaster z obu stron cukrem
trzcinowym. Umiesci¢ ptyte grillowa na dole, a gfadka na
gorze i ustawic¢ urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY.
Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 200°C i
nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrza¢ grill. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, posmarowac
ananasa z obydwu stron miodem i potozy¢ na grillu.
Zamkna grill i smazy¢ przez 5-6 min. Po upieczeniu utozy¢
plastry na talerzu, udekorowac listkami Swiezej miety,
posypac cukrem pudrem i podawaj z gatkami lodéw.
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TYLKO JESLI DOSTEPNE SA PLYTY DO GOFROW

Wtozyc ptyty do gofrow we wiasciwej pozydji
KLASYCZNE GOFRY

PRZEPIS NA: 12 gofrow

PRZYGOTOWANIE: 10 min

(ZAS PIECZENIA 15 min

SKLADNIKI:

- 2szklanki maki typu 00 (460 g)

- Tlyzeczka soli

- Atyzeczki proszku do pieczenia (10 g)

- 2dyzeczki cukru (30 )

- 2jajka

- 1i1/2filizanki cieptego mleka (345 ml)
- 1/3filizanki roztopionego masta (75 g)
- Tlyzeczka ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ make, s6l, proszek do pieczenia i cukier w duzej
misce i odstawi¢. W drugiej misce ubic jajka. Doda¢ mleko,
masto i wanilie. Wsypa¢ make i pozostate skfadniki do
miski z mlekiem i jajkami i wymiesza¢ trzepaczka. Ustawic
temperature dolnej i gdrnej ptyty odpowiednio na 190 i
200°C i nacisna¢ przycisk START/STOP, aby je nagrzac. Gdy
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, posmarowac
ptyty do gofrow roztopionym mastem lub nieprzywierajacym
sprayem do smazenia i wla¢ miarke do foremek ptyty, w razie
potrzeby uzywajac tyzki. Rozprowadzi¢ mase za pomoca
szpatutki. Piec gofry dopdki nie beda ztociste i chrupiace (5
min). Piec do wyczerpania masy.

Podawac natychmiast.

GOFRY BELGIJSKIE
PRZEPIS NA: 14-16 gofrow
PRZYGOTOWANIE: 15 min
(ZAS PIECZENIA 20 min

SKEADNIKI:

- 2szklanki maki tortowej (460 g)

- 1/2tyzeczki soli

- 2dyzeczki proszku do pieczenia (5 g)

- 2dyzeczki cukru (30 )

- 4jajka

- 2filizanki cieptego mleka (460 ml)

- 1/3filizanki roztopionego masta (70 g)
- 1/2tyzeczki ekstraktu waniliowego
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PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ make, sol i proszek do pieczenia w duzej misce i
odstawi¢ na bok. W drugiej ubi¢ zottka z cukrem, az cukier
catkowicie sig rozpusci.

Dodac ekstrakt waniliowy, roztopione masto i mleko do jajek
i wymieszac trzepaczka. Doda¢ mieszanine jajek i mleka do
maki i lekko zmiksowac do wymieszania. Nie miksowac zbyt
dtugo. W trzeciej misce ubi¢ na sztywno przez 1-2 minuty
biatka za pomocg miksera. Uzywajac gumowej szpatutki,
ostroznie wmieszac biatka z masg na gofry.

Nie miksowac zbyt dtugo. Ustawi¢ temperature dolnej i
gornej ptyty odpowiednio na 190 i 200°C i nacisna¢ przycisk
START/STOP, aby je nagrzac. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat READY, posmarowac ptyty do gofrow roztopionym
mastem lub nieprzywierajacym sprayem do smazenia i wla¢
miarke do foremek ptyty, w razie potrzeby uzywajac tyzki.
Rozprowadzi¢ mase za pomocg szpatutki. Piec gofry dopdki
nie beda zlociste i chrupiace (5 min). Piec do wyczerpania
masy. Podawac natychmiast.

GOFRYZ (ZEKOLADA | CYNAMONEM
PRZEPIS NA: 10-12 gofrow
PRZYGOTOWANIE: 10 min

(ZAS PIECZENIA 15 min

SKEADNIKI:

- 2szklanki maki typu 00 (460 g)

- Ttyzeczka soli

- Ttyzeczki proszku do pieczenia (3 g)
- 3/Afilizanki cukru (170 g)

- 2jajka

- Ti1/2filizanki cieptego mleka (345 ml)
- 80gmasta

- Ttyzeczka ekstraktu waniliowego

- 140 g gorzkiej czekolady

- 1/4filizanki kakao w proszku (60 g)
- 2tyzeczki cynamonu (6 g)

PRZYGOTOWANIE:

Wtozy¢ czekolade i masto do odpowiedniej miski a nastepnie
umiesci¢ w kuchence mikrofalowej na maksymalnej mocy
przez 30 sekund. Wymiesza¢ i kontynuowac podgrzewa-
nie, dopoki czekolada i masto rozpuszczg sie, a masa bedzie
gtadka; odstawi¢ do lekkiego wystudzenia. Wymieszac
jajka, mleko i wanilie w duzej misce za pomoca trzepaczki i
dodac schtodzong mase czekoladowa do uzyskania gtadkiej
konsystencji.



Przesia¢ make, cukier, kakao, cynamon, proszek do pieczenia
i 56l do duzej miski. Wsypac make do masy jajecznej i ubijac
do uzyskania prawie gtadkiej masy z niewielka iloscia grudek.
Ustawi¢ temperature dolnej i gornej ptyty odpowiednio na
190 200°Ci nacisnac przycisk START/STOP, aby je nagrzac.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY,
posmarowac ptyty do gofréw roztopionym mastem lub
nieprzywierajacym sprayem do smazenia i wla¢ miarke do
foremek ptyty, w razie potrzeby uzywajac tyzki. Rozprowadzi¢
mase za pomoca szpatutki. Piec gofry dopéki nie beda ztociste
i chrupiace (5 min).

Piec do wyczerpania masy. Podawac natychmiast.
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DULEZITA UPOZORNENI
Bezpecnostni upozornéni

A Nebezpeci!

NedodrZeni tohoto upozornéni znamend riziko ohroZeni

Zivota elektrickym proudem.

- Pred piipojenim spotfebice do zasuvky zkontrolujte,
zda:

o Sitové napéti uvedené na typovém Stitku spotiebice
odpovida napéti vasi elektrické sité;
Zasuvka je uzemnénd a ma minimaini kapacitu 16 A.
Profesionalni poufiti vyrobku, které je nevhodné nebo
neni v souladu s ndvodem k pouZiti, zbavuje vyrobce
jakékoli odpovédnosti.

- Dbejte na to, aby se napdjeci kabel
nedostal do kontaktu s Castmi

spotiebice, které se béhem pouzivani

zahfivaji. Pokud je napdjeci kabel
poskozen, musibytvyménén vyrobcem
nebo jeho servisnim oddélenim, aby se
predeslo jakémukoli riziku.

Pred uskladnénim spotfebice nebo vyjmutim varnych
plotynek a pred jakymkoli ¢iSténim a Gdrzbou spotfebi¢
vypnéte a vytahnéte zastrcku ze zasuvky. Ujistéte se, Ze
spotrebic zcela vychladl.
NepouZivejte spotiebi¢ venku.
Neponofuijte spotiebic do vody.

- Spotreblc nesmi byt ovlddan pomoci
externiho Casovace nebo oddéleného
systému dalkového ovladani.

PouZivejte pouze prodluZovaci kabely, které odpovidaji
platnym bezpecnostnim piedpistim. Zkontrolujte, zda
jsou v dobrém stavu a zda maji odpovidajici priiez.
Nevytahujte zastrcku ze zasuvky tahem za kabel.

A Pozor!

Pri nedodrzeni téchto upozornéni hrozi riziko poranéni osob

nebo poskozeni spotiebice.

- Vnégjsi stranu varné plotynky cistéte mékkou houbou
nebo hadikem navlhéenym vodou a jemnym mycim
prostiedkem.

Tento spotfebic je urceny k tepelné tpravé potravin.
Proto se nesmi pouzivat k Zadnému jinému Gcelu ani
nijak upravovat ¢i zasahovat do néj.

- Tento spotrebi¢ je urcen pouze pro
domdci pouziti. Neni urten pro
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pouZiti v kuchynich pro zaméstnance
v obchodech, kanceldfich a jinych
pracovistich, na farmach, v hotelech,
pronajatych pokojich, motelech a
jinych ubytovacich zafizenich.

- Tento spotfebic mohou pouZivat
déti od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod
peclivym dohledem a jsou pouceny
0 bezpecném pouZzivani spotfebice a
jsou si védomy souvisejicich rizik. Déti
si se spotfebi¢em nesmi hrat.

(isténi a udrzbu nesmi provadét déti, pokud nejsou
starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

Spotiebi¢ a kabel uchovdvejte mimo dosah déti
mladsich 8 let.

Uchovévejte spotfebi¢ mimo dosah déti a nenechdvejte
jej v provozu bez dozoru.

NepouZivejte spottebi¢ bez varnych plotynek.

Spotfebic skladujte aZ po tplném vychladnuti.

Béhem pouZivani spotiebi¢ nepfemistujte.

& Nebezpeci popdleni!

Nedodrzeni tohoto upozornéni miZe vést k nebezpeci

popéleni nebo opareni.

- Kdyz je spotfebic v provozu, miize byt
vnéjsi povrchova teplota velmi vysokad.
Vidy pouZivejte rukojet (2) nebo v
pripadé potreby kuchynské rukavice.
Vyjimejte nebo vyménujte varné plotynky po Gplném
vychladnuti spottebice.

m Pozndmka:

Tento symbol oznacuje doporuceni a diilezité informace pro
uZivatele.
Nevarte potraviny zabalené v plastové folii, hlinikové
félii nebo polyethylenovych séccich, abyste pedesli
riziku pozaru.

I
Q H Tento spotfebi¢ je v souladu se smérnici EHS
1935/2004 o materidlech a pfedmétech urcenych pro styk s
potravinami.



Likvidace spottebice
Spottebi¢ nelikvidujte spolecné s domovnim
odpadem, ale odevzdejte jej do oficidlniho shémého
mm StTediska odpadil.

POPIS

1. Baze a viko: pevnd konstrukce z nerezové oceli se
samonastavitelnym vikem.

2. Rukojet: robustni kovova rukojet pro nastaveni vika
podle tloustky potravin.

3. Tlacitka pro uvolnéni plotynky: stisknéte pro
uvolnéni a vyjmuti plotynky

4. Blokovaci/uvoliiovaci  zafizeni a
nastaveni horni plotynky/vika

5. Tlacitko pro uvolnéni zdvésu: umoziuje Uplné
otevreni spotfebice pro tepelnou Gpravu v rovné poloze

6. Nastaveni vysky plotynky ,funkce grilovaci
trouby”: kzajisténi horni plotynky/vika v pozadované
vysce pro piipravu jidel, které nevyzaduji pritlaceni.

7. Kontrolka zapnuti.

Tlacitko start/stop

9. Tlacitko Time ,+": pro nastaveni (navyseni) doby
tepelné dpravy.

10. Tlacitko Time,-": pro nastaveni (sniZeni) doby tepelné
Upravy.

11. Knoflik termostatu spodni plotynky: pro nastaveni
teploty od 60 °C do 230 °C nebo pro vypnuti spodni
plotynky.

12. Knoflik termostatu horni plotynky: pro nastaveni
teploty od 60 °Cdo 230 °Cnebo pro vypnuti horni plotynky.

13. Vyjimatelné plotynky: s nepfilnavym povrchem a
moznost myti v myéce, snadno distitelné. POCET A TYP
PLOTYNEK SE MOZE LISITV ZAVISLOSTI NA MODELU.

13a.Zebrovana plotynka: idedlni pro grilovani steaki,
hamburgerd, kufectho masa a zeleniny.

13b.Hladka plotynka: pro dokonalou pfipravu palacinek,
vajec, slaniny a korysd.

13¢. Horni plotynka na vafle: k piipravé viech typ( vafli
(pouze (G7044).

13d.Spodni plotynka na vafle: k piipravé viech typii vafli
(pouze (G7044).

14. Shérny tacek na tuk: integrovany ve spotfebici a
vyjimatelny pro snadné Cisténi.

15. Davkovac na vafle (pouze (G7044).

16. Nastavitelné predni noZicky

vyskové

L

PRVNI UVEDENi DO PROVOZU
Odstrarite z plotynky veskery obalovy materidl a propagacni
Stitky. Pred vyhozenim obalového materidlu se ujistéte, Ze

byly vyjmuty vechny ¢dsti nového spotebice. Doporucujeme
ponechat si krabici a obalovy materidl pro pozdéjsi pouZiti.

m Pozndmka: Pied pouZitim ocistéte zékladnu, viko a
ovladaci knofliky vihkym hadfikem, abyste odstranili prach
nahromadény béhem dopravy. Dikladné vycistéte varné
plotynky a shérny tacek na tuk. Plotynky a shérny tacek na
tuk |ze myt v mycce nadobi.

m Pozndmka: Pfi prvnim pouZiti mlze spotfebic
vydavat mirny zapach a kouf. To je normélni a bézné u viech
spotrehicli s nepiilnavym povrchem.

m Pozndmka: vyjimatelné plotynky (Zebrovand a
hladka) jsou zcela zaménitelné.

Vkladani varnych plotynek
- Umistéte spotfehi¢ do vodorovné polohy (viz obrazek 1).
Vlozte plotynky jednu po druhé.

- Kazdou plotynku Ize vlozit do horni nebo dolni ¢sti (viz
obrazek 2).

Pro odstranéni plotynek

Umistéte spotiebi¢ do vodorovné polohy.

Najdéte uvolfiovaci tlacitka (3) na levé strané desek. Pevnym
stisknutim tlacitka vysunte plotynku ze zdkladny. Uchopte
plotynku obéma rukama, posuiite ji podél kovovych podpér
a vytahnéte ze zakladny. Stisknutim druhého uvolfiovaciho
tlacitka vyjméte i druhou plotynku provedenim stejnych
Gkond.
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& Nebezpeci popdleni! \lyjimejte nebo vyméujte
varné plotynky po vychladnuti spotiebice.

Umistéte shérny tacek na tuk

Béhem tepelné ipravy musi byt shérny tacek na tuk zasunuty
do svého mista na pravé strané spotiebice. Tuk z pokrmu je
odvadén otvorem na plotynce a shromazdovén v tacku.

m Pozndmka: Béhem tepelné tpravy Casto kontrolujte
shérny tacek na tuk a vyndejte jej, abyste zabranili preteceni
tekutého tuku.

Po tepelné tipravé sebrany tuk vhodné zlikvidujte.
Shérny tacek na tuk Ize myt v mycce nddobi.

A Pozor! Pfi tepelné tpravé budte vzdy velmi opatrni.
Spottebi¢ oteviete uchopenim rukojeti, kterd zlstdvd
chladnd. Naopak hlinikové dily jsou velmi horké, proto se jich
béhem tepelné tipravy nebo bezprostiedné po ni nedotykejte.
Pred jakoukoli Cinnosti nechte spotfebi¢ vychladnout
(nejméné 30 minut).

Varte pouze s vioZenym shérnym tackem na tuk. Vyprazdiujte
shérny tacek na tuk az po GpIném vychladnuti spottebice. Pfi
vyjimani tacku budte opatrni, aby nedoslo k rozliti tekutin.

POLOHY POUZITi SPOTREBICE

Kontaktni gril (zaviena poloha)

Horni plotynka se opiré o spodni plotynku. Toto je vychozi
poloha a poloha pro tepelnou tpravu pfi pouZiti spotfebice
jako kontaktniho grilu. Horni plotynka se automaticky
prizplisobi tloustce jidla poloZeného na spodni plotynku.
Timto zplisobem se jidlo tepelné upravi rovnomérné z obou
stran.

Kontaktni gril je idedni pro pfipravu hamburgerd,
vykosténého a na tenké platky nakrdjeného masa, zeleniny
a sendvic. ,Kontaktni" funkce je idedini pro pfipravu
pokrmd v krétkém case nebo zdravym zpiisobem. Pii pouZiti
kontaktniho grilu se pokrmy pfipravuji rychle prévé proto,
Ze jsou v kontaktu s plotynkami z obou stran soucasné (viz
obrézek 3).
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Zebrovani plotynky a otvor na zadni strané jednotky umoziuji
odtok a shromazdovani tuku v piislusném tacku.

Spottebi¢ je vybaven specidini rukojeti a zdvésem, které
umoziuji nastaveni horni plotynky podle tloustky potravin.
Pokud se mé& na kontaktnim grilu pfipravovat vice pokrmi
najednou, mély by mit riizné potraviny stejnou tloustku, aby
se viko (horni plotynka) mohlo rovnomérné uzaviit.

Otevieny gril

Homi plotynka je ve stejné drovni jako spodni plotynka.
Spodni a horni plotynka jsou na stejné trovni a tvofi velkou
varnou plochu. V této poloze Ize spotebi¢ pouZivat v rezimu
grilovani s Zebrovanou nebo hladkou plotynkou. Chcete-
li spotfebi¢ nastavit do této polohy, musite nejprve najit
tlacitko pro uvolnéni zvésu vpravo.

Uchopte rukojet levou rukou a pravou rukou stisknéte tlacitko
pro uvolnéni zavésu (viz obrazek 4).

Zatlacte rukojet dozadu, aZ se viko zcela pfeklopi do rovné
polohy (viz obrazek 5).

Pokud pred stisknutim uvolfovaciho tlacitka mimé
nadzvednete rukojet, uvolnite tlak na zavés a otevirdni bude
snazsi.

Spottebi¢ Ize pouzivat jako gril k piipravé hamburgerd,
steakd, kufat a ryb. Rezim grilovéni je nejuniverzaInéjsim
zplisobem poufiti spotfebice. Plotynky jsou v oteviené
poloze, a tak je k dispozici dvojita plocha tepelné tipravy.
MizZete pfipravovat rlizné jidla na oddélenych plotynkéch,
aniz by se smichaly chuté, nebo pfipravovat vétsi mnozstvi
stejného jidla.



Rezim barbecue umoziiuje grilovat rizné kusy masa o
riizné tloustce, kazdy s takovym stupném tepelné tpravy,
jaky preferujete. V tomto rezimu je nutné jidlo béhem
tepelné tpravy otdcet. Spottebi Ize také pouZit s hladkymi
plotynkami k pfipravé palacinek, syra, vajec a slaniny k
snidani (viz obrazek 6).

Velkd varnd plocha umoziiuje pfipravovat nékolik jidel
najednou nebo vét3i mnozstvi stejného jidla.

Grilovaci trouba

Tento rezim (viz obrdzek 7) je idedini pro bezdotykové
grilovani jidel o velké tloustce, které vyZaduji pomalou a
rovnomérnou tepelnou tpravu.

Idedni pro piipravu zeleniny s vysokym obsahem vody,

protoZe voda se mlize odpafovat.

Tuto polohu mlZete pouZit k piipravé mékkych sendvici a

potravin, které nevyzaduji stlaceni.

- Polozte jidlo na spodni plotynku.

- Uchopenim za rukojet sklopte horni plotynku k jidlu
(obr. A).

- Posunutim packy nastavte blokovaci/odblokovaci
zafizeni (4) plotynek do pozadované grilovaci polohy.
- Horni plotynka se uzamkne v poloze. K dispozici je 5

riiznych nastaveni vy3ky (obr. B).

~

POUZITI

Provoz

zvolte teplotu od 60 °Cdo 230 °C pro kazdou z obou plotynek
(horni a spodni) pomoci knoflikli termostatu 11a 12).
Stisknéte tlacitko start/stop. Rozsviti se kontrolka ON.

V zdvislosti na zvolené teploté trva nékolik minut, nez se
spotfebi¢ zahfeje. Jakmile termostat dosdhne pozadované
teploty, spotfebi¢ vydd akusticky signal a je pfipraven k
pouziti. Na displeji se zobrazi zpréva,READY".

Nastaveni teploty je mozné kdykoli béhem tepelné dpravy
ménit podle typu pipravovaného jidla.

m Pozndmka: spotiebi¢ je vybaven 2 nastavitelnymi
prednimi noZickami (16), které usnadniuji vypousténi oleje do
sbérné misky tuku.

Funkce casovace

Kdyz se na displeji zobrazi ,READY", vyberte polohu
tepelné Upravy (viz odstavec,,poloha tepelné tpravy"), poté
rozmistéte jidlo na plotynku. Dobu tepelné dpravy Ize zvolit
stisknutim tlacitek casovace (9 a 10); na konci doby tepelné
Gpravy se na displeji zobrazi ,END”; spotfebi¢ ziistane
zapnuty. Po uvareni jidla spotiebi¢ vypnéte stisknutim
tlacitka start/stop (8) nebo otocenim knofliki termostatu (11
a 12) do vypnuté polohy.
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m Pozndmka: spotfebic se automaticky vypne po 90
minutdch provozu.

Vybér teplotni stupnice

Teplotu Ize zobrazit ve °C nebo °F. Chcete-li zménit jednotku
teploty, stisknéte obé tlacitka ,+“ a ,-“ (9 - 10) na nékolik
sekund.

Rezim vafle (pouze pro model (G7044)

- Vlozte plotynky na vafle (13¢/13d) podle obrdzku
1. Vimnéte si, Ze v tomto pfipadé nejsou plotynky
zaménitelné a poloha kazdé plotynky musi odpovidat
obrazku 8.

- Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 190 a
200 °C a stiskneme tlacitko start/stop.

- Spotfebi¢ spusti fézi predehfevu. Jakmile termostat
dosahne pozadované teploty, spotfebic vydd akusticky
signdl a je pfipraven k poutiti. Na displeji se zobrazi
zpréva,READY".

- Lehce potfete plotynky rozpusténym méslem

- Nalijte odmérku do forem na plotynce.

- Tésto lehce rozprostiete a spotfebic zaviete.

- Vaite po dobu uvedenou v receptech.

Pokud je nastaven ¢asovac, zazni na konci cyklu tepelné
Upravy tfi pipnuti, casovac zmizi a na displeji se zobrazi
zprava ,END”. Chcete-li pfipravit dalsi vafle, pridejte
dalsi tésto na spodni plotynku a postup zopakujte. Po
pfipravé posledni vafle stisknéte tlacitko start/stop a
spotitebi¢ vypnéte.

APozor! K vyjmuti vafli z plotynek nepouzivejte kovové
nastroje, mohlo by dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

CISTENI A UDRZBA
Udriba provadéna uzivatelem
- Nepouzivejte kovové ndstroje, které by mohlo nepfilnavé
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plotynky poskrabat. PouZivejte radéji dievéné nebo
Zaruvzdorné plastové néstroje.

- Nenechdvejte plastové nddobi v kontaktu s horkymi
plotynkami.

- Mezi jednotlivymi pfipravami odstraiite zbytky jidla
otvorem pro odvod tuku a shromdzdéte jej v misce pod
nim, poté otfete papirovou utérkou a prejdéte k dalsi
pripravé.

- Pred jakymkoliv dkonem (isténi nechte spottebi¢
vychladnout (nejméné 30 minut).

(isteni a péce

m Pozndmka: Pred Cisténim spotiebice se ujistéte, Ze
zcela vychladl.

Po skonceni tepelné tpravy spotfebi vypnéte a odpojte ze
zasuvky. Spotiebi¢ nechte alespofi 30 minut vychladnout.
Odstrarite z plotynek pfipadné zbytky jidla. Vyprazdnéte
sbérnou misku tuku. Sbérnou misku tuku Ize myt ru¢né nebo
v mycce nddobi.

Stisknéte tlacitka pro uvolnéni plotynek (3) pro vyjmuti
plotynek ze spottebice. Nez se jich dotknete, ujistéte se, ze
plotynky zcela vychladly. Vamé plotynky Ize myt v myéce
nadobi, i kdyZ casté myti miize zhorsit vlastnosti povlaku.
Doporucujeme proto Cistit vnéjsi stranu varné plotynky
mékkou houbitkou nebo hadfikem navlhéenym vodou a
jemnym mycim prostfedkem.

K ciStén plotynek nepouZivejte kovové predméty.

TECHNICKE UDAJE
Napdjeci napéti 220-240V ~ 50-60 Hz
Spotfeba 2000W

1600 W (vafle)



RESENi PROBLEM{

Chybové zprava na displeji POPIS PROBLEM NAPRAVA
Teplota se nezvySuje na | Elektronické ovlddani | Odpojte ze zasuvky.
e S Zddné z varnych plotynek. | zjistilo, Ze varna plotynka | Zkontrolujte, zda je
C = Mg J ) ] L
nedosahla nastavené | plotynka spravné
(N —_22ain teploty. vlo7ena do  uloZeni
~ > Ef" U spotiebice.
Plotynka ~ nebyla  do | Pokud se tim
spotfebice vloZena | problém nevyfesi, je
Spravné. pravdépodobné zdvada
ve spottebici.
Topné  téleso  uvnitf | Kontaktujte zékaznicky
plotynky ~ mize byt | servis De'longhi a
poskozeno. uvedte typ chyby.
Pfipojeni topného télesa
miize byt poskozeno.
Elektronické ovlddani
miize byt poskozené.
Chybné funkce teplotni | Elektronické ovlddani | Odpojte ze zasuvky.
Err E:‘ ' sondy. zjistilo poruchu teplotni | Teplotni sondu je tfeba
- == sondy. vyménit.
Y 7 — \am Kontaktujte zékaznicky
U servis  De'longhi a
uvedte typ chyby.
Chybné funkce teplotni | Elektronické ovlddani | Odpojte ze zasuvky.
Eer _JF:'I:—I sondy. zjistilo poruchu teplotni | Teplotni sondu je tfeba
- =Luy sondy. vyménit.
Y _ N Kontaktujte zékaznicky
NI O U servis  De'longhi  a
uvedte typ chyby.
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Spottebic se nezapne.

Zkontrolujte, zda je
spottebic spravné
zapojen  do  sitové
zdsuvky.

Zapojte spotiebic do jiné
zasuvky.

ZLkontrolujte
bezpecnostnijistic.

Pokud se tim
problém  nevyfesi, je
pravdépodobné zdvada
ve spottebici.

Obratte se na servisni
stfedisko De'Longhi.

Po stisknuti tlacitka START/
STOP se spotfebic nezapne.

Oba knofliky nastaveni
teploty jsou v poloze 0
a na hornim i dolnim
displeji se zobrazi OFF.
Otocte  knoflikem na
pozadovanou teplotu a
poté stisknéte tlacitko
START/STOP.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

HOVEZi| TIOUSTKA | Pot. | UROVEN REZIM PLOTYNKY °C | MIN. RADY
MASO (em) KUsU | TEPELNE - -
UPRAVY spodni horni
Biftek 05-1 2 Dobie | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 2-3 | jidlo dikladné po-
propecené |  NiGRIL VANA tieme olejem
Biftek 05-1 4 Dobfe | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 5-6 |jidlo  dikladné
propecené GRIL VANA potfeme  olejem,
otocime v poloviné
tepelné dpravy
Filet 3-4 4 Krvavé | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 4-5 | jidlo dikladné po-
NIGRIL | VANA tieme olejem
Filet 3-4 4 Stiedné | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 7-8 | jidlo dikladné po-
propecené | NIGRIL | VANA tfeme olejem
Filet 3-4 4 Dobfe | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 10-11 | jidlo dikladné po-
propecené | NIGRIL | VANA tieme olejem
Kotleta 2-3 2 Stiedné | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 4-5 | jidlo dikladné po-
propecené | NIGRIL | VANA tfeme olejem
Kotleta 23 2 Dobie | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 7-8 | jidlo dikladné po-
propecené |  NiGRIL VANA teme olejem
Kotleta 23 4 Stiedné | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 10-12 | jidlo  dikladné
propecené GRIL VANA potfeme  olejem,
otocime v poloviné
tepelné dpravy
Kotleta 23 4 Dobfe | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 14-16 | jidlo  dikladné
propecené GRIL VANA potfeme  olejem,
otocime v poloviné
tepelné dpravy
Hamburger | 23 6 | Dobfe | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 8-10 | jidlo dikladné po-
propecené |  NiGRIL VANA tieme olejem
Spiz 6 Dobre KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 13-15 |jidlo  dikladné
propecené | NIGRIL | VANA potfeme  olejem,
otocime v poloviné
tepelné dpravy
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JEHNECH TLOUSTKA Pot. | UROVEN REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
MASO (cm) KusU | TEPELNE
UPRAVY spodni horni
Kotleta 1,5-3 6 Stiedné | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 10-12 [ potraviny
propecené GRIL VANA dikladné  po-
Kotleta 153 6 Dobie | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 12-14 | temeolejem, v
propecené GRIL VANA poloviné pefenl
kotlety otocime
VEPROVE TLOUSTKA Poc. REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
MAsO (am) KUSU spodni horni
Biftek 1-2 4 KONTAKTNI | ZEBRO- |  HLADKA 230 | 7-9 | jidlo dikladné potieme
GRIL VANA olejem
Biftek 12 8 | OTEVRENY [ ZEBRO- | HLADKA | 230 | 14-16 | jidlo dikladné potieme
GRIL VANA olejem, otocime v polo-
viné tepelné ipravy
Kotleta <25 4 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 9-11 | jidlo dikladné potieme
GRIL VANA olejem, otocime v polo-
viné tepelné pravy
Kotleta <25 8 | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 11-13 | jidlo dikladné potfeme
GRIL VANA olejem, otoime v polo-
viné tepelné tipravy
Vepiova  7e- 6-8 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 200 | 20-25 | otocime dvakrat nebo
hirka GRIL VANA trikrat
Slanina 4 KONTAKTN | ZEBRO- |  HLADKA 230 1-2
GRIL VANA
Klobasa 8 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 200 | 16-18 | Klobdsy propichneme
GRIL VANA vidlickou
Spiz 6 KONTAKTN | ZEBRO- |  HLADKA 230 | 14-16 | jidlo dikladné potieme
GRIL VANA olejem, otocime 1-2 krét
Pdrek 6 KONTAKTNI | ZEBRO- |  HLADKA 230 | 8-10
GRIL VANA
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KURE([ TLOUSTKA | Pot. REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
AKRUTI (cm) Kus0 ) :
MASO spodni horni
Prsa <1 4 | KONTAKTNI [ ZEBRO- | HLADKA | 230 | 3-4 | jidlo dikladné potieme ole-
GRIL VANA jem
Stehno 3| KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 200 | 20-25 | béhem tepelné dpravy jed-
GRIL VANA nou nebo dvakrat otocime
Kridlo 6 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 200 | 14-16 | béhem tepelné tpravy jed-
GRIL VANA nou nebo dvakrdt otocime
Hamburger 15-2 4 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 6-8
GRIL VANA
Hamburger 15-2 8 | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 14-16 | v poloviné tepelné dpravy
GRIL VANA otocime
Spiz 6 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 11-13 | bghem tepelné upravy jed-
GRIL VANA nou nebo dvakrat otocime
Parek 6 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 6-8
GRIL VANA
Grilované 1 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 200 | 40-45 | béhem tepelné dpravy jed-
dabelské GRIL VANA nou nebo dvakrat otocime
kue
CHLEBA Pot. REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
KusU spodni homi
Toust/sendvi¢ 2 GRILOVACI | HLADKA | ZEBROVANA 180 3-5 umistime homni plotynku
TROUBA tak, aby se dotykala chleba,
ale zéroven ho nerozmdckla
Sendvic 2 KONTAKTNI | ZEBRO- HLADKA 180 2-3
GRIL VANA
Platky chleba 4 OTEVRENY | HLADKA | ZEBROVANA 230 4-5 v poloviné tepelné Gpravy

GRIL

otoCime
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ZELENINA Poc. REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
Kisy spodni horni
Lilek nakrajeny na 1 KONTAKTNI | ZEBROVANA | HLADKA 230 4-6 | jidlo dikladné potfeme
pltky GRIL olejem
Cuketa nakréjend 2 KONTAKTNI | ZEBROVANA | HLADKA 230 6-8 jidlo diikladné potfeme
na platky GRIL olejem
Paprika nakrajend 2 KONTAKTNI | ZEBROVANA | HLADKA 230 8-10 | jidlo dikladné potfeme
na ctvrtky GRIL olejem
Rajce nakrdjené na | 1 OTEVRENY | HLADKA | ZEBRO- 230 5-7 | jidlo dikladné potieme
pldtky GRIL VANA olejem; v poloviné tepel-
né pravy otocime
Platky cibule 2 KONTAKTNI HLADKA | ZEBRO- 230 5-7 | jidlo dikladné potfeme
GRIL VANA olejem, ¢asto michdme
vafeckou
RYBY MNOZSTVI | Pot. REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
KUsU spodni horni
Celd 2509 1 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA 210 8-10 | jidlo ddkladné po-
GRIL VANA tieme olejem
Filet 5009 1 GRILOVACI | HLADKA | ZEBRO- 230 25-30 | jidlo potfeme ole-
TROUBA VANA jem, homi  plotynku
umistime tak, aby
byla v bezprostfedni
blizkosti jidla, aniz by
se jej dotykala
Filet 4509 4 KONTAKTN{ | ZEBRO- | HLADKA 200 8-10 | jidlo ddkladné po-
GRIL VANA tieme olejem
Spiz 5009 6 OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA 230 10-12 | jidlo dikladné
GRIL VANA potfeme  olejem;
otocime dvakrdt nebo
thikrét
Chohotnice 4009 12 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA 200 10-12 | jidlo dékladng po-
GRIL VANA tfeme olejem
Garndti 4009 10-12 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA 200 4-6 jido dikladné po-
GRIL VANA tieme olejem
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DEZERT Poc. REZIM PLOTYNKY ° MIN. RADY
ksl spodni homi spodni horni
Palacinka 4 | OTEVRENY | HLADKA | ZEBRO-| 200 200 4-5 | plotynky vymazeme
GRIL VANA méslem, v poloviné te-
pelné Gpravy otocime
Vafle 4 | KONTAKTNI | VAFLE VAFLE 190 200 4-5 plotynky ~ potfeme
GRIL mdslem
Platky 4 | KONTAKTNI [ ZEBRO- | HLADKA 200 200 5-6 | plotynky  potfeme
ananasu GRIL VANA méslem
RECEPTY
MICHANA VEJCE, UZENA SLANINA A TOASTY - pepf, podle chuti
INGREDIENCE: - Thbageta
- 2vejce B
- 2plétky slaniny PRIPRAVA:
- 1lzice mléka Lilek omyjeme, oloupeme a nakréjime na silné platky.

- stilapepf, podle chuti
- 2pltky toastového chleba

PRIPRAVA:

Rozmichdme vejce s mlékem a soli, dokud se nevytvofi
lehkd a napénénd smés. Vlozime hladkou plotynku do
spodni Cdsti a Zebrovanou plotynku do horni Casti a
prepneme spotiebi¢ do reZimu OTEVRENY GRIL.

Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 230 °C a
stiskneme tlacitko START/STOP pro predehfati grilu.
Jakmile se na displeji zobrazi READY, nalijeme vajecnou
smés do rohu plotynky a tepelné upravujeme 2-3 minuty,
piitemz dbdme na to, abychom je dobfe promichali
drevénou vareckou, aby se uvafily rovnomérné.

Mezitim, na stejné plotynce, opeCeme 3-4 minuty také
platky slaniny, které v poloviné tepelné tpravy otoCime,
zatimco na druhé rovné plotynce opeceme 3-4 minuty
chléb, ktery rovnéZ v poloviné tepelné dpravy otocime.
Déme na tali a poddvéme.

CROSTINI S LILKOVOU PENOU
INGREDIENCE:

- Tlilek

- 100 g ricotty

- suseny Cesnek, podle chuti

- petrZelka, podle chuti

- 4lzice olivového oleje

- stl, podle chuti

Vlozime Zebrovanou plotynku do spodni casti, hladkou
plotynku do horni ¢dsti a prepneme spotiebi¢ do rezimu
KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni
plotynky na 230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro
predehfati grilu. Jakmile se na displeji zobrazi READY,
polozime lilky na spodni plotynku a tepelné upravujeme
zhruba 8-10 minut, dokud nezméknou.

Lilek nakrdjime nahrubo a vloZime do mixéru s ricottou,
strouzkem Cesneku, nasekanou petrzelkou, S$petkou
soli a pepfe, mimo oleje. V3e rozmixujeme na hladkou
a jemnozrmnou smés.  Chléb (nakrdjeny na platky)
potfeme olivovym olejem a opékame pfi 230 °C s rovnymi
plotynkami v rezimu CONTACT GRILL 1-2 minuty, dokud
neziska poZadovanou opecenost.

Opeceny chléb namazeme lilkovym krémem, pokapeme
dvéma Zicemi oleje a poddvame.

SALATZ MASA S RUKOLOU A CHERRY RAJCATY
INGREDIENCE:

- 2plétky teleciho masa

- 100 g rukoly

- 10-12 kulatych cherry rajcat

- 100 g vlocek syru grana

- sll, podle chuti

- olivovy olej, podle chuti

PRIPRAVA:
Pripravime saldt z rukoly a cherry rajcat: omyjeme rukolu,
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poloZime ji na cistou utérku, aby uschla, a nakrdjime cherry
rajcata na 4 dily. Vlozime zebrovanou plotynku do spodni
Cdsti, hladkou plotynku do horni ¢asti a pfepneme spotebic
do rezimu KONTAKTN GRIL.

Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 230 °C a
stiskneme tlacitko START/STOP pro predehréti grilu. Kdyz
se na displeji zobrazi READY, polozime pfedem naolejované
platky masa na spodni plotynku, pfitlatime horni
plotynkou a tepelné upravujeme 2-3 minuty v zdvislosti
na pozadovaném stupni propeceni. Nakrdjime maso na
prouzky a naaranzujeme je na lizko z rukoly a cherry rajcat,
osolime a pfiddme vlocky syru grana. Pokapeme olejem.

VONOVAVE KAVOVE KOTLETY
INGREDIENCE:
- hovézi kotlety (2 ks po 250 g)
- olivovy olej

NA KAVOVOU SMES:

- 2lzicky kminu

- 2lZicky kdvovych zrn

- 1lzice sladké chilli papricky
- 1lzicka mleté papriky

- 1lzicka hrubé soli

- 1lzicka pepre

PRIPRAVA:

Pipravime si kdvovou smés: nasypeme kmin a kévu do
kuchynského robotu a rozemeleme je na ne piilis jemny
prasek. Vytvoreny prach vlozime do misky, pfiddme dalsi
ingredience a dobfe promichdme. Lehce naolejujeme
maso a ochutime kofenim; vSe zakryjeme a nechdme pfi
pokojové teploté zhruba 30 minut. Umistime Zebrovanou
plotynku do spodni ¢asti, hladkou plotynku do horni ¢asti a
prepneme spotiebi do reZimu KONTAKTNI GRIL.
Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 230 °C a
stiskneme tlacitko START/STOP pro predehréti grilu.

Kdyz se na displeji zobrazi READY, poloZime maso na spodni
plotynku, pfitlacime horni plotynkou a tepelné upravujeme
6-8 minut v zavislosti na poZadovaném stupni propeceni.
Podévame teplé.

HOVEZI FILET S HOUBOVOU OMACKOU
INGREDIENCE:

- 4hovézi platky

- stl, podle chuti

- Cerstvé mlety cerny pepf, podle chuti

- 2strouzky Cesneku
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- 2lzice Dijonské hoftice
- 60gmdsla
- olivovy olej, podle chuti

INGREDIENCE NA HOUBOVOU OMACKU:
- 30gmdsla

- 1lZice gorgonzoly

- 23alotky

- 300ghub

- 1/2sklenicky whisky

- 200 g smetany

- citronovd $tdva, podle chuti

- petrzelka, podle chuti

PRIPRAVA:

Maso osolime a opepfime a nechdme odpocivat pii pokojové
teploté pfiblizné jednu hodinu. Pfipravime si houbovou
omécku: na panvi rozpustime mdslo, pfiddme na platky
nakrdjenou Salotku a tepelné upravujeme 2-3 minuty.
Priddme houby a vafime dalSich 5 minut. V této chvili je
podlijeme whisky, tepelné upravujeme 1 minutu, pfiddme
sklenici vody a vafime je$té asi minutu. Pfiddme tekutou
smetanu, $tavu z jednoho citronu, petrZelku, gorgonzolu
a privedeme k varu. Vaiime, dokud omacka nezhoustne;
osolime, opepiime a odstavime. Mezitim si pfipravime smés
na maso, kterou potfeme filety béhem tepelné dpravy;
do malé panve ddme mdslo, hoicici a cesnek. Vafime na
mirném ohni vaite, dokud se maslo nerozpusti. Uchovdme
v teple. Umistime Zebrovanou plotynku do spodni ¢dsti,
hladkou plotynku do horni ¢asti a pfepneme spotfebi¢ do
rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni
plotynky na 230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro
predehfati grilu. Filety pomazeme omdckou z obou stran,
a kdyz se na displeji zobrazi READY, poloZime je na spodni
plotynku a gril zavieme. Tepelné upravujeme 6-8 minut
v zavislosti na pozadovaném stupni propeceni a tloustce
filetd. Na konci vynddme filety a podédvame polité predem
pfipravenou houbovou oméckou.

HAMBURGER S OPECENYM ZITNYM CHLEBEM
INGREDIENCE:

- 8platkd Zitného chleba

- 500 g vybérového mletého masa

- 100 g platkd syru emental

- 2lzice olivového oleje

- 2nakrdjend cibule

- maslo pii pokojové teploté, podle chuti

- 2lzicky worcesterové omacky



- sl podle chuti
- pepf, podle chuti
- pllzicky cukru

PRIPRAVA:

Priprava burgeri: v mise smichdme mleté maso,
worcestrovou omacku, stil a pepf a vie dobfe promichame.
Rukama vytvofime 4 hamburgery o tloustce zhruba 2 cm.
Prepneme spotiebi¢ do rezimu OTEVRENY GRIL a umistime
hladkou plotynku do spodni ¢asti a Zebrovanou plotynku
do horni ¢asti. Nastavime teplotu spodni a horni plotynky
na 230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro predehfati
grilu.

Kdyz se na displeji zobrazi READY, polozime na spodni
plotynku nakrdjenou cibuli ochucenou olivovym olejem a
cukrem a tepelné upravujeme zhruba 5-6 minut za castého
michani vareckou, aby se tepelnd dprava sjednotila a cibule
zmékla. Soucasné na druhé plotynce peceme hamburgery
asi 12 minut, pricemz je asi po 5-6 minutach oto¢ime (doba
tepelné Upravy zavisi na tloustce hamburgerd). Jakmile
je cibule opecend, sunddme ji z plotynky a opékdme 1-2
minuty platky chleba potfené mdslem, a to pouze z jedné
strany.

Platky chleba polozime na prkénko opecenou stranou
nahoru, posypeme cibuli, pfiddéme hamburgery a zasypeme
syrem. Hamburger uzavieme plétkem chleba opecenou
stranou dolli. Pockame, az bude plotynka opét horkd, poté
vloZime tousty a dobfe je pfitlacime horni plotynkou.
Tepelné upravujeme zhruba 2-3 minuty v zdvislosti na
pozadovaném stupni propeceni.

JEHNECI KOTLETY V BALZAMIKOVEM OCTU A
ROZMARYNU

INGREDIENCE:

- 6jehnécich kotlet

- 10gnasekaného rozmarynu

- 10gnasekaného Cesneku

- 100 ml balzamikového octu

- 15gcukru

- sll, podle chuti

- pepf, podle chuti

PRIPRAVA:

Viechny ingredience smichdme v pomérné velké nddobé,
pikryjeme a nechdme jehnéci maso 1-2 hodiny marinovat
v lednici. Umistime Zebrovanou plotynku do spodni ¢sti,
hladkou plotynku do horni ¢asti a pfepneme spotfebi¢ do

rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni
plotynky na 230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro
predehfati grilu. Kdyz se na displeji zobrazi napis READY,
umistime kotlety na spodni plotynku. Peceme zhruba 11-
13 minut v zévislosti na pozadovaném stupni propeceni a
tloustce kotlet (doporucujeme je v poloviné tepelné pravy
otocit, protoze kost brani kontaktu horni plotynky s masem).
Mezitim na panvi zredukujeme marinddu a podavdme ji
jako omdcku ke grilovanym jehnécim kotletdm.

KURECI SPizy S OMACKOU Z MEDU A LIMETKY
INGREDIENCE:
- 500 g kufecich prsou

INGREDIENCE NA MARINADU:
- Tlzicka palivé papricky

- 1lzitka koriandru

- 1dd olivového oleje

- 23alotky

- 3strouzky cesneku

- 1lZice strouhaného zdzvoru
- 1lzice cukru

- 1lZice citronové Stavy

- 1lzice hrubozrmné soli

- pepi, podle chuti

INGREDIENCE NA OMACKU Z MEDU A LIMETKY:
- 5dsmetany na vafeni

- 1/21zicky strouhané citronové kiiry

- 1lzice citronové Stévy

- Tlzice olivového oleje

- 1lzice medu

- sll, podle chuti

PRIPRAVA:

Pfipravime si marinddu: vechny ingredience vloZime do
kuchynského robotu a rozmixujeme na hladkou smés. Kufe
nakréjené na 2 cm Siroké kostky vlozime do hluboké misy,
pfiddme marinadu a kufe s ni rovnomérné pokryjeme.
Zakryjeme potravinovou félii a nechdme 1-2 hodiny
marinovat. Pfipravime omacku smichanim viechingredienci
v mise, pfikryjeme potravinovou félii a uchovéme v
chladnicce. Napichdme kousky kufete na 3pizy. Umistime
Zebrovanou plotynku do spodni ¢asti, hladkou plotynku
do horni &sti a prepneme spotebi¢ do rezimu KONTAKTNI
GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 230 °C
a stiskneme tlacitko START/STOP pro pfedehfati grilu. Kdyz
se na displeji zobrazi READY, nasklddame 3pizy na spodni
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plotynku, pfitlacime horni plotynkou a tepelné upravujeme
zhruba 11-13 minut, pficem? je 1-2krat otocime. Spizy
poddvame teplé s citronovo-medovou oméckou.

KURECI STEHNA NA PROVENSALSKY ZPUS0B
INGREDIENCE:
- 3kureci stehna (550 g)

INGREDIENCE NA MARINADU:
- 25 bilého suchého vina

- 4lzice olivového oleje

- 3lzice hoftice se seminky

- 3lzice vinného bilého octu

- 2lZice provensalskych bylin
- 2strouzky sekaného Cesneku
- 2lzicky hrubé soli

- 1lzicka cayenského pepre

PRIPRAVA:

Pfipravime si marinddu smichanim vsech ingredienci
v misce. Ostrym nozem na nékolika mistech mimé
nafizneme masitou cast stehen. VloZime stehna do misy
a rovnomémé je namocime do marinddy; nechdme
marinovat 2-3 hodiny. Umistime Zebrovanou plotynku do
spodni ¢asti, hladkou plotynku do horni ¢asti a pfepneme
spotiebi¢ do rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu
spodni a horni plotynky na 200°C a stiskneme tlacitko
START/STOP pro predehidti grilu. Kdyz se na displeji zobrazi
READY, naskldddme kufeci stehna na spodni plotynku,
piitlacime horni plotynkou a tepelné upravujeme zhruba
20-25 minut, 2-3krat otocime. Po ukonceni tepelné dpravy
je naaranzujeme na servirovaci talif a poddvame.

GRILOVANE KREVETY
INGREDIENCE:
- 16-20 ks krevet

INGREDIENCE NA MARINADU:
- petrZelka, podle chuti

- 2ditrony

- sll, podle chuti

- pepf, podle chuti

- 2strouzky Cesneku

PRIPRAVA:
Pfipravime si marinddu: nasekdme cesnek a petrzelku
nadrobno a piidame citronovou $tavu; osolime a piiddme
$petku pepre.
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Ocistime krevety, dobfe je osusime a nechdme marinovat
alespon piil hodiny.

Umistime Zebrovanou plotynku do spodni ¢dsti, hladkou
plotynku do horni ¢dsti a pfepneme spotiebic do rezimu
KONTAKTNI GRIL.

Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 200°C a
stiskneme tlacitko START/STOP pro predehfti grilu.

Kdyz se na displeji zobrazi ndpis READY, poskladéme na
spodni plotynku krevety odkapané z marinddy, pfitlacime
horni plotynkou a tepelné upravujeme 4-6 minut.  Pfi
podavani ozdobime talif nékolika platky citronu a zelenym
salatem.

GRILOVANY LOSOS S JOGURTOVOU OMACKOU
INGREDIENCE:

- filetlososa 500 g

- olivovy olej, podle chuti

INGREDIENCE NA OMACKU:
- 250 g feckého jogurtu

- 1strouZek Cesneku

- 1lzickasoli

- 13petka cukru

- 20gpazitky

- 20gpetrzelky

- bily pepf, podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravime omacku: umyjeme a dobie osusime petrzelku a
pazitku a stranou nasekdme cesnek.

Do misky ddme jogurt, pfiddme aromatické bylinky,
cesnek, sl cukr, pepr a vie rozmixujeme na jemny krém.
Nechdme v chladnicce alespoii 30 minut. Umistime
hladkou plotynku do spodni ¢asti, Zebrovanou plotynku
do horni &sti a pfepneme spotiebi¢ do rezimu GRILOVACI
TROUBA. Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na
230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro predehfati
grilu. Jakmile se na displeji zobrazi napis READY, poloZime
predem naolejovany filet na spodni plotynku, zavieme
horni plotynku v reZimu GRILOVACI TROUBA (v poloze
nejblize k potraviné, aniz by se ho dotykala) a vafime
piiblizné 25-30 minut (pro dosaZeni nejlepsich vysledk
je doporuceno lososa v poloviné tepelné tpravy otocit o
180°, protoZe zadni dast plotynky je bliZe k potraviné). Po
dokonceni tepelné dpravy naaranzujeme lososa na talif a
podavame s jogurtovou omackou.



GRILOVANA CHOBOTNICE
INGREDIENCE:

- velké chobotnice 400 g

- Tditron

- 1svazek petrzelky

- olivovy olej, podle chuti

- oregano, podle chuti

- sl podle chuti

- mletd feferonka, podle chuti

PRIPRAVA:

Chobotnici vykuchdme, oddélime hlavu, odstranime vnittek
s kosti a dobfe omyjeme. Umistime Zebrovanou plotynku do
spodni ¢asti, hladkou plotynku do horni ¢asti a pfepneme
spotiebi¢ do rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu
spodni a horni plotynky na 200°C a stiskneme tlacitko
START/STOP pro predehfati grilu. Jakmile se na displeji
zobrazi READY, poloZime pfedem naolejovanou chobotnici
na spodni plotynku, pfitlacime horni plotynkou a tepelné
upravujeme zhruba 10-12 minut. V misce si pfipravime
omacku na ochuceni smichdnim oleje s nasekanou
petrZelkou, citronovou Stavou, hrstkou oregana, Spetkou
soli a chilli paprickou.

Jakmile je chobotnice hotovd, sunddme ji z grilu a
dochutime oméckou. Dame na talif a poddvame.

BANANOVE LIVANCE
INGREDIENCE:

- 1bandn

- 2vejce (1 celé + 1bilek)

- 150 ml mléka

- 100 g mouky 00

- 70gmdsla

- sll, podle chuti

- 1lZice cukru

- 16 gkypiciho prasku do peciva

PRIPRAVA:

Bandn oloupeme a rozmackame vidlickou na pyré. V dalsi
mise rozslehdme 1 celé vejce s cukrem a za stalého michani
piiddvéme po troskach mléko. Pfidame 50 g rozpusténého
mésla a postupné pfiddvdme prosatou mouku s praskem do
peciva, 3petku soli a bandnové pyré. Viechny ingredience
dobie promichdme a smés ddme na 10 minut do chladnicky.
Mezitim vyslehdme bilek na pevny snih. Vyndame smés
z chladnicky a jemnymi pohyby odspodu nahoru do ni
vmichdme uslehané bilky. VloZte hladkou plotynku do
spodni ¢asti, Zebrovanou plotynku do horni casti a prepnéte

spotfebi¢ do rezimu OTEVRENY GRIL. Nastavime teplotu
spodni a horni plotynky na 200°C a stiskneme tlacitko
START/STOP pro predehféti grilu. KdyzZ se na displeji zobrazi
READY, vymazeme plotynky trochou mésla a nalijeme na né
1-2 polévkové IZice tésta, které rychle rozetfeme po povrchu
tak, aby vznikl kruh. Nechdme opékat zhruba 2 minuty,
dokud se na povrchu palacinky nevytvofi bublinky, poté ji
otocime a peceme dalsi asi 2 minuty. Palacinky Ize poddvat
na mnoho zplisobd: s cokoladovym krémem, javorovym
sirupem, Cerstvymi borlvkami, cokoladovymi lupinky,
medem, Slehackou, mouckovym cukrem.

GRILOVANY ANANAS SE ZMRZLINOU
INGREDIENCE:

- Tananas

- med, podle chuti

- titinovy cukr, podle chuti

- (erstvd mdta, podle chuti

- mouckovy cukr, podle chuti

- vanilkovd zmrzlina, podle chuti

PRIPRAVA:

Ananas zbavime listd a slupky. Ovoce nakrdjime na 1-2 cm
silné platky a kazdy platek posypeme z obou stran tftinovym
cukrem. Umistime Zebrovanou plotynku do spodni ¢ésti,
hladkou plotynku do horni ¢asti a pfepneme spotfebi¢ do
rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni
plotynky na 200°C a stiskneme tlacitko START/STOP pro
predehfati grilu. KdyZ se na displeji zobrazi napis READY,
potfeme ananas z obou stran medem a poloZime jej na gril.
Zavieme gril a tepelné upravujeme 5-6min. Po upeceni
naaranzujeme platky na talif, ozdobime listky erstvé maty,
posypeme mouckovym cukrem a poddvdme s kopecky
zmrzliny.
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POUZE POKUD JSOU K DISPOZICI PLOTYNKY NA VAFLE

Vlozime plotynky na vafle do spravné polohy
KLASICKE VAFLE

DAVKY NA: 12 vafli

PRIPRAVA: 10 min.

DOBA TEPELNE UPRAVY: 15 min.

INGREDIENCE:

- 2hmky mouky 00 (460 g)

- 1lzickasoli

- Alzicky drozdi (10 g)

- 2lzitky cukru (30 g)

- 2vejce

- Ta1/2hmku teplého mléka (345 ml)
- 1/3 hmku rozpusténého mésla (75 g)
- 1lzicka vanilkového extraktu

PRIPRAVA:

Ve vétsi mise smichdme mouku, stil, prasek do peciva a
cukr a ddme stranou. V/ samostatné mise rozslehdme vejce.
Vmichdme mléko, mdslo a vanilku. Mouku a ostatni piisady
nasypeme do misy s mlékem a vejci a promichdme metlickou.
Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 190 a 200 °Ca
stiskneme tlacitko START/STOP pro jejich predehfati. Jakmile
se na displeji zobrazi népis READY, namazeme plotynku na
vafle rozpusténym mdslem nebo nepfilnavym sprejem na
vareni a nalijeme odmérku do formicek plotynky, v pfipadé
poteby pouZijeme IZici. Smés rozetfeme stérkou. Vafle
peceme dozlatova a dokfupava (5 minut). Postup opakujeme
az do vycerpani smési.

Ihned poddvame.

BELGICKE VAFLE

DAVKY NA: 14-16 vafli
PRIPRAVA: 15 min.

DOBA TEPELNE UPRAVY 20 min.

INGREDIENCE:

- 2hmky mouky na moucniky (460 g)

- 1/2lzicky soli

- 2lzicky kypiiciho prasku do peciva (5 g)
- 2lzicky cukru (30 )

- 4vejce

- 2hmky teplého mléka (460 ml)

- 1/3 hrku rozpusténého masla (70 g)

- 1/2zicky vanilkového extraktu
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PRIPRAVA:

Ve velké mise smichdme mouku, siil a prasek do peciva a
dame stranou. V dalsi mise naslehdame Zloutky s cukrem,
dokud se cukr dpIné nerozpusti.

Do vajec pfiddme vanilkovy extrakt, rozpusténé méslo a
mléko a metlickou promichdme. Smés vajec a mléka pfiddme
k moucné smési a 3lehame, dokud se lehce nepromisi.
Nepiehdnime to s michanim. Ve tfeti mise Slehdme bilky
elektrickym Slehacem na tuhy snih po dobu 1-2 minut.
Pomoci gumové stérky opatrné vmichdme bilky do smési na
vafle.

Nepiehdnime to s michdnim. Nastavime teplotu spodni a
horni plotynky na 190 a 200 °C a stiskneme tlacitko START/
STOP pro jejich predehféti. Jakmile se na displeji zobrazi ndpis
READY, namazeme plotynku na vafle rozpusténym méslem
nebo nepfilnavym sprejem na vareni a nalijeme odmérku do
formicek plotynky, v pipadé potieby pouZijeme IZici. Smés
rozetfeme stérkou. Vafle peceme dozlatova a dokiupava
(5 minut). Postup opakujeme az do vycerpani smési. Ihned
podavéme.

VAFLE S COKOLADOU A SKORICI
DAVKY NA: 10-12 vafli

PRIPRAVA: 10 min.

DOBA TEPELNE UPRAVY: 15 min.

INGREDIENCE:

- 2hrnky mouky 00 (460 g)

- 1lzicka soli

- TIzicky kypficiho prasku do peciva (3 g)
- 3/4hmku cukru (170 g)

- 2vejce

- 1a1/2hmku teplého mléka (345 ml)
- 80gmdsla

- 1lZicka vanilkového extraktu

- 140 g hotké cokolady

- 1/4hmku kakaového prasku (60 g)

- 2lzicky skofice (6 )

PRIPRAVA:

Cokolddu a méslo vlozime do misky uréené pro mikrovinné
trouby a zahfivdme v troubé pfi maximalnim vykonu po dobu
30 sekund. Michdme, dokud se ¢okoldda a méslo nerozpusti a
smés neni hladkd, odstavime a nechdme mimé vychladnout.
Ve vétsi mise metlickou smichdme vejce, mléko a vanilku a
vmichdme vychladlou cokolddovou smés, dokud neziskime
hladkou hmotu.



Do vét3i misy prosejeme mouku, cukr, kakaovy prasek, skofi-
di, prasek do peciva a siil. Moucnou smés vlijeme do vajecné
smési a vyslehdme témé dohladka pokud mozno bez hru-
dek. Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 190 a 200
°Ca stiskneme tlacitko START/STOP pro jejich predehfati.
Jakmile se na displeji zobrazi ndpis READY, namazeme
plotynku na vafle rozpusténym méslem nebo nepfilnavym
sprejem na vafeni a nalijeme odmérku do formicek plotynky,
v pfipadé potfeby pouZijeme IZici. Smés rozetfeme stérkou.
Vafle peceme dozlatova a dokfupava (5 minut).

Postup opakujeme az do vycerpani smési. Ihned podavame.
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DOLEZITE VYSTRAHY
Bezpecnostné vystrahy

ANebezpec’enstvo!

NedodrZanie tohto pokynu moze mat za ndsledok riziko

zdsahu elektrickym prddom s ohrozenim Zivota.

- Pred pripojenim spotrebica k elektrickej zdsuvke
skontrolujte, i:

e  Sietové napdtie uvedené na stitku spotrebica zodpovedd
napatiu vasho elektrického systému;

o Elektrickd zasuvka je vybavend uzemnenim a mé
minimalne napétie 16 A.

o  Profesiondlne alebo nevhodné poufitie ¢i pouZitie, ktoré
nie je v stilade s ndvodom na obsluhu, zbavuje vyrobcu
akejkolvek zodpovednosti.

- Uistite sa, Ze napdjaci kabel nepride
do kontaktu s castami spotrebica,
ktoré sa pri pouzivani zahrievaju. Ak
je napdjaci kabel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca alebo jeho technicky
asistencny servis, aby sa predislo
vsetkym rizikdm.

Pred odloZenim spotrebica alebo zloZenim varnych
platni a pred kazdym cistenim a ddrzbou vypnite
spotrebic otoenim prepinaca do polohy,|” a vytiahnite
zéstrcku z elektrickej zdsuvky. Uistite sa, Ze spotrebic
Gplne vychladne.

NepouZivajte spotrebi¢ vo vonkajsom prostredi.

- Nepondrajte spotrebic do vody.

- Spotrebic sa  nesmie
prostrednictvom vonkajsieho ¢asovaca
alebo  samostatného  systému
dialkového ovlddania.

Pouzivajte iba predizovacie kable zhodné s platnymi
bezpecnostnymi normami. Skontrolujte, ¢ si v dobrom
stave a ¢i maju dostatocny prierez.

Nevytahujte zdstrcku z elektrickej zasuvky tahanim za
kabel.

A Pozor!

NedodrZanie tychto pokynov mdze mat za ndsledok riziko
(razu os6b alebo poskodenia spotrebica.
Vonkajsi povrch vamej platne cistite makkou hubkou
alebo utierkou navlhéenou vo vode s jemnym ¢istiacim
prostriedkom.
Tento spotrebi¢ je urceny na varenie jedla. Nesmie sa
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spustit

teda pouzivat na iné ucely, ani nijako menit ¢i upravovat.

- Tento spotrebi je urceny vyhradne na
pouZitie v domdcnosti. Nie je urceny
na pouzivanie v prostrediach, kde
sa vari pre zamestnancov obchodov,
kanceldrii ani inych pracovnych
prostredi, na agrofarmach, v hoteloch,
prenajimanych izbach, moteloch ani
inych ubytovacich zariadeniach.

- Tento spotrebi¢ modiu pouzivat
deti vo veku od 8 rokov a osoby so
znizenymi  fyzickymi,  zmyslovymi
alebo  dusevnymi  schopnostami
alebo bez patricnych skisenosti a
znalosti za predpokladu, Ze su pod
prisnym dohladom a boli poucené o
bezpecnom pouzivani jednotky a su si
vedomé rizik. Deti sa so spotrebicom
nesmdq hrat.

Cistenie a  Udribu zo strany pouZivatela nesmd
vykondvat deti, iba ak su starsie ako 8 rokov a st pod
dozorom.

Uchovdvajte spotrebi¢ a kdbel mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokov.

Uchovdvajte spotrebi¢ mimo dosahu deti a nenechdvajte
ho zapnuty bez dozoru.

NepouZivajte spotrebi¢ bez varnyich platni.

Odkladajte spotrebic az vtedy, ked tiplne vychladol.
Nepostvajte spotrebic, ked'je v chode.

A Nebezpecenstvo popdlenia!
NedodrZanie tychto pokynov moze mat za ndsledok riziko
popélia alebo obarenia.

- Ked' je spotrebi¢ v chode, teplota
vonkajsieho povrchu mdze byt velmi
vysokd. Vidy, ked je to potrebné,
pouZivajte bud rukovat (2) alebo
kuchynské rukavice.

Skladajte alebo vymienajte varné platne az vtedy, ked
spotrebic dplne vychladol.

m Pozndmka:

Tento symbol upozoriuje na odporicania a informdcie
ddlezité pre pouZivatela.



- Nevarte potraviny zabalené v plastovej ani hlinikovej
folii, i polyetylénovych vreckdch, aby ste predisli riziku
poziaru.

]
Q H Tento spotrebi¢ je zhodny so smernicou EHS
1935/2004 o materidloch a predmetoch uréenych na styk s
potravinami.

Likvidacia spotrebica
Spotrebi¢ sa nesmie likvidovat spolu s domacim
odpadom, ale je potrebné ho odovzdat do zberného

— strediska na separovany zber odpadu.

OPIS

1. Zakladna a veko: pevna konstrukcia z nehrdzavejticej
ocele so samonastavovacim vekom.

2. Rukovat’ Robustnd kovova rukovét na nastavenie veka
podla hribky jedla.

3. Tlacidla na odpojenie platne: stlacenim uvolhite a
zlozte platiiu

4, Zariadenie na zaistenie/uvolnenie a nastavenie
vysky vrchnej platne/veka

5. Tlacidlo na odpojenie pantu: umoziuje pri vareni
Gplne otvorit spotrebi¢ do jednej roviny

6. Nastavenie vySky platne ,funkcia grilovacia
piecka”:  na zaistenie  vrchnej platne/veka v
pozadovanej vyske pri priprave jedal ktoré nevyZaduju
stlacenie.

7. Kontrolka zapnutia.
Tlacidlo Start/Stop

9. Tladidlo Cas ,+“ na nastavenie (prediZenie) asu
varenia.

10. Tladidlo Cas,“: na nastavenie (skratenie) ¢asu varenia.

11. Reguldtor termostatu spodnej platne: na
nastavenie teploty od 60 do 230 °C alebo vypnutie
spodnej platne.

12. Reguldtor termostatu vrchnej platne: na nastavenie
teploty od 60 do 230 °Calebo vypnutie vrchnej platne.

13. Odnimatelné platne: s neprilnavym povrchom, lahko
sa Cistia a mozu sa umyvat v umyvacke riadu. POCET A
TYP PLATNI SA MOZU LISITV ZAVISLOSTI OD MODELU.

13a.Grilovacia platia: idedlna na grilovanie steakov,
hamburgerov, kuracieho mésa a zeleniny

13b.Hladka platia: na bezchybni pripravu palaciniek,
vajeg, slaniny a kdrovcov.

13¢. Vrchna platiia na vafle: na pripravu vietkych druhov
vafli (iba (G7044).

13d.Spodna platiia na vafle: na pripravu vietkych druhov
vafli (iba (G7044).

14. Nadoba na zachytdvanie tukov: vstavand v
spotrebici a odnimatelna pre jednoduché Cistenie.

15. Davkovac na vafle (iba (G7044).

16. Predné nastavitelné noZicky

PRVE POUZITIE

Zlozte vetok obalovy materidl a reklamné Stitky z platne.
Pred vyhodenim obalového materidlu sa uistite, Ze ste vybrali
vietky casti nového spotrebica. Odporicame, aby ste si
Skatulu a obalovy materidl odloZili na budiice pouZitie.

m Pozndmka: Pred prvym pouZitim vycistite zakladiiu,
veko a regulacné kolieska navlhéenou utierkou od prachu,
ktory sa tam usadil pocas prepravy. Dokladne vycistite varné
platne a nddobu na zachytdvanie tukov. Platne aj nddoba na
zachytdvanie tukov sa modzu umyvat'v umyvacke riadu.

m Pozndmbka: Pri prvom pouziti méZe spotrebi¢ vydévat
lahky zdpach a trochu dymu. Je to normdlne a bezné pri
vetkych spotrebicoch s neprilnavym povrchom.

m Pozndmka: odnimatelné platne (grilovacia a hladké)
sa dajui navzdjom vymenit.

VloZenie varnych platni
- Umiestnite spotrebi¢ do vodorovnej polohy (pozri obr.
1). Vlozte platne jednu po druhej.

- Kazda platna sa da vloZit tak do vrchného, ako aj do
spodného l6zka (pozri obr. 2).
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Vybratie platni

Umiestnite spotrebi¢ do vodorovnej polohy.

Ndjdite na lavej strane tlacidla (3) na uvolnenie platni. Silno
stlacte tlacidlo a platia sa oddeli od zakladne. Uchopte platiiu
oboma rukami a potiahnite ju pozdfz kovovych driakov a
vyberte ju zo zdkladne. Potom stlacte druhé uvolfiovacie
tlacidlo a rovnakym postupom vyberte druhd platiiu.

Nebezpecenstvo popdlenia! \Vyberajte aleho
vymienajte varné platne az vtedy, ked'spotrebic vychladol.

Umiestnenie nadoby na zachytavanie tukov

Pocas varenia musi byt nadoba na zachytavanie tukov viozena
na prisluSnom mieste na pravej strane spotrebica. Tuk
vytekajuciz jedla sa odvédza cez otvor v platni a zhromazduje
savnadobe.

m Pozndmka: Pocas varenia pravidelne kontroluje
a vylievajte nddobu na zachytévanie tukov, aby v nej
nepretiekli tekuté tuky.

Po skondeni varenia zhromazdeny tuk vhodne zlikvidujte.
Nédoba na zachytavanie tukov sa méze umyvat'v umyvacke
riadu.

A Pozor! Pocas varenia dévajte vzdy dobry pozor.

Pri otvarani spotrebica uchopte rukovat, ktord sa nezohrieva.
Naopak, Casti z hlinikovej zliatiny sa zohrievajd na vysoku
teplotu. Nedotykajte sa ich pri vareni ani bezprostredne po
jeho skonceni.

Pred akoukolvek dalSou manipuldciou so spotrebicom ho
najprv nechajte vychladnut (aspori 30 mindt).

Néadoba na zachytavanie tukov musi byt pri vzdy pri vareni
vloZend v spotrebici. Nevyprazdiiujte nddobu na zachytdvanie
tukov, kym spotrebic dpIne nevychladol. Pri vyberani nddoby
ddvajte pozor, aby ste nerozliali kvapalinu.

POLOHY PRI POUZiVANi SPOTREBICA

Kontaktny gril (zatvorena poloha)

Vrchnd platiia sa opiera o spodnu platiiu. To je zaciatocnd
poloha a jedna z varnych poloh, ked' sa spotrebi¢ pouziva
ako kontaktny gril. Vrchnd platiia sa automaticky prisposobi
hrdbke jedla nachddzajiiceho sa na spodnej platni. Takto sa
jedlo uvari rovnomerne z oboch strén.

Kontaktny gril je idedIny na varenie hamburgerov, mésa bez
kosti a tenkych platkov mésa, zeleniny a peciva. ,Kontaktnd”
funkcia sa vyborne hodi na rychlu pripravu zdravych jedal. Pri
pouZiti kontaktného grilu sa jedlo vari rychlo prave preto, Ze
je stcasne v kontakte s platiiami z oboch stran (pozri obr. 3).
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Pomocou drézok v platni a otvoru v zadnej casti spotrebica sa
prebytocny tuk odvédza a zhromazduje v prislusnej néddobe.

Spotrebi¢ je vybaveny 3pecidlnou rukovdtou a pantom,
pomocou ktorych sa dd vrchnd platia nastavit v zavislosti
od hribky potravin. Ak chcete pomocou kontaktného grilu
pripravit viac veci naraz, jednotlivé zlozky by mali mat
priblizne rovnaku hribku, aby sa umoznilo rovnomerné
zatvorenie veka (vrchnej platne).

Otvoreny gril

Vrchnd platia je na rovnakej trovni ako spodnd platiia.
Vrchnd aj spodnd platiia sa nachddzajd v jednej rovine, a
tak vytvaraju velkd varnd plochu. V tejto polohe sa moze
spotrehi¢ pouzivat'v rezime barbecue, bud's grilovaniu alebo
hladkou platriou. Ak chcete nastavit spotrebi¢ do tejto polohy,
musite najprv ndjst uvolfiovacie tlacidlo pntu, umiestnené
na pravej strane.

Lavou rukou uchopte rukovdt a pravou rukou stlacte
uvolfiovacie tlacidlo pantu (pozri obr. 4).

Potlacte rukovat dozadu, az kym sa veko Gplne nepreklopi do
vodorovnej polohy (pozri obr. 5).




Ak zlahka podvihnete rukovat predtym, ako stlacite
uvolfiovacie tlacidlo, zmierni sa tlak na pant a otvaranie ide
[ah3ie.

Teraz sa da spotrebi¢ pouZivat ako gril/barbecue na pripravu
hamburgerov, steakov, kuracieho mdsa a ryb. Rezim barbecue
je najuniverzélnejsi sposob pouzitia spotrebica. Platne si v
otvorenej polohe, takze mate k dispozicii dvakrét taky velky
varny povrch.

Na jednotlivych platniach mozete pripravovat rozne
potraviny bez toho, aby sa zmiegali ich chute, alebo uvarit
Rezim barbecue sa dd pouZit na grilovanie platkov mdsa
s rozlicnou hrdbkou, kazdé s poZadovanym stupiiom
prepecenia. V tejto polohe je nutné jedlo pocas varenia
otacat. Spotrebi¢ sa dd pouZit aj s hladkymi platiiami, na
pripravu palaciniek, syra, vajec a slaniny na raajky (pozri
obr. 6).

Vdaka velkému varnému povrchu mozete siicasne pripravovat
rozne potraviny alebo va¢sie mnozstvo jedného druhu jedla.

Grilovacia piecka

Tento rezim (pozri obr. 7) sa hodi na bezkontaktné grilovanie
potravin s velkou hrdbkou, ktoré si vyzaduju pomalé a
rovnomerné varenie.

Je idedlna na pripravu zeleniny obsahujticej vécie mnozstvo

vody, ktord sa pomaly odpari.

Tuto varnti polohu mozete pouzit aj na pripravu makkych

sendvicov a jedal, ktoré sa nemusia stlacat.

- Rozlozte potraviny na spodnu platfiu.

- Pomocou rukovati sklopte vrchnd platiiu blizko k jedlu
(obr. A).

|8 0o | [

- Pomocou péky umiestnite zariadenie na zaistenie/
uvolnenie grilovanych platni (4) do pozadovanej polohy
grilu.

- Vrchnd platna sa zaisti v polohe. K dispozicii je 5 poloh
nastavenia vy3ky (obr. B).

POUZIVANIE

Prevadzka

Ked je spotrebi¢ sprdvne pripraveny a zaCinate varit, zvolte
pomocou reguldtorov termostatov 11 a 12 teplotu od 60 do
230 °C pre obidve platne (vrchnd a spodnu).

Stlacte tlacidlo Start/Stop. Rozsvieti sa kontrolka ON.

V zévislosti od zvolenej teploty je potrebnych niekolko
mindt, kym sa spotrebi¢ zahreje. Ked' termostat dosiahne
pozadovand teplotu, spotrebi¢ vyda zvukovy signdl a je
pripraveny na pouZitie. Na displeji sa zobrazi hldsenie
,READY".

Nastavenie teploty sa d& zmenit kedykolvek pocas varenia, v
zdvislosti od druhu jedla, ktoré pripravujete.

m Pozndmka: spotrebi¢ je vybaveny 2 prednymi
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nastavitelnymi noZickami (16), ktoré ulahcuju odtok oleja do
nadoby na zachytavanie tukov.

Funkcia casovaca

Ked'sa na displeji zobrazi hlasenie ,READY", zvolte varni
polohu (pozri ods. ,varnd poloha“), potom ulozte potraviny
na platne. Cas varenia sa da zvolit pomocou tlaidiel casovaca
(9 a 10); po uplynuti casu varenia sa na displeji zobrazi
hldsenie ,END"; spotrebi¢ ostane zapnuty. Ked' je jedlo
uvarené, vypnite spotrebic stlacenim tlacidla start/stop (8)
alebo otocte reguldtory termostatu (11 a 12) do vypnutej
polohy.

m Pozndmka: spotrebi¢ sa po 90 mindtach prevadzky
automaticky vypne.

Volba teplotnej stupnice

Teplota sa mdze zobrazovat bud' v °C alebo v °F. Ak chcete
zmenit merndi jednotku teploty, na niekolko sekind stlacte
naraz tlacidla ,+"a - (9-10).

Rezim vafle (iba pre model (G7044)

- Vlozte vaffovacie platne (13¢/13d), ako je zndzornené
na obr.1. Upozoriiujeme, Ze v tomto pripade platne nie
sti zamenitelné a kazda musi byt v polohe zndzornenej
na obr. 8.

- Nastavte teplotu spodnej platne na 190 °Ca vrchnej na
200 °Ca stlacte tlacidlo start/stop.

- Spotrebi¢ spusti fazu predohrevu. Ked' termostat
dosiahne poZadovanu teplotu, spotrebi¢ vydd zvukovy
signél a je pripraveny na pouZitie. Na displeji sa zobrazi
hldsenie ,READY".

- Ilahka namazte platne roztopenym maslom

- Nalejte do foriem na platni malé mnoZstvo cesta.

- Cesto zlahka roztiahnite a zatvorte spotrebic.

- Varte tak dlho, ako je uvedené v recepte.

Ak nastavite casova¢, po uplynuti €asu varenia zazneju
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tri zvukové signaly, Casovac zmizne a na displeji sa
zobrazi hldsenie ,END”. Ak chcete pripravit dalSie vafle,
nalejte na spodnd platiu daldie cesto a zopakujte
postup. Ked'pripravite poslednd vaflu, stlacenim tlacidla
start/stop spotrebi¢ vypnite.

A Pozor! Na vyberanie vafli z platne nepouzivajte
kovové ndstroje, pretoze by mohli poskodit neprilnavy
povrch.

CISTENIE A UDRZBA

Udriba zo strany pouZivatela

- NepouZivajte Ziadne kovové ndstroje, ktoré by mohli
poskriabat neprilnavy povrch platni. PouZivajte nstroje
z dreva alebo tepelne odolného plastu.

- Plastové ndstroje nesmd prist do kontaktu s horticimi
Castami.
Medzi jednotlivymi vareniami odstrérite zvysky jedla cez
otvor na odvédzanie tukov a zhromazdite ich v nddobe
dole. Potom vycistite papierovou utierkou a prejdite k
daldej priprave.

- Pred kaidym dstenim najprv nechajte spotrebic
vychladnit (aspori 30 mindt).

Cistenie a starostlivost

m Pozndmka: Pred (istenim spotrebica sa uistite, ze
Gplne vychladol.

Po skonceni varenia vypnite spotrebi¢ a odpojte ho od
elektrickej siete. Nechajte spotrebi¢ vychladndt aspon 30
mindt. Odstrante z platni pripadné zvysky jedla. Vyprazdnite
nddobu na zachytdvanie tukov. Nddobu na zachytdvanie
tukov sa moze umyvat bud'rucne alebo v umyvacke riadu.
Stlacte tlacidla na uvolnenie platni (3) a zlozte ich zo
spotrehica. Predtym, ako sa platni dotknete, uistite sa, Ze
Gplne vychladli. Varmé platne sa mézu umyvat v umyvacke
riadu, hoci pri ¢astom umyvani sa méZze zniZit' ich povrchova
odolnost. Preto radSej vonkajsi povrch vamej platne (istite
mékkou hubkou alebo utierkou navihéenou vo vode s
jemnym (istiacim prostriedkom.

Na Cistenie platni nepouzivajte kovové predmety.

TECHNICKE VLASTNOSTI
Napéjacie napdtie 220-240V~ 50-60 HZ
Prikon 2000W

1600 W (vafle)



RIESENIE PROBLEMOV

Chybova sprava na displeji

OPIS

PROBLEM

RIESENIE

1 = O

Y e
) =2l

°C

Jedna z vamnych platni sa
nezohrieva.

Elektronicka riadiaca
jednotka zistila, Ze jedna z
varnych platni nedosiahla
nastavend teplotu.

Platha nie je spravne
vloZend v spotrebidi,.

Odpojte  spotrebi¢ od
elektrickej siete.
Skontrolujte, ¢ je platia
spravne vlozend v 10zku
v spotrebici.

Ak problém pretrvdva,
je pravdepodobné, Zze

T
:
=

~
N o
J

(
O

spotrebi¢ ma poruchu.
Vyhrevny ¢ldnok v platni je | Obratte sa na technicku
mozno poskodeny. podporu  spolocnosti
De'Longhi a uvedte druh
Pripojenie  vyhrevného | chyby.
danku e mozno
poskodené.
Elektronickd riadiaca
jednotka  je  mozno
poskodend.
Porucha teplotnej sondy. | Elektronicka riadiaca | Odpojte spotrebi¢ od

jednotka zistila poruchu
teplotnej sondy.

elektrickej siete.
Teplotnd sonda sa musi
vymenit.

Obrdtte sa na technicku
podporu  spolocnosti
De'Longhi a uvedte druh
chyby.

/> T
O

Porucha teplotnej sondy.

Elektronicka riadiaca
jednotka zistila poruchu
teplotnej sondy.

Odpojte  spotrebi¢ od
elektrickej siete.
Teplotnd sonda sa musi
vymenit.

Obratte sa na technicku
podporu  spolocnosti
De'Longhi a uvedte druh
chyby.
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Spotrebic sa nezapina.

Skontrolujte, & je
spotrebic spravne
pripojeny k elektrickej
sieti.

Pripojte spotrebi¢ k inej
elektrickej zdsuvke.

Skontrolujte
automaticky
bezpecnostny istic.

Ak problém pretrvdva,
je pravdepodobné, Zze
spotrebi¢ md poruchu.
Obrétte sa na technicku
podporu  spolocnosti
De'Longhi.

Po  stlateni  tlacidla
START/STOP sa spotrebic
nezapina.

Obidva regulatory tep-
loty sd v polohe 0 a na
vrchnom aj spodnom
displeji sa  zobrazuje
OFF.  Otolte reguldtor
na pozadovani teplotu,
potom stlacte tlacidlo
START/STOP.
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TABULKA VARENIA

HOVADZIE | HRUBKA | POCET | UROVEN REZIM PLATNE °C | MIN ODPORUCANIA
Miiso (em) KUSOV | VARENIA
spodnd vrchnd
Steak 0,51 2 Uplne | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 23 | potraviny dokladne
prepeceny | NV GRIL VACIA potrite olejom
Steak 0,51 4 Uplne | OTVORENY | GRILO- | HLADKA | 230 | 5-6 | potraviny doklad-
prepeceny GRIL VACIA ne potrite olejom,
ototte v polovidi
varenia
Svieckovica 3-4 4 Mierne | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 4-5 | potraviny dokladne
opeceny NY GRIL VACIA potrite olejom
Svieckovica 3-4 4 Stredne | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 7-8 | potraviny dokladne
prepeceny | NYGRIL VACIA potrite olejom
Svieckovica 3-4 4 Uplne | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 10-11 | potraviny dokladne
prepeceny | NV GRIL VACIA potrite olejom
Kotleta 23 2 Stredne | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 45 | potraviny dokladne
prepeceny | NY GRIL VACIA potrite olejom
Kotleta 23 2 Upine | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 7-8 | potraviny dokladne
prepeceny | NV GRIL VACIA potrite olejom
Kotleta 23 4 Stredne | OTVORENY | GRILO- | HLADKA | 230 | 10-12 | potraviny doklad-
prepeceny GRIL VACIA ne potrite olejom,
otocte v polovici
varenia
Kotleta 23 4 Uplne | OTVORENY | GRILO- | HLADKA | 230 | 14-16 | potraviny doklad-
prepeceny GRIL VACIA ne potrite olejom,
ototte v polovici
varenia
Sekany bi- 23 6 Upine | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 8-10 | potraviny dokladne
ftek prepeceny | NY GRIL VACIA potrite olejom
Kebab 6 Upine | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 13-15 | potraviny doklad-
prepeceny | NY GRIL VACIA ne potrite olejom,
otocte v polovici
varenia
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JAHNACIE | HRUBKA | POCET | UROVEN | REZM PLATNE °C | MIN | ODPORUCANIA
Miiso (cm) KUSOV | VARENIA
spodnd vrchnd
Karé 1,53 6 Stredne | KONTAKTNY | GRILO- | HLADKA | 230 | 10-12 | potraviny do-
prepeceny GRIL VACIA kladne potrite
Karé 153 6 Uplne | KONTAKTNY | GRILO- | HLADKA | 230 | 12-14 | Olefom, oocte
prepeceny | GRIL | VACIA maso v polovic
varenia
BRAVCOVE HRUBKA POCET REZIM PLATNE ¢ MIN ODPORUCANIA
MASo (cm) Kusov spodnd vrchnd
Steak 1-2 4 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 7-9 | potraviny dokladne po-
NY GRIL CIA trite olejom
Steak 1-2 8 OTVORENY | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 14-16 | potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom, otocte v
polovici varenia
Rolky <25 4 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 9-11 | potraviny  dokladne
NY GRIL CIA potrite olejom, otocte v
polovici varenia
Rolky <25 8 | OTVORENY | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 11-13 | potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom, otocte v
polovici varenia
Bravcové re- 6-8 | KONTAKT- | GRILOVA- |  HLADKA | 200 | 20-25 | ototte dva-trikrit
bierka NY GRIL (A
Slanina 4 | KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 12
NY GRIL A
Klobdsa 8 KONTAKT- | GRILOVA- |  HLADKA | 200 | 16-18 | prepichnite  klobsy
NY GRIL CIA vidlickou
Kebab 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 14-16 | potraviny  ddkladne
NY GRIL CIA potrite olejom, otocte
1-2-krat
Parok 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 8-10
NY GRIL CIA

240




KURACIEA HRUBKA | POCET REZIM PLATNE ° MIN ODPORUCANIA

MORCACIE (em) kusov ] .

Miiso spodnd vrchnd

Prsia <1 4 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 3-4 | potraviny dokladne potrite
NY GRIL CIA olejom

Stehno 3 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 200 | 20-25 | pocas varenia 1-2-krat otocte
NY GRIL (IA

Kridlo 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 200 | 14-16 | pocasvarenia 1-2-krat otocte
NY GRIL (A

Sekany biftek | 1,5-2 4 | KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 6-8
NY GRIL (A

Sekany biftek |  1,5-2 8 | OTVORENY | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 14-16 | otoctev polovicivarenia
GRIL (A

Kebab 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 11-13 pocas varenia 1-2-krat otote
NY GRIL (IA

Parok 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 6-8
NY GRIL (A

Certovské 1| KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 200 | 40-45 | pocasvarenia 1-2-krat otocte

grilované NY GRIL CIA

kura

CHLIEB POCET REZIM PLATNE °C MIN ODPORUCANIA

Kusov spodnd vrchnd
Hrianka/ 2 GRILOVACIA | HLADKA | GRILOVACIA 180 3-5 umiestnite vrchni
sendvic PIECKA platiu tak, aby sa do-
tykala  chleba,  ale
netlacila nar
Pecivo 2 KONTAKT- | GRILOVA- |  HLADKA 180 23
NY GRIL (A
Krajce chleba 4 OTVORENY | HLADKA | GRILOVACIA 230 45 otoéte v polovici varenia
GRIL
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ZELENINA POCET REZIM PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
KUsOv spodnd vrchnd
Platky baklazanu 1 KONTAKTNY | GRILOVACIA | HLADKA 230 46 | potraviny dokladne potri-
GRIL te olejom
Platky cukety 2 KONTAKTNY | GRILOVACIA | HLADKA 230 6-8 potraviny dkladne potri-
GRIL te olejom
Paprika nakrdjand 2 KONTAKTNY | GRILOVACIA | HLADKA 230 8-10 | potraviny dokladne potri-
na Stvrtiny GRIL te olejom
Platky paradajky 1 OTVORENY HLADKA | GRILOVA- 230 57 | potraviny dokladne potri-
GRIL CIA te olejom; otocte v polo-
vici varenia
Plétky cibule 2 KONTAKTNY | HLADKA | GRILOVA- 230 57 | potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom, viackrat
premiesajte vareskou
RYBY MNOZSTVO | POCET REZIM PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
KUsov spodnd vrchnd
(eld 2509 1 KONTAKTNY | GRILOVA- | HLADKA 210 8-10 potraviny ~ dokladne
GRIL CIA potrite olejom
Fileta 500¢ 1 GRILOVACIA | HLADKA | GRILOVA- | 230 25-30 | potraviny potrite ole-
PIECKA CIA jom, umiestnite vrch-
nd platiu tak, Ze je
velmi blizko potravin,
ale nedotykasaich
Pltky 450 4 | KONTAKTNY | GRILOVA- | HLADKA 200 8-10 | potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom
Kebah 500 6 OTVORENY | GRILOVA- | HLADKA 230 10-12 | potraviny ~ dokladne
GRIL CIA potrite olejom; otocte
dva-trikrdt
Kalamdre 400¢ 1-2 | KONTAKTNY | GRILOVA- | HLADKA 200 10-12 | potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom
Krevety 4009 10-12 | KONTAKTNY | GRILOVA- | HLADKA 200 4-6 potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom
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DEZERT | POCET | REZIM PLATNE ° MIN 0DPORUCANIA
KUSOV spodnd vrchnd spodnd vrchnd
Palacinky 4 | OTVORENY | HLADKA | GRILOVA- | 200 200 45 | natrite platne mas-
GRIL CIA lom; otocte v polovici
varenia
Vafle 4 | KONTAKT- |  VAFLE VAFLE 190 200 4-5 natrite platne maslom
NY GRIL
Pltky 4 | KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA 200 200 5-6 natrite platne maslom
anandsu NY GRIL CIA
RECEPTY
MIESANE VAJCIA S UDENOU SLANINOU A  PRIPRAVA:
HRIANKOU Umyte baklazan, oldpte ho a nakréjajte na hrubé platky.
INGREDIENCIE: Do spodného 16zka vlozte grilovaciu platiiu a do vrchného
- vajcia2 hladku. Uvedte spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL.
- slanina 2 platky Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 230 °C a

- mlieko 1 polievkovd lyZica
- sol, korenie podla chuti
- hriankovy chlieb 2 krajce

PRIPRAVA:

Miesajte vajcia s mliekom a solou, dokym nevznikne [ahka
anadychand zmes. Do spodného 16zka vloZte hladkd platiiu
a do vrchného grilovaciu. Uvedte spotrebi¢ do rezimu
OTVORENY GRIL.

Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 230 °C a
stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu.

Ked sa na displeji zobrazi hldsenie READY, nalejte zmes
vajec do rohu platne a varte 2-3 min, pricom ju drevenou
vareskou dobre miesajte, aby sa uvarila rovnomerne.
Medzitym na tej istej platni 3-4 min opekajte platky slaniny,
pricom ich oto¢te v polovici varenia. Na druhej platni zatial
3-4 min opekajte chlieb, pricom ho otocte v polovici
varenia. PoloZte na tanier a servirujte.

HRIANKY S BAKLAZANOVOU PENOU
INGREDIENCIE:

- baklazén 1

- ricotta 100 g

- praskovy cesnak podla chuti

- petrzlenova viat podla chuti

- olivovy olej 4 polievkové lyZice

- sol'podla chuti

- korenie podla chuti

- bagetal

stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked'sa na
displeji zobrazi hiasenie READY, polozte platky baklazanu na
spodnti platiiu a varte zhruba 8-10 mindt, kym nezmaknd.
Platky baklazanu nahrubo nakrédjajte a vlozte do mixéra
spolu sricottou, cesnakom, nasekanou petrzlenovou viiatou
a Stipkou soli a Cierneho korenia. Pridajte olej. Mixujte,
dokym nevznikne hladkd zmes s jemnou Struktirou.
Namazte chlieb (nakrajany na platky) olivovym olejom a
1-2 min ho opekajte do zlatista pri teplote 230 °Cs platiami
vo vodorovnej polohe v rezime KONTAKTNY GRIL.

Na opeceny chlieb natrite baklazanovy krém, pokropte
dvomi lyZicami oleja a podavajte.

SALAT S MASOM, RUKOLOU A CHERRY
PARADAJKAMI

INGREDIENCIE:

- platky telacieho mdsa 2

- rukola100g

- okrdhle cherry paradajky 10-12

- hobliny syrugrana 100 g

- sol'podla chuti

- olivovy olej podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte 3aldt z rukoly a cherry paradajok: umyte rukolu,
polozte ju na Cistd utierku, aby uschla, a nakrdjajte
paradajky na $tvoro. Do spodného l6zka vlozte grilovaciu
platiiu a do vrchného hladku. Uvedte spotrebic do rezimu
KONTAKTNY GRIL.
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Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 230 °C a
stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked' sa na
displeji zobrazi hldsenie READY, polozte platky mdsa potreté
olejom na spodnu platfiu, zatlacte ich vrchnou platfiou
a pecte 2-3 min v zdvislosti od pozadovaného stupna
prepecenia. Nakrdjajte méso na prizky a vmiesajte ho do
zmesi rukoly a paradajok. Osolte a pridajte hobliny syru
grana. Ochutte trochou oleja.

KOTLETY S VONOU KAVY
INGREDIENCIE:

- hovadzie kotlety (2 po 250 g)
- olivovyolej

NA KAVOVU ZMES:

- rasca celd 2 Cajové lyZicky

- zmkad kdvy 2 Cajové lyZicky

- mletd paprika sladkd 1 polievkova lyZica
- mletd paprika tiplava 1 cajova lyzitka

- hrubozrnnd sol 1 cajovaé lyzicka

- korenie 1 ¢ajovd lyZicka

PRIPRAVA:

Pripravte kdvovi zmes: do kuchynského robota vsypte rascu
azmka kdvy a nahrubo posekajte. Vzniknutd zmes nasypte
domisky, pridajte zvySné prisady a dobre premiesajte. Méso
potrite tenkou vrstvou oleja a okorenite, zakryte a nechajte
pri izbovej teplote odlezat priblizne 30 mint. Vlozte dole
grilovaciu platiiu a hore hladku. Uvedte spotrebi¢ do rezimu
KONTAKTNY GRIL.

Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 230 °C a
stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu.

Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie READY, polozte mdso na
spodnd platiu, zatlate ho vrchnou platiou a pecte 6-8 min
v z4vislosti od pozadovaného stupiia prepecenia. Poddvajte
teplé.

SVIECKOVICA S HUBOVOU OMACKOU
INGREDIENCIE:

- plétky svieckovice 4

- sol'podla chuti

- Cerstvo zomleté Cierne korenie podla chuti
- striciky cesnaku 2

- dijonskad horcica 2 cajové lyzicky

- maslo60g

- olivovy olej podla chuti
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INGREDIENCIE NA HUBOVU OMACKU:
- maslo30g

- gorgonzola 1 polievkova lyZica

- Salotky 2

- huby300g

- whisky 1/2 pohdrika

- smotana 200 g

- citrénova Stava podla chuti

- petrzlenové viat podla chuti

PRIPRAVA:

Méso ochutte solou a ¢iernym korenim a nechajte priizbovej
teplote odstét asi hodinu. Pripravte hubovi omécku: na
panvici rozpustte maslo, pridajte Salotku nakrdjani na
pltky a varte 2-3 min. Pridajte huby a varte dalSich 5 min.
Potom pridajte whisky, povarte 1 mindtu, pridajte pohdr
vody a varte dalSiu minttu. Pridajte smotanu, citrénovi
Stavu, petrZlenovd viat, gorgonzolu a privedte do varu.
Varte, kym omdacka nezhustne, podla chuti pridajte sol a
Cierne korenie a nechajte odstat. Medzicasom pripravte
omdcku na ochutenie pldtkov svieckovice pri vareni: na
malej panvici zmie3ajte maslo, horcicu a cesnak. Varte na
miernom ohni, az kym sa maslo neroztopi. Zmes udrZiavajte
tepld. Vlozte dole grilovaciu platiiu a hore hladku. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL. Nastavte teplotu
spodnej aj vrchnej platne na 230 °Ca stlacte tlacidlo START/
STOP na predohrev grilu. Potrite platky mésa z oboch stran
omackou. Potom, ked'sa na displeji zobrazi hldsenie READY,
polozte mdso na spodni platiiu a zatvorte gril. Pecte 6-8
min v zdvislosti od poZadovaného stupiia prepecenia a
hribky médsa. Po dopeceni vyberte platky masa a servirujte
ich s predtym pripravenou hubovou omdckou.

HAMBURGER S OPECENYM RAZNYM CHLEBOM
INGREDIENCIE:

- rany chlieb 8 krajcov

- mleté mdso prvej triedy 500 g

- pldtkovy ementél 100 g

- olivovy olej 2 polievkové lyZice

- nakrdjané cibule 2

- maslo sizbovou teplotou podla chuti
- worcesterska oméacka 2 cajové lyzicky
- sol'podla chuti

- korenie podla chuti

- cukor pol cajovej lyzicky

PRIPRAVA:
Na pripravu hamburgerov: v miske zmieajte mleté



méso, worcesterskd omdacku, sol, korenie a premiesajte,
aby sa vietky zlozky dobre spojili. V rukdch vyformuijte 4
hamburgery o hrdbke priblizne 2 cm. Uvedte spotrebic do
rezimu OTVORENY GRIL Do spodného l6zka vlozte hladkii
platriu a do vrchného grilovaciu. Nastavte teplotu spodnej
aj vrchnej platne na 230 °C a stlacte tlacidlo START/STOP na
predohrev grilu.

Ked'sa na displeji zobrazi hlasenie READY, poloZte nakrdjant
cibulu ochutend olivovym olejom a cukrom na spodni
platfiu a varte zhruba 5-6 min, pricom viackrat premiesajte
vareskou, aby sa uvarila rovnomerne a zmékla. Stucasne
na druhej platni varte zhruba 12 min hamburgery, pri¢om
ich po asi 5-6 min otocte (Cas varenia sa IiSi v zdvislosti od
hribky hamburgerov). Po dokonceni pripravy odoberte
cibulu z platne a iba z jednej strany opekajte 1-2 min krajce
chleba potreté maslom.

PoloZte krajce chleba na dosticku opecenou stranou hore,
posypte ich cibulou, pridajte hamburgery a posypte syrom.
Na vrch polozte dalsi platok chleba, opecenou stranou
dole. Pockajte, kym sa platiia znovu rozohreje, potom na
fiu polozte naplnené chleby a vrchni platiiu dobre zatlacte.
Pecte 2-3 min, kym dosiahnete dostatocny stupen
prepecenia.

JAHNACIE REBIERKA NA BALZAMIKOVOM OCTE A
ROZMERINE

INGREDIENCIE:

- jahnacie rebierka 6

- nasekany rozmarin 10 g

- nasekany cesnak 10 g

- balzamikovy ocot 100 ml

- cukor15g

- sol'podla chuti

- korenie podla chuti

PRIPRAVA:

V dostatocne velkej nddobe zmieSajte vietky suroviny,
zakryte a nechajte jahnacie marinovat v chladnicke 1-2
hodiny. Vlozte dole grilovaciu platiiu a hore hladkd. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL. Nastavte teplotu
spodnej aj vrchnej platne na 230 °Ca stlacte tlacidlo START/
STOP na predohrev grilu. Ked'sa na displeji zobrazi hidsenie
READY, polozte rebierka na spodni platriu. Pecte zhruba 11-
13 mindt v zavislosti od pozadovaného stupiia prepecenia a
hriibky rebierok (odporicame ich v polovici varenia otocit,
lebo kost brani kontaktu medzi vrchnou platiiou a masom).
Medzitym zlejte marinddu do panvice a podévajte ju ako
omécku ku grilovanym jahfiacim rebierkam.

KURACI KEBAB S MEDOVO-LIMETKOVYM KREMOM
INGREDIENCIE:
- kuracie prsia 500 g

INGREDIENCIE NA MARINADU:

- mletd paprika Stiplavd 1 cajovd lyZicka
- koriander 1 ¢ajova lyZicka

- olivovyolej10d

- jarnd cibulka 2

- struciky cesnaku 3

- strihany zdzvor 1 polievkovd lyZica
- cukor 1 polievkova lyZica

- limetkovd Stava 1 polievkovd lyZica
- hrubozmna sol'1 polievkova lyZica
- korenie podla chuti

INGREDIENCIE NA MEDOVO-LIMETKOVY KREM:
- smotana nalahanie 5 dl

- nastruhand kora z limetiek 1/2 cajovej lyZicky

- limetkova Stava 1 polievkova lyZica

- olivovy olej 1 polievkova lyZica

- med 1 polievkova lyZica

- sol'podla chuti

PRIPRAVA:

Na pripravu marinddy: vlozte vsetky ingrediencie do
kuchynského robota a mixujte, kym nevznikne jednoliata
zmes. PoloZte na spodnu platiu kuracie médso nakrdjané
na 2-cm kocky a pridajte marinddu tak, Ze rovnomerne
pokryjete vietko mdso. Zakryte potravinrskou féliou a
nechajte 1-2 hodiny marinovat. Pripravte krém zmiesanim
vdetkych ingrediencii v miske, zakryte priehladnou féliou
a odloZte do chladnicky. Nastoknite kusy mésa na 3pizy.
Vlozte dole grilovaciu platiu a hore hladkd. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL. Nastavte teplotu
spodnej aj vrchnej platne na 230 °Ca stlacte tlacidlo START/
STOP na predohrev grilu. Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie
READY, 3pizy potreté olejom polozte na spodnd platfiu,
zatlacte vrchnou platiiou a pecte zhruba 11-13 min. Pocas
varenia ich 1-2-krét otocte. Mdso poddvajte teplé spolu s
medovo-limetkovym krémom.
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KURACIE STEHNA NA PROVENSALSKY SPGSOB
INGREDIENCIE:
- kuracie stehnd 3 (550 g)

INGREDIENCIE NA MARINADU:

- suchébielevino 25

- olivovy olej 4 polievkové lyZice

- horcica so semiackami 3 polievkové lyZice
- biely vinny ocot 3 polievkové lyZice

- provensdlske korenie 2 polievkové lyZice
- nasekany cesnak 2 striciky

- hrubozrnnd sol 2 ¢ajové lyzicky

- kajenské korenie 1 ¢ajovd lyZicka

PRIPRAVA:

Vietky prisady zmieSajte v miske a pripravte marinddu.
Ostrym noZom narezte mdso na stehndch na viacerych
miestach a trochu ich otvorte. Vlozte stehnd do misky a
rovnomerne ich namocte v marindde; nechajte 2-3 hodiny
odstat. Vlozte dole grilovaciu platiiu a hore hladkd. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL. Nastavte teplotu
spodnej aj vrchnej platne na 200 °Ca stlacte tlacidlo START/
STOP na predohrev grilu. Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie
READY, polozte kuracie stehnd na spodnui platfiu, zatlacte
ich vrchnou platriou a varte 20-25 min. Pocas varenia ich
2-3 razy otocte. Ked'sd hotové, poloZte ich na servirovaci
tanier a podavajte.

KREVETY NA GRILE
INGREDIENCIE:
- krevety 16-20 ks

INGREDIENCIE NA MARINADU:
- petrzlenova viiat podla chuti
- (itrény 2

- sol'podla chuti

- korenie podla chuti

- strdciky cesnaku 2

PRIPRAVA:

Marinddu pripravte tak, Ze najemno posekdte cesnak a
petrzlenovi viat a pridate citronovd Stavu. Osolte a pridajte
Stipku ¢ierneho korenia.

Umyte krevety, dobre ich osute a nechajte marinovat
aspon pol hodiny.

Vlozte dole grilovaciu platiu a hore hladkd. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL.

Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 200 °C a
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stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu.

Ked sa na displeji zobrazi hldsenie READY, poloZte
odkvapkané krevety na spodnd platiu, zatlacte ich vrchnou
platiiou a varte zhruba 4-6 min. Tesne pred poddvanim
ozdobte tanier niekolkymi plétkami citronu a zelenym
Salatom.

LOSOS NA GRILE S JOGURTOVOU OMACKOU
INGREDIENCIE:

- filetazlososa500 g

- olivovy olej podla chuti

INGREDIENCIE NA OMACKU:
- grécky jogurt 250 ¢

- cesnak 1stracik

- sol'1 &ajova lyzicka

- Stipka cukru

- pazitka20g

- petrZlenovd viat20g

- biele korenie podla chuti

PRIPRAVA:

Na pripravu omacky: umyte a dobre osuste petrZlenovi
viiat a pazitku, bokom nasekajte cesnak.

Do misky vylejte jogurt, pridajte bylinky, cesnak, sol, cukor
a Cierne korenie a mixujte, dokym nevznikne jemny krém.
Nechajte aspofi 30 min v chladnicke. VloZte dole hladki
platiu a hore grilovaciu. Uvedte spotrebi¢ do rezimu
GRILOVACIA PIECKA. Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej
platne na 230 °Ca stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev
grilu. Ked' sa na displeji zobrazi hlésenie READY, polozte
filetu potretd olejom na spodnu platiiu, zatvorte vrchnd
platiiu v reZzime GRILOVACIA PIECKA (¢o najbliZsie, ale bez
dotyku) a varte zhruba 25-30 min (optimélne je, ked filetu
v polovici varenia otocite 0 180°, pretoze v zadnej Casti je
platiia blizsie k jedlu). Po skonceni varenia polozte lososa na
servirovaci tanier a poddvajte spolu s jogurtovou oméckou.

KALMAR NA GRILE

INGREDIENCIE:

- velky kalmdr 400 g

- dtrén 1

- petrzlenové viat 1 hrst

- olivovy olej podla chuti

- oregano podla chuti

- sol'podla chuti

- mletd paprika Stiplavd podla chuti



PRIPRAVA:

Vypitvajte kalméra, odrezte hlavu, vyberte kost zvnitra
a dobre oplachnite. Vlozte dole grilovaciu platiu a hore
hladkd. Uvedte spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL.
Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 200 °C a
stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked' sa na
displeji zobrazi hldsenie READY, polozte kalméra potretého
olejom na spodnu platiiu, zatlacte vrchnou platiiou a varte
zhruba 10-12 min. V miske pripravte omacku: zmiesajte
olej s nasekanou petrzlenovou viatou, citrénovou Stavou,
oreganom, Stipkou soli a Stiplavej papriky.

Ked'je kalmar uvareny, zlozte ho z grilu a ochutte oméckou.
PoloZte na tanier a servirujte.

BANANOVE PALACINKY
INGREDIENCIE:

- bandn1

- vajcda2 (1 celé + 1bielok)
- mlieko 150 ml

- hladkd mdka 00 100 g

- maslo70g

- sol'podla chuti

- cukor 1 polievkova lyZica
- praSok do peciva 16 g

PRIPRAVA:

Oltpte banén a vidlickou ho roztlacte na kaSu. V druhej
miske rozmie3ajte 1 celé vajce s cukrom a postupne za
staleho miesania pridajte mlieko. Pridajte 50 g roztopeného
masla, potom pomaly vmiesajte preosiatu miku s praskom
do peciva a Stipku soli. Potom pridajte roztlacenti bananovi
duZinu. Dokladne ju zmie3ajte so vietkymi ingredienciami
a odlozte zmes na 10 mindt do chladnicky. Medzicasom
vymiesajte bielok do pevného snehu. Vyberte z chladnicky
zmes a jemnymi pohybmi zdola nahor do nej primiesajte
vymiesany bielok. Vlozte dole hladkd platiu a hore
grilovaciu. Uvedte spotrebi¢ do reZimu OTVORENY GRIL.
Nastavte teplotu spodnejaj vrchnej platne na 200 °Castlacte
tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked'sa na displeji
zobrazi hldsenie READY, potrite obe platne trochou masla,
naneste 1-2 polievkové lyZice cesta a rychlo ho rozotrite po
povrchu, aby sa vytvoril kruh. Pecte asi 2 mindty, az kym
sa na celom povrchu palacinky nezacnt tvorit’ bublinky.
Potom ju otocte a pecte dalSie asi 2 mindty. Palacinky
mozete podavat na rozne sposoby: s cokolddovym krémom,
javorovym sirupom, Cerstvymi cucoriedkami, cokoladovymi
hoblinami, medom, $lahackou, alebo praskovym cukrom.

GRILOVANY ANANAS S0 ZMRZLINOU
INGREDIENCIE:

- anands 1

- med podla chuti

- trstinovy cukor podla chuti

- (erstvd mdta podla chuti

- prdskovy cukor podfa chuti

- vanilkovd zmrzlina podla chuti

PRIPRAVA:

Ocistite anands od listov a Supy. Nakrdjajte anands na
platky s hribkou 1-2 cm a kazdy platok posypte z oboch
stran trstinovym cukrom. Vlozte dole grilovaciu platiiu
a hore hladkd. Uvedte spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY
GRIL. Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 200
°C a stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked'sa
na displeji zobrazi hldsenie READY, potrite anands z oboch
strdn medom a polozte ho na gril. Zatvorte gril a pecte
5-6 mindt. Po uvareni dajte platky anandsu na servirovaci
tanier, ozdobte listkami Cerstvej mdty, posypte praskovym
cukrom a podévajte s kopcekmi zmrzliny.
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IBA AK JE SPOTREBIC VYBAVENE PLATNAMI NA VAFLE

Vlozte vaflovacie platne do spravnej polohy
KLASICKE VAFLE

MNOZSTVA NA: 12 vafli

PRIPRAVA: 10 min

CAS VARENIA: 15 min

INGREDIENCIE:
hladkd muka 00 2 hrnceky (460 g)
- sol'1 cajovd lyzicka
- pradok do peciva 4 cajové lyzicky (10 g)
- cukor 2 ajové lyZicky (30 g)
- vajda2
- teplé mlieko 11/2 héeka (345 ml)
- roztopené maslo 1/3 hrnéeka (75 g)
- vanilkovy extrakt 1 cajovd lyZicka

PRIPRAVA:

Vo velkej mise zmieSajte muku, sol, praSok do peciva a
cukor a odlozte stranou. V druhej mise vymiesajte vajcia.
Vmiesajte mlieko, maslo a vanilku. Nasypte mdku s ostatnymi
ingredienciami do misy s mliekom a vajcami a dékladne
premiesajte metlickou. Nastavte teplotu spodnej platne
na 190 °C a vrchnej na 200 °C a stlacte tlacidlo START/STOP
na predohrev. Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie READY,
namazte vaffovaciu platiu roztopenym maslom alebo
kuchynskym neprilnavym sprejom a nalejte do foriem na
platni malé mnoZstvo cesta. Ak treba, pomdzte si lyZicou.
Roztiahnite cesto vareskou. Pecte vafle, kym nie su zlatisté
a chrumkavé (5 min). Opakujte postup, kym sa neminie cesto.
Poddvajte okamzite.

BELGICKE VAFLE
MNOZSTVA NA: 14-16 vafli
PRIPRAVA: 15 min

CAS VARENIA: 20 min

INGREDIENCIE:
hladkd muka 2 hrnceky (460 g)
- sol'1/2 cajovej lyZicky
- pradok do peciva 2 cajové lyzicky (5 g)
- cukor 2 ajové lyZicky (30 g)
- vajca4
- teplé mlieko 2 hrnéeky (460 ml)
- roztopené maslo 1/3 hrnéeka (70 g)
- vanilkovy extrakt 1/2 cajovej lyZicky
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PRIPRAVA:

Vo velkej mise zmie3ajte maku, sol, praSok do peciva a
odlozte stranou. V druhej mise vymiesajte Zltka s cukrom, az
kym sa cukor celkom nerozpusti.

Pridajte na vajcia vanilkovy extrakt, roztopené maslo a
mlieko a dokladne premiedajte metlickou. Spojte zmes
vajec a mlieka s mdénou zmesou a mixujte, kym nevznikne
jednoliata hmota. Z mixovanim to nepreZeiite. V tretej mise
elektrickym mixérom vyslahajte za 1-2 min z bielok pevny
sneh. Silikénovou vareskou opatrne vmiesajte sneh do zmesi
na vafle.

Z mixovanim to neprezeiite. Nastavte teplotu spodnej platne
na 190 °C a vrchnej na 200 °C a stlacte tlacidlo START/STOP
na predohrev. Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie READY,
namazte vaffovaciu platiu roztopenym maslom alebo
kuchynskym neprilnavym sprejom a nalejte do foriem na
platni malé mnoZstvo cesta. Ak treba, pomdzte si lyZicou.
Roztiahnite cesto vareskou. Pecte vafle, kym nie st zlatisté a
chrumkavé (5 min). Opakujte postup, kym sa neminie cesto.
Poddvajte okamzite.

VAFLE s COKOLADOU A SKORICOU
MNOZSTVA NA: 10-12 vafli

PRIPRAVA: 10 min

CAS VARENIA: 15 min

INGREDIENCIE:
hladka muka 00 2 hrnceky (460 g)
- sol'1cajovd lyzicka
- préadok do peiva 1 cajovd lyZicka (3 g)
- cukor 3/4 hrnceka (170 g)
- vajda2
- teplé mlieko 11/2 hrnéeka (345 ml)
- maslo80g
- vanilkovy extrakt 1 Cajova lyZicka
- (lokolada na varenie 140 g
- kakaovy praok 1/4 hréeka (60 g)
- Skorica 2 cajové lyzicky (6 g)

PRIPRAVA:

Vlozte ¢okoladu a maslo do misku vhodnej do mikrovinnej
riry a zohrievajte pri najvy33om vykone 30 sekind. Mieajte,
az kym sa cokoldda a maslo neroztopia a nevznikne hladkéa
hmota. Potom ju odloZte stranou, aby trochu vychladla.
Imie3ajte metlickou vajcia, mlieko a vanilku vo velkej mise
a potom vmieSajte vychladnutd cokoladovii zmes, az kym
nevznikne hladka hmota.

Preosejte miku a zmie3ajte ju vo velkej mise s cukrom,



praskovym kakaom, Skoricou, praskom do peiva a solou.
Nasypte micnu zmes do vajecnej a mixujte, kym nevznik-
ne takmer hladkd zmes s malo hrudkami. Nastavte teplotu
spodnej platne na 190 °Ca vrchnej na 200 °Ca stlacte tlacidlo
START/STOP na predohrev.

Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie READY, namazte vaflovaciu
platiiu roztopenym maslom alebo kuchynskym neprifnavym
sprejom a nalejte do foriem na platni malé mnoZstvo cesta.
Ak treba, pomdzte si lyZicou. Roztiahnite cesto vareSkou.
Pecte vafle, kym nie si zlatisté a chrumkavé (5 min).
Opakujte postup, kym sa neminie cesto. Podavajte okamdZite.
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FONTOS TUDNIVALOK
Biztonsagi tudnivalok

A Veszély!

Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, életveszélyes

dramiitést okozhat.

Mieldtt a késziiléket bedugja a konnektorba, ellendrizze
az aldbbiakat:

o  Akésziilék tabljan lévd halozati fesziiltség megfelel az
elektromos rendszernek;

o A hdlézati aljzat foldelt és minimdlis névleges értéke
16A.

o Ha a késziiléket professziondlis célra haszndlja, nem
megfeleld médon vagy a hasznélati utasitdsoknak nem
megfelelden, felmenti a gyart6t mindenféle feleldsség
alél.

- Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tapkdbel nem érintkezik a késziilék
azon részeivel, amelyek a haszndlat
sordn felmelegednek. Ha a héldzati
csatlakozokabel sériilt, azt a veszélyek
elkeriilése érdekében kizarélag a
gyartonak vagy egy markaszerviznek
kell kicserélnie.

Miel6tt visszahelyezi a késziiléket vagy eltdvolitja a

siitélapokat, illetve barmely tisztitasi és karbantartdsi
miiveletet megeldzéen kapcsolja ki a késziiléket, és

hiizza ki a dugaszt az elektromos aljzatbél. Gy6zddjon
meg arrdl, hogy a késziilék teljesen kihdilt-e.

Ne haszndlja a késziiléket a szabadban.

Ne martsa vizbe a késziiléket.

- A késziiléket nem szabad kiils6
id6zitd ordval (timer) vagy kiilonallo
taviranyitd rendszerrel mikodtetni.

(sak a hatdlyos  biztonsdgi el6irdsoknak megfeleld
hosszabbitékat haszndljon. Ellendrizze, hogy jo
allapotban vannak-e és metszetiik megfelel6-e.

A dugaszt soha ne a kdbelt hizva vegye ki a
konnektorhél.

A Figyelem!

Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, fenndll a
veszély, hogy személyi sériiléseket okoz, vagy kdrosodik a
késziilék.
Javasoljuk, hogy puha szivaccsal vagy megfeleld enyhe
tisztitdszeres vizes ronggyal tisztitsa a siitdlapok
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kiilsejét.

Ez a késziilék ételek siitésére alkalmas. Ezért nem
szabad mas célra haszndlni, médositani vagy barmilyen
mddon valtoztatni rajta.

Ez a késziilék kizardlag hdztartasi
hasznélatra késziilt. Nem hasznalhato:
iizletek, iroddk és mds munkahelyek
személyzete  részére  konyhdnak
kialakitott  helyiségekben,  falusi
szdllashelyeken, széllodakban,
motelekben, egyéb vendégfogadd
helyeken és magéanszalldshelyeken.

A késziiléket 8 éves kor feletti
gyermekek,  valamint  csokkent
szellemi-fizikai-érzékszervi képességi
vagy kevés tapasztalattal és nem
elegendé  ismerettel  rendelkez6
személyek csak akkor haszndlhatjak, ha
valaki tigyel rdjuk, és megtanitja 6ket
a késziilék biztonsdgos haszndlatéra,
és tisztdban vannak a készilék
haszndlatdval jar6 veszélyekkel. A
gyerekek ne hasznaljdk jatékszerként a
késziiléket.

A késziilék tisztitdsat és karbantartdsat gyermekek
nem végezhetik, kivéve ha 8 évnél iddsebbek és valaki
feliigyel rjuk.

Tartsa tdvol a késziiléket és a kabelt 8 évesnél fiatalabb
gyerekektdl.

Tartsa tdvol a gyermekektdl a késziiléket, és ne hagyja
feliigyelet nélkiil tizemelni.

Ne haszndlja a késziiléket siit6lapok nélkiil.

A késziiléket csak akkor tegye el, ha teljesen kihdlt.
Ne mozgassa a késziiléket haszndlat kozben.

A Egési sériilés veszélye!
Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, enyhe vagy
stilyos égésveszély all fenn.

Miikodés kozben a késziilék kiils6
felilete felforrdsodhat.  Haszndlja
mindig a fogantydt (2) vagy a
stit6kesztydket, ha sziikséges.

Vegye ki vagy cserélie ki a siit6lapokat, amikor a
késziilék teljesen lehdilt.



m Megjegyzés:

Ez a jelzés fontos tandcsokat vagy informécidkat jelez a

felhaszndld részére.

- Ne siisson 4atldtsz6 mdanyag vagy aluminium
folidba, polietilén zacskéba csomagolt ételeket tiiz
keletkezésének veszélye miatt.

]
Q H Ez a késziilék megfelel az élelmiszeripari termékekkel
érintkez6 targyakra és anyagokra vonatkozé 1935/2004 sz.
EGK irdnyelvnek.

A késziilék artalmatlanitasa
A leselejtezett késziiléket nem szabad héztartési
hulladékként &rtalmatlanitani, hanem egy kijellt
mmm SZelektiv gy ijt6helyen kell leadni.

LEIRAS
1. Talprész és fedél: onszabalyozo fedéllel ellatott
rozsdamentes acél stabil szerkezet.

2. Markolat: fémbdl késziilt erds fogantyd a fedél ételek
vastagsaganak megfeleld szabdlyozasahoz.

3. Asiitélapot kioldo nyomégombok:meg kell nyomni
a siitélap kiengedéséhez és eltdvolitdsahoz

4, A fedél/felsé siitlap magassagat bedllito és
rogzitd/kioldo késziilék

5. Pantkioldo gomb: lehetdvé teszi a késziilék teljes
kinyitasat, hogy sik pozicidban tudjon siitni

6. A ‘grillsiit6 funkcio" lap magassaganak
beallitasa: hogy a felsd siitlapot/fedelet a kivant
magassagban rogzitse, és olyan ételeket készithessen,
amelyeket nem kell leszoritani.

7. Bekapcsold fény.

8. Start/stop gomb

9. Time gomb”+": a sitési id6 bedllitisshoz
(megndveléséhez).

10. Time gomb,~": a sitési idG beallitasahoz
(csokkentéséhez).

11. Azalsé lap termosztatjanak gombja: a hdmérséklet
60°C-rél 230°C-ra vald szabdlyozdsdhoz vagy az alsé
siitélap kikapcsoldsahoz.

12. Felsé lap termosztat gombja: a homérséklet
bedllitdsdhoz 60 °C-rol 230 °C-ra vagy a felsé lap

kikapcsoldsahoz.
13. Kivehetd siitolapok: mosogatogépben moshatd,
konnyen tisztithaté,  tapaddsgdtlé  bevonattal

rendelkez6 siit6lapok.A LAPOK TIPUSA ES SZAMA
MODELLTOL FUGGOEN VALTOZIK.
13a.Grillezé lap: tokéletes megoldas bifsztek, hiispogdcsa,

csirke és z6ldség grillezésére.

13b.Sima siitdlap: kifogdstalan palacsinta és tojésételek
készitéséhez, szalonna és rak siitéséhez.

13c. Felsé gofri lap:mindenféle gofri elkészitéséhez (csak a
(G7044).

13d.Alsé gofri lap:mindenféle gofri elkészitéséhez (csak a
(G7044).

14. Isirgyiijto talca: integrdlva van a késziilékbe,
kivehetd, hogy konnyebb legyen tisztitani.

15. Gofri adagolo (csak (G7044).

16. Allithato elsd labak.

ELSO BEUZEMELES
Tvolitsa el az dsszes csomagoléanyagot és reklamfeliratot
tartalmazd cimkét a laprél. Mieldtt kidobnd a

csomagoléanyagot, gy6z6djon meg arrél, hogy kivette az j
késziilék osszes részét. Javasoljuk, hogy Grizze meg a dobozt
és a csomagoldanyagot késébbi haszndlatra.

m Megjegyzés: A hasznélatot megel6zden tisztitsa meg
az alapzatot, a fedelet és a kapcsolokat egy nedves ronggyal,
hogy eltdvolitsa a szallitas soran lerakédott port. Gondosan
tisztitsa meg a siit6lapokat, és a zsirgy(jté talcdkat.A
siit6lapok és a zsirgy(jtd talca moshaték mosogatdgépben.

m Megjegyzés:A késziilék az els6 haszndlatkor enyhe
szagot és egy kis fiistot bocsdthat ki.Ez megszokott és
megfigyelhetd az dsszes tapadasgatl feliilet(i késziiléknél.

m Megjegyzés: a kivehetd lapok (grill és sima) teljesen
cserélhetdek.

Asiitlapok beillesztése
- Allitsa a késziiléket sik feliiletre (Iasd 1. dbra). Egyszerre
csak egy siitélapot tegyen be.

- Minden siitélap beillesztheté a felsd vagy az alsé
foglalatha (Idsd 2. dbra).
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A lapok eltavolitasahoz

Allitsa a késziiléket sik feliiletre.

Keresse meg a bal oldalon a siitélapokat kioldd (3)
nyomégombokat.Nyomja meg erésen a gombot, hogy
a sitlapot kivegye a talprészhdl.Fogja meg két kézzel
a siit6lapot, csusztassa végig a fémtartokon és vegye le
a talprészrél. A mésik gombot is nyomja meg, hogy a
mdsodik siit6lapot is ki tudja venni az el6z6ekben leirtakhoz
hasonléan.

siitdlapokat, amikor a készilék lehdilt.

Allitsa be a zsirfogo talcat

A siités soran a zsirgy(ijtd talcat a késziilék jobb oldalan léve
foglalatba kell beilleszteni. Az ételbdl kijové zsirt a lapon
1évd nyildson keresztiil kell leereszteni és a talcdban kell
osszegyjteni.

m Megjegyzés:Siités kozben gyakran ellendrizze a
zsirgy(Gjto talcat, és vegye ki, nehogy tul sok folyékony zsir
gy(iljon dssze.

Asiités utan megfelelGen vezesse el az osszegy(ilt zsirt.
A zsirgy(jto télca moshaté mosogatdgépben.

A Figyelem! A siités alatt mindig nagyon figyeljen oda.
A késziilék kinyitdsahoz fogja meg a fogantyit, ami hideg
marad. Ellenkezd esetben az aluminium dntvények nagyon
felmelegednek, ne érintsen meg a siités soran vagy
kozvetleniil utdna.

Miel6tt barmilyen miveletet végezne a késziiléken, hagyja
kihdilni (legalabb 30 percen at).

Kizarélag berakott zsirfogd talcaval siisson. Ne iritse a
zsirgy(jté télcat, amig a késziilék teljesen ki nem hdl.
Figyeljen oda, amikor kihuzza a talcat, nehogy kiontse a
folyadékokat.
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AKESZULEK HASZNALATI POZICIOI

Kontakt grillsiit6 (zart helyzet)

A fels lap az alsé lapra tdémaszkodik. Ez az idedlis pozicid
amikor a késziiléket nyitott grill/barbecue funkcidban
haszndljak. A fels6 lap automatikusan igazodik az alsé lapra
helyezett étel vastagsagahoz. Igy az étel egyenletesen siil 4t
mindkeét oldalon.

A kontakt grillsiité idedlis megoldds hispogacsa, csontozott
his és vékony szeletek, zoldségek és szendvicsek siitéséhez. A
,kontakt grill” funkcid tokéletes megoldas ételek egészséges,
rovid id6 alatt torténd elkészitéséhez. A kontakt grillsiit6t
hasznélva az étel hamar megsiil, pontosan azért, mert a
lapokkal érintkezve mindkét oldaldt egyidejdleg megsiiti
(I4sd 3. &bra).

A lap borddzata és a késziilék hétso oldalan 1évg nyilds
lehetdvé teszi a zsir Osszegyjtését és leeresztését az erre
szolgélé tartdlyba. A késziilék el van latva egy kiilonleges
fogantytval és egy panttal, amellyel be lehet éllitani a fels6
lapot az ételek vastagsaga alapjan.Ha egyszerre tobb ételt
kivan elkésziteni a kontakt grillsiitdvel, tandcsos hogy a
kiilonbdz6 élelmiszerek ugyanolyan vastagok legyenek, hogy
a fedél egyenletesen tudjon zarodni (felsd siitélap).

Nyitott grill

A fels6 lap az also lappal azonos szintre van bedllitva. Az
alsd és a felsd lap ugyanazon a sikon van, tdgas siit6 feliiletet
alkotnak. Ebben a helyzetben a késziilék hasznélhatd
barbecue izemmédban grillezd lappal vagy sima lappal.
Ha ebben a helyzetben kivanja bedllitani a késziiléket,
mindenekel6tt meg kell keresni a jobb oldalt Iévé pantkioldé
gombot. Fogja meg a fogantydt a bal kezével, és a jobb
kezével nyomja meg a pantkioldé gombot (Idsd a 4. dbrat)..




Nyomija hétra a fogantytt, hogy a fedél teljesen kinyiljon és
sik helyzetbe keriiljon (lasd 5. dbra).

Ha egy kicsit megemeli a fogantyit miel6tt megnyomnd a
kioldé gombot, enyhit a pantra nehezedd nyomdson, és a
kinyitasi mdvelet konnyebb lesz.

A késziilék haszndlhatd barbecue-ként hispogdcsa,
kétszersiilt, csirke és hal készitésére. A barbecue izemmod a
késziilék legsokoldaltibb haszndlati mddja. Ekkor a siitélapok
nyitott helyzetben vannak, tehdt dupla siitési feliilet ll
rendelkezésre.

Kiilonféle ételek készithetek a kiilon lapokon, anélkiil
hogy az izek keverednének, vagy pedig nagyobb mennyiség
siithetd ugyanabbdl az ételbdl.

A barbecue iizemmédban kiilonbdz6 vastagsagu husszeletek
grillezhetdk, mindegyik abban a siitési fokozatban, amelyet
kivén. Ebben a pozicidban el kell forgatni az ételeket a siités
soran.

Akésziilék haszndlhatd sima lapokkal is palacsinta, sajt, tojds
és bacon elkészitéséhez reggelire (14sd a 6. brat).

A tdgas siitéteriilet lehetdvé teszi, hogy egyidejileg
kiilonbozd élelmiszereket készitsen vagy pedig ugyanabbol
az ételbdl nagyobb mennyiséget.

Grillsiitd

Ebben az lizemmadban (7. dbra) tokéletesen lehet grillezni
érintkezés nélkiil a vastag ételeket, amelyeket lassan és
egyenletesen kell megsiitni.

Idedlis megoldds nagy viztartalmu zoldségek elkészitéséhez,

mivel a viz kdnnyen elparologhat.

Hasznélhatja ezt a siit6 poziciét lagy szendvicsek és olyan

ételek elkészitésére is, amelyeket nem kel leszoritani

- Helyezze el az élelmiszereket az als6 lapon.

- Afogantyival engedje le a fels6 lapot az étel kozelébe
(A dbra).

e
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- A lapokat kioldd/rogzit6 eszkdzt (4) dllitsa be a grill
kivént helyzetébe a kart elmozditva.

- A fels6 lap rogziil helyzetben.
magassagbedllitds van (B abra).

5 kiilonbozé




HASZNALAT

Uzemelés

Ha megfelelden el6készitette a késziiléket, és amikor készen
all a siitésre, valasszon ki egy 60°C-tol 230°C-ig terjedd
hémérsékletet a két lap mindegyikéhez (fels és also) a 11-es
és 12-es termosztat gombokat hasznélva).

Nyomja meg a start/stop gombot. Felgyullad az ON
jelz6ldmpa.

Akivélasztott hémérséklettdl fiiggden néhdny percre sziikség
lehet, hogy a késziilék felmelegedjen. Amikor a termosztét
eléri a kivant hémérsékletet, a késziilék hangjelzést bocsat
ki és készen all a hasznélatra. A kijelz6n a “READY” iizenet
jelenik meg.

A siités sordn barmely pillanatban megvéltoztathatd
hdmérséklet az elkészités alatt all6 étel tipusatdl fiiggden.

mMegjegyzés:a késziilék 2 llithato eliilsé Iabbal (16)
van elldtva, amelyek megkonnyitik az olaj leeresztését a
zsirgy(Gjtd talcaba.

ld6zitd funkcio

Amikor a kijelzén a "READY" felirat Iathat, vélassza ki a
siitési helyzetet (lasd "siitési helyzet" c. alfejezetet), majd
helyezze el az ételt a lapokon. A siitési id6 az id6zit6 gombok
(9 és 10) megnyomasaval valaszthat6 ki; a siitési idd végén
a kijelzén az "END" felirat 14thatd; a késziilék bekapcsolva
marad.Amikor az étel megfétt, kapcsolja ki a késziiléket az
indité/ledllité gombot (8) megnyomva, vagy forditsa el a
termosztat gombjait (11 és 12) kikapcsolt helyzetbe.

mMegjegyzés:a késziilék 90 perc miikddés utdn
automatikusan kikapcsol.

Homérsékleti skala kivalasztasa

A hémérséklet °C vagy °F fokokban jelenitheté meg. A
hémérséklet mértékegységének modositasahoz nyomja meg
néhdny mésodpercig a"+" ésa"=" gombokat (9 - 10).

Gofri izemmod (csak a (67044 modellnél)

- Rakja be a goffrisiit6 lapokat (13c/13d), ahogy az 1.
abrén thato. Megjegyzendd, hogy ebben az esethen a
siitélapok nem cserélhetdek és az egyes lapokat tigy kell
elhelyezni, ahogy a 8. dbrdn lathato.

- Allitsa az als6 és a felsd siitdlap hémérsékletét 190,
illetve 200 °C-ra, majd nyomja meg a start/stop
gombot.

- A késziilék elinditja az elémelegitési szakaszt. Amikor
a termosztat eléri a kivant hémérsékletet, a késziilék
hangjelzést bocsat ki és készen dll a haszndlatra. A
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kijelz6n a“READY” iizenet jelenik meg.

- Olvasztott vajjal enyhén kenje meg a lapokat.

- Ontson a kis méréedénnyel a lap mindkét
formadjaba.

- Enyhén kenje szét a tésztdt és csukja be a késziiléket..

- Siisse a recepteken megadott iddn ét.
Ha az id6zitd be van dllitva, a siitési ciklus végén harom
hangjelzés hallhaté, az id6zitd eltiinik, és a kijelz6n
megjelenik az "END" iizenet. - Ha tdbb gofrit kivan
késziteni rakjon tésztat az alsé lapra, és ismételje meg
a fenti miveleteket.
Miutdn elkészitette az utolsé gofrit, nyomja meg a start/
stop gombot, hogy kikapcsolja a késziiléket.

A Figyelem!Ne hasznéljon fémeszkozoket, amikor a
gofrit kiveszi a siit6laprol, mert megsériilhet a tapadésgétld
bevonat.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A felhasznalo altal végzett karbantartas

- Ne haszndljon fémb6l késziilt eszkozoket, mert
megkarcolhatjk a tapaddsgatlé bevonattal rendelkezd
siitélapokat. Haszndljon hdellendllé miianyag- vagy
faeszkozoket.

- Nehagyja amiianyageszkézoket a meleg lapokon.

- Ftelkészités utan a zsirelvezetd nyildson keresztiil
tévolitsa el és az alatta évé télcdban gy(ijtse dssze az
ételmaradékokat, majd egy papirtorlével tisztitsa meg,
hogy a késziilék készen élljon a tovébbi haszndlatra.

- Hagyja lehdlni (legaldbb 30 perc) miel6tt barmilyen
tisztitasi miveletet végezne a késziiléken.

Tisztitas és gondozas

m Megjegyzés:A késziilék tisztitdsanak elkezdése el6tt
gy6z6djon meg, hogy teljesen lehdlt.



A siités végén kapcsolja ki a késziiléket, és hizza ki a
dugaszt a csatlakozd aljzathél. Hagyja kihdlni a késziiléket
legaldbb 30 percen t. Tavolitson el minden ételmaradékot a
siitélapokrol. Uritse ki a zsirgy(ijté talcat. A zsirgy(jté talca
moshatd kézzel vagy mosogatdgépben.

Nyomja meg a siitélap-kioldd gombokat (3), hogy kivegye
ket a késziilékhdl. Miel6tt hozzanytlna, gy6zddjon meg,
hogy a lapok teljesen lehiiltek. A siitdlapok elmoshatdk
mosogatégépben, bér a gyakori mosds kedvezétlenil
befolydsolhatja a bevonat tulajdonsdgait. Javasoljuk, hogy
puha szivaccsal vagy megfeleld enyhe tisztitdszeres vizes
ronggyal tisztitsa a siit6lapok kiilsejét.

Ne hasznéljon fémeszkdzoket a lapok tisztitdsahoz.

MUSZAKI ADATOK
Tapfesziiltség 220-240V / 50-60 Hz
Felvett teljesitmény: 2000W

1600W (GOFRI)
APROBLEMAK MEGOLDASA

Hibaiizenet a kijelz6n LEIRAS

PROBLEMA

MEGOLDAS

e fg siitdlapok egyikén.

T S T T &
) =CrCy

Nem né a hémérséklet a

Az elektronikus vezérlés azt
észlelte, hogy a siitdlapok
egyike nem érte el a
bedllitott hdmérsékletet.

A siitélap nincs helyesen
berakva a késziilékbe.

Megsériilhetett a lapban
|évd melegitd elem.

A fiitéelem csatlakozasa
megsériilhetett.

Megsériilhetett  az
elektronikus vezérlés.

Huzza ki a fali aljzathdl.

Ellendrizze, hogy a
siitélap jol be van-e
illesztve a  késziilék
foglalatdba.

Ha ez nem oldja meg a
problémat, valészindleg
hiba van a késziilékben.

Forduljon a De'Longhi
ligyfélszolgalatahoz,
jelezve a hiba tipusét.

hibas iizemelése.

A hoémérséklet-érzékeld

Az elektronikus vezérlés
a hémérsékletszonda
meghibdsoddsat érzékelte.

Hzza ki a fali aljzatbdl.
A hémérséklet-szondét
ki kell cserélni.

Forduljon a De'Longhi
ligyfélszolgalatahoz,
jelezve a hiba tipusét.
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A homérséklet-érzékeld | Az elektronikus vezérlés | Hizza ki a fali aljzathdl.

Elm IJ:‘::—IC hibds lizemelése. a hémérsékletszonda | A homérséklet-szondat
- =L Uy meghibdsodasat érzékelte. | ki kell cserélni.
Y mo Forduljon a De'Longhi
O = [ J ’

ligyfélszolgalatahoz,
jelezve a hiba tipusat.

Akésziilék nem kapcsol be. | Ellendrizze, hogy a
késziilék helyesen van-e
csatlakoztatva a  fali

aljzathoz.

(satlakoztassa a
késziiléket eqy
masik elektromos
csatlakozéaljzatha.
Ellendrizze az
automatikus  biztonsagi
kapcsolot.

Ha ez nem oldja meg a
problémat, valdszindleg
hiba van a késziilékben.
Forduljon egy De'Longhi
szakszervizhez.

Miutdn  megnyomta a | Mindkét hémérséklet-
START/STOP  gombot, a | bedllitd ~ gomb 0
késziilék nem kapcsol be. | élléshan van, a felsé és
az also kijelz6n pedig
OFF lathato. Forgassa
el a gombot a kivant
hémérsékletre, ~ majd
nyomja meg a START/
STOP gombot.
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SUTESI TABLAZAT

MARHA- | VASTAGSAG Nem. SUTES! UZEMMOD LAPOK °C | MIN. TANACSOK
HUS (em) DARABSZAM SZINT
als | fels
Steak 05-1 2 Jolmegsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 2-3 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Steak 05-1 4 Jolmegsiilt | NYITOTT | GRILL | SIMA | 230 | 5-6 | jol olajozza be az
GRILL ételt, és forditsa
meg a siités felénél
Bélszin 3-4 4 Véres KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 4-5 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Bélszin 3-4 4 Kozepes KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 7-8 | jol olajozza be az
siités GRILLSUTO ételt
Bélszin 3-4 4 Jolmegsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 10-11 | jél olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Rostélyos 23 2 Kozepes KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 4-5 | jol olajozza be az
siités GRILLSUTO ételt
Rostélyos 23 2 Jolmegsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 7-8 |jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Rostélyos 23 4 Kozepes NYITOTT | GRILL | SIMA | 230 | 10-12 | jol olajozza be az
siités GRILL ételt, és forditsa
meg a siités felénél
Rostélyos 23 4 Jolmegsilt | NYITOTT | GRILL | SIMA | 230 | 14-16 | jol olajozza be az
GRILL ételt, és forditsa
meg a siités felénél
Hispoga- 23 6 Jol megsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 8-10 | jol olajozza be az
sa GRILLSUTO ételt
Rabl6hs 6 Jolmegsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 13-15 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt, és forditsa
meg a siités felénél
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BARANY | VASTAGSAG Nem. SUTESI UzEMMOD LAPOK °C MIN. TANACSOK
(em) DARAB- SZINT
SZAM als6 felsd
Kotlett 15-3 6 Kozepes KONTAKT | GRILL | SIMA 230 | 10-12 | jol olajozza be az
sités | GRILLSOTO ételt, asiités felé-
Kotlett | 153 6 )6 | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 12-14 | nél forditsa meg
megsiilt | GRILLSUTO aszeleteket
SERTES | VASTAGSAG Nem. UZEMMOD LAPOK °C | MN. TANACSOK
(em) DARABSZAM alsé fels6
Steak 1-2 4 KONTAKT | GRILL SIMA 230 | 7-9 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Steak 12 8 Nyitott| GRILL SIMA- | 230 | 14-16 | jol olajozza be az ételt,
GRILL és forditsa meg a siités
felénél
Hatszin <25 4 KONTAKT | GRILL SIMA 230 | 9-11 | jol olajozza be az ételt,
GRILLSUTG és forditsa meg a siités
felénél
Hatszin <25 8 Nyitott| GRILL SIMA 230 | 11-13 | jol olajozza be az ételt,
GRILL és forditsa meg a siités
felénél
Sertés 6-8 KONTAKT | GRILL SIMA~ | 200 | 20-25 | forditsa meg kétszer vagy
oldalas GRILLSUTO haromszor
bacon 4 KONTAKT | GRILL SIMA 230 1-2
GRILLSUTO
Kolbész 8 KONTAKT | GRILL SIMA" | 200 | 16-18 | sziija & a kolbdszt egy
GRILLSUTO villaval
Rablohds 6 KONTAKT | GRILL SIMA 230 | 14-16 | jol olajozza he az ételt,
GRILLSOTG forditsa meg 1-2 alka-
lommal
Grillkolbdsz 6 KONTAKT | GRILL SIMA 230 | 8-10
GRILLSUTO
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PULYKA-ES | VASTAGSAG | Nem. | (ZEMMOD LAPOK ° MIN. TANACSOK
CSIRKEHUS (em) DARAB- » felss
7AiM alsé elsd
Mell <1 4 KONTAKT GRILL SIMA 20 | 3-4 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Comb 3 KONTAKT GRILL SIMA 200 | 20-25 | siités kozben egyszer-két-
GRILLSUTO szer forditsa meg
Szdrny 6 KONTAKT GRILL SIMA 200 | 14-16 | siités kozben egyszer-két-
GRILLSUTO szer forditsa meg
1,5-2 4 KONTAKT GRILL SIMA 230 | 68
GRILLSUTO
15-2 8 NYITOTT GRILL SIMA 230 | 14-16 | félidohen forditsa meg
GRILL
Rablohds 6 KONTAKT GRILL SIMA 230 | 11-13 | siités kozben egyszer-két-
GRILLSUTO szer forditsameg
Grillkolbasz 6 KONTAKT GRILL SIMA 230 | 6-8
GRILLSUTO
Grillezett 1 KONTAKT GRILL SIMA 200 | 40-45 | siités kozben egyszer-két-
csirke alla GRILLSUTO szerforditsa meg
diavola
KENYER Nem. UzEMMOD LAPOK ° MIN. TANACSOK
DARABSZAM alsé felsd
Pirités/ 2 GRILLSUTO | SIMA GRILL 230 3-5 | gy dllitsa be a felsd
szendvics lapot, hogy hozzaérjen a
kenyérhez, anélkiil hogy
osszenyomnd
Szendvics 2 KONTAKT | GRILL SIMA 230 2-3
GRILLSUTO
Kenyérszeletek 4 NYITOTT | SIMA GRILL 230 4-5 | félidében forditsa meg
GRILL
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20LDSEG Nem. UZEMMOD LAPOK °C MIN. | TANACSOK
DARABSZAM alsé felsd
Darabolt 1 KONTAKT GRILL SIMA 230 4-6 | jololajozza be az ételt
padlizsan GRILLSUTO
Darabolt cukkini 2 KONTAKT GRILL SIMA 230 6-8 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Negyedelt 2 KONTAKT GRILL SIMA 230 8-10 | jol olajozza be az ételt
paprika GRILLSUTO
Paradicsomsze- 1 NYITOTTGRILL | SIMA GRILL 230 5-7 | jol olajozza be az ételt,
letek és forditsa meg a siités
felénél
Hagymaszeletek 2 KONTAKT SIMA GRILL 230 5-7 | jol olajozza be az ételt;
GRILLSUTO egy spatuldval gyakran
keverje meg
HAL MENNYISEG Nem. {ZEMMOD LAPOK ° MIN. TANACSOK
DARABSZAM dso | felss
Egész 250¢g 1 KONTAKT GRILL SIMA 210 8-10 | jol olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Bélszin 500 1 GRILLSUTG SIMA GRILL | 230 | 25-30 | olajozza be az ételt, a
felsd lapot gy éllitsa
be, hogy éppen sirol-
jaaz ételt, de ne érjen
hozzd
Szelet 450 ¢ 4 KONTAKT GRILL SIMA 200 8-10 | jol olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Rablohds 500¢ 6 NYITOTT GRILL SIMA 20 | 10-12 | jol olajozza be az
GRILL ételt; forditsa meg
kétszer-hdromszor
Kalmér 400¢ 12 KONTAKT GRILL SIMA 200 | 10-12 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Garnélard- 4009 10-12 KONTAKT GRILL SIMA 200 4-6 jol olajozza be az ételt
kok GRILLSUTO
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DESSZERT Nem. UZEMMOD LAPOK °C MIN. TANACSOK
DARABSZAM alsé felsg also | felsg
Palacsinta 4 NYITOTT| SIMA GRILL | 200 | 200 4-5 | kenje megalapokat,
GRILL forditsa meg a siités
felénél

Gofri 4 KONTAKT |  GOFRI GOFRI 190 | 200 4-5 | vajazza meg a la-
GRILLSUTO pokat

Ananész 4 KONTAKT |  GRILL SIMA 200 | 200 5-6 | vajazza meg a la-
szeletek GRILLSUTO pokat

RECEPTEK

RANTOTTA, FUSTOLT SZALONNA ES PIRITOS
HOZZAVALOK:

- 2tojds

- 2szelet bacon

- Tkandltej

- s6éshors izlés szerint

- 2szelet toast kenyér

ELKESZITES:

Usse dssze a tojast a tejjel és soval, amig egy konnyd és
habos keveréket nem kap. Helyezze a sima lapot az also
foglalatha, a grillezd lapot pedig a felsé foglalatha, és
allitsa a késziiléket NYITOTT GRILL izemmédba.

Allitsa be az alsé és felsd lap hémérsékletét 230°C-ra, és
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse
a grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a ,READY” felirat,
ontse a tojaskeveréket a siitélap egyik sarkaba, és siisse
2-3 percen keresztiil. Figyeljen oda, hogy j6l megkeverje
ket egy faspatuldval, hogy egyenletesen siiljenek meg.
|d6kozben ugyanazon a siitélapon siisse a bacon szeleteket
is 3-4 percen keresztil, kériilbelil félidében forditsa meg
Oket. Ekozben a madsik siitdlapon piritsa a kenyeret 3-4
percen keresztiil kdriilbelil félidében megforditva 6ket.
Allitsa 6ssze a talat és szolgalja fel.

PADLIZSANHABOS PIRITOTT KENYER
HOZZAVALOK:

- Tpadlizsén

- 100gr turd

- fokhagymapor izlés szerint

- petrezselyem izlés szerint

- 4kandl olivaolaj

- s6izlésszerint

- bors izlés szerint

- 1baguette

ELKESZITES:

Mossa meg a padlizsant, hamozza meg, és vagja vastag
szeletekre.

Helyezze a grillez6 lapot az alsé foglalatba, a sima lapot
a felsé foglalatba, és éllitsa a késziiléket KONKTAKT
GRILLSUTO iizemmodba. Allitsa be az also és fels lap
hémérsékletét 230°C-ra, és nyomja meg a START/STOP
gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a kijelz6n
megjelenik a ,READY” felirat, dllitsa a padlizsénokat az
also lapra, és siisse Gket 8-10 percen keresztiil, amig meg
nem puhulnak. Szelet tejjel fel a padlizsént és helyezze be
egy keverdgépbe, turdval, egy gerezd fokhagymaval, és
szétmorzsolt petrezselyemmel, egy csipet séval és borssal,
valamit olajjal. Verje fel, amig egy sima és finom szemcsés
keveréket nem kap. Kenje meg a (szeletekre vagott)
kenyeret olivaolajjal, és siisse Gket 230°C-on tovabbra is
nyitott lapokon CONTACT GRILL iizemmédban egy-két
percen at, amig kell6képpen meg nem pirulnak.

Kenje a piritott kenyérre a padlizsankrémet, ontson ra két
kanal olajat és szolgdlja fel.
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KOKTELPARADICSOMOS, RUKKOLAS HUSSALATA
HOZZAVALOK:

- 2borjuszelet

- 100gr rukkola

-~ 10-12 koktélparadicsom

- 100gr parmezan pehely

- s6izlés szerint

- olivaolaj izlés szerint

ELKESZITES:

Készitse el a rukkola és koktélparadicsom salatat: mossa
meg a rukkoldt, tegye egy tiszta kenddre, és hagyja
megszdradni, vgja a paradicsomokat 4 részre. Helyezze
a grillez6 lapot az alsé foglalatba, a sima lapot a felsd
foglalatba, és allitsa a késziiléket KONKTAKT GRILLSUTG
tizemmddba.

Allitsa be az also és felsd lap hémérsékletét 230°C-ra, és
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse
a grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a ,READY” felirat,
helyezze el az el6z6leg beolajozott hisszeleteket az also
siitélapra, szoritsa le a fels§ lappal, és siisse 2-3 percig
a kivant siitési foktdl fliggden. Vagja csikokra a hust, és
helyezze el a rukkola és koktélparadicsom &gyon, adjon
hozza parmezan pehelyt. Enyhén olajozza be.

KAVEAROMAS ROSTELY0S

HOZZAVALOK:

- borjurostélyos (kettd darab, egyenként 250qgr)
- Olivaolaj

A KAVEKEVEREKHEZ:

- 2kiskandl kiménymag

- 2kiskandl kdvészem

- Tkiskandl édes fliszerpaprika
- Tkiskandl paprika

- Tkiskanal nagy szem(i so

- Tkiskanal bors

ELKESZITES:

Készitse el6 a kévékeveréket: ontse a koménymagokat
és a kavét egy konyhagépbe és drolje porrd, de ne tul
finomra. Az 6rleményt ontse egy talkaba, adja hozzé a
tovabbi hozzavaldkat, és keverje jél el. Enyhén olajozza be
és fliszerezze meg a hust; takarja le az egészet, és hagyja
szobahémérsékleten allni koriilbeliil 30 percen at. Rakja
be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és allitsa a
késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba.

Allitsa be az also és felsé lap hémérsékletét 230°C-ra, és
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nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a
grillt. Amikor a ,READY” felirat lathatd a kijelzdn, helyezze
a hdst az also siitélapra, szoritsa le a felsd siitélappal, és
siisse 6-8 percen &t a kivant siitési foktdl fliggden. Melegen
szolgdlja fel.

MARHASTEAK GOMBAS SZ0SSZAL

HOZZAVALOK:

- 4hisszelet

- s0izlés szerint

- kis mennyiség(i frissen dardlandd fekete bors izlés
szerint

- 2fokhagymagerezd

- 2kandl dijoni mustar

- 60grvaj

- olivaolaj izlés szerint

HOZZAVALOK A GOMBASZOSZHOZ:
- 30grvaj

- Tkandl gorgonzola

- 2mogyoréhagyma

- 300gr gomba

- 1/2 pohdr whiskey

- 200gr tejszin

- citromlé izlés szerint

- petrezselyem izlés szerint

ELKESZITES:

S6zza és borsozza meg a hust, hagyja koriilbelil 1 dran at
szobahdmérsékleten allni. Készitse el6 a gombés szészt:
egy serpenyGben olvassza meg a vajat, adja hozzéd a
mogyoréhagyma karikdkat és siisse 2-3 percen &t. Adja
hozzé a gombakat és siisse 6ket tovabbi 5 percen &t. Ezen
a ponton ontson ra whiskyt, siisse 1 percen ét, adjon
hozza egy pohdr vizet és siisse még egy percen &t. Adja
hozza a folyékony tejszint, a citromlevet, a petrezselymet,
a gorgonzoldt és forralja fel, majd addig fézze, amig a
sz6sz elég sird lesz; sézza meg, borsozza meg, és tegye
félre. Id6kozben készitse eld a hds ontetét, amellyel siités
kdzben a hisszeleteket ecsetelni fogja; egy kis serpenydbe
tegyen vajat, mustdrt és fokhagymét. Kis langon siisse,
amig a vaj fel nem olvad. Tartsa melegen. Rakja be alulra
a grillezé lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a késziiléket
KONTAKT GRILLSUTG iizemmédba. Allitsa be az als és
felsd lap hémérsékletét 230°C-ra, és nyomja meg a START/
STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt. A szeleteket kenje
meg mindkét oldalan a szésszal, majd amikor a kijelz6n a
,READY” iizenet jelenik meg, helyezze az alsé siitélapra,



és zérja be a grillt. Siisse 6-8 percen at a kivant siitési
fokozattdl és a szeletek vastagsagatdl fiiggden. A végén
vegye le a szeleteket, és Ugy szolgdlja fel, hogy az el6z6leg
elkészitett gombaszosszal befedi Gket.

HUSPOGACSA PIRITOTT ROZSKENYERREL
HOZZAVALOK:
8 szelet rozskenyér
- kivalé mindségd dardlt hds 500gr
- szeletelt ementdli sajt 100gr
- 2kandl olivaolaj
- 2darabokra végott hagyma
- szobah6mérsékletd vaj izlés szerint
- 2 kandl worchester sz6sz
- s izlés szerint
- borsizlés szerint
- félkandl cukor

ELKESZITES:

Készitse el a hispogdcsakat: egy kis talkaba keverje dssze a
dardlt hast, a worchester szdszt, a s6t, a borsot és jol keverje
meg. Gydrjon meg 4, kb. 2 cm vastag hdspogdcsét Helyezze
a késziiléket NYITOTT GRILL iizemmddba, és helyezze be a
sima siitélapot alulra, a grillez6 lapot pedig feliilre. Allitsa
be az alsd és felsé lap hdmérsékletét 230°C-ra, és nyomja
meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt.
Amikor a kijelzén a ,READY” lithato, a felszeletelt,
olivaolajjal és cukorral izesitett hagymakat helyezze az alsé
lapra, és siisse koriilbeliil 5-6 percen at, gyakran keverje
meg 6ket egy spatuldval, hogy egyenletesen siiljenek meg
és megpuhuljanak. Ezzel egyiitt a masik siitélapon siisse
a hlspogdcsakat koriilbeliil 12 percen at, 5-6 percenként
forditsa at ket (a siitési id a hispogacsak vastagsagatol
fiiggden valtozik). Amint megsiiltek a hagymék, vegye le
Gket a laprdl, és piritsa a megvajazott kenyérszeletek egyik
oldalat 1-2 percen ét.

Rakja a kenyérszeleteket egy vdgédeszkdra, piritott
oldaluk nézzen felfelé, szorja meg hagymaval, rakja rd a
huspogdcsakat, és fedje be sajttal. Zarja le a szendvicset a
masik szelet kenyérrel, piritott oldala lefelé nézzen. Varjon
amig a lap Gjra felmelegedik, ezutdn rakja be a toast-okat,
és szoritsa le jol a felsd lappal.

Siisse 2-3 percen dt a kivant siitési fokozattél fiiggden.

BALZSAMECETES ES ROZMARINGOS BARANYBORDA
HOZZAVALOK:

- 6bdrdnyborda

- morzsolt rozmaring 10gr

- morzsolt fokhagyma 10gr

- balzsamecet 100ml

- 15gr cukor

- s izlés szerint

- borsizlés szerint

ELKESZITES:

Keverje Ossze a hozzavalokat egy megfelelen nagy
edénybe, fedje le és hagyja éllni a bardnyt a hiitében
legalabb 1-2 éran &t.Rakja be alulra a grillezd lapot, a sima
lapot feliilre, és éllitsa a késziiléket KONTAKT GRILLSUTO
iizemmédba.Allitsa be az alsé és fels6 lap hémérsékletét
230°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot, hogy
elémelegitse a grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a
,READY” felirat, rakja a szeleteket az als siit6lapra. Siisse
koriilbeltl 11-13 percen at, a kivant siitési foktdl és a
husszelet vastagsagatol fiiggden (javasoljuk, hogy forditsa
meg a siités felénél, mert a csont miatt a felsg siitélap
nem tud hozzaémi feliil a htishoz).Id6kdzben kiilon rakja a
marinddot egy kis serpenydbe, és szolgalja fel szoszként a
grillezett baranyhdson.

Z0LDCITROMOS ES
CSIRKERABLOHUS
HOZZAVALOK:

- 500 gr csirkemell

MEZES KREMES

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
1 kanal 6rolt paprika

- 1kandl koriander

- 10d olivaolaj

- 2z6ldhagyma

- 3fokhagymagerezd

- 1kandl reszelt gyombér

- Tkandl cukor

- 1kandllime-1é

- Tnagy szem(isé

- borsizlés szerint

HOZZAVALOK A MEZES ES ZOLD CITROMOS KREMHEZ:
- fozétejszin 5 cl

- 1/2kiskandl reszelt lime-héj

- Tkandllime-1é

- 1kandl olivaolaj
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- Tkandl méz
- sOizlés szerint

ELKESZITES:

Készitse el a marinddot: tegye a hozzavaldkat egy konyhai
robotgépbe, és keverje dssze, amig egyenletes keverék nem
lesz beldle. Rakja egy lapos tanyérra a 2 cm széles kockakra
vagott csirkehdst, adja hozzé a marinddot, és egyenletesen
fedje be az egész csirkét . Fedje be egy félidval, és hagyja
dllni 1-2 ordn &t. Készitse eld a krémet, keverje ossze a
hozzdvalokat egy tdlba, fedje le eqgy atlatszé folidval, és
tegye a hiitdbe. Rakja rd a csirkedarabokat a nydrsra. Rakja
be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a
késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba. Allitsa be az
also és felsd lap hdmérsékletét 230°C-ra, és nyomja meg a
START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a
kijelz6n megjelenik a,,READY" felirat, tegye a rabléhusokat
az also siitélapra, szoritsa le a felsével, és siisse koriilbeliil
11-13 percen &t, 1-2 alkalommal forditsa meg Gket.
Szolgdlja fel a meleg rablohisokat mézes-citromos
krémmel.

CSIRKECOMB PROVENCE-I MODRA
HOZZAVALOK:
- csirkecomb 3 (550qr)

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:

- szaraz fehérbor 25l

- 4kandl olivaolaj

- 3kandl magos mustdr

- fehérborecet 3 kanllal

- 2kandl provence-i fi

- szétmorzsolt 2 gerezd fokhagyma
- 2kiskandl nagy szemii s6

- Tkiskanal cayenne bors

ELKESZITES:

Készitse el a marinddot, keverje Gssze az hozzdvalokat
egy edényben. Eqgy éles pengével vdgja el tobb ponton
a combokon lévé hust, enyhén kinyitva oket. Tegye
a combokat a tdlba, és egyenletesen kenje be Gket a
marindddal; 2-3 6rén &t hagyja 6ket pacolddni. Rakja
be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a
késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba. Allitsa be
az alsé és felsd lap hémérsékletét 200°C-ra, és nyomja
meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt.
Amikor a kijelz6n megjelenik a ,READY” felirat, rakja a
csirkecombokat az als siitlapra, nyomja le a felsével, és
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siisse 20-25 percen at kétszer-hdromszor megforgatva dket.
Ha megsiiltek, tegye Gket egy talald télra, és szolgélja fel.

GRILLEZETT GARNELARAKOK
HOZZAVALOK:
- 16/20 db garnélarak

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
- petrezselyem izlés szerint

- 2ditrom

- s0izlés szerint

- borsizlés szerint

- 2fokhagymagerezd

ELKESZITES:

A marinddot dgy készitse el, hogy a fokhagymat és a
petrezselymet felapritja, hozzdadja a citromlevet; sézza
meg, és adjon hozzd borsot.

Mossa meg a garnélarékokat, szaritsa meg Gket, és hagyja
pacolédni ket legaldbb fél 6ran dt.

Rakja be alulra a grillezd lapot, a sima lapot feliilre, és
dllitsa a késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba.
Allitsa be az also és fels6 lap hémérsékletét 200°C-ra, és
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy el6melegitse
a grillt. Amikor a kijelz6n a ,READY” felirat Idthato,
helyezze a rdkokat, miutdn a paclét lecsepegtette réluk,
az also siitdlapra és szoritsa le a felsGvel, majd siisse Gket
koriilbeliil 4-6 percen at. Mikor felszolgana dket, diszitse a
talat néhany citromszelettel és zoldsalataval.

GRILLEZETT LAZACSZELET YOGHURTOS SZ0SSZAL
HOZZAVALOK:

- 500 grlazacszelet

- olivaolaj izlés szerint

HOZZAVALOK A SZOSZHOZ:
- gordg yoghurt 250gr

- 1gerezd fokhagyma

- Tkiskandl s6

- Tcsipet cukor

- 20grsnidling

- 20gr petrezselyem

- fehérbors izlés szerint

ELKESZITES:

Készitse el6 a szdszt: mossa és szdritsa meg alaposan a
petrezselymet és a metél6hagymét, kiilon dardlja le a
fokhagymat. Ontse a joghurtot egy edényben, adja hozzd



az aromékat, a fokhagymat, a sét, a cukrot és a borsot,
keverje dssze, amig lagy krémet nem kap. Hagyja a
hiitdszekrényben legaldbb 30 percig. Helyezze be a sima
lapot alulra, a grill lapot folé, és helyezze a késziiléket SUTO
GRILL médba. Allitsa be az als6 és felsd lap hémérsékletét
230°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot, hogy
elémelegitse a grillt. Amikor a kijelz6n a READY felirat
lathato, dllitsa az el6z6leg megolajozott szeletet az alsé
lapra, zarja vissza a fels6 lapot GRILLSUTO iizemmddba (az
ételhez a legkdzelebbi helyzetbe anélkiil, hogy hozzaérne),
és siisse kb. 25-30 percen &t (a jobb eredmény érdekében
javasoljuk, hogy a lazacot forgassa el 180°-ban a siités
felénél, mert a hatso részén kozelebb van az ételhez). A
siités végén helyezze a lazacot egy felszolgéld tdlra és
joghurtos szésszal szolgdlja fel.

GRILLEZETT TINTAHAL
HOZZAVALOK:

- nagy tintahal 400 gr

- Tdtrom

- 1csom petrezselyem

- olivaolaj izlés szerint

- oregano izlés szerint

- s6izlés szerint

- 6rolt paprika izlés szerint

ELKESZITES:

Isigerelje ki a tintahalat, szedje le a fejét, tvolitsa el a
csontot, és mossa jol le. Rakja be alulra a grillez6 lapot,
a sima lapot feliilre, és dllitsa a késziiléket KONTAKT
GRILLSUTO iizemmddba. Allitsa be az also és fels6 lap
hémérsékletét 200°C-ra, és nyomja meg a START/STOP
gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a kijelzén a
L,READY” felirat lathatd, dllitsa az eléz6leg megolajozott
tintahalat az als6 lapra, szoritsa le a felsdvel, és siisse 10-
12 percen keresztiil. Egy talban készitse el6 az dntetet,
keverje dssze az olajat a szétmorzsolt petrezselyemmel,
a citromlével, egy csipet oregéndval, egy csipet soval és
paprikaval.

Amikor a tintahal megsiilt, vegye le a grillrél, és izesitse
ezzel a sz6sszal. Allitsa dssze a télat és szolgalja fel.

BANANOS PALACSINTA
HOZZAVALOK:

- Tbanén

- 2tojas (1egész + 1tojasfehérje)
- 150 mltej

- liszt 00 100gr

- 70grvaj

- s izlés szerint

- Tkandl cukor

- 16gr siitemény éleszté

ELKESZITES:

Hémozza meg a bandnt, és eqgy villdval piirésitse. Egy
mésik télban verjen fel egy egész tojast a cukorral, és
folyamatosan kevergetve lassan adja hozzd a tejet.
Adjon hozza 50 g olvasztott vajat, majd fokozatosan adja
hozzé az atszitélt lisztet az élesztdvel, egy csipet séval és
bandnpiirével. Az Gsszes hozzévalét jol keverje dssze,
és a keveréket 10 percre tegye hiitdbe. Id6kdzben verje
fel kemény habbé a tojasfehérjét. Vegye ki a keveréket
a h(itdhdl, és adja hozza a felvert tojasfehérjét finom,
lentrél felfelé haladé mozdulatokkal. Helyezze be a sima
lapot alulra, a grillezd lapot feliilre, és dllitsa a késziiléket
NYITOTT GRILL iizemmddba. Allitsa be az als6 és fels6 lap
hémérsékletét 200°C-ra, és nyomja meg a START/STOP
gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a kijelzén a
,KESZ" iizenet megjelenik, zsirozza meg a lapokat egy
kevés vajjal, és ontson ra 1-2 evdkandl tésztat, gyorsan
eloszlatva a feliileten, hogy egy kdrt kapjon. Hagyja siilni
koriilbeliil 2 percig, amig buborékok képzédnek a palacsinta
teljes feliiletén, majd forditsa meg és siisse még koriilbelil
2 percig.A palacsintdk sokféleképpen szervirozhatok:
csokolddékrémmel,  juharsziruppal, friss ~ afonydval,
csokolddéforgdccsal, mézzel, felvert habbal, porcukorral.

GRILLEZETT ANANASZ FAGYLALTTAL
HOZZAVALOK:

- Tanandsz

- mézizlés szerint

- cukorndd izlés szerint

- friss menta izlés szerint

- porcukor izlés szerint

- vanilia fagylalt izlés szerint

ELKESZITES:

Tavolitsa el aleveleket és hdmozza meg az anandszt. Ezutdn
vdgja a gyimolcsot koriilbelil 1-2 cm vastag szeletekre, és
szorjon minden szeletre nddcukrot mindkét oldalara. Rakja
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be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a
késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba. Allitsa be az
alsé és fels6 lap hémérsékletét 200°C-ra, és nyomja meg
a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor
a kijelz6 mellett a ,READY” felirat lathatd, kenje meg az
anandsz mindkét oldalat mézzel és rakja rd a grillre. Zarja
be a grillt és siisse 5-6 percen &t. Miutdn megsiiltek, rakja
a szeleteket egy télalétdlra, diszitse friss mentalevelekkel,
szérja meg porcukorral és talalja fagylaltgombdcokkal.

CSAK HA VANNAK GOFRI LAPOK

Helyezze a gofrisiitd lapot a megfelel helyzethe
KLASSZIKUS GOFRI

HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 12 gofri

ELKESZITES: 10 perc

SUTESI IDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

- 2 csésze liszt (460 g)

- Tkiskandl s6

- 4kandl élesztd / 10gr

- 2kiskanal cukor (30 g)

- 2tojds

- 11/2 csésze meleg tej (345 ml)
- 1/3 csésze olvasztott vaj (75 g)
- Tkiskandl vanilia-kivonat

ELKESZITES:

Egy nagy tdlban keverje dssze a lisztet, a s6t, az élesztét
és a cukrot és rakja félre. A tojasokat egy kiilon talban
verje fel. Tegye bele a tejet, a vajat és a vaniligt. Ontse a
lisztet és a tobbi hozzdvaldt a télba a tejjel és a tojasokkal,
majd habverdvel keverje dssze. Allitsa az alsé és a felsd lap
hémérsékletét 190, illetve 200°C-ra, és nyomja meg a START/
STOP gombot az elémelegitésiikhoz. Amikor a kijelzon a
,KESZ" iizenet lathatd, kenje meg a gofrilapot olvasztott
vajjal vagy tapadasqatlé konyhai spray-vel, és ontson eqy
adagoldnyi keveréket a lap minden formdjaba, sziikség
esetén kandllal. Kenje szét a keveréket eqy spatuldval. Siisse
a gofrit aranysargdra és ropogdsra (5 perc). Ismételje meg,
amig a keverék el nem fogy. Azonnal talalja.
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BELGA ,GOFRI”

HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 14-16 gofi
ELKESZITES: 15 perc

SUTESI IDO: 20 perc

HOZZAVALOK:

- 2csésze siiteményliszt (460 g)

- 1/2kiskandl s6

- élesztd siiteményekhez 2 kiskanal (5 g)
- 2kiskanal cukor (30 g)

- 4tojés

- 2csésze meleg tej (460 ml)

- 1/3 csésze olvasztott vaj (70 )

- 1/2kiskandl vanilia-kivonat

ELKESZITES:

Egy nagy talban keverje dssze a lisztet, a s6t, az éleszt6t
és rakja félre. Egy masik talban verje fel a tojdssargdjat a
cukorral, amig a cukrot teljesen el nem keveri.

Adja hozzd a vanilia-kivonatot, az olvasztott vajat, a tojdsos
tejet, majd keverje meg eqy habverdvel. Adja hozzd a tojas
és a tej keverékét a lisztkeverékhez, és habverdvel keverje
ossze, amig enyhén ossze nem keveredik. Ne keverje meg
tllsagosan. Egy harmadik tdlban verje fel a tojasfehérjét
kemény habba elektromos habverdvel 1-2 percen &t. A gumi
spatulaval keverje bele a habot a gofri tésztdba. Ne keverje
meg tdlsagosan. Allitsa az alsé és a fels lap hémérsékletét
190, illetve 200°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot
az elémelegitésiikhoz. Amikor a kijelz6n a ,KESZ” iizenet
ldthaté, kenje meg a goftilapot olvasztott vajjal vagy
tapaddsgatld konyhai spray-vel, és dntson egy adagoldnyi
keveréket a lap minden formdjaba, sziikség esetén kanallal.
Kenje szét a keveréket egy spatuldval. Siisse a gofrit
aranysdrgara és ropogosra (5 perc). Ismételje meg, amig a
keverék el nem fogy. Azonnal télalja.



CSOKOLADES GOFRI ES FAHE
HOZZAVALOK ENNY! ADAGHOZ: 10-12 gofri
ELKFSZITES: 10 perc

SUTESI IDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

- 2csésze liszt (460 g)

- Tkiskandl so

- élesztd siiteményekhez 1 kiskanal (3 g)
- 3/4csésze cukor (170 g)

- 2tojds

- 11/2 csésze meleg tej (345 ml)
- 80grvaj

- Tkiskandl vanilia-kivonat

- 140gr étcsokoladé

- /4 csésze kakadpor (60 g)

- 2kiskandl fahéj (6 g)

ELKESZITES:

Rakja a csokolddét és a vajat egy mikrohulldmu siitékhdz
megfeleld tdlba, és melegitse a siitében maximalis
teljesitményen 30 mésodpercen dt. Addig keverje, amig a
csokolddé és a vaj teljesen el nem vegyil, és a keverék sima
nem lesz. Hagyja egy kicsit lehdilni. Habverdvel keverje dssze
atojasokat, a tejet és a vanilidt egy nagy télban, majd keverje
bele a kihdlt csokolddé-keveréket, amig egy sima keveréket
nem kap. Szitdlja at a lisztet, a cukrot, a kakadport, a fahéjat,
az éleszt6t és a s6t eqyiitt egy nagyméret(i télban. Adja hozza
a lisztkeveréket és a tobbi hozzavalét a tojashoz, és keverje
el az egészet egy habverdvel, amig a keverék elég sima
nem lesz. Allitsa az alsé és a felsé lap hémérsékletét 190,
illetve 200°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot az
elémelegitésiikhoz.

Amikor a kijelzén a ,KESZ” iizenet lathato, kenje meg a
gofrilapot olvasztott vajjal vagy tapadésgdtlo konyhai
spray-vel, és dntson egy adagoldnyi keveréket a lap minden
forméjaba, sziikség esetén kandllal. Kenje szét a keveréket
egy spatuldval. Sisse a gofrit aranysdrgara és ropogésra (5
perc).

Ismételje meg, amig a keverék el nem fogy. Azonnal talalja.
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VAZNA UPOZORENJA

Sigurnosna upozorenja

A Opasnost!

Zbog nepridrzavanja ovog upozorenja moZe doci do strujnog

udara opasnog po Zivot.
Prije ukljucivanja uredaja u struju, provjerite sljedece:

@ Napon naveden na plocici s tehnickim podacima uredaja
mora odgovarati naponu elektricne mreze;

@ Elektricna uticnica mora imati uzemljenje i jakost od
najmanje 16 A.

@  Ako se proizvod upotrebljava u profesionalne svrhe, u
svrhu kojoj nije namijenjen te na nacin koji nije u skladu
s uputama za uporabu, proizvodac je osloboden od
svake odgovornosti.

- Provjerite da kabel za napajanje nije
u dodiru s dijelovima uredaja koji se
tijekom uporabe zagrijavaju. Ako je
kabel za napajanje ostecen, mora
ga zamijeniti proizvodac ili njegov
ovlasteni servisni centar kako bi se
izbjegla svaka opasnost.

Prije odlaganja uredaja ili uklanjanja ploca za pecenje
te prije bilo kojeg postupka ¢iS¢enja i odrzavanja, uredaj
treba iskljuciti i izvaditi utikaC iz uticnice. Provjerite je li
se uredaj potpuno ohladio.

Ne upotrebljavajte uredaj na otvorenom.

- Nikada nemojte uranjati uredaj u vodu.

- Uredaj se ne smije pokretati pomocu
vanjskog tajmeraili pomocu odvojenog
sustava za daljinsko upravljanje.
Upotrebljavati isklju¢ivo produzne kabele koji su u
skladu s primjenjivim sigurnosnim normama. Provjeriti
jesu li u dobrom stanju i odgovarajuci.

Nikada ne iskljucivati utika¢ iz uticnice povlacenjem
kabela.

A Oprez!

U slucaju nepridrzavanja ovih upozorenja postoji opasnost od
ozljeda ili o3tecenja uredaja.
Vanjski dio ploce za pecenje oistiti mekanom spuzvicom
ili krpom navlazenom vodom i blagim deterdZentom.
Ovaj je uredaj namijenjen za pripremu hrane. Stoga se
ne smije upotrebljavati u druge svrhe niti na bilo koji
nacin mijenjati ili izmjenjivati.
- Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo
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za uporabu u domacinstvu. Nije
predvidena uporaba u kuhinjskim
prostorijama za osoblje u trgovinama,
uredima i drugim radnim prostorima,
agroturistickim gospodarstvima,
hotelima, sobama za iznajmljivanje,

motelima i drugim smjestajnim
objektima.
- Ovaj uredaj smiju upotrebljavati

djeca od 8 ili viSe godina starosti i
osobe smanjenih fizickih, osjetilnih
ili mentalnih  sposobnosti ili s
nedostatkom iskustva ili znanja, pod
uvjetom da ih se pazljivo nadzire ili
im se daju upute o sigurnoj uporabi
uredaja te da su svjesni povezanih
opasnosti. Djeca se ne smiju igrati
uredajem.

(iécenje i odrzavanje ne smiju provoditi djeca osim ako
su starija od 8 godina i ako su pod nadzorom.

Uredaj i kabel drZati dalje od dohvata djece mlade od 8
godina.

Uredaj drzati daleko od dohvata djece i ne ostavljatigau
funkdiji bez nadzora.

Nikada ne upotrebljavati uredaj bez ploca za pecenje.
Uredaj odloZiti tek kada se potpuno ohladio.

Uredaj ne premjestati tijekom uporabe.

A Opasnost od opeklina!

U slucaju nepridrzavanja ovog upozorenja moze doci do

opeklina.

- Tijekom rada uredaja vanjske povrsine
mogu postati jako vruce. Uvijek se
treba sluziti ruckom (2) ili, ako je
potrebno, rukavicama za pecnicu.

Ploe za pecenje izvadite ili zamijenite tek kada se
uredaj potpuno ohladi.

m Napomena:

Ovaj simbol oznacava vazne preporuke i informacije za
korisnika.
Ne pripremati hranu omotanu plasticnom ili
aluminijskom folijom ni hranu u polietilenskim
vre¢icama kako bi se izbjegla opasnost od pozara.
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Q H Ovaj je proizvod u skladu s Uredbom (EZ)
br. 1935/2004 koja se odnosi na materijale i predmete koji
dolaze u dodir s hranom.

OPIS

1. Postolje i poklopac: konstrukcija od nehrdajuceg
Celika sa samoregulirajucim poklopcem.

2. Rucka: ¢vrsta metalna rucka za regulaciju poklopca
ovisno o debljini hrane.

3. Tipke za vadenje ploce: pritisnuti za deblokiranje i
uklanjanje ploce.

4, Mehanizam za blokiranje/deblokiranje i
podesavanje visine gornje ploce / poklopca

5. Tipka za otpustanje spojnog zgloba: omogucava
potpuno otvaranje poklopca za pecenje u ravnom
poloZaju.

6. Podesavanje visine ploce s funkcijom ,rostilj
pecnice”: za blokiranje gornje ploce /poklopca na
Zeljenoj visini, za pripremu hrane koju nije potrebno
pritisnuti.

7. Lampica — uredaj ukljucen/iskljucen

Tipka Start/Stop

9. Tipka za reguliranje vremena ,+" za reguliranje
(povecavanje) vremena za pripremu hrane.

10. Tipka za reguliranje vremena ,,~": za reguliranje
(smanjivanje) vremena za pripremu hrane.

11. Termostat donje ploce: za reguliranje temperature
0d 60 °Cdo 230 °Cili za iskljucivanje donje ploce.

12. Termostat gornje ploce: za requliranje temperature od
60 °Cdo 230 °Cili za gasenje gornje ploce.

13. Ploce koje se mogu vaditi: neprianjajuce, perive u
perilici posuda, lako se iste. BROJ I VRSTA PLOCA OVISE
0 MODELU.

13a.Grill ploca: savrienaza pecenje odrezaka, hamburgera,
piletine i povrca.

13b.Glatka ploca: za savrsenu pripremu palacinki, jaja,
slanine i racica.

13¢. Gornja ploca za vafle: za pripremu svih vrsta vafla
(samo model (G7044).

13d.Donja ploca za vafle: za pripremu svih vrsta vafla
(samo model (G7044).

14. Plitica za skupljanje masti: umetnuta je u uredaj i
jednostavno se vadi radi ¢iscenja.

15. Dozator za vafle (samo (G7044).

16. Podesive prednje nozice.

*

PRVA UPORABA

S ploce ukloniti svu ambalazu i promidzbene naljepnice.
Provjerite ambalazu prije nego je bacite da slucajno ne sadrzi
neke od dijelova novog uredaja. Preporuda se sacuvati kutiju
i ambalazu za ubuduce.

m Napomena: Prije uporabe vlaznom krpom ofistiti
postolje, poklopac i regulatore da bi se uklonila prasina
nakupljena tijekom transporta. Detaljno oistiti ploce
za pecenje i pliticu za skupljanje masti. Ploce i plitica za
skupljanje masti mogu se prati u perilici posuda.

m Napomena: Prilikom prvog koristenja, uredaj moze
otpustati blagi miris i malo dima. To je normalno i zajednicko
svim uredajima sa slojem protiv prianjanja.

m Vazno: ploce koje se skidaju (grill i glatke ploce) mogu
se medusobno zamjenjivati.

Umetanje ploca za pecenje
- Staviti uredaj u ravni polozaj (slika 1). Ploce umetati
jednu po jednu.

- Obje ploce mogu se umetnuti u gornji ili donji polozaj
(slika 2).

Skidanje ploca

Uredaj staviti u ravni poloZaj.

Pronadi tipke za deblokiranje (3) ploca koje se nalaze s lijeve
strane. Cvrsto pritisnuti tipku za izbacivanje ploce iz baze.
Uzeti plo¢u objema rukama, povudi je duz metalnih vodilica
te je izvudi iz postolja. Pritisnuti i drugu tipku za vadenje
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druge ploce te primijeniti isti postupak.

A Opasnost od opeklina! Ploce za petenje mogu se
izvaditi il zamijeniti tek kada se uredaj potpuno ohladio.

Postaviti pliticu za skupljanje masti.

Tijelom pecenja plitica za skupljanje masti mora biti
umetnuta u predvideno mjesto na desnoj strani uredaja.
Mast iz hrane odvodi se kroz otvor na plodi i skuplja u plitici.

m Napomena: Tijekom pelenja redovito provjeravati
pliticu za skupljanje masti i izvaditi je kako bi se sprijecilo
izlijevanje tekuce masti.

Nakon pecenja na odgovarajuci nacin zbrinuti sakupljenu
mast. Plitica za skupljanje masti moze se prati u perilici
posuda.

A Oprez! Tijekom pecenja uvijek primijeniti najveci
oprez. Uredaj otvoriti pomocu rucke koja ostaje hladna.
Naprotiv, dijelovi od lijevanog aluminija jako se zagriju te ih
se ne smije dirati za vrijeme ili neposredno nakon pecenja.
Prije bilo kakvog rukovanja poklopcem, ostaviti uredaj da se
ohladi (najmanje 30 minuta).

Hranu pripremati samo s umetnutom pliticom za skupljanje
masti. Ne prazniti pliticu za skupljanje masti dok se uredaj
potpuno ne ohladi. Prilikom vadenja plitice paziti da se
sadrzaj ne izlije.

POLOZAJI ZA PECENJE

Kontaktni rostilj (ploce u zatvorenom polozaju)
Gornja ploca naslanja se na donju plocu. To je pocetni polozZaj
i polozaj kada se uredaj upotrebljava kao grill ploca. Gornja
ploca automatski se prilagodava debljini hrane na donjoj
ploci. Na taj nacin hrana se podjednako pece s obje strane.
Kontaktni rotilj idealan je za pripremu hamburgera,
otkostenog i tanko narezanog mesa te povrca i sendvica.
Funkcija kontaktnog rostilja savriena je za brzu i zdravu
pripremu hrane. Kada se upotrebljava funkcija kontaktnog
rodtilja, hrana se brzo priprema jer su obje ploe istovremeno
u dodiru s hranom (slika 3).
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Kanali¢i na plocama te otvor sa straznje strane uredaja
omogucavaju odvodenje te skupljanje masti u odgovarajucu
pliticu.

Uredaj ima posebnu rucku te spojni zglob koji omogucavaju
regulaciju gornje ploce ovisno o debljini namirnica. Ako
se istovremeno priprema viSe vrsta hrane na kontaktnom
rodtilju, namirnice trebaju biti iste debljine kako bi se
poklopac mogao podjednako zatvoriti (gornja ploca).

Otvoreni rostilj

Gornja ploca u istoj je ravnini s donjom plo¢om. Donja i gornja
ploca uistoj su ravnini te tako Cine Siroku povrsinu za pecenje.
U ovom poloZaju uredaj moZete upotrebljavati za rostiljanje
na grill plodi ili glatkoj ploci. Za postavljanje uredaja u ovaj
polozaj, prvo je potrebno pronaci tipku za deblokiranje
spojnog zgloba, koja se nalazi s desne strane. Primiti rucku
lijevom rukom, a desnom pritisnuti tipku za deblokiranje
spojnog zgloba (slika 4).

Rucku gurnuti unatrag dok se poklopac ne postavi u potpuno
ravni polozaj (slika 5).

Ako se rucka blago podigne prije nego $to se pritisne tipka
za deblokiranje, smanjuje se pritisak na spojni zglob pa je
postupak otvaranja jednostavniji.

Uredaj se moze upotrebljavati kao rostilj za pripremu
hamburgera, odrezaka, piletine i ribe. Funkcija rostilja
omogucava najraznovrsniju uporabu uredaja. Ploe su u
otvorenom poloZaju, ¢ime je omogucena dvostruka povrsina
za pecenje.

Na plo¢ama se mogu pripremati razne namirnice, bez da im
se pomijeSaju okusi, ili se moZe pripremati veca kolicina iste



hrane. Funkcija rostilja omogucava pripremu raznih vrsta
mesa razli¢ite debljine, od kojih svaka moze biti pecena
prema vasem ukusu. Kada se priprema u ovom nacinu, hranu
treba okretati.

Uredaj se moze upotrebljavati i s glatkim plocama za
pripremu palacinki, sira, jaja i slanine za dorucak (slika 6).

Siroka povriina za pecenje omogucava istovremenu pripremu
raznih namirnica ili vece kolicine iste hrane.

Rostilj pe¢nica

Ovaj je nacin (slika 7) savrien za pecenje bez kontakta
namirnica velike debljine koje zahtijevaju polagano i
ujednaceno pecenje.

Idealan je za pripremu povrca s velikim sadrZajem vode jer

voda moze ispariti. Ovaj poloZaj pogodan je za pripremu

mekanih sendvica i hrane koju ne treba pritiskati.

- Staviti hranu na donju plocu.

- Drzedi rucku, spustiti gornju plocu do visine blizu hrane
(sl. A).

=< = =
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- Postaviti mehanizam za blokiranje/deblokiranje (4)
ploca u Zeljeni polozaj pecnice povlacenjem polugice.

- Gornja ploca blokira se u tom poloZaju. Dostupno je 5
razlicitih visina (sl. B).

UPORABA

Rad

Kada je uredaj na odgovaraju¢i nacin pripremljen te kada
je sve spremno za pripremu hrane, postaviti temperaturu u
rasponu od 60 °C do 230 °C za svaku od dvije ploce (gornju i
donju) s pomocu termostata 11i12).

Pritisnuti tipku Start/Stop (ukljuci/iskljuci). Ukljucit ¢e se
lampica ON (uredaj ukljucen).

Ovisno o odabranoj temperaturi, potrebno je nekoliko
minuta da se uredaj zagrije. Kada termostat postigne Zeljenu
temperaturu, Cuje se zvudni signal i uredaj je spreman za
uporabu. Nazaslonu se pojavljuje poruka,READY” (spremno).
Temperaturu je moguce promijeniti bilo kada tijekom
kuhanja, ovisno o vrsti hrane koja se priprema.

m Napomena: uredaj ima dvije podesive prednje
nozice (16) koje olaksavaju praznjenje ulja u posudicu za
prikupljanje masti.

Funkcija tajmer

Kada se na ekranu pojavi poruka,,READY", odabrati poloZaj
pecenja (vidjeti odjeljak,,PoloZaji za pripremu hrane”) i staviti
hranu na ploce. Vrijeme pecenje moZe se odabrati pritiskom
na tipke tajmera (9 i 10); po isteku vremena pecenja na
ekranu se pojavljuje poruka ,END” (kraj); uredaj ostaje
ukljucen. Kad je hrana pecena, ugasiti uredaj pritiskom tipke
start/stop (8) ili okretanjem termostata (111 12) u poloZaj za
iskljucivanje.

m Napomena: uredaj se automatski iskljucuje nakon
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90 minuta rada.

Odabir prikaza temperature

Temperatura se moze prikazivati u °C ili °F. Za promjenu
mjerne jedinice za temperaturu pritisnuti obje tipke ,+" i
»~" (9110) na nekoliko sekundi.

Nacin za pecenje vafla (samo model (G7044)

- Umetnuti ploce za vafle (13¢/13d) kako je prikazano na
sl. 1. Treba napomenuti da u ovom slucaju ploce nisu
medusobno zamjenjive te da svaku plocu treba postaviti

kako je prikazano naslici 8.

- Postaviti temperaturu donje ploce na 190 °C, a gornje
ploce na 200 °Ci pritisnuti tipku start/stop.

- Uredaj pokrece fazu zagrijavanja. Kada termostat
postigne Zeljenu temperaturu, Cuje se zvucni signal i
uredaj je spreman za uporabu. Na zaslonu se pojavljuje
poruka,READY” (spremno).

- Ploce lagano premazati rastopljenim maslacem.

- Usvaki kalup na plodi uliti jednu mjericu.

- Lagano rasiriti smjesu i zatvoriti uredaj.

- Vrijeme pecenja prilagoditi receptu.

Ako se postavi tajmer, na kraju pecenja cut ce se tri
zvucna signala, tajmer ce nestati, a na ekranu ce se
prikazati poruka,END". - Za pripremu novih vafla, dodati
smjesu na donju plocu i ponoviti postupak.

Kad se ispece zadnji vafl, pritisnuti tipku start/stop kako
bi se uredaj iskljucio.

A Oprez! Ne upotrebljavati metalni pribor za uklanjanje
vafla s ploca jer se moZe ostetiti neprianjajuci sloj.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Postupak odrzavanja koji provodi korisnik

- Ne upotrebljavati metalni pribor jer se moZe ostetiti
neprianjajuci sloj na plocama. Upotrebljavati drveni
pribor ili pribor od plastike otporne na toplinu.

- Neostavljati plasticni pribor u dodiru s vru¢im plocama.
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- lzmedu dva pecenja ukloniti ostatke hrane kroz otvor
za cijedenje masti te ih sakupiti u plitici koja se nalazi
s donje strane pa uredaj obrisati papirnatim ubrusom i
nastaviti sa sljedecim pecenjem.

- Prije CiScenja ostaviti uredaj da se ohladi barem
30 minuta.

Ciscenjeinjega

m Napomena: Prije ¢iSCenja uredaja provjerite je li se
potpuno ohladio.

Po zavrietku pecenja iskljuciti uredaj i iskopCati utikac iz
uticnice. Ostaviti uredaj da se ohladi barem 30 minuta.
Ukloniti eventualne ostatke hrane s ploca. Isprazniti pliticu
za skupljanje masti. Plitica za skupljanje masti moze se prati
ruéno ili u perilici posuda.

Pritisnuti tipke za deblokiranje ploca (3) kako biste ih izvadili
iz uredaja. Prije rukovanja plocama provjeriti jesu i se
potpuno ohladile. Ploe za pecenje mogu se prati u perilici
posuda, ali se takvim Cestim pranjem mogu izgubiti svojstva
premaza. Stoga se preporucuje odistiti vanjski dio ploce za
pecenje mekanom spuzvicom ili krpom navlazenom vodom
i blagim deterdZentom.

Ne upotrebljavati metalne predmete za ¢is¢enje ploca.

TEHNICKE KARAKTERISTIKE
Napon napajanja 220-240V /50 - 60 Hz
Ulazna snaga 2000W

1600W (VAFLI)




RJESAVANJE PROBLEMA

Poruka greske na ekranu OPIS PROBLEM RJESENJE
Jedna od ploca za pecenje | Elektronickom kontrolom | Iskopcati iz zidne

e — A0 se ne zagrijava. utvrdeno je da jedna ploca | uticnice.

- = J ne postize postavljenu | Provjeriti je li ploca
5 o [ temperaturu. dobro  umetnuta u
N EiJl‘l . .
~ > Ly predvideno mjesto na

Ploca nije dobro umetnuta | uredaju.
u uredaj. Ako se time ne rijesi
problem,  vjerojatno
Mozda je ostecen grijac u | je doSlo do kvara na
ploci. uredaju.
Kontaktirati Sluzbu za
Mozda  je  oStecen | korisnike De’Longhi i
prikljucak grijaca. navesti tip greske.
Mozda je oStecena
elektronicka kontrola.
Neispravan rad | Elektronickom kontrolom | Iskopéati iz zidne

Eem H:—: temperaturne sonde. utvrden je kvar | uticnice.

- - == temperaturne sonde. Potrebno je zamijeniti
a A Y T temperaturnu sondu.
) S U Kontaktirati Sluzbu za

korisnike De’Longhi i
navesti tip greske.
Neispravan rad | Elektronickom kontrolom | Iskopéati iz zidne

Elm IPI_':_' temperaturne sonde. utvrden je kvar | uticnice.

- =L Uu temperaturne sonde. Potrebno je zamijeniti
Y _ N temperaturnu sondu.
- O = v Kontaktirati Sluzbu za

korisnike De’Longhi i
navesti tip greske.
Uredaj se ne ukljucuje. Provjeriti je li uredaj

ispravno  ukopéan u
zidnu uticnicu.

Ukopcati uredaj u drugu
strujnu uticnicu.

Provjeriti  automatski
sigurnosni prekidac.

Ako se time ne rijesi
problem,  vjerojatno
je dodlo do kvara na
uredaju.
Obratiti ~ se
De'Longhi.

servisu
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Nakon  pritiska ~ tipke | Oba termostata su u
START/STOP uredaj se ne | polozaju 0 te se na
ukljucuje. gornjem i donjem ekra-
nu prikazuje poruka
,OFF” (iskljuceno). Pode-
siti termostat na Zeljenu
temperaturu i zatim pri-
tisnuti tipku START/STOP.
TABLICA PECENJA
GOVEDINA | DEBLJINA Br. STUPANJ NACIN PLOCE °C | MIN. SAVIETI
(cm) | KOMADA | PECENJA
donja | gornja
Odrezak 0,5-1 2 Dobro KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 2-3 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTILJ mirnice.
Odrezak 05-1 4 Dobro OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 5-6 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTILJ mimnice, okrenuti
na pola pecenja
File 3-4 4 Sirovo | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 4-5 | Dobro nauljiti na-
ROSTILJ mirnice.
File 34 4 Srednje | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 7-8 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTILJ mirnice.
File 3-4 4 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 10-11 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTILJ mirnice.
Odrezak s 2-3 2 Srednje | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 4-5 | Dobro nauljiti na-
kosti peceno ROSTILJ mirnice.
Odrezak s 2-3 2 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 7-8 | Dobro nauljiti na-
kosti peceno ROSTILJ mirnice.
Odrezak s 2-3 4 Srednje | OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 10-12 | Dobro nauljiti na-
kosti peceno ROSTILJ mirnice,  okrenuti
na pola pecenja
Odrezak s 2-3 4 Dobro OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 14-16 | Dobro nauljiti na-
kosti peceno ROSTILJ mirnice, okrenuti
na pola pecenja
Hamburger 2-3 6 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 8-10 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTIL) mirnice.
Raznji¢ 6 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 13-15 | Dobro nauljiti na-
peceno ROSTILJ mimnice,  okrenuti
na pola pecenja
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JANJETINA | DEBLJINA Br. STUPANJ NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
(cm) KOMADA | PECENJA
donja | gornja
Kotlet 1,53 6 Srednje | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 10-12 | Dobro nauljiti
peceno ROSTIL) namirnice,
Kotlet 153 6 Dobro | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 12-14 | Okrenuti kotle-
peteno | ROSTIL) e na pola
pecenja.
SVINJETINA | DEBLJINA Br. NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
(cm) KOMADA donja gornja
Odrezak 1-2 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 7-9 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice.
Odrezak 1-2 8 OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 14-16 | Dobro nauljiti namir-
ROSTIL) nice, okrenuti na pola
pecenja
Odrezak <25 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 9-11 | Dobro nauljiti namir-
ROSTIL) nice, okrenuti na pola
pecenja
Odrezak <25 8 OTVORENI | GRILL | GLATKA | 230 | 11-13 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice, okrenuti na pola
pecenja
Svinjska rebra 6-8 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 | 20-25 | Okrenutidva do tri
ROSTILJ puta.
Slanina 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 [ 1-2
ROSTIL)
Kobasica 8 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 | 16-18 | Kobasice nekoliko puta
ROSTIL) probosti vilicom.
Raznji¢ 6 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 14-16 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice, okrenuti jedan do
dva puta.
Hrenovke 6 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 230 | 8-10
ROSTIL)

275




PILE('E' | DEBLJINA Br. NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
PURECE (cm) KOMADA ) .
MESO donja gornja
Prsa <1 4 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 230 | 3-4 | Dobro nauljiti namir-
ROSTIL) nice.
Batak 3 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 200 | 20-25 | Okrenuti jedan do dva
ROSTIL) puta tijekom pecenja.
Krilca 6 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 200 | 14-16 | Okrenuti jedan do dva
ROSTILJ puta tijekom pecenja.
1,5-2 4 KONTAKTNI |  GRILL GLATKA | 230 6-8
ROSTIL)
1,5-2 8 OTVORENI |  GRILL GLATKA | 230 | 14-16 | Okrenuti na pola
ROSTILJ pecenja.
Raznji¢ 6 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 230 | 11-13 | Okrenuti jedan do dva
ROSTIL) puta tijekom pecenja.
Hrenovke 6 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 230 | 6-8
ROSTILJ
LLeptir”pile 1 KONTAKTNI | GRILL GLATKA | 200 | 40-45 | Okrenuti jedan do dva
s rostilja ROSTILJ puta tijekom pecenja.
KRUHA Br. NACIN PLOCE ° MIN. SAVIETI
KOMADA donja gornja
Tost/sendvic 2 ROSTILJ | GLATKA GRILL 230 3-5 Gornju plocu  podesiti
PECNICA tako da dodiruje kruh bez
da ga pritisne.
Sendvic 2 KONTAKTNI |  GRILL GLATKA 230 2-3
ROSTILJ
Kriske kruha 4 OTVORENI | GLATKA GRILL 230 4-5 Okrenuti na pola pecenja.
ROSTILJ
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POVRCE Br. NACIN PLOCE ° MIN. SAVIETI
KOMADA donja gornja
PatlidZani na 1 KONTAKTNI GRILL | GLATKA 230 4-6 | Dobro nauljiti na-
krigke ROSTILJ mimice.
Tikvice na kriske 2 KONTAKTNI GRILL | GLATKA 230 6-8 | Dobro nauljiti na-
ROSTILJ mirnice.
Paprika na 2 KONTAKTNI GRILL | GLATKA 230 8-10 | Dobro nauljiti na-
Cetvrtine ROSTILJ mirnice.
Rajcica na kriske 1 OTVORENI GLATKA | GRILL 230 5-7 | Dobro nauljiti na-
ROSTILJ mirnice,  okrenuti
na pola pecenja
Luk na kriske 2 KONTAKTNI GLATKA | GRILL 230 5-7 | Dobro naulji-
ROSTILJ ti namirnice,
Cesto  promijesati
kuhacom.
RIBA TEZINA Br. NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
KOMADA donja | gornja
U komadu 2509 1 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 210 8-10 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice.
Fileti 5004 1 ROSTILJ GLATKA | GRILL | 230 | 25-30 | Nauljite namirnice
PECNICA te gornju  plotu
postavite tik uz
namirnicu, ali da je
ne dodiruje.
Filetirana 4509 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 8-10 | Dobro nauljiti namir-
riba ROSTIL) nice.
Raznji¢ 5009 6 OTVORENI GRILL | GLATKA | 230 10-12 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice, okrenuti dva do
tri puta.
Lignje 4009 1-2 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 10-12 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice.
Racici 4004 10-12 | KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 4-6 | Dobro nauljiti namir-
ROSTIL) nice.
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DESERT Br. NACIN PLOCE °C MIN. SAVIETI
KOMADA donja gornja | donja | gornja
Palacinke 4 OTVORENI | GLATKA GRILL | 200 200 4-5 | Ploe  premazati
ROSTILJ maslacem, okrenuti
na pola pecenja.
Vafli 4 KONTAKTNI | VAFLI VAFLI 190 200 4-5 | Ploce premazati ma-
ROSTILJ slacem
Kriske 4 KONTAKTNI | GRILL | GLATKA | 200 200 5-6 | Ploce premazati ma-
ananasa ROSTILJ slacem
RECEPTI
KAJGANA, DIMLJENA SLANINA I TOST PRIPREMA:
SASTOJCI: Operite patlidZane, ogulite ih te ih nareZite na deblje kriSke.
- 2jaja Umetnite grill plocu u donji polozaj, a glatku plocu u gornji
- 2kriske slanine poloZaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTIL.
- 1licamlijeka Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 230 °C i
- solipapar prema potrebi pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se
- 2kriske tost kruha na ekranu pokaze poruka ,READY, postavite patlidZane na
donju plou i pecite 8 do 10 minuta dok ne omeksaju.
PRIPREMA: NareZite kriske pecenih patlidZzana na vece komade i stavite

Jaja tucite s mlijekom i solju dok ne dobijete prozranu i
pjenastu smjesu. Umetnite glatku plocu u donji polozaj,
a grill plocu u gornji polozaj i postavite uredaj u nacin
OTVORENI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 230 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se
na ekranu prikaZe poruka ,READY’, izlijte mjeSavinu jaja u
jedan ugao ploce i pecite 2 do 3 minute. Drvenom kuhacom
dobro promijesajte da bi se jelo ravnomjerno ispeklo. U
meduvremenu na istoj ploi prepecite kriske slanine 3 do 4
minute, pazedi da ih na pola pecenja preokrenete. Na drugoj
ploci tostirajte kriske kruha 3 do 4 minute i preokrenite ih na
pola pecenja. Servirajte i posluZite.

HRSKAVI ZALOGAJI S KREMOM 0D PATLIDZANA
SASTOJCI:

- 1patlidzan

- 100 gricottasira

- (e$njak u prahu prema potrebi

- persin prema potrebi

- 4lice maslinovog ulja

- sol prema potrebi

- papar prema potrebi

- 1francuski kruh
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ih u mikser zajedno s ricotta sirom, ceSnjem ceSnjaka te
nasjeckanim perSinom. Dodajte malo ulja, sol i papar.
Miksajte dok ne dobijete glatku smjesu. Kruh narezan
na kriske premaZite maslinovim uljem te ga prepecite na
230 °C na plocama postavljenim na nacin rada KONTAKTNI
ROSTILJ 1 do 2 minute dok ne postignete Zeljenu zlatno
Zutu boju.

Prepeceni kruh namazite kremom od patlidzana, nakapajte
dvjema Zli¢icama ulja i posluzite.

SALATA OD MESA S RIKOLOM I CHERRY RAJCICAMA
SASTOJCI:

- 2tankateleca odreska

- 100 grikole

- 10do 12 cherry rajtica

- 100 g Grana Padano sira naribanog na listice

- sol prema potrebi

- maslinovo ulje prema potrebi

PRIPREMA:

Pripremite salatu od rikole i cherry rajcica — operite rikolu
i stavite je na Cistu krpu da se osusi pa nareZite rajcice na
Cetvrtine. Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku
plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI
ROSTIL). Podesite temperaturu donje i gomje ploce



na 230 °C i pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje
rostilja. Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY’, stavite
prethodno nauljene odreske na donju plocu, pritisnite ih
gornjom plo¢om i pecite 2 do 3 minute, ovisno o Zeljenom
stupnju pecenja.

Meso narezite na trakice, stavite na podlogu od rikole i
cherry rajcica, posolite i pospite listi¢ima sira Grana Padano.
Zacinite s malo ulja.

ODRESCI AROMATIZIRANI KAVOM
SASTOJCI:

- govedi odresci (2 odreska od po 250 g)
- maslinovo ulje

ZA PRELJEV OD KAVE:

- 21licice sjemenki kumina
- 21ilicice zrnaca kave

- 1ili¢ica slatke papricice

- 1Zlicica paprike

- 1Zlicica krupne soli

- 1Zliica papra

PRIPREMA:

Pripremite smjesu kave — sjemenke kumina i zmca kave
stavite u multipraktik te ih sameljite u prah, ali ne previde
sitno. Tako dobiveni prah stavite u zdjelicu, dodajte ostale
sastojke i dobro promijesajte.

Meso lagano nauljite te ga zacinite zacinima. Sve pokrijte
i ostavite na sobnoj temperaturi oko 30 minuta. Umetnite
grill plocu u donji polozaj, a glatku plocu u gornji poloZaj i
postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 230 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kada se na ekranu pojavi poruka ,READY”, stavite meso na
donju plocu, pritisnite ga gornjom plocom i pecite 6 do 8
minuta, ovisno o Zeljenom stupnju pecenja. PosluZite toplo.

GOVEDI FILE S UMAKOM 0D GLJIVA

SASTOJCI:

- 4govedafilea

- sol prema potrebi

- «ni papar mljeven neposredno prije zacinjavanja,
prema potrebi

- 21licice senfa Dijon
- 60gmaslaca
- maslinovo ulje prema potrebi

SASTOJCI ZA UMAK OD GLJIVA:
- 30gmaslaca

- 11lica gorgonzole

- 2luka kozjaka

- 300ggljiva

- 1/2 adice viskija

- 200gvrhnja

- limunov sok prema potrebi

- persin prema potrebi

PRIPREMA:

Meso zacinite solju i paprom te ostavite da odstoji oko sat
vremena na sobnoj temperaturi. Pripremite umak od gljiva
— otopite maslac u posudi za kuhanje, dodajte luk kozjak
narezan na kolutove i przite 2 do 3 minute. Dodajte gljive
i kuhajte jo$ 5 minuta. Zatim dodajte viski, kuhajte jo$
1 minutu, dodajte ¢au vode i nastavite kuhati jos priblizno
minutu. Dodajte vrhnje za kuhanje, limunov sok, persin i
gorgonzolu i pustite umak da zavrije. Kuhajte dok umak
ne postigne odgovarajucu gustocu. Dodajte sol i papar i
stavite ga sa strane. U meduvremenu pripremite zacine za
meso kojima cete premazati filee tijekom pecenja. U manju
posudicu stavite maslac, senfi ceSnjak. Kuhajte na laganoj
vatri dok se maslac ne rastopi. Cuvajte na toplom. Umetnite
grill plocu u donji polozaj, a glatku plo¢u u gornji poloZaj
i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ. Podesite
temperaturu donje i gornje ploce na 230 °C i pritisnite
tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Premazite filee
umakom s obje strane, a zatim, kad se na ekranu prikaze
poruka,,READY", stavite ih na donju plocu i zatvorite rostilj.
Pecite 6 do 8 minuta ovisno o Zeljenom stupnju pecenja
i debljini filea. Na kraju skinite filee s ploce i posluZite ih
prelivene umakom od gljiva koji ste prethodno pripremili.
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HAMBURGER I TOSTIRANI RAZENI KRUH
SASTOJCI:

- 8kriSka razenog kruha

- 500 g mljevenog mesa prve kategorije

- 100 g kriski sira ementalera

- 2ilice maslinovog ulja

- 2lukanasjeckana na ploskice

- maslac sobne temperature, prema potrebi
- 217li¢ice umaka Worcester

- sol prema potrebi

- papar prema potrebi

- polaZlicice Secera

PRIPREMA:

Pripremite hamburgere — u zdjeli pomijesajte mljeveno
meso, Worcester umak, sol, papar te sve dobro izmijesajte.
Rukama oblikujte 4 hamburgera debljine oko 2 cm.
Postavite uredaj u nacin OTVORENI ROSTILJ i umetnite
glatku plocu u donji polozaj, a grill plo¢u u gornji polozaj.
Podesite temperaturu donje i gornje plo¢e na 230 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY”, na donju plocu
stavite ploske luka zacinjene maslinovim uljem i Secerom i
pecite ih 5 do 6 minuta, ¢esto mijesajuci kuhacom kako bi
se ujednaceno ispekle i omek3ale. Istovremeno, na drugoj
plodi pecite hamburgere priblizno 12 minuta, pazedi da ih
preokrenete nakon 5 do 6 minuta pecenja (vrijeme pecenja
ovisi 0 debljini hamburgera). Cim su ploske luka pecene,
skinite ih s ploce i tostirajte kriske kruha premazane
maslacem samo s jedne strane 1 do 2 minute.

Kriske kruha stavite na pladanj tostiranom stranom prema
gore, pospite kriskama luka, dodajte hamburgere te na
njih kriske sira. Zatvorite sendvi¢ drugom kriskom kruha,
tostiranom stranom okrenutom prema dolje. Pricekajte da
se ploca ponovno zagrije, a zatim stavite sendvice i dobro
pritisnite gornjom plocom.

Pecite 2 do 3 minute ovisno o Zeljenom stupnju pecenja.
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JANJECI KOTLETI S BALZAMICNIM OCTOM |
RUZMARINOM
SASTOJCI:
6 janjecih kotleta
- 10 g nasjeckanog ruzmarina
- 10 g nasjeckanog Ce$njaka
- 100 ml balzami¢nog octa
- 15¢3ecera
- sol prema potrebi
- papar prema potrebi

PRIPREMA:

U vecoj zdjeli pomijesajte sve sastojke, pokrijte zdjelu i
ostavite da se janjetina marinira u hladnjaku 1 do 2 sata.
Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku plocu u gornji
polozaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTIL.
Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 230 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se
na ekranu prikaze poruka ,READY", stavite kotlete na donju
plocu. Pecite 11 do 13 minuta, ovisno o Zeljenom stupnju
pecenja i o debljini kotleta (preporucujemo da ih okrenete
na pola pecenja jer zbog kosti gornja ploca nije u kontaktu
s mesom). U meduvremenu reducirajte marinadu u manjoj
tavi i prelijte je pri posluzivanju kao umak preko pecenih
janjecih kotleta.

PILECI RAZNJICI S KREMOM 0D MEDA I LIMETE
SASTOJCI:
- 500 g pilecih prsa

SASTOJCI ZA MARINADU:

- 11licica ljute papricice

- 11Zlicica korijandera

- 10 d maslinovog ulja

- 2mladaluka

- 11li¢ica naribanog dumbira
- 1Zlicasecera

- 1ilicasokaod limete

- T1Zlicica krupne soli

- papar prema potrebi

SASTOJCI ZA KREMU S MEDOM | LIMUNOM:
vrhnje za kuhanje 5 !

- 1/2Zlicice naribane korice limuna

- 1ilicasokaod limete

- 1Zlice maslinovog ulja

- 1ilicameda

- sol prema potrebi



PRIPREMA:

Priprema marinade — stavite sve sastojke u multipraktik i
miksajte dok ne dobijete jednoliku smjesu. U duboki tanjur
stavite piletinu narezanu na kockice Siroke 2 cm, dodajte
marinadu te prekrijte piletinu. Prekrijte tanjur plastichom
folijom te ostavite da se marinira 1 do 2 sata. Pripremite
kremu tako da u posudi za kuhanje pomijesate sve sastojke,
pokrijte plasticnom folijom i uvajte u hladnjaku. Nanizite
kockice piletine na raznjice. Umetnite grill plocu u donji
poloZaj, a glatku plocu u gornji polozaj i postavite uredaj
u nacin KONTAKTNI ROSTILJ. Podesite temperaturu donje
i gornje ploce na 230 °Ci pritisnite tipku START/STOP za
zagrijavanje rostilja. Kada se na ekranu prikaze poruka
L,READY”, stavite raznjice na donju plocu, pritisnite gornjom
plocom i pecite 11 do 13 minuta. Raznjice tijekom pecenja
okrenite 1 do 2 puta. RazZnjice posluZite dok su topli
prelivene kremom od limuna i meda.

PILECI BATACI NA PROVANSALSKI
SASTOJCI:
- 3pileca bataka (550 g)

SASTO0JCI ZA MARINADU:

- 25 suhog bijelog vina

- 4lice maslinovog ulja

- 3Zlicice senfa sa sjemenkama
- 3Zlice octa od bijelog vina

- 21lice provansalskih trava

- 2nasjeckana esnja cesnjaka
- 2Zlicica krupne soli

- 11ili¢ica kajenskog papra

PRIPREMA:

Za pripremu marinade pomijeSajte sve sastojke u zdjeli.
03trim nozem na nekoliko mjesta zareZite meso bataka i
lagano ih rastvorite.

Stavite batake u posudu i ravnomjerno ih marinirajte.
Ostavite da stoje 2 do 3 sata. Umetnite grill plocu u donji
poloZaj, a glatku plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj
u nacin KONTAKTNI ROSTILJ. Podesite temperaturu donje
i gornje ploce na 200 °C i pritisnite tipku START/STOP za
zagrijavanje rostilja.

Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY", stavite pilece
batake na donju plocu, pritisnite gornjom plocom i pecite
20 do 25 minuta. Pilece batake tijekom pecenja okrenite 2
do 3 puta. Kada su peceni, izvadite ih na pladanji posluzite.

RACICI NA ROSTILIU
SASTOJCI:
- 16/20 komada racica

SASTOJCI ZA MARINADU:
- persin prema potrebi

- 2limuna

- sol prema potrebi

- papar prema potrebi

PRIPREMA:

Pripremite marinadu — sitno nasjeckajte ceSnjak i persin i
dodajte limunov sok, posolite i poparite.

Operite racice, dobro ih osusite i ostavite da se mariniraju
najmanje pola sata. Umetnite grill plocu u donji polozaj,
a glatku plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin
KONTAKTNI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 200 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kada se na zaslonu prikaze poruka ,READY’, stavite raCice
s kojih ste prethodno ocijedili marinadu na donju plocu,
pritisnite gornjom plo¢om i pecite 4 do 6 minuta. Za
posluzivanje ukrasite tanjur s nekoliko kriski limuna i
zelenom salatom.

L0SOS NA ROSTILJU S UMAKOM 0D JOGURTA
SASTOJCI:

- 500 g fileta lososa

- maslinovo ulje prema potrebi

SASTOJCI ZA UMAK:
250 g grckog jogurta

- 1ceSanj cednjaka

- 1ilicicasoli

- 1prstohvat Secera

- 20gvlasca

- persin prema potrebi

- papar prema potrebi

PRIPREMA:

Pripremite umak — dobro operite i osusite persin i vlasac te
nasjeckajte cesnjak.

Jogurt izlijte u zdjelu, dodajte zaCine, ceSnjak, sol, Secer,
papar te miksajte dok ne dobijete podatnu kremu. Stavite
umak u hladnjak na barem 30 minuta. Umetnite glatku
plocu u donji polozaj, a grill plocu u gornji polozaj i stavite
uredaj u nacin ROSTILJ PECNICA. Podesite temperaturu
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donje i gornje ploce na 230 °C i pritisnite tipku START/
STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se na ekranu prikaze
poruka ,READY”, prethodno nauljeni filet lososa stavite na
donju plocu, zatvorite gornju plo¢u u nacinu rada ROSTILJ
PECNICA (u polozaju koji je najblizi samoj namirnici, a da
je ne dodiruje) i pecite 25 do 30 minuta (za bolji rezultat
preporucujemo da na pola pecenja okrenete losos za 180°
jer je u straznjem dijelu ploca bliza namirnici). Po zavrietku
pecenja izvadite losos na pladanj i posluZite ga s umakom
od jogurta.

LIGNJE NA ROSTILIU

SASTOJCI:

- velikalignja400¢

- 1limun

- vezica persina

- maslinovo ulje prema potrebi

- origano prema potrebi

- sol prema potrebi

- ljuta papricica u prahu prema potrebi

PRIPREMA:

Ocistite utrobu lignje, odvojite glavu, izvadite unutarnju
kost i dobro isperite. Umetnite grill plocu u donji polozaj,
a glatku plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin
KONTAKTNI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje ploce na 200 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada
se na ekranu prikaze poruka ,READY’, stavite lignju koju
ste prethodno nauljili na donju plocu, pritisnite gornjom
plocom i pecite 10 do 12 minuta.

U zdjeli pripremite preljev tako da pomijesate ulje i
nasjeckani perin, limunov sok, malo origana, prstohvat
soli i ljute papricice.

Kada je lignja pecena, skinite je s ploce i prelijte preljevom.
Servirajte i posluZite.
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PALACINKE S BANANOM
SASTOJCI:

- 71banana

- 2jaja(1cijelo + 1bjelanjak)
- 150 ml mlijeka

- 100 g glatkog brasna (tip 00)
- 70gmaslaca

- sol prema potrebi

- 11ilicadecera

- 16 gkvasca za kolace

PRIPREMA:

Ogulite bananu i zgnjecite je vilicom u pire. U drugoj zdjeli
istucite 1 cijelo jaje sa Secerom i polako dodajte mlijeko
cijelo vrijeme mijesajudi. Dodajte 50 g otopljenog maslaca,
a zatim polako dodajte prosijano brasno s kvascem,
prstohvat soli i pire od banane. Dobro promijesajte sve
sastojke i stavite smjesu u hladnjak na 10 minuta.

U meduvremenu istucite bjelanjak u ¢vrsti snijeg. lzvadite
smjesu iz hladnjaka i njezno mijesajuci od dna prema
povrdini smjese umijeajte snijeg od bjelanjka. Umetnite
glatku plocu u donji poloZaj, grill plocu u gornji poloZaj i
postavite uredaj u nacin OTVORENI ROSTILJ.

Podesite temperaturu donje i gornje plo¢e na 200 °C i
pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada
se na zaslonu prikaze poruka ,READY”, namastite ploce s
malo maslaca, izlijte 1 do 2 Zlicice smjese i brzo je rasirite
po povrsini tako da dobijete krug.

Ostavite da se pece priblizno 2 minute dok se ne naprave
mjehurici cijelom povrsinom palaCinke, zatim je okrenite i
pecite jo3 priblizno 2 minute.

Palatinke moZete posluziti na razliite nacine — s
Cokoladnom  kremom, javorovim sirupom, svjezim
borovnicama, listitima Cokolade, medom, tucenim
vrhnjem, Secerom u prahu.



PECENI ANANAS SA SLADOLEDOM
SASTOJCI:

- Tananas

- med prema potrebi

- smedi Secer prema potrebi

- svjeZa menta prema potrebi

- Seceru prahu prema potrebi

- sladoled od vanilije prema potrebi

PRIPREMA:

Skinite listove i koru s ananasa. NareZite ga na kriske
debljine 1do 2 cm i svaku krisku obostrano pospite smedim
Secerom. Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku
plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI

SAMO ZA MODEL S PLOCAMA ZA VAFLE

ROSTILJ. Podesite temperaturu donje i gornje ploce na
200 °Ci pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.
Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY’, premazite
ananas medom s obje strane i stavite ga na plocu za
pecenje. Zatvorite rostilj i pecite 5 do 6 minuta. Kada su
kriske pecene, posloZite ih na pladanj i ukrasite listi¢ima
svjeze mente, pospite Secerom u prahu i posluZite s
kuglicama sladoleda.

Umetnuti ploce za vafle u odgovarajudi polozaj.
KLASICNI VAFLI

KOLICINA ZA: 12 vafla

PRIPREMA: 10min

VRIJEME PECENJA: 15min

SASTOJCI:

- 23alice glatkog brasna (tip 00) (460 g)
- 1ilicicasoli

- 4ilitice kvasca (10 g)

- 21licice Secera (30 g)

- 2jaja

- 1i1/2alice toplog mlijeka (345 ml)

- 1/3alice otopljenog maslaca (75 g)

- 1ilicica ekstrakta vanilije

PRIPREMA:

U vecoj zdjeli pomijesajte brasno, solkvasac, Secer te ostavite
sa strane. U drugoj zdjeli istucite jaja. Dodajte mlijeko, maslac i
vaniliju. Dodajte brasnoi ostale suhe sastojke u zdjelu s mlijekom
i jajima te pomijesajte pjenjacom. Postavite temperaturu donje
ploce na 190 °C, a gornje ploce na 200 °Ci pritisnite tipku START/
STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se na ekranu prikaze poruka
L,READY", premazite ploCu za vafle otopljenim maslacem ili
sprejem za kuhanje i ulijte mjericu smjese u svaki kalup na plodi,
s pomocu Zlicice ako je potrebno. Rairite smjesu s pomocu
kuhace. Pecite vafle dok ne pozlate i postanu hrskavi (5 min).
Ponavljajte postupak dok ne potrosite smjesu.

Odmah posluZite.

BELGIJSKI VAFLI
KOLICINA ZA: 14 do 16 vafla
PRIPREMA: 15 min
VRIJEME PECENJA: 20 min

SASTOJCI:

- 23alice brasna za kolace (460 g)

- 172 #licice soli

- 21ilicice kvasca za kolace (5 g)

- 2ilicice Secera (30 g)

- 4jaja

- 23alice toplog mlijeka (460 ml)

- 1/3 Salice otopljenog maslaca (70 g)
- 1/2Zlicice ekstrakta vanilije

PRIPREMA:

U vecoj zdjeli pomijeSajte brasno, sol i kvasac te ostavite sa
strane. U drugoj zdjeli tucite Zumanjke sa Secerom dok se Secer
potpuno ne otopi. Jajima dodajte ekstrakt vanilije, rastopljeni
maslac te mlijeko i sve pomijesajte pjenjacom. Laganim
mijeSanjem pomijesajte smjesu jaja i mlijeka sa smjesom
brasna. Nemojte predugo mijesati. U trecoj zdjeli elektricnim
mikserom tucite bjelanjke 1 do 2 minute dok ne dobijete Cvrsti
snijeg. Gumenom lopaticom pazljivo dodajte bjelanjke u smjesu
za vafle. Nemojte predugo mijeSati. Postavite temperaturu
donje ploce na 190 °C, a gornje ploce na 200 °Ci pritisnite tipku
START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kada se na ekranu prikaze
poruka,READY", premaZite plocu za vafle otopljenim maslacem
ili sprejem za kuhanje i ulijte mjericu smjese u svaki kalup na
plodi, s pomocu Zlicice ako je potrebno. Rasirite smjesu s pomocu
kuhace. Pecite vafle dok ne pozlate i postanu hrskavi (5 min).
Ponavljajte postupak dok ne potrosite smjesu. 0dmah posluZite.
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VAFLIS COKOLADOM I CIMETOM
KOLICINA ZA: 10 do 12 vafla
PRIPREMA: 10min

VRUEME PECENJA: 15 min

SASTOJCI:

- 23alice glatkog brasna (460 g) (tip 00)
- 1ili¢icasoli

- 11li¢ica kvasca za kolace (3 g)

- 3/43alice Secera (170 g)

- 2jaja

- 1i1/2 alice toplog mlijeka (345 ml)
- 80gmaslaca

- 1ilicica ekstrakta vanilije

- 140 g Cokolade za kuhanje

- 1/4alice kakaa u prahu (60 g)

- 27litice cimeta (6 g)

PRIPREMA:

Stavite Cokoladu i maslac u zdjelicu prikladnu za mikrovalnu
pecnicu te je u njoj zagrijte na 30 sekundi na maksimalnoj jacini.
Mijesajte dok se cokolada i maslac potpuno ne stope i dok ne
dobijete glatku smjesu. Pustite da se malo ohladi. U vecoj zdjeli
pjenjacom izmijeSajte jaja, mlijeko i vaniliju te pazljivo dodajte
ohladenu smjesu cokolade dok ne dobijete glatku smijesu.
Kroz sito, u vecu zdjelu, prosijte brasno, Secer, kakao u prahu,
cimet, kvasac i sol. Smjesu brasna i drugih suhih sastojaka
dodajte u smjesu s jajima te sve pomijeSajte pjenjacom dok ne
dobijete glatku smjesu. Postavite temperaturu donje ploce na
190 °C, a gornje ploce na 200 °Ci pritisnite tipku START/STOP za
zagrijavanje rostilja.

Kada se na ekranu prikaze poruka ,READY”, prematite plocu za
vafle otopljenim maslacem ili sprejem za kuhanje i ulijte mjericu
smjese u svaki kalup na plodi, s pomocu Zlicice ako je potrebno.
Rasirite smjesu s pomocu kuhace. Pecite vafle dok ne pozlate i
postanu hrskavi (5 min).

Ponavljajte postupak dok ne potrosite smjesu. Odmah posluZite.
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POMEMBNA OPOZORILA
Varnostna opozorila

ANevamo!

Neupostevanje tega opozorila pomeni nevarnost Zivljenjsko

nevarnega elektricnega udara.
Preden aparat vklopite v omrezno vticnico, preverite:

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

o Ali je omrezna vti¢nica opremljena z ozemljitvijo in je
njena najmanjsa zmogljivost 16 A.

e Profesionalna uporaba izdelka, neprimerna ali
neskladna z navodili za uporaho, razresuje proizva—
jalca 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
nevarnostim.

Preden aparat odloZite ali odstranite plo3ce 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.

Aparat ne uporabljajte na prostem.

- Aparata ne potapljajte v vodo.

- Aparat ne sme delovati z zunanjim
casovnikom ali z loCenim sistemom
daljinskega krmiljenja.

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

Vtikaca ne povlecite iz vtiCnice s potegom za napajalni
kabel.

A Pozor!

Neupostevanje teh opozoril pomeni tveganje za osebne

poskodbe ali okvare aparata.
Ocistite zunanjost kuhalne plos¢e z mehko gobo ali krpo,
navlazeno z vodo in blagim detergentom.
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,
namenjenih  za  kuhinjo  osebja
trgovin, pisarn in drugih delovnih
prostorih, vkmeckem turizmu, hotelih,
sobodajalcih, motelih ali drugih
sprejemnih strukturah ter oddajanju
sob.

- Aparat lahko uporabljajo otroci starosti
nad 8 let in osebe z zmanjsanimi
fizinimi, senzoricnimi ali mentalnimi
sposobnostmi ali z nezadostnimi
izkuSnjami oziroma znanjem, (e 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.

Aparata nikoli ne uporabljajte brez plo3¢ za peko.
Aparat spravite Sele, ko se je povsem ohladil.

Aparata ne premikajte, ko ta deluje.

A Nevarnost za opekline!!
Neupostevanje teh previdnostnih ukrepov je lahko vzrok za
opekline.

- Ko aparat deluje, zunanje povrsine
lahko postanejo zelo vroce. Vedno
prijemajte za oprijem (2) in po potrebi
uporabite rokavice.

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

m Pomembna opomba:

Ta simbol opozarja na pomembne nasvete in informacije za

uporabnika.
ne pecite Zivil, e so ovite s plasticno ali aluminijasto
folijo oziroma so v polietilenski vrecki, ker bi se lahko
vnela.

Il
Q H Ta aparat je skladen z Uredbo (ES) $t. 1935/2004 o
materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili.
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Odstranitev aparata
Aparata ne smete odstraniti skupaj z gospodinjskimi
odpadki, izroCite ga pooblas¢enemu centru za lo¢eno
mmmm ZDiranje odpadkov.

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

2. Prijemalo: trdno kovinsko prijemalo za prilagoditev
pokrova in glede na debelino Zivil.

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

4. Naprava za blokiranje/sprostitev in nastavitev
visine zgornje plosce/pokrova

5. Gumb za odklop tecaja: omogoca popolno odprtje
aparata za peko na ravni povrsini

6. Nastavitev visine plosce za "funkcijo peke na
zZaru": za blokiranje zgornje plos¢e/pokrova na Zeleni
visini, za pripravo jedi, ki jih ni potrebno stiskati.

7. Luckaza vklop

Tipka Start/Stop

9. Tipka Time"+": za requliranje (podaljsanje ) Casa
peke.

10. Tipka Time"-":za requliranje (skrajsanje) casa peke.

11. Vrtljivi gumb termostata spodnje plosce: za
reguliranje temperature od 60° C do 230° C ali za izklop
spodnje plodce.

12. Vrtljivi gumb termostata zgornje plosce: za
reguliranje temperature od 60°C do 230°C ali za izklop
zgornje ploce.

13. Odstranljivi plosci: neoprijemljivi in pralni v
pomivalnem stroju, preprosto ciscenje. STEVILO IN
VRSTA PLOSC SE LAHKO SPREMINJA GLEDE NA MODEL.

13a.Plos¢a za zar: odlitha za Zar peko zrezkov,
hamburgerjev, perutnine in zelenjave

13b.Gladka plosca: za brezhibno pripravo palacink, jajc,
slanine in rakov.

13c¢. Zgornja plosca vafljev: za pripravo vseh vrst vafljev
(samo (G7044).

13d.Spodnja plosca vafljev: za pripravo vseh vrst vafljev
(samo (G7044).

14. Posoda za zbiranje mascobe: vgrajen v aparat in
odstranljiv za preprosto ciscenje.

15. Dozirnik za vaflje (samo (G7044).

16. Nastavljivi predniji nogici.

*

PRVA UPORABA APARATA

S plodce odstranite ves embalazni material in reklamne
etikete. Preden embalazni material odstranite se prepricajte,
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da ste iz njega vzeli vse dele novega aparata. Svetujemo
vam, da Skatlo in embalazni material shranite za nadaljnjo
uporabo.

m Pomembna opomba: Pred uporabo oistite
podstavek, pokrov in gumbe za upravljanje z vlazno krpo,
da odstranite prah, ki se je nabral med prevozom. Natan¢no
odistite ploSce za peko in posodo za zbiranje mascobe. Plo3ci
in pladenj za zbiranje mascobe lahko operete v pomivalnem
stroju.

m Pomembna opomba: Ob prvi uporabi aparat lahko
spro3ca rahel vonj in nekoliko dima. To je normalno in
obicajno pri vseh aparatih z neoprijemljivimi povriinami.

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

Vstavljanje plos¢ za peko
- Aparat postavite na vodoravno mesto (gl. sliko 1). Plo3¢i
vstavite posamezno.

- Vsako od plo¢ lahko vstavite bodisi v zgornje kot tudi v
spodnje lezisce (gl. sliko 2)

Odstranitev plos¢

Aparat postavite na ravno mesto.

Na levi strani poiscite gumba za sprostitev (3) plos¢. Odlocno
pritisnite gumb, da plos¢o odstranite s podstavka. Plosco
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 plosco.

A Nevarnost za opekline!! Plo3ce za peko odstranite ali
zamenjajte 3ele, ko se aparat popolnoma ohladi.

Namestite pladenj za zbiranje mascobe.

Med peko mora biti pladen;j za zbiranje mascobe vstavljen v
leziS¢u na desni strani aparata. |z hrane izhajajoce mascobe
se odvajajo skozi odprtino na plo3di in zbirajo na pladnju.

m Pomembna opomba: Med peko veckrat preverite
pladenj za zbiranje mascob ter ga izvlecite, da bi se izognili
odvecni tekoci mascobi.

Po peki zbrano mascobo na ustrezen nacin 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. Pladnja za zbiranje mascobe ne izpraznite, dokler
se aparat ne povsem ohladi. Med odstranjevanjem pladnja
pazite, da ne razlijete tekocine.

POLOZAJI ZA UPORABO APARATA

Kontaktni Zar (zaprt polozaj)

Zgornja plo3¢a sloni na spodnji plo3ci.

To je zacetni poloZaj in poloZaj za peku, ko se aparat uporabi
kot kontaktni Zar. Zgornja plo3a 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 plod¢ama (glejte sliko 3).

Utori na plo3¢i in odprtina na zadnji strani omogocajo
odvajanje in zbiranje mascobe v ustrezni posodi.

Aparat je opremljen s posebnim rocajem in tecajem, skupaj
omogocata nastavitev zgornje plo3ce glede na debelino Zivil.
Ce Zelite s kontaktnim Zarom pripravljati ve¢ stvari naenkrat,
je priporodljivo, da so razli¢ne vrste Zivil narezane na enako
debele rezine, kar omogoca enakomeren stik ob zaprtju
pokrova (zgornje plo3ce).

Odprt zar

Zgornja ploSca se nahaja v isti ravnini kot spodnja plos¢a.
Spodnja in zgornja plo3¢a se nahajata v isti ravnini in tvorita
veliko povriino za peko hrane. V tem poloZaju lahko aparat
uporabljate kot odprti Zar s plos¢o za Zar ali ravno ploco. Za
postavitev aparata v ta poloZaj morate najprej poiskati gumb
za sprostitev tecaja, ki se nahaja na desni strani. Z levo roko
primite rocaj in z desno pritisnite gumb za sprostitev tecaja
(gl. sliko 4).

Prijemalo potisnite nazaj in pokrov do konca obmite v ravni
polozaj (glejte sliko 5).

Ce prijemalo za malenkost privzdignete preden pritisnete
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gumb za sprostitev, se pritisk na tecaj zmanjsa 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. Ploi¢i se nahajata v
odprtem poloZaju, zato je za peko na voljo dvojna povrsina.
Na dveh locenih ploscah se lahko pripravi razlicne vrste hrane,
ne da bi se pri tem okusi me3ali ali pece vecjo kolicino hrane
enake vrste.

Nacin odprtega Zara omogoca peko razlicnih vrst mesa
razli¢nih debelin, vsak kos posebej s stopnjo zapeke po Zelji.V
tem nacinu je treba hrano med peko obracati.

Aparat lahko uporabite tudi z gladkima plos¢ama za pripravo
palaink, sira, jajc in slanine za zajtrk (glejte sliko 6).

Velika povrsina pecenja omogoca istocasno pripravo razli¢nih
vrst hrane ali vecje koli¢ine istovrstne hrane.

Zarpedica
Tanadin (glejte sliko 7) je primeren za brezsticno Zar peko Zivil
velike debeline, ki zahtevajo pocasno in enakomerno peko.

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, ki je ni potrebno tlaciti.

- Zivila namestite na spodnjo plos¢o.

- Primite za prijemalo in zgornjo plo3¢o pribliZajte Zivilom
(slika A).
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- Napravo za blokiranje/sprostitev plos¢ s premikom
rocice postavite v Zeleni poloZaj Zara.

- Igornja ploca se blokira v tem polozaju. Na voljo je 5
nastavitev visine (slika B).

UPORABA

Delovanje

Ko je aparat ustrezno pripravljen in ste pripravljeni priceti s
peko, izberite temperaturo med 60° C in 230° C za vsako od
dveh plo3¢ (zgornjo in spodnjo) z uporabo vrtljivih gumbov
termostata 11in 12.

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

Glede na izbrano temperaturo, je potrebnih nekaj minut, da
se aparat segreje. Ko termostat doseZe Zeleno temperaturo,
aparat odda zvo¢ni signal in je pripravljen za uporabo.

Na zaslonu se prikaZe sporocilo "READY".

Nastavljeno temperaturo lahko med pecenjem kadarkoli
spreminjate in prilagajate vrsti hrane ki jo pripravljate.

m Pomembna opomba: aparat je opremljen z 2
nastavljivima prednjima nogicama (16), ki olajsajo odvajanje
olja v pladenj za zbiranje mascobe.



Funkdija ¢asovnika

Ko je na zaslonu prikazano sporocilo "READY", izberite
polozaj peke (glejte odstavek "poloZaj za peko"), nato
postavite Zivila na plosci. Cas peke je mogode izbrati s
pritiskom na gumba casovnika (9 in 10); po koncani pripravi
zaslon prikaze "END"; aparat ostaja vklopljen. Ko je hrana
pripravljena, aparat izklopite s pritiskom na tipko start/stop
(8) ali obrnite vrtljiva gumba termostata (11 in 12) v polozaj
izklopa.

m Pomembna opomba: aparat se samodejno izklopi po
90 minutah delovanja.

Izbira temperaturne lestvice

Temperatura je lahko prikazana v °C ali °F.Za spremembo
enote mere temperature za nekaj sekund pritisnite obe tipki
"+"in"=" (9-10).

Nacin vafljev (samo pri modelu (G7044)

- Vstavite plo3ci za vaflie (13¢/13d), kot je prikazano
na sliki 1. Upo3tevajte, da v tem primeru ploi¢i nista
medsebojno zamenljivi in poloZaj vsake od obeh plos¢
mora biti, kot je prikazano na sliki 8.

- Temperaturo spodnje in zgornje plosce nastavite na
190 in 200°C ter pritisnite tipko start/stop.

- Aparat pritne s fazo segrevanja. Ko termostat doseze
Zeleno temperaturo, aparat odda zvocni signal in je
pripravljen za uporabo. Na zaslonu se prikaZe sporocilo
"READY".

- Plosci narahlo namafite s stopljenim maslom

- Vvsak model na plosci vlijte po eno merico.

- Testo rahlo razmaZzite in zaprite aparat.

- Pecite toliko casa, kolikor je navedeno v receptu.

(e je casovnik nastavljen, se na koncu peke oglasijo trije
piski, €asovnik izgine z zaslona in prikaze se sporocilo
"END".

- Za pripravo novih vafljev vlijte novo maso na spodnjo

plodco in ponovite zgoraj opisan postopek.
Po pripravi zadnjega vaflja pritisnite tipko start/stop, da
aparat izklopite.

A Pozor! 17a odstranjevanje vafliev s plos¢e ne
uporabljajte kovinskega pribora, kajti neoprijemljiva obloga
se lahko poskoduje.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Vzdrzevanije, ki ga opravi uporabnik

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

- Plasti¢nih pripomockov ne puscajte v stiku z vrocima
ploscama.

- Med eno pripravo in naslednjo ostanke hrane odstranite
skozi odprtino za odvajanje mascob in jih zberite v
posodi pod odprtino, nato povrsino oCistite s papirnato
krpo in pri¢nite z naslednjo pripravo hrane.

- Preden aparat pricnete Cistiti pocakajte, da se ohladi
(vsaj 30 minut).

Cisenjein nega

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

Po koncani peki izklopite aparat in izvlecite vti¢ iz elektricne
vticnice. Aparat pustite ohlajati najmanj 30 minut. S plos¢
odstranite morebitne ostanke hrane. Izpraznite posodo za
zhiranje mascobe. Posodo za zbiranje mascobe lahko operete
rocno ali v pomivalnem stroju.

Pritisnite gumba za sprostitev plo3¢ (3) in plo¢i odstranite z
aparata. Preden se jih dotaknete se prepricajte, da sta plo3ci
povsem ohlajeni. Plo3i za peko lahko operete v pomivalnem
stroju, vendar pa pogosta pomivanja lahko poslab3ajo
lastnosti obloge. Priporodljivo je, da zunanjost kuhalne plosce
Cistite z mehko gobo ali krpo, navlazeno z vodo in blagim
detergentom.

Za Ciscenje plo3¢ ne uporabljajte kovinskih pripomockov.

TEHNICNE LASTNOSTI
Napajalna napetost
Absorbirana mo¢

220-240V / 50-60 Hz
2000W
1600W (VAFELJ)
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Sporocilo o napaki na zaslonu OPIS TEZAVA RESITEV
Na eni od plo3¢ se | Elektronski ~nadzor je | Odklopite iz stenske
e I temperatura ne zvisa. zaznal, da ena ploséa | vticnice.
C = Mg . : - .
za peko ni dosegla | Preverite, ali je plosca
C > geeac nastavljene temperature. prva.\v/ivlno vstavljena v
leZis¢e aparata.
Ploca  ni  pravino | Ce s tem tefave ne
vstavljena v aparat. odpravite, je mozno, da
je prislo do napake na
Grelni element ploce je | aparatu.
morda poskodovan. Obrite na  sluzbo
za pomo¢ strankam
Povezava z  grelnim | De'longhi.in  sporocite
elementom je  morda | vrsto napake.
poskodovana.
Elektronski nadzor je
morda okvarjen.
Nepravilno delovanje tipala | Elektronskinadzorjezaznal | Odklopite iz stenske
E-’u’ _:—: temperature. nepravilno delovanje | vticnice.
== tipala temperature Sonda temperature je
Oy 7 i morda poskodovana.
S L Obmite  na sluzho
za pomo¢ strankam
De'Longhi.in  sporocite
vrsto napake.
Nepravilno delovanje tipala | Elektronskinadzorjezaznal | Odklopite iz stenske
Err EEE[;C temperature. qepravilno delovanje | vticnice. .
tipala temperature Sonda temperature je
G N [ morda poskodovana.
e J = "IH Obrnite  na  sluzbo
za pomo¢ strankam
De'Longhi.in  sporocite
vrsto napake.
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Aparat se ne vklopi.

Preverite, ali je aparat
pravilno priklopljen na
stensko vticnico.

Aparat priklopite v drugo
omrezno vticnico.

Preverite  samodejno
varnostno stikalo.

(e s tem tefave ne
odpravite, je mozno, da
je pridlo do napake na

aparatu.
Obrnite se na sluzbo
za pomo¢ strankam
De’Longhi.

Po pritisku na tipko START/
STOP se aparat ne vklopi.

Oba vrtljiva gumba za
reguliranje temperature
sta v polozaju 0 in na
zgornjem ter spodnjem
zaslonu je prikazano OFF.
Vrtljivi gumb  obrnite
na Zeleno temperaturo,
nato pritisnite  tipko
START/STOP.
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PREGLEDNICA PEKE

GOVEDINA | DEBELINA | Ne. | STOPNJA NACIN PLOSCI °C | MIN. NASVETI
(cm) KOSOV |  PEKE
spodnja | zgornja

Irezek 05-1 2 Dobro | KONTAKTNI | ZAR | GLADKA | 230 | 2-3 | Zvila  dobro
zapeeno ZAR naoljite

Zrezek 05-1 4 Dobro | ODPRTZAR | ZAR | GLADKA | 230 | 5-6 |zZvila  dobro

zapeceno naoljite, obrni-

te, ko je na pol
peceno

File 3-4 4 Manj | KONTAKTNI | ZAR | GLADKA | 230 | 4-5 |Zvila  dobro
zapedeno ZAR naoljite

File 3-4 4 Srednja | KONTAKTNI | ZAR | GLADKA | 230 | 7-8 |zvila  dobro
peka IAR naoljite

File 3-4 4 Dobro | KONTAKTNI | ZAR | GLADKA | 230 | 10-11 | Zivila  dobro
zapedeno ZAR naoljite

Zarebrnica 2-3 2 Srednja | KONTAKTNI | ZAR | GLADKA | 230 | 4-5 | Zzvila  dobro
peka ZAR naoljite

Zarebrnica 2-3 2 Dobro | KONTAKTNI | ZAR | GLADKA | 230 | 7-8 | Zvila  dobro
zapedeno ZAR naoljite

Zarebrnica 23 4 Srednja | ODPRTZAR | ZAR | GLADKA | 230 | 10-12 | Zivila  dobro

peka naoljite, obrni-

te, ko je na pol
peceno

Zarebmica 23 4 Dobro | ODPRTZAR | ZAR | GLADKA | 230 | 14-16 | Zivila  dobro

zapeceno naoljite, obrni-

te, ko je na pol
peceno

Hamburger 2-3 6 Dobro | KONTAKTNI | ZAR | GLADKA | 230 | 8-10 | Zvila  dobro
zapedeno ZAR naoljite

Raznjici 6 Dobro | KONTAKTNI | ZAR GLADKA | 230 | 13-15 | Zivila  dobro

zapeceno IAR naoljite, obrni-

te, ko je na pol
peceno
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JAGNJETINA | DEBELINA | Ne. STOPNJA NACIN PLOSCI °C | MIN. NASVETI
(cm) kosov PEKE
spodnja | zgornja
Zarebrnica 153 6 Srednja | KONTAKTNI | ZAR | GLADKA | 230 | 10-12 | Zivila dobro
peka IAR naoljite,
Zarebmica 1,5-3 6 Dobro | KONTAKTNI | 7AR | GLADKA | 230 | 12-14 | Z2rebrice
zapeceno IAR obrnite, ko
so na pol
pecene
SVINJINA | DEBELINA Ne. NACIN PLOSCI °C | MN. NASVETI
(cm) Kosov spodnja | zgornja
Lrezek 1-2 4 KONTAKTNI |  ZAR GLADKA | 230 | 7-9 | Ziviladobro naoljite
IAR
Lrezek 1-2 8 ODPRTIZAR | ZAR GLADKA | 230 | 14-16 | Zivila dobro naoljite,
obrnite, ko je na pol
peceno
Brzola <25 4 KONTAKTNI |  ZAR GLADKA | 230 | 9-11 | Zivila dobro naoljite,
IAR obrnite, ko je na pol
peceno
Briola <25 8 | ODPRTIZAR | ZAR GLADKA | 230 | 11-13 | Zivila dobro naoljite,
obrnite, ko je na pol
peceno
Svinjski 6-8 | KONTAKTNI |  ZAR GLADKA | 200 | 20-25 | dvado trikrat obrnite
zepki IAR
Slanina 4 | KONTAKTNI | ZAR GLADKA | 230 | 1-2
IAR
Klobase 8 KONTAKTNI |  ZAR GLADKA | 200 | 16-18 | klobase preluknjajte z
IAR vilicami
Raznjici 6 KONTAKTNI | ZAR GLADKA | 230 | 14-16 | zivila dobro naoljite,
IAR obrnite 1-2 krat
Hrenovke 6 KONTAKTNI | ZAR GLADKA | 230 | 8-10
IAR
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PISCANCJE | DEBELINA Ne. NACIN PLOSCI °C MIN. NASVETI
IN (cm) kosov ) :
PURANJE spodnja | zgornja
MESO
Prsi <1 4 KONTAKTNI IAR GLADKA | 230 | 3-4 | Ziviladobro naoljite
IAR
Bedro 3 KONTAKTNI IAR GLADKA | 200 | 20-25 | med peko enkrat do
IAR dvakrat obrnite
Krila 6 KONTAKTNI IAR GLADKA | 200 | 14-16 | med peko enkrat do
IAR dvakrat obrnite
1,5-2 4 | KONTAKTNI IAR GLADKA | 230 | 6-8
IAR
1,5-2 8 ODPRT ZAR IAR GLADKA | 230 | 14-16 | obrnite, ko je na pol
peceno
LAR dvakrat obrnite
Hrenovke 6 KONTAKTNI IAR GLADKA | 230 | 6-8
IAR
Ognjeni 1 KONTAKTNI IAR GLADKA | 200 | 40-45 | med peko enkrat do
pis€anec na IAR dvakrat obrnite
Zanu
KRUHEK Ne. NACIN PLOSCI °C MIN. NASVETI
Kosov spodnja zgornja
Toast/ 2 ZARPECICA | GLADKA ZAR 230 3-5 | zgomjo plosco
sendvic postavite tako, da
se dotika kruha brez
stiskanja
Oblozen 2 KONTAKTNI IAR GLADKA 230 2-3
kruhek IAR
Kruhova 4 ODPRTZAR | GLADKA IAR 230 4-5 obrnite, ko je na pol
rezine peceno
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ZELENJAVA Ne. NACIN PLOSCI °C MIN. NASVETI

Kosov spodnja | zgornja
Rezine jajcevcev 1 KONTAKTNI ZAR IAR GLADKA 230 4-6 | Zivila dobro naoljite
Rezine buck 2 | KONTAKTNIZAR IAR GLADKA 230 6-8 | Zivila dobro naoljite

Cetrtine paprike 2 | KONTAKTNIZAR IAR GLADKA 230 8-10 | zivila dobro naoljite

Rezine 1 ODPRT ZAR GLADKA IAR 230 5-7 | Zivila dobro naolji-
paradiznika te, obrnite, ko je na
pol peceno
Rezine cebule 2 KONTAKTNI | GLADKA IAR 230 5-7 | Zivila dobro naolji-
IAR te, pogosto mesajte
zlopatico
RIBE KOLICINA | Ne. NACIN PLOSCI °C MIN. NASVETI
KoSOV spodnja | zgornja
Cela 2509 1 KONTAKTNI IAR GLADKA | 210 8-10 | Zivila dobro naoljite
IAR
File 5009 1 IARPECICA | GLADKA IAR 230 25-30 | zivilo naoljite,
zgornjo plosco
postavite tik ob kruh
brez dotikanja
Rezina 450¢ 4 | KONTAKTNI | ZAR GLADKA | 200 8-10 | Zivila dobro naoljite
ZAR
Raznjici 5009 6 ODPRT ZAR IAR GLADKA | 230 10-12 | Zivila dobro naoljite,
obrnite dva do trikrat
Kalamari 400g 1-2 | KONTAKTNI | ZAR GLADKA | 200 10-12 | Zivila dobro naoljite
IAR
Rakci 4009 10-12 | KONTAKTNI IAR GLADKA | 200 4-6 Zivila dobro naoljite
AR
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SLADICE Ne. NACIN PLOSCI °C MIN. NASVETI
kosov ; ; ; ;
spodnja | zgornja | spodnja | zgornja
Palacinke 4 ODPRT GLADKA IAR 200 200 4-5 | plodéi namazite z
IAR maslom, obite na
polovici peke
Vafelj 4 KONTAKTNI |  VAFELJ) | VAFELJ 190 200 4-5 | plos¢i namazite z
IAR maslom
Ananasove 4 KONTAKTNI IAR GLADKA 200 200 5-6 | plos¢i namazite z
rezine IAR maslom
RECEPTI

UMESANA JAJCA, DIMLJENA SLANINA IN TOAST
SESTAVINE:

- 2jajd

- 2rezinislanine

- 1ilicamleka

- solin poper po Zelji

- 2reziniza 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 plo3¢o v zgornji del ter aparat postavimo v polozaj
ODPRTI ZAR.

Temperaturo spodnje in zgornje plo3ce nastavimo na 230°C
in pritisnemo gumb START/STOP, da se Zar segreje. Ko je
na zaslonu prikazano sporocilo "READY", vlijemo jajcno
zmes v vogal plosce za 2-3 minute; z leseno lopatico dobro
premesamo, da se enakomerno zapecejo. Medtem na isti
plosci 3-4 minute pecemo tudi rezine slanine, obrnemo jih,
ko so priblizno na pol pecene, na drugi ravni plosci 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:

- 1jajcevec

- skuta100g

- (esenv prahu po Zelji

- peterilj po Zelji

- 4ilici oljtnega olja

- sol po Zelji

- poper po Zelji

- 1bageta
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PRIPRAVA:

Jajcevec operemo, olupimo ter narezemo na debele rezine.
Zar ploséo vstavimo v spodnji del in gladko plosco v
zgornji del ter aparat postavimo v nacin KONTAKTNI ZAR.
Temperaturo spodnje in zgornje plo¢e nastavimo na 230°C
in pritisnemo gumb START/STOP, da se Zar segreje. Ko se
na zaslonu prikaZe napis "READY", postavimo jajcevec na
spodnjo plo3co in pecemo priblizno 8-10 minut, dokler se
ne omehca.

Rezine jajcevca razrezemo na ko3cke 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 na ravnih
plos¢ah 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:

- 21zrezka tele¢jega mesa

- rukola100 g

- 10-12 okroglih paradiznikov ¢eSnjevcev

- majhni koS¢ki parmezana 100 g

- sol po Zelji

- oljtno 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. Zar plos¢o vstavimo
v spodnji del in gladko plos¢o v zgornji del ter aparat
postavimo v nacin KONTAKTNI ZAR.



Temperaturo spodnje in zgornje plo3ce nastavimo na 230°C
in pritisnemo gumb START/STOP, da se Zar segreje. Ko je na
zaslonu prikazano sporocilo "READY", postavimo naoljene
rezine mesa na spodnjo plos¢o, jih stisnemo z zgornjo
plos¢o in pecemo 2-3 minute, glede na Zeleno stopnjo
zapeke. Meso narezemo na trakove in jih razporedimo na
posteljico iz rukole in cednjevih paradiznikov, solimo in
dodamo kosmice parmezana. Pokapamo z malo olja.

ZAREBRNICE Z AROMO KAVE
SESTAVINE:

- goveje zarebrnice (2 po 250 g vsaka)
- oli¢noolje

ZA MESANICO KAVE:

- 2Zlicki semen kumine
- 2Zlicki kavnih zrn

- iZlicasladkih feferonov
- 1Zlicka paprike

- 11Zlicka grobe soli

- 1Zlicka popra

PRIPRAVA:

Pripravimo mesanico kave: semena kumine in kavo
vstavimo v kuhinjski multipraktik in sesekljamo v ne
preve¢ droben prah. Pripravljen prah vsujemo v skodelico,
dodamo ostale sestavine in dobro preme3amo. Meso rahlo
naoljimo in zacinimo z za¢imbami ter vse skupaj pokrijemo
ter pustimo na sobni temperaturi priblizno 30 minut. Zar
plo3co vstavimo v spodnji del in gladko plo3¢o v zgornji del
ter aparat postavimo v nacin KONTAKTNI ZAR.

Temperaturo spodnje in zgornje plosce nastavimo na 230°C
in pritisnemo gumb START/STOP, da se Zar segreje.

Ko je na zaslonu prikazano sporocilo "READY", postavimo
meso na spodnjo plosco, jih stisnemo z zgornjo plosco
in peCemo 6-8 minute, glede na Zeleno stopnjo zapeke.
Postrezemo toplo.

GOVEJI FILEZ GOBOVO OMAKO
SESTAVINE:

- 4qoveji zrezki

- sol po Zelji

- {mi poper za mletje po Zelji

- 2stroka cesna

- 2Zlici dijonske gorcice

- maslo60g

- oljcno olje po Zelji

SESTAVINE ZA GOBOVO OMAKO:
- maslo30g

- Tilicagorgonzole

- 23alotki

- gobe300g

- 1/2kozarcka viskija

- smetana200g

- limonin sok po Zelji

- petersilj po Zelji

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 Salotke
in prazimo 2-3 minute. Dodamo gobe in pecemo dodatnih
5 min. Nato poskropimo z viskijem, kuhamo 3e 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 casu pripravimo zacimbe
za meso in jih med peko s Copicem nanesemo na rezini; v
majhno skodelico damo maslo, gorcico in ¢esen. Kuhamo
na malem ognju, dokler se maslo ne stopi. Ohranimo na
toplem.

Zar plosco vstavimo v spodnji del in gladko plosco v
zgornji del ter aparat postavimo v nacin KONTAKTNI ZAR.
Temperaturo spodnje in zgornje plose nastavimo na
230°C in pritisnemo gumb START/STOP, da se Zar segreje.
Fileje z obeh strani premazemo z omako, nato pa, ko se
na zaslonu prikaze sporocilo "READY", jih namestimo na
spodnjo plo3co in Zar zapremo. 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:

- 8rezinirZenega kruha

- prvovrstno mleto meso 500 g

- rezinesiraemental 100 g

- 21ilicioljtnega olja

- 2narezani ¢ebuli

- maslo pri sobni temperaturi po Zelji
- 21licki worcestrske omake

- sol po Zelji

- poper po Zelji

- pol Zlicke sladkorja
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PRIPRAVA:

Priprava hamburgerjev: v posodi zmeSamo mleto meso,
worcestrsko omako, sol, poper in vse dobro premesamo. Z
rokami oblikujemo 4 hamburgerje debeline priblizno 2 cm.
Zar postavimo v nacin ODPRTI ZAR in vstavimo ravno plos¢o
v spodnji del ter Zar plo3¢o v zgornji del. Temperaturo
spodnje in zgornje plo3¢e nastavimo na 230°Cin pritisnemo
gumb START/STOP, da se Zar segreje.

Ko se na zaslonu pojavi napis "READY", postavimo rezine
Cebule, zacinjene z oljcnim oljem in sladkorjem, na
spodnjo plosco ter pecemo priblizno 5-6 minut; z leseno
lopatico pogosto premesamo, da se enakomerno zapecejo.
Istocasno na drugi plo3¢i priblizno 12 minut pecemo
hamburgerje, ki jih po 5-6 minutah obrnemo (¢as peke je
odvisen od debeline hamburgerjev). Ko je cebula zapecena,
jo odvzamemo s plo3ce in zal- 2 minuti opecemo rezine
kruha, na eni strani namazane z maslom.

Rezine kruha damo na desko za rezanje z opeceno
stranjo obrnjeno navzgor, potresemo s cebulo, dodamo
hamburgerje in pokrijemo s sirom. Sendvi¢ pokrijemo
z rezino kruha z opeceno stranjo obrnjeno navzdol.
Pocakamo, da se plosca znova segreje, nakar vstavimo
toaste in dobro pritisnemo z zgornjo plo3co.

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

JAGNJECJE ZAREBRNICE Z BALZAMICNIM KISOM IN
ROZMARINOM

SESTAVINE:

- 6jagnjegjih zarebrnic

- sesekljan roZmarin 10 g

- sesekljan cesen 10 g

- balzami¢ni kis 100 ml

- sladkor15¢

- sol po Zelji

- poper po Zelji

PRIPRAVA:

Vse sestavine premesamo v dovolj veliki skledi; pokrijemo
in pustimo marinirati jagnje v hladilniku 1- 2 uri. Zar plo3¢o
vstavimo v spodnji del in gladko plos¢o v zgornji del ter
aparat postavimo v nacin KONTAKTNI ZAR. Temperaturo
spodnje in zgornje plo3ce nastavimo na 230°Cin pritisnemo
gumb START/STOP, da se Zar segreje. Ko se na zaslonu pojavi
sporoCilo "READY", postavimo zarebrnice na spodnjo plosco.
Pecemo priblizno 11-13 minut, odvisno od Zelene stopnje
zapeke in debeline zarebrice (priporocamo, da jih na
polovici peke obrnete, kajti kost preprecuje, da bi zgornja
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plo3¢a bila v stiku z mesom). Medtem marinado zgostimo
v ponvi in jo postrezemo kot omako na Zaru pecenim
zarebrnicam.

PISCANCJA NABODALA Z MEDENO KREMO IN
ZELENO LIMONO

SESTAVINE:

- piscancje prsi 500 g

SESTAVINE ZA MARINADO:
1Zlicka pekoce paprike

- 11licka kornikovca

- oljicnoolje10d

- 2Cebulici

- 3stroka Cesna

- 11lica naribanega ingverja

- 11#licka sladkorja

- 11licka limetinega soka

- 11licka grobe soli

- poper po Zelji

SESTAVINE ZA MEDENO IN LIMONINO KREMO:
- smetanaza kuhanje 5 d

- 1/2litke naribanega olupka limete

- 11licka limetinega soka

- TZlicioljtnega olja

- 1Zlicamedu

- sol po Zelji

PRIPRAVA:

Priprava marinade: vse sestavine damo v multipraktik
in sesekljamo, da dobimo homogeno sestavo. V globok
kroznik damo kocke piscanca 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. Ko3cke piscanca nataknemo na
nabodala. Zar plo3¢o vstavimo v spodnji del in gladko plos¢o
v zgomji del ter aparat postavimo v nacin KONTAKTNI ZAR.
Temperaturo spodnje in zgornje plosce nastavimo na 230°C
in pritisnemo gumb START/STOP, da se Zar segreje. Ko se
na zaslonu prikaze napis "READY", postavimo nabodala na
spodnjo plosco in stisnemo z zgornjo plosco 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:
- 3piscancja bedra (550 g)

SESTAVINE ZA MARINADO:

- belosuhovino 25

- 47lici oljénega olja

- 3ilice gorcice s semeni

- 3Zlice belega vinskega kisa

- 2Zlici provansalskih zelis¢

- 2stroka sesekljanega cesna

- 21licka grobe soli

- 11ilicka 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
in enakomerno namocimo z marinado, pustimo v marinadi
2-3 ure. Zar plo$co vstavimo v spodnji del in gladko plosco
v zgornji del ter aparat postavimo v nacin KONTAKTNI ZAR.
Temperaturo spodnje in zgornje plo3ce nastavimo na 200°C
in pritisnemo gumb START/STOP, da se Zar segreje. Ko se
na zaslonu prikaze napis "READY", postavimo pis¢an¢ja
bedra na spodnjo plo3¢o in stisnemo z zgornjo plosco ter
pecemo priblizno 20-25 minut in jih 2-3 krat obrnemo. Ko
so pecena, jih namestimo na kroznik in postrezemo.

RAKINAZARU
SESTAVINE:
- raki 16/20 kosov

SESTAVINE ZA MARINADO:
- petersilj po Zelji

- 2limoni

- sol po Zelji

- poper po Zelji

- 2stroka cesna

PRIPRAVA:

Marinado pripravimo tako, da drobno sesekljamo ¢esen in
petersilj ter dodamo sok limone; solimo in dodamo nekaj
popra.

Rake operemo, dobro osusimo in pustimo v marinadi vsaj
pol ure.

Zar plos¢o vstavimo v spodnji del in gladko ploz¢o v zgornji
del ter aparat postavimo v nacin KONTAKTNI ZAR.
Temperaturo spodnje in zgornje plo3ce nastavimo na 200°C

in pritisnemo gumb START/STOP, da se Zar segreje.

Ko se na zaslonu prikaze napis "READY", razporedimo rake,
odcejene marinade, na spodnjo plosco, jih stisnemo z
zgornjo plo3co in pecemo 4-6 minut. Pred postrezbo kroznik
dekoriramo z rezino limone in zeleno solato.

L0S0S NA ZARU Z JOGURTOVO OMAKO
SESTAVINE:

- filelososa 500 g

- olj¢no olje po Zelji

SESTAVINE ZA OMAKO:
- grikijogurt 250 g

- 1strok Cesna

- 1ilickasoli

- T13Cepecsladkorja

- drobnjak 20 g

- petersilj20 g

- bel poper po Zelji

PRIPRAVA:

Priprava omake: petersilj in drobnjak operemo ter dobro
osusimo posebej sesekljamo $e Cesen.

Jogurt vlijemo v skledo, dodamo zacimbe, cesen, sol,
sladkor in poper ter sesekljamo, da dobimo mehko kremo.
Damo v hladilnik za najmanj 30 minut. Spodaj namestimo
gladko plo3co in Zar ploSco zgoraj ter aparat postavimo v
nain ZAR PECICA. Temperaturo spodnje in zgornje plo3ce
nastavimo na 230°C in pritisnemo gumb START/STOP,
da se Zar segreje. Ko se na zaslonu prikaze napis READY,
postavimo predhodno naoljen file na spodnjo plo3co,
zapremo zgornjo ploico v poloZaj ZAR PECICA (zelo blizu
Zivila, vendar brez dotikanja) in pecemo priblizno 25-30
minut (za boljsi koncni rezultat lososa obrnemo za 180° ob
priblizno polovici peke,ker je v zadnjem delu plo3ca blize
Zivilu). Po koncani peki losos namestimo na servirni kroznik
in postrezemo z jogurtovo omako.
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LIGENJ NAZARU
SESTAVINE:

- velikligenj400 ¢

- 1limona

- 13op petersilja

- oljcno 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 operemo. Zar plosco vstavimo v spodnji
del in gladko plo3co v zgornji del ter aparat postavimo v
nacin KONTAKTNI ZAR. Temperaturo spodnje in zgornje
plod¢e nastavimo na 200°C in pritisnemo gumb START/
STOP, da se Zar segreje. Ko se na zaslonu pojavi napis
"READY", postavimo predhodno naoljen ligenj na spodnjo
plosco in stisnemo z zgornjo plo$¢o ter pecemo priblizno
10-12 minut. V skodelici , pripravimo zacimbe tako, da
premesamo olje in sesekljan petersilj, limonin sok, S¢epec
origana, S¢epec soli in pekoce paprike.

Ko je ligenj pecen, ga vzamemo z Zara in zacinimo s to
omako. Sestavimo kroznik in postrezemo.

PALACINKA Z BANANO
SESTAVINE:

- Tbanana

- 2jajci (1 celo + 1 beljak)
- mleko 150 ml

- moka00100g

- maslo70g

- sol po Zelji

- 1Zlicka sladkorja

- pecilnipradek 16 g

PRIPRAVA:

Banano olupimo in jo dobro pretlacimo z vilicami. V
drugi skledi stepemo 1 celo jajce s sladkorjem in med
stalnim meSanjem pocasi dodajamo mleko. Dodamo 50 g
stopljenega masla in postopoma dodajamo presejano moko
s pecilnim praskom, $¢epcem soli in pretlaceno banano.
Vse sestavine dobro premeSamo ter zmes postavimo za
10minut v hladilnik. V tem casu stepemo beljak v trden
sneg. Zmes vzamemo iz hladilnika in ji z mehkimi gibi od
spodaj navzgor dodamo stepen beljak. Spodaj namestimo
gladko plo3co in Zar ploSco zgoraj ter aparat postavimo v
nacin ODPRTI ZAR. Temperaturo spodnje in zgornje plosce
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nastavimo na 200°C in pritisnemo gumb START/STOP, da
se 7ar segreje. Ko se na zaslonu pojavi napis "READY", z
maslom namaZemo plosci, prilijemo 1-2 Zlici testa in ga
hitro razsirimo po povrdini, da naredimo krog. Pecemo
priblizno 2 minuti, dokler ne vidimo mehurcke po celotni
povrsini palacinke, nato jo obrnemo na drugo stran in
pecemo 3e dodatni priblizno 2 minuti. Palacinke lahko
postrezemo na ve¢ nacinov: s cokoladno kremo, javorovim
sirupom,  Cokoladnimi  drobtinami, medom, tol¢eno
smetano, sladkorjem v prahu.

ANANAS NA ZARU S SLADOLEDOM
SESTAVINE:

- lananas

- med po Zelji

- trsnisladkor po Zelji

- svezameta po Zelji

- sladkor v prahu po Zelji

- vanilin sladoled po Zelji

PRIPRAVA:

Ananasu odstranimo liste in lupino. SadeZ razrezemo
na rezine debeline 1-2 cm ter vsako rezino z obeh strani
potresemo s trsnim sladkorjem.

Zar plosco vstavimo v spodnji del in gladko plosco v
zgomji del ter aparat postavimo v nacin KONTAKTNI ZAR.
Temperaturo spodnje in zgornje plosce nastavimo na 200°C
in pritisnemo gumb START/STOP, da se Zar segreje. Ko se na
zaslonu prikaZe sporocilo "READY", ananas na obeh straneh
namazemo z medom in postavimo na Zar.

Zar zapremo in pecemo 5-6 minut. Ko so pecene, rezine
namestimo na servirni kroznik, okrasimo z listi sveze mete,
potresemo s sladkorjem v prahu in postrezemo s kroglicami
sladoleda.



SAMO, CE STA NAVOLJO PLOSCI ZA VAFLJE

Plos¢i za vaflje namestite v pravilen polozaj
KLASICNI VAFLII

ODMERKI ZA: 12 vafljev

PRIPRAVA: 10 min.

CAS PEKE: 15 min.

SESTAVINE:

- moka 00 2 skodelici (460 g)

- 1ilickassoli

- 4ilicke kvasa (10 g)

- 21licki sladkorja (30 g)

- 2jajd

- 1in1/2 skodelice toplega mleka (345 ml)
- 1/3skodelice stopljenega masla (75 g)

- 1ilitka vaniljinega izvlecka

PRIPRAVA:

V veji skledi premeSamo moko, sol, kvas in sladkor ter odstavimo.
V skledi stepemo jajca. VmeSamo mleko, maslo in vaniljo. Moko in
ostale sestavine vsujem v skledo z mlekom in jajci ter premesamo
z metlico. Temperaturo spodnje in zgornje plo3¢e nastavimo na
190 in 200°C ter pritisnemo tipko START/STOP, da se Zar segreje.
Ko se na zaslonu prikaze sporocilo "READY", plosci za vaflje
narahlo namazemo s stopljenim maslom ali nelepljivim priilom
za kuhanje in v vsak kalup plo3¢e vlijte en merico zmesi, ce je
potrebno, uporabimo Zlico. Zmes razporedite z lopatico. Vaflje
pecemo, dokler ne postanejo dovolj zapeceni in hrustljavi (5 min).
Nadaljujemo, dokler ne porabimo vse mase. Postrezemo takoj.

BELGIJSKI VAFLII
ODMERKI ZA: 14-16 vafljev
PRIPRAVA: 15 min.

CAS PEKE: 20 min.

SESTAVINE:

- moka za sladice 2 skodelici (460 g)

- 1/21licke soli

- kvas za sladice 2 Zlicki (5 g)

- 21licki sladkorja (30 g)

- 4jajd

- 2skodelici toplega mleka (460 ml)

- 1/3skodelice stopljenega masla (70 g)
- 1/21litke vaniljinega izvlecka

PRIPRAVA:

V vegji skledi premesamo moko, sol in kvas ter odstavimo. V
drugi skledi stepemo rumenjake in sladkor, dokler se sladkor
ne povsem raztopi. Jajcem dodamo vaniljin izvlecek, stopljeno
maslo in mleko ter premesamo z metlico. MeSanici jajc in

mleka dodamo meSanico moke in mesamo, da se sestavine
rahlo zdruzijo. Ne zmeSamo preveC. V tretji skledi beljake z
elektricnim stepalnikom 1-2 minuti stepemo v trden sneg. Z
gumijasto lopatico beljake previdno umeSamo v zmes za vaflje.
Ne zmeSamo prevec. Temperaturo spodnje in zgornje plosce
nastavimo na 190 in 200°C ter pritisnemo tipko START/STOP, da
se Zar segreje. Ko se na zaslonu prikaze sporocilo "READY", ploci
za vaflje narahlo namazemo s stopljenim maslom ali nelepljivim
préilom za kuhanje in v vsak kalup plo3ce vlijte en merico zmesi,
Ce je potrebno, uporabimo Zlico. Zmes razporedite z lopatico. Vaflje
pecemo, dokler ne postanejo dovolj zapeceni in hrustljavi (5 min).
Nadaljujemo, dokler ne porabimo vse mase. Postrezemo takoj.

VAFLJI S COKOLADO IN CIMETOM
ODMERKI ZA: 10-12 vafljev

PRIPRAVA: 10 min.

CAS PEKE: 15 min.

SESTAVINE:

- moka 00 2 skodelici (460 g)
1 Zlicka soli

- kvas za sladice 1 Zlicka (3 g)

- sladkor 3/4 skodelice (170 g)

- 2jyd
11in 1/2 skodelice tplega mleka (345 ml)
maslo 80 g
1Zlitka vaniljinega izvlecka
jedilna cokolada 140 g

- kakav v prahu 1/4 skodelice (60 g)
2 7licki cimeta (6 g)

PRIPRAVA:

Cokolado in maslo damo v skledo za mikrovalovno peico in v
njej 30 sekund segrevamo z najvecjo mogjo. Mesamo, dokler se
Cokolada in maslo ne povsem stopita in zmes postane gladka.
Pustite, da se nekoliko ohladi. V/ veji skledi z metlico premesamo
jajca, mleko in vanilin ter previdno umesamo ohlajeno zmes
masla in cokolade, da dobimo gladko sestavo. 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.
Temperaturo spodnje in zgornje plo3ce nastavimo na 190 in 200°C
ter pritisnemo tipko START/STOP, da se Zar segreje.

Ko se na zaslonu prikaze sporocilo "READY', plos¢i za vaflje
narahlo namazemo s stopljenim maslom ali nelepljivim priilom
za kuhanje in v vsak kalup plo3ce vlijte en merico zmesi, Ce je
potrebno, uporabimo Zlico. Zmes razporedite z lopatico. Vaflje
pecemo, dokler ne postanejo dovolj zapeceni in hrustljavi (5 min).
Nadaljujemo, dokler ne porahimo vse mase. Postrezemo tako&01



ONEMLI UYARILAR
Giivenlikle ilgili uyanlar

A Tehlike!

Bu uyariya uygun hareket edilmemesi,

oldugu elektrik carpmasi riskini dogurabilir.

- Aleti fise baglamadan dnce, sunlari kontrol edin:

o  (ihazin levhasi iizerinde belirtilen sebeke gerilimi sizin
elektrik tesisatinizinki ile ayni olmalidir;

o  Elektrik prizinde toprak tertibati bulunmali ve kapasitesi
en az 16A olmalidir.

e Uriiniin kullanma talimatlanna aykin veya uygun
olmayan sekilde profesyonel kullanimi iireticinin her
tiirli sorumlulugunu ortadan kaldinr.

- Besleme  kablosunun  kullanim
sirasinda 1sinan cihaz parcalan ile
temas etmediginden emin olun.
Elektrik kablosu hasar gormiigse, her
tirli riskin oniine gececek sekilde,
degistirme igleminin imalatgl veya

hayati tehlikenin

yetkili  teknik servis tarafindan
yapilmasi gerekir.
Cihazi  kaldirmadan veya pisirme  yiizeylerini

¢lkarmadan dnce ve her temizlik ve bakim isleminden
once, cihazi kapatin ve fisi prizden cekin. Cihazin
tamamen sogudugundan emin olun.

Cihazi dig ortamda kullanmayn.

Cihazi suya daldirmayin.

- (ihaz harici bir zamanlayici veya ayri
bir uzaktan kumanda sistemi vasitasi
ile calistinimamalidr.

Yalnizca yiiriirliikteki giivenlik standartlarina uygun
uzatma kablolari kullanin. Bunlann iyi durumda
oldugundan ve yeterli kesite sahip oldugundan emin
olun.

Fisi prizden kablosundan cekerek ¢lkarmayin.

A Dikkat!

Uyarilara uygun hareket edilmemesi, kisilerde yaralanma
veya chazin zarar gdrmesi risklerinin dogmasina neden
olabilir.
Pisirme yiizeyinin digini, narin deterjan ve suyla
nemlendirilmis yumusak siinger veya bez kullanarak
temizleyin.
Bu cihaz yiyeceklerin pisirilmesi icin uygundur.
Dolayisiyla, asla baska amaglar icin kullanilmamalidir ve
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hicbir sekilde degistirilmemeli veya kurcalanmamalidr.
- Bu dhaz yalnizca evde kullaniimak
icindir. ~ Su  belirtilen  yerlerde
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 yagindan kiigiik cocuklar ve
fiziksel, duysal veya mental kapasite
eksikligi olan veya deneyimsiz ve
yeterli bilgiye sahip olmayan kisiler
tarafindan ancak dikkatli gozlem
altinda tutulmalari, cihazin giivenli
kullanimi ile ilgili bilgiler verilmesi
ve ilgili risklerin belirtilmesi halinde
kullanilanilabilir.  Cocuklar  cihazla
oynamamalidir.
Kullania  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 erisemeyecegi yerde tutunuz ve asla
calisir durumdayken gdzetimsiz birakmayiniz.
Cihazi pigirme yiizeyleri olmadan kullanmayiniz.

(ihazi yalnizca tamamen sogudugunda kaldiriniz.
Cihazi kullanim sirasinda hareket ettirmeyiniz.

& Yanma tehlikesi!!
Bu uyariya uygun hareket edilmemesi, yanik riskinin
dogmasina neden olabilir.

- Cihaz cahsirken, dis yiizeyi ¢ok
Isinabilir. Daima tutacaklar (2) veya
gerekirse firin eldivenleri kullanin.

Pisirme yiizeylerini cihaz tamamen sogudugunda
clkartin veya degistirin.

m Onemli Not:

Buiisaret, kullanici icin Gnemli tavsiye ve bilgileri belirtir.
Yangn riskini engellemek icin, plastik film, aliminyum
veya polietilen torbalara sanli yiyecekleri pisirmeyin.

I
QHBU cihaz, gida iriinleriyle temas etmeye yonelik



malzeme ve esyalarla ilgili 1935/2004 sayili CEE Direktifine
uygundur.

TANIMLAMA

1. Taban ve kapak: Otomatik olarak ayarlanabilen
kapakli paslanmaz celikten sert yapi.

2. Tutacak:  Kapagi yiyeceklerin kalinhgina gore
ayarlamak icin metalden saglam tutacak.

3.  Pisirmeyiizeyini ¢ozme diigmeleri: Pisirme yiizeyini
¢ozmek ve cikarmak icin basiniz

4, Kilitleme/kilit agma donanimi ve iist yiizey/kapak
yiiksekligi ayan

5. Mentese ayirma diigmesi: Diiz konumda pisirmek
icin cihazin tamamen agilmasina izin verir

6. “Finn fonksiyonu” yiizeyinin yiiksekliginin
ayarlanmasi:  Bastirma gerektirmeyen yiyecekleri
hazilamak amacyla st yiizeyi/kapagi istenilen
yiikseklikte kilitlemek icin.

7. Agik oldugunu gosteren ikaz isig1.

Start/Stop tusu

9. Zaman Diigmesi”+": Pisirme siiresini ayarlamak
(artirmak) icin.

10. Zaman Diigmesi”-":
(diisiirmek) icin.

11. Alt pisirme yiizeyinin termostat kolu: Sicakligi 60°C
ila 230°C arasinda ayarlamak veya alt pisirme yiizeyini
kapatmak icin.

12. Ust pisirme yiizeyi termostat diigmesi: Sicakligi 60°C
ila 230°C arasinda ayarlamak veya iist pisirme yiizeyini
kapatmak icin.

13. Cikartilabilir pisirme yiizeyleri: Yapismaz, bulasik
makinesinde yikanabilir, temizlenmesi kolay. PISIRME
YUZEYININ SAYISI VE TIPI MODELE GORE DEGISIKLIK
GOSTERIR.

13a.lzgara Pisirme Yiizeyi: Biftek, hamburger, tavuk ve
sebze 1zgarasl icin miikemmeldir

13b.Diiz pisirme yiizeyi: Kusursuz kahvaltilk pankek,
yumurta, pastirma ve kabuklu deniz iiriinleri hazirlamak
icindir.

13c. Ust Waffle pisirme yiizeyi: Her tip Waffle hazirlamak
icin (yalnizca (G7044).

13d.Alt Waffle pisirme yiizeyi: Her tip Waffle hazirlamak
icin (yalnizca (G7044).

14. Yag toplama tepsisi: Cihaza entegredir ve kolay
temizlenebilmesi icin ¢ikartilabilir.

15. Waffle dlcegi (yalmzca (G7044).

16. Ayarlanabilen on ayaklar.

L

Pisirme siiresini ayarlamak

iLK DEFA HIZMETE ALMA

Tim ambalaj malzemesini ve tanitim etiketini pisirme
yilizeyinden ¢ikartin. Ambalaj malzemesini atmadan dnce,
yeni cihazin tiim parcalarini gikardiginizdan emin  olun.
Kutuyu ve ambalaj malzemesini daha sonraki kullanimlar icin
saklamanizi 6neririz.

m Onemli Not: Kullanmadan 6nce, tabani, kapagi ve
kontrol kolunu tasima sirasinda biriken tozu uzaklagtirmak
icin nemli bir bezle temizleyin. Pisirme yiizeylerini ve yag
toplama tepsisini iyice yikayin. Pisirme yiizeyleri ve yag
toplama tepsisi bulagik makinesinde yikanabilir.

m Onemli Not: Ik kullanimdan 6nce, cihaz hafif bir koku
ve biraz duman yayabilir. Bu normal ve yapismaz yiizeyli tiim
cihazlarda yaygindir.

m Gnemli not: ikartilabilir pisirme yiizeyleri (1zgara ve
diiz) birbirleri yerine kullanilabilir.

Pisirme yiizeylerinin takilmasi
- Cihazi diiz bir konumda yerlestirin (bkz. Sekil 1). Piirme
yiizeylerini tek tek takin.

- Pisirme yiizeylerinin her biri istte ve altta bulunan
yuvalara takilmalidir (bkz. Sekil 2)

Pisirme yiizeylerini ¢kartmak icin

Cihazi diiz bir konumda yerlestirin.

Pisirme yiizeylerinin serbest kalmalarini saglayan diigmeleri
(3) sol tarafta bulun. Pisirme yiizeyini tabandan ¢ikarmak

303



icin diigmeye kararli bir sekilde basin. Pisirme yiizeyini
iki elinizde kavrayin, metal destekler boyunca kaydirin ve
tabandan gikartin. Ikingi pisirme yiizeyini gikarmak icin, diger
¢ozme diigmesine basarak ayni islemleri uygulayin.

A Yanma tehlikesi!! Pisirme yiizeylerini cihaz
sogudugunda cikartin veya degistirin.

Yag toplama tepsisini yerlestirin

Pisirme yapilirken yag toplama tepsisi cihazin sag tarafindaki
kendi yuvasina takilmalidir. Yiyeceklerden kaynaklanan yag
pisirme tepsisi izerindeki acikktan bosaltilarak tepside
toplanir.

m Gnemli Not: Pisirme yaparken yagj toplama tepsisini
stk stk kontrol edin ve cok fazla sivi halde yag cikmasini
onlemek icin ¢ikarin.

Pisirmeden sonra, toplanan yagi uygun sekilde atin.
Yag toplama tepsisi bulasik makinesinde yikanabilir.

A Dikkat! Pisirme sirasinda, her zaman son derece
dikkatli olun.

(ihazi agmadan 6nce, soduk kalan tutacagi kavrayin. Bunun
aksine, pres dokiim aliiminyum parcalar ¢ok isindigindan, bu
parcalara pisirme iglemi sirasinda veya hemen sonrasinda
dokunulmamalidir.

(ihaz iizerinde herhangi bir islem gerceklestirmeden once,
sogumaya birakin (en az 30 dakika boyunca).

Yalnizca yag toplama tepsisi takiliyken pisirin. Cihaz tamamen
soguyana kadar yag toplama tepsisini bogaltmayin. Tepsiyi
cekerken sivilarin dokiilmemesine dikkat edin.

CiHAZIN KULLANILABILECEGI KONUMLAR

Temash 1zgara (kapal konum)

Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyinin iistiine yaslanir. Cihaz
temasli 1zgara olarak kullanildijinda, baglangig ve pisirme
konumudur. Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyi iizerine
yerlestirilen yiyecegin kalinhdina otomatik olarak uyum
saglar. Bu sekilde, yiyecegin her iki yiizi esit diizeyde piger.
Temasli 1zgara hamburger, kemiksiz ve ince dilimlenmis et,
sebze ve ekmek pisirmek icin idealdir. "Temash" fonksiyonu
yiyeceklerin kisa siirede ve saglikli sekilde hazirlanmasi icin
kusursuz bir secimdir. lzgara ve tost makinesi kullanildiginda,
pisirme yiizeyleriyle her iki tarafta da ayni anda temas
ettiginden yiyecekler cabuk piser (bkz. Sekil 3).
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Pisirme yiizeyinin oluklan ve cihazin arka tarafindaki agiklik
yagin tahliye edilmesine ve dzel tepsiye toplanmasina izin
verir.

Cihaz st pisirme yiizeyini yiyeceklerin kalinligina gére
ayarlamaya izin veren ozel bir tutacak ve bir mentese ile
donatilmistir. Izgara ve tost makinesiyle ayni anda birden
fazla yiyecek hazirlanmasi istendiginde, kapagin (iist pisirme
yiizeyi) esit sekilde kapanmasi icin farkli yiyeceklerin ayni
kalinlikta olmasi uygun olacaktr.

Agik1zgara

Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyiyle ayni seviyededir.
Alt ve iist pisirme yiizeyleri ayni diizlem iizerinde bulunarak
genis bir pisirme yiizeyi saglar. Bu konumda, cihaz 1zgara
pisirme yiizeyi veya diiz pisirme yiizeyi ile barbekii modunda
kullanilabilir. Cihazi bu konumda kullanmak iin éncelikle sa§
tarafta bulunan mentegenin serbest birakma diigmesinin
bulunmasi gerekir.

Tutacagi sol elinizle tutarken, sag elinizle mentege serbest
birakma diigmesine basin (bkz. Sekil 4).

Kapak tamamen diiz konuma gelecek sekilde yatinlana kadar
tutacagi armaya dogru itin (bkz. Sekil 5).




Serbest birakma diigmesine basmadan dnce tutacak hafifce
kaldinlirsa, mentese iizerindeki baski azalir ve agma islemi
daha kolay olur.

Cihaz hamburger, biftek, tavuk ve balik hazirlamak icin
barbekii gibi kullanilabilir. Barbekii modu cihazin daha ¢ok
yonli bir kullamm seklidir. Pisirme yiizeyleri acik konumda
bulunurlar, bu nedenle cift pisirme yiizeyi kullanilabilir.
Tatlan karistirmadan ayri pisirme yiizeyleri iizerinde farkl
yiyecekler hazirlanabilir veya daha fazla miktarda yiyecek
pisirilebilir. Barbekii pisirme sekli her biri tercih edilen
pisirme derecesi ile olmak iizere farkli kalinliktaki farkli et
dilimlerinin 1zgara yapilmasi izin verir. Bu sekilde, yiyecekler
pisirme esnasinda cevrilmelidir. Cihaz kahvaltilik pankek,
peynir, yumurta ve pastirma hazirlanmasi icin diiz pisirme
yiizeyleriyle de kullanilabilir (bkz. Sekil 6).

Genis pisirme yiizeyleri ayni anda farkh yiyecekleri
hazirlamaya veya daha fazla miktarda yiyecek pisirmeye izin
verir.

Izgara Firin
Bu sekil (bkz. Sekil 7) yavas ve tekdiize bir pisirme gerektiren
kalin yiyeceklerin temas etmeden izgaralanmasi icin
kusursuzdur.

Suyun buharlasabilecegi yiiksek su iceren sebzelerin

hazirlanmasi icin idealdir.

Bu pisirme konumunu yumusak sandvigler ve basing

uygulanmasi gerekmeyen yiyecekler icin kullanabilirsiniz.

- Yiyecekleri alt pisirme yiizeyi lizerine yerletirin.

- Tutacadi kavrayarak, st pisirme yiizeyini yiyecege
yaklasacak sekilde indirin (Sekil A).

|8 JOT | [A

- Kolu kaydirarak, pisirme yiizeylerinin kilitleme/kilit
acma donanimini (4) istenilen 1zgara konumuna getirin.

- Ust pisirme yiizeyi ilgili konumda sabitlenir. 5 farkl
yiikseklik ayari vardir (Sek. B).

~y

=1

= OO\

KULLANIM

Calisma

Cihazin dogru sekilde hazirlanmasindan ve pisirmeye hazir
hale gelmesinden sonra, termostat diigmelerini kullanarak
(11ve 12) iki pisirme yiizeyinin her biri icin (st ve alt) 60°Cila
230°Carasinda bir sicaklik secin. Start/stop diigmesine basin.
ON 151g1 yanar. Segilen sicakliga gére cihazin 1sinmasi birkag
dakika zaman alir. Termostat istenilen sicaklija ulastiginda,
cihazdan sesli sinyal gelir ve chaz kullanima hazirdir.
Ekranda “READY” mesaji gdriintiilenir.

Ayar, pisirilen yiyecegin tiiriine gdre pisirme sirasinda her an
degistirilebilir.

m GOnemli not: Cihaz, ya§ toplama haznesindeki yagin
bosaltilmasini kolaylastiran 2 adet ayarlanabilen 6n ayakla
(16) donatilmistir.
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Zamanlayia fonksiyonu

Ekranda "READY" yazisi goriintiilendiginde, pisirme
konumun secin (bkz. "pisirme konumu" paragrafi),
ardindan yiyecegi pisirme yiizeylerinin iizerine yerlestirin.
Pisirme siiresini zamanlayial diigmelerine (9 ve 10) basarak
secebilirsiniz; pisirme siiresi doldugunda ekranda "END"
yazisi goriintiilenir; cihaz acik halde kalir. Yiyecek pistiginde,
Start/Stop tusuna (8) basarak veya termostat diigmelerini
(11 ve 12) kapali konuma cevirerek cihazi kapatin.

m Onemli Not: 90 dakika calistiktan sonra cihaz
otomatik olarak kapanir.

Sicaklik dlceginin segilmesi

Sicakligr °C veya °F olarak gériintiileyebilirsiniz. Sicaklik
dlciim birimini degistirmek icin, "+" ve "=" tuslarinin (9 -
10) ikisine birkag saniye boyunca basin.

Waffle modu (yalnizca (G7044 modeli icin)

- Waffle pisirme yiizeylerini (13c/13d) Sek.1'de
gosterildigi gibi yerlestirin. Bu durumda pisirme
yiizeylerinin birbirlerinin yerine kullamilamayacagina
ve her bir plakanin yerinin Sekil 8'de gdsterildigi gibi
olmasi gerektigine dikkat edin.

- Alt ve iist pisirme yiizeylerinin sicakliklarini sirasiyla
190 ve 200 °C degerlerine ayarlayip, Start/Stop tusuna
basin.

- (ihaz 6n 1sitma asamasini baslatir. Termostat istenilen
sicakhda ulastiginda, cihazdan sesli sinyal gelir ve
cihaz kullamima hazirdir. Ekranda “READY” mesaji
goriintiilenir.

- Pisirme yiizeylerini eritilmig tereyadi ile hafifce yaglayin

- Pigirme yiizeyinin karolarinin her birine bir dl¢ek
malzeme dokiin.

- Suluhamuru hafifce yayin ve cihazi kapatin.

- Tarifte belirtilen siire boyunca pisirin.
Zamanlayici  ayarini  yaptiysaniz,
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pisirme  siiresi

doldugunda iic kez bip sesi duyulur, zamanlayici
kaybolur ve ekranda "END" mesaji gériintiilenir.
Basa Waffle hazirlamak icin alt pisirme yiizeyine sulu
hamur dékiin ve islemleri tekrarlayin. Son Waffle da
hazirlandiktan sonra, cihazi kapatmak icin Start/Stop
diigmesine basin.

&Dikkat! Yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden,
Waffle'lan pisirme yiizeylerinden ¢ikarmak icin metal aletler
kullanmayin.

TEMIZLiK VE BAKIM

Kullania tarafindan bakim

- Yapismaz pisirme yiizeylerini ¢izebilecek metal gerecler
kullanmayin. Bunun yerine, isiya dayanikli tahta veya
plastik aletler kullanin.

- Plastik aletlerin sicak pisirme yiizeyleriyle temas eder
halde birakmayin.

- Birhazirlama islemiyle digeri arasinda yaglan bosaltma
acikhigindan yiyecek artiklarini temizleyin ve bunlar
alttaki haznede toplayin, ardindan kagit havlu
kullanarak temizleyin ve sonraki hazirlama islemine
gecin.

- Herhangi bir temizlik islemi gerceklestirmeden 6nce,
cihazi (en az 30 dakika boyunca) sogumaya birakin.

Temizlik ve bakim

m Onemli Not: Cihazi temizlemeden 6nce, tamamen
sogudugundan emin olun.

Pisirme islemi sonunda, cihazi kapatin ve fisten cekin.
Chazi en az 30 dakika sojumaya birakin. Pisirme
yiizeylerindeki muhtemel yiyecek artiklanini temizleyin.
Yag toplama haznesini bosaltin. Yag toplama haznesi elde
veya bulasik makinesinde yikanabilir. Cihazdan ¢ikarmak
icin pisirme yiizeylerinin serbest birakma diigmelerine (3)
basin. Dokunmadan once pisirme yiizeylerinin tamamen
soguduklarindan emin olun. Sik yikama yapmak kaplama
ozelliklerinde azalmaya yol agsa da, pisirme yiizeyleri bulasik
makinesinde yikanabilir. Bu nedenle pisirme yiizeyinin
disinin narin deterjan ve suyla nemlendirilmis yumusak
stinger veya bez kullanarak temizlenmesi tavsiye edilir.
Pisirme yiizeylerini temizlemek icin metal nesneler
kullanmayin.

TEKNIK OZELLIKLER
Besleme gerilimi 220-240V / 50-60 Hz
Cekilen gii¢ 2000W

1600W (Waffle)



SORUNLARIN GiDERILMESI

Ekrandaki hata mesaji TANIMLAMA SORUN ¢ozimu
Pisirme  yiizeylerinden | Elektronik kontrol, pisirme | Elektrik prizinden fisi
e S birinde sicaklik artisiyok. | yiizeylerinden birinin | cekin.
C = MO . I
ayarlanan sicakliga | Pisirme yiizeyinin
(N o | ulasmadidini algiladi. cihazdaki yuvaya dogru
e > Efl‘l" sekilde  takildigindan
Pisirme  yiizeyi cihaza | emin olun.
dogru takilmamis. Bu uygulama sorunu
gidermezse, cihazda bir
Pisirme yiizeyinin icindeki | anza meydana gelmig
isitma ~ elemani hasar | olabilir.
gormiis olabilir. De'Longhi Miisteri
Hizmetlerini  arayarak
Isitma elemaninin | hata tipini bildirin.
baglantisi hasar gormis
olabilir.
Elektronik kontrol hasar
gormiis olabilir.
Sicaklik sondasi anzasi. Elektronik kontrol, sicaklik | Elektrik prizinden fisi
C__ ] sondasinda  bir anza | cekin.
-to=LL algiladt. Sicaklik sondasinin
Y 7 — \am degistirilmesi gerekiyor.
U De'Longhi Miisteri
Hizmetlerini ~ arayarak
hata tipini bildirin.
Sicaklik sondas anizasi. Elektronik kontrol, sicaklik | Elektrik ~prizinden fisi
c__ amime sondasinda  bir  anza | cekin.
tho=Cuu algiladt. Sicaklik sondasinin
T N T degistirilmesi gerekiyor.
— J = 4F De'Longhi Miisteri
Hizmetlerini  arayarak

hata tipini bildirin.
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Cihaz agilmiyor.

Cihazin figinin elektrik
prizine dogru sekilde
takildigindan emin olun.

Cihazin fisini baska bir
elektrik prizine takin.

Otomatik giivenlik
salterini kontrol edin.

Bu uygulama sorunu
gidermezse, cihazda bir
arnza meydana gelmig
olabilir.

Bir De'longhi destek
merkezine bagvurun.

START/STOP
basildiktan  sonra
agiimiyor.

tusuna
cihaz

Sicaklik ayar diigmele-
rinin her ikisi de 0 ko-
numunda ve st ile alt
gostergede OFF yazisi
goriintiileniyor. Diigme-
yi istediginiz sicakhiga
getirip, START/STOP tu-
suna basin.
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PiSIRME TABLOSU

DANAETI | KALINLIGI | Ad. | PISIRME | PISIRME | PISIRMEYOUZEYLERI | °C | DAK. TAVSIVELER
(cm) PARCA | SEVIYESI SEKLI -
alt st
Biftek 05-1 2| lyipismis [ 1ZGARA | IZGARA | DUZ | 230 | 2-3 | Viyecegi iyice
VE TOST yaglayin
MAKINESI
Biftek 05-1 4 | lyipismis | A C | K| IZGARA | DUZ |230| 5-6 | Yijecegi Iiyice
IZGARA yaglayin, pisirme
siiresinin ortasin-
da cevirin
Fileto 3-4 4 Az pismis | IZGARA | IZGARA Diz 230 | 4-5 | Yiyecegi iyice
VE  TOST yaglayin
MAKINESI
Fileto 3-4 4 Orta |IZGARA| IZGARA DUZ | 230 | 7-8 | VYiyecegi iyice
pismis | VE  TOST yaglayin
MAKINESI
Fileto 3-4 4 | lyipismis | IZGARA | IZGARA | DUZ | 230 | 10-11 | Yiyecegi iyice
VE  TOST yaglayin
MAKINESI
Antrikot 23 2 Orta I[ZGARA | IZGARA DUZ | 230 | 4-5 | VYijeceqi iyice
pismis | VE  TOST yaglayin
MAKINESI
Antrikot 23 2| lyipismis [ 1ZGARA | IZGARA | DUZ | 230 | 7-8 | Viyecegi iyice
VE  TOST yaglayin
MAKINESI
Antrikot 23 4 Ota | A C | K| IZGARA DUZ | 230 | 10-12 | Viyecedi iyice
pismig IZGARA yaglayin, pisirme
siiresinin ortasin-
da cevirin
Antrikot 23 4 | iyipismis | A C | K| IZGARA | DUZ | 230 | 14-16 | Yiyecegi iyice
IZGARA yaglayin, pisirme
stiresinin ortasin-
da cevirin
Hamburger 23 6 | lyipismis [ 1ZGARA | IZGARA | DUZ | 230 | 8-10 | Viyecegi iyice
VE  TOST yaglayin
MAKINESI
Sis 6 iyi pismis | IZGARA | IZGARA DUZ | 230 | 13-15 | Viyecei iyice
VE  TOST yaglayin, pisirme
MAKINESI siiresinin ortasin-
da cevirin

309



KUZUETI | KALINUGI | Ad. | PISIRME | PiISIRME | PISIRMEYUZEYLERI | °C | DAK. TAVSIVELER
(cm) PARCA | SEVIYESI SEKLI
alt st
Pirzola 1,5-3 6 Orta I[ZGARA | IZGARA Diz 230 | 10-12 | Yiyecegi iyice
pismis | VE  TOST yaglaym, pisir-
MAKINESi me siiresinin
Pirzola 1,5-3 6 | iyipismis | IZGARA | IZGARA | DUZ | 230 | 12-14 | Ortesinda pir-
VE  TOST zolalari gevirin
MAKINESI
TAVUKVE KALINLIGI | Ad. | PISIRME | PISIRME YOZEVLERI °C DAK. TAVSIYELER
HiNDi ETi (cm) | PARCA |  SEKLI "
alt tist
Gogiis <1 4 IZGARA | IZGARA Diz 230 | 3-4 | Yiyecegiiyice yaglaym
VE TOST
MAKINESI
But 3 IZGARA | IZGARA Diz 200 | 20-25 | pisirme sirasinda bir veya
VE TOST iki kez cevirin
MAKINESI
Kanat 6 IZGARA | IZGARA Diz 200 | 14-16 | pisirme sirasinda bir veya
VE TOST iki kez cevirin
MAKINESI
Hamburger 1,5-2 4 IZGARA | IZGARA Diz 230 | 68
VE TOST
MAKINESI
Hamburger 1,5-2 8 A C I K| IZGARA Diz 230 | 14-16 | pisirmenin ortasinda ce-
IZGARA virin
Sis 6 IZGARA | IZGARA Diz 230 | 11-13 | pisirme sirasinda bir veya
VE .TOS.T iki kez cevirin
MAKINESI
Wirstel 6 IZGARA | IZGARA Diz 230 | 6-8
VE TOST
MAKINESI
Aali tavuk 1 IZGARA | IZGARA Diz 200 | 40-45 | pisirme sirasinda bir veya
1zgara VE TOST iki kez cevirin
MAKINESI
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EKMEK Ad. PiSIRME |  PISIRME YUZEYLERI °C DAK. TAVSIVELER
PARCA SEKLI alt st
Tost/sandvi¢ 2 IZGARA| DUz IZGARA 230 3-5 Ust pisirme  yiizeyini
FIRIN ekmege ezmeden
dokunacak sekilde
yerlestirin
Sandvi¢ 2 I[ZGARA | IZGARA Diz 230 2-3
VE TOST
MAKINESI
Ekmek 4 ACIl K| Dpiz IZGARA 230 4-5 pisirmenin  ortasinda
dilimi IZGARA cevirin
SEBZELER Ad. PISIRME SEKLI PISIRME YUZEYLERI °C DAK. TAVSIYELER
PARCA alt st
Dilim patlican 1 IZGARA VETOST |  IZGARA Dlz 230 4-6 | Yiyecegi iyice yag-
MAKINESI layin
Dilim kabak 2 IZGARA VETOST |  1ZGARA Diz 230 6-8 | Yiyecegi iyice yag-
MAKINESI layin
Dorde boliinmii 2 IZGARA VETOST |  1ZGARA Diz 230 8-10 | Yiyecegi iyice yag-
biber MAKINESI layin
Dilimlenmis 1 ACIK IZGARA Diz IZGARA 230 5-7 | Yiyecegi iyice
domates yaglayin, pisirme
siiresinin ortasinda
dondiirin
Dilimlenmis 2 IZGARAVETOST Diz IZGARA 230 5-7 | Yiyecegi iyice
sogan MAKINESi yaglayin,  spatula
yardimiyla sik  sik
kanstirn
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BALIK MIKTAR Ad. | PISIRME| PISIRMEYUZEYLERI °C DAK. TAVSIVELER
PARCA SEKLI alt st
Biitiin 250g 1 IZGARA| IZGARA DUz 210 8-10 | Yiyecegi iyice yag-
VE  TOST layin
MAKINESi
Fileto 500g 1 IZGARA| DUz 1ZGARA 230 25-30 | Yiyecegi yadlaymn,
FIRIN yiyecege
dokunmadan
sadece ¢ok yakin
olacak sekilde iist
pisirme  yiizeyini
takin
Dilim 4509 4 |1ZGARA | IZGARA Diz 200 8-10 | Yiyecegi iyice yag-
VE TOST layn
MAKINESI
Sis 500g 6 ACIK 1ZGA- | IZGARA Diz 230 10-12 | Yiyecedi iyice yagla-
RA yin; iki veya ii¢ kez
cevirin
Kalamar 400qg 1-2 | IZGARA | IZGARA Diz 200 10-12 | Yiyecedi iyice yag-
VE  TOST layn
MAKINESI
Karides 400g 10-12 | IZGARA | IZGARA Diz 200 4-6 | Yiyecedi iyice yag-
VE TOST layn
MAKINESI
TATLI Ad. | PISIRME | PISIRMEYUZEYLERI °C DAK. TAVSIVELER
PARGA SEKL alt iist alt st
Pankek 4 ACIK 1ZGA- Dlz IZGARA 200 200 4-5 | Pisirme yiizeylerini
RA tereyagiyla
yaglayin, pisirmenin
ortasinda cevirin
Waffle 4 IZGARA | WAFFLE | WAFFLE 190 200 4-5 | pisirme yiizeylerini
VE TOST yaglaym
MAKINESI
Ananas 4 [ZGARA | IZGARA Dlz 200 200 5-6 | pisirme yiizeylerini
dilimleri VE TOST yaglaym
MAKINESI
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TARIFLER

CIRPILMIS YUMURTA VE TOST
MALZEMELER:

- 2yumurta

- Tyemekkasigi sit

- Gerektigi kadar tuz ve biber

- 2dilim tost ekmegi

HAZIRLAMA:

Yumurtalan hafif ve kopiiksi bir kanigim elde edene kadar
siitle ve tuzla ¢irpin. Alt yuvaya diiz pisirme yiizeyini, ist
yuvaya da 1zgara pigirme yiizeyini takin ve cihazi ACIK
IZGARA sekline getirin.

Ust ve alt pisirme yiizeyinin sicakligini 230°C olarak
ayarlayin ve 1zgarayi 1sitmak icin START/STOP diigmesine
basin. Ekranda READY yazisi goriintiilendiginde, yumurta
kansimini pisirme yiizeyinin bir kogesine dokiin ve esit
sekilde pismesi icin ahsap spatulayla iyice karistirmaya
ozen gostererek 2-3 dakika kadar pisirin. Bu siire zarfinda
diger diiz pisirme yiizeyinde ekmekleri 3-4 dakika kizartin,
pisirmenin yarisinda cevirin. Tabada yerlestirip servis
edebilirsiniz.

PATLICAN KGPUKLU KITIR EKMEKLER
MALZEMELER:

- Tadet pathcan

- 100 grikotta

- Gerektigi kadar toz sanmsak

- Gerektigi kadar maydanoz

- 4yemek kagigi zeytinyag

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar karabiber

- 1baget ekmek

HAZIRLAMA:

Patlicanlar yikayin, soyun ve kalin dilimler halinde
dograyn.

Alt yuvaya 1zgara pisirme yiizeyini, Gist yuvaya da diiz
pisirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE TOST MAKINESI
sekline getirin. Ust ve alt pisirme yiizeyinin sicakhigini
230°C olarak ayarlayin ve izgaray! 1sitmak icin START/STOP
diigmesine basin. Ekranda READY yazisi goriildiigiinde,
patlicanlari alt pisirme yiizeyine yerlestirin ve yumusayana
kadar yaklasik 8-10 dakika boyunca pisirin.

Patlicanlari kabaca dilimleyin ve rikotta, sarimsak disi ve
ince dogranmis maydanoz, birer ¢imdik tuz ve biber ve
zeytinyagi ile bir miksere koyun. lyice kansmis ve ince
tanecikli bir kangim elde edene kadar karistinin. Ekmege

(dilimlenmis) zeytinyadi siiriin ve istenen pembelesmeyi
elde edene kadar 1-2 dakika boyunca yine diiz pisirme
yiizeyinde CONTACT GRILL modunda 230°C'de pigirin.
Kizarmis ekmege patlican kremasini siiriin, iki yemek kagigi
zeytinyadi gezdirin ve servis edin.

ROKA VE CERI DOMATES ILE ET SALATASI
MALZEMELER:

- 2dilimdanaeti

- 100 g roka

- 10-12 yuvarlak ceri domates

- 100 g parmesan peyniri parasi

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar zeytinyag

HAZIRLAMA:

Roka ve ceri domates salatasini hazirlayin: Rokayi
yikayin, temiz bir bez iizerine koyarak kurumaya birakin,
domatesleri 4'e boliin. Alt yuvaya 1zgara pisirme yiizeyini,
list yuvaya da diiz pigirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA
VETOST MAKINESI sekline getirin.

Ust ve alt pisirme yiizeyinin sicakiigini 230°C olarak
ayarlayin ve izgarayi 1sitmak icin START/STOP diigmesine
basin. Ekranda READY yazisi gdriintiilendiginde, dnceden
yaglanmis et dilimlerini alt pisirme yiizeyine yerlegtirin, dist
pisirme yiizeyiyle bastirnn ve istediginiz pisme derecesine
gore 2-3 dakika kadar pisirin. Eti jiilyen dograyin ve roka
ve ceri domates zemini lizerine yerlestirin, tuzlayin ve
parmesan peynir ekleyin. Biraz zeytinyagi gezdirin.

KAHVE AROMALI ANTRIKOT
MALZEMELER:

- Dana antrikot (her biri 250 g 2 parca)
- Zeytinyagi

KAHVE KARISIMI ICIN:

- 2tathkasig kimyon tohumu
- 2tathkasigi kahve cekirdegi
- 1yemek kasidi tath biber

- Ttathkagigi paprika

- 1tathkasigi iri taneli tuz

- Ttatl kasigr karabiber

HAZIRLAMA:

Kahve karigimini hazirlayin: Kimyon tohumlarini ve kahveyi
bir mutfak robotuna koyun ve ¢ok ince olmayacak sekilde
ogiitin.  Elde ettiginiz tozu bir kaseye bosaltin, diger
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malzemeleri ekleyin ve iyice kanstinin. Eti biraz yaglayin
ve baharatlarla harmanlayin; timiinii drtiin ve yaklasik
30 dakika oda sicakhiginda bekletin. Alt 1zgara pisirme
ylizeyini, tist diiz pigirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE
TOST MAKINESI sekline getirin.

Ust ve alt pisirme yiizeyinin sicakhgini 230°C olarak
ayarlayin ve 1zgarayi isitmak icin START/STOP diigmesine
basin.

Ekranda READY yazisi gériintiilendiinde, eti alt pisirme
ylizeyine yerlestirin, (st pisirme yiizeyiyle bastinn ve
istediginiz pisme derecesine gore 6-8 dakika kadar pisirin.
Sicak servis edin.

MANTAR SOSLU DANA FiLETO
MALZEMELER:

- 4dilim dana fileto

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar aninda dgiitiilecek karabiber
- 2digsanmsak

- 2yemekkasigi Dijon hardali

- 60gtereyadi

- Gerektigi kadar zeytinyag

MANTAR SOSU ICIN MALZEMELER:
- 30gtereyadi

- Tyemekkasigi gorgonzola

- 2arpack sogani

- 300 g mantar

- 200gkrema

- Gerektigi kadar limon suyu

- Gerektigi kadar maydanoz

HAZIRLAMA:

Eti tuz ve biberle hazirlayin ve yaklasik bir saat boyunca oda
sicakhiginda dinlenmeye birakin. Mantar sosu hazirlayin:
Bir tavada tereyadi eritin, dilimlenmis arpacik soganlari
ekleyin ve 2-3 dakika kadar pisirin. Mantarlari ekleyin, 5
dakika daha pisirin. Bu asamada ¢ok az bir miktar suyla
karistirip 1 dakika pisirin, bir bardan su ekleyin ve yaklasik
bir dakika kadar daha pisirin. Sivi yemeklik kremayi, limon
suyunu, maydanozu, gorgonzolay ekleyin ve kaynatin. Sos
yogun kivam alana kadar pisirin; tuzunu ve biberini ekleyip,
bir kenara kaldirin. Bu arada, pisirme esnasinda filetolara
firca ile siirecediniz et sosunu hazirlayin; kiigiik bir tavaya
tereyad, hardal ve sarimsak koyun. Tereyagi eriyene kadar
kisik ateste pisirin. Sicak tutun. Alt 1zgara pisirme yiizeyini,
list diiz pisirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE TOST
MAKINESI sekline getirin. Ust ve alt pisirme yiizeyinin
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sicakdini 230°C olarak ayarlayin ve 1zgaray i1sitmak icin
START/STOP diigmesine basin. Filetolarin her iki tarafina sos
siiriin, ardindan ekranda READY yazisi goriintiilendiginde,
alt pisirme yiizeyinin {izerine yerlestirip, 1zgaray! kapatin.
istenen pisirme derecesine ve filetolarin kalinligina gére
6-8 dakika pisirin. Sonunda, filetolari ¢ikartin ve dnceden
hazirladiginiz mantar sosunu iizerine koyarak servis edin.

KIZARMIS CAVDAR EKMEGI ILE HAMBURGER
MALZEMELER:

- 8dilim cavdar ekmegi

- 500 g dzel secilmis et kiyma

- 100 g dilimlenmis emental

- 2yemek kasii zeytinyag

- 2dilimlenmis sogan

- Gerektigi kadar oda sicakliginda tereyag
- 2tatlikasigi Worchester sosu

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar karabiber

- Yanm tatl kasigi seker

HAZIRLAMA:

Hamburgerleri hazirlayin: Bir kaseye kiymayi, Worchester
sosunu, tuzu, karabiberi koyup iyice kanstinn. Ellerinizle
her biri yaklagik 2 cm kalinliinda 4 hamburger hazirlayin.
Cihazi ACIK IZGARA seklinde yerlestirin ve alta diiz pisirme
yiizeyini, iiste ise 1zgara pisirme yiizeyini takin. Ust ve alt
pisirme yiizeyinin sicakhigini 230°C olarak ayarlayin ve
1zgaray! 1sitmak icin START/STOP diigmesine basin.

Ekranda READY yazisi goriintiilendiginde, zeytinyagi ve
seker eklenmis dilimlenmis soganlan alt pisirme yiizeyi
lizerine yerlestirin ve her tarafinin esit pismesini ve
yumusak kalmalarini saglamak icin sik sik karnistirarak
yaklagik 5-6 dakika boyunca pisirin.

Ayni anda diger pisirme yiizeyinde hamburgerleri 12 dakika
kadar pisirin ancak yaklasik 5-6 dakika sonra cevirmeyi
unutmayin (pisirme siiresi hamburgerlerin kalinligina
gore degisiklik gosterir). Soganlar piser pismez pisirme
yiizeyinden alin ve yalnizca bir tarafina tereyagi siiriilmiis
ekmek dilimlerini 1-2 dakika boyunca kizartin.

Ekmek dilimlerini kizarmis taraflani Giste bakacak sekilde
bir ekmek kesme tahtasina koyun, soganlari serpin,
hamburgerleri ekleyin ve peynirle kaplayin. Sandvigi
kizarmis tarafi asagi gelecek sekilde ekmek dilimi ile
kapatin. Pisirme yiizeyinin yeniden ismmasini bekleyin
ve ardindan, tostlan koyarak dst pisirme yiizeyi ile iyice
presleyin. Istediginiz pisme derecesine gore yaklasik 2-3
dakika pisirin.



BIBERIYE VE BALSAMIK SIRKELI KUZU PIRZOLA
MALZEMELER:

- 6adet kuzu pirzola

- 10gince dogranmis biberiye

- 10gince dogranmis sanmsak

- 100 ml balsamik sirke

- 15gseker

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar karabiber

HAZIRLAMA:

Tim malzemeleri yeterince biiyiik bir kapta kangtirin;
lizerini ortiin ve 1-2 saat buzdolabinda kuzu etini
terbiyeleyin. Alt i1zgara pisirme yiizeyini, iist diiz pisirme
yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE TOST MAKINESI sekline
getirin. Ust ve alt pisirme yiizeyinin sicakligini 230°C olarak
ayarlayin ve 1zgarayi 1sitmak icin START/STOP diigmesine
basin. Ekranda READY yazisi goriintiilendiginde, pirzolalar
alt pisirme yiizeyine yerlestirin.  istediginiz pisme
derecesine ve pirzolanin kalinhigina gére yaklagik 11-13
dakika kadar pisirin (iist pisirme yiizeyi kemik yiizinden ete
temas edemediginden pisirmenin ortasinda cevirmenizi
tavsiye ederiz). Bu siire zarfinda, terbiye karisimini bir
tavada hazirlayin ve 1zgara kuzu pirzolalanin iizerine sos
olarak servis edin.

ELMA VE YESIL LIMON KREMALI TAVUK SiS
MALZEMELER:
- 500 g tavuk gogsii

TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:
- Ttathkasigi biber

- Ttathkagigr kignig

- 10dzeytinyagi

- 2adet yesil sogan

- 3dissanmsak

- 1yemek kasigi rendelenmis zencefil
- Tyemekkasigi seker

- Tyemekkasigi yesil limon suyu

- Tyemek kagigi iri taneli tuz

- Gerektigi kadar karabiber

YESIL LIMON VE BALLI KREMA ICIN MALZEMELER:
- 5dyemeklik krema

- 1/2tath kagigi rendelenmis yesil limon kabugu

- Tyemekkasiqi yesil limon suyu

- Tyemek kagigi zeytinyag

- 1yemek kasigi bal

- Gerektigi kadar tuz

HAZIRLAMA:

Terbiye kanisimini hazirlayin: Tim malzemeleri bir mutfak
robotuna koyun ve homojen bir kanigim elde edene kadar
karistirin. 2 cm genigliginde kiip kiip kesilmis tavugu derin
bir tabaga koyun, terbiye karisimini ekleyin ve her yere esit
dagilacak sekilde tavugu ortiin. Yemeklik film ile sarin ve
1-2 saat terbiyelenmesi icin birakin. Tim malzemeleri bir
kapta kangstirarak kremayi hazirlayin, seffaf film ile drtiin
ve buzdolabinda saklayin. Tavuk parcalarini sislere dizin.
Alt 1zgara pisirme yiizeyini, Uist diiz pisirme yiizeyini takin
ve cihazi IZGARA VE TOST MAKINESI sekline getirin. Ust ve
alt pisirme yiizeyinin sicakhigini 230°C olarak ayarlayin ve
izgaray1 1sitmak icin START/STOP diigmesine basin. Ekranda
READY yazdiginda, sigleri alt pisirme yiizeyine yerlestirerek
st pisirme yiizeyiyle bastirin ve 1-2 kez cevirerek yaklasik
11-13 dakika pisirin. Sigleri bal ve limonlu krema esliginde
sicak servis edin.

PROVENSAL TARZDA TAVUK BUTLARI
MALZEMELER:
- 3adet tavuk budu (550 g)

TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:
- 4yemek kasigi zeytinyadi

- 3yemek kagigi tohumlu hardal

- 3yemek kasidi sirke

- 2yemek kasidi provensal otlar

- 2disince dogranmis sarimsak

- 2tathkasig iri taneli tuz

- Ttatlikasigi Cayenne biber

HAZIRLAMA:

Tim malzemeleri bir kasede karistirarak terbiye karisimini
hazirlayin.  Bilenmis bir bicakla, butlarin etli kisimlarini
bircok noktadan keserek hafif agin. Butlan kaba koyun
ve terbiye kansimiyla esit sekilde kaplaymn; 2-3 saat
terbiyelenmeye birakin. Altizgara pisirme yiizeyini, iist diiz
pisirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE TOST MAKINESI
sekline getirin. Ust ve alt pisirme yiizeyinin sicakhigini
200°C olarak ayarlayin ve 1zgarayi 1sitmak icin START/
STOP diigmesine basin. Ekranda READY yazdiginda, tavuk
butlarini alt pisirme yiizeyine yerlestirerek st pisirme
yiizeyiyle bastirin ve 2-3 kez cevirerek yaklagik 20-25 dakika
pisirin. Pistikten sonra bir servis tabagina yerlestirip, servis
edin.
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ISTAKOZ IZGARA
MALZEMELER:
- 16/20 adet Norveg 1stakozu

TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:
- Gerektigi kadar maydanoz

- 2adetlimon

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar karabiber

- 2dis sanmsak

HAZIRLAMA:

Terbiye kanigimini hazirlayin: Sanmsak ve maydanozu ince
ince kiyin ve limon suyu ekleyin; tuzunu atin, toz biber
ekleyin.

Istakozlan yikaymn, iyice kurulayin ve en az yarnm saat
terbiyelenmeye birakin.

Alt1zgara pisirme yiizeyini, list diiz pigirme yiizeyini takin ve
cihazi IZGARA VETOST MAKINESI sekline getirin.

Ust ve alt pisirme yiizeyinin sicakligini 200°C olarak
ayarlayin ve izgarayi 1sitmak icin START/STOP diigmesine
basin. Ekranda READY yazisi goriintiilendiginde, terbiye
kansimindan alarak siizdiigiiniz karidesleri alt pisirme
yilizeyine yerlestirin, {ist pisirme yiizeyiyle bastirn ve
yaklasik 4-6 dakika kadar pisirin. ~ Servis ederken tabagi
birkag limon dilimi ve yesil salatayla siisleyin.

YOGURT SOSLU IZGARA SOMON BALIGI
MALZEMELER:

- 500 g somon fileto

- Gerektigi kadar zeytinyadi

SOS ICIN MALZEMELER:

- 250gsade yogurt

- 1dis sanmsak

- Ttathkagigi tuz

- 1¢imdik seker

- 20gfrenk sogani

- 20 g maydanoz

- Gerektigi kadar beyaz biber

HAZIRLAMA:

Sosu hazirlayin: Maydanozu ve frenk soganini yikayin ve
iyice kurulayin, sanmsagi parcalayin.

Yogurdu bir kaseye bosaltin, baharatlari, sanmsag, tuzu,
sekeri, biberi ekleyin ve yumusak bir krema elde edene
kadar kanstinn. En az 30 dakika buzdolabinda bekletin.
Alt 1zgara pisirme yiizeyini, {ist 1zgara pisirme yiizeyini
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takin ve cihazi IZGARA FIRIN sekline getirin. Ust ve alt
pisirme yiizeyinin sicakhigini 230°C olarak ayarlayin ve
1zgaray isitmak icin START/STOP diigmesine basin. Ekranda
READY yazisi goriintiilendiginde, daha once yagladiginiz
filetoyu alt pisirme yiizeyinin iizerine yerlestirin, list kapag
IZGARRA FIRIN seklinde kapatin (yiyecege temas etmeyecek
sekilde en yakin konumda) ve yaklasik 25-30 dakika kadar
pisirin (iist kisimda pisirme yiizeyi yiyecege daha yakin
oldugundan, daha iyi bir sonug elde etmek icin, pisirme
isleminin ortasinda somonun 180° cevrilmesi onerilir).
Pisirme islemi tamamlandiginda, somonu bir servis
tabagina koyun ve yogurtlu sos esliginde servis edin.

1ZGARA KALAMAR
MALZEMELER:

- Biiyiik kalamar 400 g

- Tadetlimon

- 1demet maydanoz

- Gerektigi kadar zeytinyagi

- Gerektigi kadar dag kekigi

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar toz kirmizi biber

HAZIRLAMA:

Kalamarin i organlarini temizleyin, basini ayirin, icindeki
kemigi ¢ikartin ve iyice yikayin. Alt 1zgara pigirme yiizeyini,
list diiz pigirme yiizeyini takin ve cihazi 1ZGARA VE TOST
MAKINESI sekline getirin. Ust ve alt pisirme yiizeyinin
sicakligini 200°C olarak ayarlayin ve 1zgarayi isitmak icin
START/STOP  diigmesine basin. Ekranda READY yazisi
goriintilendiginde, onceden yagladiginiz kalamari alt
pisirme yiizeyine yerlestirerek iist pisirme yiizeyiyle bastirin
ve yaklasik 10-12 dakika pisirin. Bir kasede, dogranmis
maydanoz, limon suyu, bir tutam dag kekigi, bir ¢imdik tuz
ve biberle yagi karistirarak sosu hazirlayin.

Kalamar pistiginde, 1zgaradan alin ve sosla tatlandirin.
Tabada yerlegtirip servis edebilirsiniz.



MUZLU PANKEK

MALZEMELER:

- Tadetmuz

- 2adetyumurta (1 biitiin + 1'inin sadece beyazi)
- 150 mlsiit

- 100g00un

- 70gtereyadi

- Gerektigi kadar tuz

- Tyemekkasigi seker

- 16 g tathlaricin kabartma tozu

HAZIRLAMA:

Muzun kabugunu soyun ve bir atalla iyice ezerek piire
kivamina getirin. Bagka bir yerde 1 biitiin yumurtayi
sekerle birlikte ¢irpin, kanstirmaya devam ederek yavas
yavas siitii ekleyin. 50 g eritilmis tereyag ekledikten sonra,
elekten gegirilmis unu maya, bir tutam tuz ve muz piiresiyle
birlikte azar azar kanstinn. Tim malzemeleri iyice karistirin
ve kanigimi 10 dakika buzdolabinda bekletin. Bu arada,
yumurta akini kar haline getirin. Karisimi buzdolabindan
alin ve kabarttiginiz yumurta akini agagidan yukariya
yumusak hareketlerle ekleyin. Alt izgara pisirme yiizeyini,
list 1zgara pisirme yiizeyini yerlestirin ve cihazi ACIK IZGARA
sekline getirin. Ust ve alt pisirme yiizeyinin sicakhigini
200°C olarak ayarlayin ve izgarayi 1sitmak icin START/STOP
diigmesine basin. Ekranda READY yazisi goriintiilendiginde,
pisirme yiizeylerini bir miktar tereyad ile yaglayin, bir daire
elde edecek sekilde yiizeye hizlica yayarak 1-2 yemek kasigi
sulu hamur dokiin. Pankek yiizeyinin tamaminda gozler
olusana kadar yaklasik 2 dakika pismeye birakin, ardindan
cevirin ve yaklasik 2 dakika daha piirin. Pankekler bircok
sekilde servis edilebilir: Cikolata sosu, akcaagaci surubu,
taze yaban mersini, cikolata parcaciklan, bal, krem santi,
pudra sekeri.

DONDURMALI ANANAS I1ZGARA
MALZEMELER:

- Tadetananas

- Gerektigi kadar bal

- Gerektigi kadar esmer seker

- Gerektigi kadar taze nane

- Gerektigi kadar pudra sekeri

- Gerektigi kadar vanilyali dondurma

HAZIRLAMA:

Ananasin yapraklarini koparin ve kabugunu soyun. Meyveyi
1-2 cm kalinhiginda dilimler halinde dograyin ve dilimlerin
her iki tarafina sekerkamusi sekeri serpistirin. Alt 1zgara

pisirme yiizeyini, Ust diiz pisirme yiizeyini takin ve cihazi
IZGARA VETOST MAKINESI sekline getirin. Ust ve alt pisirme
yiizeyinin sicakhigini 200°C olarak ayarlayin ve izgarayi
1sitmak icin START/STOP diigmesine basin. Ekranda READY
yazisi goriildiigiinde, ananasin her iki yiiziine bal siiriin ve
izgaranin {izerine yerlestirin. lzgarayi kapatin ve 5-6 dakika
pisirin. Pistikten sonra dilimleri bir servis tabagina alin, taze
nane yapraklariyla siisleyin, lizerine toz seker serpistirin ve
dondurma toplariyla servis edin.
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YALNIZCA WAFFLE PiSIRME YUZEYLERI VARSA

Waffle pisirme yiizeylerini dogru konuma takin
KLASIK Wafle

PORSIYON: 12 waffle

HAZIRLAMA: 10 dak.

PISIRME SURESI: 15 dak.

MALZEMELER:

- 2fincan (460 g) 00 un

- Ttathkagig tuz

- 4tathkagigi (10 g) maya

- 2tathkasign (30 g) seker

- 2yumurta

- 11/2fincan (345 ml) sicak siit

- 1/3fincan (75 g) eritilmis tereyagi
- Ttathkagigi vanilya ozii

HAZIRLAMA:

Derin bir kapta un, tuz, maya ve sekeri karistirin ve kenara
alin. Yumurtalan ayn bir kasede ¢irpin. Siitii, tereyagini ve
vanilyayi ekleyin. Un ve diger malzemeleri siit ve yumurtay
iceren kaba dokiin ve cirpma teli ile karistinin. Alt ve st
pisirme yiizeylerinin sicakliklarini sirasiyla 190 ve 200 °C
degerlerine ayarlayip, 1sitmak icin START/ STOP tusuna basin.
Ekranda READY yazisi gdriintiilendiginde, Waffle pigirme
ylizeyini eritilmis tereyadi veya yapismaz pigirme spreyiyle
yaglayin ve gerekirse bir yemek kagigi kullanarak pisirme
yiizeyinin karolarinin her birine karisimdan bir 6lgek dokiin.
Karigimi bir spatulayla yayin. Waffle'lart altin rengi alana ve
qitir citir olana kadar (5 dakika) pisirin. Karisim bitene kadar
tekrarlaymn.

Hemen servis edin.
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BELCIKA USULU WAFFLE
PORSIYON: 14-16 waffle
HAZIRLAMA: 15 dak.
PISIRME SURESI- 20 dak.

MALZEMELER:

- 2fincan (460 g) tatliicin un

- 1/2tathkasii tuz

- 2tathkasigi (5 g) tath icin maya

- 2tathkasigi (30 g) seker

- 4yumurta

- 2fincan (460 ml) sicak siit

- 1/3fincan (70 g) eritilmis tereyad
- 1/2tath kasigi vanilya ozii

HAZIRLAMA:

Derin bir kapta un, tuz ve mayayi kanistirin ve kenara alin.
Baska bir kapta yumurtanin sarisini, seker tamamen eriyene
kadar sekerle birlikte cirpin. Yumurtaya vanilya 6zil, eritilmis
tereyadi ve siit ekleyin ve bir cirpma teliile kanstirin. Yumurta
ve siit kanisimini, un kansimiyla birlestirip, hafifce karisana
kadar kanistinn. 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 kansimina
dikkatlice ekleyin. Cok fazla kanstirmayin. Alt ve iist pisirme
yiizeylerinin sicakliklarini sirasiyla 190 ve 200 °C degerlerine
ayarlayip, isitmak icin START/ STOP tusuna basin.

Ekranda READY yazisi goriintiilendiginde, Waffle pisirme
yiizeyini eritilmis tereyad veya yapismaz pisirme spreyiyle
yaglayin ve gerekirse bir yemek kasigi kullanarak pisirme
yiizeyinin karolarinin her birine kansimdan bir dlcek dokiin.
Kanisimi bir spatulayla yayin.

Waffle'lan altin rengi alana ve gitir gitir olana kadar (5 dakika)
pisirin. Kansim bitene kadar tekrarlayin. Hemen servis edin.



CiKOLATALI VE TARCINLI Waffle
PORSIYON: 10-12 waffle

HAZIRLAMA: 10 dak.

PISIRME SURESI- 15 dak.

MALZEMELER:

- 2fincan (460 g) 00 un

- 1tathkagigr tuz

- Ttathkagigr (3 g) tatl icin maya
- 3/4fincan (170 g) un

- 2yumurta

- 11/2fincan (345 ml) sicak siit
- 80gtereyagi

- Ttathkagigi vanilya 6zii

- 140 g bitter cikolata

- 1/4fincan (60 g) toz kakao

- 2tathkasigi (6 g) targin

HAZIRLAMA:

(ikolata ve tereyagimi mikrodalga firna uygun bir kaba
koyun ve firni 30 saniye boyunca azami giicte isitin. Cikolata
ve tereyagi eriyene ve kansim piiriizsiiz hale gelene kadar
kanstirmaya devam edin, ardindan hafifce sogumaya
birakin. Bir girpiciyla yumurtalan, siitii ve vanilyayr hacimli
bir kapta kanistinin ve ince tanecikli bir kansim elde edene
kadar sogutulmus cikolata kansimini ekleyin. Pudra
sekeri, kakao tozu, targin, pisirme sodasi ve tuzu biiyik bir
kapta elekten geirin. Un kansimini yumurta kansimina
dokiin ve cogunlukla piiriizsiiz hale gelene, yalnizca birkag
topak kalana kadar ¢irpin. Alt ve iist pisirme yiizeylerinin
sicakliklarini sirasiyla 190 ve 200 °C degerlerine ayarlayip,
1sitmak icin START/ STOP tusuna basin.

Ekranda READY yazisi goriintiilendiginde, Waffle pisirme
yiizeyini eritilmis tereyadi veya yapismaz pisirme spreyiyle
yaglayin ve gerekirse bir yemek kagigi kullanarak piirme
yiizeyinin karolarinin her birine kansimdan bir dlcek dokiin.
Kanisimi bir spatulayla yayn. Waffle'lant altin rengi alana ve
qitir itir olana kadar (5 dakika) pisirin.

Kanisim bitene kadar tekrarlayin. Hemen servis edin.
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AVERTISMENTE IMPORTANTE
Avertismente di securitate

APericol!

Nerespectarea acestui avertisment implica riscul de

electrocutare care pune viata in pericol.
Inainte de a conecta aparatul la priza de curent, verificati
daca:

o Tensiunea de alimentare indicata pe pldcuta aparatului
corespunde tensiunii instalatiei dvs. electrice;

o Priza este impdmantatd si are o capacitate minima de
16A.

o Utilizarea profesionald a produsului, necorespunzatoare
si neconformd cu instructiunile de utilizare scuteste
producatorulde orice raspundere.

- (ablul de alimentare nu trebuie sa
intre in contact cu parti ale aparatului
care se incalzesc in timpul utilizarii.
Daca cordonul de alimentare este
avariat, acesta trebuie sa fie inlocuit de
catre producator sau de catre serviciul
sau de asistentd tehnicd, astfel incat sa
se prevind orice pericole.

Tnainte de a depozita aparatul sau de a indepérta
placile de gatit, precum si inainte de orice operatiune
de curdtare si intretinere, opriti aparatul si extrageti
stecherul din priza de curent. Asigurati-va cd aparatul
s-a racit complet.

Nu utilizati aparatul afara.

Nu introduceti aparatul in apa.

- Aparatul nu trebuie pus sa functioneze
prin intermediul unui timer extern sau
printr-un sistem de comanda de la
distantd separat.

Utilizati doar prelungitoare in conformitate cu normele
de sigurantd in vigoare. Asigurati-vd ca sunt intr-o stare
bund si cd au o sectiune corespunzdtoare.

Nu deconectati stecherul din prizd tragand de cablu.

A Atentie!

Nerespectarea acestor avertismente atrage dupa sine riscul
de vatamari corporale sau de deteriorare a aparatului.
Curdtati partea exterioard a placilor cu un burete moale
sau 0 carpd umezita cu apa si detergent delicat.
Acest aparat este produs pentru gdtirea alimentelor.
Prin urmare, se interzice utilizarea in alte scopuri,
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modificarea sau umblarea la componentelor acestuia.

- Acest aparat este destinat exclusiv
pentru uzul casnic. Nu este prevazuta
utilizarea  aparatului  in  spatii
amenajate ca bucatdrii  pentru
personalul magazinelor, in birouri
si alte spatii de lucru, in structuri
agroturistice, ~ hoteluri,  pensiuni,
moteluri si alte structuri de receptie.

- Acest aparat poate fi utilizat de copii
care au peste 8 ani si de persoane cu
capacitati fizice sau fdrd experienta si
cunostinte, cu conditia ca acestea sa fie
supravegheate cu atentie si instruite
cu privire la utilizarea in siguranta
a aparatului si sa fie constiente de
riscurile aferente. Copiii nu trebuie sa
se joace cu aparatul.

Curdtarea si intretinerea din partea utilizatorului nu
trebuie sd fie executatd de copii, decat dacd acestia sunt
in vérsta de peste 8 ani si supravegheati.

Nu tineti aparatul si cablul Iaindemana copiilor mai mici
de 8 ani.

Nu tineti aparatul la indemana copiilor si nu il ldsati in
functiune fara a-| supraveghea.

Nu utilizati niciodatd aparatul fara pldcile de gatit.
Puneti deoparte aparatul doar atunci cdnd s-a rdcit
complet.

Nu mutati aparatul in timpul folosirii.

& Pericol de arsuri!!

Nerespectarea acestui avertisment poate cauza risc de arsuri

sau opariri.

- Atundci cand aparatul este in functiune,
temperatura suprafe'gei externe
poate deveni foarte ridicata. Utilizafi
intotdeauna manerul (2) sau manusi
de bucdtarie dacd este necesar.
Indepartati sau inlocuiti placile de gatit cand aparatul
s-a rdcit complet.

m Nota bene:

Acest simbol indica recomandari si informatii importante
pentru utilizator



- Nu gdtiti alimente infasurate in peliculd de plastic,
de aluminiu sau in pungi de polietilen pentru a evita
pericolul de incendiu.

]

Q H Acest aparat este conform cu Regulamentul CEE
1935/2004 privind materialele i obiectele destinate sd vind
in contact cu alimentele.

Eliminarea aparatului
EfNu aruncati aparatul impreuna cu resturile menajere,
ci duceti-l la un centru de reciclare specializat.

—

DESCRIERE

1. Baza si capac: structurd solidd din ofel inox cu capac cu
autoreglare.

2. Manerul: maner solid din metal pentru a regla capacul
in functie de grosimea alimentelor.

3. Butoane de desprindere ale placii: apasati pentru a
debloca si aindepdrta placa

4. Dispozitiv de blocare/deblocare si reglare in
inaltime placa superioara/capacul

5. Buton de eliberare balama: permite deschiderea
completd a aparatului pentru a gati in pozitie pland

6. Reglarea inaltimii placii "functie cuptor cu
gratar": pentru a bloca placa superioara/capacul la
inaltimea doritd, pentru a pregdti vase care nu necesita
presare.

7. Indicator de pornire.

8. Tasta Start/Stop

9. TastaTime”+": pentru reglarea (cresterea) timpului
de gatire.

10. Tasta Time”-": pentru reglarea (diminuarea) timpului

de gatire.

Buton rotativ termostat al placii inferioare:

pentru reglarea temperaturii intre 60°C si 230°C sau

pentru a inchide placa inferioara.

Buton termostat placa superioara: pentru reglarea

temperaturii intre 60°Csi 230°C sau pentru a inchide placa

superioara.

Placi detasabile: antiaderente si lavabile in masina

de spalat vase, usor de curatat. NUMARUL SI TIPUL

PLACILOR POT VARIA TN FUNCTIE DE MODEL.

13a.Placa Gratar: perfectd pentru prepararea fripturilor, a
hamburgerilor, carnii de pui si legumelor

13b.Placé neteda: pentru a pregdti in mod impecabil
clatite, oua, costitd si crustacee.

13c. Placa waffle superioara: pentru a pregati tot felul de
waffle (doar (G7044).

13d.Placa waffle inferioara: pentru a pregati tot felul de

-
p—y

12

13

waffle (doar (G7044).

14. Recipient de colectare grasime: integrata in aparat
si detasabild pentru o curdtare usoara.

15. Dozator pentru waffle (doar (G7044).

16. Picioare frontale reglabile.

PRIMA PORNIRE

Indepartati tot materialul de ambalare
promotionale de pe placa.

Mai fnainte de a arunca materialul de ambalare, asigurati-va
cd ati scos afard toate partile noului aparat. Se recomanda
pastrarea cutiei si a materialului de ambalare pentru utilizari
ulterioare.

si etichetele

m Nota bene: Inainte de utilizare, curdtati baza, capacul
si butoanele rotative de control cu o carpa umeda pentru a
indeparta praful acumulat in timpul transportului.

Curatati bine plitele de frigere si recipientul de colectare a
grasimii. Plitele si recipientul de colectare a grasimii pot fi
spdlate in masina de vase.

m Nota bene: La prima utilizare aparatul poate emana
un miros usor si putin fum. Acest lucru este normal si comun
tuturor aparatelor cu suprafete antiaderente.

m Nota bene: placile detasabile (de gratar si netede)
sunt perfect interschimbabile.

Montarea placilor de gatit
- Asezati aparatul pe pozitie plana (v. figura 1). Montati
cate o placa pe rand.

- Fiecare placd poate fi introdusd atat in compartimentul
superior cét siin cel inferior (v. figura 2).
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Pentru a indeparta placile

Asezati aparatul pe pozitie pland.

Identificati pe partea stangd butoanele de deblocare (3) ale
placilor. Apdsati ferm butonul pentru a scoate placa de la
bazd. Prindeti ferm placa cu ambele maini, deplasati-o de-a
lungul suporturilor metalice si extrageti-o de la bazd. Apdsati
si celdlalt buton de deblocare pentru aindeparta a doua placa
executand aceleasi operatiuni.

A Pericol de arsuri!! Indepartati sau inlocuiti plicile de
gatit dupd ce aparatul s-a rdcit complet.

Atasati tava pentru grasime

In timpul gatirii, tava pentru grisime se introduce in
compartimentul sdu de pe partea dreaptd a aparatului.
Grasimea din alimente se scurge prin deschiderea de pe placa
fiind colectatd in tava.

m Nota bene: In timpul gatitului, verificati frecvent tava
de scurgere a grasimii si scoateti-o pentru a evita excesul de
grasime lichida.

Dupd gatit, eliminati corespunzator grdsimea colectatd.
Tava pentru grdsime poate fi spalatd in masina de spalat vase.

A Atentie! n timpul prepararii alimentelor, fiti
intotdeauna extrem de atenti.

Pentru a deschide aparatul, prindeti ferm de manerul care
rimane rece. In mod contrar, partile din aluminiu turnat prin
presiune devin foarte calde; evitati sé le atingeti in timpul sau
imediat dupa folosirea aparatului.

Mai inainte de a efectua orice interventie asupra aparatului,
lasati-l sd se raceascd (cel putin 30 de minute).

Gatiti doar cu tava pentru grasime atasatd. Nu goliti tava
de scurgere a grasimii pana cand aparatul nu este complet
rece. Fiti atenti cand extrageti tava pentru a evita vdrsarea
lichidelor.
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POZITII DE FOLOSIRE ALE APARATULUI

Gratar in contact (pozitie inchisa)

Placa superioard se sprijind pe placa inferioard. Este pozitia
initiala si de frigere atunci cand aparatul este utilizat ca
contact grill. Placa superioard se adapteaza automat la
grosimea alimentelor asezate pe placa inferioara. Tn acest
mod, alimentele se gatesc uniform pe ambele parti.

Gratarul cu contact este ideal pentru a gati hamburgeri, carne
dezosata si cu felii subtiri, lequme si sandviciuri. Caracteristica
,CU contact” este perfectd pentru a prepara alimentele intr-
un timp scurt sau intr-un mod sdndtos. La folosirea gratarului
Cu contact, mancarea se gdteste rapid tocmai pentru cd este
in contact cu pldcile de pe ambele parti in acelasi timp (vezi
figura3).

Striatiile placii si deschiderea pe partea posterioard a
aparatului permit scurgerea si colectarea grdsimii in tava
corespunzatoare.

Aparatul este dotat cu un maner special si cu un sistem de
inchidere cu articulatie care permit reglarea pldcii superioare
in functie de grosimea alimentelor. Dacd se doreste
prepararea simultand a mai multor lucruri cu gratarul cu
contact, se recomanda ca acestea sd aibd aceeasi grosime
pentru a permite inchiderea uniformd a capacului (placa
superioard).

Gratar deschis

Placa superioard este la acelasi nivel cu placa inferioara. Placa
inferioard si cea superioard se afld pe acelasi plan, formand o
suprafata ampla de gatire. In aceastd pozitie, aparatul poate
fi utilizat in mod barbecue cu placa de gratar sau cu placa
neteda.

Pentru a regla aparatul in aceasta poxzitie, in primul rdnd
este necesar sd identificati butonul de eliberare a balamalei,
situat in dreapta. Apucati manerul cu ména stanga si apdsati
butonul de eliberare a balamalei cu dreapta (v. figura 4).



Tmpingeti méanerul in spate pand cand rasturnati complet
capacul in pozitie pland (vezi figura 5).

Daca ridicati manerul usor inainte de a apdsa butonul de
deblocare, presiunea pe balama se reduce si operatiunea de
deschidere este mai simpla.

Aparatul poate fi utilizat ca barbecue pentru prepararea de
hamburgeri, fripturi, pui si peste. Modul barbecue este cel
mai versatil mod de utilizare a aparatului. Plitele se gasesc
in pozitie deschisa, fiind astfel disponibild o suprafata dubla
de frigere.

Este posibil sd se prepare mai multe alimente pe placi
separate fard a amesteca aromele sau se poate prepara
acelasi tip de alimente intr-o cantitate mai mare.

Modul barbecue permite prepararea de gratare cu diverse
tipuri de carne de grosimi diferite, fiecare la gradul de gatire
pe care il preferati. In acest mod, este necesar sa intoarceti
alimentele in timpul prepardrii.

Aparatul poate fi utilizat si cu pldcile netezi pentru prepararea
de cldtite, branzd, oud si suncd pentru micul dejun (vezi figura
6).

Suprafata mare de gdtire permite prepararea simultand a mai
multor tipuri de alimente sau a aceluiasi tip de alimente in
cantitdti mai mari.

Forno Grill

Acest mod (vezi figura 7) este perfect pentru a prepara
gratare fard contact a alimentelor de grosimi mari, care
necesita o gdtire lenta si uniforma.

Este ideald pentru prepararea de legume cu un continut

ridicat de apa deoarece apa se poate evapora.

Puteti utiliza aceastd pozitie de gatit pentru prepararea de

sandviciuri moi si de alimente care nu necesitd presare.

- Asezati alimentele pe placa inferioara.

- Prinzand-o ferm de maner, coborati placa superioard in
apropierea alimentelor (fig. A).

e
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- Asezati dispozitivul de blocare/deblocare (4) al placilor
in pozitia doritd a gratarului, glisand maneta.

- Placa superioard se blocheaza in pozitie. Existd 5 reglaje
diferite pe indltime (fig. B).

UTILIZARE

Functionare

Odata ce aparatul a fost predispus corect si sunteti gata sa
incepeti sa il folositi, selectati temperatura intre 60°C si 230°C
pentru fiecare din cele doud placi (superioara si inferioard)
utilizénd butoanele termostat 11 si 12.

Apdsati butonul start/stop. Se aprinde indicatorul ON
(pornit).

In functie de temperatura selectatd, sunt necesare citeva
minute pentru incdlzirea aparatului. Cand termostatul atinge
temperatura doritd, aparatul emite un semnal acustic si este
gata de utilizare. Pe ecran apare mesajul “READY".

Este posibil sa modificati setarea temperaturii in orice
moment in timpul gatitului in functie de tipul de mancare
pregatitd.

m Nota bene: aparatul este echipat cu 2 picioare frontale
reglabile (16) care faciliteaza scurgerea uleiului in tava
pentru grasimi.

Functia temporizator

(Cand ecranul afiseazd "READY" selectati pozitia de gatire
(a se vedea paragraful ,pozitie de gatire ale aparatului”) apoi
aranjati alimentele pe placi.

Timpul de gatire poate fi selectat apasand butoanele
temporizatorului (9 si 10); la sfarsitul timpului de gdtire
se afiseaza afisajul "END"; aparatul raméane pornit. Cand
mancarea este gatita, opriti aparatul apasand butonul start/
stop (8) sau rotiti butoanele termostatului (11 i 12) in pozitia
oprit.

m Nota bene: aparatul se opreste automat dupa 90 de
minute de functionare.

Selectarea scalei de temperatura

Temperatura poate fi afisatd in grade °C sau °F. Pentru a
schimba unitatea de mdsura a temperaturii, apasati ambele
taste"+"e"=" (9 - 10) timp de cateva secunde.

Modul waffle (doar pentru modelul (G7044)

- Introduceti pldcile pentru waffle (13c/13d) conform
indicatiilor din figura fig. 1. A se nota cd in acest caz
placile nu sunt interschimbabile, iar pozitia fiecarei placi
trebuie sd fie cea indicata in figura 8.
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- Setati temperatura inferioara si superioara a placii la
190 e 200 °Csi apdsati tasta start/stop.

- Aparatul porneste faza de preincalzire. Cand termostatul
atinge temperatura doritd, aparatul emite un semnal
acustic si este gata de utilizare. Pe ecran apare mesajul
“READY".

- Ungeti usor pldcile cu unt topit

- Varsati cate o doza de masurare in fiecare din
formele placii.

- Intindeti usor aluatul si inchideti aparatul.

- Gatiti atat timp cat este indicat in retete.

Dacd temporizatorul este setat, se emit trei bipuri la
sfarsitul ciclului de gatit, temporizatorul dispare si pe
ecran apare mesajul "END".

- Pentru a pregati alte waffle, addugati mai mult aluat pe
placa inferioard si repetati pasii.

Odata ce ultima vafa a fost pregatitd, apasati butonul
start/stop pentru a opri aparatul.

AAtentie! Nu utilizati instrumente metalice pentru a
indepdrta waffle de pe placd deoarece pot deteriora invelisul
antiaderent.

CURATAREA $1 INTRETINEREA

intretinerea efectuata de utilizator

- Nu utilizati ustensile metalice care pot zgdria plitele
antiaderente. Utilizati, in schimb, instrumente din lemn
sau din plastic termorezistent.

- Nu lasati instrumentele din plastic in contact cu pldcile
calde.

- Intre o preparare si alta, eliminati reziduurile de
alimente prin deschiderea pentru drenarea grasimii si
colectati-le in recipientul de dedesubt, apoi curdtati cu
un servet de hartie i treceti la prepararea urmadtoare.

- Tnainte de a executa orice operatie de curatenie, lasati
aparatul sa se raceasca (cel putin 30 de minute).




Curatarea si intretinerea

m Nota bene: Tnainte de a curdta aparatul, asigurati-v

(d s-a rdcit complet.

La sfarsitul gdtirii, opriti aparatul si scoateti stecherul din
priza. Lasati aparatul sd se rdceascd timp de cel putin 30 de
minute. Indepartati resturile de alimente din farfurii. Goliti
recipientul de colectare a grasimii. Recipientul de colectare a
grasimii pot fi spalate de mand sau in masina de vase.
Apdsati pe butoanele de deblocare a plitelor (3) pentru a
le extrage din aparat. Inainte de a le atinge, asigurati-va
cd plitele sunt complet reci. Placile de gdtit pot fi spdlate in
masina de spdlat vase, desi spalarea frecventa poate reduce
proprietatile stratului de acoperire, de aceea se recomanda
curdtarea exteriorului pldcii de gdtit cu un burete moale sau o
Carpd umezita cu apa si un detergent usor.

Nu folositi obiecte metalice pentru curdtarea placilor.

CARACTERISTICI TEHNICE

Tensiunea de alimentare

220-240V /50-60 Hz

Curent absorbit 2000W
1600W (WAFFLE)
SOLUTIONAREA PROBLEMELOR
Mesaj de eroare pe ecran DESCRIERE PROBLEMA REMEDIU
Nu creste temperatura pe | Controlul electronic | Deconectati-l de la priza

= g

==k
NI =LnLy

una dintre placile de gatit.

a detectat cd dintre
placd de gatit nu atinge
temperatura setata.

Placa nu a fost bine
introdusd in aparat.

Elementul de incdlzire din
interiorul placii ar putea fi
defect.

Conexiunea elementului
de incdlzire poate fi
deterioratd.

Controlerul electronic ar
putea fi defect.

de perete.

Verificati dacd placa a
fost introdusd corect in
locasul aparatului.

Dacd acest lucru nu
rezolva problema,
este posibil sa existe o
defectiune la aparat.

Contactati Serviciul
Clienti De'Longhi,
semnaland  tipul  de
eroare.
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Defectiunea  sondei de | Controlul ~electronic a | Deconectati-l de la priza
Elr . ]:—: temperaturd. detectat o defectiune la | de perete.
- - == sonda de temperaturd. Sonda de temperaturd

M v e trebuie inlocuitd.

\ \ /) = (]|

L = oy Contactati Serviciul
Clienti De'Longhi,
semnaldnd  tipul de
eroare.

Defectiunea sondei de | Controlul electronic a | Deconectati-l de la priza

[ e a. i X
Evrv EEL n temperaturd detectat o defectlu[\e la | de perete )
sonda de temperaturd. Sonda de temperatura

N FIFI trebuie inlocuita.

— Q U Contactati ~ Serviciul
Clienti De'Longhi,
semnaldnd tipul de
eroare.

Aparatul nu porneste.

Verificati dacd aparatul
este conectat corect la
priza de perete.

Conectati aparatul la o
alta priza.

Verificati intrerupdtorul
automat de sigurantd.

Dacd acest lucru nu
rezolva problema,
este posibil sa existe o
defectiune la aparat.
(ontactati un centru
service De'Longhi.

Dupd apdsarea tastei
START/STOP  aparatul nu
porneste.

Ambele butoane de re-
glare a temperaturii sunt
in pozitia 0, si ecranele
superioare i inferioare
aratd OFF. Rotiti butonul
la temperatura dorita,
apoi apasati tasta START/
STOP.
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TABEL DE FRIGERE

VITA GROSIME | Nr. | NIVEL DE | MODALITATE PLACI °C | MIN. SFATURI
(cm) | BUCATI | GATIT
inferior | superior
Fripturda | 0,5-1 2 Bine | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 2-3 | ungeti bine ali-
facut CONTACT mentele cu ulei
Biftec 05-1 4 Bine GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 5-6 |ungeti bine
facut DESCHIS alimentele  cu
ulei, intoarceti
la  jumatatea
timpului de pre-
parare
File 3-4 4 Insinge | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 4-5 |ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
File 3-4 4 | Preparare | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 7-8 | ungeti bine ali-
medie CONTACT mentele cu ulei
File 3-4 4 Bine GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 10-11 | ungeti hine ali-
facut CONTACT mentele cu ulei
Antricot 23 2 | Preparare | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 4-5 | ungeti bine ali-
medie CONTACT mentele cu ulei
Antricot 2-3 2 Bine GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 7-8 | ungeti hine ali-
facut CONTACT mentele cu ulei
Antricot 23 4 | Preparare | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 10-12 | ungeti bine
medie DESCHIS alimentele  cu
ulei, intoarceti
la  jumatatea
timpului de pre-
parare
Antricot 23 4 Bine GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 14-16 | ungeti bine
facut DESCHIS alimentele
ulei, intoarceti
la  jumdtatea
timpului de pre-
parare
Hamburger | 2-3 6 Bine | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 8-10 | ungeti bine ali-
facut CONTACT mentele cu ulei
Frigaruie 6 Bine | GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 13-15 | ungeti bine
facut CONTACT alimentele
ulei, intoarceti
la  jumdtatea
timpului de pre-
parare
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MIEL | GROSIME Nr. NIVEL DE | MODALITATE PLACI °C MIN. SFATURI
(cm) BUCATI GATIT
inferior | superior
Cotlet 1,5-3 6 Preparare | GRATAR CU | GRATAR | NETED | 230 | 10-12 | ungeti  bine
medie CONTACT alimentele cu
Cotlet | 1,53 6 | Binefacut | GRATAR CU | GRATAR | NETED | 230 | 12-14 | Ulei. intoarcei
CONTACT cotletele  la
jumatatea tim-
pului de pre-
parare
PORC GROSIME Nr. MOD PLACI °C | MN. SFATURI
(cm) BUCATI inferior |  superior
Friptura 1-2 4 | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 7-9 | ungeti bine alimentele
(] cu ulei
CONTACT
Biftec 1-2 8 GRATAR | GRATAR NETED 230 | 14-16 | ungeti bine alimentele
DESCHIS cu ulei, intoarceti la
jumdtatea timpului de
preparare
Cotlet <25 4 GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 9-11 | ungeti bine alimentele
W cu ulei, intoarceti la
CONTACT jumdtatea timpului de
preparare
Cotlet <25 8 | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 11-13 | ungeti bine alimentele
DESCHIS cu ulei, intoarceti la
jumatatea timpului de
preparare
Cotlet de porc 6-8 | GRATAR | GRATAR | NETED | 200 | 20-25 | intoarceti de doua-trei
(€ ori
CONTACT
Slanina tdiata 4 GRATAR | GRATAR NETED 230 | 1-2
cubulete (1]
CONTACT
Carnati 8 | GRATAR | GRATAR | NETED | 200 | 16-18 | impungeti cirnatii cu o
(1] furculitd
CONTACT
Frigaruie 6 | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 14-16 | ungeti bine alimentele
W cu ulei, intoarceti de
CONTACT 1-20ri
Crenvursti 6 | GRATAR | GRATAR | NETED | 230 | 8-10
dl]
CONTACT
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CARNE GROSIME Nr. MOD PLACI °C | MN. SFATURI
DEPUISI (cm) BUCATI . )
CURCAN inferior | superior
Piept <1 4 GRATAR CU | GRATAR | NETED | 230 | 3-4 | ungeti bine alimente-
CONTACT le cu ulei
Coapsa 3 GRATARCU | GRATAR | NETED | 200 | 20-25 | rotiti o datd sau de
CONTACT doud ori in timpul
gatitului
Aripa 6 GRATARCU | GRATAR | NETED | 200 | 14-16 | rotiti o datd sau de
CONTACT doud ori in timpul
gatitului
1,5-2 4 GRATARCU | GRATAR | NETED | 230 | 6-8
CONTACT
1,5-2 8 GRATAR| GRATAR | NETED | 230 | 14-16 | intoarcetilajumatatea
DESCHIS timpului de preparare
Frigéruie 6 GRATAR CU | GRATAR | NETED | 230 | 11-13 | rotiti o datd sau de
CONTACT doud ori in timpul
gatitului
Crenvursti 6 GRATAR CU | GRATAR | NETED | 230 | 6-8
CONTACT
Pollo alla 1 GRATAR CU | GRATAR | NETED | 200 | 40-45 | rotiti o datd sau de
diavola la CONTACT doud ori in timpul
gratar gatitului
PAINE Nr. MOD PLACI °C MIN. SFATURI
BUCATI inferior superior
Péine 2 FORNO | NETED GRATAR 230 3-5 pozitionati placa
prdjita/ GRILL superioard  astfel incat
sandvici sd atingd pdinea fdrd a o
strivi
Sandvici 2 GRATAR | GRATAR NETED 230 2-3
C U
CONTACT
Felii de 4 GRATAR | NETED | GRATAR 230 4-5 | intoarceti la jumdtatea
paine DESCHIS timpului de preparare
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LEGUME Nr. MOD PLACI °C MIN. SFATURI
BUCATI inferior | superior
Vinete felii 1 | GRATAR (U | GRATAR | NETED 230 4-6 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Dovlecel felii 2 | GRATAR  C(U| GRATAR | NETED 230 6-8 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Ardei in sferturi 2 | GRATAR  C(U| GRATAR | NETED 230 8-10 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Rosie felii 1T |GRATAR| NETED | GRATAR 230 5-7 | ungeti bine ali-
DESCHIS mentele cu ulei;
intoarceti la
jumatatea timpu-
lui de preparare
Ceapa felii 2 |GRATAR  CU| NETED | GRATAR 230 5-7 | ungeti bine
CONTACT alimentele,
amestecati des cu
o spatuld
PESTE CANTITATE | Nr. MOD PLACI °C MIN. SFATURI
BUCATI inferior | superior
Intreg 250¢g 1 GRATARCU | GRATAR | NETED | 210 8-10 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
File 5009 1 FORNO NETED | GRATAR | 230 25-30 | ungeti alimentele,
GRILL asezati placa
superioard  astfel
incdt sa atingd
alimentul fard a-l
atinge
Felie 4509 4 | GRATARCU | GRATAR | NETED | 200 8-10 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Frigaruie 500 6 GRATAR | GRATAR | NETED | 230 10-12 | ungeti bine ali-
DESCHIS mentele cu ulei;
intoarceti de 1-2 ori
Calamari 4004 1-2 | GRATARCU | GRATAR | NETED 200 10-12 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
Creveti 400g 10-12 | GRATARCU | GRATAR | NETED | 200 4-6 | ungeti bine ali-
CONTACT mentele cu ulei
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DESERT Nr. MOD PLACI ° MIN. SFATURI
BUCATI inferior | superior | inferior | superior
Pancake 4 | GRATAR| NETED | GRATAR | 200 200 4-5 | ungeti placile cu unt,
DESCHIS rotiti la jumadtatea
timpului de preparare
Waffle 4 GRATARCU | WAFFLE | WAFFLE 190 200 4-5 | ungetiplacile cu unt
CONTACT
Felii de 4 | GRATARCU | GRATAR | NETED 200 200 5-6 | ungetiplacile cu unt
ananas CONTACT
RETETE
OMLETA, SLANINA SI PAINE PRAJITA PREPARARE:
INGREDIENTE: Spalati vinetele, curatati-le de coaja si taiati-le felii groase.
- oud2 Introduceti placa grdtarului in carcasa inferioard, placa
- sunca 3 felii netedd in carcasa superioara si puneti aparatul in modul

- lapte 1lingurd
- saresipiper dupd gust
- paine pentru toast 2 felii

PREPARARE:

Bateti oudle cu laptele si sarea pana se obtine un amestec
fin si spumos. Introduceti placa neteda in carcasa inferioara
si placa de gratar in carcasa superioard si puneti aparatul in
modul GRATAR DESCHIS.

Setati temperatura placii inferioare si superioare la 230°Csi
apasati tasta start/stop pentru a preincdlzi gratarul. Cand
ecranul afiseazd mesajul “READY’, vdrsati amestecul de
oud intr-un colt al pldcii si gatiti-l timp de 2-3 minute fiind
atenti sa amestecati bine cu o spatuld de lemn pentru a le
géti uniform. Intre timp, pe aceeasi placd, gétiti si feliile de
suncd timp de 3-4 min, intorcandu-le la jumdtatea timpului
de gatire, in timp ce pe cealaltd placd plana prdjiti painea
timp de 3-4 min, rotind-o la jumdtatea timpului de gatire.
Adaugati pe farfurie si serviti.

TARTINE CU SPUMA DE VINETE
INGREDIENTE:

- vinete1

- urdd de vacd 100 gr

- usturoi praf, dupd gust

- patrunjel, dupa gust

- ulei de masline 4 linguri

- sare, dupd gust

- piper, dupd gust

- bagheta, 1

GRATAR DESCHIS. Setati temperatura placii inferioare si
superioare la 230°C si apdsati tasta start/stop pentru a
preincdlzi gratarul. Cand ecranul afiseazd mesajul “READY”,
asezati vinetele pe placa inferioara si gatiti timp de 8 - 10
minute, pand cand se inmoaie.

Taiati feliile de vinete in mod grosolan si puneti-le intr-un
mixer cu urda, usturoiul si patrunjelul tdiat marunt, uleiul
si putind sare si piper. Mixati pana obtineti o pastd fara
cocoloase, cu consistentd find. Ungeti painea (tdiata felii)
cu ulei de mdsline si gatiti-o la 230°C, cu pldcile plane, in
modul CONTACT GRILL timp de 1-2 minute pana obtineti
rumenirea dorita.

Ungeti crema de vinete pe painea prajitd, stropiti cu doua
linguri de ulei si serviti.

SALATA DE CARNE CU RUCOLA I ROSII CHERRY
INGREDIENTE:

- felii de carne de vitel 2

- rucola100g

- rosii cherry rotunde 10-12

- fulgi de parmezan

- sare, dupd gust

- uleide mdsline

PREPARARE:

Pregatiti salata de rucola si rosii cherry: spdlati rucola,
asezati-o pe un prosop curat lasand-o sd se usuce,
tdiati rosiile in 4. Introduceti placa gratarului in carcasa
inferioard, placa neteda in carcasa superioara si puneti
aparatul in modul GRATAR DESCHIS.
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Setati temperatura pldcii inferioare si superioare la 230°C si
apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi gratarul. Cand
ecranul afiseazé mesajul “READY”, asezati feliile de carne
unse in prealabil cu ulei pe placa inferioard, presati cu placa
superioard si gatiti timp de 2-3 min in functie de gradul
de gatire dorit. Taiati carnea fasii si asezati-o pe patul de
rucola si rosii cherry, sarafi si addugati fulgii de parmezan.
Condimentati cu putin ulei.

COTLETE AROMATIZATE CU CAFEA
INGREDIENTE:

- cotlete de vitd (2 de 250 g bucata)
- ulei de masline

PENTRU AMESTECUL CU CAFEA:
- seminte de chimion, 2 lingurite
- boabe de cafea, 2 lingurite

- ardeiiute dulce, 1lingura

- boia, 1lingurita

- saregrunjoasa, 1lingurita

- piper, 1linguritd

PREPARARE:

Pregatiti amestecul cu cafea: vdrsati semintele de chimion
si cafeaua intr-un robot de bucdtarie si macinati-le grosier.
Varsati pudra obtinutd intr-un castron, addugati celelalte
ingrediente si amestecati bine. Ungeti usor carnea si
condimentati-o cu mirodeniile; acoperiti totul si lasati la
temperatura camerei timp de aproximativ 30 de minute.
Introduceti placa gratarului dedesubt, placa netedd
deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR DESCHIS.
Setati temperatura placii inferioare si superioare la 230°Csi
apdsati tasta start/stop pentru a preincalzi gratarul.

(and ecranul afiseazd mesajul “READY”, asezati carnea pe
placa inferioard, presati cu placa superioara si gatiti timp de
6-8 min, in functie de gradul de coacere preferat. Serviti-le
calde.
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FILE DE VITA CU SOS DE CIUPERCI
INGREDIENTE:

- fileuride vita, 4

- sare, dupd gust

- piper negru macinat pe loc, dupa gust
- (dtei de usturoi 2

- mustar Dijon, 2 linguri

- unt,60g

- ulei de masline

INGREDIENTE PENTRU SOSUL DE CIUPERCI:
- unt,30g

- branzd Gorgonzola, 1 lingura

- hasme, 2

- ciuperc, 3009

- whisky, 1/2 pahare

- smantand, 200 ¢

- sucde ldmaie, dupd gust

- patrunjel, dupd gust

PREPARARE:

Condimentati carnea cu sare si piper si ldsati-o la
temperatura camerei aproximativ o ora. Pregatiti sosul de
ciuperci: topiti untul intr-o tigaie, addugati ceapa tdiatd
rondele si gatiti-o timp de 2-3 min. Addugati ciupercile si
gétiti alte 5 min. In acest moment, amestecati cu whisky,
gatiti timp de 1 minut, addugati un pahar de apa si mai
asteptati aproximativ inca un minut. Addugati smantana
lichida, sucul unei lamai, patrunjelul, gorgonzola si dati in
fiert. Gatiti pana sosul este destul de gros; se condimenteaza
cu sare si piper si se lasd deoparte. Intre timp, pregtiti
condimentul pentru carne cu care veti unge fileurile in
timpul prepararii; intr-o tigaie mica addugati untul, telina
si usturoiul. Gatiti la foc mic pand cand se topeste untul.
Pastrati la cald. Introduceti placa gratarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR
DESCHIS. Setati temperatura placii inferioare si superioare
la 230°C si apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul. Periati fileurile cu sosul pe ambele parti, apoi
cand pe ecran apare mesajul “READY", plasati-le pe placa
inferioard si inchideti gratarul. Gatiti timp de 6-8 minute, in
functie de gradul de coacere dorit si de grosimea fileurilor.
La sfarsit, indepartati fileurile si serviti-le acoperite cu sosul
de ciuperci pregatit anterior.



HAMBURGER CU PAINE DE SECARA PRAJITA
INGREDIENTE:

- paine de secard, 8 felii

- carne macinata de prima calitate, 500 g
- (ascaval felii 100 g

- ulei de masline 2 linguri

- cepefeliate, 2

- untlatemperatura camerei, dupa gust
- sos Worcester, 2 lingurite

- sare, dupd gust

- piper, dupa gust

- zahdro jumdtate de lingurita

PREPARARE:

Pregatiti hamburgerii: amestecati bine intr-o terind carnea
madcinatd, sosul Worchester, sarea, piperul si amestecati
totul bine. Formati cu mainile 4 hamburgeri de aproximativ
2 cm grosime. Pozitionati gratarul pe modul GRIGLIA
APERTA si introduceti placa plana dedesubt si placa cu
ondulatii deasupra. Setati temperatura placii inferioare
si superioare la 230°C si apdsati tasta start/stop pentru a
preincalzi gratarul.

(and pe ecran se afiseazd mesajul “READY’, asezati cepele
feliate si unse cu uleiul de masline si cu zaharul pe placa
inferioard si gatiti-le circa 5-6 min amestecand des cu
0 spatuld pentru a le gdti in mod uniform si a le fragezi.
Intre timp, pe cealaltd placa, gatiti hamburgerii timp de
aproximativ 12 min intorcandu-i dupd 5-6 min (timpul de
gatit variaza in functie de grosimea hamburgerilor). Imediat
ce ceapa este gata, luati-o de pe placa si prdjiti feliile de
paine unse cu unt pe o singurd parte, timp de 1-2 minute.
Asezati feliile de paine pe un fund de lemn cu partea prdjita
in sus, acoperiti cu ceapa, addugati hamburgerii si acoperiti
cu branza. Inchideti sandviciul cu partea prajitd a feliei
de paine in jos. Asteptati sd se incdlzeascd din nou placa,
dupd care asezati painea prdjitd si apasati bine cu placa
superioara.

Gatiti aproximativ 2-3 min pand se obtine gradul dorit de
prajire.

COTLETE DE MIEL CU OTET BALSAMIC S| ROZMARIN
INGREDIENTE:

- cotlete de miel, 6

- rozmarin tocat, 10 g

- usturoi tocat, 10 g

- otet balsamic, 100 ml

- zahdr,15¢

- sare, dupd gust

- piper, dupa gust

PREPARARE:

Amestecati toate ingredientele intr-un recipient suficient
de mare; acoperiti i lasati mielul la marinat in frigider 1-2
ore. Introduceti placa grdtarului dedesubt, placa netedd
deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR DESCHIS.
Setati temperatura pldcii inferioare si superioare la 230°C
si apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi gratarul.
(Cand ecranul afiseazd mesajul “READY”, asezati cotletele pe
placa inferioard. Gatiti timp de aproximativ 11-13 minute,
in functie de gradul de preparare dorit si de grosimea
cotletului (recomanddm sd le intoarceti la jumatatea
timpului deoarece osul nu permite ca placa superioara sa
atingd carnea de sus). Intre timp, reduceti marinata intr-o
tigaie si serviti-o ca sos pe cotletele de miel la grdtar.

FRIGARUI DE PUI CU CREMA DE MIERE $I LIME
INGREDIENTE:
- pieptdepui, 500 ¢

INGREDIENTE PENTRU MARINATA:
- ardeiiute, 1linguritd

- coriandru, 1linguritd

- uleide masline, 10 cl

- ceapaverde, 2

- cdteide usturoi 3

- ghimbir razuit 1 linguritd

- zahdr, 1lingura

- sucde ldmaie verde, 1 lingurd
- saregrunjoasd, 1lingura

- piper, dupa gust

INGREDIENTE PENTRU CREMA CU MIERE $I LAMAIE
VERDE

- smantana de bucatarie, 5 cl

- coaja de lamaie verde razuitd, 1/2 lingurita

- sucdeldmaie verde, 1lingurd

- uleide masline 1linguri

- miere, 1lingurd

- sare, dupd gust
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PREPARARE:

Pregatiti marinata: addugati toate ingredientele intr-
un robot de bucatdrie si mixati pana obtineti o pasta
uniformd. Asezati intr-o farfurie cu fund plat carnea de
pui tdiatd cuburi de 2 cm ldtime, addugati marinata si
acoperiti carnea fn mod uniform. Acoperiti cu o folie de
plastic si ldsati la marinat timp de 1-2 ore. Pregatiti crema
amestecand toate ingredientele intr-un castron, acoperiti
cu folie transparentd si puneti in frigider. Puneti bucatile
de pui pe frigdrui. Introduceti placa grtarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR
DESCHIS. Setati temperatura placii inferioare si superioare
la 230°C si apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul. Cand ecranul afiseaza mesajul “READY”, asezati
frigdruile pe placa inferioard, apdsati cu cea superioard
si coaceti timp de 11-13 min aproximativ, intorcandu-le
de 1-2 ori. Serviti frigaruile calde, impreund cu crema de
|dmaie si miere.

COAPSE DE PUI N STIL PROVENSAL
INGREDIENTE:
- coapse de pui, 3 bucdti (550 g)

INGREDIENTE PENTRU MARINATA:
- vinalbsec, 25

- ulei de masline 4 linguri

- mustar cu seminte, 3 linguri

- otetdevinalb, 3 linguri

- ierburi de Provence, 2 linguri

- usturoi tocat, 2 catei

- saregrunjoasa, 2 linguritd

- ardeiiute Cayenne, 1 linguritd

PREPARARE:

Pregatiti marinata amestecdnd toate ingredientele intr-
un castron. Cu o lamd ascutitd, tdiati in mai multe puncte
partea cdrnoasa a coapselor deschizandu-le usor. Puneti
coapsele in castron si udati-le uniform cu marinata; se lasa
la marinat 2-3 ore. Introduceti placa gratarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR
DESCHIS. Setati temperatura pldcii inferioare si superioare
la 200°C si apdsati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul. Cand ecranul afiseaza mesajul “READY”, asezati
pulpele de pui pe placa inferioara, apasati cu cea superioara
si gatiti timp de 20-25 min aproximativ, intorcandu-le de
2-3 ori. Odata preparate, asezati-le pe un platou si servifi.
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CREVETI LA GRATAR
INGREDIENTE:
- creveti 16/20 bucati

INGREDIENTE PENTRU MARINATA:
- patrunjel, dupd gust

- 1dméi, 2 bucdti

- sare, dupd gust

- piper, dupa gust

- catei de usturoi 2

PREPARARE:

Pregdtiti marinata: tdiati mdrunt usturoiul si patrunjelul si
addugati sucul de ldmaie; addugati sare si adaugati putin
piper. Spalati crevetii, uscati-i bine si lasati-i la marinat cel
putin o jumatate de ora.

Introduceti placa gratarului dedesubt, placa neteda
deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR DESCHIS.
Setati temperatura placii inferioare si superioare la 200°C si
apasati tasta start/stop pentru a preincdlzi gratarul. Cand
ecranul afiseaza mesajul “READY”, asezati crevetii scursi din
marinatd pe placa inferioard, apdsati cu cea superioard si
gatiti pentru 4-6 min. (and sunteti gata de servit, decorati
farfuria cu cateva felii de [dmaie si salata verde.

SOMON LA GRATAR CU SOS CU IAURT
INGREDIENTE:

- filedesomon, 500 ¢

- ulei de masline

INGREDIENTE PENTRU SOS:
- iaurtgrecesc, 250 g

- usturoi, 1 catel

- sare, 1lingurita

- zahar, 1 prizd

- arpagic frunze, 20 g

- patrunjel, 20¢

- piperalb, dupa gust

PREPARARE:

Prepararea sosului: spdlati si uscati bine patrunjelul si
arpagicul tocati usturoiul separat.

Varsati iaurtul intr-un castron, addugati condimentele,
usturoiul, sarea, zaharul, piperul si amestecati cu un mixer
pand obtineti o crema moale. Ldsati la frigider cel putin
30 de min. Introduceti placa neteda dedesubt, placa de
gratar deasupra si puneti aparatul in modul FORNO GRILL.
Setati temperatura placii inferioare si superioare la 230°C



si apasati tasta start/stop pentru a preincdlzi gratarul.
(and ecranul afiseazd mesajul READY, asezati fileul uns
in prealabil cu ulei pe placa inferioard, inchideti placa
superioard in modul FORNO GRILL (in pozitia cea mai
apropiatd de aliment, fard a-| atinge) si gdtiti aproximativ
25-30 min (pentru un rezultat mai bun, vd recomanddm
s intoarceti somonul cu 180° la jumdtatea timpului de
preparare deoarece in partea posterioara placa este mai
aproape de aliment). Dupd preparare, asezati somonul pe
un platou si serviti-l impreund cu sosul cu iaurt.

CALAMAR LA GRATAR
INGREDIENTE:

- calamar mare 400 gr

- lamaie, 1 bucata

- patrunjel 1legdtura

- uleide masline

- oregano, dupd gust

- sare, dupd gust

- ardeiiute praf, dupd gust

PREPARARE:

Eviscerati calamarul, eliminati capul, indepartati osul intern
si spalati-l bine. Introduceti placa gratarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR
DESCHIS. Setati temperatura placii inferioare si superioare
la 200°C si apasati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul.

Cand ecranul afiseaza mesajul “READY”, asezati calamarul
uns in prealabil cu ulei pe placa inferioard, apdsati cu cea
superioard si gatiti aproximativ 10-12 min. Intr-un castron,
pregatiti condimentele amestecand uleiul cu patrunjelul
tdiat marunt, sucul de lamaie, o priza de oregano, o priza
de sare si de ardei iute.

0Odatd ce calamarul este preparat, scoateti-l de pe gratar si
condimentati-l cu acest sos. Adaugati pe farfurie si serviti.

PANCAKE CU BANANA
INGREDIENTE:

- banane, 1

- oud, 2 (Tintreg + 1albus)

- lapte, 150 ml

- fdind 00,1004

- unt,70g

- sare, dupd gust

- zahar, 1lingura

- drojdie pentru prdjituri, 16 g

PREPARARE:

Decojiti banana si pasati-o bine cu o furculita. Intr-un alt
castron, bateti 1 ou intreg cu zahdrul si addugati laptele
incet, amestecand continuu. Addugati 50 g de unt topit,
apoi addugati treptat fdina cernutd cu praful de copt,
un praf de sare si piureul de banane. Se amesteca bine
toate ingredientele si se pune amestecul la frigider timp
de 10 minute. Tntre timp, bateti albusul spumd. Scoateti
amestecul din frigider si incorporati albusul bdtut cu
miscdri usoare de jos in sus. Introduceti placa neteda
dedesubt, placa de gratar deasupra si puneti aparatul
in modul GRIGLIA APERTA. Setati temperatura placii
inferioare si superioare la 200°C si apdsati tasta start/stop
pentru a preincdlzi gratarul. Cand pe ecran apare mesajul
“READY’, ungeti placile cu putin unt si varsati 1-2 linguri
de aluat, intinzandu-| rapid pe suprafatd pentru a obtine
un cerc. Lasati la fiert timp de aproximativ 2 minute pand
se formeazd bule pe intreaga suprafatd a clatitei, apoi
intoarceti-o si fierbeti inca aproximativ 2 minute. Clatitele
pot fi servite in numeroase moduri: cu crema de ciocolata,
sirop de artar, afine proaspete, fulgi de ciocolatd, miere,
friscd, zahdr praf.

ANANAS LA GRATAR CU INGHETATA
INGREDIENTE:

- ananas, 1

- miere, dupad gust

- zahdr de trestie, dupd gust

- mentd proaspatd, dupa gust

- zahdr praf, dupd gust

- inghetatd vanilie dupd gust

PREPARARE:

Scoateti frunzele si coaja de ananas. Taiati fructul in felii de
grosime de 1-2 cm si acoperiti fiecare felie pe ambele parti
cu zahdr de trestie. Introduceti placa gratarului dedesubt,
placa neteda deasupra si puneti aparatul in modul GRATAR
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DESCHIS. Setati temperatura placii inferioare si superioare
la 200°C si apasati tasta start/stop pentru a preincdlzi
gratarul. Cand ecranul afiseazd mesajul “READY”, ungeti
ananasul pe ambele pdrti cu miere si asezati-l pe gratar.
Inchideti gratarul si gatiti 5-6 min. Odatd preparate, asezati
feliile pe un platou, decorati cu frunze de mentd proaspete,
presdrati cu zahar pudra si serviti cu lingurite de inghetata.

NUMAI DACA AVETI PLACI PENTRU WAFFLE

Introduceti placile pentru waffle in pozitia corecta
WAFFLE CLASICE

DOZE PENTRU: 12 waffle

PREPARARE: 10min.

TIMP DE GATIT: 15min.

INGREDIENTE:

- fdind 002 cdni (460 g)

- sare Tlinguritd

- drojdie 4 lingurite (10 g)

- zahdr2lingurite (30 g)

- oud?

- laptecald 11/2 cani (345 ml)
- unttopit 1/3 cand (75 g)

- extract de vanilie, 1 linguritd

PREPARARE:

Tntr-un castron incipator, amestecati fiina, sarea, drojdia si
zahdrul si puneti deoparte. Bateti oudle intr-un vas separat.
Tncorporati laptele, untul si vanilia. Varsati faina si celelalte
ingrediente in castronul cu laptele si oudle si amestecati cu
un tel. Setati temperatura pldcii inferioare si superioare la 190
e 200 °C si apasati tasta START/STOP pentru a le incdlzi. Cand
ecranul afiseaza mesajul “READY”, ungeti placa pentru waffle cu
unt topit sau spray de bucdtdrie antiaderent si vrsati o lingurd
de mdsurare a amestecului in fiecare matritd a pldcii, folosind
0 linguré daci este necesar. Intindeti amestecul cu o spatuld.
Gatiti waffle pand devin aurii si crocante (5 min.). Repetati pana
se termind amestecul.

Serviti imediat.
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“WAFFLE” BELGIANA
DOZE PENTRU: 14-16 waffle
PREPARARE: 15 min.

TIMP DE GATIT: 20 min.

INGREDIENTE:

- fdind pentru prdjituri 2 céni (460 g)

- sare 1/2lingurit

- faind pentru préjituri 2 lingurite (5 g)
- zahdr2lingurite (30 g)

- oud4

- lapte cald 2 cani (460 ml)

- unttopit1/3 cand (70 g)

- extract de vanilie 1/2 lingurita

PREPARARE:

Intr-un castron incapator, amestecati féina, sarea si drojdia si
puneti deoparte. Intr-un alt castron, bateti gélbenusurile de ou
cu zahdrul pand cand zahdrul se topeste complet.

Addugati extractul de vanilie, untul topit si laptele in oud
si amestecati cu un tel. Addugati amestecul de ou si lapte
la amestecul de féind si bateti pand se amesteca usor. Nu
amestecati in exces. Intr-un al treilea castron, bateti albusurile
spuma cu un mixer electric timp de 1-2 minute. Cu o spatula
de silicon, incorporati cu grija albusurile fn aluatul pentru vafe.
Nu amestecati in exces. Setati temperatura pldcii inferioare si
superioare la 190 e 200 °C si apdsati tasta START/STOP pentru
aleincdlzi. Cand ecranul afiseaza mesajul “READY”, ungeti placa
pentru waffle cu unt topit sau spray de bucatarie antiaderent i
varsati o lingurd de mdsurare a amestecului in fiecare matritd a
plcii, folosind o lingura daca este necesar. Intindeti amestecul
cu 0 spatuld. Gatiti waffle pana devin aurii si crocante (5 min.).
Repetati pand se termind amestecul. Serviti imediat.



WAFFLE CU CIOCOLATA $I SCORTISOARA
DOZE PENTRU: 10-12 waffle

PREPARARE: 10min.

TIMP DE GATIT: 15 min.

INGREDIENTE:

- fdind 002 cani (460 g)

- sare1linguritd

- faind pentru prdjituri 1lingurite (3 g)
- zahdr3/4cand (170 q)

- oud?

- laptecald 11/2 cani (345 ml)
- unt80gqr

- extract de vanilie, 1linguritd
- docolatd fondantd 140 g

- cacao praf 1/4 cand (60 g)

- scorfisoard 2 lingurite (6 g)

PREPARARE:

Puneti ciocolata si untul intr-un castron potrivit pentru cuptorul
cu microunde i incalziti la putere maximd timp de 30 de
secunde. Amestecati pand cand ciocolata si untul s-au topit
complet, iar compoxzitia este uniformd. Lasati sa se rdceasca
usor. Amestecati cu un tel oudle, laptele si vanilia intr-un castron
incdpator si incorporati compozitia de ciocolata rcitd pand cand
obtineti un amestec omogen. Cerneti impreund fdina, zaharul
si pudra de cacao, scortisoara, drojdia si sarea ntr-un castron
incdpator. Addugati amestecul de fdind si celelalte ingrediente
la oud si amestecati totul cu un mixer pand cand compozitia
este suficient de uniformd. Setati temperatura placii inferioare
si superioare la 190 e 200 °C si apdsati tasta START/STOP pentru
aleincdlzi.

(and ecranul afiseazd mesajul “READY", ungeti placa pentru
waffle cu unt topit sau spray de bucétdrie antiaderent si varsati
0 lingurd de masurare a amestecului in fiecare matrita a pldcii,
folosind o lingurd daci este necesar. Intindeti amestecul cu o
spatuld. Gatiti waffle pand devin aurii si crocante (5 min.).
Repetati pana se termind amestecul. Serviti imediat.
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IHMANTIKEE NPOEIAOMOIHZEIX
Npo&idomoujoeic acpaleiag

Al(ivduvoc!

H pn ™pnon autr¢ e mpogidomoinang pmopei va yivel artia

npOK)\nong Bavdoung nhektpomingiag.

Mpwv ouvdéoete ) ouokeur) oty mpila Tou pelpaTog,
BeBaiwBeite oti:

e Htaon tou pepatog mou avaypdpeTal 0TV ETIKETA TG
GUOKEUNC aVTIOTOLYEL 0TNV TAOT TOU NAEKTPIKOD SIKTUOU,

o Hmpia tou pebpatoc dlabétel yeiwon kat €xel ENdyiotn
mapoyn 16A.

o KdBe emayyedpotikn kar akatdMndn ypron Tou
Tpoi6vto¢ katd mapdfacn twv odnylwy, amaldooel
TOV KATAOKELaOTH and kade eubovn.

- BePaiwbeite 611 T NAeKTPIKO KAA®DOIO
dev épyetal oc emagn pe EmM@AveLEC
¢ ouokeviic mou Beppaivovtal katd
™ xpfon. Edv 1o nAektpikd karwdio
éxel Bapei, mpémet va avtikataotabei
amd TOV KATAOKELAOTH) 1 amd To
e¢ovalodotnpévo 2€pPIg £T01 WOTE va
amogelyetal kAbe kivduvoc.

Mpwv @uAaéete T ouokeun 1 agaipéoete TIC MAAKEC
ynoipatog kat mpwv amé kdbe emépPaon kabapiopov
1| oLVTIPNONG, OBAVETE TN GUOKELN Kal amoouvdéete
10 1¢ and v mpila tou pedpatoc. Befatwbeite 6tin
GUOKEUN EXEL KPUWOEL EVTENWG.

Mn xpnotgomoleite Tn OUOKE O€ EEWTEPIKOUC XWPOUC.
Mn BubiCete T ouokeur o€ vepo.

- H ovokeur dev mpémel va Aertoupyei
HEOW evo¢ EwTepIkoD Xpovodiakom
N Héow €vO¢ {ExWPIOTOU GUOTAPATOC
eNéyxou €' amooTaoewg.

Xpnotpomoteite povo mpoektdoelc mou mMAnpoLv Toug
L0xVOVTEC KavoviopoUs acpaleiag. Befaiwbeite ot eivat
¢ KM katdotaon Kat pe KataAnAn dtatopn.

Mnv amoouvdéete o @i¢ amd v mpila Tpafwvtag To
kahwdto.

A Mpoaooyij!

H pn tipnon autwv twv mposidomotocwy pmopei va yivel
aitia tpavpatiopou i BAABNE 0Tn GUOKELN.
KaBapiote my ewrtepikn mevpd t¢ makag Ynoipatog
pe pahakd opouyydpt 1y pe Ppeypévo mavi oe vepo Kat
1o anoppumavtiko.
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Auth n ouokevn mPoopiCeTal yia TO Yol PaynTov.
Emopévag dev mpémerva xpnotponoteitat yia d\ho okomod
oUTE va yivetal Kapia emépBaon.

H ouokevy auty mpoopiletal
amoKAELOTIKA yia OIKIaKN Xprion. Aev
mpoPAémetal n xprion o€ kou(iveg
yla 10 TIPOOWMIKO KATaoTnudtwy,
ypageiwv kar AAwv ywpwv gpyaciag,
Hovade¢ aypotoupiopol, evodoyeia,
evoikia(Opeva dwpdtia  Kat  GANEC
Hovadec ghoéeviac.

H ouokevp auty pmopei  va
xpnotgomonBei amé madid pe nAikia
Gvw Twv 8 €Twv Kat amd dtopa pe
HEIWHEVEC PUXOOWHATIKEG IKAVOTNTES
N WE QUEMAPKI EPMELpia, apKel va
empAémovtal pe mpoooxn Kal va
ekmadehovtat aTov TPOMO Xprong TS
OUOKEVAC Kal 0TOU¢ KIvOUvoug Tou
avth em@épet. Mnv agrvete ta maibid
va mai{ouv e TN OUOKEUN.

0 kaBaptopdc kat n cuvtpnon dev mpémel va yivovtat
and madid, exté¢ edv eival dvw Twv 8 €WV Kat
emBAEMOVTaL GUVEXWC.

H ouokeun Kkat 10 nAektpikd Kahwdlo mpémel va
QuNdgoovtal pakpld amd madid nhikiag katw twv 8
ETQV.

Oulaéte TN ouoKevr pakpld amd madld kat pny T
aQrVveTe o€ Nettoupyia xwpic emtipnon.

Mnv ypnotpomoteite T ovokeu Ywpi¢ T MAAKEC
Pnaiparog.

Ould&te TN ouokeur POVOV aQol KPUWOEL EVTENG)C.
Mnv petawveite T cuokeur 6tav Aettoupyei.

A Kivéuvoc sykavpdrwy!!
H pn mpnon auti¢ tng mpoetdomoinong pmopei va mpokahéoel
Kivouvo eykavpatwv.

Otav n ovokevn €ival o€ Aettoupyia,
n Oeppokpacia ¢  §wTEPIKNC
em@avelac pmopei va givaimoAd vPnAn.
Xpnowomnoeite mavra tn xeipohapn (2)
N ydvtia @oopvov, dv xpetddetal.
A@aipéoTe i QVTIKATAOTAOTE TIC TAAKEC YN oipatog povo
0TaV 1) GUOKET KPUKOEL EVTENGG,



mlnpavruai onueiwon:

To gUppoNo auTd emonpaivel GLOTAGELS Kat TANPOYOPIES yia

Tov XproTn.

- Ta va amo@uyete Tov Kivduvo mupkayldg, pnv Yrvete
Qayntd Tuhiypéva oe  MAAOTIKEC pepPpaveg, o€
I?)\OUMIVOXGpTO 1} € oakoOAe¢ moAvaiBuleviou.

Autd to mpoiov ouppop@oUTal pe TV odnyia
EOK 1935/2004 oyetikd pe Ta UAIKG Kal QVTIKEipEva ou
npoopiCovtat va épBouv o€ EMagN pe TPOPIA.

Aid0son TG GUOKEVIG

H ouokeur Oev mpémel va amoppimTeTal 0Ta oIKIaKA
ﬁanopp(ppam, aMa va dlatiBetal og emionpa kévipa
— Slagopomotnpévng GuNoyNG.

NEPITPAOH

1 Bdon kaukamdku: otifapn katackeur amé avoéeidwto
atod pe autopuBuIOpEVo KamdkL.

2 XewpohaPry: otifapny xewpohaPy amd pétalo yia
pOByton Tou Kamakiol avaAdyw¢ pe To MAYOC Twv
QaynTov.

3 Mmoutdv amehevBépwong mAdkag: méoTe yla va
ameNeVBEPWOETE KAl Va AQAIPETETE TNV TTAGKA

4 Yjotnpa  acpdhionc/amehevBipwone  Kat
pUBONG o€ VYo MAvw MAGKAC/KATTAKIOU

5 TMMKtpo amehevBépwong peviesé: emtpémel 10
TAPEC AVOLYHA TNG OUOKEVTC Yia PROIHo o€ opi{ovTia
B¢éon

6 PuBmon oe UPoc ¢ mAdka¢ “Aertovpyia
@oUpvou YKPIX”: ao@ahilel Ty mdvw mAdKa/Kamdkt
070 €mOBupNTé YO Yia paysipepa GaynTav mov dev

xpetaCovran migon.

7  Evéeamiki Auyvia Aerrovpyiag

8 MAQktpo Start/Stop

9 MAAktpo Time "+": yia va puBpioete (avénoete) Tov
Xpovo Ynaiparog.

10 MARktpo Time "-": yia va puBpioete (peiwoete) Tov
Xpovo Ynaipatog.

11 Makomtng Ogppootdn ¢ KaTw MAAKAG: yia va
puBpioete ™ Beppokpacia amd 60°C én¢ 230°C 1 yia va
opnoete TV KaTw MAAKA.

12 DMwkome Beppootatn mdvw mAdKag: yia va
puBpioete T Beppokpaocia amd 60°C éwg 230°C { yia va
oproete TV mdvw mAdka.

13 Ag@aipodpevec mMAAKeC: avTikoMnTIKEG TAGKES TToU
m\évovtal oto mAuvtiplo mdtwv Kat kaBapiCovtat
e0koha O APIOMOY KAI O TYMOX TON MAAKQN
MMOPEI NA AIAOEPEI ANAAOTA ME TO MONTEAQ.

13a.M\aka Grill:  1daviky yia va Yrivete pmpilohec,
HMQTEKLQ, KOTOMOUNO Kal Aayavika

13b. Acia mAGKa: yla TENEIEC KPEMEC, auyd, UMEIKOV Kal
00TPAKOSEPHA

13c. Navw mhaka waffle: yia BagAec mavtog tomou (povo
(G7044).

13d.Katw mhdka waffle: yia pdghe mavtog tomou (povo
(G7044).

14 Aiokog ya Aimn: Evowpatwpévog otn ouokeu Kat
ApalpoUpEvoq yia e0Koho kaBdpiopa.

15 Docopetpni¢ yia Baghec waffle (povo CG7044).

16 PuBu{opeva pmpootd modia.

MPATH OEXH XE AEITOYPTIA

Agaipéote 0ha Ta UNKG NG OLOKEVAGiag
SlaQNHIOTIKES ETIKETEC amo TV MAAKa.

Mpw metddete ta VAIKA TG ouokevaoiac, PefaiwBeite oL
éxete agaipéoel Oha ta e§apTApATA TNG VEAC GUOKEUNC.
Yuviotdrarva QuNASETe To KOUTi Kal Ta UNIKA TNG GUOKEVAdiag
yla PENOVTIKEG XpriELC.

Kar e

m).'npavrmri anueiwon: Tpw 1 xpron, kaBapiote
T Bdon, To Kamdkl Kal Toug SIaKOTTES pe éva uypd mavi yia
VO AQAIPECETE TA UMONEIPPATA OKOVNG amd T peTagpopd.
KaBapiote kahd Ti¢ mhakec Ynoipatog kat Tov dioko yia Aimn.
Ot mhakeg Kat o diokog yia Nimn pmopouv va muBolv 0To
TAUVTIPLO TATWV.

m).'npavrmri onueiwon: Tnv mpwtn @opd mou Ba
XPNOLHOTIOOETE TN GUOKeLN, pmopei va ameheuBepwoel pa
ehagpd oopn Kat Aiyo Kamvo. AuTd €ival kATt GUGLONOYIKG Kat
0UVNBIO|IEVO O OAEC TIC GUOKEVES e QVTIKOMNTIKEG TAAKEC.

m Znpavrikij anpeiwon:ot apaipodpeve¢ makeg (grill
Ka eiec) eivar minpwe evaANagipe.

TomoBétnon Twv mMAakwv Pneipatog
- TomoBetiote ) ovokeur oe emimedn B¢éon (BA. €. 1).
TomoBetrote TI¢ MAdKeC pia-pia.
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- KaBe m\dka pmopei va tomoBetnBei €ite oty mdvw ite
ot Katw 6éon (BA. €Ik. 2).

NMava apaipéoete Ti¢ MAAKeS

TomoBetiiote T ouokevN o€ emimedn Béon.

Evomiote otnv aptotepr) mieupd ta pmoutov amelevBépwong
(3) twv mhakwv. Miéote T0 pmoutév Suvatd yia va
amehevBepwoete TNV MAdka and T Bdon. Mdote Ty midka
pe Ta 600 XépLa, HETAKIVAOTE TV KATG PKOC TWV PETOANKWY
OTNPIYHATWY Kat agaipéote TRV amd T Baon. Méote kat 10
Mo pmoutov ameheuBépwonC yia va apaipéoete ) eiTepn
m\dka, akohovBwvtag T idla dtadikaoia.

A Kivéuvog eykavpdtwv!! Apaipéote i aviikataoTrote
TI¢ TAAKES PNOIHATOC [OVO OTAV KPUGTEL 1) GUGKEUN).

TomoBétnon tov doxeiov yia Aimn

Katd 1o Yoo o Siokog yia Nimm mpémel va tomoBetnBei
otV avtiototyn umodoxn ot Ge§id Meupd TC OUOKEVRC.
Ta Nirm T @aynt@v Tpéyouy amd To dvotypa tng mAdkag kal
GUYKEVTPOVOVTAL 0TO doyeio.

manavruai anpeiwan: Katd 10 YRoio, e\éyyete
TakTika Tov dioko yia Airm yia va anoguyete dlappor) vypol
Aimoug.

Métd To Yrioipo, @povTioTe yia T 6woTH S1dBeon Tou Aimoug.
To doyeio yia Airm pmopei va mBei oto muvTrplo mdtwv.

A Mpogoayri! Katd t didpketa Tou Ynoipatog xpetdetal
peydAn mpoooyK.

Navaavoi€ete T ouokeu, maoTe T Xelpohapr mou mapapével
kpla. Avtifeta, Ta eSapmiuata amd  YUTOMPEOAPIOTO
ahoupiivio avamtiooouy uYnAr Beppokpacia. Amogiyete Ty
EMaQH Kata ) SldpKela Tov Ynoipatoc i apéowg Petd.

Mpwv amd omotadrimote eméuPaon oTn CUOKEVR, APHOTE TV Va
Kpuwoel (touhdytotov yia 30 Aemrtd).

Yrvete mavta pe 1o doxeio yia Nimn tomoBetnpévo. Mnv
adeldlete Tov dioko yla Nimn av dev Kpuwoel evtehwg
n ovokevr. Mpooéxete Otav agaipeite o doyeio yla va
AmoQUYETE TO XUOLHO LYPOIV.
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OEZEIZ XPHIHX THX LYIKEYHX

Tootiépa (khewoth Béon)

H mdvew m\dka akoupmd mavw oty kdtw mAdka. Eival n
apxkn Béon Ynoipatog dtav xpnotpomoleite T GUOKEUN W
Tootiépa. H mdvw mhdka mposappoletal autopata To mayog
TOU POV MAvw 0TV KATw MAdKa. Me autdv Tov Tpémo Ta
@aynTd Yrvoval opotopop@a Kat amd Tig S0 meupéc.

H Aerroupyia TooTiépag eivart 1aVIKN yia va YrveTe pmeTékia,
Kpéag ywpi¢ KOkaho kal o€ Aemtéq @€TeC, Aayavika kat
0AVTOUITC.

H Meroupyia “tootiépa” eivar 18avikh yia Yoo
GaynTWV 0€ WKPO XpOvIKO S1aoTnpa Kat e uylewo tpdmo.
Xpnotomowwvtag avtr ™ Aettoupyia Ta gayntd Yrvovtal
ypriyopa ylati épyovtal o€ magn pe Ti¢ MAKEC Kat amo T
800 mhevpé Tautoxpovwe (BA. €Ik. 3).

Ot auhakwoelg Tg MAkag Kat 1o Gvotypa oty miow meupd
NG GUOKEVNC EMTPEMOLV TNV AMoaTPAyyLon Tou Aimoug 0To
€161k doxeio.

H ovokeun SlaBétel pia ek yepohaP kat éva pevteoé
mou emtpémouy T pUBIoN TE MAvw mAdkag avdloya pe
T0 mayog Tov Payntou. Edv Béhete va Yrioete meploobtepa
QaynTd Tavtoxpovwg pe T Aertoupyia "tootiépa’, Ba mpémel
va PeawBeite 0Tt Ta diaopa aynTa éxouv To iblo mayoc,
¢101 WOTE TO KAMAKL val KAEivel opotopop@a (mave maka).

Toouiépa avoryt

H mdvw m\dka Ppioketar oto idlo emimedo pe ™y KATW
mAdka. H kato kai n mdve mdka Bpiokovtat oto ido emimedo
oxnuatiovtag pia peyain emedvela Pnoiparog.

Y B¢éon aut n ouokevr pmopei va xpnopomomnBei wg
barbecue pe v mhdka grill 1y pe T Aeia maxa.

la va puBpioete T ouokeur ot Béon avth, Ba mpémel va
XPNOILOTIOIOETE TO PMOUTOV aMENEVBEPWONG TOU |IEVTEDE
otn 6e€1d mieupd.

Midote T xetpolapn pe To aplotepd XEpt Kat MEOTE pie T0 dedi
XéPLTO pmouTov ameleuBépwang Tou pevieé (BA. €ik. 4)..



Inpwéte mpog Ta miow T xetpohaPn éu¢ 6Tou avoidel eviehwg
0 Kamdk! o€ enimedn B¢on (BA. €ik. 5).

Av avaonkwoete eEhaQpwe T yelpohaBn mpv MEGETE TO
UMOUTOV ameAeVBEPWONG, PHELWVETAL 1) TTiEOT OTO HEVTEDE Kl
O1EVKONDVETAL TO VLY.

H ouokev pmopei va xpnotpomomnBei w¢ barbecue yia
Vo PRoete pmotékia, pmpi{ONe¢, kotémoulo kai Yapt. H
Aettoupyia barbecue amotehei Tov amovatepo TpoMo Xpriong
¢ ouokeuri¢. Ot midkeg Bpiokovtat oe avoryty B¢on Kat £tol
éyete Slabéoiun Otmhn emeavela Ynoipatog.

Mmopeite va Yroete didpopa Gaynta oe Xwplotéq mAkeC
XWPIC va avapeyvoovTal ot 00péC 1 va PRoETe peyahlTepn
moo6tnTa amé To idlo aynto.

H Nerroupyia barbecue cag empémel va Prioete mokila
KoppdTia Kpéatog SlapopeTikol mdyoug, To KaBéva pe Tov
Babuo Ynoipatog mov mpotipdre. XN Aertovpyia auth mpémet
va yupiete Ta @ayntd katd tn Sidpkela Tov Ynoipatoc.

H ouakeun pmopei va ypnotpomonBei kat e Ti¢ Aeieg mdkeg
Yla va PjOETE KPEMES, TUPI, AUYA Kal PMEKOV Yia TO TIPWIVO
(BA. €1K. 6).

H peydAn emodvela Ynoipatog oag emtpémel va Privete
TauToXPOvWS dlagopetikd gayntd i peyahitepn moadtnTa
and To id1o paynto.

®olpvog ykpA

H Aettovpyia avtn (BA. k. 7) ivar daviki yia to Yriotpo
XWpic EMagR eayntwv peydhov mayoug mou amaitolv apyd
Kat OHOLOOPPO YROIHO.

[5avikn yia 0 Yot Aayavik@v pe uYnhi mepLEKTIKOTTA

0€ Vepo emeldn T0 vepo pmopei va e€atpiotel. Mmopeite va

xpnotpomowioete autr T Béon Ynoipatog yia va griddete

agppdra oavtourte Kat Gayntd mov dev mpémel va meatody

- TomoBetiiote Ta Gaynta mave 0TnV KATw MAAKA.

- Thdvovtag T yewpohaPn, katefaote Ty mavw mhdka
KOVTd 0T0 PayNTo (€IK. A).
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- TomoBetqote T0 ovotnua ac@dhiong/ameeubépwang
(4) Twv mMak@v otV emBuPNTH B0 PHETAKIVOVTAC TOV
poyho.

- Hmdvw mdaka aogpahiCet oty Béon autd. Ymdpyouv 5
SlagopeTikég pubpioeig Tov Loug (eik. B).

XPHIH

Aerroupyia

A@ol mpoETOINA0ETE 6WOTA TN CUGKEU Kal €(0TE TOIjIOL Yia
10 PrAotpo, emAéCte pia Beppokpacia amd 60°C éwg 230°C
yla KaBepia amd Ti¢ 600 mAdkeC (MAve Kal KATW) pE TOUC
dlakomreg Beppootatn 11 kat 12. Méote 1o mhijktpo Start/
Stop. H evdewktikiy Augvia ON avdper.

Avaldywe pe v emheypévn Beppokpaocia, Ba xpelaotolv
Aiya Aemd yia va BeppavBei n ouokeun.

Otav o Beppootdtng gtdoel ot embupnt Beppokpacia,
N OUOKEUN EKMEUMEL éva NYNTIKO Ofpa Kat gival €Topn
yia xprion. Xy oBovn epgaviletat To prvupa "READY".
Mnopeite va aMdete T pubuion g Beppokpasiag avd
maoa oTypn Katd ) Sidpkela ov Ynoipatog, avahdywe pe
Tov 070 TOU PaynTou.

mlrmavmai onpeiwon: 1 ovokev Olabétel 2
puBulopeva pmpootd modia (16) mou dieukohlvouv T por
Tou Aadtov aTov dioko yia Aimn.

Aertoupyia xpovodiakomtn

'Otav otnv 080vn epgaviotei to privopa "READY", emAé€te
™ 6éon Ynoipatog (BA. mapdypago "Oéoec Ynoiparog”)
Kal 0T ouvéyela TomoBeToTe To PaynTo Mavw oTIC MAAKEC.
Mnopeite va emhé€ete tov ypovo ynoipatog médovtag
Ta mAqKTpa Tou Xpovodiakdmtn (9 kat 10). Xto téhog ToU
Xpovou Ynoipatog, n ouokevr epgavilel to privupa "END"
Ka mapapével avappévn. Otav Yndei to paynto, ofrote
ouokevr méfovrag To MAKTPo start/stop (8) 1j yupiote Toug
Slakomreg Tou Beppootatn (11 kai 12) otn 6éon OFF.

mlrmavruai onueiwon: 1 ouokevr oPrvel auTopata
petd amo 90 Aemtd Aettoupyiac.

Emihoyn khipakag Oppokpaciag

H évdeiln ¢ Beppokpaciac pmopei va eivar o€ °C iy °F
Ma va aMagete ™ povada pétpnong ¢ Beppokpaciag,
Téote Tautoypova ta mAkTpa "+" kat " (9 - 10) yia Niya
deutepoenta.

Aerroupyia waffle (povo oto povrélo (G7044)
- TomoBetiote Ti¢ mAdkeg yia Bdphe¢ (13¢/13d) omwg
oty &i.1. Exete umoyn 611, 0TV mepimwon auty, ot
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mAdkeg Oev eivat evaldipes katn Béon e kabe makag
Tipémel va givat Omwe oTny lkova 8.

- PuBpiote ™ Beppokpasia e kATw Kat mave mAdKag
otou¢ 190 kat 200°C avTLoToixX W Kal TMEGTE TO MARKTPO
start/stop.

- H ovokevy avaPer yia v mpoBéppavon. Otav o
Beppootdtng @rdoel oty embupnt Beppokpacia, n
OUOKEUI EKMEPTEL Eva NYNTIKG OTjal Kall Eivat EToLUN yla
Xprion. Zmv 086vn epgaviCetai to prvupa "READY".

- Aheiyre ehagpd Tig mAdkeg pe Aelwpévo Bobtupo

- Adzidote pa pefoupa oTIC TETPAYWVEC UOSOYEC
¢ mAdKag.

- Am\wote ehagpd tn {Opn kat kheiote T ouokeun.

- Whote yia to xpovo mou avaypdpeTat 0TIG OUVTAYEC.

Av puBpioete Tov xpovodiakomtn, 0T0 TENOG TOU
KOKAOU YNoipaToq n GUOKELN EKméPMeL Tpia pmim, 0
xpovodiakomtng oprivel kat oty oBovn epgpaviletat
10 prvupa "END". - T va proete kat Mg BagAeg,
mpooféate AN {Opn otV katw mhdka kal emavahdPete
™ dladikasia.

Agov proete Ty Televtaia BagAa, méoTe T0 MRKTPO
start/stop yla va oprjoet n ouokeun.

A Mpodoyri! Mnv xpnoporoleite petaAkd epyaheia
yla va agatpéoete Ti¢ Bapheg amd Ti¢ mAdkeg, yiati pmopei va
KATAoTPEYOLV TNV avTIkoMNTIKA emévouon.

KAOAPIZMOZ KAl LYNTHPHZH

Zuvmpnon amd to Xpjotn
Mn xpnotwomoteite petaMika epyaleia mou pmopei va
Xapaéouwv TIC avTiKOMNTIKEG TAAKEC. Xpnotpomoleite
avtiBétwg §UMva epyaleia 1§ amd MAAOTIKO avOeKTIKO
ot Beppotra.

- Mnv agrvete mhaotikd epyaheia o€ emagn pie Tig Beppég
TIAdKeg.

- Avapeoa og dvo Ynoipata, kaBapiote Ta umoAeippata
@ayntoy amé To dvolypa amoatpdyyteng Aimoug yia va




ouykevTpwBolv 0To oyeio Kal oTn ouvéyela Kabapiote
™y em@avela pe xapti koudivag kai Sekwnote To
EMOEVO YPROLHO.

- Tlpw and omotadrimote enépPaon kabapiopou, agrote
N OUOKEV va KPUWOEL (TouAdytotov yia 30 Aemta).

KaBapiopdg kat @povrida

mlrmavruai anueiwon: Tpw kabapioete ) oUOKEN,
BeBaiwbeite o1 xel KPUWOEL EVTENGC.

Y10 Ttého¢ TOu Ynoipatog, OPROTE TN OUOKELR Kal
amoGLVOEOTE TO QIC amd TV TpiCa Tou pedpatog. APRoTe T
0UOKeUN va Kpuaoel Touhdylotov yia 30 Aemtd. Agaipéote
Tuydv umoAeippata gayntwv and ti¢ mdkeg Adeldote Tov
dioko yla Aim. 0 diokog yia Aimn pmopei va muBei oto xépt
070 MALVTPLO TIATWV.

Miéote Ta pmoutov ameeuBépwong Twv mMakwv (3) yia va Tig
apaipéoete amd  ovokeun. Mpw Ti¢ ayyiSete, PePainbeite
01t o1 MAdKeC €xouv kpuwoel eviehwg. Ot mAdkeg Ynoipatog
pmopolv va mhuBolv o€ mMuvTrAplo MATwy, av Kat To 6UxV6
Mmoo pmopel va empedoel T XAPAKTNPIOTIKA TG

EMIAYZH MPOBAHMATON

enévuong. TuvioTatal ouvenwe va TAEveTe TNV e§WTEPIKA
TAEVPA TWV TNG MAAKAC PN oiuatog pe HOAAKO 6QOLYYapLT pe
Bpeypévo mavi o€ vepo Kat Lo AmoPPUTIAVTIKO.

Mn xpnotpomoteite petalika avtikeipeva yia va kaBapioete
TIG TTAGKEC.

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA
Tdon tpogodoaiag
Katavahwon toxvog

220-240V ~ 50-60 Hz
2000W
1600W (WAFFLE)

Mivupa 6pdlparog otnv NEPITPAOH

006vn

MPOBAHMA

AYZH

Kapia

I
a

Pnoiparog.

( > ()]
[
an

avénon
Beppokpaciag og pia mdka

0 nhextpovikoe  €Aeyyog
éxel aviyveboel ot pia
m\dka  ynoipatog  Oev
Qtdvel otV emBupnm
Beppokpaoia.

H mdka dev  €xel
tomofetnBei  owotd ot
OUOKEN).

H avtiotaon oto eowtepikd
¢ MAAKaG pmopei va el
madet BAAPN.

H olvéeon ¢ avtiotaong
umopei va givat
ENATTHATIK.

0 nhextpovikog ENeyyog
pmopel va  éxel  madel
BAaBn.

Amoguvdéote 10 @I¢ amd
v mpida.

Befaiwbeite ot n
mAdKa éxel TomoBetnOei
0woTd ot Béon ¢ ot
OUOKEUN.

Av dev  NubBei 1o
mpoBAnpa, €ivat mbavov
va umdpyel PAABn ot
OUOKEUN.
Emkowwviote pe v
ESurmpétnon  Mehatwv
¢ De'longhi yia va
avaQépeTe 10 €i00¢ TOU
oQaNyuarog.
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MpoPAnpa Aettoupyiag Tou
alednTipa Beppokpaoiac.

0 nextpovikog €Aeyyog
éel  aviyveboel  pa
mp6PAnua Aetroupyiag Tou
aoBntiipa Beppokpaoiac.

Amoouvdéate T0 QI¢ amd
v mpida.

0 aobnTipag
Beppokpaciag mpémel va
avTikataotadei.
Emkowwviote pe v
Eumnpémon  Nehatwv
¢ De'longhi yia va
avaépete 1o €idog Tou
0(pahpato.

MpoPAnpa Aettoupyiag Tou
aloBntipa Beppokpasiac.

0 nhextpovikoe €Aeyyog
égel  aviyveboel  pa
mipoPAnua Aetroupyiag Tou
aoBntipa Beppokpaciac.

Amoouvdéate 0 QI¢ amd
v mpida.

0 aodnTipag
Beppokpaciag mpémel va
avtikataotadei.
Emkowwviote pe mv
Eumnpémon  Nehatwv
¢ De'longhi yia va
avaQépeTe 1o €id0¢ Tou
0(QANATOC.

H ouokeun dev avdpel.

Befawbeite  ou  n
OUOKEVH  €ival  owotd
ouvdedepévn atnv mpia.

Yuvdéote T OUOKEVR
oe dapopetikn  mpila
pedpatog.

ENéyéte tov  autépato
dlakom acgaheiag.

Av  dev huBel  To
npoPAnua, ivar mBavov
va undpyel PAGBn ot
OUOKEUN.
AnevBuvBeite oe éva
YépPic De'Longhi.

Agou méoete 10 MAKTPO
START/STOP, n ouokeun| dev
avapet.

Ot 800  dakomteg
poBpang mg
Beppokpaoiag ivar ot
B¢on 0 kaw 0TV MAvw Kat
KaTw 080vn eppavietal
n évdeén OFF. lupiote
Tov  Olakomm oty
emBupntn Beppokpaoiag
KOl 0T OUVEXELD TEOTE
70 MAiKtpo START/STOP.
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MINAKAL WHXIMATOX

MOXXAPI | NAXOX 0x1 BAGMOY | AEITOYP- NAAKEX °C | EAAX. IYMBOYAEX
(cm) TEMA- | WHZIMATOX MA - -
XION KATW mavw
Mnpi{oha 05-1 2 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 2-3 | Aadwote kahd To
Ynpévo Qaynto
Mmpiloha 05-1 4 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 5-6 | hadwote Kahd TO
gnpévo | ANOIXTH Qayntd,  yupiote
0Ta pod Tou Ynoi-
parog
O\éto 3-4 4 Mioyn- | TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 4-5 | hadwote kahd To
Jévo Qaynto
O\éto 3-4 4 Métpia | TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 7-8 | hadwote kaMd TO
Pnpéva Qaynto
Oéto 3-4 4 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 10- | hadwote kahd To
Ynpévo 11| eaynto
Mnpiloha 2-3 2 Métpia | TOZTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 4-5 | hadwote KaAd TO
Pnuéva @aynto
Mnpiloha 23 2 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 7-8 | hadwote kahd To
Pnpévo aynto
Mnpi(oha 23 4 Métpia | TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 10- | hadwote kaMd ToO
Pnpéva | ANOIXTH 12 | eayntd,  yupiote
0Ta piod Tov Ynoi-
patog
Mmpi(oha 2-3 4 Kahd TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 14- | hadwote Kahd To
Pnpévo | ANOIXTH 16 | gayntd,  yupiote
0Ta piod Tov Ynoi-
parog
Mmgtékia 2-3 6 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 8-10 | Aadwote kahd To
Ynpévo (aynto
YouPAdkt 6 Kahd TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 [ 13- | hadwote kahd ToO
Pnuévo 15 | eaynto,  yupiote
0Ta pod Tou Ynoi-
patog
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APNAKI | NAX0X Oxt | BAGMOX | AEITOYPTIA MAAKEX °C | EMAX. IYMBOYAEX
(cm) | TEMA- | WHIIMA-
XION T0X KGtw | mave
Maidakt | 1,5-3 6 Métpia TOXTIEPA TKPIA | AEIA | 230 | 10-12 | hadwote  kahd
Pnpéva T0 aynto, yu-
Naiddkt | 1,5-3 6 Kahd TOSTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 12-14 | PioTe T maidd-
v Ko 070 uod Tou
ynoipatog
XOIPINO NAX0X Ox1 | AEITOYPIIA NAAKEX °C | EMAX. IYMBOYAEX
(cm) TEMA- KaTo) mave
XION
Mmpi{oha 1-2 4 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 7-9 | hadwote kahd To paynto
Mmpi(6ha 1-2 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 14-16 | Aadwote kakd To paynto,
ANOIXTH YUpioTe 0Ta piod ToU Yn-
oipatog
Mmpi(oha <25 4 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 9-11 | hadwote kahd To paynto,
YUpioTe 0Ta pIod TOU Yn-
oiparog
MmpiloAa <25 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 11-13 | hadwote kahd To gaynto,
ANOIXTH YUpioTe 0Ta pIod TOU Yn-
oiparog
Xotpwa 6-8 | TOXTIEPA | TKPIA AEIA 200 | 20-25 | yupiote Suo I TpelC
maiddxia (popég
Mnéikov 4 TOZTIEPA | TKPIA AEIA 230 1-2
Xwpidtiko 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 200 | 16-18 | tpumAote Ta Aoukdvika
Noukdviko e éva mpolvt
YouPAaxi 6 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 14-16 | Aadwote kakd To Gaynto,
Yupiote 1-2 Qopéc
Noukdvika 6 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 8-10
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KOTOMOYAO | MAX0X Oxt AEITOYPTIA NAAKEX °C | EMAX. TYMBOYAEX
KAI (cm) | TEMAXION ) .
TAAOTOYAA Katw nave
YtBog <1 4 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 230 | 3-4 |[Madwote kaNd 1O
payntd
Mmoutt 3 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 200 | 20-25 | yvpiote pia 1 oo
(QOPEC KATA TO Yrjotpo
Otepolya 6 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 200 | 14-16 | yupiote pia n 800
(POpEC Katd To Yroipo
1,5-2 4 TOXTIEPA TKPIA NEIA | 230 | 6-8
1,5-2 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA | 230 | 14-16 | yvpiote ota pod Ttou
ANOIXTH Pnoiparog
YouPhaxt 6 TOZTIEPA TKPIA AEIA | 230 | 11-13 | yupiote pia 1 600
QOpEC Katd To YPriolpo
Noukavika 6 TOXTIEPA TKPIA NEIA | 230 | 6-8
Kotomouho 1 TOZTIEPA TKPIA AEIA | 200 | 40-45 | yupiote pia 1 0o
070 YKPIA (QOPEC KATA TO Yrjotpo
Yopi Ot AEITOYP- NAAKEX °C ENAX. LYMBOYAEX
TEMAXION MA KT Ve
Toot/ 2 00YP- AEIA TKPIA 180 3-5 | tomoBetrote TV mvw mAG-
0aVTOUITC NOX Ka €101 Wote va ayyilel To
TKPIA Popi xwpic va to médel
Yopdk 2 TOZTIEPA | TKPIA AEIA 180 2-3
Yopi oe 4 TOXTIEPA |  AEIA TKPIA 230 4-5 | yupiote ota pod Tou Ynoi-
QETEC ANOIXTH jatog
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NAXANIKA Ox1 AEITOYPTIA NAAKEX °C EAAX. IYMBOYAEX
TEMA- KaTw navew
XION
Mehit{dve o€ 1 TOXTIEPA TKPIA AEIA 230 4-6 | hadwote kaAd TO
PETEC Qaynto
KohokuBaxia o€ 2 TOXTIEPA TKPIA AEIA 230 6-8 | hadwote kahd TO
PETEC Qaynto
Nimepiég (té- 2 TOXTIEPA TKPIA AEIA 230 8-10 | hadwote kaAd TO
Tapta) oaynto
Ntopdta o€ @éteg 1 TOXTIEPA AEIA TKPIA 230 5-7 | hadwote kaNd TO
ANOIXTH Qayntd,  yupiote
010 oG Tou Ynoi-
partog
Kpeppodi oe 2 TOXTIEPA AEIA TKPIA 230 5-7 | Nadwote KaMd TO
PETEC ayntd, avakatev-
€1€ oUyvd pe
omarouda
YAPIA nozo- Oxt | AEITOYPTIA MAAKEX ¢ EAAX. TYMBOYAEX
THTA | TEMA- KT e
XION
OMokAnpo 250¢ 1 TOXTIEPA TKPIA AEIA 210 8-10 | hadwote «kahd ToO
paynto
Oéto 5004 1 OOYPNOX AEIA TKPIA 230 25-30 | hadwote T0 Gaynto,
TKPIA tomoBetiote TV
mavw mAdKa Kovtd
0T0 PaynTo xwpic va
10 ayyiet
O¢ta 450¢ 4 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 200 8-10 | hadwote kahd ToO
paynto
YouPhaxt 5004 6 TOXTIEPA TKPIA AEIA 230 10-12 | hadwote Kkahd 1O
ANOIXTH @aynto, yupiote 1-2
Popég
Kaapdpia 4009 1-2 | TOXTIEPA | TKPIA AEIA 200 10-12 | hadwote kaAd TO
paynto
KapaBideg 4004 10-12 | TOXTIEPA | TKPIA AEIA 200 4-6 | hadwote kahd TO
paynto
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EMiAOPNIO oy AEITOYP- NAAKEX ¢ EAAX. IYMBOYAEX
TEMAXION TA KaTo mivw | Katw | mavw
Pancake 4 TOXTIEPA AEIA TKPIA | 200 | 200 4-5 | Poutupwote TI¢ MAG-
ANOIXTH KEC, yupiote ota piod
TOU Ynoipatog
Bdghec 4 TOXTIEPA | WAFFLE | WAFFLE | 190 | 200 4-5 | Boutupwote TIC MAG-
KEC
O¢tec avavd 4 TOXTIEPA TKPIA AEIA 200 | 200 5-6 | Boutupwote TIC MAG-
KEC
LIYNTATEX
OMEAETA, KATINIETO MITETKON KAI TOXT NPOETOIMAXIA:
YAIKA: M\ovete Ti¢ pehtdvec, Eephoudiote TIC Kat KOYTE TIG 0€
- aquyd2 XOVTPEC QETEC.

- HMEIKOV 2 pETEC
- y@ha 1 koutahid
- ahdTkalmmépt
- YwpiTooT 2 éTeg

MPOETOIMAZIA:

Xtumnote ta auyd pe o ydAa kat To oMdTl péxpl va
oxnHatoTei éva amald Kat appwde peiypa. TomoBetiote
™ Aeia m\dka otnv kdtw Béon kat Ty mAdka grill oty mave
kat tomoBetrote T ouokeun ot Béon TOZTIEPA ANOIXTH.
PuBpiote ™ Beppokpacia T¢ kdTw Kat mavw TAAKag 6Toug
230°C kat méote o mAjktpo START/STOP yia mpoBéppaven
¢ ovokevnc. Otav otnv 0Bovn epgaviotel 0 prvupa
"READY", ade1doTe T0 piypa auywv o€ pia yovia tng mdkag
Kat YRoTe yia 2-3 Aemtd avakatehovtag KaAd pe pa §ONvn
ondtoula wote va Ynbolv opolopoppa. Tautdxpova,
Priote ot idta mAdKa Kat T YETeC Pméikov yia 3-4 Aemtd
YUPVAVTAG TIC 0TA {IOd ToU Ynoipatoc, evey oty dAAn
emimedn mAdka Priote To Pwpi yia 3-4 Aemtd yupvaviag 1o
070 Jod ToV Pnoipatog. ZuvBéoTe To mATo Kal oepPipeTe.

KANAITEAAKIA ME KPEMA MEAITZANAX
YAIKA:

- pehiCaveg 1

- Tupiricotta 100gr

- 0kOpdo o€ oKOVN

- paivtavog

- ehaohado 4 Koutahiég

- aMu

- mnépl

- pmaykéra 1

TomoBetote v mAdka grill oty kdTw Béon kat ™ Aeia
mAAKa otV mave Kat TomoBeTAOTE T ouokevn ot Béon
TOXTIEPA. PuBpiote T Beppokpacia Tng KaTw Kat mAve
mAdkag otoug 230°C kat méote To mfjktpo START/STOP yia
nipoBéppavon ¢ ouokeurc. Otav oty 086vn epgaviotei
N évder§n "READY", tomoBetrote Ti¢ pehit{dvec mvw otny
Kdtw mAdka kat Yriote yla mepimou 8-10 Aemtd péxpt va
HaAAKGYGOUV.

Koyte Tic pehtldves oe yovipéc @étec Kat pifte TiC
0T0 pmAévtep pe To TUpi, TN OKeAida okopdo Kat Tov
Phokoppévo paivtave, Niyo aAdtt kat mmépt, Kabwg kat
10 AL Xtummote péypt va €xeTe €va Aeio Kai NemTOKOKKO
peiypa.  Aleipte T0 Ywpi (Koppévo of QETEC) pE TO
ehaidhado kat Yriote 1o aTouq 230°C mava e TIC Emimedeg
mAdkec ot Aertoupyia CONTACT GRILL yia 1-2 Aemtd péxp
va emrevyBei 0 embupntoc fabpog ppuyaviopatoc.
Aheipte 010 Yopi TV Kpépa pehitlavag, pavtiote pe Vo
Koutahiég Addt kau aepPipete.

ZANATA KPEATOX ME POKA KAI NTOMATINIA
YAIKA:

- Hooyapiole PeTOUAEC 2

- Tupiricotta 100gr

- vropativia 10-12

- hemtéq pévec mappeldva 100gr

- oMu

- ehabhado

NPOETOIMAZIA:
Etodote ™ oadta pe poka Kai vopativia: mveTe T0
POKa, AQROTE TNV va 0TpayYi§el mAvw O€ pia METOETA, KOYTE
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Ta vioparivia o€ 4 pépn. TomoBetriote v mhdka grill otnv
Kdtw Béon Kat T Aeia mAdka TNV MAvw Kai TomoBeToTe T
ouokeur otn Béon TOXTIEPA.

PuBpiote ™ Beppokpacia T¢ KdTw Kat mavw mAAKag 6Toug
230°C kat méote 1o MAKtpo START/STOP yia mpoBéppavon
¢ ovokeug. Otav otnv 0Bovn epgaviotel n évdeidn
"READY", TomoBetrjote otV KAT® TAGKA TIC QETOUAEC
KPEATOC Aol TPWTA TIC AAdWOETE, MEDTE PE TNV MAVW
mAAKa Kat PAOTE yia 2-3 Aemtd, avaloya pe Tov emBupnto
Babuo ynoipatoc. Koyte to Kpéag og Awpide kat amhwote
TICTAVW 0T POKA KAl TA VTOPATVIA, ONATIOTE Kat poabéate
¢ hemtéc @étec mappelavac. Tapvipete pe Niyo Aadt.

MIIPIZOAEX APOMATIEMENEX ME KAQE
YAIKA:

- pooyapioteg pmpt{oAec (2 Twv 250gr n kabepia)
- ehabhado

FATO MEITMA ME KAOE:

- OmopoL KUpIVOU 2 KouTaAdkia
- KOKKOLKA®¢ 2 KOUTOAGKIQ

- yAukid mmeptd 1 koutahid

- mAmpika 1 KouTahdkt

- ¥ovtpd aAdTt 1 Koutahdkt

- mmépt 1 Koutahdkt

MPOETOIMAXIA:

Etopdote to peiypa pe Kagé: mpoobéote Toug omopoug
KOVOU Kal TOV Kagé 0T0 UMAEVTED Kal XTUTTOTE PEXPL va
éyete pa Oxt umepBohika Yikr okovn. Adeldote T okovn
oe éva pmod, mpooBéote Ta ANa UMKA Kal avakatéyte
KoAd.  Aheipte pe Aiyo AddL To Kpéag Kat yapvipete pe
Ta pmayapikd. XKEMAOTE Kal agnote o€ Beppokpacia
mepiBAMovtoc yla mepimov 30 Aemtd. TomoBetriote TV
m\dka grill oty kdtw B¢on kai Aeia mdka otV Mave Kat
TomoBetrote T ouokevr) otn Béon TOXTIEPA.

PuBpiote ™ Beppokpacia T KATw Kat mAve MAAKAC 0TOUG
230°C kat méote To mAjktpo START/STOP yia mpoBéppaven
NG OUOKEUNG.

Otav omv oBovn epgaviotei n évdan "READY",
TomoBeT0TE 0TNY KATW TAAKA TO Kpéag, METE pE TV MAVW
TAdKa Kat ProTe yia 6-8 Aemtd, avaloya e Tov emBupnTto
BaBuo ynoipatog. XepBipete To paynto (eaTo.
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MOZXAPIZI0 QINETO ME ZAATZA MANITAPION
YAIKA:

- pooyapiota giAéta 4

- oMu

- MaUPO TTEPL PPECKOTPILEVO

- oKehibeg okopdo 2

- pouotdpda 2 koutahiég

- Poutupo 60gr

- &\adhado

YAIKA TIATH ZAATZA MANITAPIQN:
- Boutupo 30gr

- Ttupigorgonzola T koutahid

- KpEHpLdIa 2

- pavitapia 300gr

- oviokt 1/2 motnpdxt

- Kpépaydhaktog 200gr

- Xupoc Aepoviov

- paivravog

MPOETOIMAXIA:

AhatommepwoTe To Kpéag kat agrioTte To o€ Beppokpasia
nepIBAMovTog yia mepimou pia wpa. Etolpdote T odhtoa
Havitaplav: o€ éva Tnyavt Aelwote 1o Poutupo, mpoabéate
T KpEPULOIa o€ podéNeg kal Tolyapiote yia 2-3 Aemtd.
Mpocbéote Ta pavitdpla Kat ouveyiote T0 TOlydpIOHa yia
dMa 5 Aentd. Xe autd To onpeio mPooBEoTE TO OUIOKI,
Tolyapiote yia 1 Aemto, mpooBéote éva motrpL vepd Kal
Hayelpéyte yia aMo éva hemto mepimov. TMpoabéote v
KpEpa YAAKTOC, TOV XURO evoc Aepovio, Tov paivtave, Thv
gorgonzola ka1 agrote va Bpdoouv Mayepéyte €u¢ 6Tou
TUKV@OEL KOAG N 6GAToa. ANATOTIMEPWOTE Kal AQROTE TN
oGAtoa otV dkpn. Tautdypova ETOIHAOTE TO KAPUKEVHA Yia
T0 Kpéag pe To omoio Ba aleipete Ta QIAETa Katd To Yoo,
e éva Jkpo Tnydvi mpooBéate To Boutupo, T pouatapda
Kat 10 okopdo. MayelpéPte o€ xapnAy Qwtd péxpt va
Mgl 10 Bovtupo. Awatnprote (oto. TomoBetrote T
mhaka grill atnv kdtw Béon kat T Aeia mMdka ot Mavw
Kat TomoBetiote T ouokevr otn Béon TOXTIEPA. Pubpiote
T Beppokpacia ¢ Kdtw Kat mdvw mAdkag otoug 230°C
kar méote 10 mA\iktpo START/STOP yia mpoBéppavon
G ovokevnc. ANeipte Ta @INéTa pe odAtoa Kat oTig d0o
TAEVPEC Kal, OTav ep@aviotel otV oBovn TO HRVUpA
“READY", TomoBetnote Ta 0TV KATw MAdKa Kat KAEioTe TV
TooTiépa. Wnote yia 6-8 Aemtd avahoya pie Tov emOupnTo
Babpd Ynoipatog Kat To mAKo¢ TwWV GIETWV. 2T0 TéNOC
Bydhte Ta @iNéta kat oepPipete kahumTovTag pe T odAtoa
HQVITAPLQV TTOU ETOLUAOATE TTPONYOUPEVWC.



MIIQTEKIA ME OPYTANIEMENO YOMI ZIKANEQX

APNIZIA _NAIAAKIA _ME__MIAAZAMIKO _KAI

YAIKA:

- Ywpi okalewe 8 Péteg

- Kipdg dprotng motdtntag 500gr
- Ttupiemmenthal o€ pétec 100gr
- ehabhado 2 koutahiég

- KpePpLdLa o€ péteg 2

- Boutupo o€ Beppokpacia mepiBaMovtog
- od\ta worchester 2 koutahdkia
- aMu

- mmépl

- (axapn wod koutahdkt

MPOETOIMAXIA:

Etoipdote ta pmtékia: o€ éva pmol avapei§te Tov Kipd, T
odhtoa Worchester, To aNdTi, To mmépt Kat QUPWOTE KaAd.
Ouiddte pe Ta xépla 4 PmeTékia oe mayo¢ meimou 2 eKart.
TomoBetote T ouokeun otn B¢on TOXTIEPA ANOIXTH pe
™ Aeia m\dka kato kat Ty mhaka grill emdvw. Pubpiote
™ Beppokpacia TG KATwW Kal mdve mAdkag otoug 230°C
kat méote 1o mMAktpo START/STOP yia mpoBéppavon tng
GUOKEUNC.

Otav omv oBovn epgaviotei T0 pRvupa "READY",
TOmoBETOTE Ta KOPPEVa OF QETEC KPeppidla pe To
ehadhado kat T (dyapn mavw oty KdTw MAGKa Kai
PROTE yla mepimou 5-6 Aemtd avakatebovtag ouyva e
Jia ondtoula wote va Ynbouv opotdpopga. Tautdypova,
PRote otV AMn TAdKa Ta PmQTEKIA yla Tepimov 12
\emtd yupiovtag petd amd mepimov 5-6 Aemtd (o Xpovog
ynoipatog e€aptdtar amd to mayoc). Mohic Ynbolv ta
Kpeppudia, Bydhte Ta amd Ty mAAKA Kat YROTE TIC PETEC
Pwpi mov éxete aheipel pe BolTupo amo T pia mMevpd yia
1-2 \emtd.

Bakte T @éte¢ Yopi mdvw o€ pa OAvn Pdon pe
™ @puyaviopévn mheupd MPo¢ Ta MAVW, AMAWOTE Ta
KpepUdIa, mpoaBéoTe Ta PMQTEKLA Kat KAADYTE e TO TUP.
K\eiote 10 Pwpdki pe pia @éta Pwpi pe T @puyaviopévn
mhevpd mpog Ta kdtw. Mepipévete péxptva {eatadei katmah
1 MAAKa, 0Tn oLVéEL BANTE Ta TOOT Kal TMEOTE KANd e TV
mave mhaxa.

Yhote eni 2-3 Aemtd mepimou, avdloya pe Tov emMBUPNTO
BaBuo ynoipatog.

AENTPOAIBANO
YAIKA:
- apvioa maidaxia 6

- Tpiupévo devipohiBavo 10gr
- Tplppévo okopdo 10gr

- pmahodyuko 100ml

- Cdxapn 15gr

- ahdu

- mmépt

MPOETOIMAXIA:

Avapei€te 0Ma Ta MG o€ éva peyalo pmol. XKeMAoTe Kal
pHapdpete To apvi aTo Yuyeio yia 1-2 wpeg. TomoBetrote
v nAdka grill otnv katw B¢on Kat ™ Aeia mdka oty mvw
Kat TomoBetiiote T ouokevr ot Béon TOXTIEPA. Pubpiote
T Beppokpacia ¢ KdTw Kal mAvw mAdkag otoug 230°C
kai méote 0 mMAfjktpo START/STOP yia mpoBéppavon g
ouokevnic. 0tav otnv 066vn eppaviotei To prvupa "READY",
TomoBetoTe Ta maidakia mdve oty Kdtw mAdka. Ynote
yla mepimov 11-13 Aentd avahoya pe Tov emBupnto Pabud
Pnoipatog kai To mayog (GuvioTdTal va Ta yupioeTe oTa piod
TOL Pnoipatoc ylati To kokaho epmodiel T0 6waTO YHOIHO
TOU Kpéatog amé Ty mavw mAdka) Tautéxpova, Katefaote
™ papvdda oe éva Tyavt Kat amaote Ty oav 6atoa
TAve 0Ta Pnpéva maiddaxia.

20YBAAKIA KOTOI10YAO ME KPEMA AIT0 MEAI KAl
MOZXOAEMONO

YAIKA:

- Kotémouho otriBog 500gr

YAIKA TIATO MAPINAPIZMA:

- KautA mmeptd 1 koutahdkt

- Kohiavdpog 1 KouTahdkl

- ehaéhado 100ml

- Kpeppvdla 2

- okeNibeg okopdo 3

- mmepopila Tpippévn 1 KoutdAL
- {dyapn T koutahdkt

- Xupoc pooxolépovo 1 koutahid
- ¥ovtpd aAdTt 1 KouTaAdKt

- mmépt

YMKATIATHN KPEMA ME MEAI KAl MOZXOAEMONO:
- Kpépa ydhaktog 50 ml

- TpWpévn @hobda poayohépovo 1/2 Koutahdkt

- Xupdc pooyoépovo 1 koutahid
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- ehat6hado 1 koutahiég
- péMT koutahid
- oM

MPOETOIMAXIA:

Etoudote 10 papivapiopa: mpoobéote OAa ta LMIKA 0TO
PMAEVTEP Kal XTUMMOTE PEXPL VO EXETE €va OLOLOYEVES
peiypa. Bdhte o€ éva Pabl mdto 1o KOTOMOUAO KOppEVO
o¢ KOBoug pe mAdTog 2 exat., mpoobéote T papvada
Kal OKeMAoTe Opolopop@a 0ho To Kotomouho. Kahvyte
e pepBpavn yia TPO@IUa Kat HapvapeTe yia 1-2 wpeg.
Etowpdote v kpépa avapetyvoovtag 0Aa ta NIKG og éva
o, KaAUYTE e Stagavy pepPpdvn kat BaAte oto Yuyeio.
Mepdote Ta Koppdta Tou Kotémouho ota oouPAdKia.
TomoBetiote v mhaka grill oty kdtw Béon kat ™ Aeia
TAdKa 0TV TAvw Kat TomoBeTAoTe T Guokevr ot Béon
TOXTIEPA. PuBpiote ) Beppokpacia e KATw Kal mAve
m\dkag otoug 230°C kat méote o MAfjkTpo START/STOP yia
mpoBéppavon e ovokeung. Otav otnv 0Bovn epgavioTe
10 privupa "READY", tomoBetiote ta couPAdkia mave
0TV KATw MAAKa, MEOTE Pe TV MAVe MAAKA Kat PRoTE yia
mepimou 11-13 hemtd yupiCovtdg ta 1-2 gopéc. LepPipete
10 (e0Td 00UBAAKLA pe TNV KPERQ amd AEpovL Kat péL.

KOTOIMOYAO MIIOYTI ANA [TPOBENTZAAE
YAIKA:
- pmoUTia kotémouho 3 (550gr)

YAIKATIATO MAPINAPIZMA:

- heukd Enpd kpaci 250ml

- &hatohado 4 kovtahiég

- pouotapda pe omopta 3 KOUTANES
- heuko &0dt 3 Koutahiég

- Hupwdikd 2 KoutaNiég

- oKOpdo Tpippévo 2 okeNideg

- ¥ovtpd aAdTi 2 koutahdkia

- KauTn mmepta 1 KoutaAdkl

MPOETOIMAZIA:

Etopdote ) papwada avapelyvoovtag Oha ta uMka o€
éva pmol.  Me pia kogtepr Aemida yapdéte ta pmoltia
avoiyovtac ta ehagpd. TomoBetote Ta pmoutia o€ éva
umo) Kat Bpéte Ta opolopop@a e T papvada. Agnote
va papvaplotolv emi 2-3 wpeg. TomoBetrote TV MAdKa
grill otV kdtw Béon kai T Aeia MAdka otV MAVW Kat
tomofetriote T ovokeur otn B¢éon TOXTIEPA. PuBpiote
™ Beppokpasia ¢ KATw Kat mAve mAdkag otoug 200°C
Kkat méote 1o mMAKTpo START/STOP yia mpoBéppaven tng
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ovokevnic. 0tav otnv 086vn eppaviotei to prvupa "READY",
TomoBetoTe Ta pmolTia MAvw 0TV KATw TMAAKa, méoTe
e TV mavw mAdka Kat Yriote yia mepimov 20-25 Aemtd
yupiQovtdc ta 2-3 gopéc. Aol Ynboly, oepPipete oe éva
pnX6 maro.

KAPABIAEX XTH XXAPA
YAIKA:
- kapaidec 16/20 Tep.

YAIKATIATO MAPINAPIZMA:
- paivtavog

- \epovia2

- ok

- mmépt

- oKehibeg okopdo 2

MPOETOIMAXIA:

Etoipdote ) papwdda: Ylokoyte To okOpdo Kai Tov
paivtavoe kai mpooBéote To YUpod Aepovi. Alatiote Kat
TMEPWOTE ENAPPAL.

Mvvete Tic kapaPideg, oTeyvwote Kahd Kat PHapvapeTe yla
TOUAGXLOTOV LOT) AL,

TomoBetiote v mAdka grill oty kdTw Béon kat ™ Aeia
mAdKa 0TV MAve Kal TomoBeTAoTe T ouokevn ot Béon
TOXTIEPA. PuBpiote T Beppokpacia g KATw Kal mavw
mAdkag otoug 200°C kat méote to mMhfjktpo START/STOP yia
TipoBEppavon TG GUOKEUNC.

Otav oty oB0vn eppaviotei t0 pivupa  "READY",
TomoBetrote TI¢ Kapapide¢ oty KATw MAAKA, apoy TIC
GOUPWOETE A0 TN Papvada, MEoTE pe TV MAve MAAKA Kat
PHoTE yia mepimou 4-6 Aemtd.

Mpw oepPipete, SlakoopnoTe T0 MATO e Niyeg PéTeC Aepovt
Kat mpdowvn cahdra.



20/AOMOZX XTH IXAPA ME ZAATZA TIAOYPTI
YAIKA:

- 00Mopog phéTo 500gr

- &haehado

YAIKATIATH ZAATZA:

- Ylaovpti oTpayyloto 250gr
- okopdo 1 okehiba

- ¥ovtpd aAdTt 1 koutahdkt
- (&yapn 1 koutaAdki

- @péoKo Kpeppudaki 20gr
- paivtavog 20gr

- heukd mmépt

MPOETOIMAXIA:

Etolpdote ) odMtoa: MAOVETE Kal OTEYVWOTE Kahd Tov
paivtavo Kai ta Kpeppudakia Kat YIAoKOYTE T0 6KOpdo.
Bdhte 10 ylaoUptt o€ éva pmo, mpoaBéate Ta apwpaTIKd,
10 0k6pdo, To aNdTl, T {axapn, TO MMEPL Kal YTUTHOTE
péxpLva éxete wa amoq kpépa. AQRoTE Ta oTo Yuyeio yia
Touhdytotov 30 Aemtd. TomoBetrhote T Acia mAdKa KATw
Kat v mdka grill emdve Kat TomoBeTioTe T oUOKELY 0T
0¢on ®OYPNOX KPIA. PuBpiote T Beppokpasia Tng kaTw
kat mdvw mdkag otoug 230°C kat méote To mfktpo START/
STOP yia mpoBépuavon g ovokevnc. Otav otnv 0Bdvn
epgaviotel To privupa READY, TomoBetiote 1o @INéTO MOV
€xete aNeiPel pe Aadt mvw otnv Katw mAdKa, KAEioTe TV
mavw mdka otn Béon ®OYPNOX TKPIA (ot mo kovtv
0éon pe 1o ayntd xwpic va To ayyiCel) kat YRote yia
mepimov 25-30 Aemtd (yia kaAOTepo TENKO amotéleopa,
GUVIOTATAL Va YupioeTe ToV 6oAop6 Katd 180° ota piod Tou
Pnoipatog, kabwe oto miow pépog n MAAKa Eival mo Kovtd
010 Qaynto). Metd o Yrioipo, Pakte Tov coNopd o€ éva
pnxo maro Kat ogpPipete pe ™ odAtoa ylaolpTL.

KANAMAPIA XTH 2XAPA
YAIKA:

- 1peydho kahapdpt 400 gr
- Aepowt 1

- paivtavog 1 patedkt

- ehadhado

- piyavn

- aMu

- KauT mmepLd o€ okovn

MPOETOIMAZIA:

KaBapiote 10 kahapdpl, agaipéote 10 KeQAh Kai To
€0WTEPIKO KOKaAO kat mAUvete Kohd. TomoBetiote Tnv
mAdka grill oty katw Béon kat T Acia mAdka oty mAve

Kat TomoBetriote ) ovokevry ot Béon TOXTIEPA. PuBpiote
T Beppokpacia ¢ KAtw Kat mavw mAdkag otoug 200°C
Kat méote 1o mMAktpo START/STOP yia mpoBéppavon tng
ouokevnc. Otav otnv 086vn epgaviotei To privupa "READY",
TomoBeTroTe T0 Kahapdpt agol To aeipete pe AadL mavw
0NV Katw mhaka, méote pe TV mAve MdKa Kat YRoTe yia
mepimov 10-12 hemtd. Ze éva pmo €T01A0TE TO KAPUKELpA
avapelyvoovtag 1o Addi pe tov Ylokoppévo paiviavo, To
XUHO Aepdvy, Aiyn piyavn, Niyo ahdtt kat kavtd mmepid.
Agov YnBei o kahapdpt, Bydhte To amd TV TOOTIEPA Kal
yapvipete e T odhtoa. ZuvBéote To mdto Kat ogpPipete.

PANCAKE ME MITANANA
YAIKA:
- pmavava 1

- avyd2 (1 oAoKAnpo + 1 aompadl)
- yaha 150 ml

- ahebptomou 00 100gr

- Poutupo 70gr

- ok

- (dxapn 1 koutahdkt

- payidyia yAukd 16gr

MPOETOIMAXIA:

Zephoudiote TV pmavava kal Aelwote Ty KoAd pe éva
mpolvt. Xe éva AMo pmol xtumiote 1 oAokAnpo avyé
e ™ {dxapn kat mpoobéote olyd-olyd to ydha mavta
avakatevovtag. Mpoabéate 50 g Mwpévo PolTtupo Kat oty
OULVEYELD 01Y3-0lyd TO KOOKIVIOPEVO aAEUpL e TN payld, pia
mpéla ahdt kat T Mwpévn pmavdva.  Avakatégte kahd
O\ Ta UAIKG Kat BAte To peiypa oto Yuyeio yia 10 Aemtd.
Tautdypova xtumnote to0 aompddt oe papéyka. Bydhte to
peiypa amo To YPuyeio kal mpooBéate To XTummpévo aompadt
He amaéc KIvAoELC amd kdtw mpog Ta mdvw. TomoBetiote
T Aeia mAaka otV katw B¢on Kat v mdka gril otny ndvw
Kat TomoBetiote T ovokevry ot Béon TOXTIEPA ANOIXTH.
PuBpiote tn Beppokpacia T kATw Kal mAve MAAKAS 0TOUG
200°C kaw méote To mMArktpo START/STOP yia mpoBéppavon
¢ ouokeunc. Otav oty 0Bovn eppaviotei 0 piivupa
“READY’, hadwote Ti¢ mhdkeg pe Niyo Bovtupo, pite 1-2
koutahiég COpng Kat avoi€te T ypriyopa otnv em@avela
yla va oxnuatioet évav kokho. A@riote ) va Ynbei emi 2
TiEPImoV \emtd €w¢ TOU GYNHATIOTOUV QUOANISEC O OAn
v em@dvela Tou pancake Kat 0T OUVEKELD YUPIOTE TO
Kal a@roTe 1o va Ynbei ald 2 Aemtd mepimou. Ta pancake
pmopeite va Ta oepPipete pe moMoUC TPOTIOUC: Kpépa
00KONATa, OlpOTI, QpEoKA POPTIAG, TPIpEVN GOKoAATa,
péN, oavtiyi, axvn {axapn.
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ANANAZ XTH XXAPA ME TATQTO
YAIKA:

- avavdc1

- N

- Havpn Cdxapn

- (QPEOKIO pévTa

- dyvn Zaxapn

- maywto Pavihia

MPOETOIMAXIA:

Kabapiote tov avavd amé ta @UMa Kat T @hovda.
Koyte 1o @pouto o€ péteg mdyoug mepimov 1-2 eKat. Kat
naomaliote KdBe géta pe padpn {axapn kat and ¢ dvo
mheupéc. TomoBetrote T mhda grill oy kdtw B¢on kat
T Aeia mAdka oty mdvew Kat TomoBETAOTE TN OUOKEUN 0Tn
0¢on TOXTIEPA. PuBpiote T Beppokpaoia g KATW Kat
mave mdkag otoug 200°C kat méote 10 mARKTPo START/
STOP yia mpoBéppavon g ovokevnc. Otav otnv 0Bovn
epgaviotel o privupa "READY", aleipte Tov avavd Kat
amd Tig Vo mevpéq pe PN kat TomoBeThoTE MAVW 0TV
tootiépa. Kheiote T Tootiépa kat Ynote emi 5-6 Aemtd.
Agou Ynboly, Pakte Ti¢ pétec oe mdto oepPipiopatoc,
Slakoopnote pe @uNapakia péviag, maomohiote pe ayvn
{axapn kat oepPipete pe pmahitoeg maywto.

MONO AN YIAPXOYN MAAKEZ l'A BAOAEX

TomoBeToTe TI¢ MAAKEC yia BapAeg 0T owotH Béon
KAAZIKH BAQAA

AOSEIS [1A: 12 Bdphec

[TPOETOIMAZIA: 10 Aemrtd

XPONOZ WHEIMATOZ: 15 Aemrtd

YAIKA:

- ahebpt 00 2 phirldvia (460 g)

- oAdTi 1 KouTaAdKI

- payid 4 koutahdkia (10 gr)

- {dyapn 2 koutahdkia (30 g)

- avya2

- (eotoyaha 1,5 ehir{dvi (345 ml)

- Mwpévo Boutupo 1/3 phitCaviov (75 g)
- PBaviha 1 koutaAdkt

MPOETOIMAZIA:
Ye éva peydho pmoh avapei€te o ahept, To aNdTL, T payid
kat  (Axapn. Xtumiote Xwplotd ta auyd o éva pmol.
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MNpoaBéote 1o ydha, To Bovtupo kat T Pavikia. Mpoobéote To
ahevpt Kat Ta A Aika oTo pmol pie To yaha Kat Ta avyd kat
avapei€te pe 1o obppa. Pubpiote T Beppokpacia e kaTw
Kai mavew mhdkag otoug 190 kat 200°C avTioToixw  Kat méoTe
70 MAfjktpo START/STOP yia mpoBéppavon. Otav atnv 086vn
enpaviotel n évdein READY, aheigte Ty mhdka yla BagAeg
pe helwpévo Boutupo 1 e avikoMnTIkG ompét koudivag Kat
adedote pia peColpa oTi¢ TETpAywve umodoxES Te MAdKac,
Xpnotpomotevtag éva KoutdM av ypelaotel. Amlwote To
peiypa pe omdroula. Wrote Tig fagheg péypt va podicouy Kat
va yivouv Tpayavé (5 Aemtd). Emavahdpete m Siadikacia éwg
070U TENEIWOEL TO pEiypa.

YepBipete apéowg



BEATIKH BAOAA

DOSEIS [1A: 14-16 Bdplec
MTPOETOIMASIA: 15 Aerrtd
XPONOS WHSIMATOS: 20 Aemtd

YAIKA:

- ohevptyta ylukd 2 ohitdvia (460 g)

- oMt 1/2 koutadkL

- payid yta yAuka 2 koutahdkia (5 g)

- {dyapn 2 koutahdkia (30 g)

- auyd4

- (eot6 yaha 2 hirCavia (460 ml)

- Mwpévo Boutupo 1/3 ehitCaviov (70 g)
- ekyOMopa Baviliag 1/2 koutahdkt

MPOETOIMAZIA:

Ye éva peydho pmod avapei€te To ahedpt, T0 ahdTiKaL T payid.
Ye éva dMo prmo), ytumiote Toug Kpokoug pie T {dyapn péxpl
va lahuBei teheiwg n {axapn.

MpoaBéate T Bavihia, To Aelwpévo Boltupo, To Yaha Kat Ta
avyd kat avapei€te pe 1o oUppa. Mpoobéote To peiypa avywy
kat ydhaktog oTo peiypa pe To ahedpt kat xtummote ehagpd
ylava avakateutodv. Mnv avapei§te umepBoikd. Z¢ éva tpito
pmo, xtummote Ta acmpddia pe éva nhektpikd pigep yia 1-2
Aemtd.

Me pia Aaotixévia omdTould, EVOWHATAOTE TPOOEKTIKG T
aompddia oto peiypa ya Baghec. Mnv avapeiSte umepfohika.
PuBiote T Beppokpacia T KdTw Kat mvw MAAKAg 0Toug
190 kat 200°C avtioToiywg kat méote 10 mAfktpo START/STOP
yla mpoBéppavon. Otav oty 0Bovn epgaviotei n évdeiln
READY, aheiyte tnv midka yia Baghes pe Aetwpévo Boltupo
1 pe avikoAnTIkG ompét koudivag kat adeldote pia peodpa
0TI¢ TETpAywveC umodoyéc TG MAAKAC, XPNOLHOMOLWVTA éva
KOUTANL Qv XPEIAOTEL

Amwote To peiypa pe omdrouda. Whote Tiq Bgheg péxpt va
podicouv kai va yivouv Tpayavé (5 emtd).

EnavahdBete t Sladikaoia éwg 6ToU TENEIWOEL TO peiypa.
YepBipete apéow

BADAEX ME X0KOAATA KAl KANEAAA
AOZEISTIA: 10-12 PdpAeg

[TPOETOIMAZIA: 10 Aemtd

XPONOZ YHEIMATOZ: 15 Aemrtd

YAIKA:

- ahebpt 00 2 phit{avia (460 g)

- ahdt 1 koutahdxk

- payid yta yAuka 1 koutahdkt (3 )
- ahebpt 3/4 Tov eNit{aviov (170 g)
- awvya2

- (eotéydha 1,5 NirCave (345 ml)
- Boutupo 80 gr

- Paviha 1 koutahdkt

- ookohdta uysiag 140 gr

- Kakdo o€ okovn 1/4 tou @AirCaviov (60 g)
Kkavéha 2 koutahdkia (6 g)

MPOETOIMAZIA:

Bdkte ) ocokoMdta Kai To Poltupo Of éva pmoN yia
HikpokOpata kai {eotdvete 0T0 GOUPVO 0T PéyloTn Loyy
yla 30 devtepolenta. Avapei€te éwg 6Tou n 6oKoAATA Kat TO
Boltupo Aelwyoouy eviehwg kat To peiypa yivel Aeio. Agriote
\iyo va kpuwoel. Avapeite pe to o0ppa Ta auyd, To ydAa
ka1t Bavihia o€ éva peydlo PMON Kal EVOWHATWOTE TO KPUO
peiypa ookohdtag éwg dtou oxnuatiotel éva Acio peiypa.
Kookwiote To alevpl, mpoaBéote ) {dxapn, To Kakdo o€
oKovn, TNV KavéAa, T paytd kat To oAdTL o€ éva peyaho pmoA.
MNpooBéote To peiypa pe To aleVpt kat Ta dMa vAikd oTa auyd
Ka avapei€te pe 1o o0ppa PEXPL va ExeTe éva EMapKWC Aeio
peiypa. PuBpiote tn Beppokpacia TG KATW Kat mévw mAdKag
otou¢ 190 kat 200°C avtioToixwg Kat méote 10 MAAKTPO
START/STOP yia mpoBéppavon.

Otav oy 0Bovn epoaviotei n évder§n READY, aheipte Ty
TAdKa ya BAgMec pe Aelwpévo BolTupo 1 Pe avTIKOMNTIKO
ompéL koudivag Kat adeldote pla peColpa oTiq TETPAywVEC
umodoxéc g mMAdkag, xpnotgomolwvtag éva koutdhl av
xpetaotei. Amworte To peiypa pe omdtouha. Yriote Tic fgheg
péxptva podioou kat va yivouv Tpayavég (5 Aemta).
EnavahdBete ) dadikacia éw¢ 6tou TehElwoEL TO peiypa.
YepBipete apéowg
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MAHbI3[1bl ECKEPTYJIEP

Kayinci3pikke KaTbicTbl eckepTynep

A Kayinri!

MyHpail eckepTyfi enemey anekTp TOrblHa
TYCYy canpapblHaH eMmipre Kkayin TeHAipeTiH
)KapaK,aTlga ce6en 60/1ybl MYMKIH.
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KypbinFbiHbl  poseTkara Kocnac G6ypblH,
MblHaFaH Ke3 XeTKi3iH3:

KYPbINFbIHbIH, TOAKYXKAT XancbipMacbiHAa
KepceTiireH KepHeyi Yifieri po3eTkaHblH,
KepHeyiHe caiikec 60nybl Kepek;

po3eTKa Xepre TyilbiKTanFaH 60/1ybl Kepek
X3He OoHAa KeMmiHpe 16 A kyaT 6onybl
Kepek.

Kacibn Hemece AypbiC eMec KOJAaHy
Hemece Hyckaynapgbl opblHAamay
BHIM acayLblCbIH 6apnblk,
XayankepuwiniktepaieH 6ocatagbl.
KyprJ'IFbIHbI naﬁ,qanaHy
6apbICbiHAA KyaT
CbIMblI bICTbIK 6OJ'beI
MYMKiH  6enikTepre  Tuin
KeTneciH. Erep KkyaTt CbiMbl
3aKplMAaHca, 6apnblK Kayin-
KaTepsiepAi XXOK YLWiH OHbI
OHIM )KacaylbICbl Hemece
OHIM )XacayLlbICbIHbIH
TYTbIHYLWbINbIK K,bI3METTepi
aybICTbIPYbl KEPEK.

KypbInFbIHbI XUHAN KoMMac 6ypbiH, nicipy
nauTanapblH anbiHbl3 HeMmece Tasanay
X9He KYTiM KepCeTy apeKeTiH OpbIHAaHbI3,
KYPbIIFbIHbI BLWipin, awacbiH po3eTkajaH

CYbIpPbIHbI3. KypbINFbIHbIH, TONbIK,
CanKblHAaFaHblHA KO3 XETKI3iH,i3.
KypbInFbiHbI elKaLlaH cblpTTa

naipanaHbaHbls.
KypbInFbiHbl elwKaLlaH cyFa 6aTbipMaHbi3.

Byn  KypbinfFbiHbl  CbIPTKbI

TamMepMeH Hemece
benek KallbIKTaH
6ackapy XYyieciMeH

ﬂaVIﬂ,aﬂaHblﬂMaybl Kepek.
ArbIMaaFbl  Kayincisgik  epexenepiHe
X9He  CTaHAapTTapblHa caii  y3apTy

CbIMAapblH faHa nanpanaHbiHpis. Onap
TWICTi KubinbICy 6eniriMeH AypbIC XYMbIC
KYNiHAe TYpFaHbIHA KO3 XKeTKI3iHi3.
PoseTkapiaH cbiMAbl  TapTy apKbiibl
axKblpaTnaHbl3.

A [ ELTIEY T

MyHfait eckepTyai enemey )apakaTTaHyFa
HEMece KypblifbiHbl  3akbiMpayFa ceben
6onyb| MYMKiH.
Micipy nAUTacbiHblH CbIPTbIH XyMcak,
XYFbILL KOCNa KOCbINFaH CyFa 6aTblpbifFaH
XyMcaK rybkameH Hemece Ly6epekneH
TasanaHpl3.
Byn KypbinfFbl Tamak, nicipyre apHanfaH.
OHbl  ewkawaH 6acka  MakcaTTap
YWiH nanpanadyra, Kes KenreH Typae
KYPbINbIMbIH ©3repTyre Hemece xacaHgbl
TYpi Xacanmaybl Kepek.

- byn Tek yipe nanpanaHyra
apHanfaH KYPbINfbl.
NykeHpepperi,
obuctepaeri oHe 6acka
XXYMbIC opTanapblHAaFbl
Kbl3MeTKepnep
TaMaKTaHarthb H
opblHAapaa;  depmanapaa;
KOHakKyuWnepperi,
MOTeNbAepAeri XoHe 6acka
KOHaK, KyTy opTanapbiHfafbl
KIMEHTTEpre; TOCEeK )KaHe
TaHFbl ac 6epeTiH opTanapaa.

- byn KypbuiFbiHbl 8 KacTaH
ackaH 6ananapfa, Kosfany,
cesy Hemece onnauy
MYMKIHAIKTEPI  LeKTenreH
afjampjapra Hemece OCbl
KypbInFblFa KaTbICTbl
ToXipubeci Hemece 6inimi
XOK, ajaMmpapfa Tek onapra
bIKTUMan Kayin-katepnep
MeH KYpbUIFbIHbl  Kayincis
XONIMEH naitfanaHy Typanbl
HyCkay 6epinreHae )oHe



onap 6akbllaHFaHaa FfaHa
nanpanaHyra 6onappbl.
BananapablH,  KypbinFbIMeH

OMHamaybl Kepek.
bananap ceri3 xacTaH acnaraH 60Jica XaHe
YHeMi OGakplnayaa 6onmaca, Tasanaygbl

XaHe naiigananywbl OpbIHAAWTbIH
TeXHMKanblk, KyTiMai 6ananap 8 XacTaH
acnaca )kaHe OGakplnaysa 6onmaca

OpbiHAamaynapbl Kepek.
KypbINFbIHbI XX8HE OHbIH, CbIMbIH 8 XacTaH
acnaraH 6ananapfiaH aynak ycTaHpl3.
KypbinFbiHbl  Gananapgblh,  Kongapbl
XETETiH XepAe Hemece nanfganaHbinbin
XaTKaH Kesfie Kapaycbi3 KaiAblpMaHbi3.
KypbInfFbIHbI elukallaH nicipy
NAUTacbIHCbI3 NailfanaHbaHp3.
KypbINFbiHbI XWHAN KoiMac 6YpblH OHbIH,
TONbIK, CaNKpIHAaFaHbIH KYTiHi3.
KypbInFbiHbI Konaany 6apbICbiHAA
KbIMKbITNAHDI3.

A Kyiiin kany kayni 6ap!

MyHpain eckepTyAi enemey Kymin kanyra aken

COKTbIpagbl.

- K¥pblﬂ+‘bl KonpaHbln XaTKaH
Ke3[e, OHbIH CbIPTbI 6ETTepI
©Te bICTbIK 60ﬂybl MYMKIH
Kaxer  6onca  apKallaH
TYTKaHbl (2) Hemece ac nicipy
K,OJ'IFa6bIH nanpanaHbliHbI3.

KypbinFbl  TOMbIK CcankplHhaFaH Kesfge
nicipy nnuTanapbiH ewkawaH anMaHbl3
HEMece ayblCTbIPMaHpI3.

m EcKepiHi3:

byn TaHba nmaiijanaHylwbliFa  apHanfaH
YCbIHbICTapAbl 3HE MaHbI3fbl aknapatTbl
6|np,|pep,|

OpT KayniHiH, anAblH any ywiH TamakTbl
MoNN3TUAEH KabblKaMeH, XyKa
(Gonbramen Hemece NOAN3TUINEH
KantanapMmeH opan nicipMeHis.

1l
Qf Byn KypbInFbl TaFaM TUETIH MaTepuanaap
MEeH Kepek-xapakTapfa KaTbicTbl EO-TbIH,
1935/2004 epexeciHe cai.

CUMATTAMACDI

1. Herisri 6enik »aHe XanKplw: e3/iriHeH
peTTeneTiH ankplwbl 6ap MbIKTbl TOT
6acnaiiTbiH 6onaTTaH XacanFaH KypblibiM.

2. TyTKa: )>KOFapfbl MAMTaHbI/XanKplWTbl
TaMaKTbIH KanblHAbIFbIHA Call PeTTEeNTIH
KaTTbl KyiiMa MeTanfaH xacanraH TyTka.

3. Mnutanapabl 60caty TyliMenepi: NanUTaHbI
6ocaTy XaHe LblFapy YLiH 6acbiHbl3.

4. Tpunb nAMTacbiH 6ekiTy/6ocaty
KYPbUIFbICbI  JK3HE )KOFapFbl nnuTa/
KaKnak, 6mikTirin pettey

5. InrekTi 6ocaTy TyiiMeci: xannak, 6afbiTTa
Tamak, Micipy YWiH KYpbINFbiHbI TONbIK,
alwbIn KOtFa MYMKIHAIK 6epegi.

6. )Kabblk new 6MiKTiriH peTTey: XXOfapfbl
NAWTaHbI/XKaNKpIWTbl  TUICTI  BUIKTIKKe
peTTeyre, npecTeyai KaXeT eTnenTiH
TaraM/bl faiiblHAayFa apHanFaH.

7. ON (Kocy) wambl.

8. Start/stop (bacTay/ToKTary) TyiiMeci.

9. "+ yakpIT TylMeci: nicipy yaKpITbIH
petTeyre (kebeiiTyre) apHanfaH.

10."-" yakpIT TydWMeci: nicipy yakbITbiH

peTTeyre (a3aiiTyfa) apHanFaH.

11. TemeHri nnuTa TepmocCTaTblHbIH, TeTiri:
TemnepatypaHbl  60°C-taH  230°C-ka
LelliH peTTeyre HeMece TOMEHTi NiuTaHbl
elipyre apHanfaH.

12. XofapFbl NAUTaHbIH, TEPMOCTAT A6Hreneri:
TemnepatypaHbl 60°C-tan 230°C-ka AeMmiH
peTTeyre HeMece XOFapFbl NAUTaHbI eLwipyre
apHarnfaH.

13. AnbiH6anbinnuTanap:Tamakxabbicnaigbl,
bIfibIC-asiK, XYFbILITA XYyFa Gonafbl, OHaw
TasanaHagbl. MJINTAJTAP CAHbl MEH TYPI
YJTITE KAPAW 9P TYPJII BOJTY bl MYMKIH.

13a.fpunb nauTacbl: cTeiikTi, rambyprepgi,
TayblK ETiH XaHe KeKeHicTepAi KyapyFa eTe
bIHFalNb.

13b.Teric nnuta: KepemeT KynMak, XyMbIpTKa,
OEKOH XaHe LWasHTeKTecTepAi faiibiHAayFa
apHanfaH.

13c.)Xoraprbl Bapnu nnuTacbl: 6apnbik Badiu
TYpnepiH pJaibiHAayFa apHanfaH (Tek
CG7044 mopeninge).

13d.TemeHri Bann nnutacbl: 6apnbik, Badnu
TYpnepiH pJaibiHAayFa apHanfaH (Tek
CG7044 mopeninge).
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14. Maii  XuHay  Hayacbl:  KypbUIfbifa
OipikTipinreH XoHe OHaW Ta3anay YLiH
anblHagpl.

15. Bapnuai menwepney kececi (Tek CG7044
mopeniugae).

16. PeTTenmeni anfbiHFbl asKTap.

BIPIHLUI PET NANAANAHY

MnutagaH 6apnblk opaMm MaTepuangapbl
MeH )XancbipManapipl  anbiHpis.  Opam
MaTtepuangapblH TacTamac OYpbIH,

XaHa  KYpPbIFbiHbIH, ~ 6apnblk,  6enikTepiH
WblFapFaHbiHbl3fa K63 XeTkKisiHi3. bi3 Kopan
neH opam MaTepuanjapbiH 6onalwakra KaiiTta
naiianany ywWwiH caktan Kow/bl YCbIHaMbi3.

m Eckepini3: Maipananbac GypbiH, Herisri
06NiKTi, XXanKbILWTbl XaHE TETIKTEPAI AbIMKbIN
wybepekneH  TacbiMangay  6apbiCbiHAA
XUHaNFaH WaHabl any YWiH TasanaHpl3.
Micipy nnuTanapbl MeH Mail HayacblH MYKUSAT
TasanaHbl3. [nuTtanappl, Maii XXuHay HayacbiH
bIZbIC XYFbILITA XYyFa 6onagpl.

m Eckepini3: KypbinFbiHbl anfaw peT
nainfanaHfaH Kespe, ofaH asfan XarbiMCbl3
iC Hemece TYTIH WbIFYbl MYMKiH. Byn KanbinTbl
HOpCe XaHe abbicyAaH KopFay kabaTbl 6ap
6apAblK KypblaFbinapaa 60nbin Typagbl.

m EckepiHi3: anbiH6anbl rpunb nauTanapbl
(rpunb xaHe Teric) KypbinFblAa TONbIFbIMEH
aybICTbIPbIN canyfa 60naTbiH Hapcenep 60nbIn
Tabblnaabl.

Micipy nnuTanapbiH cany

- KypbinFbiHbl Xannak, Kynne
OpHanacTbIpblHpi3  (1-CypeTTi KapaHbl3).
bip yakbiTTa 6ip NUTaHbI CanblHpI3.
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- Opbip nNAMTaHbl KOFapfbl HE TOMEHTi
KOPNYCTbIH Ke3 KenreHiHe eHrisyre 6onagpl
(2-cypetTi KapaHpi3).

Mnutanappgbi any

KyYpbUIFbIHbI Xannak Kynge opHanacTblpbiHbl3.
Con xakTafrbl nnUTaHbl 6ocaty TyiiMenepiH (3)
TabbIHbl3. [1AMTaHbI HEri3ri 6eMiKTeH WbiFapbin
any yWiH, 0Cbl TyAMeHi ceHiMAi TypAe 6acbiHbI3.
MnutanapAbl eki KONbIHbI36eH ycTan, MeTann
TipekTepAiH, 60ibIMEH CbIPFbITbIHBI3 KdHE
OHbI Heri3ri 6enikTeH anbin TacTaHbl3. EKiHLwWi
MAUTaHbI LWbIFapbIN any yliH A2 OCblHAAN
9peKeTTi OpblHAa oTbIpbIM, 6Gacka 6ocaty
TY/AMeCiH 6acblHpI3.

Akyﬁin Kany Kayni 6ap! Kypbinfbl
cankblHAaraH Kesfe nicipy nauTanapbiH
eluKallaH anmMaHbl3 HeMece aybICTbIpMaHbi3.

Maii xxuHay HayacbiH OpHanacTbipy

Tamak, micipy 6apbicblHfia Maii XuHay Hayacbl
KYPbINFbIHbIH,OH, XaFbIHAaFbl ©3iHiH KOPNYCbIHA
canblHFaH 60nybl Kepek. TamakTaH LWblFaTbIH
Mail nnuTagafbl TECIKKe Kapan afajbl XaHe
Hayara XuHanagpl.

m Eckepini3: Tamak, nicipy 6apbicbiHAa Maii
XUHAY HayacblH XMWi-KWi Tekcepin, TonFaH
Kesfie apTblK Maiigbl Tery YLWiH LblFapbin
anblHbI3.

Tamak, micipreH COH, XuHaniFaH Maifbl THICTi
XONIMEH KOKbICKA TacTaHpl3.

Maii XunHay HayacblH blbIC XYFblll MallMHaAa
XyyFa 6onagpl.

& MaHp13gb1! Tamak, nicipy kesiHge Hasap
ayfapbiHbis.

KypbINFbIHbI ALy YLUiH, CasiKbIH KYife KanaTbiH
TYTK@Hbl YCTaHbl3. ANIOMUHMIA KyMMacblHaH



XacanfaH 6enikTep KaTTbl Kbl3afbl, Tamak,
nicipy KesiHge OfaH THIN KeTMeHi3 JaHe
Tamak, nicipin 6ofiFaH COH, [iepey OHbl ycTayFa
6onmanpbl.

KypbinFbIMEH  Ke3  KenreH — onepauusiHbl
OpblHAamac 6ypbiH, oHbl KeMiHAe 30 MUHYTKa
CYbITbIN KOWbIHbI3.

TamakTbl TeK Mail XuHay HayacCbl OpHbIHAA
bonFaH Kesfe faHa nicipiHi3. Mail xuHay
HayacblH  KypbliiFbl  TOAbIK  CyblfaHwa
6ocatnanpi3. CyiibIKTbIH, Terinin KeTyiHeH
CakTaHy VYLWiH Mail >KMHAy HayacblH any
6apbicblHAa abail 60JbIHbI3.

TAMAK NICIPY KYWNEPI

Tyilicne rpunb (xabbik Kyiige)

)KoFapfbl NiMTa TOMEHTi NanTara KOMblnaabl.
Byn - 6acTankpl Kyii XaHe KypbinfFbl Tyiicne
rpUAb MauTacbl peTiHAe nNaipanaHblnFaH
Kesfe Tamak, nicipyre 6onatbiH Kyinepaix 6ipi.
Yankbilw nauTaaarbl TaMaKTbiH, KaNblHAbIFbIH
aBTOMaTTbl TypAe PpeTTerai. Ocblnaiilua,
TaMakTblH, eKi Xafbl fja 6ipKesKi 60Mbin nicep,.
Tyidicne rpunb nautacel — raméyprepnepgai,
CYWAeKTepi anblHFaH eTTi, XyKa eT TiNiKTepiH,
KeKeHicTepfii XaHe CaHABUYTEPAI nicipyre eTe
biHFaiinbl Hapce. "Contact" (Tyilicne rpwnb)
(GYHKLMACHI TaMaKTbI XblNAaM XoHe naiganbl
eTin ganblHpayFa eTe biHFannbl. Tyiticne rpunb
NAUTacblH NaiAanaHfaH KesiHisge, TaMak,
Tesipek nicepi, ce6ebi OHbIH eKi Xafbl [a
nnuTara TMin Typagbl (3-cypeTTi KapaHpl3).

TmamaH

WbIKKAH Mal aFafbl )XoHe NAuTaAarbl ofibiKTap
MeH apTKbl TecikTep apKblfbl Maii XuHay
HayacblHa Kyhblnagbl.

KypbinFblga TaMakTblH, KaNblHAblFbIHA Call
XOFapFbl NIUTaHbl peTTeyre 601aTbiH apHaiibl
TYTKA MeH inrek 6onagbl. Erep Tyiticne rpunb
nauTacblH naiiianaHbin TaMakTblH GipHelle

TYpiH 6ip yakbiTTa Riciprini3 Kence, xankpiw
TY3Y Xabblnybl YLIiH 3p TaMaKTbIH, KaNbIHAbIFbI
6ipaeii 6ony Kepek.

AuwbIK, rpunb

YKoFapfbl NNUTa TOMEHri NAnTamMeH Aewreiinec
KOiiblnaabl. TOMEHTi nnTa MeH XoFapfbl nauTa
6ip YNKeH micipy nauTacbiH Xacaii oTbipbin,
6ip AeHreiife 6onagbl. byn 6afbiTTa Kypblifbl
rpUib NAUTacbIMEH HeMece Teric nauTameH
Kdyan nicipy KyihiHAe nanganaHblnagbl.
KypbInFbiHbI OCbl Kyiire OpHanacTbipy YLiH,
anfbIMeH OH XaKTafbl inrekTi 60caTty TyiiMeciH
TabbiHbl3. TYTKaHbl CON KOJIMEH ycTan Typbin,
OH, KOJIMEH iNnrekTi 60caTy TyiiMeciH 6acbiHbI3
(4-cypeTTi KapaHpi3).

TyTKaHbl XankbllW Xannak, Kyure TeHKepinin
KoiiblNFaHIa apTka kapaii utepinia (5-cypetTi
KapaHpl3).

InrekTi 6ocaTy TyiiMeciH 6ackaHfa JAeuiH
TYTK@Hbl a3fan KeTepy inrekke TYCETiH KyLWTi
asaifTagbl fja, 9peKeTTi OHainartagbl.

Byn KypbinfFbiHbl rambyprepnep, CTeiK, TayblK,
eTi XoHe 6anblk nicipy ywiH rpunb/kayan
nmicipy Kypanbl peTiHfe KonjaHyFa 6onagpl.
lpunb/kayan pexumMi — eH ambedan pexum. byn
pexuMmze rpuab NauTanapbl alblk XaHe nicipy
6eTiH XynTacTbipy KyiinepiHge 6ona anagbl.

op Typni Hemece 6ip Typni TarampapfblH,
GipHelleyiH AsMAepiH apanacTbipmaii, 6enek
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Tabaklwanapa nicipe anacbls.

[punb/Kayan KyhiH ap TyYpAi KaniblHAbIKTaFbI
eT GenwekTepiHiH apbipeyiH kanafaH nicipy
JeHreiiiHae Kybipy YWiH naiganaHyra 6onagbl.
Byn pexumpae Tamak, nicipreH Kespe, TaMmakTbl
ayAapbin Typy Kepek.

CoHbIMeH KaTap, Oyn KypblifblHbl TaHFbl
ac YWiH KynWmakTap, >XyMbIpTkanap, cbip,
(GpuTTep, 6EKOH XaHe LWYXbIKLWanap nicipyre
apHanfaH Teric Taba/kayan nauTachbl eTiHae e
naiiganadyra 6onagbl (6-CypeTTi KapaHpi3).

KeH Tamak, nicipy 6eTi ap Typni TaFamHbIH
OipHeweyiH Hemece 6ip Typni TaFaMHbIH,
GipHelweyiH 6ip yakbITTa nicipyre MyMKIiHAIK
oepen,.

Yabbik, newreri rpunb

Byn «yii (7-cypetTi KapaHbi3) Gasly >aHe
GipKenKi KakTanybl Kepek KanblH Taramzaapabl
TUris6en micipyre biHFainbI.

byn KypamblHAa Cybl Ken KeKeHicTeppi

JaiibiHaayFa eTe Konainbl, cebebi on cypbl

OynaHzblpbIn Xibepeai.

Ocbl bICTbIK MAUTA KYMiH XYMCaK CIHABUYTEP

MeH npecTeyAi KaXeT eTnenTiH Tarampapabl

JaiibiHAay YWiH nailAanaHyFa fa 6onagbl.
TamakTbl TOMEHTi NAnUTara KOibIHpI3.
TyTKaaaH yctan Typbin, XKOFapFbl NANUTaHbI
TamakKa XaKblH KoiiblHbI3 (A cyp.).
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TeTikTi  CbIpFbITY  apKbiibl  Fpuib
nauTanapbiH 6ekiTy/60caTy KypbliafFbiCbiH
(4) kanaraH new No3uLUMACbIHA KOMbIHpI3.
YofapFbl nauTa OpHblHA  GekiTinep.
BuikTikTi peTTeyain 5 Kyiii 6ap (B cyperi).

Sy

NANJANAHY

ogpeker

KypbinFbl  fypbic  AallblHanFaHaa  koHe
Tamak ~ nicipyre AaiiblH  6oONFaHbIHbI3AA,
TemnepaTypaHbl  9pbip  rpunb  nauTachl

(»oFapfbl xaHe TeMeHri) ywiH 60°C-TanH 230°C-
Ka Aeitin 6enek opHata anacbid (11 xaHe 12
TEPMOCTAT TeTiKTepiMeH).

Start/stop (bacTay/ToKTaTy)  TYyiiMeCiH
6acbiHpl3, ON (Kocynbl) Wwambl xaHazbl.
OpHaTbinFaH TemnepaTtypara Kkapaih  6yn
KypbliFbl - 6ipa3  yakpIT iwiHge Kbi3agpl.
TepMocTaT KaXeTTi TemnepaTypaFa MXEeTKeH
Ke3[e, Kypbiifbl Abl6bICTbI CUrHaN LWblFapbim,
naiijanavyra fJaiibiH 6onapbl.  [ucnneige



"READY" (JaiiblH) xabapbl naiia 6onagpl.
Tamak, nicipy 6apbicbiHAa, micipinin xaTkaH
Tamak, TypiHe Kapai TemnepaTypa Ke3 KenreH
yakbITTa 63repin Typybl MYMKIiH.

m MbiHaHbl ecKepiHi3: Oyn Kypbinfbl 2

peTTenmeni askneH (16) >kabablKTanfaH,
onapfblH, KeMeriMeH Maifibl apTblk Maii
KyiiblnaTblH  HayaFa kibepyai oOHaiinatyFa
6onafbl.

Taiimep dyHKuMsACHI

[Oucnneiige "READY" ([alibiH) xa3ybl naiiga
GonFaH kespe, nicipy KyhiH Tangan ("Micipy
Ky#i" 6eniMiH KepiHi3), TaMaKTbl nauTanapra
KOMbIHbI3. Micipy  yakbITbIH Tanmep
TyiimenepiH 6acy apkpinbl TargayFa 6onagbl (9
xaHe 10); micipy yakbITbiHbIH COHbIHAA "END"
(AsikTanzbl) xasybl KepiHepi; Kypblnfbl icke
Kocynbl Kyiige kanagpl. Tamak MmickeH kesge,
start/stop (6acTay/TokTaTy) TyiimeciH (8) 6acy
Hemece TepMmocTaT TeTikTepiH (11 XaHe 12)
Oypay apKbl/bl KYpbIIFbIHbI BLUIPiHi3.

m Eckepiniz: KypbinFbl 90 MUHYT XyMbiC
iCTereHHeH KeliH aBTOMaTTbl TYpAe Lefi.

Temnepartypa WKanacblH TaHAay
TemnepatypaHbl °C Hemece °F 6oiiblHwWwa
KepceTyre 6onagbl. TemnepaTypa enwem
GipniriH aybICTbIpy yWiH "+" xaHe "-" TyiiMeciH
(9-10) 6ipHelwe cekyHA 6acbin TYpbIHbI3.

Bapnu pexumi

apHanFfaH)

- Bagmu nnutanapbiH (13¢/13d) 1-cypette
KepceTinreHaen etin canbiHbi3. MyHpai
Xaffaiga  nautanapAbl - aybiCTbIpbIn
canbin  OTbIpy MYMKiH 60/MaiTbIHbIH
X9HE 9pKANCbICbIHbIH, OpHbl 8-CypeTTe
KepceTinreHaein 6onybl KepekTiriH
eCKepiHi3.

- TemeHri TepmoctaT TeTiriH 190°C-ka,
Xofaprbl TeTikTi 200°C-ka peTTeHi3 XaHe
START/STOP TyiimeciH 6acblHpI3.

- Kypbinfbl  angblH - ana  Kbi3fblpy
KeseHiH 6acTaiifibl. TepMmocTaT KaxXeTTi
TemnepaTtypara XeTKeH Kesfe, Kypbl/fbl
ObIObICTbI CUTHAN WbIFapbIn, Naigananyra

(tek CG7044 mopgenine

Jaiibli - 6onaabl. Oucnneitpe "READY"

(LaiibiH) xabapbl naiifa 6onagpl.

- Mnutanappbl epitinreH capbl MalMeH
XyKanan mannampi3

- Mnuta oiibikTapbiHa 6ip enwem Kocna
KYWbIHbI3.

- Capbl Maiifibl a3gan Xarbin, KYpblafbiHbl
XabblHbI3.

- Peuentinepfe kepceTinreH yakbiTka can
nicipiHis.
TaiiMepai opHaTCaHpI3, MNICipy LMKAIHIH,
COHbIHAA YW AbIGbICTbI CUrHAN LWbIFafbl,
TaliMep Xofanafbl xaHe gucnneige "END"
(AsxTangbl) xabapbl KepiHeai. KocbiMwa
Badnunep nicipy ywiH TemeHri Badnu
nauTacbiHa Mail  KOCbIM, )KOFapblAarbl
KafampaapAbl opbiHAaHbI3. CoHfbl Badnm
nicyre »akplHAaraH Ke3fe KypblifblHbl
ewipy ywiH "start/stop” (6actay/TokTaTy)
TY/AMeCiH 6acblIHpI3.

A MaHpizgpl!  BadnuAai nnutapaH any
Kesinfe MeTann Kypangapabl naiijanaH6anbis,
cebebi onap kabbicyfjaH kopfay KabaTblH
3aKpIMAaybl MYMKIH.

TA3AJIAY XXOHE KYTIM KOPCETY

Maiigananywbl KepceTeTiH KyTiM

- Tnutanapably, xabbicyaaH KOpFaiTbiH
KabaTblH  3aKkbIMAalTbiH  MeTanja
)XacanfFaH Tasanay KypangapAbl elkatiaH
nanfanaH6axbi3. Afaw Hemece bICTblKKa
WwbifaMAbl  nnactMacca  KypanaapAbl
nanfanaHbiHpI3.

- blcTbik nnnTanapaa nnactuk KypanaapAbl
eLuKallaH TUreH KanmnblHAa KanfblpMaHpl3.

- bip TamakTbl nicipin 6onFaHHaH KewiHri
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Keneci TamakTbl micipyre AemiHri yakblT
apanblfblHAa TaMakTblH KaiAblKTapblH
Mail afy Teciri apKblibl anbif, onapAbl
Mall XWHay HayacblHa XUHaN canblHbl3,
OfiaH KeifiiH CiHipriw ac 6enme karasbIMeH
TasanaHbl3 XaHe Keneci Tamak micipy
ornepaumacbiHa XbIMKbIHDIS.

- KypbinfbiHbl Tasanay angbiHpa
KYpbINFbIHbI KeMiHAe 30 MUHYTKa CybITbIN
KOMbIHbI3.

Tasanay »aHe KyTy

m EckepiHiz:  KypbinfblHbl Tasanamac
OYpblH, OHblH TOMbIK CanKblHAaFaHblHA K63
KETKI3iHi3.

Tamak, nicipin  6onfaH KYPbI/IFbIHbI
eLIPIM, poseTkajaH aXblpaTbIHbI3.
KypbinfbiHbl KeMiHge 30 MUHYTKa CybITbin
KOVbIHbI3. TnuTanapabl Ke3 KenareH Tamak,
KanablKTapblHaH TasanaWpl3.  Maii xuHay
HayacblH 6ocaTblHbl3. Maii Tamy HayacbiH
KOJIMEH HeMece bIfbIC XYFbIl KYPblIFbIMEH
XyyFa 6onagbl.

MnutanapAbl KypbiAFblAaH LWbiFapbin - any
YWiH, nauTaHbl 6ocaTy TyiimenepiH  (3)
6acbiHbi3. Onapgbl TypTnec 6ypbiH, OnapablH,
TONMbIK CyblfaHblHa Ke3 eTkisiHis. [licipy
NAUTanapbliH bIAbIC XYFbILWTa XyyFa 60nagbl,
JEreHMeH, bIAbIC XXYFbIWTA XXMWi XYYy OHbIH,
0eTKi KabaTblHbIH, KacueTTepiH HalapnaTybl
MYMKiH. COHAbIKTaH micipy NAWTacbiHbIH,
CbIPTbIH )KYMCakK, JKyfblll KocCMa KOCbIIFaH
CyFa 6aTbipblifaH Xymcak rybkameH Hemece
Wwy6epeKkneH xyFaH Aypbic 60nagbl.
Mnutanappbl  Tasanay  yLWiH
Kypanzapzbl naiiganaH6aHbl3.

COH,

MeTann

TEXHUKAJIbIK, CHIATTAMAJIAPDI

Kipic kepHey 220-240 B ~ 50-60 I'y

TyTbiHbINATbIH KyaT 2000 Bt
1600BT(BA®IIN)

TEXHUKATNbIK CUTATTAMATAP

ByiibIM Typi:  eHiMAeri TaHbanayra kapaHbl3
Ynri: “
KepHey:
XKuinik:

"

u
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Kyatbl: “

KbiTanga:

De’Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 - 31100 Treviso Italy

[e'TloHrn AnnnaiiaHcus c.p.n.

Bua J1. 3eiiy, 47 31100 TpeBuso Utanus yuwiu
xacanfaH.

KepeHpik opakrap TeputopusAcbiHOa
TYThIHYLWbINapfa TacbiMangay YLiH xa-
yan KepLlinikTi XxaHe umnopTtep:
“NenoHrn” XK

127055 Peceit, Mackey k,

Cywiésckas Keluleci, 27-yi, 3-fumapar

Ten.: +7 (495) 781-26-76

byn KypbinFbl mainpganaHy HyckaynblfblHAa
KepceTinreHaen >XonMeH nanfanaHbinagbl.
OHIMHIH, Mep3iMi caTbin anblHFaH KYHHeH
6acTan 2 XbliFa co3blnafbl.

Cakray wapTtrapbl:

binFangbinblk  aykbiMbl < 80%  XoHe
Temnepartypa aykbiMbl + 5°C oHe + 45°C
apanbiFbiHAarbl benmenep.

ByiibIM LWbIFapbInFaH KYHiH 6yibiM KopnycbiHAA
XasblnfFaH cepusAnblK,  HeMip  6oiiblHwWa
aHblKTay MyMKiH. (Cepusanblk HeMipi: ASSCC,
6yn xepne A — 6HiM XacanFaH XblIAblH COHFbI
caHbl, SS - eHim xacanfaH anta, CC - 6acbin
WwbIFapy KyHi, 1992 xbinaaH 6actan aBTomMaTTbl
Typae ecentenefi. Mbicanbl: Cep.N® 30411,
OHiM acanfaH xbin - 2003, eHim xacanfaH
anTa - 4)

EAL



AKAY/IBIKTAPLbI JKOI0

Lucnneiigeri kate
Typanbl xabapnap

CUNMATTAMACDHI

MPOBJIEMA

LWELIMI

= g

Y /) E=Ink
) =eny

Micipy nnuTacbiHbIH,
TemnepaTypachl
KeTepinmengi.

INeKTPOHADIK
6ackapy  9MeMeHTi
nauntTanapablH
bipeyiHiH Ke3genreH
TeMnepartypara
JeiliH  Kpl3baFaHblH
aHbIKTagbl.

punb
KYpbINFbIFa
EHri3ifIMereH.

nnnTachbl
Lypbic

lpunb  nanTacbiHbIK
iwiHgeri  KpI3AbIpy
IanemMeHTI
3aKpIMjaHFaH Gonybl
MYMKiH.

K bl 34 bl py
9NeMeHTIiHIH
6ailnnadtHblCbl
3aKpIMaHFaH 60/ybl
MYMKIH.

INeKTPOHAbIK,
6ackapy  9neMeHTi
3aKkbIMAaHFaH 60Aybl
MYMKiH.

Kabbiprapgafbl
poseTKapjaH
aXblpaTbiHbI3.
[punb nauTacebl
K Y p bl 1 F bl
KopmycbiHa Aypbic
@HTiI3iNTeHiH
TEeKCepiHi3.

Erep oyn
npo6nemadtsl
wewinece, OHZa
KYPpb AnFblJa

akaynblk  6onybl
MYMKiH.
De’'Longhi

TYTbIHYWbINAPAb
Konpay Kbl3MeTiHe
Kate Typansl
XabapnaHpls.

I:|'I
A

/‘
‘¥>
)

.

1
i
£3

Temnepartypa
3 0H[ bl H bl H
aKaynblifbl.

INEeKTPOHLbIK
6ackapy  9neMeHTi
TemMnepaTypa
3 0HADL HBb K
akKaynb fblH
aHbIKTaabl.

Kab6bipfapgafhbl
poseTKajgaH
aXbIpPaTbIHbI3.
TemnepaTtypa
30HAbIH  aybICTbIPY
Kepek.
De'Longhi
TYTbIHYWbINAPAbI
Konpay Kbl3MeTiHe
Kate Typanbl
XabapnaHpls.
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Temnepartypa

3 0H bl H Dbl H

aKaynblifbl.

OQNeKTPOHLbLIK
6ackapy  anemeHTi
Temnepartypa
30H/ADb Hb H
akay/nbl fFblH
aHbIKTafbl.

Kabbipragafhbl
poseTKajadt
AXbIPATbIHpI3.
TemnepaTtypa
30HAbIH aybICTbIpy
Kepex.
De'Longhi
TYTbIHYWbINAPAb
Konpjay Kbl3MeTiHe
kate Typasbl
XabapnaHpls.

Kypbinbl icke

KoCbInmaiigbl.

KypblNFblHbIH

poseTkara  JypbIC
KOCbHIIfaHblH
TEKCepiHi3.

KypbinfblHbl 6acka

po3eTkaFa  KoCbIM
KOpiHi3.

Yipi4  aBTOMATTDI
aXblpaTKblLWblH
TEKCepiHi3.

Erep 6yn

npo6nemadtbl
Lenece, oHAa
KYypblnebiga

akaynblk,  6onybl
MYMKIH.
De'Longhi

TYTbIHYWbINAPAb
K 0 n A ay
Kbl3MeTiMeH
XabapnacbliHpl3.

START/STOP

TylimeciH  6ackaHaa
KYpbINFbl icke
KocbInmaiigbl.

Temnepatypa
TETIKTEPIHIH  eKeyi

ge 0  Kyninge,
XOFapFbl XoHe
TOMEHri gucnneiige
OFF (Bwipyni)
xabapbl  KepiHepi.
TemnepaTtypa
TETIriH KanaraH
TeMmnepaTypara
6ypbin,  START/
STOP TYNMECIH

6acbiHbl3.




MICIPY KECTECI

CUbIP ETI KA- o NICIPY PEXUM NAUTANAP °C | MWH. | KEHECTEP
NblH- | KECEK- | AEHTEMI
,U,b”-bl TEP TOMEH- YKOFapfbl
(CM) Il

Creitk 0,5-1 2 Xakcbinan | TYWICME | TPUJIb TETIC 230 2-3 | Taframpbl
nicipy [PUJTb Xakcbinan

MaitnaHpl3
Creitk 0,5-1 4 Xakcbinan | ALUBbIK | TPWUJIb TErIC 230 56 | TaMakThl
nicipy TPUNb Xakcbinan
MalinaHpl3,
nicipy  6a-
pbiCblHAA
XapTblnai
ayfapbiHbI3
Cy6e 34 4 Cupek TYAICNE | TPUMb TETIC 230 4-5 | Tafampabl
[PUJIb Xakcbinan

MaitnaHpl3
Cy6e 34 4 Oprawa | TYWICTE | TPUNIb TETIC 230 7-8 |[TaframMpbl
[PUJIb Xakcbinan

MaitnaHpl3
Cy6e 3-4 4 Xakcbinan | TYRICTE | TPUb TETIC 230 | 10-11 | TaFampabl
nicipy TPUIb Xakcbinan

MainaHpi3
Kabbipra- 2-3 2 Oprawa | TYWICTIE | TPUIIb TETIC 230 4-5 | Tafampabl
J\aH AaiblH- PUNb Xakcbinan

nanatbiH MaitnaHpi3

CcTenK

Kabbipra- 2-3 2 Xakcbinan | TYAICME | TPU/b TETIC 230 7-8 | Tarampbl
JaH AaiblH- nicipy PUNTb Xakcbinan

nanatbiH MainaHpi3

CTenK

Kabbipra- 2-3 4 Oprawa ALLBIK | TPWUJb TETIC 230 | 10-12 | TamakTbl
JaH AaiblH- PUNb Xakcbinan
nanatbiH MalinaHpls,
cTeliK nicipy  6a-
pbiCbiHAA
XapTbinai

ayAapblHbl3
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Kabbipra- 2-3 4 Xakcbinan | AWbIK | TPAJb TETIC 230 | 14-16 | TamakThl
AaH faiblH- nicipy TPUNb Xakcbinan
nanatbiH MalinaHpls,
cTeliK nicipy  6a-
pbiCbiHAA
XapTbinai
ayfapbiHpl3
lambyprep 2-3 6 Xakcbinan | TYWICME | TPUMb TETIC 230 | 810 |Tafampabl
nicipy IPUNb Xakcbinan

Malinabl3
Kayan 6 Xakcbinan | TYWICME | TPUNb TETIC 230 | 13-15 | TamakThl
nicipy IPUNb Xakcbinan
MalinaHpls,
nicipy  6a-
pbicbiHAa
Xaptbinai

ayfapbiHbI3

KO3bl KAJTbIH: ° NICIPY | PEXUM MJIMTANAP °C | MUH. | KEHECTEP

ETI [blfbl KECEK- | LEHIEMI
(cm) TEP TOMEH- | XOFapFbl
ri

Kotnet 1,53 6 Oprawa TY@- | TPUAb | TEMIC | 230 | 1012 |TamaKThl
ICMNE Xakcbinan
TPUNb MannaHbl3,
Kotner 153 6 Xak- | TV | rPMAb | TEMIC | 230 | 1214 | Micipy G-
cbinan | ICTE pbicbiAad
nicipy | TPUb KOTNETTEPA
Xaptolinai

ayfapbiHpl3
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LLIOWIKA | KAJIbIH- Ne PEXUM NAUTANAP °C | MUH. KEHECTEP
ETI [blfbl | KECEK- TeMeH- | XoFaprbi
(cm) TEP i
Creiik 1-2 4 TYAICME | TPUNb | TEMIC | 230 | 7-9 | Taramabl  XaKcbinan
PUIb MaitnaHpl3
Creitk 12 8 AWBIK | TPUAb | TEFIC | 230 | 14-16 | TamakTbl  Xakcbinan
TPUITb MaitnaHpl3, nicipy 6a-
pbiCbIHAA  XXapTblnait
aynapblHbl3
XKah- <2,5 4 TYWICME | TPUAb | TETIC | 230 | 9-11 | TamakThl  XaKcbinan
WbINFaH eT [PUIb Maitnaupli3, micipy 6a-
pbiCblHAA  XapTblnait
aynapblHbl3
XKah- <2,5 8 AlBIK | TPUAb | TEMC | 230 | 11-13 | TamakTbl  XXakcbinan
WbINFaH eT PUJb MaitnaHpl3, micipy 6a-
pbiCbIHAA  XapTblnai
ayAapblHbI3
Kabbipra 6-8 TYWAICNE | TPUNb | TETIC | 200 | 20-25 | exiHe yw peT ayaa-
[PUNb PbIHbI3
bekoH 4 TYAICME | TPUNb | TEMC | 230 | 12
TPUIb
LyxbiKwa 8 TYAICME | TPUNb | TETIC | 200 | 16-18 | wyxbikTapabl wa-
[PUNb HbILIKbIMEH TECIH|3
Kayan 6 TYRICTE | TPUNb | TETIC | 230 | 14-16 | TamakThl  akcbinan
IPUNb Maiinanpl3, 6ip He eki
peT ayAapblHbl3
Cocucka 6 TYWICTNE | TPUMb | TETIC | 230 | 8-10
TPUNb
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TAYbIK, KANbIH- o PEXWM NIUTANAP °C | MUH. KEHECTEP
YOHE KYP- [bIfbl KE- :
KETAYbIK (cw) CEK- TOMEHTi | XoFapFbl
ETI TEP
Tec eri <1 4 TYWICAE | TPU/b TEFIC | 230 3-4 | Taramfbl XaKCbl-
PUJTb nan Mannaspi3
Xambac 3 TYAICME | TPUAb | TEMIC | 200 | 20-25 | nicipy Gapbicbinaa
rPUNb 6ip He eki peT ayaa-
PblHbI3
KaHat 6 TYWICNE | TPU/b TEFIC | 200 | 14-16 | nicipy GapblcbiHAa
TPUNb 6ip He eki peT ayaa-
PblHbI3
lambyprep 1,52 4 TYWAICME | TPUAb | TEMC | 230 | 68
TPUIb
lambyprep 1,52 8 AWbIK | TPUNb | TETIC | 230 | 14-16 | nicipy 6apbiCblH-
PUJIb na XapTblnai
OypaHbI3
Kayan 6 TYAICME | TPUAb | TEMC | 230 | 11-13 | nicipy Gapbicbinaa
rPUNb 6ip He exi peT ayaa-
PblHbI3
Cocucka 6 TYWICME | TPUAb | TEMC | 230 | 68
rPUIb
OTka 1 TYAICAE | TPUAb | TEMIC | 200 | 40-45 | nicipy Gapbicbinaa
KakTanFaH IPUJb 6ip He exi peT ayga-
TaybIKTbIH PbIHbI3
Xannak eti
HAH ° PEXUM NIUTANAP °C MUH. KEHECTEP
KECEK- TOMEHTi | KOFapFbl
TEP
Kyigipin- 2 XABbIK | TETIC TPUNb 180 3-5 | KOFapfbl MAUTaHbl  HaHAbl
reH HaH/ MELW- CblHAbIPMaANTbIHAAN eTin T-
CIHABMY TETI rigin OpHanacTbIpbiHpbI3
rPUNb
Opama 2 TYil- TPUIb TETIC 180 2-3
ICME
rPUIb
HaH kecik- 4 AWBIK | TETIC TPUNIb 230 4-5 nicipy 6apbicbiHAa XapTbinai
Tepi rPUNb OypaHpl3
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KOKOHICTEP o PEXWUM MIUTANAP °C MWH. KEHECTEP
KECEK- TOMEHri | KOFapfbl
TEP
Tiniktenrex 1 TYWICNE TPUITb TETIC 230 4-6 TaFamfbl Xakcbinan
6aangbl IPUNb MaiinaHbl3
TiniktenreH 2 TYHICNE PUIb TETIC 230 6-8 TaFamfbl Xakcbinan
Kopi PUJTb Maiinaxpi3
Tept- 2 TYMICTE PUNb TETIC 230 8-10 | Taramppl XakCbinan
OypblWTbINan IPUJTb Maiinaubl3
TypanfaH
TOTTi GYpbIL
TiniktenreH 1 ALLBIK TETIC [PUNb 230 57 TaMaKTbl Xakcbinan
Kbl3aHaK, rPUNb MaiinaHpls,  nicipy
GapblCbiHAa XapTbl-
nan ayaapblHpl3
TiniktenreH 2 TYMICNE TETIC [PUNb 230 57 TamMaKTbl  XaKChl-
na3 PUJTb nan Maitnaupl3, Ka-
nakneH Xwui apana-
CTbIPbIHbI3
BAJIbIK, | CAHbI o PEXUM MAUTANAP °C MUH. KEHECTEP
KECEK- TOMEHTi | )KOFapFbl
TEP
ByTiH 250t 1 TYHICNE PUJIb TETIC 210 8-10 TaFampbl  Xakcbinan
PUJIb Maiinaxpi3
Cybe 500r 1 YXABbIK TETIC IPUNb 230 25-30 | TamakTbl  MaiinaHbi3,
MELUTETI OFapfbl NANTaHbI
[PUNb TamakTbl Xanan oTbl-
paTbiHAail eTin, Gipak,
TONbIK, TUri36eli opHa-
NacTbIpbIHpI3
Tinik 450 4 TYAICNE | TPUIIb TETIC 200 8-10 TaFamabl  Xakcbinan
[PUNb MainaHpi3
Kayan 500r 6 ALLBIK IPUNb TETIC 230 10-12 | TamakTbl  Xakcbinan
[PUITb MalinaHbl3; eki He yL
peT ayaapblHpl3
Kanbmap | 4001 12 TYAICAE | TPUAb | TEFIC 200 10-12 | Taramabl  Xakcbinan
[PUNb MainaHpi3
AcwasH- | 4001 10-12 TYHICNE PUJIb TETIC 200 4-6 TaFamfbl  Xakcbinan
aap [PUIb MainaHpl3
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[ECEPT- Ne PEXUM NIUTANAP °C MWH. KEHECTEP
TEP KECEK- TOMEHTT | XOFapfbl | TOMEHTi | XOFaprbl
TEP
Kyiimakrap 4 AWbIK | TEFIC | TPWJIb 200 200 4-5 | nnutanapgbl Mait-
TPUIb naupl3, nicipy 6a-
pbiCbIHAA KapTbl-
nait ayfapbinbl3
Badnu 4 TYWICME | BAGNN | BAGIN 190 200 4-5 | nnutanapra capbl
TPUJTb Mali XafblHbl3
Tinikrenrex 4 TYWICAE | TPUMb | TETIC 200 200 5-6 | nnutanapra capbl
aHaHac [PUNb Mail XaFblHpI3
PELLENTINEP

KYJIETELU KYbIPbIJIFAH )XYMbIPTKA,
bEKOH XOHE KYUAIPUITEH HAH
WHIPEAUEHTTEP:

- 2 XYMbIpTKa

- 2 Tinik 6eKoH

- 1 pecepr KacblK cyT

- Tanfamfa cal Menwepgeri Ty3 6eH
GypblL

- 2 TiNiK KyAgipineTiH HaH

DANBbIHOAY:

XyMbipTKanapra cyT neH Ty3Abl KOCbIM,

asfaraH KemipwireH Kocna lLblKKaHLWa

WaiiKaHbl3. TeMeHri Kopnycka Teric nauTaHsbl
XKBHe rpuib NAUTACBIH EHTi3iN, KYpPblaFbIHbI

OPEN GRILL (Awblk rpunb) pexuMmiHe
KOMbIHpI3.
Temenri  Tepmoctat  TeTiriH  230°C-ka,

xofaprbl TeTikTi 230°C-ka peTTeHi3. punb
NAUTACbIH anfblH ana Kpi3ablpy ywiH START/
STOP TyiimeciH 6GacbiHpl3. READY ([alibiH)
xabapbl KepiHreH Kesfe, apanacTbipbliFaH
KYMbIPTK@HbI NNTaHbIH, 6YpbIlbIHA Kyiibin,
6ipkenki nicyi ywiH afaw kanakneH 2-3
MWH. apanacTtbIpbIn OTbIpbIN MicipiHi3. Con
nautaga 6ip yakbiTTa GeKOH TiniKTepiH
apacblHAa )KapTbiaii  ayfapa  OTbipbin,
3-4 MuH nicipiis; 6acka annak nniuTara
HaH TiNiKTepiH KOWMbIM, apacbiHAa ayaapbin
OTbIpbIN 3-4 MUH KYAAIPIHi3. OcbIHbIH 63piH
COHJEN KOCbIM, YCTeNre YCbiHbIHbI3.
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KYbIPBbIIFAH HAH[JAP MEH BAAJ/bl
KPEMI

UHTPEAUEHTTEP:
- 1 6aangbl
- 100 r pukoTTa
- Tanfamfa  caii
capbiMcak,
- TanFamfa cail Menwepaeri akKenkeH
- 4 pecepr KacblK 39MTYH Maiibl
- Tanfamfa cail Menwepgeri Tys
- Tanfamfa cail Menwepaeri 6ypbiL
1 6aTOH HaH

Meniuepaeri  yHTaK,

OAWBbIHOAY:

basnabinapapl Xakcblnan Xybin, KabblFbiHaH
Tasanarn, KanblH TiniKTepre TypaHpis.

TemeHri Koprycka rpuib NAUTaCbliH XaHe
Teric NiuTaHbl eHrisin, KypbuiFbiHbl CONTACT
GRILL (Tyiticne rpunb) pexuMmiHe KOMbIHbI3.
TemeHri  TepmoctaT  TeTiriH  230°C-Ka,
xofaprbl TeTikTi 230°C-ka peTTeHis. lpunb
NAWTACbIH anfblH ana Kpi3abipy ywin START/
STOP TyiiMeciH 6acbiHpi3. READY ([aibiH)
xabapbl KepiHreH Ke3fe, 6asngblHbl TOMEH
nAnTaFa canbif, XXymcapfaHwa liamameH
8-10 MUH. nicipiHis.

basngbiHbl ipi TinikTepre Typan, pUKOTTa,
Kblla, TypanFaH akKenkeH, 6ip LbIMLbIM
Ty3, 6ip WbIMWbIM 6YpPbIL XaHe Maii Kocbln,
MuKcepre canbiHpl3. bBipkenki xosHe maiipa
Kocna any ywiH apanacTbipbiHbl3. HaHpbl
TinikTen Typan, 39MTYH MaiibIMeH MaiinaHpi3




Aa, CONTACT GRILL (Tyilicne rpunb)
pexuminge nnutanapaa 230°C-ta Tanfamra
can Kbi3apFaHwa 1-2 MUHYT MicipiH;s.
baangbl KpeMiH KyigipinreH HaH TinikTepiHe
XafFblN, eKi fecepT Kacblk Maiabl cenkinen,
YCTeNre YCblHbIHbI3.

ET, ETICTIK ILUATYCI (PYKKOJIA
MOHE YEPPU KbI3AHAfbl KOCbIJIFAH
CAJIAT
VIHI'PELI,VIEHTTEP

2 6y3ay eTi Keceri

100 r ericTik KplwaTyci (pykkona)

10-12 paHa Yeppu Kbi3aHafbl

100 r rpaHa CbIpblIHbIH, YTiTiHAINepi

Tanfamfa caii Menwepgeri Tys

Tanfamfa cai MeJilepaeri 3aiTyH maiibl

DANBIHOAY:
EricTiK KplWaTyCi X3He ueppu Kpl3aHafbl
canaTblH fAaiblHpay: ericTik  KpllwaTyCiH

XybIN, Tasa lWy6epekke KenTipy YWiH Kos
TYPbIHbI3 [a, Yeppu Kbi3aHaKTapblH TepT
6enikke 6enin TypaHbi3.

TeMeHri Kopnycka rpufib MIMTacbiH XaHe
Teric NauTaHbl eHrisin, KypbiiFbiHbl CONTACT
GRILL (Ty#ticne rpunb) pexxuMiHe KOibiHbI3.
TemeHnri  Tepmoctat  TeTirih  230°C-ka,
XoFapfbl TeTikTi 230°C-Ka peTTeHis.

[punb NAMTAcbIH anfbiH ana Kpl3ablpy YLiH
START/STOP TyiimeciH 6acbiHbl3. READY
(Oaiiblv) xabapbl KepiHreH Kesfae, angblHFbl
MailnanfFaH 6ysay eTi TinikTepiH canbim,
KOFapFbl MANTaHbl 6acbliHpl3 Aa, TanFamra
Kapaii 2-3 MUH. NicipiHi3.

ETTi y3blHWanan Typam, PpyKKona MeH
Yyeppu Kbl3aHafblH YCTiHE peTTen KOMblHbI3,
Tanfamfa Kapaii Tysgan, rpaHa CbipbiHblH,
YriHAICIH KOCbIHbI3.

[1aM yLwiH a3 FaHa Maii KOCblIHbI3.

KOQE OMIHE  YKCAC
CTEAKTEP
UHTPEAMEHTTEP:
eTTi Kabbipranap (apkaiicbicbl 2 X 250 T)
39UTYH MaMbl

bbIPfA

KO®E KOCIMNACbI YLUIH:
2 1WA KacblK 3Upe TYKbIMbl
2 waii kacblK Kode AsHi
1 peceprt Kacblk, XapTbiiai albl Kbi3bl
Oypbil
1 Wwan Kacblk, nanpuka
1 wan KachblIK, ipi ac Ty3bl
1 Wai Kacblk 6ypbiww

OANBIHOAY:

Kode KocnacblH JanbiHpay: 3upe
TYKbIMAapbl MeH Kote faHAepiH 6neHpepre
canbin, YHTaK GonFaHWwa TapTbiHbi3 (eTe
ycak emec). YHTaKTbl biAblCKa CablHbi3,
6acka MHrpeAWeHTTepAi KOCbIM, XXaKcblnan
apanacTbipblHpl3.

ETTi aspan wmaiinan, gampeyiwTep Kocbin,
6enme TemnepatypacbiHaa 30 MUWH 6eTiH
Xaybin KOMbIHbI3. [PUAb NAUTACbIH TOMEHTE
€Hrigin, Teric MAUTaHbl XOfapblfa EHri3iHi3
Ae, KypbinFbiHbl CONTACT GRILL (Tyiiicne
TPUIIb) PEXNUMiHE KOMbIHbI3.

TemeHri  TepmocTtaT  TeTiriH  230°C-ka,
xofaprbl TeTikTi 230°C-ka peTTenis. lpunb
NAWTACbIH anfblH ana Kpi3ablpy ywin START/
STOP TyiiMeciH 6acbiHbi3.

Oucnneiige «fanblH» Xasybl KepiHreH Kesfe,
eTTi TeMeHri nnauTara KOiibin, XOFapfbl
NAUTaHbl 6acbiHpI3 A3, TanFaMFa caii eTin 6-8
MUH. nicipiHis. blcTblk KyiliHAe 6epiHi3.

CAHbIPAYKYJIAK, COYCbl KOCbIJIFAH
CUBIP ETI

VIHI'PE].'I,I/IEHTTEP
4 Kecek cublp eTi (cyiiekcis)
TanfFamfa cail menwepgeri Ty3
TanFamfa cail  yaTblnFaH
KapabypbiL
2 TyWip capbiMcak,
2 pecepr KacblK JMKOH Kblwachl
60 r capbl Maii
Tanfamfa cai Mesilepaeri 39iTYH Maiibl

TY#ipLik

3N



CAHDbIPAYKYJIAK, COYCbIHbIH,

WHIPEQUEHTTEPI:

- 30 r capbl maii

-1 peceprt KacblK roproHsona

- 2wanot

- 300 r caHblpaykynak,

- 1/2 wafblH CTaKaH BUCKU

- 200 r kpem

- Tanfamra
LWbIPbIHbI

- Tanfamfa caii Menwepaeri akyKeskeH

cal Mmenwepgeri  JIMMOH

DANBIHOAY:

ETTi Ty3gan, 6ypblwTan, 6enmMe
TemnepaTypacbiHAa TepT caFaTka KOMbIn
KOMblIHpI3. CaHblpaykyfak COyCblH AaiblHAay:
capbl Maipbl Tabaja epiTin, TinikTenreH
WanoT MUA3bIH KOCbIM, 2-3 MUH. KYbIpbIHbI3.
CaHplpayKynakTapabl KOCbIM, Tafbl 5 MUH.
KybIpbIHbI3. BUCKMAi KocbIn, 1 MUH. MICipiHi3
Je, 6ip cTakaH cy Kocbin, 6ip MUHyTTail
nicipiHis. CyiblK, KpeMZi, TMMOH LWbIPbIHbIH,
aKKENKEHAi )X3He roproHsonaHbl Kochin,
KalHaTblHpI3. CoyC KOotonaHFaHLWwa KanHatbin,
Ty3 6eH OypbllWTbiH, A3MiH KenTipin, 6enek
KOSl TYpblIHbI3. [icipy 6apbiCbiHAA faMAeYiLT
€TKE LeTKaMeH XXafblHpl3: WaFblH Tabafa
capbl  Malpabl  epiTin, KpllWaHbl  XJHe
capbiMcaKTbl canblHbl3. Capbl Mail epireHuwe
TOMeHri Temnepatypaga nicipiHis.  Xbinibl
KyiAe cakTaHbl3. TeMeHre rpuab NiuTacbiH
XOHEe )KOFapblfa Teric MAWTaHbl eHrisin,
KypbuiFbiHbl CONTACT GRILL (Tyiticne rpunb)
peXxuMiHe KOWbIHbI3. TemeHri TepmocTaT
TeTiriH 230°C-ka, xofapsbl TeTikTi 230°C-ka
peTTeHi3. KypbInFbiHbl anfblH ana Kbl3ablpy
ywin START/STOP TyiimeciH 6acbiHpi3. Cybe
eTTiH eKi XafblHa fa AaMAeyilWTi weTkameH
XKaFblHpI3 1a, TOMEHTI NAnUTaFa canbin, rpuiib
MewiH >abbiHpl3.  TanfamFa XoHe cy6e
eTTiH, KanblHAbIFbIHA cail 6-8 MUH. NiCipiHi3.
MickeH ke3pe, cybenepai anbin, 6yFaH AeniH
JaliblHAanFaH caHplpaykynak, coycblH GeTiHe
Kyiibln, TabakTbl yCTeNre TapTbiHbi3.
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KYAQIPINTEH — BUAAA  HAHBIHAH
JKACAJIFAH TAMBYPIEP

UHIPEOUEHTTEP:

- 8 Tinik 6upaait HaHbl

- 500 cublpablH TapTblIFaH eTi

- 100 r TinikTeNreH aMMeHTanb Cbipbl

- 2 jecept KacblK 39WUTYH Maiibl

- 2 TinikTenreH nua3

- 6enmMe TemnepatypacbiHAafrbl capbl Mai
KaXeTiHwe
2 WaK KacblK ByCTep COYCbl
Tanfamfa can Mesilepaeri Ty3
TanFamra caii Menwepgeri 6ypbiw
XXapTbl WaW KAaCblK KaHT

OANBIHOAY:

lam6yprepnepai  paiiblHaay:  TapTbliFaH
eTTi, BycTep coycblH, Ty3/bl XaHe GypbIlThI
bIAAbICKA CanblM XakCbinan apanacTblpbiHbi3.
KonMeH KanblHAbIFbI WamMaMeH 2 cM 6onaTbiH
4 rambyprep niwiHaexis. KypbinFbiibl OPEN
GRILL (Awbik Mpunb) pexuMiHe Koibin, Teric
NAWTaHbl acTbliHa, TPUAb MAMTACbIH YCTiHE
canbiHpl3. TemeHri TepmocTart TeTiriH 230°C-
Ka, ofapfbl TeTikTi 230°C-ka peTTeHis.
[punb NAMTacbiH anfblH ana Kbi3fblpy YLLiH
START/STOP  TyiiMeciH 6acbiHbi3. READY
(LaiiblH) xasybl KepiHreH Kesge, 3aMTYH
MaiibIMEH XX3He KaHTMeH JAdMAeHfipinreH
TiniKTeNreH NUA3AbI TOMEHTi NAuTaFa canbin,
GipKenKi XaHe >ymcak, 6onbin micy ywWiH
KanakneH apanactblpa OTbIpbIf, LaMameH
5-6 MuH. micipiHis. Con ke3ge 6acka nauTaga
rambyprepgi 5-6 MUH. caiibiH ayfapa OTbIpbim,
wamameH 12 MuH. nicipiHis (nicipy yakpiTbl
ramoyprepaid KanblHAbIFbIHA caii ap Typni
Gonappl). Muaspap nickeH COH, NAuTajaH
anbiHpl3  fa, capbl Mail KafblifaH HaH
TiNiKTepiH niuTa wWeTiHe TeK 1-2 MUHYTKa
KOWbIHpI3. HaH TinikTepiH Typay TakTaiiblHa
KYWARIpINreH xarblH XOFapbl KapaTbin KOiibin,
nus3pbl - yCTiHe ce6iHi3, ramb6yprepnepgi
KOCbIM,  CbipAbl  KabaTTanm  ca/blHbi3.
COHABMUTI HaH TiNiriHiK, KyWAIpiNreH XafblH
TOMEH KapaTbin XabbiHpli3. [1AMTaHbIH KanTa
KbI3FaHbIH KYTiHi3 fie, COHABUUTEPLI CanblHbI3
XOHE  )KOFapFbl  MAMTaMeH  akcbinan
6acbiHpl3. TanFamra cail WwaMaMeH 2-3 MUH.
nicipinjs.



BbAJIb3AMAbI  CIPKE CYbl MEH
['YJILETEH KOCbBIJIFAH KO3bl ETI
KOTJIETTEPI
MHI‘PE}.‘I,MEHTTEP

6 KO3bl eTi KOTneTi

10 r TypanfaH rynweteH (po3MapuH)

10 r TypanfaH capbimMcak, (4eCHOK)

100 mn 6anb3amMabl cipke Cybl

151 KaHT

Tanfamfa caii Menwepgeri Tys

TanFaMFa cail Menwepaeri 6ypbiL

DANBIHOAY:

bapiblK MHrpPeaUeHTTePAI XETKINIKTi yIKeH
bIAbICKA CanbiM  apanacTbipblHbl3, KO3bl
eTiHiH, 6eTiH )xaybln, TOHA3bITKplWwKa 1-2
cafaTka OYKTbIpbIM KOMbIHpI3.  TeMeHre
rpUnb NAWTACbIH )K3HE )KOFapblFa Teric

NAWTaHbl  eHrisin, KypbinFbiHbl CONTACT
GRILL (Tyiticne rpunb) pexuMiHe KOMbIHbI3.
Temenri  TepmoctaT  TeTiriH  230°C-ka,

XorapFbl TeTikTi 230°C-ka peTTeHis. punb
MANTaCbIH anfblH ana Kbi3abipy ywiH START/
STOP TyiimeciH GacblHpl3. READY ([aiibiH)
xabapbl  KepiHreH Kesfe, KOTNeTTepai
TOMEHTi NauTaFa KoibIHbI3. Tanfamra XoHe
KOTNeTTepAiH KanblHAbIFbIHA Caii LWaMaMeH
11-13  MuH. nicipiHis (onapgbl  nicipy
GapbiCblHAA XapTbinail aygapbin OTbIpFaH
X6H, cebebi cylek eTTiH XXOfapfbl TUHiIHE
Kenepri6onagbl). Con apaga 6yKTbipy COyCbIH
TabaFa asalTbin KyiibiN, OTKA KakTanfaH
KO3bl €Ti KOTNeTTepiHe coyc peTiHAe KyWbin,
YCTEJIre YCbIHbIHbI3.

BAJl JKOHE JIAVIM KPEMI KOCbIJIFAH

TAYbIK ETI KOYAbbI
WHTPEAUEHTTEP:

500 r TayblK TOC eTi

BYK,TbIPMA COYC UHTPEQUEHTTEPI:
1 W3k KAacbIK Kbl3bl GypbiLL
1 Waii KacblK KyH3e (KopuaHap)
10 cn 391TYH Maiibl
2 KK Xya
3 Tyilip capbiMcak,
1 Becepr Kacblk yaTbliFaH 3iM6ip
1 pecepr Kacblk KaHT

1 pecepr Kacblk NaiM LWbIPbIHbI
1 feceprt KacblK, ipi ac Ty3bl
TafFaMFa cail Mesnlepaeri 6ypbill

BAN YKOHE NAAM
UHIPEQUEHTTEPI:
5 cn nicipy kpewmi
1/2 waii KAacbIK, yaTblnFaH nainM Kabbifbl
1 fecept KacblK laliM LWbIPbIHbI
1 peceprt Kacblk, 39MTYH Malbl
1 pecept Kacblk 6an
Tanfamfa cai Mesepaeri Ty3

KPEMIHIH,

OAWbIHOAY:

BykTblpy coycblH (MapuHag) AalibiHAay:
6apnblk, UHIpeAMeHTTepai 6neHaepre canbin,
Gipkenki  kocna 6GonfFaHwWwa  TapTbiHbI3.
YXannakTbifbl 2 CM Tekwenepre TypasnfaH
TayblK €Ti KeceKTepiH Teric nauTara Koibin,
OYKTbIPY COYCbIH KOCbIHbI3 )XdHe 6apnblK,
Tayblk, eTiH 6ipkenki 6aTbipblHbl3. TaFam
Xaby yngipimeH xaybin, 1-2 carat 6yKTbipbin
KOMbIHbI3. KpeMai 6apnblk UHTpeaueHTTepai
bIAbICTa apanacTbipbin faiibiHAan, mMengip
YNLIPMEH )KabblHbl3 XXdHEe TOHA3bITKbILKA
canbin KOWbIHbI3. TayblK eTiHiH KecekTepiH
Kayan wamnypnapblHa Ti3iHi3. TeMeHre rpunb
MANTACbIH XSHe )XKOfapblfa Teric NauTaHbl
eHrisin,  kypbinFbiHbl  CONTACT  GRILL
(Tyiicne rpunb) pexxuMiHe KOMbIHpI3. TOMEHTi
TepmocTart TeTiriH 230°C-Ka, XoFapfbl TETIKTi
230°C-ka peTTeHi3. [punb NAUTacbIH anfbliH
ana kbi3gblpy ywiH START/STOP TyiimeciH
6acblHpl3. READY ([aiibiH) xabapbl KepiHreH
Kesfe, KdyanTapAbl TEMeHri nanuTara casbif,
XOFapfbl NiMTameH 6acbiHbl3 fa, 6ip He eKi
pet aypapy apkbiibl 11-13 MUWH. nicipinjs.
JNaiim xaHe 6an coycbiMeH 6ipre bICTbIK,
KyhiHae 6epinyi kepek.
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[IPOBAHCTbIK, CTUJIBAETI  TAYbIK,
MAMBACTAPbI

WHIPEAUEHTTEP:
3 TaybIK xaméacbl (550 T)

BYK,TbIPMA COYC UHITPEAUEHTTEPI:
25 cn KypFak ak wapan
4 pecepT KacblK, 33MTYH Maiibl
3 necept Kacblk, TYKbIMbl 6ap Kbllla
3 [lecepT Kacblk, aK, Lapan cipke cybl
2 pecepT Kacblk NPOBaHCTbIK, LWenTep
2 TYWip TypanfaH capbiMcak,
2 W9 KacblK, ipi ac Ty3bl
1 Wwaii Kacblk, KaleH Kpl3bln 6ypbiLlbl

DAVBbIHAAY:

BykTblpy  coycbiH  (MapuHap)  GapablK,
VHrpeAneHTTepAI 6ip bigbicTa apanactbipy
apKplbl faiibiHAaAHbI3.

OTKip nblWakneH TayblK )XaM6acTapblHbIH,
eTTi 6eniriH asfan Kakran TiniHjs.
)XambacTapabl 6yKTbipMa coOyc KyMbliFaH
bIAbICKA canbin, 6apnbiK, XaFblHa
XafblnaTblHAAl eTin ayaapbiHbI3: 2-3 caFaTka
GYKTbIPbIN  KO/bIHpI3. TemeHre rpunb
MANTACbiH XXOHE JXOFapblFa Teric NiuTaHbl
eHrizin,  kypbiaFbiHbl  CONTACT  GRILL
(Ty#icne rpunb) peXxMMiHe KOibIHpbI3. TOMEHTi
TepmocTart TeTiriH 200°C-Ka, XofFapfbl TETIKTi
200°C-ka peTTeHis.

[punb NAMTacbiH anfblH ana Kpl3fblpy YLWiH
START/STOP TyiimeciH 6acbiHbl3. READY
(OaiiblH) xabapbl KepiHreH Kesge, TayblK
XambacTapblH TOMEHF nauTaFa canbin,
KOFapfbl MAMTaMeH 6acbiHpl3 fAa, 2-3 peT
ayaapy apkbinbl 20-25 MUH. micipiHjs.

lMickeH Ke3fe nAnuTara KoMbIN 6epinyi Kepek.

oT TAJIfAH ACLUAAHIAP
WHTPEAUEHTTEP:
16/20 acwasiH

BYK,TbIPMA COYC UHTPEAUEHTTEPI:
TanFamfa cail Menlepaeri akxenkeH
2 NIMMOH
Tanfamfa caii Menwepgeri Tys
TafFaMFa cail MenLepaeri 6ypbiL
2 TyRip capbimcak,
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DANBIHOAY:

BykTbipy coycblH AaiibiHfay: capbiMcak,
MeH aKXenKeHAi ycakTan Typan, NUMOH
WbIPbIHbIH, TY3 KOCbIHpI3 [a, Kapa 6ypbiw
cebiH;j3.

AcliasiHaapbIH XybIM, Xakcblnan KenTipiHi3
Je, KeMiHfe )XapTbl cafaT OyKTbipbin
KOWbIHbI3.

TemeHre rpunb MANTACbIH )XIHE XKOFapblFa
Teric nnmTaHbl eHrisin, KypbiaFbiHbl CONTACT
GRILL (Tyiticne rpunb) pexuMiHe KoiibIHbl3.
Temenri  Tepmoctat  TeTiriH  200°C-ka,
xofaprbl TeTikTi 200°C-ka peTTenis. lpunb
NAUTACbIH anfblH ana Kpi3ablpy ywiH START/
STOP TyiiMeciH 6acbiHbi3.

READY ([aibiH) xabapbl KepiHreH Kesge,
KenTipinreH acwasHAapAbl TOMeHri nauTara
canblin, XXOfapfbl NIMTaMeH 6acbiHbl3 Aa,
4-6 MWH. nmicipiHis. bepy anabliHAa naAUTaHbI
NIUMOH TiNIKTEPIMEH XX3He Xacbln canatneH
COHJIEH;3.

WOryPT COYCbI BAP OTKA KAKTAJIFAH

AJIBbIPT BAJIbIK (J10COCb)
WHIPEAUEHTTEP:

500 r an6bIpT 6anbiK cybeci
Tanfamfa cai Mesilepaeri 39iTYH Maiibl

COYC UHITPEQUEHTTEPI:
250 r rpek noryptbl
1 Ty#ip capbimcak,
1 Wi KacblK ac Ty3bl
T WbIMWbIM KaHT
20 wanfblH Xya
20 r aK)KenkeH
TanFamfa caii Menwepperi ak 6ypbiw

DAWBbIHIAY:
CoycTbl falblHAay: aKXenkeH MeH LWanfblH

XyaHbl  MYKMAT  KYbIN-KeNTipiHis  ge,
capbIMCaKTbl 66/1eK TypaHbis.
MorypTtbl  6nenaep  biAbiCbiHa  Kyiibim,

WwenTeppi, CapbIMCaKTbl, TY3Abl, KAHTTbI XaHe
GYpbIWTbl KOCbIM, GipkesnKi KpeM 6onfaHLwa
TapTbiHbl3. TOHA3bITKbIWKA CaNiblHbl3 XIHE
KemiHge 30 MUH. KOVibIn KOMbIHbI3. TeMeHre
Teric MAWTaHbl )KSHe )KOFapbifa rpuib
NAUTacblH eHrisin, KypbiiFbiibl OVEN GRILL
(Yabblk newTeri rpub) pexxMMiHe KOMbIHbI3.



Temenri TepmocTart TeTiriH 230°C-ka, Xofapfbl
TeTikTi 230°C-ka peTTeHi3. [punab naAUTacbIH
anpiblH ana Kpi3gblpy ywiH START/STOP
TyiiMeciH 6acbiHpi3. READY ([aiibiH) xaGapbl
KepiHreH Kespe, anfblH ana Mai XarblifFaH
cy6eHi TeMeHri nmauWTaFa KOWbIM, XOFapfbl
nautaHel  OVEN  GRILL (MewTte Tlpunb)
pexuMiHe XabbiHbl3 (Tamakka TUris6eil,
Gipak, 6apblHLLA XaKpIH €TiM) XaHe WamMaMeH
25-30 MUH. MiCipiHji3 (eH, XXaKCbl HITUXE any
YWiH nicipy 6apbicbiHAa an6bIpT 6anblKTbl
180°-ka, NMAUTaHbIH, TaFaMfa XaKplH XXepiH
aybICTbIPbIN Cany YylWiH WwaMaMeH xapTblnai
GypbiHbI3). TlickeH Kesge an6blpT 6anbiK
Tabaklara cafblHbif, HOFYpT COYCbIMEH
Gepinepi.

OTKA KAKTAJIFAH CETI3ASK,
WHTPEAUEHTTEP:

- 400 r ipi kanbmap

-1 numoH

-1 Tan aKXenkeH

- TanFamFa cail Menwepaeri 3aiTyH Maiibl

- Ta/iFamFa cail Menwepaeri operaHo

- Tanfamfa caii menwepgeri Ty3

- Tajfamfa cail MenLepperi Yuan Kbisbin
6ypbiLLbl

DANBIHOAY:

Kanbmapgpl ilek-KapblHbIH, 6acbiH aHe
CYWEriH anbin TacTan, MyKUAT Xyy apKbifbl
paiblHoaHbl3. TemeHre rpuib MIUTacbliH
XOHe )KOfapblFa Teric NAWTaHbl eHrisin,
kypbinFbiHbl CONTACT GRILL (Tyiiicne rpunb)
pexuMiHe KoWibIHbI3. TeMeHri TepmocTaTt
Tetirih 200°C-ka, »ofapfbl TeTikTi 200°C-
Ka peTTeHi3. [puib NAuMTacbiH angbiH ana
Kbi3gblpy ywiH START/STOP  TyiMmeciH
6acblHbl3. READY ([aiiblH) xa6apbl KepiHreH
Kesge, anfblH ana mannaHfaH KanbMapabl
TOMEHTi NuTaFa casbin, XXOFapFbl NIMTaMeH
6acbiHbl3 Aa, 10-12 MuH. nicipinis. bneHaep
bIAbICbIHAA  CyWblK ~ Maipgbl  TypanfaH
aK)KeNKeHMEH, NIMMOH  LbIPbIHbIMEH, 6ip
LWbIMLIbIM OPEraHOMEH, 6ip WbIMLWbIM TY36€eH
XoHe 6ip WbIMIWbIM KbI3bll  OypbllUneH
apanacTbipbin, aMAeYill AaiblHAAHbI3.
Kanbmap nmickeH Kesge, OHbl  puib
MAWTacbiHaH anbif, COYCMEH [3MJEH;3.

OcbiHbIH,  69piH CcaHAen KocCbIM,
YCbIHbIHbI3.

ycTenre

BAHAH KYUMAKTAPbI
WHIPEAUEHTTEP:

- 1 6aHaH

- 2 XyMbIpTKa (1-eyi TONbIFbIMEH + 1-€YiHiH,
TeK aKybl3bl)

- 150 mn cyT

- 100 r 6upait yHbl

- 70 r capbl maii

- Tanfamra cail Menwepgeri Ty3

- 1 pecepr KacblK KaHT

- 16 T Kamblp  KOMNCbITKpIW
(pa3pbixTuTEND)

YHTaK,

DANBIHAAY:

BaHaHHbIH, Ka6bIfblH apLubIn, LWaHbIWKbIMEH
Xakcbinan esiHis.  ByTiH XyMbIpTKa MeH
KaQHTTbl bIAbICTa LWaiKan, COHblHA AeiiiH
apanactbipa  OTbIpbiN,  CYTTi  Xaunan
KOCbIHbI3. 50 T epiTinreH capbl Maiigbl
KOCbIMN, KAMbIP KOMNCbITKbIL YHTaK KOCbIJIFaH,
e/leHreH YHAbI CanblHpl3 i, COHbIMEH KaTap
6ip WbIMLUBIM TY3/bl, COCbIH €3inreH 6aHaHAbI
KOCbIHpI3. BapnblK MHTPeAUEHTTEPAI MYKUSAT
apanacTbipbif, KOCMaHbl TOHA3bITKbILIKA
10 MUHYTKA canbin KOWMbIHbI3. Bip XafbiHaH
XXYMbIPTK@HbIH, aKybi3blH 96[eH KaTaliFaHwa
WankaHbl3. KocnaHbl TOHA3bITKbILITaH asbimn,
LwankanFaH akybl36eH abaitnian kaHa acTblHaH
YCTiHe Kapal apanacTbipbliHbl3. TemeHre
rPUNb NAWTAcbiH )KSHE )HKOFapbiFa Teric
nauTaHbl eHrisin, kypbuiFbiHbl OPEN GRILL
(AwbIk, rpusib) pexuMmiHe KoiibiHbl3. TOMEHT
TepmocTart TeTiriH 200°C-Ka, XoFapfbl TETIKTi
200°C-ka opHaTbiHbI3. [punb NAMTACbIH
anfbiH ana kbi3aplpy ywiH START/STOP
TyiiMeciH 6acbiHpi3. READY ([aiibiH) xabapbl
KOpIHreH Kesfe nnutaFa a3 faHa capbl mai
XKaFblIM, OHbIH YCTiHe 1-2 AecepT KacblK KyiiMak,
KOCMacbIH Kyiibin, WeH6ep MiliHiH any ywiH
nauTa 6eTiHe Te3 )alblHbl3. KyhWMaKTbIH,
yCTi 6oiibiHAa KeniplwikTep KepiHreHwe 2
MWHYTTaii nicipiHi3 Ae, ayaapbin, 6acka 6eTiH
2 MuHyTTal nicipinis. Kyimakrap ap Typni
dflicneH Gepinepi: WoKonagTbl KPEMMEH,
yiieHKi Wap6aTbIMeH, Xac Kapa XUAeKTepMeH,

375



WoKoNag yriTiHainepiMeH, 6anmeH, Wwaiikansa
KaiiMaKMeH XXaHe KaHT YHTaFbIMEeH.

(01 TAJIFAH,
KOCbIJIFAH AHAHAC
VIHFPE;WIEHTTEP
1 aHaHac
Ka)XKeTiHLWe 6an
KaMbIC KaHTbl KaXKeTiHLe
)ac Xanbbl3 KaXeTiHLe
KaHT YHTaFbl KaXeTiHLe
BaHWUNbAi 6anMy3fak KaxeTiHwe

bAJIMY3/A

DANbIHOAY:

AHaHacTbl  anbif, )KanblpaFblHaH  X3He
KabbifblHaH TasanaHpl3. lllamameH 1-2 cm
KanblHAbIKTaFbl TiNiKTEpre KeciHis, apbip
TiNIKTIH, eKi XaFblHa KaMbIC KAHTbIH CE6iHi3.

TemeHre rpunb NAWTACbIH XIHE XOFapblfa
Teric  MAWTaHbl  EHri3in,  KYPbUIFbIHbI
CONTACT GRILL (Tyiicne rpunb) pexumiHe
KOWbIHbI3. TemeHri TepmocTaT TeTiriH 200°C-
Ka, Xorapfbl TeTikTi 200°C-ka opHaTbIHbI3.
[punb nauTacbiH anfblH ana Kpl3Ablpy YLWiH
START/STOP TyiimeciH 6acbiHpl3. READY
(OaitblH) xabapbl KepiHreH Kesfe, aHaHacTbIH,
eKi XafblHa LeTkamMeH 6an Xafblf, Fpuib
NAUTacbiHa KOMbIHbI3. [puUnbAi xaybin, 5-6
MUH. nicipiHi3. TlickeH COH OCbl TiniKTepai
ycTenre TapTbinaTbiH Tabakwara canbin, Xac
Xanbbl3 XanblpakTapbIMeH CIH[EHi3, KaHT
YHTaFblH ceyin, 6GanMysaak LwapnapbiMeH
6epiHis.

ETEP KOCbIMLUA BA®JIN MIUTAJIAPBIHBI3 BOJICA

Badnu nnutanapbiH AypbIc Kyiire canbiHbi3
KJTACCUKAJIbIK BA®JINJIEP

KACAJYbI: 12 Bagpin

JAABIHAAY: 10 Mu.

MICIPY YAKBITbI: 15 MuH.

MHFPEAMEHTTEP
2 kece (460 ) kagiMmri yH
1 Wail Kacblk ac Ty3bl
4 wait kacblk (10 ) KaMmblp KOMCHITKpIL
YHTaK,
2 wait Kacbik (30 r) aK KaHT
2 XyMbIpTKa
1-1/2 kece xbinbl cyT (345 Mn)
1/3 Kece epireH capbl Mait (75T)
1 Wail Kacblk BaHWA CbIFbIHABICI

JANBIHIAY:

YNKeH blfblCTa YHABI, TY3[ibl, KAMbIP KOMCbITKbILL
YHTaKTbl )XSHE KAHTTbl apanactbipbin, 6enek
KOS TypbiHbI3. Benek bifbicka XyMbIpTKanapgpl
wankaHbl3. CyTTi, capbl Maiifibl X3He BaHUAAI
apanacTbipbiHbi3. YHAbI CYT KOcCnacbiHa canbim,
apanackaHla wWwankaHbl3. TemeHri TepmocTaTt
TeTirih  190°C-ka, »ofapfbl TeTikTi 200°C-ka
peTTeHj3. AnfblH ana kpi3gbipy ywiH START/STOP
TyiiMeciH 6acbiHbi3. "READY" xasybl WbikKaHAa
Bapnu TabaFbiH epiTinreH MaiiMeH Hemece
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XabbicnaiTbIH Nicipy cnpeiiMeH Maiinakxpl3 XaHe
KaXeT 60sica NauTa OiiblKTapblHa KacbIKNeH 6ip
onleM Kocna KynbiHpl3. KanakneH anblHpl3.
Badnunepai capbl XaHe KbITbipiak, 6onFaHLa
nicipiia (5 MuH.). Kocna TaycbinFaHwa ocbinan
KaiiTanaHbis.

MickeH COH, Aepey bepinyi Kepek.

BEJIbIUAJIbIK BADJINTIEP
XACAJYbI: 14-16 Bagsn
JAVBIHAAY: 15 Mu.

[ICIPY YAKbITBI: 20 muH.

MHFPEﬂMEHTTEP
2 kece (460 1) TokalKa apHanFaH yH
1/2 waii Kacblk, ac Ty3bl
2 Wwait Kacblk, (5 T) KaMblp KOMCHITKpILW YHTAK,
2 wait kacblk (30 1) ak KaHT
4 XyMbIpTKa
2 Kece Xblnbl cyT (460 T)
1/3 kece epireH capbl Maii (70 1)
1/2 waii KAacblk, BaHWN CbIFbIHAbICHI

DNAVBbIHOAY:

YNKeH blfblCTa YHAbI, TY34bl, KAMbIP KOMCbITKbILL
YHTaKTbl apanacTbipbif, 6eNneK KOs TYpPbIHbI3.
benek biAbicka JXYMbIPTKa Capblybl3bl MeH



K@HTTbl CanbliM, KAHT TOMbIK epireHLue WaikaHbl3.
BaHuA CbIfbIHABICBIH, epireH capbl Maiifbl XaHe
CYTTi )KyMbIpTKanapfa Kocbin, apanacTbipbin
WwankaHpl3. XyMbIpTKa-CyT KOCMacblH YHfa
KOCbIN, apanackaHwa waikaubis. LllamagaH
TbiIC ~ apanacTbipMaHbis.  YWiHWi  biAbicka
XYMbIPTKA  aKybI3blH  3MEKTPAIK  MUKCEPMEH
12 MMHYT  60iibl  XymcaK — TeMmewikTep
KanbinTackaHwa LankaHpl3. PeseHke KanakTbl
naiifanaHa oTblpbin, XYMbIPTKA aKybI3biH Bahu
KamblpblHa KaWnan opaxpl3. llamapaH Tbic
apanacTblpMaHpl3. TemeHri TepMocTaT TeTiriH
190°C-ka, xofapfbl TeTikTi 200°C-ka peTTeis.
AnpbiH - ana  kpi3gblpy  ywiH  START/STOP
TyiMeciH 6acbiHpl3. "READY" xasybl LWbikkaHAa
BaQnn TabaFblH epiTinreH MaiiMeH Hemece
XabbICNaiiTbIH Nicipy cnpeiliMeH Mannaxpi3 XaHe
KaxeT 60nca nauTa oilbiKTapbiHa KacblkneH 6ip
eNlleM Kocna KyiiblHbl3. KanakneH aiblHbl3.
Badnunepai capbl xaHe KbiTbipnak, 6onfaHwa
nicipiHia (5 MuH.). Kocna TaycbinFaHwa ocbinai
kaiiTananpi3. lNickeH coH aepey Gepinyi kepek.

LIOKOJIAZl XXOHE JAPLLIbIH BAQJIUJIEPI
XACAJIYbI: 10-12 Bagu
JAABIHAAY: 10 muH.

MICIPY YAKBITBI: 15 Mu.

WHTPEAUEHTTEP:
- 2kece (460 r) kagimri yH
1 Wail Kacblk ac Ty3bl
1 Wwait KacklK (3 r) KaMblp KOMCbITKBIL YHTaK
3/4 kece (170 1) aK KaHT
2 XYMbIpTKA
1-1/2 kece Xbinbl cyT (345 mn)
80 r capbl Mait
1 Wail KAacblk BaHWN CbIFbIHABICHI
140 r kapa wokonap,
1/4 kece (60 r) Kakao yHTafbl
2 waii kacbik AapwbiH (6 1)

JAABbIHAAY:

Llokonap neH capbl MaiAbl MWUKPOTONKbIHAbI
newke Xapamfbl biAbiCKa Casbln, eH XOFapFbl
KyatneH wamameH 30 CceKyHJ LWaiKaHbl3.
Llokonaps neH capbl Maiifibl apanactbipyabl
epireHiue, kocna  Gipkenki bonFaHwa
anFacTbipbiHbI3 [a, as3fan CcankblHAay YLiH
benek  KoA  TypbiHbI3.  yMblpTkanapabl,

CYTTi )X9He BaHWNAi YAKeH blAbICTa Lailkan,
CankplHAaFaH LIOKONAA KocnacbiMeH 6GipKenki
OonFaHwWa apanacTbipblHbl3. YHAbI, KaHTTbI,
KaKao YHTaFblH, JapLUbIHAbI, KAMbIP KOMChITKbILL
YHTaKTbl  X3He  Ty3Abl  YAKeH  bifbiCTa
apanacTbipbiHbli3. YH KOCMacblH XYMbIPTKa
KocmacblHa KOCbIN, GipKenki xoHe ofaH Getep
KOK 60onFaHIWa LwailkaHbl3. TemeHri TepmocTart
TeTirin  190°C-ka, ofapfbl TeTikTi 200°C-ka
peTTeHis. AnAblH ana Kbiagblpy ywid START/
STOP TyiimeciH 6acbiHbI3.

"READY" asybl wWblkkaHAa Bahau TabarblH
epiTinreH MaiiMeH Hemece XabbIiCnaiTbiH Micipy
cnpeiiiMeH MaiinaHbl3 XaHe KaxeT 6onca nauTa
OiiblKTapblHa KacblkneH 6ip enweM kocna
KyiibIHbI3. KanakneH >xalibiHpi3. Badnunepgi
capbl XoHe KbiTblpnak 6onfaHwa nicipiHia (5
MUH.).

Kocna TaycbinfaHwa ocbinan
MNickeH coH aepey Gepinyi kepek.

KalTanaHbl3.
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BAMHDIE NPEAYNPEXXAEHUA
MpepynpexaeHus no TexHuke 6e3onacHoCTy

A OnacHocmo!

HecobnioneHne npefynpexaennsa Moxer 6biTb unu CTatb
MPUYMHOANOPAXKEHNSA INEKTPUUECKM TOKOM, OMACHOrO A

KU3HM.

- JloToroKak BCTaBUTb BIMIKY B PO3ETKY IMEKTPONUTaHA,
ybenuTecb, uto:

o HanpsxeHue, yka3aHHoe Ha MacmopTHoi Tabnuuke
YCTPOICTBA, COOTBETCTBYET HANPSMXEHWHO BaLLeil ceTy;

o Po3eTka aneKTponuUTaHUA paccyuTaHa Ha Tok 16 A n
1MeeT NpoBOZ 3a3eMIeHus.

o [lpodeccuoHanbHoe unm HeHaanexatee
UCNONb30BaHMe WNN HeCoOMoeHMe UHCTPYKUMIA no
TeXHUKe 0€30MacHOCTU CHUMAET C MPOM3BOAMTENA
BCAKYH OTBETCTBEHHOCTb.

- Y6ep,mer, YTO LUHYpP NWUTaHUA He
conpukacaerca € Yactamiu npmﬁopa,
KOTOpbl€ CTAHOBATCA ropA4YUumMn BO
BpemA 1Cnonb30BaHKA. Ecan LUHYp
NUTAHNA NOBPEXAEH, OH [0/KEH
ObITb 3aMeHeH nponssoanTenem unn
€ro CepBUCHON TEXHNYECKOIA CITYKO0iA,
yto MO3BOAUT M3bexatb nboro
pucka.

- Jo Toro Kkak ybpatb npubop, CHATb NAUTHI ANA
MpUrOTOBNEHNA NPOAYKTOB, @ TaKKe 0 BbINONHEHUA
Ntoboi onepauuM Mo OUMCTKE U YXOAY, BbIKMIOUUTE
npubop 1 oTkNiounTe 0T ceTn. YoeauTecs, uto npubop
MOSHOCTBIO OCTbIN.

- Heucnonb3yitre npu6op BHe nomeLLeHuil.

- He norpysaiite npu6op B Boay.

- I'Ipm60p HeNMb3A BKJKOYATb 4epes
BHELLHWIA Taﬁmep W yepes cuctemy
CANCTAHLUVOHHDBIM yNPaBNEHNEM.

- Wcnonb3yitte yanuHUTeNM, KoTopble COOTBETCTBYHT
AeilcTBylLMM  HOpMam  Be3onacHocTh. Y6eauTecs,
4TO OHM B XOpOLLEM COCTOAHUM U UMeloT Tpebyemoe
CeyeHue NPoBOZa.

- Hv B Koem cnyuae He BbIHUMaiiTe BUAKY U3 PO3ETKU
NeKTPONUTAHNA, NOTAHYB 32 LUHYP.

A BHumanue!

Hecobniogenne 3Tux npepynpexaeHnii  MOXeT —CTaTb
MpUYMHOI TPABMbI WA NOBPEXEHMS Npubopa.
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OyuCTUTE  BHELLHIOW MOBEPXHOCTb  MAWTHI  [Is
MPUrOTOBNEHUA MPOAYKTOB  MATKOW  Ty6Koil  unu
TKaHb0, CMOYEHHOIi BOZOI C MAMKUM MOILLAM
(peacTBOM.

JT0T npubop npeaHasHaueH JAnNA MPUTOTOBMEHUA
npopykToB. Ero Henb3a ucnonb3oBatb ANA Apyrux
Leneii, U3MeHSTb WM MOAAENbIBaTb KaKUM-nn6o
06pasom.

JT0T npubop npefHa3HaueH TOMbKO
ANA UCNONb30BaHMA B JOMALLHEM
xo03daiicTBe. OH He npeaHa3HaueH
ANA  UCMONb30BaHMA  MepPCOHANoM
MarasuHoB B 30He KyXHu, B oducax
W Apyrux paboumx nomeLLeHunsx,
roCTAMN OTefel, MOTeNeil U NPoYmX
BMAOB rOCTUHUYHDBIX NIPeANPUATHIA.
Mpubop pa3speLuaetcs
UCMONb30BaTh JeTaAM ¢ 8 neT u
NOAAM € TMOHWKEHHBIM  YPOBHEM
BOCTPUATMA 1N NCUXOPU3MYECKMX
BO3MOXXHOCTEil UK C HeJ0CTAaTOUHbIM
ONbITOM 1 3HAHUAMM,  Koraa
33 HUMW  BHUMATeNbHO  Cnepst
uam  oHU  0byueHbl GeonacHomy
MNCNONb30BaHNIO npubopa
OTBEYAWLWUM 32 MX 0e30MmacHOCTb
YeNoBeKOM, a TaK e, KOraa OHM
0CO3HAKT OMACHOCTU, (BA3aHHblE C
ucnonb3oBaHnem npubopa. [etam
HeNb3A Urpatb C Npubopom.

Oyuctka n YX04 He AOMXHbI NPOU3BOANTLCA [ETbMUN
MnazLwe 8 net 1 6e3 Haa30pa 3a HUMK.

XpaHute npubop v LHyp OT Hero BZanu OT feTeil
MnagLue 8 ner.

He octapnsiire npubop BONM3M oT pdeteit u 6e3
MpUCMOTPa, KOraa ToT paboTaer.

Hu B koem cnyyae He nonb3yiitech npubopom 6e3 naut
[ANA NPUroTOBNEHNA NMPOAYKTOB.

ﬂepeHocme npl/|60p B MECTO XpaHeHUA TONIbKO TOraa,

KOT/}a OH MOJHOCTbIO OCTbIHET.
He nepepguraitte pabotatowuii npubop.

& OnacHocme oxo2a!!
Hecobniogenue 3Tux npeaynpexaeHutii MOXeT NpuBecti K
0XKOraMm.



- Korpa npubop pabotaet, Temneparypa
BHeLUHel MOBEpXHOCTI MOXeT ObiTb
0ueHb BbICOKOIA. [Tpn HeobxoanMOCTU
nonb3yiitecb  pyuko  (2)  uu
3aLUMTHBIMU NepyaTKamMm ANA neyiu.

- (HumaiiTe unu MeHAiATe NANTHI ANA MPUTOTOBNEHUA
MpOAYKTOB, KOrAa Npubop MONHOCTHIO OCTbIHET.

m lpumeyanue:

3T0T CUMBON YKa3bIBA€T Ha COBETbI MH¢opmaumo, BaXHble

ANA N0Jib30BaTenAa.

- Ytobbl  u3bexatb PUCKa noXapa, He TOTOBbTE
NPOAYKTbl, 3aBEPHYTble B NNEHKY U3 NaCTUKa,
ANIOMUHNA  UNN HaxofALKMeca B NOJINSTUNIEHOBLIX
naketax.

]
Q H 3101 npnbop  cootBetcTByeT  Pernamenty EC
1935/2004 o maTepuanax u U3fenusAx, npeaHasHauyeHHbIX
ANA KOHTAKTa C NULLEBbIMI NPOAYKTaMu.

ONMUCAHUE

12. Pyyka TepmocTaTa BepXHeil mAMTbLL:  AnA
perynupoku Temnepatypbl ot 60 °C go 230 °C unu
BBIKMIOYEHMe BEpXHENA NINTbI.

13. (bemHble MAUTBI:  AHTUMPUTapHble,  MOXHO
MbiTb B MOCYAOMOEUHOI MaLLWHe, Nerko YNCTUTb.
KONUYECTBO W TN NAKT MOTYT BAPbUPOBATb(A
B 3ABUCAMOCTI OT MOZENN.

13a.Mlnuta  rpunb:  ugeanbHo  MOAXOAMT AN
MPUrOTOBNEHNA CTelKoB, rambyprepos, Kypuubl u
0BOLLei1.

13b.fnapKkaa nauta: AnA NpUroTOBMEHUA WMAEanbHbIX
6n1HOB, AL, GeKoHa 1 pakoobpasHbIX.

13c. BepxHasa BadenbHaa nauTa: And NPUrOTOBNEHMA
BCEBO3MOXHbIX Baesb (Tonbko (G7044).

13d.Hmkuaa BadenbHas mauTa: Ana NpUroToBNEHMA
BCEBO3MOXHbIX Baenb (Tonbko (G7044).

14. NMoppox anAa c6opa xupa: ycTaHoBReH B Npuéop 1
CHUMAeTCA AnA obecneyeHus Nerkoi ouncTku.

15. Jlo3atop ansa Badennb (Tonbko (G7044).

16. Perynupyembie nepefHue HOXKM.

NEPBOE UCMOJIb30BAHUE

1. OcHoBaHMe ¥ KpbIlIKa: MPOYHbI Kapkac W3
HepxaBelolleil CTaM ¢ camoperynupytoLueiica
KPbILLKOIA.

2. Pyuka: npoyHaa MeTannmyeckas  pyuka Ana
perynupoBKiI1 BepXHeii MANTbI/KPbILUKY B 3aBUCUMOCTH
OT TONLLYHDBI NPOZAYKTOB.

3. KHomku  pa3bnokuMpoBKM  MAMTbI:  uTOObI
pa36noKMpoBaTb U CHATb MANTY, HAXKMUTE Ha Hee.

4, YcrpoilctBo 6M0KMPOBKW/Pa36noKUpOBKM MANT
TPUNA W PerynupoBKa BbiCOTbI BepXHeil MAnTb/
KpbILWKY

5. Knonka pa36nokupoBKu LapHupa: no3BonAeT
MONHOCTbIO  OTKPbITb Mpubop, uTOObI roTOBUTL B
PacKpLITOM COCTOAHMN.

6. PerynupoBka BbICOTbI  MAUTHI  «pYHKLMA
RYXOBKU-TPUAb»: ANA 6NIOKNPOBKI BepXHeil nuTbl/
KPbILWKA Ha HYXHOIl BbICOTe, ANA NPUTOTOBNEHMA
NPOAYKTOB, He TpebytoLLMX NPeCcoBaHNA.

7. Wnpukarop BKmioueHus.

8. KHonka nycka/ocTaHOBKM.

9. KHonka BpemeHu «-+»: N7 PerynpoBKM BpeMeHi
NpUroToBReHNA (yBennueHue).

10. KHonka BpemeHM «-»: [NA perynnpoBKiA BpemeHu
MPUroTOBAEHNA (yMeHbLLEeHNe).

11. Pyuka TepmocTaTa HIDKHeld MANTbI: peryn1poBKa
Temnepatypbl o1 60 °C 4o 230 °C unu BbiKNloYeHne
HKHEIA MANTHI.

CHumuTe ¢ nAUTbHI Becb yI'IaKOBOlIHbII7I Mmatepuan un
peknamHble HaKneliki. ,U,O TOro  Kak BblﬁpaCbIBaTb
yI'IaKOBOl{HbIVI Mmartepuan, yGERMTQCb, UYTO Bbl W3BNEKNU
BCe YaCTh HOBOro np|/|60pa. PeKOMEHﬂyeTCﬂ COXpPaHUTb
KOpOﬁKy n yHaKOBOquIVI Matepuan ana nocnezytulero
NCnonb3oBaHuA.

m Mpumeyanue: MNepen UCNONb30BAHUEM OUUCTUTE
0CHOBaHNE, KPbILKY 11 Pyuki ynpaBneHus npu nomoLn
BNAXHOI TKaHW U YAANUTE Mbib, NPOHUKLLYK BO BpeMs
TPaHCNopTMpoBKM.  TiATeNbHO ~ OUMCTUTE MAWTHI  ANA
MPUrOTOBNEHUA NMPOAYKTOB 11 MOAAOH AnA cbopa wpa.
Mnutbl, NoasoH Ana cbopa MoryT ObiTb MPOMBITHI B
N0CYAOMORYHOI MaLLIMHE.

m Mpumeyarue: Npu NepBoM NCMONb30BaHN NPUOOP
MOXET W3[iaBaTb 3anax, Bbi3BaHHbI/i €ro HarpeBoM.
3T0 HopManbHOe ABMEHMe, Mpucyliee Bcem npubopam,
UMEIOLLIMM aHTUNPUTapHOe MOKpbITHE.

m Ilpumelmuue: Cbe€MHbIe NJInTbI rpuna (FpVIﬂb n
FaﬂKaﬂ) NOJIHOCTbI0 B3aMO3aMeHAEMbI Ha I1pl460p€.

BcraBka naut gna NpUroToBNeHUA NPOAYKTOB

- YctaHoBute npubop B passepHyToe NonoxeHue (cM.
puc. 1). BcraBnaiite nnuTbl No 0fHoIA.
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- Kaxayto nnuty MOXHO BCTaBUTb Kak B BepxHee, Tak 11 B
HIDKHee nonoxeHue (cm. puc. 2).

J1na T0ro yTo6bl CHATL NAUTDI

YctanoBuTe HpVI60p B Pa3BepHYTOE NONOXEHNE.

HaiiguTe kronki pa36noKkipoBKy NKT (3), pacnonoxeHHble
C neBoii CTOPOHbI. C YCUNNEM HaXMUTE KHOMKY, nyiuTa
BbII7I,U,eT U3 0CHOBaHuA. Bo3bmutecb 3a nauty ABymA
pyKamu, CABUHbTE €€ MO0 METAIYeckum Aepxatenam
M BblHbTE U3 OCHOBaHMA. Haxmurte LPYryt  KHONKY
pa36HOKI/IpoBKI/I, llTOﬁbI BbIHYTb BTOPYK MJIUTY, BbINOIHUB
Te Xe Camble onepauun.

& OnacHocmb ox02a!! CHumaiite unu MeHATe NAUTbI
ANA NPUTOTOBNEHNA NPOAYKTOB, KOrAa MPU6Op OCTbIHET.

YcraHoBUTe NoAAoH AnA c6opa xupa.

Bo Bpems npurotoBnenus nogdoH Ans cbopa wpa
BCTaBAAETCA € MPaBOil  CTOPOHbI mpubopa.  Mup,
BbITEKAIOLLMI U3 POAYKTOB, CUBAETCA Yepe3 0TBepCTHe B
MANTE 1 COOUPAETCA B NOAAOHE.

m Mpumeyanue: Bo Bpems MpPUroToBMEHNs Yacto
npoBepaiiTe COCTOAHME mMoAjoHa Ans cBopa upa u
BbIHUMaiATe o, YT06bl M36exKaTb U30bITKA XKIAKOTO KIpa.

Mocne npuroToBAEHNA yLanuTe BeCb COBPaHHbIiA Xup.
MopnoH gana cbopa upa MoxeT ObiTb MPOMBIT B
M0CyAOMOEYHOI MaLLIMHe.

A Brumanue! Bo Bpema npurotoBneHna 6yabre
0CMOTPUTENbHBI.
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DA Toro utobbl OTKPbITb Mpubop, Geputecb 3a pyuky,
KOTOpas OCTaeTcA XONoAHoiA. YacT M3 MpeccoBaHHOro
aMOMUHNA  0YeHb  CWNbHO  HarpeBaloTcs,  U3beraiite
u3beraiite KacatbCs UX BO BpeMA WIN Cpasy Xe mocne
OKOHUaHUA NPUroTOBNEHNS.

[lo BbinonHeHuA Nio6oii onepawyn ¢ Npubopom Aaiite emy
OCTbITb B TeueHue He MeHee 30 MUHYT.

[oTOBbTE TONBKO C BCTAaBMEHHbIM MOAMOHOM And cbopa
Xupa. He onopoxHsiite nopdoH anA cbopa xmpa, noka
npubop MONHOCTbIO He OCTbIHET. byabTe BHMMaTeNbHbI,
Korja BbiHMMaeTe MOAZOH And cbopa upa, uToObl
n36exaTb NPONMBAHNA XIAKOCTA.

PABOYVE NMOJIOMKEHUA NPUBOPA

KoHTaKTHbI rpunb (3akpbiToe nonoxeHue)
BepxHAa nauta onupaeTcA Ha HWKHIOW NAMTY. 370 1
HauanbHoe NONOXEHNe, U NONOKEHUe ANA NPUFOTOBNIEHNS,
Korza npubop Mcnonb3yeTca B KaueCTBe KOHTAKTHOTO Fpuna.
BepxHaa nnuta aBTOMaTMueckn afantupyetca K TOMLMHe
MPOAYKTOB, HaXoAAwwxca Ha naute. Takam obpasom
MPOAYKTbI OANHAKOBO FOTOBATCA € 00€MX CTOPOH.
KoHTaKTHbIA Tpunb — 370 WAeanbHblil cnocob ana
MPUrOTOBNEHUA rambyprepoB, Maca 6e3  Kocteil 1
Hape3aHHOTO TOHKMMI KycouKami, OBOLLEA 1 COHABNYEIA.
«KoHTaKTHaA» yHKUMA MO3BONAET TOTOBUTb NMpeKpacHble
6ntopa ObICTPO U C COXpaHEHUeM UX MOME3HbIX CBOICTB.
Mpn  MCMONb30BAHWA ~ KOHTAKTHOTO FPUAA  MPOAYKTHI
rOTOBATCA ObICTPO, TaK KaK OHYU COMPUKACAIOTCA C MAUTaMIA
0/\HOBPEMEHHO € 06eux CTOpOH (CM. puc. 3).

Kanasku Ha nnuTe 1 0TBEpCTME € 3a/Heli CTOPOHbI Npubopa
no3BONAKT CMTb U Co6paTb B CreLuanbHoOM MopLoHe
BbIXOAALLNN XHp.

Mpubop OCHaLieH CMeuuanbHoOi pyukoil 1 LApHUPOM,
KoTopble MO3BONAKT PErynnpoBaTb BepxHiol0 MAUTY B
3aBUCUMOCTY OT TONLUMHBI NPOAYKTOB. ECNM HA KOHTaKTHOIA
nnuTe TpebyetcA OSHOBPEMEHHO MPUTOTOBUTH MPOAYKTbI
HEeCKONbKUX TAMOB, 3TW pa3Hble NPOAYKTbI  AOMKHDI
UMeTb  OANHAKOBYK TOMLMHY, uTOObl KpbiliKa 6bina
npUKaTapaBHOMepHo.



OTKpbITbIii FpUnb

BepxHAs nnuTa HaxopuTcA BPOBEHb C HIBKHE MAWTOIA.
HXHAA 1 BEPXHAA NANTA HAXOBATCA B OLHOI NNOCKOCTY,
06pasys 06WMpHYID NOBEPXHOCTb ANA MPUrOTOBMEHNA
npogykToB. B 3Tom nonoxeHun npubop Mmoxer 6biTb
CNONb30BaH, B pexume 6apbekio nubo ¢ nauToil rpunb,
nnbo ¢ rnagkoil nauToit. [InA yctaHoBku npubopa B 310
MONOXKEHNe, CHAyana Haiigute KHOMKY pa3bmoKMpoBKM
LIAPHMPA, HAXOAALLYIOCA C NPaBoii CTOPOHbI. Bo3bmuTech
33 Pyuky NeBOA pyKOil, a MpaBOA HAXMUTE KHOMKY
pazbnoKUpoBKY LWapHupa. (cM. puc. 4).

ﬂBI/IFaVITe PYuKy Ha3aj, noka KpblllKa He OKaXeTca B
FOPU30HTANIbHOM NOJIOXKEHWN BBEPX AHOM (CM. puc. 5)

(nerka npuUNOHAB PYYKy Mepes HaXaTem KHOMKM
Pa3bnoKMpoBKN LWIAPHUPA, Bbl YMeHbLUMTE [aBReHue Ha
LUApHHp, uTo 06neryuT onepawio.

[Tpubop moxeT 6bITb MCMONb30BaH, Kak rpunb/6apbekio ana
MpUroOTOBNEHNA rambyprepoB, CTeIKOB, Kypuubl i pbibbl.
Pexum rpunb/6apbekto no3sonseT ucnonb3oBaTh Npudop
0ueHb r1bko. Korsa nauThl rpuna HaxoBATCA B OTKPbITOM
MONOXEHMH, NOBEPXHOCTb ANA NPUTOTOBAEHNA MPOJYKTOB
yABauBaeTCA.

Ha pasHbix nauTax MOXHO roTOBUTb Pa3fMuHble NPOAYKTHI,
He CMeLLMBas WX BKYCa UV TOTOBWTb BoMbLuee KONMYeCTBO
OfJHIX 1 TeX e NPOJYKTOB.

Monoxenue rpunb/6apbekio N03BONAET KapUTb KyCku
MACA Pa3NNYHOTO pa3mepa M TOMMHBI, KaX[blidi ¢
MpeAnouTUTENbHBIM YPOBHEM NpurotoBnexua. Mpyu Takom
MoNoXeHnn npubopa Bo BpemA NpUroTOBAEHNA NPOLYKTbI
Heo6X0AMMO NepeBopaunBaTth.

[Tpubop TaKkxe MOXHO MCNONb30BaTb B KauecTBe rnasKoii

NAUTLI/NAKTl AnA 6ap6ekio AnA nNpuroToBneHus 6nMHoB,
AVYHULDI, CbIPa, onapuii, 6eKoHa U COCUCOK Ha 3aBTpakK (cm.
puc. 6).

“JVIpOKaﬂ NOBEPXHOCTb ANA NPUroToBNEHUA NPOLYKTOB
Nno3BoJiA€T  OAHOBPEMEHHOr0  rOTOBUTb  HECKONbKO
NPOAYKTOB nnn bonbluee KONNYECTBO 0JJHOro NpoAykTa.

[lyxoBKa rpunb

310 NONoXeHue (CM. puc. 7) NOAXOANT ANA 6eCKOHTAKTHOTO
MPUrOTOBNEHUA Ha rpune TONCTbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB,
KoTopble  HeobXoAUMO  NOJKapuBaThb  MeANeHHO ¥
paBHOMEPHO.

OHo naeanbHo AnA NPUrOTOBAEHNA 0BOLLEN C NOBbILLEHHBIM

CofiepXaHuem BOZbl, UTo0bl BOAA MOT/1a MCNApATbCA.

370 NONOXeHWe ropaYeii NNNTbI MOXHO TaKKe UCMoNb30BaTh

ANA NPUTOTOBNEHNA MATKAX COHABUYEN 1 MPOAYKTOB, He

TpebyloLLux npeccoBaHmA.

- MomecTuTe NPOAYKTHI Ha HIXKHIOK NANTY.

- TopHecuTe BepXHI0W MANTY K NPOAYKTaM, B3ABLLNCH 3a
pyuKy (puc. A).

- [lepemectute YCTPOCTBO 6noknpoBkw/
pa3bnokupoBkn nauT (4) B Xemaemoe MoONOXKeHUe
TPUNA, CABUHYB pblyar.

- BerHHﬂ nnuta 336}10KI/I[)OBaHa B HYXXHOM NOJIOXEHNN.
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(ywiecTByeT 5 pasnuuHbIX PEryAMpOBOK MO BbICOTE
(puc. B).

NCNob30BAHUE

Pa6ota

Mocne Toro kak npubop NpaBUIbHO NOATOTOBNEH, 1 KOFAA
Bbl TOTOBbI HauaTb FOTOBWUTb, YCTaHOBMTE Temnepatypy
o1 60 °C o 230 °C He3aBMCUMO ANA KXKAO0A NAUTbI rpuUisa
(BepxHeit 1 HKHel), ucnonb3ys pyuku Tepmoctata 111 12.
HaxmuTe KHOMKY Nycka/0CTaHOBKM, W 3aropuTCA NHAMKaTop
BKIIOYEHNA.

B 3aBucumocTu 0T yCTaHOBNEHHOI Temnepatypbl Ans
HarpeBa npubopa MoeT NOHaf0OUTLCA HECKONBKO MUHYT.
Korpa Tepmoctat pocturaer HeobxoZumoii Temnepatypbl,
npubop u3aaeT 3BYKOBOIA CUrHaN, U OH roToB K pabote. Ha
aucnnee nosiBuTcA coobuieHnem "READY".

Temnepatypy MOXHO M3MeHUTb B JI060/  MOMEHT
NPUrOTOBIEHNA B 3aBUCUMOCTY OT TUMa MPUrOTOBNAEMbIX
NpOAYKTOB.

m pumeyarue: npubop ocHaLLEH 2 perynupyembiMn
nepefHIMU HOXKamK (16), KoTopble 0bneryatoT CivB Macna
B MOAJ0H ANA cbopa xupa.

OyHKuMA Taiimepa

Korga noaensetca coobuenne "READY", Bblbepute
nonoXeHue AnA NpUroToBneHua (cm. pasaen «fonoxeHue
INA NPUTOTOBIEHMA»), @ 3aTeM pa3MecTuTe Ha MAuTax
npogyKTbl. Bpema npurotoBneHMA MOXHO Bbl6paTb,
HaXXMMas KHoMKM Taiimepa (9 v 10); no OKOHYaHNM BpemeHU
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npurotoBnenus otobpaxaetca coobienne "END"; npubop
OCTaHETCA BblKMioueHHbIM. Korzia npoayKTbl 6yayT rotoBbl,
BbIKlounTe MpUBOp, Haxae KHOMKY Mycka/ocTaHoBKM (8),
unu noBepHuUTe pyuku Tepmoctata (11 u 12) B nonoxeHue
BbIKNIOYeHNS.

m Mpumeyarue: npubop aBTOMATUYECKN BbIKIIOUNTCA
yepe3 90 MUHYT paboTbl.

Bbi6epute wkany Temnepatyp

Temnepatypa moxer otobpaxatbea B °C ww °F [na
U3MeHeHUA eUHNLbI U3MePEHUA TemnepaTypbl HaXMIuTe
o0be kHonku "+" u "-" (9-10) u ynepxuBaiite B TeueHne
HECKONbKMX CEKYH.

BadenbHblii pexum (Tonbko ana mopenu (G7044)

- Bcrasbre BadenbHble manTbl (13¢/13d), Kak nokasaHo
Ha puc. 1. OBbpatuTe BHUMaHUe, uTo B 3TOM Cllyuae
NIATbl  He ABNAKTCA  B3auUMO3aMeEHAEMbIMU, U
NONOXeHNe KaXI0/ NINTbI JOMKHO ObITb TaKUM, Kak
N0Ka3aHo Ha puc. 8.

- YcTaHOBUTE pyyKy TepMOCTaTa HIbKHeli nauTbl Ha 190
°C, pyyuKy TepmocTaTa BepxHeil nautbl Ha 200 °C u
HaXMWTe KHOMKY Mycka/0CTaHOBKI.

- [lpubop HaunHaeT a3y pasorpesa. Korga Tepmoctar
HOCTUraeT  HeobXoAumoil  Temnepatypbl, npubop
W3[aeT 3BYKOBOW CUrHan, u OH rotoB Kk pabote. Ha
aucnnee nosButca cooduieHnem "READY".

- (nerka cmaxbTe NAUTbI PACTONNEHHBIM MACIOM

- Jlo6aBbTe 0AAHY MepKY B AYEIIKM NNACTUHDI.

- (nerka pacnpegenute TecTo v 3aKpoiite npubop..

- [oTOBbTE COMNACHO BPeMeHM, YKa3aHHOMY B peLenTax.
Ecm Bbl ycTaHoBuTe Taiimep, B KOHUE LMKNa
MPUrOTOBNEHMA MPO3BYYaT TPU 3BYKOBbIX CUrHana,
TaliMep UCYe3HeT, @ Ha Aucnnee NoABUTCA coobLLeHne
"END". [Ina npuroToBneHna AONONHUTENbHbIX Badenb
npocTto J06aBbTe TeCTo Ha HWXHIOW BadenbHylo



MAUTY W BbINONHUTE YKa3aHHble Bbille AeACTBUA.
Mo OKOHYaHWM NpUrOTOBNEHMA MOCNeaHel Badnu
HaXMUTe KHOMKY MycKa/0CTaHOBKY, YT06bI BbIKNIOUNTD
npubop.

A Brumarue! cHumas Badnn ¢ BadenbHbIX NN, He
noNb3yiiTecb MeTaNNYeCKUMU MHCTPYMEHTaMK, TaK Kak
OHY MOTYT NOBPeANUTb aHTUNPUTapHOe NOKPbITUe.

OYNCTKA U YXOQ

Yxop, ocywectBnsemblil nonb3oBarenem

- He nonb3yiitecb MeTannMueckuMin MHCTPyMeHTaMu,
KoTOpble MOrYT MOBPEMTb aHTUMPUrapHble MAUTbI.
Vicnonb3yiite MHCTPYMEHTBI TONKO 113 TEPMOCTOIKOTO
nnacTuka unm fepesa.

- Hukorpa He ocTaBnaiiTe NNacTUKOBbIE MHCTPYMEHTbI B
KOHTaKTe C FopAYMMY NANTAMIA.

- Mexgy npuroToBneHuem  pasHblx  MPOAYKTOB
yepe3 0TBEpPCTUE A CNMBA KUpA yAanuTe OCTaTKM
npoaykToB M cobepute WX B mopjoHe Ans cbopa
XuUpa, a 3atem 06oTpuTe BYMaXHbIM MONOTEHLEM.
Tenepb MOXHO nepeliTn K Cnefylouieil onepauuu
NpUroTOBNEHNA.

- Jlo Toro Kak ounwatb npubop, Aaitte emy OCTbiITb B
TeyeHue He MeHee 30 MUHYT.

Ouuncrka n yxop

m Mpumeyanue: [lo Toro Kak ouncTutb mpubop,
ybeauTeCh, UTo OH NOSHOCTBIO OCTBII.

[lo OKOHYaHWM NPUrOTOBAEHMA BbIKAlOUNTE MpUbOP U
oTKnounTe ot ceTu. [laitte npubopy ocTbiTb He MeHee 30
MUHYT. Yaanute ¢ NAMT 0CTaTKu NpogykToB. OnopoxHuTe
noaoH ana cbopa xupa. MopaoHbl And copa xupa moryT
6bITb NPOMbITbI BPyYHYHO UM B NOCYAOMOEYHOI MaLLHe.
HaxmuTe KHOMKN pa36nokmpoBKu NAWT (3), 4T06bI BbIHYTL
ux u3 npubopa. [lo TOro Kak npukacatbca K MauTam,
ybenutecb, uto OHW MOAHOCTbIO OCTbIAW. [AuTbl ANA
MpUrOTOBNEHNA NPOLYKTOB MOXHO MbITb B NOCYLOMOEYHOI
MalLWHe, XOTA YacToe MbiTbe B MOCYAOMOEYHOI MalluHe
MOXET YXyALUMTb CBOACTBA NOKPbITUA. QUUCTUTE BHELLHIOK
MOBEPXHOCTb NAUTbI A NPUTOTOBAEHNA NPOAYKTOB MATKOI
ry6Koil UN TKaHbH0, CMOYEHHOIH BOLOIE C MATKIM MOKLLMM
CPenCTBOM.

[Ing ounctkm nAMT He UCMONb3yiiTe MeTannueckue
npeameTbl.

TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKN

HanpsxeHue nutanua 220-240 B ~ 50-60 Iy
MNoTpebnaemas MOLHOCTb 2000 Br
16008t (BAOIIN)

TEXHUWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKN

Tun 3genua CM. MapKVPOBKY Ha Kopnyce
YCTPOIACTBA

"

Mogenb:
HanpsxeHue:
Yacrora:
MolwHocTb:

Cnenano B Kutae pna:

De’Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 31100 Treviso Italy
[Dle’Nowrn AnnnaitaHcus ¢.p.n.

Bua 1. 3eiiu, 47 31100 TpeBu3zo Wtanua

Mmnoprep ¥ OTBETCTBEHHbI 3a MpeTeH3uM
norpe6ureneii Ha Tepputopun TamoxeHHoro Coto3a:
000 «JlenoHru»

127055 Poccua, 1. MockBa, yn. Cywiésckas, 4. 27, ctp. 3

Ten. +7 (495) 781-26-76

W3genve ncnonb3oBarb Mo Ha3HAYEHNI0 B COOTBETCTBUM C
PYKOBOACTBOM N0 dKcntyataunn. Cpok cnyx6bl u3penva
COCTaBAAET 2 TOAA C AATbl NPOAAXKIA NOTPEOUTENIO.

YcnoBuaA XpaHeHna:
B nomeweHum npu Bnaxxoctn < 80% 1 Temnepatype ot +
50 no + 45°C.

[laty  u3roToBneHMA W3AENMA MOXKHO OnpeaenuTb no
CepuitHoMy HOMePY, PacnonoXeHHOMY Ha Kopnyce 3fenua
(Cep. No ASSCC, rme A — nocnegHaa uudpa ropa
u3rotoBnenna, SS — npousBopcTBeHHas Hepens, (C
— [JaTa neyat, paccyuTaHHas asTomatuueckn ¢ 1992
r. Mpumep: Cep. N° 30411, rog w3rotoBneHna — 2003,
NPON3BOACTBEHHAA Heflena — 4)

EAL
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BO3MOMHbIE HEUCMPABHOCTW 1 METO/1bI X YCTPAHEHUA

Coo6LeHne 06 oLumbKe Ha OMUCAHUE NMPOBJIEMA YCTPAHEHUE
aucnnee

Temnepatypa Ha | INeKTpoOHHoe ynpasnsaiowee | Bolubte  Bunky 3
OfHO/ NAuTe ANA | YCTPOICTBO — 06HApYWno,  uTo | po3eTK.

n
A
-

— no NPUrOTOBNEHUA | OAHA NNUTA He JOCTUTNA 3afaHHOI | YbepuTech, uTo nauTa

‘N 3 — MpOAyKTOB  He | Temmneparypbl. rpunb npaBubHO
S R nonvumaerca. BCTaBJIeHa B npy6op.

flnuta  rpunb  HenpaBunbHo | Ecm 310 He  pewmt

BCTaBNeHa B Npuoop. npobnemy, BO3MOXHO,
npubop HencnpaseH.

310 moxeT  npuectu K | Obpatutech B

MOBPEXAEHUI0  HArpeBaTeNbHoro [ Te X H M Y e CK Y 10

3/1eMeHTa BHYTPU NAUTbI TPUAb. CepBUCHYI0 anyxby

De'Longhi, coobwuums Tun
Moxer ~ ObiTo  MoOBpPeXAeHO | OLWM6KN.
CoeaMHeHue HarpeBaTe/IbHoro
3N1eMeHTa.

Moxer  ObiTb  MOBpeXAeHO

3N1eKTPOHHOE ynpasnaolee
YCTPOIACTBO.
HencnpaBHOCTD | IneKTpoHHoe ynpasnawouee | BoiHbte  BUNKYy w3

Ferm ¥ A aTyUuK a|yapoicTso 00HapyXUNo | po3eTKM.

- -== Temneparypbl. HenCnpaBHOCTb fatunka | Heobxopumo 3ameHuTb
ST T T TeMneparypbl. JaTyuK Temneparypbl.
L =gy

0bpatutech B

TeEXHUYECKY IO
CepBUCHYI0 anyxoy
De'Longhi, coobums Tun

own6Km.
HeucnpaBHoCTb | IneKTpoHHoe ynpapndioliee | BoiHbTe  BUMKY U3

Eer EI::‘“—; <]lmaTumnk alycpoiicteo 00HapyXuno | po3eTku.

- - - == TemnepaTypbl. HeucnpaBHoCTb fatunka | Heobxopumo 3ameHuTb
) /\) — o Temneparypbl. JLaTunK TeMneparypbl.
o =

Obparutech B

TeXHNYECKYW
CepBUCHYI0 anyxoy
De'Longhi, coobume Tun
owmMoKM.
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[Tpnbop He BKNKoYaeTCA.

Y6enutecb, uto npubop
MPaBUIbHO MOAKIOYEH
K po3eTke.

Mopkniounte npubop K
Apyroil poseTke.

MTpoBepbrTe
aBTOMATUUECKUN
BbIK/IlOYaTeNb.

Ecm 310 He pewwt
npobnemy, BO3MOXHO,
npubop HeucnpaseH.
Obparutech B
TeXHUYECKY I
CepBUCHYI0 anyx6y
De'Longhi.

Mocne Haxatua KHOMKM Mycka/
0CTaHOBKY NPUO0P He BKIIOYAETCA.

06e pyuki Temnepatypbl
HaXoAATCA B NONOXEHUN
0, a BepXHUiA 1 HIKHUIA
Ancnneit  noKasbiBatT
OFF. lToBepHuTe
pyuky  Temnepatypbl
Ha Xenaemyto
Temnepatypy,  3atem
HaXMuTe KHOMKY nycKa/
OCTaHOBKM.
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TABJINLIA MPUTOTOBJIEHWA BAIOA

TOBAAWHA | TOMWN- | K-Bo | YPOBEHbMPU- |  PEXMM MTbI °C | MIH. PEKOMEHOALIN
HA lUT. | TOTOBMEHUA
(o) HIDK- | BepXHAd
HAA
(reiik 0,5-1 2 Xopotwo KOH- TPUNb | TTIALKAA | 230 | 2-3 | KakCnieyeT cMaxbre
npoxapedo | TAKTHbIV NPOAYKTbI MAcoM
[PUNb
(reitk 0,5-1 4 Xopowwo OTKPbl- | TPUIb | TNALKAA | 230 | 5-6 | Kakcnepyer cmaxbre
NpoXapeHo Thlit MacnoM, nepeBepHi-
[PUb Te B (epeAvHe npuro-
ToBAEHYA
Oune 3-4 4 (CKpoBblo KOH- [PUNb | TTIALKAA | 230 | 4-5 | Kak CnepyeT cmaxbre
TAKTHbIN MPOAYKTbI MACIOM
[PUNb
Oune 3-4 4 (pepHmii KOH- [PUNb | TTIALKAA | 230 | 7-8 | Kak CnepyeT cmaxbte
TAKTHbIN MPOAYKTbI Macnom
[PUNb
Oune 3-4 4 Xopowo KOH- [PUb | TTIALKAA | 230 | 10-11 | KaK CnepyeT cmaxbte
npoxapedo | TAKTHbIV MPOAYKTbI MACIOM
[PUNb
(reiik Ha 2-3 2 (pepHmii KOH- [PUNb | TTIALKAA | 230 | 4-5 | Kk CnepyeT cmaxbTe
Koctn TAKTHbIN MPOAYKTbI Macnom
[PUNb
(eik Ha 2-3 2 Xopowo KOH- [PUMb | TTIALKAA | 230 | 7-8 | Kk CnepyeT cmaxbte
KoCTU npoxapeHo | TAKTHbIV MPOAYKTbI MacoM
[PUNb
(Teiik Ha 2-3 4 (pepHmii OTKPbl- | TPUIb | TNALKAA | 230 | 10-12 | KaK cnepyet cmaxbre
Koct Thlit Macnom, nepeBepHi-
PUb Te B epefiyHe npuro-
TOBMEHNA
(Teiik Ha 2-3 4 Xopowo OTKPbI- | TPWTb | TNADKAA | 230 | 14-16 | KaK cnenyeT (MaxbTe
KocTn NpoXapeHo Thill Macnom, nepeBepHit-
[PUTb Te B (epefviHe npuro-
TOBAEHNA
lambyprep 2-3 6 Xopowo KOH- [PUMb | TTIALKAA | 230 | 8-10 | Kak CnepyeT cmaxbre
npoxapedo | TAKTHbIV NPOZAYKTbI Macnom
[PUNb
WWawnbik 6 Xopowwo KOH- PUNb | TTALKAA | 230 | 13-15 | Kak CnepyeT cMaxbTe
npoxapeno | TAKTHbIV MacnoM, nepeBepHi-
PUMb Te B epezyiHe npuro-
TOBAEHYA
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ATHATA- | TONWKWHA | K-B0 YPOBEHb PEXIM MNUTbI °C MIH. | PEKOMEHOALWN
HA (cm) WT. | MPUrOTOBNE-
HuA HIX- | BepXHas
HAA
Pebpbiwkn | 1,5-3 6 (pepruit KOHTAKT- | TPUNb | TTIALKAA | 230 | 10-12 | Kak aepyet
HbIA TPUNb CMaXbTe Macnom,
Pebpbiki | 1,5-3 6 Yopowo | KOHTAKT- | TPWMb | TMAOKAA | 230 | 12-14 | MEPEBEPHUTE
npoxapero | Hbli TPUTb pebpoiwkn
B cepenyHe
MpUroTOBNEHMA
(BUHWHA | TONLMHA K-8o PEXIM MNUTbI °C | MUH. PEKOMEHOALWN
(w) . HIDKHAA | BepXHAA
(reiik 1-2 4 KOHTAKT- [PUNb [MANKAR | 230 7-9 | KaK CnepyeT CMaxbTe
HbIVi rPUNb NPOAYKTHI Maciom
(reiik 1-2 8 OTKPBITBIA | TPUMb NADKAR | 230 | 14-16 | kaK cnepyeT cmaxbTe
PUTb Macnom,  nepesepHuTe
B CepepuHe MpUroTos-
neHmna
OtbuBHas <25 4 KOHTAKT- [PUNb MADKAA | 230 | 9-11 | Kak cnenyer cmaxbre
KoTneta HbIV rPUNb MacnoM, nepeBepHuTe
B CepejuHe MpUroTos-
neHua
Ot6buBHas <25 8 OTKPBITBIFE | TPUNb NADKAS | 230 | 11-13 | KaK cnepyeT cMmaxbTe
Kotneta PUMb Macnom,  nepeBepHuTe
B CepeauHe MpUroToB-
neHma
PebpbiLukm 6-8 KOHTAKT- | TPUNb NALKAR | 200 | 20-25 | moBepHyTb ABa MK
HbIVA rPUMb TpH pasa
bekou 4 KOHTAKT- | TPWTb | T[NAZKAR | 230 | 1-2
HbIl TPUNb
Konbacku 8 KOHTAKT- [PUNb TNALKAA | 200 | 16-18 | mpotkhure  Konbacku
HbIA TPUNb BUKOIA
[atwnbik 6 KOHTAKT- [PUNb [NADKAR | 230 | 14-16 | kaK CnepyeT cmaxbre
HbIV TPUNb MPOAYKTbI Macnom,
nepeBepHUTe OfUH WK
[1Ba pasa
Cocuckm 6 KOHTAKT- | TPUNb | TNADKAR | 230 | 8-10
HbI TPUNb
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MACo TONWHA | K-B0 PEXIM MNUTbI °C | MUH. PEKOMEHOALIK
KYPULLbI U (cm) .
VHIOLKK HIDKHAA |  BepXHAA
[pyaka <1 4 KOHTAKTHbIA | TPUTb | TNALKAA | 230 | 3-4 |Kkak Cnemyer cMabre
IPUNb MPOAYKTbI MAcoM
benpbitwku 3 KOHTAKTHbIA | TPUMb | TNADKAA | 200 | 20-25 | nepesepuute OfuH wAn
[PUNb IBa pasa BO Bpema
NpUroTOBNEHNA
Kpbinbiwku 6 KOHTAKTHBIA | TPUNMb | TNADKAA | 200 | 14-16 | nepesepHute OmuH Wt
TPUITb [Ba pasa BO BpemaA
MpUroTOBNEHNA
[ambyprep 15-2 4 KOHTAKTHbIA | TPUMb | MMADKAA | 230 | 6-8
[PUNb
Tambyprep 1,5-2 8 OTKPBITHIN [PUNb | TNADKAA | 230 | 14-16 |8 (epeauHe
IPUNb npuroToBnexuns
nepeBepHuTe
[llawnbik 6 KOHTAKTHbIA | TPUAb | TMAOKAS | 230 | 11-13 | nepesepHute oguH wnm
TPUb IBa pasa BO BpemA
MpUroToBAEHNA
Cocnckm 6 KOHTAKTHbIA | TPUMb | TMADKAA | 230 | 6-8
IPUNb
Kypnua 1 KOHTAKTHbIA | TPUMb | TMAOKAS | 200 | 40-45 | nepesepHute ofuH wnu
apeHas TPUTb [Ba pasa BO BpemA
Ha nnocKoit NpUroTOBAeHNA
NOBEPXHOCTH
XNEB k-0 PEXIM MNUTbI °C MUH. PEKOMEHALMN
. HIDKHAA BepXHad
Toct/caHaBiy 2 [YXOBKATPUMb | TNANKAA [PUNb 180 3-5 | ycTaHoBWTe BEpXHIOK NAUTY
TaK, uTo6bl OHA Kacanacb
xneba, He NpMMas ero
Bynouka 2 KOHTAKTHbINA TPUNb TMALKAA 180 2-3
[PUNb
Hape3aHHblii 4 OTKPBITBIA TP | TMAZKAS [PUNb 230 4-5 B CepefiiHe MpUroToBNeHNsa
xne6 nepeBepHuTe
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0BOLLK K-80 PEXIM MNATBI °C MUH. PEKOMEHLALIN
. HIDKHAS BepXHAA
TlomTuku 1 KOHTAKTHbINA [PUNb TNALKAA 230 4-6 KaKk cegyet cmaxbre
baknaxaHa [PUNb NPOAYKTbI MACTOM
JToMTUKM LyKIHI 2 KOHTAKTHBIN [PUNb [TAZIKAA 230 6-8 KaK Cniefiyet cMaxbre
PUNb NPOAYKTbI Macsiom
YeTBepTUHKN 2 KOHTAKTHbIA IPUNb TMAIKAA 230 8-10 | KaK cnegyer cvaxbre
nepua TPUMb NPOAYKTbI MACIOM
TlomTuku 1 OTKPBITBIN TNALKASA [PUNb 230 5-7 Kak cneyer cmaxbre
noM1gopa [PUNb NPOAYKTbI ~ MacNoM,
nepeBepHuTE
B (epepuHe
NPUrOTOBAEHNA
JlomTuku nyka 2 KOHTAKTHbII! [MAIKAA [PUNb 230 5-7 KaK aefyet
TPUMb CMaxbTe  MPOAYKTbI
Macnom, yacto
nepemewnBartb
nonatkoii
PbIbA KOMUYECTBO | K-o PEXIM MNATBI °( MUH. PEKOMEHZALIN
L. HIKHAA | BepxHAA
Llennkom 250r 1 KOHTAKTHBIV | TPUAb | TNALKAA | 210 8-10 | Kak cnepyer CMaxbre
TPUb NPOAYKTbI Macnom
Oune 5001 1 NIYXOBKA [TALKAA | TPUNb 230 25-30 | cmaxbTe  MPOAYKTbI
[PUNb Macrom, pacnonoxute
BEPXHIOH nauTy
Tak, utobbl  oHa
fbna  npamo  Hap
NPoAYyKTaMH, He
Kacadcb Wx.
TomTuk 450t 4 KOHTAKTHBIZ | TPUNb | TTIALKAA | 200 8-10 | Kak cnepyeT Cmaxbre
TPUTb MPOAYKTbI Macnom
[atwnbik 5001 6 OTKPBITBIN [PUNb | TNALKAA | 230 10-12 | kaK Cnepyer (Maxbre
PUNb MPOAYKTHl  Macnom;
nepeepHuTe ABa WK
Tpu paza
Kanbmapel 400t 1-2 | KOHTAKTHBIA | TPUNb | TMALKAA | 200 10-12 | KaK crepyeT cmaxbte
[PUNb MPOAYKTHI MACAOM
Kpesetku 4001 10-12 | KOHTAKTHBIA | TPUNb | TNMAOKAA | 200 4-6 KaK Cnepyer cMmaxbre
TPUTb MPOAYKTbI MACIOM
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LECEPTDI K-B0 PEXIM MINTbI °C MUH. PEKOMEHJALIAV
. HIDKHAA | BEPXHAA | HIKHAA | BepxHAA
BruHbI 4 OTKPbITBI NALKAA [PUNb 200 200 -5 |cmaxbrTe
TPUMb MAUTHI Macrnom,
nepegepHuTe
B (epepuHe
MPUTOTOBNEHIA
Bagnn 4 KOHTAKTHbIA BAOIIN BAOMN 190 200 4-5 | cmaxbre  nouTbl
rPUNb CMBOYHbIM MACIOM
JlomTukn 4 KOHTAKTHbIA [PUITb [MALIKAA 200 200 5-6 | cvaxbre MANTbI
daHaHaca [PUNb CMBOYHBIM MACTOM
PELLENTDI
AWYHULA, BEKOH U TOCTbI TPEHKU C TALUTETOM U3 bAKJTAXAH
WHTPEQUEHTDI: WHTPEAUEHTDI:
- 2aiua - 16aknaxaH
- 2nomTunKa bekoHa - 100 puKoTTbI

- 1 AecepTHanA 1oXxKa MoJ1oka
- COnb 1 nepew no BKycy
- 2nomTuKa xneba ans TocToB

NMPUTOTOBJIEHMNE:

B3beiite ailua ¢ Monokom W conbto 4o 06pa3oBaHuA
nerkoit 1 nexuctoii cmecu. BcTasbTe rmaakylo mauty B
HIKHEe NoNoXeHue, a NAUTY rpUb — B BEPXHee, 3aTeM
yctaHouTe npubop B pexuv OTKPBITBIA TPUMb.
YctaHoBuTe pyuky TepmocTata HipkHeld nanTbl Ha 230 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeii nauTbl Ha 230 °C. Haxmute
KHOMKY Mycka/oCTaHOBKM AnA pasorpesa rpund. Korpa
Ha aucnnee noAasutcA coobuienne READY, Bbineiite
AVYHYI0 CMeCb Ha YToM MAWTBI U TOTOBbTE 2—3 MUHYTbI,
TWATENbHO — NepeMelLnBas  AepeBAHHOI  NONATKOM,
yTobbl 06ecneunTb paBHOMEpHOe MpurotoBneHue. Tem
BpeMeHeM Ha Toli e nawuTe roToBbTe NOMTUKK OekoHa
3—4 MuHyTbI, nepeBopaunBas MpUMEPHO B CepednHe
NpUroTOBNEHIA; Ha APYroi NNOCKOI NANTe NoAXapuBaiiTe
xne6 3—4 MUHyTbI, nepeepHyB NPUMEPHO B CepeduHe
npuroToNeHns. Bbinoxwte Ha Tapenky u nopaiite Ha
cTon.

390

- YecHOK B MOPOLLIKe N0 BKYCY
- MeTpyLuKa o BKycy

- 4 pecepTHble IOXKM OIMBKOBOTO Maciia
- Conb N0 BKyCy

- mepew no BKycy

-1 dpaHuy3ckuii baret

NPUTOTOBEHUE:

XopoLwio npomoiite 6aknaxaHbl, 0YUCTUTE KX OT KOXKYPbI 1
HapexbTe TOACTbIMI NOMTUKAMMK.

BcTaBbTe nAUTY rpuab B HUXKHEe NONOXKeEHNe, a MKyl
MAUTY — B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBWTe Npubop B pexum
KOHTAKTHBI TPWNb. YcTaHoBuTe pyuky TepmocTaTa
HUXKHeil nauTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTata BepxHeil
nauTbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKY nycKa/0CTaHOBKM ANA
pa3orpesa rpuns. Koraa Ha Aucnnee nossuTca coobuienme
READY, Bbinoute 6aknaaHbl Ha HUDKHWIA Tpuib 1
rorobTe 8—10 MIUHYT NOKA OHU He CTaHyT MATKUMMU.
MopexbTe NOMTUKA baknaxaHa KpymHbIMK Kyckami W
MoNoXUTe WX B MUKCEp BMeCTe C PUKOTTONA, 3y6umkom
YecHoKa U nopy6neHHoi NeTPyLIKOW, LenoTKoi conu 1
nepua, a Tak e Macom. B3buBaiite 4o nonyueHus cmecn
0e3 KOMKOB 1 C KpynHbIMU 3epHamu. [lopexbre xneb
NOMTUKAMK 11 CMOYUTE WX B OfIMBKOBOM Macre, 3atem
rotoBbre ux npy 230 °C Ha nanTax B pexxume KOHTAKTHbINA
[PUITb B TeueHme 1-2 MUHYT NOKa OHK He MOAPYMAHATCA



10 BKYCy.
HamaxbTe Ha o6xapeHHblil xneb nawTet, noneiite ero
ABYMA N0XKKaMV1 Macna 1 noparite Ha CTon.

MACHO/ CAJIAT C PYKOJIOA U MOMUZOPAMU
YEPPU

WHIPEAUEHTDI:

- 2KyCOYKa TenATUHbI

- 100 pykonbl

- 10-12 nomuaopos ueppu

- 100 cblpa rpaHa najaHo B KyCcouKax

- (oMb N0 BKYCYy

- ONMBKOBOE MAcNo Mo BKYyCy

NMPUTOTOBJIEHWNE:

[TpuroToBbTe canat w3 pykonbl 1 MOMMAOPOB Yeppu:
BbIMOIiTE PYKOMTY, BbINOXKUTE HA YUCTYH TKaHb, YTOObI
OHa BbICOXNA, 1 pa3pexbTe NOMUAOPBI Yepph Ha YeTbipe
yacTu. BctabTe nauTy rpunb B HKHee MonoXeHue, a
TMafKylo NUTYy — B BepxHee, 3aTeM ycTaHoBWTe Npubop
B pexxum KOHTAKTHbIV TPUTTb.

YctanoBuTe pyuky TepmocTata HpkHeld nanTbl Ha 230 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeii nauTbl Ha 230 °C. Haxmurte
KHOMKY Mycka/oCTaHOBKM AnA pasorpeBa rpund. Koraa
Ha aucnnee nosButca coobuieHne READY, Bbinoxute
npeaBapuUTeNbHO CMa3aHHble MaCcIOM IOMTUKIN TENATUHI,
NPWKMUTE UX BEPXHEl MAUTON U roToBbTe 2—3 MUHYTbI
10 BKYCy. HapexbTe MACO CONOMKOIA 11 BbINOXWTE €ro Ha
€10/ 3 PyKONbI M NOMUAOPOB Yeppu, NOCoAUTE Mo BKYCY
N fobaBbTe XNOMbA Cbipa rpaHa napawo. [punpasbre
HeboNbLLUM KONMYeCTBOM Macna.

TOBAXMI CTENK HA KOCTH C APOMATOM KOOE
WHTPEQUEHTDI:

- 2TOBAXbUX CTelKa Ha KOCTU, N0 250 T Kaxkablid

- 0MBKOBOE MACNI0

KOOENHAA CMECb:

- 2yaiiHble NOXKI TMUHA

- 2yaliHble NOXKM KodeliHbIX 3epeH
-1 jecepTHaA noxKa CajKoro nepua
- 1 yaliHasa NoXKa nanpuku

- 1yaiiHas noXKa KpynHoli conu

- TvaiiHas noxka nepua

MPUTOTOBJIEHUE:
[purotoBbTe  KOQeilHylo CMecb: BbICbINbTe TMUH 1
Kode B KyXOHHbIii KOMOailH 1 U3Menbuute B MOPOLLOK

(He cwwkom Mmenkuid).  [lepecbinbTe MOPOLIOK B
MUCKY, [00aBbTe [Apyrue WHTPeAMeHTbl U  XOpOLUO
nepemewwaiite.  (nerka cmaxsre MACO Maciom 1
npunpasbTe CNELMAMU, HAKPOWTE KPbILKOIA U OCTaBbTe
NpW KOMHATHOI Temnepatype NpUMepHO Ha 30 MUHYT.
BctaBbTe NAUTY rpunb B HIDKHEE NOOXeHIe, a NOCKYIo
NAUTYy — B BepXHee, 3aTeM yCTaHOBWTe Np1bop B pexum
KOHTAKTHBIV [PUMb.

YctaHoBuTe pyyky TepmocTata HUxHeld nanTbl Ha 230 °C,
PYuKy TepmocTaTa BepxHeil nautbl Ha 230 °C. Haxmute
KHONKY MycKka/0CTaHOBKY ANA pa3orpesa rpuns.

Korpa Ha ancnnee noAuTcA coobienune READY, Bbinoxute
MACO Ha HIKHIOK MANTY, NPWXMUTE ero BepxHeil nauToi
1 rotoBbTe 6—-8 MUHYT no BKycy. [lojasaiite Ha cTon
ropAYNM.

OUNE r0BAANHBI B TPUBHOM COYCE
WNHIPEAMEHTDI:

- 4 ¢une roaguHbl

- Conb No BKyCYy

- (B@XeMOos0Tblil YepHbIil NepeL| no BKycy
- 23y6unKa yecHoka

- 2 JecepTHble NOXKN AUKOHCKOI ropunLibl
- 60r cnmBoyHoro macna

- 0NMBKOBOE Macno no BKycy

WHTPEAWEHTbI ANA FPUBHOI0 COYCA:
- 301 cMBOYHOrO Macia

-1 pecepTHas noxKa Cblpa ropro3ona

- 2TONOBKM NyKa-LLanot

- 300rrpubos

- 1/2 cTakaHumKa BUCKM

- 200t cnuBok

- JUMOHHBbIIl COK MO BKYCY

- MeTpyLUKa no BKycy

MPUTOTOBJEHUE:

lpunpaBbTe MACO COMbI0 M MepLUeM W 0CTaBbTe Npu
KOMHaTHOII Temnepatype npUMepHo Ha yac. [lpurotoBbTe
TPUOHOI COYC: Ha CKOBOPOAE pacTonuTe CAMBOYHOR
Macno, A06aBbTe HapesaHHbIl NYK-LWanoT 1 roToBbTe
2-3 muHyTbl. Jlo6aBbTe rpubbl 11 roToBbTE eLle 5 MUHYT.
[llob6aBbTe BUCKN, rOTOBbTE 1 MUHYTY, 3aneiiTe CTakaHOM
BObI M TOTOBbTE elle MpumepHo MuHyTy. [lo6aBbTe
KUAKME CUINBKN, IMMOHHbIIA COK, NETPYLLKY, FOProH301y 1
AoBeauTe A0 kuneHus. [0TOBbTe, NOKA COYC He 3arycTeer,
A00aBbTe CoNMb W Mepel W OTCTaBbTe B CTOPOHY. Tem
BpeMeHeM NpUrotoBbTe NPUNPaBy K MACY, KOTOPOIA HYXHO
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€ro (MasblBaTb BO BPeMA NpUrOTOBNEHIA: B HebonbLLyIo
CKOBOPOAY NONI0XKUTE MACNO, FOPYMLLY U YecHoK. [oToBbTe
Ha MeJIeHHOM OrHe, NOKa CIMBOYHOE MACNI0 He pacTaer.
He nagaiite ocTbiTb. BcTaBbTe nanTy rpunb B HuKHee
MoNoXeHWe, a MaaKylo NAUTY — B BepxHee, 3aTem
yctaHosuTe npu6op B pexxum KOHTAKTHBIA TPUNb.
YctaHoBuTe pyyKy TepmocTata HuKkHel nauTbl Ha 230 °C,
PYuKy TepmocTaTa BepxHeil nnuTbl Ha 230 °C. Haxmute
KHOMKY nycka/oCTaHOBKM AnA pa3orpesa rpuna. (maxsre
Qune apomati3atopom C obenx CTOpOH, 3aTeM, KOrja
Ha Ancnnee nossutca coobujeHne READY, nomectute
€r0 Ha HIKHIOK NNUTY 1 3aKpoiiTe rpunb. [oToBbTe 6-8
MUHYT MO BKYCYy W B 3aBUCMMOCTI OT TOJLUHBI une.
[locne 3aBeplueHus NpuUroToBReHUA cHUMUTE dune u
nogasaiite Ha CToN, 3a1UB rPUOHBIM COYCOM, KOTOPbIi Bbl
NpUroTOBUAN PaHbLLe.

TAMBYPIEP CTOCTAMU U3 PXAHOI0 XJIEBA

WHIPEQMNEHTDI:

- 8N0MTUKOB pXaHoro xneba

- 500 r mAcHoro GapLua BbicLLero copta

- Hape3aHHbIi cblp 3MMeHTanb100

- 2 [jecepTHble 0XKI ONNBKOBOrO Macna

- 2n0ope3aHHble rofI0BKy f1yka

- CIMBOYHOE MAC/Io NpU KOMHATHOW Temnepatype no
BKYCY

- 2yaliHble NOXKI BYCTEPCKOro Coyca

- (oMb MO BKycYy

- nepew no BKycy

- MONOBVHA YaIiiHON NOXKN Caxapa

NPUTOTOBJIEHWNE:

[TpuroToBbTe  rambyprepbl: B MUCKe  TilaTeNbHO
nepemeluaiite GapLy, BYCTEpCKMA COYC, COMb U MepeL.
BpyuHyto caenaiite 4 rambyprepa, TOALUHON NPUMEPHO 2
M. Yctanosute npu6op B pexxum OTKPBITBIA TPUMTb 1
BCTaBbTe [AJKYI0 NAUTY B HIKHEe NONOXeHWe, a NnuTy
Tpunb — B BepxHee. YCTaHOBWTE pyuyky TepmocTaTa
HKHelt nanTbl Ha 230 °C, pyuyky TepmocTata BepxHeii
nanTbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKy nycka/oCTaHOBKN AnA
pasorpesa rpuna.

Korza Ha ancnnee nosgutca coobuienue READY, nonoxute
Hape3aHHblii NyK, NPUNPaBNEHHDbI ONMBKOBbIM MacioM
I CaxapoM, Ha HIDKHIOK MAWTY W TOTOBbTE MPUMEPHO
5—6 MUMHYT, XOpOLO NepemeluMBas NONATKoI, uToObI
OHIN TOTOBMAUCL PaBHOMEPHO W CTanu MATKUMU. Tem
BpeMeHeM Ha [Apyroil nauTe roToBbTe rambyprepbl
npUMepHo 12 MUHYT, NepeBepHyB NpUMepHo yepes 5-6
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MUHYT (BpeMA MPUrOTOBNEHMA 3aBUCUT OT TOMLLUUHbI
rambyprepa). Kak Tonbko nyk GyaeT rotoB, CHUMMTE ero
C NAUTBI 1 06XapuBaiiTe HaMa3aHHble MACIOM NOMTUKM
xneba ToNbKo C 0AHOI CTOPOHbI 1—2 MUHYTbI.

Bbnoxute nomtiku xneba Ha pasfenouHyl  Aocky
MOJKApeHHO  CTOPOHOI  BBepX, MOCbINbTe  YKOM,
LobasbTe rambyprepbl U npucbinbte cblpom. Hakpoiite
C(3HABIMY NIOMTUKOM XN1eba nofkapeHHol CTOPOHOI BHU3.
MogoxauTe, NOKa NANUTa CHOBA HarpeeTca, 3aTeM BCTaBbTe
COHABNYN 1 XOPOLLIO NPUKMUTE BEPXHEId NAUTON.

[0TOBbTE NPUMEPHO 2—3 MUHYTbI MO BKYCY.

PEBPbILLIKN ATHEHKA 1104 bAJIb3AMUYECKUM
YKCYCOM U POSMAPUHOM

WHIPEANEHTDI:

- 6pebpbllek ATHEHKA

- 10 monoToro po3mapuHa

- 10rTepToro yecHoka

- 100 mn 6anb3amnyeckoro yKcyca

- 15rcaxapa

- CONb N0 BKyCY

- nepew no BKycy

NMPUTOTOBNEHUE:

llepemeluaiitTe  BCe  WHTPeAMeHTbl B [OCTaTOYHO
00MbLUOI eMKOCTH, HaKpOWTe M MapuHyiiTe pebpbillKu
B XONOAWIbHUKE He MeHee 1-2 yvacoB.  BcraBbre
MAWTY TPUAb B HIDKHEE MONOXeHWe, a MaaKyl NauTy
— B BepxHee, 3aTem YCTaHOBUTE Npubop B pexum
KOHTAKTHbI/ TPUMb. YcTaHoBMTe pyuyky TepmocTata
HUXKHeil nauTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTata BepxHeil
nautbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKY nycKa/OCTaHOBKM
Ana pasorpesa rpuna. Korja Ha Aucnnee noAsutca
coobieHne READY, nomectute pebpbiKM HA HUKHIOKW
nauty. [loToBbTe npumepHo 11-13 MuHyT no BKycy U B
3aBUCUMOCTI OT TOMLUMHBI pebpblllek (pekomeHpyeTca
nepeBopaunBaTb MX B CepeduHe NPUTOTOBNeHUsA, TaK
KaK KOCTb He MO3BONAET BepXHeil NuTe KacaTbca MACa,
NexalLero Ha BepxHeii nnuTe). Tem BpemMeHeM yMeHbLUMTe
MapV1HaZ Ha CKOBOPOJE 1 MoAaBaliTe Ha CTON B KauecTse
€0y(a K XKapeHbIM pebpblLLKaM ATHeHKa.



KYPUHBIA WALIJIbIK C KPEMOM U3 MESA U
3EJIEHOI0 JINMOHA

WNHTPEAUEHTDI:

- 5001 KypuHOW rpyaKm

WHITPEAWEHTDI ANA MAPUHAIA:

- 1yaliHasA NoXKa 0CTPOro KpacHoro nepua
- 1vaiiHas NoXKa Kopuanapa

- 100 mn onuBKOBOrO Macna

- 2TONOBKM 3€/IEHOT0 NyKa

- 33y6umka yecHoka

-1 jecepTHan noxKa TepToro umoupa
-1 pecepTHas noxKa caxapa

-1 pecepTHaA NnoxKa CoKa naima
-1 jecepTHas noxKa KpynHoii conu

- nepew no BKycy

WHTPEAWEHTBI ANA KPEMA U3 MEAA N INMOHA:
- 50 mn cmBok

- 1/2 vaitHoli NoXXKu TepToii Lieaipbl naitma

-1 pecepTHas noxKa coka naima

-1 necepTHas noxKa 0n1BKOBOr0 Macna

-1 pecepTHas noxka mefa

- Conb no BKycy

NMPUTOTOBJIEHME:

[TpuroToBbTe MapuHaZ: MONOXUTe BCe WHIPEANEHTb B
KyXOHHbI Kom6ailh 1 obpabatbiBaiite 40 nonyyeHus
OJHOPOAHON Macchl. [lonoxuTe Ha AHO Tapenku Kypuuy,
nope3aHHyl Ha Kybuku, wupuHoii 2 M, Aobasbre
MapuHag 1 paBHOMEPHO MOKPOiiTe Kypuuy. 3akpoiite
NULLEBOI NAEHKOI 1 MapuHyiite 1-2 vaca. lpuroToBbTe
Kpem, nepemellaB B MIUCKe BCe UHTPeaMeHTbl, 3aKpoiiTe
NpO3payHOil MAEHKOW U MONOXKUTE B XONOAUIbHMK.
HaHwXbTe KYCOUKN KypuLbl Ha LNAXKN AN LWALLAbIKA.
BcTaBbTe nAUTY rpub B HUKHEe MONOXKeHNe, a MaaKyio
MAUTY — B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBWTe Npu6op B pexium
KOHTAKTHbIA TPWIb. YctaHoBute pyuky Tepmocrata
HKHelt nanTbl Ha 230 °C, pyyky TepmocTata BepxHeii
nanTbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKy nycka/oCTaHOBKN Ans
pasorpesa rpuna. Koraa Ha aucnnee nosBuTca coobLueHue
READY, BbinoxuTe WALLABIK HA HIKHIOK NANTY, NPUXMUTE
BepXHeil NAWTO W rotoBbTe NpumepHo 11-13 MuHyT,
nepeBepHyB OAWH wnu fBa pasa. [lopasaiite ropAuue
LIALLABIKM C KpEMOM 13 IUMOHA U Mefia.

KYPUHbBIE OKOPOYKA I10-ITPOBAHCAJIbCKU
WHIPEAUEHTDI:
- 3KypuHbIX 0Kopouka (550 1)

WHTPEAWUEHTDI A1A MAPUHADA:

- 250 mn 6enoro cyxoro BUHa

- 4 pecepTHble NOXKN ONMBKOBOTO Maca

- 3 [ecepTHble IOXKKN ropumLbl C ceMeHamu
- 3 [jecepTHble NOXKN yKcyca 13 6enoro BuHa
- 2 [lecepTHble NOXKN NPOBAHCKMX TPaB

- 23y6unKa M3MeNbYEHHOro YeCHOKa

- 2 yaiiHble NOXKN KPYMHOIA Conu

- TuaiiHas NoXKa KaileHcKoro nepua

NPUTOTOBNEHWE:

lpuroToBbTe MapuHaj, nepemellaB Bce WHrpeaueHTbl
B Mucke. OCTPbIM HOXOM paspexbTe MACUCTYIO YaCTb
KYPUHbIX OKOPOYKOB B HECKOMbKUX TOuKaX, uTOObI
cflerka NpuoTKpbIT UX. flomecTTe OKOpouKa B MIUCKY
C MapvHaZoM W mnepeBepHUTe WX Tak, uTobbl 0be
CTOPOHBI XOPOLUO MOFPY3WANCb B MapuHaj; OCTaBUTb
MapMHOBaTbCA Ha 2—3 yaca. Bctasbre nawuTy rpunb B
HIDKHee MONoXKeHue, a rMajKyl NAuTy — B BepxHee,
3aTem ycTaHoBuTe npubop B pexum KOHTAKTHDIV TPUNb.
YcTaHoBUTE pyyKy TepmocTata HUXKHel nanTbl Ha 200 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeli nautbl Ha 200 °C. Haxmute
KHOMKY Nnycka/oCTaHoBKM AnA pasorpesa rpund. Korga Ha
Ancnnee noasuTcA coobiueHne READY, BbinoxuTe KypuHble
OKOPOYKa Ha HIKHIOW NANTY, MPUXMUTE BepXHeil nauTol
1 rotoBbTe NMpumepHo 20—25 MUHYT, nepeBepHyB 2-3
pasa. [locne mpuroToBfieHnA BbINOXUTE Ha Tapenky u
noAaiite Ha cTon.

KPEBETKU HA TPUJTE
WHTPEOVEHTDI:
- 16/20 kpeBeTokK

WHIPEAUEHTBI ANA MAPUHAA:
- MeTpyLuKa no BKycy

- 2JUMOHa

- COfb M0 BKYyCY

- Mepew no BKycy

- 23y6umKa yecHoka

MPUTOTOBNEHUE:

MpuroToBbTE MapUHAZ: U3MENbUNTE YECHOK U METPYLLKY,
JL06aBbTe IMMOHHBIiA COK, COTb M HEMHOTO NepLa.
Mpomoiite KpeBETKY, TLLATENbHO BbICYLUUTE U MapUHYiiTe
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He MeHee nonyyaca.
BcTaBbTe nnuTy rpunb B HIKHEe MONOXeHMe, a rMaaKyio
NANTY — B BepXHee, 3aTem ycTaHoBUTe Npubop B pexum
KOHTAKTHBIV FPUTb.

YcTaHoBuUTE pyuKy TepmocTaTa HipkHed nautbl Ha 200 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeii nauTbl Ha 200 °C. Haxmurte
KHOMKY MycKa/0CTaHOBKMN ANA pa3orpesa rpunA.

Korpa Ha gucnnee noasutcs coobuueHue READY, Bbinoxute
MPOCYLIEHHbIE KPEBETKM Ha HUKHIOK MANTY, NpUXMUTe
BepXHeil NANTON U FOTOBbTe NpUMepHO 4—6 muHyT. Mepes
noJaveli Ha TN yKpacbTe Tapesky AoAbKamin IMMOHA 1
3e1eHbIM (anaTom.

J10COCb HA TPUJIE 101 HOTYPTOM
WHTPEAUEHTDI:

- 500r ¢une nococa

- O/IMBKOBOE Macso No BKyCy

WHIPEQVEHTDI AN1A COYCA:
- 250 rpeyeckoro iiorypta
- 13y6unk yecHoka

- 1yaliHas noxka conu

- TwenoTka caxapa

- 201 3eneHoro iyka

- 20T netpywkm

- Mepew no BKycy

NMPUTOTOBJIEHWNE:

[TpuroToBbTe COyC: MpoOMoNiTe U TLIATENbHO BbICYLLINTE
NeTPYLLKY 1 3eNeHblii NIyK, U3MeNbUMTe YCHOK.

Bbineiite iiorypT B Mucky, nobasbTe NpAHOCTH, YECHOK,
0, Caxap, nepew U B3beiiTe [0 MOMYYEHUA MATKOrO
Kpema.

[ToctaBbTe B X0noAUAbHMK. MyCTb 0CTaETCA TaM He MeHee
30 MuHyT. BcTaBbTe nanTy rpusb B HIKHEE MONOXeHMe,
a ajKylw NanTy — B BepxHee, 3aTemM YCTaHOBUTE
npubop & pexxum KOHTAKTHBIV TPUTTb. YctaHoBmTe pyuky
TepMocTaTa HuxKHeld nauTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTaTa
BepxHeli nauTbl Ha 230 °C.

HaxmuTe KHONKY nycka/oCTaHOBKI ANA pa3orpesa rpuna.
Korpa Ha aucnnee noasuTca coobienme READY, nonoxwre
npeaBapuUTeNbHO CMa3aHHOe MAcnoM Guie Ha HIDKHIOKW
NANTY, 3aKpoiiTe BepxHiolo nauty B pexxume [YXOBKA
PUMb (kak MoXHO 6nmKe K NpoayKTaMm, He Kacadacb ux)
11 TOTOBbTE MPUMepHO 25-30 MUHYT (AnA OCTUXeHusa
HaunyyLLNX Pe3ynbTaToB NPUMEPHO B CepeauHe mpoLecca
NpUroTOBNeHUA noBepHUTe nococA Ha 180°, Tak Kak
€O CTOPOHbI 3ajHeil YacT NAUTAa Haxoputca Bnumxe K
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npogykTy). [llocne npuroToBneHWA BbINOXUTe N0COCA
Ha CepBUPOBOYHYI0 Tapenky W nojagaiiTe Ha cTon ¢
OrypTOBbHIM COYCOM.

KAJIbMAPbI HATPUNIE
WHIPEAUEHTDI:

- KpynHble Kanbmapbl 400 r

- 1numoH

- 1BeTouKa neTpyLKu

- 0/IMBKOBOE Macno o BKycy

- Operaxo no BKycy

- CONb M0 BKYyCY

- KpacHblii TepTblil nepeLl no BKycy

NPUTOTOBJEHUE:

[ToaroToBbTe KanbMapoB, yAANNB KULLKW, FONI0BY U KOCTH,
a 3aTem TWaTeNbHO npomoiite. Bctasbte mauTy rpunb
B HIDKHEe MooXKeHue, a rMajKyl NauTy — B BepxHee,
3aTem ycTaHoBuTe Npubop B pexum KOHTAKTHbINA TPUb.
YcTaHoBUTe pyyKy TepmocTaTa HUKHeld nauTbl Ha 200 °C,
PYuKy TepmocTaTa BepxHeil nautbl Ha 200 °C. Haxmute
KHOMKY nycka/oCTaHOBKM AnA pasorpesa rpuns. Korpa
Ha Aucnnee nossutca coobiuenne READY, Ha HukHiolo
NANTY BbINOXUTE NPefBAPUTENbHO CMa3aHHbIX MacIoM
KanbMapoB, MpWKMUTE BepXHeil MAWTOA U roTOBbTe
10—12 muH. B Mucke npurotoBbTe apomati3aTtop, CMeLuaB
Macno ¢ U3MeNbYeHHOI NeTPYLLKOM, TUMOHHBIM COKOM,
LLenoTKOi OperaHo, LLenoTKOi CONY 1 LLenoTKOM KpacHoro
nepua.

Koraa KanbMapbl NpurotoBATCA, CHUMUTE WX C TPUAA 1
npunpasbTe COycoM. BbinoxwTe Ha Tapenky u nogaiite Ha
cTon.

bAHAHOBbBIE bJINHbI
WHTPEQAUEHTDI:

- 16aHaH

- 2aiua (1 uenoe + 1 6enok)
- 150t monoka

- 100 r myku

- 70T CIMBOYHOrO Maca

- Coflb N0 BKYCY

-1 ;ecepTHas noxKa caxapa
- 16 pa3pbixnutens

NPUTOTOBJIEHME:

Ounctute 6aHaH 1 XOpoLLIO pa3oMHWTe BUNKoIA. B3beiiTe B
MUCKe Lienoe AilLo 1 caxap 1 fo6aBbTe MONOKO, BCe BpeMA
MeAneHHo nepemelunBas. Jlo6asbre 50 T pacTonneHHoro



C/IMBOYHOTO Macna, 3atem Ao6aBbTe C paspbixauTenem
11 LenoTKy conu, a 3aTem GaHaHoBoe miope. TilaTensHo
nepemelLaiiTe BCe WHTPeANeHTbl 1 MOMeCTUTe CMecb
B XonoaunbHuK Ha 10 MuHyT. Tem BpemeHem B3beiite
ANYHDIA 6enoK, NoKa ToT He 3aTBeppeeT. BosbmuTe cvech
11 aKKYpaTHO 3ameLuaiite B Heli B36UTbIii 6en10K NnaBHbIMU
IBWKEHUAMN CHU3y-BBepX. BcTaBbTe nnockylo nauty
B HIDKHEe MONOXeHWe, a MAUTY Tpuib — B BepXHee,
3aTem yctaHosuTe npu6op B pexum OTKPbITBIA TPUNb.
YctaHoBuTe pyuky TepmocTata HpkHeli nanuTbl Ha 200 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeii nauTbl Ha 200 °C. Haxmurte
KHOMKY Mycka/oCTaHOBKM ANA pasorpesa rpuna. Korga Ha
nucnnee nosiButca coobuieHne READY, cmabte nauTbl
HeBOoNbLLIUM KONMYECTBOM CIMBOYHOTO Macna 1 noneiite
1-2 pecepTHbIMU NIOXKami 6NMHHON cmecn, ObICTPO
pacnpedenus ee no MOBEPXHOCTM, 4ToObl monyuunca
Kkpyr. OctaBbTe rOTOBUTLCA MPUMEPHO HA 2 MUHYTbI, MOKa
Ha NOBEPXHOCTM ONMHA He MOABATCA My3blpbKK, 3aTem
nepeBepHUTe W TOTOBLTE APYrylo CTOPOHY NMpUMEpHO 2
MUHYTbI. BAMHBI MOXHO NOAABaTL Ha CTOM MO-Pa3HOMY:
C LUOKONAAHbIM KPEMOM, KNEHOBbIM CUPOMOM, CBeXeil
YEPHUKON, LIOKONAJHON CTPYXKOI, MeZoM, B3OUTbIMI
C/IMBKAMI 1 caxapHoi nyApoii.

AHAHACHA TPUJTE C MOPOMEHbBIM
WHTPEQUEHTDI:

- laHaHac

- MeZno BKycy

- TPOCTHUKOBBIN Caxap no BKycy

- (Bexas MATa no BKycy

- (axapHas nyapa no BKycy

- BAHWNbHOE MOPOXEHOE N0 BKYCY

NPUTOTOBJIEHUE:

Bo3bmuTe aHaHac, ymanute AMCTbA W ouncTMTE OT
KoXypbl. Hapexbre Kycoukamu TOMLMHOIA NpUMepHO
1-2 M 1 nocbinbTe KaMAbIA Kycouek TPOCTHUKOBBIM
caxapom ¢ obeux cTOpoH. BctaBbre nauty rpunb B
HIDKHEe MONOXKeHWe, a rMajKyl NAuTy — B BepxHee,
3aTem yctaHoBuTe Npubop B pexum KOHTAKTHbINA TPUb.
YcTaHOBUTE pyuKy TepmocTaTa HipkHel nautbl Ha 200 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeli nautbl Ha 200 °C. Haxmute
KHOMKY nycka/oCTaHOBKM ANA pa3orpeBa rpuna. Koraa Ha
aucnnee noasutca coobuieHne READY, cmaxbTe aHaHac
C [ABYX CTOPOH MeZOM 11 BbINOXUTE Ha rpub. 3aKpoiite
rpunb 1 rotoBbTe 5-6 muHyT. llocne npurotoBnenua
BbINOXKMTE TOMTUKY Ha CEPBUPOBOYHYH TapesKy, yKkpacbTe
CBEXUMU JINCTBAMI MATbI, NOCbINbTE CaXapHOW MYAPON 1
nozaBalite Ha CTON C LIAPUKAMI MOPOXKEHOrO.

TObKO MPY HARUYMW RONONHMTENIbHBIX BAOENbHBIX MNUT

BadenbHble nAuTbI BCTaBneHbl B MNpaBuibHOe
nonoxexue

KJIACCUYECKHUE BAQJIU

BbIXOL: 12 sacpenv

[IPUTOTOBJIEHUE: 10 MuHym

BPEMS [IPUTOTOB/IEHNA: 15 murym

WHIPEAUEHTDI:

- 2(TaKaHa yHuBepcanbHoil Myku (460 r)
- 1yailHas noxKa conu

- 4vaitHble noxku (10 r) paspbixautens
- 2vyaiiHble noxku benoro caxapa (30T)
- 24ilua

- 11/2 cTakaHa (345 mn) Tennoro monoka
- 1/3 cTakaHa (75 r) TonneHoro macna

- 1 yailHas NoXKa BaHWNbHOTO IKCTPaKTa

NPUTOTOBJIEHME:
Bo BMmecTuTenbHOI MuCKe cmewwalite  Myky, COfb,
Pa3pbIXAUTENb U Caxap 1 OTCTaBbTe B CTOPOHY. B oTaenbHol

MUCKe B30eitTe AiiLa. [lobaBbTe MOOKO, MAc0 U BaHWb.
Bbineiite MyuHyto CMecb B MOMIOUHYI0 CMecb 1 B36uBaitTe,
MoKa OHAa He C(TaHEeT OAHOPOAHON. YCTaHOBUTE pyuKy
TepmocTata HimkHeit nanTbl Ha 190 °C, pyuky TepmocTata
BepxHeli nuTbl Ha 200 °C.

HaxmuTe KHOMKY nycka/oCTaHOBKM ANA pa3orpea rpuns.
Korna Ha aucnnee mosasutca coobuienne READY, cmaxbre
NNACcTUHY ANA Badenb CNMBOYHBIM MACSIOM WK PacibiinTe
AHTUNpUrapHblil cnpeii, 3aTem fo6aBbTe 0fHYy Mepky B
AYelKN NNAcTUHbI; MPU HeobX0AMMOCTU BOCMONb3YiiTeCH
noxkoil. Pacnpepenute nonatkoid. [oToBbTe Badau Ao
MoNyyeHus 3010TUCTOTO LiBETa U XpyCTALel Kopouku (5
MUHYT).

loBTOpAliTE, NOKA HE UCNOMb3yeTe BCI0 (MeCb.

(Cpa3y nopasaiite Ha cTon.
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BEJIbIHIHCKUE BAQJIU

BbIX0L: 14-16 sagpenv
[IPUTOTOBJIEHNE: 15 murym
BPEMA TIPUTOTOBJIEHNA: 20 murym

WNHTPEAVEHTDI:

- 2 (TaKaHa KOHAUTepCKoii MyKm (460 )

- 1/2 vaitHoii noXKu conun

- 2vaitHble noXkn (5 1) paspbixnuTens

- 2yaiiHble NoxKu 6enoro caxapa (30r)

- daia

- 2(TaKaHa (460 r) Tennoro Monoka

- 1/3 crakana (70 1) TonneHoro mMacna

- 1/2 yailHoii NOXKN BaHWNbHOTO 3KCTPaKTa

NPUTOTOBJIEHME:

Bo BMmecTuTenbHOI MucKe Cmewwalite  Myky, COfb,
pa3pbixnuTeNb U OTCTaBbTe B CTOPOHY. B Apyroit mucke
B30eliTe XenTKM C caxapom A0 MOJHOTO PacTBOpeHuA
caxapa.

flobaBbTe K AiliaM 3KCTPaKT BaHWNMHA, PacnnaBneHHoe
Macno 1 MONOKO U nepemeluaiite myToBkoid. CoepnnuTe
ANYHO-MONOYHYI0 CMeCb C MyYHOIA 1 B36VBaiiTe, NOKa OHU
He CMmeLwanTcA. He nepemelunBaiite CIMWKOM CunbHO. B
TpeTbeil Mucke B36UBaiiTe AUHbIE Benki SNeKTpUYeCKIM
MMKCepoM 0 00pa30BaHNA MbILUHOM Maccbl, MPUMeEPHO
1=2 MUHYTbI.

Mlpn noMoOLWM pPe3nHOBOI NONaTKN OCTOPOXHO BBeAUTE
6enku B Tecto Ana Badenn. He nepemelunsaiite camiwkom
CUNbHO. YCTAHOBMTE PyuKy TepmocTaTa HipkHedl MAauThI
Ha 190 °C, pyuky TepmocTata BepxHeii nauTbl Ha 200 °C.
HaxmuTe KHOMKy Mycka/oCTaHOBKYW ANA pa3orpeBa rpund.
Korpa Ha amcnnee nossutca coobuenne READY, cmaxbte
NNacTvHy AnA Badenb CIMBOYHBIM MACTIOM W PacnblauTe
AHTUNpUrapHblit cnpeid, 3aTem fo6aBbTe OFHY MepKy B
AYeilKN NNacTUHbL; NP HeobXoAMMOCTU BOCMONL3YiiTeCh
NIOXKOIA.

Pacnpepenute nonatkoii. foToBbTe Bagnu #o nonyyeHna
30/10TUCTOTO LBETA U XpYCTALel KOpouki (5 MUHYT).
MoBTopAiiTe, noka He ucnonb3yete B cMecb. (pa3y
nopagaiiTe Ha cTon.

3%

BA®JIU C LLIOKO/IAZIOM U KOPULIEH
BbIX0L: 10-12 sagpenv

[IPUTOTOBJIEHNE: 10 murym

BPEMSA [IPUTOTOBJIEHNA: 15 murym

WUHTPEQUEHTDI:

- 2(TaKaHa yHMBepcanbHoil Mykm (460 1)
- 1vaiiHaa noxka conu

- TyailHaa noxka (3 r) paspbixnuTens

- 3/4ctaKaHa (170 ) 6enoro caxapa

- 24ilua

- 11/2 cTakaHa (345 mn) Tennoro Mosioka
- 80T cmBoYHOrO Macna

- T vyaiiHas NoXKa BaHUNbHOTO IKCTpaKTa
- 140 r TemHoro LwoKonasa

- 1/4 crakana (60 r) Kakao-nopoLuka

- 2 yaiiHble NoXKM (6 T) Kopuubl

MPUTOTOBJIEHUE:

lomecTuTe LWOKONAZ 1 MACNO B MUCKY, KOTOPYIO MOXHO
1CNoab30BaTh B MUKPOBOTHOBOI NeY, 1 HarpeBaiiTe ee B
Meyn Ha MaKkCMManbHOI MOLLHOCTH B TeyeHue 30 CeKyHA.
lepemelunBaiiTe 1 NpogoNXaiiTe, NOKA WOKONAA U Macno
He pacTaioT, a C(Mecb He CTaHeT OJHOPOJHOIA, OTCTaBbTe B
CTOPOHY, 4T06bl 0Ha HEMHOT0 0CTbINa. B36eiiTe AiiLia, MONOKO
U BaHWIb B 6OMbLLIOA MuCKe 11 TWATENbHO MepemelLaiite
OCTbIBLLYHO LLIOKONAAHYI0 CMECh 0 NOAYYEHUA OAHOPOAHON
Maccbl.  Yepes cuto npoceiite  BO  BMECTUTENbHYIO
MUCKY MYKY, Caxap, MOPOLIOK KaKao-MOPOLLOK, KOpuLy,
pa3pbixnuTenb 1 caxap. [lo6aBbTe MyuHylo cMecb K AMYHOI
cvMecn v B36uBaiiTe [0 NONYYeHUA OFHOPOAHON Macchl ¢
HeCKONbKMMYU KOMOUKaMi. YCTaHOBUTe pyuKy TepmocTara
HkHell mauTbl Ha 190 °C, pyuky TepmocTaTa BepxHeil
nautbl Ha 200 °C. HaxmuTe KHOMKY Nycka/oCTaHOBKN AnA
pasorpesa rpuns.

Korza Ha amcnnee nossutca coobiuenne READY, cmaxbre
NNacTuHy AnA Badenb CIMBOYHBIM MACTIOM WY pacibinuTe
QHTUNPUrapHblil Cnpeil, 3aTem Jo6aBbTe OHY Mepky B
AYeiiKM NNACTUHbI; NPU HeoBXOAMMOCTI BOCMIONb3YiiTeCh
noxkoit. Pacnpepenute nonatkoit. lotoBbTe Badnu Ao
MoNyyeHna 3010TUCTOrO LiBeTa 11 XpycTALLeil kopouki (5
MUHYT).

loBTopaliiTe, moka He ucnonb3yere Bl Mecb. (pasy
nojaBaiite Ha cToN.



BAMUINBI 3ACTEPEMKEHHA

3acTepexeHHa woao 6e3nexu

A Hebe3nexa!

HeoTpuMaHHs HCTPYKLi MOXe CTaTh MPUYMHOK TPaBMM
Bil YPAXKEHHA eNEKTPUYHIM CTPYMOM.

Mlepen  yBiMKHeHHAM
nepeKoHaliTecs, Luo:
Hanpyra, o Bka3aHa Ha igeHTUOiKavili Tabnuyui
npunagy, BIAMOBIZAE HANpy3i BaLOi eneKTPUYHOI
Mepexi;

Posetka  enekTpomepexi
MiHiManbHUA HomiHan 16A.
Mpodeciiihe abo HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHA abo
HeZOTPUMAHHA IHCTPYKLiA 3 TeXHiKN 6e3neKm 3BiNbHA€E
BMPO6HIKa B byAb-AKOT BiANOBIAANBHOCTI.
lepekoHaiitecs, o kabenb
MKNBNEHHA HE KOHTAKTYE 3 YaCTIHAMU
npunany, AKi - CTalTb rapaunmmn
nig  yac BUKOPUCTAHHA. ﬂKUJ,O
Kabenb XNUBNeHHA I'IOLIJKOLl)K(:‘HMﬁ,
BiH MOBMHeH 6yTM  3amiHeHwil
BUPOOHMKOM abo LIeHTPOM
00C/yroBYBaHHA KNi€EHTIB BUPOOHUK,
106 YHUKHYTN OY[ib-AKOTO PU3MNKY.
Mlepen Tum AK npubpatu npunag nopani, 3HimMawum
BapWIbHI MOBEPXHi, a0 BUKOHAHHAM OUNCTKN i
TeXHIUHOr0 06CNYroByBaHHA, BUMKHITL npunag i
Bi'€iHaliTe iloro Bi enekTpomepexi. [lepexoHaiitecs,
LU0 NpyUnaz NoBHICTIO 0XOMNOHYB.

Hikonu He BuKopuCTOBYIATe Mpunaj Ha BigKpUTOMY
MoBITpi.

Hikonu He 3aHyptoiite npunag y Bopy.
3ab0poHAETbCA KepyBaTi Mpunasom
3d Jonomoror 30BHILLHbLOTO
Tal7uvlepa abo OKPEMOI0  CNCTEMOLO

AUCTAHLINHOIO KepyBaHHA.
BukopuctoByiite nogosxyBaui, AKi BianosigawTb
NMLWe YMHHUM Hopmam 6e3neku i CTaHpapTam.
[lepekoHaiiTecs, L0 BOHM 3HAXOBATHCA B HaNeXHOMY
po60oyoMy CTaHi, 3 LOCTATHIM NepeTUHOM.

Hikonn He Buiimaiite BUNMKY 3 po3eTKu, TATHyun 3a

LUHYp.

npunagy B PO3eTky,

3a3eMieHa i Mae

A Baxnueo!

HepotpumaHHa

BKa3iBKM  MOXe  (TaTu npuynHoK

MOLKOAMXEHHA Ta NONOMKW NPUCTPOIO.

OunwaTin 30BHILLIHIO MOBEPXHIO BAPUAbHOI MNACTUHM
M'AKOI0 ry6Kolo ab0 TKaHWHOIO, 3MOYEHOK BOAOI i
M'AKUM MUIOYMM 33C000M.

Lleii npunaz npu3HaueHuii Ans npuroTyBanns ixi. Horo
B XKOAHOMY pasi He MOXHa BUKOPUCTOBYBATUCA ANf
iHLWKX Linedd, 3miHIOBaTM ab0 CMOTBOPIOBATM AKMMOCH
YUHOM.

Llei npunag npusHauyeHo BUKIIOYHO
ANA nobYyTOBOr0 BUKOPUCTaHHA. BiH
He MpU3HAYeHNn ANA BUKOPUCTAHHA
Ha KyXHAX [NA nepcoHany Lexis,
0QiciB Ta iHWMX pobounx cepenoBuLL;
B CiNbCbKMX OyaMHKAX; KMiEHTamu
B roTenaAx, MOTEeNAX Ta  iHWUNX
NPUMILLEHHAX KUTNOBOrO TUMY; B
MaHCioHax.

Le NpUCTPiiA MOXe
BMKOPUCTOBYBATMCA JiTbMU Y Billi Bif
8 pokiB Ta ocobamu 3 obmexeHUMM
di3nyHMMKM,  ceHcopHUMUM  abo
pO3yMOBUMY 3i6HoCTAMU
Ui 3 HemoCTaTHIM  AOCBiAOM i
3HaHHAMM, 32 YMOBM KOHTPONI ab0
iHCTPYKTYBaHHA Npo Te, AK 0e3neuHo
BUKOPMCTOBYBATU 00NaZHAHHA, | Npo
MOXNUBI Hebe3neku, A0 AKNX Moxe

MpU3BeCTM  10r0  BUKOPUCTAHHA.
Cnigkyitte 32 UM, Wob AiTM He
rpanuca ¢ npunagom.

YnweHHa i 06CnyroByBaHHA KOpUCTYBaueM, He
MOBUHHO NPOBOANUTUCA AITbMH, AKLLLO BOHU He AOCATN
8-piuHoro Biky i He nepe6yBaloTb nif HarNAZOM.
36epiraiiTe npunaz i ioro LUHyp B HeAOCTYMHOMY Micui
ANA fiiTeil y BiLi BiA 8 poKiB i MonopLLe.

He 3anuwaiite npunag B Mexax A0CAXHOCTI AiTeli abo
6e3 Harnagy nig yac pobotu.

Hikonu He BKopucToByiiTe npunag 6e3 nnactuH.
3auekaiiTe, NOKM NpUnaj NOBHICTIO He OXONOHe, NepLL,
HiX npubmpary itoro.

He pyxaliTe npunag nif yac oro BUKOPUCTaHHS.

& Hebe3nexka onikis!!
HenotpumaHHsA BKa3iBKN MOXe Npu3BecTu Ao onikis abo
OLLNApHOBaHb.
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- [lig vac pobot npunagy 30BHilLHi
MOBEPXHI  MOXYTb  CTaTM  Jyxe
rapAYMMn. 3aBXAu BUKOPUCTOBYITE
pyKOATKY (2) ab0 npuxBaTKu, AKLLO Lie
HeobXigHo.

- 3Himaiite abo 3MiHIoiiTe NAACTUHM, KOMM Npunag
MOBHICTIO OX0/OHe.

m bydb-nacka, 38epHime yeazy:

Lleit cumBon  no3Hauae  BaXNMBY

peKoMeHpaLlii AN KopUCcTyBaya.

- [JInAToro, 06 YHUKHYT! PU3NKY BUHUKHEHHA NOXKEXI,
He roTyliTe NPOAYKTM, 3aropHyTi B MOMieTUNEHOBY
nnigKy abo (onbry, un B NoieTUNEHOBIX NaKeTax.

iHpopmauito  Ta

I
QH Lleit npunap Bignosigae Pernamenty €C 1935/2004
npo Matepianu Ta BMpoOW, Mpu3HaueHi ANA KOHTAKTy 3
XapuoBUMY NPOAYKTAMY.

onuc

1. OcHoBa Ta KpMIIKa: MiLHa KOHCTpYKUiA 3
HepXaBitoyoi CTali 3 CAMOPErysbOBaHOK KPULLKOIO.

2. Pyuka: 3 miyHoro nUTOro MeTany Ans perymoBaHHaA
BePXHbOI NIACTUHY / KPULLKIA BifNOBIAHO [0 TOBLLMHM
NPOAYKTIB.

3. KHONKM BMBINbHEHHA MNACTUH HATUCHITb, 10O
3BITbHUTI | 3HATU MNACTUHY.

4, Mpuctpiit 6GnoKyBaHHA / BUBINbHEHHA NNACTUH
TpUNA Ta pPerynioBaHHA BUCOTU BePXHbOI
NNACTUHN / KPULLKK

5. KHonka BMBiNbHeHHSA HaBiCKM: [103BONAE NOBHICTIO
BiKpUTM npunap, LWo6 roTyBaTM B MNOCKOMY
NONOXEHHI.

6. Bucota nonoxeHHa neui: Wob6 3adikcyBaTn
BEPXHIO NNACTUHY / KPULLKY Ha NOTPibHiil BUCOTi, L1406
NpUroTyBaTH iKY, AKA HE BUMAra€ HaTUCHeHHA.

7. Iupukarop BKJ.

8. Kuonka Myck/Cron.

9. Kuomka wacy "+" gana perymoBaHHA uacy
MpUroTyBaHHA (36inbLUeHHs).

10. Knonka wacy "-": pna  perymoBaHHA  uacy

MPUTOTYBAHHA (3MEHLIEHHS).

11. Pyuka TepmocTaTy HIDKHbOI MNACTUHM: [NA
HanawTyBaHHa Temnepatypu Bia 60°C go 230°C, abo
BUMKHEHHA HIKHBOI MNACTUHN.

12. Pyuka TepmocTaTy BepXHbOi PMACTUHU: [NA
perynioaHHa Temnepatypu Big 60°C go 230°C abo
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BUMKHEHHS BEPXHbOT MNaCTUHN.

13. 3MiHHi NNAcTUHM: aHTMNpUrapHe, MOXHA MUTU B
nocyAoMIiHIA Mawunhi, nerko unctuti. KITbKICTD |
TN NNACTUH MOXE BAPIOBATICA B 3ANIEHOCTI
Bl MOAENI.

13a.lnactwHa ana rpuna: igeanbHo nigxoautb AnA
MPUrOTYBaHHA CTeiiKY Ha rpuni, rambyprepis, Kypky i
0BOYiIB.

13b.MnacTuHa pnAa  cmaXeHHA: [ANA NPUroTYBaHHA
ineanbHux MNUHLIB, Ae€Wb, OeKoHy, MoMKCKB i
paKonogi6Hux.

13c. BepxHa nnacTuHa ana Badenb: AnA NpUroTyBaHHA
Badpenb byab-akoro Buay (nuwe (G7044).

13d.Hmkna nnactuna ana Badenb: ana npuroTyBaHHA
Badpenb byab-akoro Buay (nuwe (G7044).

14. JloToK pna Xupy: BXoAUTb B KOMINEKT npunagy Ta
3HIMAETBCA AANA NErKOro OYMLLEHHA.

15. MipHa yawka ana sadenb (nuwe (G7044).

16. MepenHs HiXKa, L0 perynoeTbca.

NEPLIE BUKOPUCTAHHA

3HiMITb yCi nakyBanbHi Matepiann  Ta eTUKETKU 3
nnacTiH. leplu HiXX BUKMHYTU ynakoBKy, nepeKoHawTeca,
L0 BM BUTAMN 3 Hei BCi YacTMHU HoBOro nmpunagy. Mu
pekoMeHzyeMo Bam 306eperTit KopoOKy i ynakoBky ana
MOBTOPHOTO BUKOPUCTaHHA B MaiibyTHbOMY.

m bydo-nacka,  3eepHimb  ysazy:  [epes
BUKOPUCTAHHAM OUNCTITb OCHOBY, KPULLKY i perynatopu
BONOTOW  TKaHWHOW, 06 BujanuT nuA g yac
TPaHCNOPTYBaHHA. PeTeNbHO 0UNCTiTb BapuibHi NAACTUHN
Ta NOTOK ANnA Xupy. MNacTuHu Ta NOTOK ANA XUpY MOXHA
MITI B NOCYAOMMITHIi MALLWHI.

m bydw nacka, 38eprime yeazy: Meplunii pa3, Ko
B BUKOPUCTOBY€Te NMpUNaZ, BiH MOXe BUAaBaTin CnabKuii
3anax i Tpoxu aumy. Lle HopmanbHo AnA BCix npunagis 3
AHTUNPUTAPHUMU MOBEPXHAMM.

m bydb nacka, 36epHime ysazy: 3HIMHI NnacTUHM
rpuna (pewiTky Ta MAAcTUHY ANA CMAXKEHHS) MOBHICTIO
B3A€EMO3aMiHHi Ha Mpunagi.

BcTaHOBNeHHA BapunbHUX NNACTUH
- BcraHoBiTb npunag B ropu3oHTanbHOMY MONOMeEHHi
(mantoHok 1). BctaBnsitte no ofHiil nnacTui 3a pas.



- KoxHy nnacTuxy MoxHa BCTaHOBMIOBAT Y BEPXHiii a60
HIDKHIA YaCTUHI Kopycy (ANUB. ManioHOK 2).

3HATTA NNACTUH

BcTaHoBiTb Npunag B nNoCKoMy NONOKeHHi.

3HaligiTb KHOMKI BUBINbHEHHA NnacTiH (3) 3 niBoro 6oky.
Piwyye HaTUCHITb KHOMKY, W06 BUTATTU NNacTUHy 3 6a3u.
YTpumytoun nnactuHy oboma pykamu, nocyHbre ii y3noBx
MeTaneBux onop i 3HiMiTb ii 3 6a3u. HaTncHiTb Ha KHOMKY
iHWoro dikcaTopa, W06 3HATI ApYry NNACTUHY TUM CAMUM
YMHOM.

& Heb6e3neka onikie!! 3Himaiite abo 3MiHloiiTe
MAACTIHY, KOS NPUNIaZ OXOMOHe.

BcTaHOBneHHA noTKa AnA Kupy

flin yac npuroTyBaHHA NOTOK ANA WPy MOBMHEH 6yTW
BCTaBIEHUI y Kopnyc 3 npasoro 6oky npunagy. Kup, wo
BUAINAETbCA 3 Ki, 3NMBAETHCA Yepe3 0TBOPU B MAACTUHI B
NOTOK.

m byoe-nacka, 3eepnime yeazy: Mg uac
NPUrOTYBaHHA TXi, YacTo nepe.ipAiTe NOTOK ANA Xupy i
BUTATYIITE i10r0, L4006 YHUKHYTU HAZAMIPHOTO XUpy.

flicna  npuroTyBaHHa,
BiANOBIZHNM YNHOM.
JloTOK ANA XMpY MOXHA MUTY B NOCYAOMUIAHIIA MaLLUHI.

no3byasreca xupy, 3ibpaHoro

A Baxnueo! 3BepHiTb yBary, nip Yac NpUroTyBaHHA
ixi. o6 BigKpuTM npunag, TpUMaiiTeca 3a pyKoATKy, Aka
3aNMWWAETLCA XONOAHOI0 [leTani 3 uToro antoMiHito CTaioTb

[Ly>e rapauMmu, He TOpKaiTeca ix nig vac i Biapasy x nicna
npurotyBaHHa ixi. Mepea BUKOHAHHAM Byfb-AKoi onepavyii
Ha Mpunagi, 3anuiwTe iOro OXONOAXYBaTUCA NPOTArOM
NpUHAAMHI 30 XBUANH.

[oTyirTe nuwwe TOAI, KON NOTOK ANA XKUPY BCTaBNeHWI Ha
(BOE Micue. He 3nuBaiiTe NOTOK AnA XuMpy, NOKN npunag
MOBHICTIO He oxonoHe. 06epexxHo BUTAraiiTe NOTOK AnA
KUpY, 106 YHUKHYTU NPOANBAHHA PiJUHI.

NO3ULYT ANA NPUTOTYBAHHA CTPAB
KoHTaKTHMI rpunb (3aunHeHe nonoxenHs)

BepxHA nnacTHa nexutb Ha HWKHIA nnactuki. Le
MOYaTKOBE MONMOXKEHHA, a TaKOX OAHE 3 MONOXKeHb AnA
MPUTrOTYBAHHA X, KONW Npunag BUKOPUCTOBYETHCA B AKOCTI
KOHTaKTHOro rpuna. KpuLLKa aBToMaTYHO NPUCTOCOBYETHCA
[0 TOBLUMHM iXi Ha NNacTHi. Takum YuHoMm, cTpaBa byge
NPUroToBAEHa PIBHOMIPHO 3 1BOX 60KiB. KoHTaKTHuiA rpunb
ineanbHo MiAXOAWTL [AAA  MpUroTyBaHHA rambyprepis,
WIMATKIB M'ACA | TOHKUX CKMOOYOK M'Aca, OBOYIB i
6yTepbpoaiB. OyHKLIA <KOHTAKT» ifeanbHo MiAXoANTb Ans
LUBMAKOTO NPUrOTYBaHHA 340poBOI iXKi. Mpy BUKOpPUCTaHHi
KOHTaKTHOrO rpuna, CTpaBu roTylTbCA LWBMAKO, OCKINbKI
BOHM 3HaX0AUTHCA B KOHTAKTI 3 NAACTUHaMIU 3 060X CTOPIH
Biipa3y (AMBMCb ManoHOK 3).

Mup 37i, 3NMBAETLCA | 36MPAETbCA Yepe3 Nasu Ha NNACTUHI
i yepe3 oTBip B 3a/iHiil YaCTUHI NOTPANAAE B NOTOK ANA XKNUPY.
Mpunag mae cneuianbHy pyKoATKY i WapHip, Wo A403BOAAE
MPUCTOCYBAT BEPXHIO MANTY 3aNeXHO Bif TOBLUMHM TXi.
flkwo Bu xoueTe npurotysatu 6arato pisHuX BUAIB i
0/IHOYACHO, BUKOPUCTOBYIOUM KOHTAKTHWI TPWNb, pi3Hi
MPOAYKTI MOBMHHI MaTi 0AHAKOBY TOBLLMHY, 106 KpULLIKa
3aKpuBanaca piBHOMipHo.

Bigkputuii rpunb

BepxHa nnacTuHa Ha 0fHOMY PiBHI 3 HUXKHBOIO NNACTUHON.
HKHi | BepxHi MnacTHn 3HaX0/ATLCA HA OBHOMY PiBHI,
YTBOPIOKYM BENUKY NOBEPXHIO ANA MPUroTyBaHHA iXi. Y
LbOMY MONOXeEHHI, NpUCTPili Moxe 6yTu BUKOPUCTaHO B
pexumi 6apbekio AK 3 MAacTUHOK AAA TPUAK TaK i AnA
CMaXeHHA. [lna Toro, wWob po3micTuTh NpucTpiit B Lbomy
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MONOMeHHI, CNOYaTKy 3HAAITb KHOMKY BUBINbHEHHA
LUAPHIPHOI HaBicku npaBopyy. Tpumaiite pyKoATKY NiBoio
PYKOI0, a NPaBOI HATUCHITb KHOMKY BUBINbHEHH LWapHIpHOT
HaBiCKY (LNB. ManoHoK 4).

HaTucHiTb Ha pyKOATKY B 3BOPOTHOMY HanpAMKY 0 TUX Mip,
MOKI KPULLK He CTaHe AOropy AHOM B NNOCKOMY NONOXKeHHi
(AMBMCb ManioHOK 5).

3nerka nigHABLLM PyKOATKY Nepes HaTUCKAHHAM Ha KHOMKY
BUBiNIbHEHHA LWAPHIpa, MOMETLIYETbCA TUCK Ha LWAPHIp i
onepauia nonerwyetbca. [punag moxe 6yT1 BUKOPUCTaHWIA
B AKoCTi rpuna / 6apbekto AnA npurotysaHHa rambyprepis,
CTeilkiB, Kypku i pubu. Pexwum rpuna / 6apbekwo €
Haii6inbLy yHiBepcanbHuM. MNacTUHN rpuna 3HaXoAATbCA y
BiZIKPUTOMY MONOXKEHHI, NO/BOIOIOYM BAapUIbHY NOBEPXHIO.

Bu moxerte nigrotyatn uinuid pAaa pi3HMX NPOAYKTIB
Ha OKpemux nnacTuHax 6e3 3miluyBaHHA CMakiB, abo
npuUroTyBarty binbLue 0fiHaKOBOT CTPaBMU.

[TonoxeHHA rpuna / 6apbekto Moxe byTU BUKOpUCTaHO AN
LUMATKIB M'ACa ANA TPUNA Pi3HOI TOBLUNHY, KOXKEH 3 AKUX
3 axaHum piBHEM MPOCMaXyBaHHA. Y LibOMY MONOXEHHI,
Bam HeobXiZAHO nepeBepTaTin CTPaBY Mify YaC NPUrOTYBAHHS.
[punap TakoX MOXHa BMKOPUCTOBYBAaTM B  AKOCTI
CKoBOpifKM / 6apbekto, W06 npuroTyBaTM MAMHLI, AL,
np, onmafku i 6ekoH i KoBbacM Ha CHimAHOK (AuBUCH
ManioHoK 6).
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Benuka  poboya  nmoBepxHA  [03BONAE  OJHOYACHO
MpUroTyBaTI WiNWit PAA Pi3HUX NPOAYKTIB @ BeNMKi nopuii
0/HAKOBOI CTPaBM.

[lyxoBKa rpunb

Lle nonoeHHsA (aMB. ManKHOK 7) NigxoguTb AnA rpuns, o
He TOPKAETbCA TOBCTUX XapuoBYX MPOAYKTIB, AKi NOTPiOHO
CMAXUTY NOBINBHO i PIBHOMIPHO.

Bit ineanbHo nigxoautb ANA NPUrOTYBaHHA OBOYIB 3
BUCOKVM BMiCTOM BOAM, TOMY BOZA MOXe BUNapoOBYBaTUCA.
Bu moxeTe Takox BMKOPMCTOBYBATY L0 MO3WLit0 rapAYol
NNACTUHN ANA NPUTOTYBAHHA M'AKUX CEHABIYIB i NPOAYKTIB,
AKi He BUMAraloTb NPUTUCKAHHA.




- Po3micTiTb NPOAYKTY HA HWXKHIN NAACTUHI.

- Habnu3uti BepxHio nnacTuHy Ko ixi, Tpumaroum i 3a
pyuKy (man.A.).

- Tlocragte npuctpiit  6noKyBaHHA / BUBINbHEHHA
nnactui rpuna (4) y notpibHe nonoeHHa neui,
MOCYHYBLLN BaXiNb.

- Bepxua nnactuHa 3adikcoaHa B nonoxeHHi. IcHye 5
MONOXEHb PerynioBaHHa BUCoTH (puc. b).

BUKOPUCTAHHA

OyHKLjioHYBaHHA

Konu npunag 6ys nigrotoBneHuit npasunbHo i BU roToBi
ANA NPUTOTYBAHHA iXi, MOXHA BCTaHOBUTM Temnepatypy
Bifl 60°C 10 230°C AnA KOXHOI MAACTUHN TpunA (BepXHbOI
i HIKHBOI) He3aneXxHo ofHa Bif OAHOT (33 AOMOMOroi0
perynatopis Tepmoctata 11 12).

Hatucitb kHonky Crapt / Cron i iHgnkaTop BKtoyeHHA ON
3aropAeTbCA.

Mpunagy noTpibHo Kinbka XBUAWH, W06 Harpituca B
3aneXHocTi Bif 3ajaHoi Temneparypu. Konu Tepmoctat
JL0cArae HeobXigHOT Temnepatypu, npunag BUaAa€ 3ByKOBUiA
CUrHan, i roToBuil 40 BUKOPUCTaHHA. Ha ancnnei 3'aBuTbca
Hanuc "READY".

Temnepatypa moxe 6yTv 3MmiHeHa B yab-AKMii Yac nig yac
NPUrOTYBAHHA 1XXi, B 3aNeXHOCTI Bif TUMY ii.

m3eepnim1: yeazy: npunaj  ocHawewnid 2
perynboBaHUMI nepeaHimMIn Hixkkamu (16), Aki noneriwytTb
3/IMBaHHA MaCa B JIOTOK A XKUpY.

OyHKuia Taiimepy

Ko Ha amcnnei Bigobpaxaetbca "READY", obepitb
no3uLito AnA npuroTyBaHHa (auB. po3gin "Mo3wuii ana
MpUroTYBaHHA CTpaB"), a MOTIM BUKMaAITb C(TpaBy Ha
MAACTHY. Yac NPUroTyBaHHA MOXHa BMOPaTU, HaTUCKaKuM
KHomku Taitmepa (9 i 10); B KiHUi uacy npurotyBaHHa
Bigobpaxaetsca  "END";  npunag  3anuwmtbea
yBiMKHeHUM. Konu CTpaBa nNpUroTyeTbCs, BUMKHITb
npunag, HaTUCHYBLLI KHOMKY cTapT/cTon (8) abo noBepHiTh
perynatopy Tepmoctata (111 12) y nonoeHHA BUMKHEHHA.

m Byde nacka, 36epHimob yeaay: npunaz aBToMaTnyHo
BUMKHETbCA Yepe3 90 XBUINH poboTy.

Bu6epiTb oguHuMLi BUMipy TemnepaTypu

Temnepartypa moxe Bifo6paxatuca B °Cabo °F. LLlo6 3miHuTn
OMHMLIO BUMIpY Temnepatypu, HaTUCHITb i yTpumyiite
MpOTArOM AeKINbKoX cekyHa KHonky"+" 1a"-" (9 - 10).

Pexum Badenb (nuwe ana mopeni (G7044)

- Bcrasre BadenbHi nnactiim (13¢/13d), Ak nokasaHo Ha
puc.1. bynb nacka, 3BepHiTb yBary, Lo B LbOMY BUNAAKY
MNACTUHIN He € B3AEMO3AMIHHUMI | NOJSIOXKEHHS KOXHOT
MNACTUHY MAE byTY TaKUM, K IOKA3aHO Ha MaNHOHKY 8.

- BcTaHoBiTb HUXHIO pyuky Tepmoctata Ha 190°C, a
BepxHio — Ha 200°C i HaTUCHITb KHOMKY CTapT / CTON.

- [lpunag noumHae a3y nomepesHbOr0 HarpiBaHHA.
Konu Tepmoctat gocarae HeobxigHoi Temnepatypu,
npunag BWAAE 3BYKOBWA CUTHan, i roToBUi [0
BUKOpUCTaHHA. Ha gucnnei 3'aButbca Hanuc "READY".

- 3nerka 3macTiTb NNACTUHI PO3TONNEHUM MACTOM

- Hanuiite nopuito y 3arnuéneHnsa Ha nnactumi.

- 3nerka po3rnazpTe TiCTO Ta 3aKpuiiTe Npunag.

- [loTyBaTu 3rifHO yacy, AK BKa3aHo B peLienti.
fIKILo HanawTyBaTy Taiimep, B KiHUi LMKy roTyBaHHA
NPOYHAIOTb TPV 3BYKOBI CUTHANM, TaiiMep 3HUKHE, a Ha
Ancnnei 3'aButbea "END" [ina Toro, wob npurotysatn
JOAATKOBI BadMi, MPoCTO J0AaiiTe TiCTO HA HIDKHIO
BadenbHy NNacTUHy | BUKOHaIATe BILLEONICAHI KPOKM.
Mo 3aBeplueHHI0 NpUrOTYBaHHA OCTaHHii Badenb
HaTUCHITb  KHOMKY ~«CTapT/cTOM», 106 BUMKHYTH
npunag.

A Baxnueo!  He BuMKOpUCTOBYiiTe MeTanesi
iHCTpYMeHTU AnA 3HATTA Badenb 3 BaenbHUX MNacTuH,

OCKINbKM  BOHM ~ MOXYTb  MOAPANATM  QHTUMpUTapHY
MOBEPXHIO.

OYULLEHHA TA pornan

06cnyrosysauuﬂ, fAKe BUKOHYETbCA

KopuctyBauem

- Hikonu He BuKopuctoByiite MeTanesi 3acobu ans
YNLLEHHA, AKI MOXYTb NOAPANATM  AHTUMPUTapHi
nnacTHy. Bukopuctoyiite fepes'aHi abo TepmocTiliki
NNACTUKOBI IHCTPYMEHTU.

- BxogHomy pasi He 3anuwwaiiTe NNacTUKoBe NpUnaaAa
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Ha rapAyux nnactuxax.

- Mix npuroTyBaHHAMM pi3HUX CTpaB, BMAANUTH
3anULLKK i yepe3 3NMBHUI OTBIP AnA xupy i 3ibpaTn
X B NIOTKY ANIA WPy, @ NOTIM NOYNUCTITb KYXOHHUM
nanepom i nepeiaitb 0 HaCTYNHOTO MPUTOTYBAHHA
i

- llepen unweHHAM npunagy, 3aBXAu 3anulwaiite
NpUNaz 0XonoHyTH NPOTArOM NPUHANMHI 30 XBUNKH.

Yucrka Ta gornag

m byob nacka, 38epHime ygazy: TNepef 0uNLLEHHAM
npuUnagy, nepekoHaiiTecs, Lo BiH MOBHICTIO OXONOHYB.

B kinui npurotysanta BUMKHITb npuctpiii i Bin'eaHalite Big
Mepexi. 3anuwuTe npunaz 0XoNoHyTH NPOTArOM NPUHAIMHI
30 xBunuH. Bupanitb 3anuiikn ki 3 nnactuH.  Quuctitb
NOTOK ANA XUpY. JIOTOK ANA 1Py MOXHA MUTI BPyuHY abo B
NOCYAOMUIHIN MALLWHI.

3a [I0MOMOTOK KHOMOK BUBINbHEHHA nnacTuHu  (3),
3HIMITb MnacTHM 3 npunagy. Mepu HiX TopkaTUca Ao HuX,

NOLYK HECMPABHOCTEIA

nepeKoHaiiTecs, Lo BOHI MOBHICTIO OXONOHYNW. BapunbHi
MNACTUHU MOXHA MWTU B MOCYAOMUIAHIIA MaLUMHI, X0ya
yacte MUTTA B MOCYAOMUIAHI MALLWHI MOXe 3MeHLINTH
BnacTBocTi - nokputta. Tomy Bam  pekomeHpyeTbca
OYMLLATM 30BHILLHIO MOBEPXHIO BapWIbHOI MNACTUHM
M'AKOK ry6KOH abo TKaHUHOI0, 3MOUEHOH BOJOI0 | M'AKIM
MUIOYMM 33C000M.

He BuKopucToBYyliTe MeTanesi iHCTPyMeHTU ANA 0YMLLEHHSA
MNacTuH.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
Hanpyra wBneHHa
(NoXMBaHa NOTYXHiCTb

220-240 B ~ 50-60 [
2000 Br
1600BT (BAOII)

TNoBigomneHHA npo nomunKy onuc

Ha pucnnei

HECMPABHICTb YCYHEHHA

NigHIMaETbCA.

TemnepaTypa
BapWIbHOI MNaCcTUHN  He

EnexkTpoHHMit  KOHTpONb
BUABMB, W0  OAHa
nnacTuHa  He pocArna | llepekoHalTeca,
3a/aHoi Temneparypu. Wo nnacTMHa  rpunAa
NPaBWbHO BCTaBMeHa B

BMMKHITD 3 enekTpuyHoi
PO3eTKM.

[nactuHa

rpuns
HenpaBWbHO BCTaB/EHA
B MPUCTPIlA.

Moxxe 6yTn noLKoKeHuiA
HarpiBanbHUii  enemeHT
BCepeavHi NNACTUHN
rpuns.

NigKNwWYeHHSH
HarpiBanbHoOro enemeHTy
MOXe ByTu noLLKoAMeHO.

EnektpoxHe  ynpasniHHA
MOXe OyTH NOLIKO/KEHO.

Kopnyc npunagy.

flKiwo ue He sonomorno
BUpiWMTM  npobnemy,
NpUCTpil,,  IMOBIPHO,
HecnpaBHUi.
3BepHiTbHCA
10 (epBicHoro
LieHTpy De’Longhi,
noBifOMUBLLN iM TUN
MOMUNKM.
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TemnepatypHuii

HecnpaBHii.

EnekTpoHHmMiA  KOHTponb
BUABMB  HECNpaBHiCTb
AAaTunKa Temneparypu.

BumkHiTb 3 enektpuuHoi
PO3eTKM.

MotpibHo  3amiHuTH
TemnepaTypHUii JaTuuK.
3BepHiITDHCA
10 (epBicHoro
LIEHTPY De’Longhi,
MoBiJOMMBLUN iM TN
MOMUTIKH.

TemnepartypHuii

HecnpasHuil.

EnexkTpoHHmMit  KOHTpONb
BUABUB  HECnpaBHiCTb
JaTuvKa Temnepatypu.

BUMKHITb 3 enekTpuuHoi
po3eTku.

MotpibHo 3aMiHUTI
TemnepaTypHuii AaTynk.
3BepHiTbHCA
1o (epsicHoro
LeHTPY De’Longhi,
NOBIAOMUBLLK iM  TUN
MOMUTKN.

[lpunag He BMUKA€ETbCA.

MepesipTe, 11106
npunag 6yB nNpaBunbHO
NiAKNIYeHN no
pO3eTKM.

Migkniouite npunag ao
iHLLIOT pO3eTKy.

MepeBiprTe
ABTOMATUYHMI
BMMIKaY.

fIKILO Lie He J0mOMOrIo
BUpilWMT  npobnemy,
NpUCTpii,  iMOBIpHO,
HecnpaBHuUiA.
3BepHiTbcA B CepBicHMiA
ueHtp De'Longhi.

Mpunag He BKMIOYAETHCA
MiCNA HAaTUCKAHHA KHOMKI
START / STOP.

06unBi perynatopu
TemnepaTypu  3Haxo-
NATbCA B MONOXeHHI 0,
a BEPXHIil i HIKHII anc-
nneii Bigobpaxkae OFF.
[ToBepHiTb  perynatop
Temnepatypu Ao no-
TpibHoi Temnepatypu, a
MOTiM HAaTUCHITb KHOMKY
START / STOP.
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TABJIULLA MPUTOTYBAHHA

ANOBU- | TOBWIMHA | K- PIBEHb PEXIM MNACTUHN °C XB. MOPAZN
YUHA (cm) LUIMA- | TIPUTOTY-
TOYKK BAHHS HIDKHA BEpPXHA
(reitk 05-1 2 [lo6pe KOHTAK- | TPUMb | ANA | 230 | 2-3 | pobpe 3mactitb npo-
npocvaxe- | THIW (MA- LYKTV Ofli€to
Hutii [PUNb TKEHHA
(reiik 05-1 4 [lobpe BIA- [PUNb A 230 | 5-6 | nobpe 3mactitb npo-
npocvaxe- | KPUTHIA (MA- [yKTH onii€io, nepe-
Huit [PUb KEHHA BEPHITb B CepeuHi
MPUTOTYBaHHA
Bupizka 3-4 4 Apyruia KOHTAK- | TPUNb | ANA | 230 | 4-5 | pobpe 3mactitb mpo-
CTynikb THUI (MA- QyKTU Ot
npoxapio- | [PUNb KEHHA
BaHHA
Bupizka 3-4 4 (epepniit | KOHTAK- | TPUITb A 230 | 7-8 | nobpe 3mactitb npo-
Tynikb THUI (MA- BYKTU ONtiEt0
[PUNb KEHHA
Bupika 3-4 4 [lobpe KOHTAK- | TPUNb A 230 | 10-11 | nobpe 3mactitb Npo-
npocvaxe- | THUW (MA- BYKTV Ofli€to
Huti [PUNb KEHHA
AnTpekot 23 2 (epepniit | KOHTAK- | TPUITb A 230 | 4-5 | nobpe 3mactitb npo-
Tynikb THHiA (MA- BYKTV OMli€to
[PUNb KEHHA
AHTpekot 2-3 2 [lobpe KOHTAK- | TPUNb InA 20 | 7-8 | mobpe 3mactitb npo-
npocvaxe- | THIW (MA- BYKTV OMli€to
Huii [PUNb TKEHHA
AnTpekot 23 4 (epepiit BIA- [PUNb na 230 | 10-12 | pobpe 3macTitb Npo-
CTyNikb KPUTIAN (MA- BYKTV onielo, nepe-
[PUb MKEHHA BEPHITb B CepeAvHi
MpUroTYBaHHA
AnTpekot 23 4 Jlo6pe BIN- [PUIb | ANA | 230 | 14-16 | pobpe 3mactitb mpo-
npocvaxe- | KPUTHIA (MA- [yKTM Ofli€to, nepe-
Huit [PUNb KEHHA BEPHITb B CepeuHi
MpUroTyBaHHA
Tambyprep 23 6 [lo6pe KOHTAK- | TPUNb | ANA | 230 | 8-10 | pobpe 3mactitb mpo-
npocmaxe- | THUI (MA- LYK Ofli€to
Hutii [PUNb TKEHHA
Kebao 6 [lobpe KOHTAK- | TPUNb A 230 | 13-15 | pobpe 3macTitb Npo-
npocMae- THUI (MA- BYKTV oni€lo, nepe-
HitiA [PUb MKEHHA BEPHITb B CepeAuHi
MpUroTYBaHHA
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BAPA- | TOBLUIMHA | K- PIBEHb PEXIM MNACTUHN °C XB. MOPAZN
HUHA (cm) LIMA- | TPUrOTY-
TOYKI BAHHA HIKHA | BepXHA
BinbwsHa |  1,5-3 6 (epepniit KOHTAKTHWA | rPMAb |  AnA 230 | 10-12 | mobpe 3macTith
CTyMikb [PUNb (MA- npoayKkTH,
KEHHA nepeBepHiTh
Bigbuera | 1,53 6 lobpe | KOWTAKTHWA | rewnb | gna | 230 | 12-14 | BiAOuBHi 8
npocvaxe- rPUb MA- (epeanti mipy-
Wi WEHHS TOTYBaHHA
(BUHWHA | TOBLLUMHA K-1b PEXIM MNACTUHN °C XB. MOPAIN
(w) LUMA- HIDKHS BEpXHS
TOYKM
(reiik 1-2 4 KOHTAK- TPUNb | DNACMA- | 230 | 7-9 | mobpe 3macTitb npoayK-
THYRA TPUb KEHHA IS
(reiik 1-2 8 BIDKPUTH | TPUNb | ANACMA- | 230 | 14-16 | mo6pe 3macTitb npopyk-
[PUTb KEHHA TH ONli€l0, NEpeBepHiT B
(ePenyIHi NPUTOTYBaHHA
Pybnene <25 4 KOHTAK- TPUNb | DNACMA- | 230 | 9-11 | mobpe 3macTitb npoayK-
M'ACo THIV TPUNb KEHHA TH Oni€to, NepeBepHITL B
CePenUHi NPUTOTYBaHHA
Pybnene <25 8 BIIKPUTIAI | TPMMb | ANACMA- | 230 | 11-13 | po6pe 3macTith npoyK-
M'ACo [PUb KEHHA TH Oni€to, NepeBepHITL B
CePenUHi NPUTOTYBaHHA
Pebepusa 6-8 KOHTAK- TPUNb | [NACMA- | 200 | 20-25 | mepeBepHiTb ABa un
THWR TPUIb KEHHA Tpu pasu
bekoH 4 KOHTAK- TPUNb | DNACMA- | 230 | 1-2
THUIA TPUTb KEHHA
Kosbacku 8 KOHTAK- fPMNb | JNACMA- | 200 | 16-18 | MpokoniTb KoBOacky Bu-
THWR TPUTIb KEHHA fenkot
Ke6ab 6 KOHTAK- TPUNb | DNACMA- | 230 | 14-16 | mobpe 3macTitb npopyK-
THIV TPUNb KEHHA TH Ofli€o, NepeBepHiTb
OIH Pa3 uvt Bivi
Cocuckm 6 KOHTAK- TPUNb | ANACMA- | 230 | 8-10
THWRA TPUb KEHHA
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KYPKATA TOBLLKHA K-Tb PEXMM MNACTUHN °C XB. MNOPAN
IHMSKA | (o) | WA
T0YKH HIDKHA BEpXHA
TpyaKu <1 4 KOHTAK- [PUNb | ANACMA- | 230 | 3-4 | mobpe 3macTitb MpoAyKTH
THUi KEHHS onieto
[PUNb
(rereHus 3 KOHTAK- [P | ANACMA- | 200 | 20-25 | moBepHiTb opuH abo ABa
THM KEHHA pasu Mig Yac npuroty-
[PUNIb BaHHs
Kpunbua 6 KOHTAK- [PUNb | ANACMA- | 200 | 14-16 | noBepHiTb ogux abo ABa
THHiA TKEHHA pasu mig vac npuroty-
[PUNb BaHHA
[ambyprep 15-2 4 KOHTAK- [PUAb | ANACMA- | 230 6-8
THUA KEHHA
[PUNb
Tambyprep 152 8 BIIKPUTWA | TPUMb | ANMACMA- | 230 | 14-16 | nepeBepHiTb Ha nonoBuHi
[PUb TKEHHA MIPUTOTYBAHHA
Kebab 6 KOHTAK- [P | ANACMA- | 230 | 11-13 | noBepHiTb opuH abo ABa
THUiA MKEHHA pasu nig Yac npuroty-
TPUb BaHHs
Cocuckn 6 KOHTAK- fPNb | ANACMA- | 230 | 6-8
THUM KEHHA
[PUNb
Kypua Tabaka 1 KOHTAK- [P | ANACMA- | 200 | 40-45 | nmoBepHiTb opuH abo ABa
THM KEHHA pasu nig Yac mpurory-
[PUNb BaHHs
XNib K-Tb PEMUM MNACTURM °C XB. MOPAZ
LIMATO'KM HIKHA BepXHA
Toctu/cen- 2 NIYXOBKA | NA CMA- [PUNb 180 3-5 BCTAHOBITb BEPXHIO NNaCTH-
BBii [PWIb KEHHA Hy, LLi06 BOHa TopKanaca xi-
6a, He po3pasiotoum ioro
Pynetn 2 KOHTAK- | TPUNb 1A CMA- 180 2-3
THIM EHHA
[PUNb
Cknbkm xnida 4 BIL- 1A (MA- [PUNb 230 4-5 MepeBepHiTb Ha MONOBYHI
KPUTWIA | KEHHS NpUTOTYBaHHA
[PUNb
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0BOMI K-Tb PEXIM MNACTUHK °C XB. MOPAIN
LIMA- HIKHA BEpXHA
TOYKN
(kubouky bakna- 1 KOHTAKTHMIA fPANb | ZANACMA- 230 4-6 | pobpe 3macriTb npo-
aHy [PUNb TKEHHA JBYKTV Ofli€to
CKn6OYKN LyKiHi 2 KOHTAKTHUI [PUNb 1A (MA- 230 6-8 fobpe 3macTitb Npo-
[PUNb KEHHA BYKTH onieto
YeTBepTUHKY 2 KOHTAKTHMIA [PUNb | ZANACMA- 230 8-10 | nobpe 3mactitb npo-
CONIOAKOTO NepLto [PUNb MEHHA BYKTH onieto
(kubouky nomi- 1 BIIKPUTIN INnA (MA- TPUITb 230 5-7 | pobpe 3macritb npo-
fiopis [PUNb EHHA LYKTW onieto, nepe-
BEpHITb B (epeauHi
NPUroTYBaHHA
3y6unKm YacHuKy 2 KOHTAKTHMIA INACMA- | TPUTb 230 5-7 | nobpe 3mactitb npo-
[PUNb KEHHA BYKTU Onlieto, yacto
nomiluyiite  nonar-
Koto
PUBA KINbKICTb | K-1b PEXUM MNACTUHK °C XB. MOPAZN
LUMA- HIKHA BEpXHS!
TOYKN
Tywka 2501 1 KOHTAK- [PUNb JlljE] 210 8-10 fobpe 3macTitb npo-
THUI (MAXEH- [yKTH Ofii€io
[PUNb HA
Bupiska 5001 1 [YXOBKA | [NACMA- | TPUNb 230 25-30 | 3mactito  npogyKTH,
[PUNb KEHHA nocTagre BepXHI0
nNacTuHy TaKkUM
UMHOM, W06  BOHA
nefib Nefb TopKanaca
(Tpasm
CKibKu 4501 4 KOHTAK- [PUNb JlljE] 200 8-10 fobpe 3macTitb npo-
THUI CMAXEH- [yKTH Ofli€io
[PUNb HA
Ke6ab 5001 6 BIJKPUTAA |  TPUb Ing 230 10-12 | pobpe 3mactitb mpo-
[PUNb (MAXEH- JYKTV onilo; nepesep-
He HiTb /1Ba YN TPY pasu
Kanbmapn 4001 1-2 KOHTAK- [PUNb ana 200 10-12 | pobpe 3mactitb npo-
THUN CMAXEH- [yKTH Ofli€io
[PUNb HA
Kpesetku 4001 10-12 KOHTAK- TPUITb Ina 200 4-6 Aobpe 3mactits npo-
THUW (MAXEH- JYKTH Ofli€to
TPUNb HA
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DECEPTU K-b PEXMM MNACTAHN ° XB. MOPALM
LIMATOKA HIDKHA BEpXHA HIDK- | Bepx-
HA HA
[TaHkelikun 4 BIAKPUTIAR | [NA CMA- [PUNb 200 200 4-5 | pobpe 3mactitb nnac-
[PUTb KEHHA TUHM,  TepeBepHITH
B CepefHi npuroty-
BaHHA
Bagni 4 KOHTAK- BAONI BAONI 190 | 200 4-5 | 3mactib macnom
THII MAACTIHM
rPUb
CKibKu 4 KOHTAK- [PUNb INACMA- | 200 200 5-6 | 3mactitb  macnom
aHaHaca THII KEHHA MINACTUHI
rPb
PELLENTU
OMJIET, BEKOH TA TOCT KPYTOHU 3 KPEMOM 3 BAKJIAXAHIB
IHTPERIEHTU: IHTPEZIIEHTHN:
- Aiiua2 - baknaxaH 1
- 6eKoH 2 ckubkm - cuppikotTa 100 1

- MOJOKO 1 ecepTHa NoxKa
- (inb Ta nepewb 3a CMaKoOM
- X6 Ans ToCTiB 2 CKNOKM

NMPUTOTYBAHHA:

36uTu AilLLA 3 MONOKOM i Ciflio, NOKM He YTBOPUTHCA Nerka
niHNCTa Cymilw. BcTaBTe NNACTUHY ANA CMAXKEHHS B HUXKHE
MONOMEHHA, a MAACTUHY ANA rPUAs — 3BepXy, a NoTiM
nocTasTe npunag y pexxum BIAKPUTUI TPUMb.
BctaHoBiTb  HWKHIO pyuky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP
ANnA nonepeaHboro posirpisy rpund. Konim Ha aucnnei
igobpaxatumetbca READY, BnmitTe AeuHy cymiw Ha
KyT MnacTuHu Ta cmaxTte npotarom 2-3 xB., Aobpe
nepemiluyioun fepes'aHoto onaTkolo, wob 3abesneuntn
PiBHOMIipHe NPUroTYBaHHA.

Y 7ol e uac, Ha Tilt camiil nAacTUHI, pUroTyiiTe CKNOOUKM
6ekoHy npotarom 3-4 XxB, MoBepTauy NpUGANU3HO Ha
CepednHi NpuroTyBaHHA ixKi. Ha iHwWil nnackiin nnactvi,
nigcMaxte  xni6 npotarom 3-4 XB., MOBEPTalOUMCh
npubAn3HO Ha cepeAnHi npurotyBaHHa ixi. (knaitb
KOMMOHEHTU CTpaBy i nofjaBaitte.
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- YaCHWK B MOPOLLKY 32 CMaKOM
- MeTpyLUKa 33 (MaKkom

- ONNBKOBA 0A1if 4 fiecepTHI NOXKM
- (iNb 33 C(MaKoM

- nepeub 3a CMaKkoM

- Garer1

NPUTOTYBAHHA:

[Nlobpe npomuTi GaknaxaHu, NOYMCTUTY LWKIPKY | Hapi3aTn
Ha TOBCTi CKUOKN.

BcTaBTe nnacTUHy ANA rpunA B HWKHE MONOXeHHs, a
NAaCTUHY BNA CMaXeHHA — 3Bepxy, a MoTiM nocTaBTe
npunag y pexum KOHTAKTHWA TPWUMb. BcraHosith
HIKHIO PyyKy TepmocTata Ha 230°C, a BepxHi — Ha
230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP ans nonepesHboro
posirpisy rpuna. Konu BigobpaxaeTbca READY, noknagite
0aknaxaHn Ha HIDKHIO MNAcTUHY ANA Tpuna i rotyiite
npu6auzHo 8-10 xB. fo m'akocTi. [py6o HapixTe CKUOKN
baknaxaHa Ta noknagitb ix B Mikcep pasom 3 pikoTTolo,
YacHMKoMm, pybaHolo neTpyLLKoio, ApibKoto coni, ApibKoto
nepuio i onielo. 3MmilyBaT 40 OTPUMAHHA M'AKOI Ta
rnagKoi cymiwi. Po3pixTe xnib Ha ckMbOUKM Ta 3MaCTiTh
0INBKOBOIO ONli€t0, NOTiM roTyiiTe npu Temneparypi 230°C,
BCTaHOBUBLLM NnacTuHu B pexxum KOHTAKTHUI TPUTb
npoTAroM 1-2 XBWINH, MOKN BOHM He MiApyM'AHATLCA
32 BalWMM 6axaHHAM. HamaxTe 6aknaxaHoBuil Kpem
Ha nigcMaxeHuii xnib, nonuiite ABOMA AecepTHUMM
NOXKamu onii Ta nofiaBaiiTe.



CAJIAT 3 M'AICA, PYKOJIU TA ITOMIIOPIB YEPI
IHFPERIEHTU:

- CKnOKM TenaTuHm 2

- pykona100r

- nomigopu-yepi 10-12

- nnacTisui TBepAoro cupy rpaqa 100 r

- (inb 33 C(MaKom

- O/IMBKOBA ONifl 32 C(MaKoM

NMPUTOTYBAHHA:

[Tpurotyiite canat pykona i NOMifopu uepi: BAMUTY pyKony,
PO3KNACTM HA YMCTIi TKaHWHI, W06 BUCYLIMTU 3eNeHb,
i Hapi3aTn nomigopu uepi Ha ueTBepTUHKM. BcTasTe
MNACTUHY ANA TPUNA B HUKHE NONOXEHHS, @ NNACTUHY AnA
CMaxeHHA — 3BepXy, a NOTiM NOCTaBTe NPUNaA y pexum
KOHTAKTHWI TPUMb.

BctaHoBiTb  HWKHIO pyuky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP
AnA nonepeaHboro posirpisy rpund. Koim Ha Aucnnei
Bifo6pasutbca READY, po3TalLyiite nonepefHbo 3MalLieHi
ONliEl  CKMOOUKM  TENATUHW, MPUTUCHITL  BEPXHBOIO
NNACTUHO Ta roTyiiTe 2-3 XB. 3a C(MakoM. Po3pixTe m'Aco
Ha CMYXKI | po3TaLuyiiTe iX Ha MOAYLUL 3 pyKon | TOMaTiB
yepi, MOCONITb 3a CMaKoM i JofaliTe NNACTiBLi TBEPAOrO
cupy rpaua. lMpunpasTe HeBeAMKOIO KiNbKiCTIo onii.

CTEVIKM PUBAV 31 CMAKOM KABU
IHTPELIEHTU:

- pubaii cTeitk (2 x 250 r KOXKHNIA)

- 0/1BKOBa ONifl

ANA KABOBOT CYMILUI:

- HaCiHHA KMUHY 2 YailHi NT0XKM

- KaBaB3epHax2u.n.

- COnoAKwii nepewb 1 AecepTHa NoxKa
- nanpukalun

- Cinb kpynHoro nomeny 1 yaiiHa noxka
- nepeup Tu.

NMPUTOTYBAHHA:

[purotyiite KaBoBYy CyMilLi: 3aCNaTh HACiHHA KMUHY i
KaBW B KyXOHHWiA KOMOailH i noapibHUTM B NOPOLLOK (He
Zye Api6Ho). 3acunTe NOPOLLIOK B MUCKY, AOAAIiTe peluTy
iHrpepienTiB i fo6pe nepemilwaiite. M'sco 3nerka 3macTitb
Ofli€l0 Ta CmeuiAMn 3a CMaKOM, HaKpuiiTe KPULLKOIK i
3anuwTe npu KiMHATHI Temnepatypi npubanHo Ha
30 xB. BcragTe nnacTuHy rpuna 3HU3y, a NAAcTUHY AnA
CMaXKeHHA 3Bepxy, MicNA yYoro nepesefitb npunag Yy

pexum KOHTAKTHUIA TPUMb.

BcTaHoBiTb HIXHIO pyuky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. HatucHitb kHonky START/STOP ana
nonepesHbLOro Po3irpisy rpuns.

Konu Ha aucnnei Binobpasutbea READY, posTaluyiite m'aco
Ha HIKHIN NNACTUHI, NPUTUCHITL BEPXHBLOIO NIACTUHOMO Ta
roTyiTe 6-8 XB. 3a cMakom. llogaBatu rapauum.

AJ10BUYE QINIE 3 TPUBHUM COYCOM
IHFPEQIEHTU:

- AnoBnyi ¢ine 4

- (iNb 32 (MaKkoM

- YOPHWIl NepeLb ropoLIKOM MOMONOTH 32 CMAKOM
- 23y6YnKm YacHUKy

- DPKOHCbKA ripumus 2 AecepTHUX NOXKKM

- Macno 60T

- ONNBKOBA 0/1iA 32 CMAKOM

IHFPEQIEHTU ANA TPUBHOI0 COYCY:
- macno30r

- CuproproH3ona 1 AeceptHa noxka

- wWwanot2

- Tpubn 300t

- BicKi 1/2 ManeHbKoT CKNAHKI

- Bepwkn200T

- NUMOHHMWIA CiK 32 CMaKoM

- MeTpyLUKa 3a C(MaKoM

NPUTOTYBAHHA:

[TpunpasTe M'Aco Cinnto i NepLem i 3anuLuTe Npu KiIMHaTHii
Temnepatypi npotarom npubnusHo ropuHu. lpurotyiite
rpUbHMIA COYC: PO3TONUTA MACI0 B KacTpymi, AoAaTi
Hapi3aHy uubynio i BapuTi npotarom 2-3 xB. logaTu rpubm
i BapuTn we 5 xB. [lofatw Bicki, rotyBatut Lie npotarom 1
XB., 0AATY CKNAHKY BOAM i BAPUTH LLe 6113bKO XBUAMHY.
llopaiite piaKki BeplKM, AUMOHHMIA CiK, NeTpywWKy i
TOProH3ony i AOBeCTW [0 KuMiHHA. Bapwutu, nmokm coyc
He 3arycHe, cnpo6yiite Ha Cinb i nepeup i BigKNadiTb B
CTOPOHY. Y TOIi Xe uac, NiarotyBaTn NpuUNpasy, AKOI Cif
3mMacTuT dine nig yac NPUrOTYBAaHHA: B ManeHbKill
KacTpyni po3TonuUTI BepLLKOBE MAC/0, FPYNLIO | YaCHUK.
Baputi Ha noBinbHOMY BOTHI, MOKNM Macno He po3TaHe.
Tpumatu Tennum. BctaBte nnactuHy Ans rpuna 3Hu3y
a NNaCcTUHY ANA CMaXeHHA — 3BepXy, a MoTiM nocTaBTe
npunag y pexum KOHTAKTHWIA TPWMb. Bcraoitb
HUXKHIO pyuKy TepmocTaTta Ha 230°C, i BepxHio Ha 230°C.
Hatuchitb  kHonky START/STOP  gna  nonepegHboro
po3irpiBy npunagy. 3mactitb ¢ine npunpasamm 3 060x
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CTOpiH, moTiM, Konn 6yne rotoe, MoKnaditb Moro Ha
HWKHIO MNACTUHY | 3akpuiiTe rpunb. [oTyiTe npoTtArom
6-8 XB 3a C(MaKOM Ta 3aeXHo Big ToBLWMHYM dine. MNicna
NPUrOTYBaHHA, BUTATHITL dine i nopaitte 3 rpubHUM
COYCOM, NPUTOTOBNEHNM PaHiLuie.

TAMBYPIEP 3 MIACMAMEHUM XUTHIM XJ1I60M

IHTPELIEHTU:

- KWTHIl xni6 8 cknbok

- AnoBuUYNi apLu BULLOi AKocTi 500 T

- Hapi3aHuil cup ckubkamn Emmentans 100 1

- 0/IMBKOBA O1ifl 2 ;eCePTHI NIOXKM

- Hapi3aHuil YacHuK 2

- BepLUKOBe MACI0 KiMHATHOI Temnepatypu CKinbKu
noTpibHo

- Bycrepcobkuii coyc 2 vaiiHi noxka

- (iNb3a C(MaKoM

- nepewb 3a C(Makom

- LyKop MOJOBIHA YaliHOI T0XKKM

NMPUTrOTYBAHHA:

[purotyiite rambyprepu: peTenbHO 3miwwatv dapLy,
Byctepcokuit coyc, cinb i nepeub B Mucui.  Bpyuny
chopmyiite 4 rambyprepu TOBLUMHOK 6AM3BKO 2 CM.
BcraHosiTs npunag y pexum BIOKPUTWUA TPUIb i
BCTaBTe MNACTUHY ANA CMAXeHHA 3HUM3Y, a ANA rpuns —
3Bepxy. BcTaHOBITL HUXKHIO pyuKy TepmocTaTa Ha 230°C,
a BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP ana
nonepeaHbLOro po3irpisy rpuns.

Konu Ha aucnnei igobpaxatumetbca READY, Buknapits
HapiaHy wumbymio, MpunpasneHy ONMBKOBOK ONi€l i
LYKPOM Ha HIKHIO NNACTUHY i roTyiite 6am3bKo 5-6 XB.,
nobpe nepemiwytoun nonatkow, Wb 3abesneunty
PiBHOMipHe MPUrOTYBaHHA Ta M'AKICTb. Y TOil Xe uac,
Ha iHWIli nnacTwHi rotyatu rambyprepu npoTArom
npuéanusHo 12 xB., nepeBepHyBLIM NpUOANU3HO yepe3
5-6 XxB. (4ac NPUrOTYBaHHA BapilOETbCA B 3aNeXHOCTi B
TOBLWMHW rambyprepa). Ak Tinbku umbyna Gyne rotosa,
3HIMITb T 3 MAACTUHN Ta NiACMaXTe 3MaLleHi Macnom
cknboukn xniba Tinbkm 3 ogHoro 60Ky npotArom 1-2 xB.
Buknagitb  ckmbouku xni6a Ha  06pobHi oL
NiACMaXeHol CTOPOHOI  Bropy, mocunte  Lubynelo,
BMKNaZiTb rambyprepu i Hakpuitte cupom. 3akpuiite
byTepbpoa ckuboukow xmiba MicMaXKeHOW CTOPOHOK
3BepHeHOK BHU3. JlouekaiiTecs NOKW NAACTUHU 3HOBY
6yayTb rapauMmu, a NoTiM BUKNAAiTb CeHABIYi i fobpe
NPUTUCHITb BEPXHBOI NAACTUHOK.

[oTyiiTe npn6AN3HO 2-3 XBUNMHM 33 CMAKOM.
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KOT/IETW 3 BAPAHUHU 3 bAJIb3AMIYHUM
OLITOM TA PO3MAPUHOM

IHFPEQIEHTU:

- KOT/IeTU Ha KiCTLi 3 6apaHuHu 6

- nogpibHeHuit poamapun 10 T

- nogpibHeHuit yacuk 10

- 6anb3amiyHuii ouet 100 mn

- uykop15r

- (iNb 32 C(MaKoM

- nepeub 3a CMaKoM

NPUTOTYBAHHA:

PeTenbHo 3MmilwaiiTe BCi iHrpefieHTn B JOCUTb BENUKiil
€MHOCTI, HaKpuiiTe KpuwKolo | 3anuwTe 6GapaHuHy
MapVHYBaTUCA B XONOAMIbHUKY MPOTATOM NpUHAAMHI
1-2 roanH. BctasTe nnacTuHy AnA rpund 3HU3y a NacTuHy
ANA CMaXeHHA — 3Bepxy, a MoTiM nocTasTe npunajg y
pexkum KOHTAKTHUI TPUTb. BCTaHOBITb HUXKHIO pyuky
TepmocTata Ha 230°C, a BepxHio — Ha 230°C. Hatuchib
kHonky START/STOP gns nonepefHboro po3irpisy rpuna.
Konu Ha gucnnei Bino6pasutbca READY, noknagitb Kotnetn
Ha HKHIO nnactuy. [oTyite npubamnsko 11-13 x8. B
3aNeXHOCTi Bifj CMaKY i TOBLUMHY KOTNET (peKoMeHAy€ETbCA
nepeBepHYTH iX B cepefiuHi NPUrOTYBaHHS, OCKINIbKY KiCTKa
He 103BONIAE NPUTUCHYTH BEPXHIO NAACTUHY A0 M'Aca). Tum
yacom, BuMapyiite MapuHaj B KacTpynio i nojasaiite B
AKOCTi coycy 6apaHAYi KOTNeTM, NPUroTOBaH Ha rpuni.

KYPAYUA KEBAB 3 MEAOM TA JIAIMOBUM
KPEMOM

IHTPEQIIEHTK:

- Kypauarpyaka500r

IHFPEQIEHTU ANA MAPUHALY:
- nepeub yuni 14

- KopiaHgp 1.

- onuBKoBa ofia 100 mn

- 3eneHa unbyna 2

- 33y64nKM YacHUKY

- TepTuiiimbup 1 AecepTHa Noxka
- uyKop 1 AecepTHa Noxka

- dKnaiimy 1 fecepTHa foxKa

- (inb KpynHoro nomeny 1 aecepTHa Noxka
- nepeub 3a (MaKOM

IHTPELIEHTN ANA KPEMY 3 MEAY | NAMA:
- KyniHapHi BepLuku 50 mn
- TeptaUeApa faitMa 1/2 yaitHoi noXKu



- dKnaiimy T fecepTHa noxka

- 0lMBKOBa ONi 1 iecepTHa N0XKa
- Mmea 1 gecepTHa oxka

- (inb 33 C(MaKoOM

NMPUTOTYBAHHA:

[TpuroTyBatn MapuHag: BUKNajiTb BCi iHrpepieHTn B
KyXOHHWIA KOMOailH i 3MilaiiTe 4O OTPUMAHHA M'AKOI
Cymili. Buknagitb Kypky, Hapi3aHy Kybukamu W1pUHoI0
2 M, Ha TnbOKy TapinKy, AoAaiiTe MapuHag i piBHOMIpHO
3anuiiTe HUM BClo KYpKy. Hakpuiite xapyoBoio NAiBKoo
i mapuHyitte npotarom 1-2 roauH. [lpurotyiite Kpem,
3MILLABLLY BCi iHTPeAIEHT B MUCL, HaKpWiiTe NPO30poio
NAiBKOI0 | NOCTaBTe B XONOANNbHUK. HaHW3aliTe LMaTouKi
KypKM Ha wWnaxku ans kebaby. Bcrasre nnactuhy ana
TPpUNA 3HM3Yy a NNACcTUHYy ANA CMaXeHHA — 3BepXy, a
notim noctasTe npunad y pexum KOHTAKTHUI TPUTb.
BctaHoBiTb  HuKHIO pyuky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP
ANnA nonepesHboro posirpisy rpund. Konm Ha amcnnei
Bigo6pasutbca READY, Buknagitb Ke6abu Ha HuKHiii
NAACTUHI, NPUTUCHITL BEPXHBOI MNACTUHOI Ta roTyiTe
11-13 xB. 3a cmakom. [lojaBaTit rapAuMM 3 Kpemom 3
naiima i megy.

KYPAYI CTEFEHLA 10 [TPOBAHCbKI
IHFPEQIEHTU:
- Kypaui cterenus 3 (550 1)

IHTPERIEHTU ANA MAPUHARY:

- cyxe 6ine BuHO 250 Mn

- 0MBKOBA ONif 4 fiecepTHi NOXKN

- TipunuA 3 3epHamn 3 fecepTHi NOXKM
- 6inuil BUHHWIA oLeT 3 fecepTHi NOXKKM
- [lpoBaHCbKi TpaBu 2 lecepTHi NOXKI
- pybneHuii yacHmK 2 3y6unku

- Cinb KpynHoro nomeny 2 yaiiHa noxKa
- Ka€eHCbKMi nepeub 1y

NMPUTOTYBAHHA:

[purotyBaTn MapuHag, 3milaBlM BC iHrpedieHT B
mucyi. focTpum Hoxem, po3pi3aTn M'ACUCTY YacTUHY
CTereHellb Kiflbkoma npoKonami, o6 Tpoxi BigKpuT ix.
Buknagitb ctereHus B MUCKY 3 MapuHaZoM i nepeBepHiTb
iX Tak, wob6 o6umsi CTOpoHM OynM rapHO 3malLieHi;
3aNMWTe  MapuHyBatMcA Ha 2-3 roguHn.  Bcraste
NNACTUHY ANA TPUAA 3HU3Y @ NNACTUHY ANA CMAKEHHA —
3BepXy, a NOTiM noctasTe npunag y pexim KOHTAKTHUI

[PUITb. BcTaHoBiTb HUXKHIO pyuKy TepmocTata Ha 200°C,
a BepxHi — Ha 200°C. HatucHitb kHomky START/STOP
AN nonepeaHboro posirpisy rpuna. Konu Ha aucnnei
Bino6pasutbca READY, BuKnapitb Kypaui cTereHuA Ha
HUDKHII MNACcTUHI, NPUTUCHITL BEPXHbOK MAACTUHOW Ta
roTyiite 20-25 XB. 33 C(MaKoM, nepeBepTaioumn 2-3 pasi.
Konu ctpaBa 6yge rotoBoto, BUKnaitL i Ha 6nofo Ta
noaagare.

KPEBETKU HA TPUJII
IHTPERIEHTH:
- KpeseTku 16/20

IHTPEQIEHTN N1 MAPUHALY:
- MeTpyLUKa 33 C(MaKoM

- JIUMOH 2

- (iNb 32 (MaKkoM

- nepeub 3a CMaKkom

- 23y6UnKM YacHUKyY

NPUTOTYBAHHA:

[lpurotyBaTn MapuHad: ApibHO Hapi3aT YacHuK i
MeTPyLUKY, A0AATU NIUMOHHWI CiK, APIOKY coni i nepuyto.
MpomuTn KpeBeTku, [obpe BUCYWUTM i 3anULLIMTI
MapuHYBaTUCA NPOTATOM NPUHANAMHI NIBFOANHN.

BctaBte nnactuHy AnA rpunAa 3HM3y a nAacTUHy AnA
CMa)XeHHA — 3BepXy, a NoTiM NOCTaBTe NPUNag Y pexum
KOHTAKTHUIA TPUTIb.

BcTaHoBiTb HWXKHIO pyyky Tepmoctata Ha 200°C, a
BepxHio — Ha 200°C. HatucHitb kHonky START/STOP pna
nonepesHbOro Po3irpisy rpuns.

Konu Ha aucnnei Bino6pasutbca READY, noknagitb 3nmi
KPEeBeTKIN Ha HIKHIO MNACTUHY, NPUTUCHITL BEPXHBOIO Ta
BapiTb Npu6au3Ho 4-6 xB. inA nopaui npukpacsTe Tapinky
CKMOOUKaMI IMMOHA Ta 3eSIEHNM INCTAM Canary.

J10C0Cb HA IPUJ1I 3 IOT'YPTOBUM COYCOM
IHFPEQIEHTU:

- ¢inenococa 500 r

- 0/IMBKOBA 01 32 CMAKOM

IHFPERIEHTU ANA COYCY:
- rpeubKuii orypt 250 1
- 13y6unK yacHuky

- (inb 1 yvaliHa noxka

- Luykop 1winka

- umbyna-pizaneupb 20 g

- netpywka20r
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- 6inuii nepeub 3a cMakom

NPUTOTYBAHHA:

[TpuroTyBaTI COYC: BUMMTY NETPYLLKY | Un6YNI0 i peTenbHO
NpOCYLIMTH, NOAPIOHUTY YaCHUK OKpeMo.

Hanuiite iiorypt B MUCKY, foAaiiTe 3eeHb, YacHMK, Cinb,
uyKop i nepeup i 36uBaiite 40 OTPUMAHHA OLHOPIAHOIO
Kkpemy. [locTaBTe y X0ONOAMABbHUK Ta 3aNMLLITe NPUHAAMHI
Ha 30 xB. BcTaBTe nnacTHy AnA CMaXeHHA 3HM3Y, a
ANnA TpUnA — 3BepXy, MicAA yoro nepeBepiTb npunag
y pexum [IYXOBKA TPWUITb. BcTaHoBiTb HIKHIO pyuky
TepmocTata Ha 230°C, a BepxHio — Ha 230°C. HatuchiTb
KkHonky START/STOP ans nonepefsHboro po3irpisy rpuna.
Konu Ha aucnnei Bigobpaxatumetbca READY, Buknagite
nonepeAHbO 3MallieHe oni€lo Gine Ha HUKHIIA NNacTuHi,
3aKpuitTe BepxHio nnactuHy B pexumi JYXOBKA TPUTb
(akomora 6nmxue 10 CTpaBW, ane He TOpKakuucb i) i
royiiTe npotArom 25-30 XB. (N4 OTPUMAHHA HallKpaLLnX
pe3ynbraTiB, MOBEPHiTb NococA Ha 180° npubnusHo Ha
CepenvHi MpUroTyBaHHA, HauebTo [0 3ajHbOI CTIHKM,
nnactuHa byme 6nmxue fo ctpasu). Konu ctpasa 6Gyge
r0oT0Ba, BUKMaAiTb N0cocs Ha Oniogo i nopasaiite 3
110rypTOBIM COYCOM.

KAJIbMAPU HA TPUJTI
IHTPEZIEHTH:

- BenuKuii Kanbmap 400 r

- JUMOH 1

- neTpyLka 1nyyok

- 0IMBKOBA 0Nl 32 CMAKOM

- OperaHo 3a (Makom

- (b 33 (MaKoM

- MefieHnil nepewb Yuni 3a CMakom

NMPUTOTYBAHHA:

MigrotyiiTe  Kanbmapa, OYNCTUBLUM Bif  HYTPOLLiB,
TONOBM Ta KiCTKW, MOTIM peTenbHO npomuiite. BcraBTe
MNACTUHY ANA TPUNA 3HU3Y @ MNACTUHY ANA CMAXeHHA —
3BepXy, a NoTiM nocTasTe npunag y pexum KOHTAKTHUI
[PUNb. BcTaHoBITb HIMXKHIO pydKy TepmocTaTa Ha 200°C,
a BepxHio — Ha 200°C. Hatuchitb kHonky START/STOP
ANnA nonepeaHboro posirpisy rpund. Koin Ha pucnnei
Bigobpaxatumetbca  READY, Buknagitb nonepeaHbo
3MaLLeHOro OMi€l0  KanbMapa Ha HWXKHI  NNacTuHi,
NPUTUCHITb BEPXHbOK MNACTUHOI | TOTYiATe NPOTArOM
10-12 xB. Y Mucui npurotyBaT NpUNPaBy LLUAAXOM
3MiLLYBaHHA onii 3 NOAPIGHEHOK NETPYLLKOH, TMMOHHUM
COKOM, LLiNKOI0 OperaHo, ApibKoto coni i neputo.
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Konn kanbmap 6yne rotoBuwii, 3HiMiTb ioro 3 rpuns i
npunpaste coycoM. C(KnaaiTb KOMMOHEHTM CTpaBu i
noaagare.

BAHAHOBI MAHKEVIKM
IHTPEQIEHTU:

- 6aHaH 1

- Aitua 2 (1 uine + 1 6inok)
- Monoko 150 mn

- 3BNYaitHe bopowHo 100 T
- Macno70r

- (iNb 32 (MaKkoM

- uyKop 1 aecepTHa noxka
- po3nywysay 161

NPUTOTYBAHHA:

OumctuTnt 6aHaH i gobpe po3im'aTi BUgenkol. 36uTn
Line aiiue 3 LKpoM B MUCL i A0OAATU MOJIOKO, NOBINbHO
3Milytoun Becb vac. Jlopaitte 50 r posronneHoro macna,
notiM fopaiite npociaHe 60POLIHO 3 po3nyliyBayeMm i
ApibKoto coni MOTpoXM 3a OAWH pa3, a NoTiM GaHaHoBe
niope. PeTenbHo 3MilwaiiTe BCi iHrpeieHT Ta nocTaBTe
CyMiLL B X0onoAunbHUK Ha 10 xBunuH. Tum yacom, 36uiite
6inoK B MilLHy NiHy. BUTATHITL CyMill 3 XONOAUNbHUKA
i 3miwaitte 3i 36uTum 6inkom obepexHUMU pyxamu
3HM3y BBepx. BcTaBTe nnacTuHy AnA cmMaeHHs 3Hu3Y,
a NNacTuHy AnA rpuna — 3Bepxy, NicIA YOro BCTAHOBITb
npunag y pexum BIIKPUTUI TPUNb.

BcTaHoBiTb HWXKHIO pyuky Tepmoctata Ha 200°C, a
BepxHio — Ha 200°C. HatucHite KkHonmky START/STOP
ANnA nonepeaHboro posirpiy rpuna. Konu Ha gucnnei
Bigobpaxxatumerbca  READY,  3macTitb  mnacTuhu
HeBeNKOI KiNbKicTio Macna i Hanuiite 1-2 aeceptHux
NOXKN CYMiLli ANA NaHKeNKiB, WBMAKO PO3rnagKyloun
i Ha BCiil NoBepxHi, Wob oTpumaTi Komo 3anuwre
nifcmaxyBaTuea 6113bKo 2 XBUAUH, NOKN BU He nobaunte
6Oynb6aLuku no BCiil NoBEpXHi MANHLA, NOTIM NepeBepHiTh
Ta NiJCMAXTe iHLLY CTOPOHY NPOTATOM 2 XBUAMH. MauHui
MOXHa MOAABaTH Pi3HUMKM CNOCO6aMK: 3 LIOKONAZHUM
KPeMOM, KNeHOBUM CMPOMOM, CBiXXOK  YOPHULEH,
LIOKONAZHUMM Yincamu, MefoM, 36UTUMK BepLuKamy i
LiYKPOBOIO MyApOI0.



AHAHACHA TPUJ1I 3 MOPO3UBOM
IHTPEZIEHTH:

- aHaHac1

- Meny 3a 6axaHHAM

- TPOCTUHHMIA LYKOP 33 6aKaHHAM

- (BiaMm'ATa 3a baxKaHHAM

- LyKpoBa NnyApa 3a 6axaHHAM

- BaHifbHe MOP031BO 3a baxKaHHAM

NMPUTOTYBAHHA:

Bi3bmiTb aHaHac, Buganitb nucta i wkipky. Hapisatn
CKMBOYKaMI 3aBTOBLUKM 6113bK0 1-2 CM i nocunaTit KoxHy
CKMBOYKY TPOCTUHHUM LyKpoM 3 obox 6GokiB. BcraBTe
MNACTUHY ANA TPUNA 3HU3Y @ NNACTUHY ANA CMAXEeHHA —
3BepXy, a NOTiM nocTasTe npunag y pexum KOHTAKTHUI
[PUNb. BcTaHoBITb HUXKHIO PyyKy TepmocTaTa Ha 200°C,
a BepxHio — Ha 200°C. Hatuchitb kHomky START/STOP
InA nonepeaHboro posirpisy rpuna. Konu Ha amcnnei
Binobpaxatumerbca READY, 3macTiTb aHaHac 3 060X
60KiB MeioM Ta BUKNAAiTh Ha rpuib. 3akpuiite rpunb i
roTyiiTe npoTArom 5-6 xB. llicna npurotyBaxHA, BUKNaAiTh
CK1bouKN Ha 600, NpUKpacsTe CBIXKUM IMCTAM M'ATH,
fnocunTe LYKpOBOK MyApoK i MoAaBaiiTe 3 KynbKamu
MOpO3¥Ba.

TIUIbKN AKLIO Y BAC € OAATKOBI NNACTUHU ANA BAOENb

BcraBTe nnatunu ana Baenb y npaBunbHe NoNoMXeHHsA
KNACHYHI BAOSI

BUXIL: 12 sacpens

TIPUTOTYBAHHS: 10xe.

TIPUTOTYBAHHS: 15xe.

IHTPEQIEHTH:

- YHiBepcanbHe 60poLuHo 2 yatwky (460r)
- Cinb TyaitHa 1oXKa

- po3nywwyBay 4 yaiiHi noxku (10T)

- Ginwit uykop 2 vaiiHi noxkn (30 1)

- Aiua?2

- Tenne monoko 11/2 vawkw (345 mn)

- posronneHe macno 1/3 vawku (75r)

- eKCTpaKT BaHini 1y4.n.

MPUTOTYBAHHA:

Y BenuKiit Mucyi 3miwatn 60powwHo, Cinb, po3nywysay i
LyKOp pa3om, a MoTiM BifKnacTu B CTOPOHY. B okpemiit mucui
30uitTe ARLA. 3MilLaTh MONOKO, BEPLUKOBE MAcio i BaHinb.
Hacunte cymiw Gopowka B MonouHy cymiw i 36usaiite fo
MOBHOTO 3MilllyBaHHA. BCTaHOBITb HUXKHIO PyyKy TepmocTata
Ha 190°C, i BepxHio Ha 200°C. Hatuchitb kHonky START/STOP
AnA nonepeaHboro posirpisy. Konu Ha pucnnei 3'autbea
Hanuc «READY», 3mMacTiTb nnacTuHy Ana Baens po3ronneHnm
BEPLUKOBIM MAcioM abo aHTUNPUrApHUM CMpeem i BunuiiTe
NOpLito B 3arnubneHHA Ha NAACTUHI, BUKOPUCTOBYKUN NOXKKY,
AKWoO HeobxigHo. Po3rnaabre nonatkoto. [lotyiite Badni noku
BOHU He CTaHyTb 3010TUCTOTO KONbOPY Ta XpyCTKMMI (5XB.).
MoBTOPUTM, NOKY HE BIKOPUCTAETHCA BCA CYMiLLI.

Mogasaty Bigpasy x.
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BEJIbIIACHKI BAOI
BUXI[: 14-16 sacpens
[TPUTOTYBAHHA: 15xe.
[TPUTOTYBAHHS: 20 xe.

IHTPERIEHTH:

- bopowwHo Ana Toptie 2 yawwkv (460T)
- dnb1/24.a.

- po3nyLuyBay 2 yaiti noxkwm (5r)

- binuil uykop 2 yaitHi noxkm (30T)

- aius4

- Tenne MonoKo 2 yatuki (460 mn)

- posTonneHe macno 1/3 vawkiu (70r)
- eKCTpaKT Baini 1/2 ..

NPUTOTYBAHHA:

Y Benukiit Mucyi 3mituatin 60poLLHo, Cib | po3nyLLyBay pasom;
BIZIKNACTIA B CTOPOHY. B oKkpemiit Mincui 36uiite A€YHi XOBTKM i
LiyKOp, NOKM LiyKOp MOBHICTIO HE PO3YUHUTBCA.

[llopaiite BaHiNbHMIl eKCTPaKT, po3TonaeHe Macno i MonoKo
3 Ailuamm i 36uitTe B OBHOPIAHY Cymil. 3milaiite AeuHo-
MOMouHy Cymilw 3 cymilwio 6opowHa Mikcepom. He
nepemiluyiie 3aHaATo 40Bro. Y TpeTiil Mucui 36miite AeuHi Ginku
MiKcepoM 0 YTBOPEHHA M'AKUX MikiB, 6MU3bKO 1-2 XBUAMH.
Bukopucroytoun rymoBy nonatouky, aKypaTHo 3aropHitb
fA€uHi B BadenbHe TicTo. He nepemiluyiite 3aHaaTo AOBO.
BcraHoBiTb HKHIO pyuky TepmocTata Ha 190°C, i BepXHio Ha
200°C. Hatuchits KkHonky START/STOP pana nonepesHboro
po3irpigy. Konu Ha aucnnei 3'aBuTbea Hanue «READY», 3macTith
NAacTvHY ANA BaGenb po3ToneHiM BepLIKOBIM Macnom abo
AHTUNPUTAPHUM CMIPeeM i BUNWiTe mopuilo B 3armuéneHHA
Ha MNaCTUHi, BUKOPUCTOBYKUN NOXKKY, AKWO HeobXiAHo.
Po3rnagbTe nonatkoto. loTyitte Bagni NOKK BOHN He CTaHyTb
3010TUCTOTO KONbOPY Ta XPYCTKMMIA (5XB.). [OBTOPUTH, NOKM He
BUKOPUCTAETbCA BCA CyMiLL. [opaBaTyt Bigpasy X.

BA®JI 3 LIOKOJIALLOM TA KOPULIEKO
BUXI[: 10-12 sacpens
[TPUTOTYBAHHA: 10xe.
[TPUTOTYBAHHA: 15xe.

IHTPEDIEHTH:

- 3BUYaiiHe GopoLuHo 2 vatukv (460 )
- Cinb TyaitHa NoXKa

- po3nyLuyBay 1 yaitHa noxka (3 1)

- binuil uykop 3/4 vawku (170 )

- qiua2

- Tenne Monoko 11/2 vawkn (345 mn)
- macno80r
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- eKCTPaKT BaHini 14.1.

- TemHuii wokonap 1401

- Kakao-nyapa 1/4 vawku (60r)
- KopuuA 2 yaitHi noxkm (6 1)

MPUTOTYBAHHA:

Buknagitb wokonag i Macno B MUCKY AnA MiKpOXBUNbOBOI
neyi Ta 36uitTe Ha MaKcuManbHiii noTyxHocti npotarom 30
cekyHa. MepemiluyBaTi 40 TUX Mip NOKM LUIOKONAZA i Macno He
PO3UMHATBCA, | CYMILL He CTaHe TMajKow, BIAKNAZiTb TPOXU
0X0NIOHYTW. 36uiiTe AiiLA, MONOKO i BaHiNb pa3oM y Benwiil
MUCLi | NepemilLaiiTe 3 0XONOZXKEHOI0 LIOKONAZHOI0 CyMiLLILLI0
[0 OTPUMaHHA 0AHOpiAHoi Macu. MpociaTi GopoluHo, LyKop,
KaKao-NopoLLOK, KOPULI0, Po3yLLYBaY i CiNb pa3oM Y Benukiii
mucui. flogaiite cymiiw 6opolwHa o A€yHoi cymili i 36uiite
[0 TNAfKOI KOHCUCTEHLiT, MOXANBO 3 Kinbkoma rpyakamu.
BcTaHoBiTb HMXHIO pyuky Tepmoctata Ha 190°C, i BepxHio
Ha 200°C. Hatucwitb kronky START/STOP ana nonepeaHboro
posirpisy.

Konm Ha pmucnnei 3'aButbca Hanuc «READY», 3mactith
MNacTUHy AnA Badenb po3TOMNEHUM BEPLIKOBUM Maciom
b0 aHTMNPUTrapHUM CPeeM i BUNHIATE NOPLiO B 3arnnbneHHs
Ha MNacTUHi, BUKOPUCTOBYIOUM TNOXKY, AKILO HeobxXiaHo.
Po3rnagbte nonatkolo. foTyiiTe BaGni NOKM BOHM He CTaHyTb
3010TUCTOTO KOAbOPY Ta XPYCTKAMY (5XB.).

loBTOPUTI, MOKM He BUKOPUCTAETHCA BCA Cymily. [lopasatu
Biipasy X.
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