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WICHTIGE WARNHINWEISE

Die Nichtheachtung dieses Warnhinweises
lebensgefahrlichen Verletzungen durch Stromschlag fiihren.

Sicherheitshinweise

A Gefahr!

kann zu

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

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

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

Jeder gewerbliche, unsachgemédBe 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 auszuschlieBen.

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 Gerdt vollstandig abgekdihlt ist.

Das Gerat nicht im Freien benutzen.

Das Gerat nicht in Wasser tauchen.

Das Gerat darf nicht iber 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

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 verdndert oder manipuliert werden.

Dieses  Gerat 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
iberwacht und im sicheren Gebrauch
des Gerdtes geschult, und sind sich
der damit verbundenen Gefahren
bewusst. Kinder diirfen nicht mit dem

Gerat spielen.
Die Reinigung und Wartung durch den Benutzer darf
nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn, sie
sind Giber 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 vollstandig
abgekiihlt ist.
Das Gerat nie wahrend des Gebrauchs verstellen.

ziehen. & Verbrennungsgefahr!!
A ! Bei Nichtbeachtung dieses Warnhinweises besteht
Achtung! Verbrennungs- oder Verbriihungsgefahr.

- Wenn das Gerat in Betrieb ist, kann
die AuBenfliche sehr heil werden.
Benutzen Sie immer den Griff (2) oder,

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



sofern erforderlich, Ofenhandschuhe.

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

- DerTemperaturfiihler kann nur verwendet werden, um
die Temperatur des Garguts zu messen. Wenn er in das
Gargut eingesteckt wird, muss darauf geachtet werden,
die heiBen Teile nicht zu beriihren!

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.

- Nach der Reinigung miissen die Grillplatten
abgetrocknet werden, bevor sie wieder in das Gerat
eingesetzt werden.

QIF Dieses  Produkt erfiillt 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) enthdlt
eine Vielzahl von Anforderungen an den Umgang mit Elektro
und Elektronikgerdten. Die wichtigsten sind hier zusammen-
gestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeraten

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

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

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

3. Maglichkeiten der Riickgabe von Altgeréten

Besitzer von Altgerdten aus privaten Haushalten kénnen
diese bei den Sammelstellen der 6ffentlich-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 Elektronikgerdte so-
wie diejenigen Lebensmittelgeschéfte mit einer Gesamtver-
kaufsflache von mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr
oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate anbieten und
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertrieb un-
ter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Lager- und Versandfléchen fiir Elektro- und Elektronikgeréte
mindestens 400 m2 betragen oder die gesamten Lager- und
Versandflachen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber ha-
ben die Riicknahme grundsatzlich durch geeignete Riickga-
bemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer zu gewdhrleisten.

Die Maglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe eines Altge-
rdtes besteht bei riicknahmepflichtigen Vertreibern unter
anderem dann, wenn ein neues gleichartiges Gerdt, das
im Wesentlichen die gleichen Funktionen erfiillt, an einen
Endnutzer abgegeben wird. Wenn ein neues Gerét an einen
privaten Haushalt ausgeliefert wird, kann das gleichartige
Altgerdt auch dort zur unentgeltlichen Abholung iibergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln fiir Gerdte der Kategorien 1, 2
oder 4 gemaB § 2 Abs. 1 ElektroG, ndmlich ,Warmeiibertrd-
ger",,Bildschirmgerdte” oder,GroBgerdte” (letztere mit min-
destens einer duBeren Abmessung iiber 50 Zentimeter). Zu
einer entsprechenden Riickgabe-Absicht werden Endnutzer
beim Abschluss eines Kaufvertrages befragt.

AuBerdem besteht die Mdglichkeit der unentgeltlichen
Riickgabe bei Sammelstellen der Vertreiber unabhéngig vom
Kauf eines neuen Gerdtes fiir solche Altgerdte, die in keiner
duBeren Abmessung groBer als 25 Zentimeter sind, und zwar
beschrénkt auf drei Altgerdte pro Gerdteart.

4. Datenschutz-Hinweis

Altgerdte enthalten héufig sensible personenbezogene Da-
ten. Dies gilt inshesondere fiir Gerdte der Informations- und
Telekommunikationstechnik wie Computer und Smartpho-
nes.

Bitte beachten Sie in lhrem eigenen Interesse, dass fiir die L6-
schung der Daten auf den zu entsorgenden Altgerdten jeder
Endnutzer selbst verantwortlich ist.



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

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

BESCHREIBUNG

1. 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 der
Grillplatten und Hebel zur Hohenverstellung: um
die Grillplatte/den oberen Deckel in der gewiinschten
Hahe zu arretieren, um Speisen zu garen, die nicht fest
zusammengedriickt werden sollen.

5. Entsperrhebel fiir Scharnier: erméglicht das

vollsténdige Aufklappen des Deckels zu einer ebenen

Grillfldche.

Hohenverstellstufen.

Betriebsleuchte.

Taste Start/Stop.

Thermostatknopf der unteren Grillplatte: um die

Temperatur zu regeln (60°C - 240°C) oder um die untere

Grillplatte auszuschalten.

10. Taste,SEAR" (Anbratfunktion) der unteren Grillplatte.

11. Taste,Sandwich”.

12. Taste,Hamburger”.

13. Warmhaltetaste.

14. Taste Zeit/Temperaturfiihler ,-": um die Garzeit
einzustellen (zu verringern) oder die Solltemperatur des
Fiihlers einzustellen.

15. Taste Zeit/ Temperaturfiihler ,+": um die Garzeit
einzustellen (zu erhdhen) oder die Solltemperatur des
Fiihlers einzustellen.

16. Thermostatknopf der oberen Grillplatte: um die
Temperatur zu regeln (60°C - 240°C) oder um die obere
Grillplatte auszuschalten.

17. Taste,SEAR" (Anbratfunktion) der oberen Grillplatte.

18. Steckverbinder des Temperaturfiihlers.

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

19a Geriffelte Grillplatte: perfekt zum Grillen von Steaks,

v RN

Hamburgern, Hahnchen und Gemiise

19b:Glatte Grillplatte: fiir die gelungene Zubereitung von
Pfannkuchen, Eiern, Speck und Krustentieren.

19¢: Obere Waffelplatte: fiir die Zubereitung aller
Waffelarten (erhdltlich mit (G9167 oder als separates
Zubehdr).

19d:Untere Waffelplatte: fiir die Zubereitung aller
Waffelarten (erhdltlich mit (G9167 oder als separates
Zubehdr).

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

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

22. Temperaturfiihler und Gehduse.

ERSTER GEBRAUCH

Das gesamte Verpackungsmaterial und die Werbeaufkleber
vom Grill entfernen. Vor dem Wegwerfen des
Verpackungsmaterials sicherstellen, dass alle Teile des neuen
Gerdtes entnommen wurden.

Es wird empfohlen, den Karton und das Verpackungsmaterial
fiir den spéteren Gebrauch aufzubewahren.

m Hinweis: \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 vollstindig aufgeklappt aufstellen (siehe
Abbildung 1). Die Grillplatten nacheinander einsetzen.




- Jede geriffelte oder glatte Grillplatte kann entweder
in das Gehduseoberteil oder in das Gehduseunterteil
eingesetzt werden (siehe Abbildung 2), mit Ausnahme
der Waffelplatten.

Um die Grillplatten zu entfernen

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

Platzieren der Fettauffangschale

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

m Hinweis: Wghrend des Grillvorgangs  die
Fettauffangschale haufig kontrollieren und herausziehen,
um die Ansammlung von fliissigem Fett zu vermeiden.

Nach dem Grillvorgang muss das aufgefangene Fett
vorschriftsmdBig entsorgt werden.

Die Fettauffangschale kann im Geschirrspiiler gereinigt
werden.

AAchtung! Wahrend des Grillvorgangs ist stets grote
Vorsicht geboten.

Um das Gerdt zu 6ffnen, den Griff anfassen, der kalt bleibt.
Die Teile aus Aluminiumguss hingegen werden sehr heil3:
wahrend und sofort nach dem Grillvorgang nicht beriihren.
Bevor das Gerdt gehandhabt wird, muss es fiir mindestens
30 Minuten abkiihlen.

Beim Garen muss die Fettauffangschale immer eingesetzt
sein. Die Fettauffangschale nicht leeren, bis das Gerat nicht

vollstandig abgekiihlt ist. Die Fettauffangschale vorsichtig
herausziehen, um keine Flissigkeit 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 Gerdt als Kontaktgrill verwendet wird. Die obere
Grillplatte passt sich automatisch der Dicke des Grillguts auf
der unteren Grillplatte an.

Auf diese Weise gart das Grillgut gleichmaBig auf
beiden Seiten. Der Kontaktgrill ist ideal fiir Hamburger,
knochenloses oder diinn geschnittenes Fleisch, Gemiise und
Brétchen. Die Funktion, Kontaktgrill" ist perfekt, um Speisen
in kurzer Zeit oder auf gesunde Weise zuzubereiten. Auf 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 liegt neben der unteren Grillplatte. Die
untere und die obere Grillplatte befinden sich auf gleicher
Ebene und bilden so eine groBe Grillflache. In dieser Stellung
kann das Gerdt als Barbecue-Grill sowohl mit geriffelter
als auch mit glatter Grillplatte verwendet werden. Um
das Gerdt in diese Stellung zu bringen, muss zunéchst der
Entsperrhebel fiir das Scharnier auf der linken Seite ausfindig
gemacht werden. Den Griff mit der rechten Hand festhalten
und mit der linken Hand den Entsperrhebel nach oben
schieben (siehe Abbildung 4).



Den Griff nach hinten schieben, bis der Deckel vollsténdig
aufgeklappt ist (siehe Abbildung 5).
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Wenn der Griffleichtangehoben wird, bevor der Entsperrhebel
bedient wird, verringert sich der Druck auf das Scharnier und
der Offnungsvorgang geht leichter vor sich. Das Gerat kann
als Barbecue verwendet werden, um Hamburger, Steaks,
Hahnchen und Fisch zuzubereiten. Die Funktion Barbecue
ist die vielseitigste Betriebsart des Gerates. Die Grillplatten
sind aufgeklappt, wodurch die doppelte Grillflache genutzt
werden kann. (siehe Abbildung 6).

Auf getrennten Grillplatten kann unterschiedliches Grillgut
zubereitet werden, ohne die Grillsdfte 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
wahrend des Grillvorgangs gewendet werden.

Das Gerat kann auch mit den glatten Grillplatten verwendet
werden, um Pfannkuchen, Kése, Eier und Speck zum
Friihstiick zuzubereiten (siehe Abbildung 7).

Auf der groBen Garflache kann gleichzeitig unterschiedliches

Grillgut oder eine grdRere Menge des gleichen Grillguts
zubereitet werden.

Funktion Ofengrill

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

Ideal fiir die Zubereitung von Gemiise mit hohem

Wassergehalt, da das Wasser verdampfen kann.

Diese Betriebsstellung kann verwendet werden, um weiche

Sandwiches und Speisen zuzubereiten, die nicht fest

zusammengedriickt werden sollen

- Das Grillgut auf die untere Grillplatte legen.

- Die obere Grillplatte am Griff absenken, bis sie sich nahe
am Grillgut befindet (Abb. A).
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- Die Vorrichtung zum Arretieren/Entsperren  der
Grillplatten und den Hebel zur Hohenverstellung
(4) durch Verstellen des Hebels in die gewiinschten
Ofenstellung bringen.

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

GEBRAUCH

MANUELLER Modus

Nachdem das Gerat richtig vorbereitet wurde und wenn der
Grillvorgang beginnen soll, iiber die Thermostatkndpfe 9 und
16 fiir jede der beiden Grillplatten (obere und untere) eine
Temperatur zwischen 60°C und 240°C wahlen.

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

Je nach gewahlter Temperatur dauert es einige Minuten, bis
das Gerdt aufgeheizt ist. Wenn der Thermostat die geforderte
Temperatur erreicht hat, gibt das Gerdt ein akustisches Signal
aus und ist betriebsbereit. Auf dem Display erscheint die
Meldung,,READY".

Die Temperatur kann wahrend des Grillvorgangs jederzeit
gedndert werden.

FUNKTION Timer

Wenn das Display die Meldung ,RERDY" anzeigt, die
Betriebsstellung wéhlen (siehe Abschnitt, Betriebsstellungen
des Gerdtes"), dann das Grillgut auf die Grillplatten legen.
Die Garzeit kann gewahlt werden, indem die Timertasten
(14 und 15) gedriickt werden; nach Beendigung der Garzeit
zeigt das Display ,END"; das Gerdt gibt 5 akustische Signale
aus, bleibt aber eingeschaltet. Wenn das Grillgut gar ist,
das Gerat durch Driicken der Taste Start/Stop (8) oder durch
Drehen der Thermostatkndpfe (9 und 16) auf @ ausschalten.

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

FUNKTION Sear

Diese Funktion heizt die obere und/oder untere Grillplatte fiir
einige Minuten auf eine hdhere Temperatur auf. Sie ist ideal,
um das Gargut zu Beginn des Garvorgangs scharf anzubraten
(ideal fiir dickes Fleisch). Die Taste Start/Stop driicken, dann
die Grillplatten durch Driicken der Anbrattasten (10 und 17)
vorheizen.

Wahrend des Vorheizens blinken die LEDs rings um die
Anbrattaste. Wenn die Grillplatte die geforderte Temperatur
erreicht hat, gibt das Gerdt ein akustisches Signal aus und die
LED bleibt fiir eine Minute permanent eingeschaltet.

Das Grillgut sofort auf die Grillplatten legen; wahrend

dieser Minute bringt das Gerdt die Grillplatte auf die
Anbrattemperatur. Danach schaltet die LED sich aus, das
Display zeigt die am Thermostat eingestellte Temperatur an
und das Gerét heizt die Grillplatte dementsprechend auf.

m Hinweis: Diese Funktion kann nur einmal alle 30
Minuten verwendet werden. Wenn nach Beendigung des
Zyklus die Anbratfunktion innerhalb von 30 Minuten gedriickt
wird, blinkt die LED rings um die Anbrattaste 5 Mal und das
Gerdt gibt 3 akustische Signale aus. Der Vorgang kann an der
elektronischen Regelung nicht eingestellt werden.

MODUS Waffeln (nur bei einigen Modellen)

- Die Waffelplatten (19¢/19d) einsetzen, wie auf Abb.
1 gezeigt. In diesem Fall sind die Platten nicht
austauschbar und die Position der Platten muss den
Angaben auf Abbildung 9 entsprechen.

- Wenn die untere Platte in das Gerat eingesetzt ist,
erscheint auf dem Display OFF - 1 - 2 oder 3 (je nach
Position der Regelkndpfe). Die Thermostatkndpfe auf
die gewiinschte Position drehen (1= hell, 2= mittel, 3=
dunkel) 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 aus und ist
betriebsbereit. Auf dem Display erscheint die Meldung
,READY".

- Die Platten mit geschmolzener Butter leicht einfetten

- Einen Messloffel Teig in zwei Formen der
Waffelplatte 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
,END"; das Gerdt bleibt eingeschaltet.

Nach Zubereitung der letzten Waffel die Taste Start/Stop



driicken, um das Gerdt auszuschalten.

- Um weitere Waffeln zuzubereiten, erneut Teig in die
untere Platte geben und die oben beschriebenen
Vorgénge wiederholen.

AAchtung! Zum Herausnehmen der Waffeln aus den
Platten keine Metallutensilien verwenden, weil diese die
Antihaftbeschichtung beschadigen kénnten.

m Hinweis: Diese Funktion wurde bei Gerdt in
GESCHLOSSENEM Zustand optimiert.

FUNKTION Sandwich

Diese Funktion ist ideal, um das Brot auBen zu toasten und
das Sandwich innen zu erwarmen. Die Taste SANDWICH
(11) driicken, die Betriebs-LED schaltet sich ein und das
Display zeigt die vordefinierte Garzeit an (05:00). Die
Zeit kann jederzeit geandert werden, indem einfach die
Taste - (14) oder + (15) gedriickt wird; die Temperatur ist
bereits eingestellt und kann nicht gedndert werden, da die
Regelkndpfe deaktiviert sind.

Die Taste START/STOP driicken: die Kontrolllampe ON schaltet
sich ein (die Zeit auf dem Display beginnt zu blinken). Das
Gerdt beginnt mit der Vorheizphase.

Wenn der Thermostat die Temperatur erreicht hat, gibt das
Gerdt ein akustisches Signal aus und ist betriebsbereit. Auf
dem Display erscheint die Meldung,,READY".

Das Sandwich auf die untere Grillplatte legen, wie
auf Abbildung 10 gezeigt, mit der oberen Grillplatte
schlieBen und die Taste SANDWICH driicken, um mit der
Riickwartszahlung zu beginnen. Sobald der Grillvorgang
beendet ist, ertonen fiinf akustische Signale und auf dem
Display wird angezeigt,,--:- "

Nach Zubereitung des letzten Sandwichs die Taste START/
STOP driicken, um das Gerat auszuschalten.

A Achtung! Zum Herausnehmen des Sandwichs
keine  Metallutensilien verwenden, weil diese die
Antihaftbeschichtung der Platten beschddigen knnten.

m Hinweis: Wenn nach beendetem Garvorgang die Taste
Sandwich nicht innerhalb von 60 Minuten zum zweiten Mal
gedriickt wird, schaltet das Gerdt sich aus. Diese Funktion
wurde bei Gerdt in GESCHLOSSENEM Zustand optimiert.

Funktion HAMBURGER

Diese Funktion ist ideal zum Garen von Hamburgern. Die
Taste HAMBURGER (12) driicken, die Betriebs-LED schaltet
sich ein und das Display zeigt die vordefinierte Garzeit an
(08:00). Die Zeit kann jederzeit gedndert werden, indem
einfach die Taste - (14) oder + (15) gedriickt wird; die
Temperatur ist bereits eingestellt und kann nicht geandert
werden, da die Regelkndpfe deaktiviert sind. Die Taste START/
STOP driicken: die Kontrolllampe ON schaltet sich ein (die Zeit
auf dem Display beginnt zu blinken). Das Gerdt beginnt mit
der Vorheizphase.

Wenn der Thermostat die Temperatur erreicht hat, gibt das
Gerdt ein akustisches Signal aus und ist betriebsbereit. Auf
dem Display erscheint die Meldung,,READY". Den Hamburger
wie auf Abbildung 11 gezeigt auf die untere Grillplatte
legen, mit der oberen Grillplatte schlieBen und die Taste
HAMBURGER driicken, um mit der Riickwartszahlung zu
beginnen.

Sobald der Grillvorgang beendet ist, ertdnen fiinf akustische
Signale und auf dem Display wird angezeigt ,--:- -". Nach
Zubereitung des letzten Hamburgers die Taste START/STOP
driicken, um das Gerdt auszuschalten.

A Achtung! Zum Herausnehmen der Hamburger
keine Metallutensilien verwenden, weil diese die
Antihaftbeschichtung der Platten beschadigen konnten.

m Hinweis: Wenn nach beendetem Garvorgang die Taste
Hamburger nicht innerhalb von 60 Minuten zum zweiten Mal
gedriickt wird, schaltet das Gerdt sich aus. Diese Funktion
wurde bei Gerdt in GESCHLOSSENEM Zustand optimiert.

Funktion KEEP WARM (Warmhalten)
Diese Funktion ist ideal, um das Gargut nach dem Garvorgang



warm zu halten, bevor es am Tisch serviert wird. Die KEEP
WARM (13) driicken: die Betriebs-LED schaltet sich ein.
Sobald die Funktion aktiviert ist, wechselt die Temperatur
der Platten automatisch von der bisherigen Einstellung auf
60°C; damit die Platten sich nicht sofort abkiihlen, wird
empfohlen, das Gargut einige Minuten weniger zu garen (die
Warmhaltefunktion beendet den Garvorgang).

Von der Verwendung dieser Funktion wird bei Gargut wie
Filet und Steaks abgeraten, da sie bei [dngerem Warmhalten
zdh werden kdnnen. Sie ist hingegen gut fiir fetthaltiges
Gargut geeignet, wie Bratwiirste, Spareribs, Gefliigel,
Hamburger, Gemiise, Polenta und einige Fischarten.

Wenn die Garzeit nicht eingestellt wurde, startet
die Funktion sofort bei Driicken der Taste KEEP WARM
(13) (das Display zeigt die Warmhaltezeit an und
anstelle der Temperaturen blinken 6 Balken).

Wenn die Garzeit eingestellt wurde und die Taste
KEEP WARM (13) gedriickt wird, wechselt das Gerdt
nach Ablauf der eingestellten Zeit automatisch zur
Warmhaltefunktion.

Um das Gerdt auszuschalten, die Taste Start/Stop driicken
oder, jedoch nur im manuellen Modus, die beiden
Regelkndpfe auf ,@" stellen.

Es ist nicht mdglich, von der Funktion KEEP WARM zur
Garfunktion zu wechseln. Immer erst die Funktion durch
Ausschalten des Gerdtes zuriicksetzen. Die Funktion KEEP
WARM deaktiviert sich automatisch nach 60 Minuten.
Wenn der Fiihler angeschlossen ist und vor dem Driicken
der Taste Start/Stop die Funkion KEEP WARM gewahlt wird,
wechselt das Gerdt automatische zur Funktion KEEP WARM,
sobald das Gargut die gewiinschte Temperatur erreicht .

A Wichtig! Wenn die Warmhaltefunktion mit den
Funktionen Hamburger oder Sandwich verwendet wird,
bleiben beide Platten eingeschaltet, auch wenn die
Regelkndpfe auf ,@" stehen.

Wenn die Warmhaltefunktion beim Garvorgang im
manuellen Modus verwendet wird (Kontaktgrill, Ofengrill,
aufgeklappter Grill), funktionieren nur die eingeschalteten
Platten (wenn einer der Regelkndpfe wéhrend des
Garvorgangs auf ,@" steht, bleibt die entsprechende Platte
auch in der Warmhaltefunktion AUSGESCHALTET).

TEMPERATURFUHLER

Dieses Zubehr ist ideal, um die Temperatur im Inneren des
Garguts zu kontrollieren, damit es bei der gewiinschten
Temperatur gegart wird. Den Fiihler (22) wie auf Abbildung
12 gezeigt in den entsprechenden Steckverbinder einsetzen
(18). Das Display wechselt wie auf Abbildung 13 gezeigt au-

n

tomatisch vom Modus Timer zur Temperatur des Fiihlers.

Der Fiihler kann auf zwei verschiedene Arten verwendet wer-
den; zum einen einfach nur, um die Temperatur des Garguts
wann immer gewiinscht zu kontrollieren. Zu diesem Zweck
wird der Fiihler in das Gargut eingesteckt und dann wieder
herausgezogen. Die zweite Mdglichkeit besteht darin, den
Fiihler wahrend des Garvorgangs im Gargut eingesteckt zu
lassen; in diesem Fall kann die gewiinschte Solltemperatur
eingestellt werden, indem die Tasten Timer/Temperaturfiih-
ler - (14) und + (15) wie auf Abbildung 14 gezeigt gedriickt
werden.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, gibt das Gerét
3 akustische Signale aus (wir empfehlen immer, das Gargut
an mehreren Stellen zu kontrollieren, bevor es von der Grill-
platte genommen wird, um sicher zu sein, dass der Fiihler
in die Mitte des Garguts gesteckt wurde). Das Gerat bleibt
eingeschaltet. Wenn eine Garzeit eingestellt und der Fiihler
eingesteckt ist, zeigen die Zahlen auf dem Display immer die
Temperatur des Fiihlers an. Es ist also nicht mdglich, die zu-
vor eingestellte Zeit zu sehen (dazu muss der Fiihler entfernt
werden). Da in diesem Fall 2 Steuerungen eingestellt sind (Ti-
mer und Solltemperatur), setzt das Gerat die Riickwartszah-



lung fort und gibt bei deren Ende 5 akustische Signale aus,
wahrend es bei Erreichen der Solltemperatur 3 akustische Si-
gnale ausgibt. In beiden Féllen bleibt das Gerét eingeschaltet.
Wenn der Fiihler mit der Funktion HAMBURGER verwendet
wird, betrdgt die voreingestellte Solltemperatur 80°C; sie
kann gedndert werden, indem die Tasten Timer/Temperatur-
fiihler - (14) und + (15) gedriickt werden.

Bei den automatischen Funktionen ist die Zeit immer einge-
stellt, auch wenn man sie nicht sieht, wenn der Fiihler ein-
gesteckt ist.

Wenn der Fiihler mit der Funktion Sandwich verwendet wird,
kann der Fiihler nur die Temperatur iiberwachen: es gibt kei-
ne Solltemperatur. Bei den automatischen Funktionen ist die
Zeit immer eingestellt, auch wenn man sie nicht sieht, wenn
der Fiihler eingesteckt ist.

A Achtung! Das Ende des Fiihlers ist spitz, vorsichtig
handhaben. AuBerhalb der Reichweite von Kindern halten.

A Verbrennungsgefahr!! Der Temperaturfiihler kann
nur verwendet werden, um die Temperatur des Garguts
zu messen. Wenn er in das Gargut eingesteckt wird, muss
darauf geachtet werden, die heien Teile nicht zu beriihren!

m Hinweis: Der Fiihler darf nicht in den Geschirrspiiler
gelegt oder in Wasser getaucht werden, es wird daher emp-
fohlen, den Fiihler auBen mit einem weichen Schwamm oder
einem Tuch zu reinigen, das mit Wasser und einem neutralen
Reinigungsmittel angefeuchtet ist.

Spareribs 88°C
HAHNCHEN UND TRUTHAHN
Brust 75°C
Fliigel 80°C
FISCH
ganz 63°C
REINIGUNG UND WARTUNG

Wartung durch den Anwender

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

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

- Bevor das Gerat gereinigt wird, muss es fiir mindestens
30 Minuten abkiihlen.

Reinigung und Pflege

m Hinweis: Vor der Reinigung des Gerdtes 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. Die
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 vollstindig abgekiihlt
sind. Die Grillplatten konnen 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 Metallgegenstande verwenden, um die Grillplatten zu
reinigen.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

EMPFOHLENE TEMPERATUREN
RIND
Filet/ Steak (blutig) 52°C
(rosa) 58°C
(gut durch) 65°C
Spareribs 93°C
Hamburger 72°C
LAMM
Kotelett 65°C
SCHWEIN
Filet (rosa) 65°C
(gut durch) 72°C
Kotelett 72°C
Bratwiirste 80°C

12

Versorgungsspannung 220-240V ~50 - 60Hz
Leistungsaufnahme - 2200 W (geriffelte und glatte Grillplatte)
- 1800 W (Waffeln)



PROBLEMLOSUNG

Fehlermeldungen auf dem Display

BESCHREIBUNG

PROBLEM

ABHILFE

K e i n
Temperaturanstieg
auf  einer  der
Grillplatten.

elektronische
Regelung hat
festgestellt, dass
eine der Grillplatten
nicht die eingestellte
Temperatur ~ erreicht
hat.

Die

Die Grillplatte ist nicht
richtig in das Gerdt
eingesetzt.

Das Heizelement in
der Grillplatte konnte
beschddigt sein.

Der  Anschluss  des
Heizelements kdnnte
beschddigt sein.

Die elektronische
Regelung kdnnte
beschddigt sein.

Das Gerdt von der
Wandsteckdose
trennen.

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

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

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

Einschaltzeit des
Heizelements
liberschritten.

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

Das Gerdt von der
Wandsteckdose
trennen.

Kein zu groBes oder
tiefgekiihltes Grillgut
auf die Grillplatten
legen, da die
Heizelemente dadurch
iiberlastet ~ werden
konnten.

Das Bedienfeld zeigt
die Fehlermeldung an
und das Gerat schaltet
sich aus.

Vor einem neuen
Garvorgang das Gerat
abkiihlen lassen.
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Defekt des
Temperaturfiihlers.

Die elektronische
Regelung hat
einen  Defekt am

Temperaturfiithler
festgestellt.

Das Gerdt von der
Wandsteckdose
trennen.

Der Temperaturfiihler
muss  ausgetauscht
werden. Kontaktieren
Sie den Kundendienst
von De'longhi und
beschreiben Sie den
Fehler.

Defekt des
Temperaturfiihlers.

Die elektronische
Regelung hat
einen  Defekt am

Temperaturfiithler
festgestellt.

Die Fehlerhezeichnung
aufschreiben.

Das Gerat von der
Wandsteckdose
trennen. Der
Temperaturfiihler
muss  ausgetauscht
werden.

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

Das Gert schaltet sich
nicht ein.

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

Das Gerdt an eine

andere Steckdose
anschlieBen.
D e n

Sicherungsautomaten
kontrollieren.

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

Wenden Sie  sich
an eine technische
Kundendienststelle
von De’Longhi.
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Nach Driicken der Taste
START/STOP  schaltet
sich das Gerdt nicht
ein.

Beide  Temperatur-
regler stehen  auf
,@" und das obere
und untere Display
zeigen OFF an. Den
Drehknopf auf die ge-
wiinschte Temperatur
stellen, dann die Taste
START/STOP driicken.

Wenn die Anbrattas-
ten gedriickt werden,
blinkt auf dem Display
,SEAR", danach wird
die  Anbratfunktion
deaktiviert.

Die Anbratfunktion ist
beim Garvorgang alle
30 Minuten verfiigbar.
Wenn versucht wird,
vor Ablauf der 30 Mi-
nuten einen Anbrat-
vorgang  durchzufiih-
ren, wird der Vorgang
verweigert.

30 Minuten warten,
bevor ein neuer An-
bratvorgang gestartet
wird.

Fehler
fiihler

Temperatur-

Der Temperaturfiihler
ist zu heil oder die
elektronische ~ Rege-
lung hat einen Defekt
am Temperaturfiihler
festgestellt.

Den Temperaturfiihler
abklemmen und ab-
kiihlen lassen, bevor
er wieder angeschlos-
sen wird. Wenn ERR
erneut erscheint, muss
der Temperaturfiihler
ausgetauscht  wer-
den. Wenden Sie sich
an eine technische
Kundendienststelle
von De’Longhi.

Wenn der Steckver-
binder des Fiihlers in
das Gerdt eingesteckt
wird, wechselt das Dis-
play nicht vom Modus
Timer zur Tempera-
turanzeige.

Der Temperaturfiihler
oder der Steckver-
binder muss aus-
getauscht  werden.
Wenden  Sie sich
an eine technische
Kundendienststelle
von De'Longhi.
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GARTABELLE

HINWEIS ZUM MODELL CG9160: Bei diesem Modell (das nur eine geriffelte und nur eine glatte Grillplatte hat) muss der in
der entsprechenden Spalte angegebene Plattentyp in das Unterteil des Gerdtes eingesetzt werden und die andere Platte in das

Oberteil.

RIND DICKE Nein. | GARGRAD | FUNKTIONSWEISE | GRILL- | °C | AN-| MIN. | EMPFEHLUNGEN
(cm) STUCK PLATTEN BRA-
TEN

Steak 05-1 2 Gutdurch | KONTAKTGRILL Gill | 40| 2-3 | das Grillgut gut
mit Ol einfetten
Steak 05-1 4 Gutdurch | Aufgeklappter | Grill | 240 5-6 | das Grillgut gut
GRILL mit Ol einfetten,
nach halber Gar-

zeit wenden
Filet 3-4 4 Blutig KONTAKTGRILL Gl | 240 | 4-5 | das Grillqut qut
mit Ol einfetten
Filet 3-4 4 Rosa KONTAKTGRILL Gill | 240 | 7-8 | das Grillgut gut
mit Ol einfetten
Filet 3-4 4 Gutdurch | KONTAKTGRILL Gl [ 240 | | 10-11 | das Grillgut qut
mit Ol einfetten
T-Bo- 2-3 2 Rosa KONTAKTGRILL Grill | 240 4-5 | das Grillgut qut
ne-Steak mit Ol einfetten
T-Bo- 2-3 2 Gutdurch | KONTAKTGRILL Grill | 240 7-8 | das Grillgut gut
ne-Steak mit 0l einfetten
T-Bo- 2-3 4 Rosa Aufgeklappter |  Grill | 240 10-12 | das Grillgut qut
ne-Steak GRILL mit Ol einfetten,
nach halber Gar-

zeit wenden
T-Bo- 2-3 4 Gutdurch | Aufgeklappter | Grill | 240 14-16 | das Grillgut qut
ne-Steak GRILL mit O einfetten,
nach halber Gar-

zeit wenden
SpieBe 6 Gutdurch | KONTAKTGRILL Grill | 240 13-15 | das Grillgut qut
mit Ol einfetten,
nach halber Gar-

zeit wenden
LAMM DICKE Nein. GARGRAD | FUNKTIONSWEISE | GRILL- °C MIN. EMPFEHLUNGEN

(cm) STUCK PLATTEN

Koteletts 15-3 6 Rosa KONTAKTGRILL Grill 240 10-12 | das Grillgut gut
mit Ol einfetten,
Koteletts | 15-3 6 | Gutduch | KONTAKTGRILL | erl | 240 | 12-14 | die Koteletts
nach halber Gar-

zeit wenden

16




SCHWEIN DICKE Nein. | FUNKTIONSWEISE | GRILL-| °C [AN-| MIN. EMPFEHLUNGEN
(cm) STUCK PLATTEN BRA-
TEN
Steak 1-2 4 KONTAKTGRILL Grill | o 7-9 | das Grillgut qut mit Ol
einfetten
Steak 1-2 8 Aufgeklappter Grill 240 14-16 | das Grillgut gut mit 01
GRILL einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 4 KONTAKTGRILL Grill 240 9-11 | dasGrillgut gut mit 01
einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 8 | Aufgeklappter Grill 240 11-13 | das Grillgut qut mit Ol
GRILL einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Spareribs 6-8 KONTAKTGRILL Grill 200 20-25 | zwei- oder dreimal
wenden
Speck 4 KONTAKTGRILL Grill 240 1-2
Bratwiirste 8 KONTAKTGRILL Grill 200 16-18 | die Bratwiirste mit einer
Gabel aufstechen
SpieBe 6 KONTAKTGRILL Grill 240 14-16 | das Grillgut qut mit
0l einfetten, 1-2 Mal
wenden
Frankfurter 6 KONTAKTGRILL Grill 240 8-10
Wiirstchen
HAHNCHEN DICKE Nein. [ FUNKTIONS-| GRILL-| °C |AN-| MIN. EMPFEHLUNGEN
UND TRUT- (cm) STUCK WEISE PLATTEN BRA-
HAHN TEN
Brust <1 4 KONTAKTGRILL Grill u@0 | 3-4 | das Grillgut gut mit 0l ein-
fetten
Schenkel 3 KONTAKTGRILL Grill 200 20-25 | wahrend des Garvorgangs
ein- oder zweimal wenden
Laschen 6 KONTAKTGRILL Grill 200 14-16 | wahrend des Garvorgangs
ein- oder zweimal wenden
SpieRe 6 KONTAKTGRILL Grill 240 11-13 | wihrend des Garvorgangs
ein- oder zweimal wenden
Frankfurter 6 KONTAKTGRILL Grill 240 6-8
Wiirstchen
Feurig-schar- 1 KONTAKTGRILL Grill 200 40-45 | wahrend des Garvorgangs
fes Hahnchen ein- oder zweimal wenden
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BROT Nein. FUNKTIONS- | GRILLPLAT- °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STOCK WEISE TEN
Belegte Brotchen 2 KONTAKTGRILL Grill 240 2-3
Brotscheiben 4 AUFGEKLAPPTER | glatte Grill- 240 4-5 nach halber Garzeit wenden
GRILL platte
GEMUSE Nein. | FUNKTIONSWEISE | GRILLPLAT- °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK TEN
Auberginen in 1 KONTAKTGRILL Grill 240 4-6 | das Grillgut qut mit 0l einfetten
Scheiben
Zucchiniin Scheiben 2 KONTAKTGRILL Grill 240 6-8 | dasGrillgut qut mit 0l einfetten
Paprika geviertelt 2 KONTAKTGRILL Grill 240 8-10 | das Grillgut gut mit 0l einfetten
Tomaten in Schei- 1 AUFGEKLAPPTER | glatte Grill- 240 5-7 | das Grillgut gut mit O einfetten;
ben GRILL platte nach halber Garzeit wenden
Iwiebeln in Schei- 2 KONTAKTGRILL | glatte Grill- 240 5-7 | das Grillgut gut mit O einfetten,
ben platte hdufig mit einem Pfannenwender
umrihren
FISCH MENGE Nein. | FUNKTIONSWEISE | GRILLPLAT- | °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK TEN
Am Stiick 250¢ 1 KONTAKTGRILL Grill 200 8-10 | das Grillgut gut mit Ol ein-
fetten
Filet 5009 1 OFENGRILL Grill 240 25-30 | das Grillgut mit Ol einfetten,
die obere Grillplatte so po-
sitionieren, dass sie sich so
nahe wie mglich am Grillgut
beriihrt, ohne es zu beriihren
Tranche 450¢ 4 KONTAKTGRILL Grill 200 8-10 | das Grillgut qut mit Ol ein-
fetten
SpieRe 5009 6 AUFGEKLAPPTER Grill 240 10-12 | das Grillgut qut mit Ol ein-
GRILL fetten; zwei- oder dreimal
wenden
Kalmare 4009 1-2 KONTAKTGRILL Grill 200 10-12 | das Grillgut qut mit Ol ein-
fetten
Gamelen 400¢ 10-12 KONTAKTGRILL Grill 200 4-6 | das Grillgut gut mit OI ein-
fetten
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DESSERT Nein. FUNKTIONSWEISE | GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK
Eierkuchen 4 AUFGEKLAPPTER | glatte  Grill- 200 4-5 die  Grillplatten  mit
GRILL platte Butter einfetten, nach
halber Garzeit wenden
Waffeln 4 KONTAKTGRILL WAFFELN 1-2-3 4-5 die Grillplatten mit But-
ter einfetten
Ananasin 4 KONTAKTGRILL Grill 200 5-6 die Grillplatten mit But-
Scheiben ter einfetten
REZEPTE
RUHREI, GERAUCHERTER SPECK UND TOAST ZUBEREITUNG:

ZUTATEN:

2 Eier

2 Scheiben Speck

10 ml Milch

Salz und Pfeffer n.B.
2 Scheiben Toastbrot

ZUBEREITUNG:

Die Eier mit Milch und Salz verquirlen, bis eine leichte und
schaumige Masse entsteht. 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 240°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 Holzkochlgffel 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.

GEROSTETES BROT MIT AUBERGINENSCHAUM
ZUTATEN:

1 Aubergine

100 g Ricotta

Knoblauchpulver n.B.

Petersilie n.B.

40 ml Olivendl

Salzn.B.

Pfeffer n.B.

1Baguette
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Die Auberginen waschen, schdlen und in dicke Scheiben
schneiden.

Die glatte Grillplatte unten und die geriffelte Grillplatte
oben einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden.
Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 240°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, feinkdrnige Masse entstanden
ist. Das (in Scheiben geschnittene) Brot mit Olivend| betriufeln
und bei 240 °C in der Betriebsstellung KONTAKTGRILL fiir 1
- 2 Minuten garen, bis es den gewiinschten Braunungsgrad
aufweist.

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

FLEISCHSALAT MIT RAUKE UND KIRSCHTOMATEN
ZUTATEN:

2 Scheiben Kalbfleisch

100 g Rucola

10- 12 Kirschtomaten

100 g 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 unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen



und das Gerat als KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur
der unteren und oberen Platte auf 240°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 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 250 g)

- Olivendl

FUR DIE KAFFEEMISCHUNG:
- 2Teeldffel Kimmelsamen
- 2Teeldffel Kaffeebohnen
2 Teeloffel milde Chili

- 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 Gemisch 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
240°C einstellen.

Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen, und
fiir beide Grillplatten die Taste SEAR driicken. Wenn der Text
,SEAR” nicht mehr auf dem Display blinkt, das Fleisch auf die
untere Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte andriicken
und, je nach gewiinschter Garstufe, 6 - 8 Minuten garen. Heil3
servieren.
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RINDERFILET MIT PILZSAUCE

ZUTATEN:

- ARinderfilets

- SalznaB.

- frisch gemahlener schwarzer Pfeffer n.B.
- 2Knoblauchzehen

- 20 mlDijon-Senf

- 609gButter

- Olivendl n.B.

ZUTATEN FUR DIE PILZSAUCE:
- 309Butter

- 2Teeloffel Gorgonzola

- 2Schalotten

- 300gPilze

- 1/2Glas Whisky

- 2009 Sahne

- Zitronensaft n.B.

- Petersilie n.B.

ZUBEREITUNG:

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

Zubereitung der Pilzsauce: die Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen, die in Ringe geschnittene Schalotte
dazugeben und fiir 2 - 3 Minuten garen. Die Pilze dazugeben
und fiir weitere 5 Minuten garen. Den Whisky dazugeben, 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 Sauce zubereiten, mit der die Filets
wahrend des Grillvorgangs bestrichen werden; Butter, Senf
und Knoblauch in eine kleine Pfanne geben. Die Butter bei
kleiner Flamme schmelzen lassen. Warmhalten.

Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden. Den
unteren und oberen Thermostat auf 240 °C stellen.

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

Die Filets auf beiden Seiten mit der Sauce bestreichen: Wenn
der Text ,SEAR" nicht mehr auf dem Display blinkt, die Filets
auf die untere Grillplatte legen und den Grill schlie@en. 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

- 500 g Hackfleisch erster Wahl

- 100 g Emmentaler in Scheiben

- 20 ml Olivendl

- 2Zwiebeln in Scheiben

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

- SalznB.

- Pfeffern.B.

- ThalberTeeloffel 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 in das Gehduseunterteil und die
geriffelte Grillplatte in das Gehduseoberteil einsetzen. Den
unteren und oberen Thermostat auf 240 °Cstellen.

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 hdufig mit einem Pfannenwender umriihren, damit sie
gleichméRig garen und weich werden. Gleichzeitig auf der
anderen Grillplatte die Hamburger fiir etwa 12 Minuten garen
und nach etwa 5 - 6 Minuten wenden (die Garzeit hangt von
der Dicke der Hamburger ab). Sobald die Zwiebeln gar sind,
von der Grillplatte nehmen und die mit Butter bestrichenen
Brotscheiben auf nur einer Seite fiir 1 - 2 Minuten toasten.
Die Brotscheiben mit der getoasteten Seite nach oben auf ein
Schneidbrett legen, mit den Zwiebeln und den Hamburgern
belegen und mit Kése bedecken. Die Brotscheibe mit
der getoasteten Seite nach unten darauflegen, die Taste
,SANDWICH" driicken; wenn das Display die Meldung
L,READY" anzeigt, die Brote auf die Grillplatte legen und mit
der oberen Grillplatte fest andriicken.

Fiir etwa 2 - 3 Minuten bis zur gewiinschten Rdststufe garen.

LAMMKOTELETTS MIT BALSAMICO-ESSIG UND
ROSMARIN
ZUTATEN:
- 6Lammkoteletts
- 10gRosmarin gehackt
- 10gKnoblauch gehackt
- 100ml Balsamico-Essig
- 159 Zucker
- SalznaB.
- Pfeffern.B.

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten in einem ausreichend groBen GefaR vermengen;
zudecken und das Lamm im KiihIschrank 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 240°C
einstellen 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:
- 500 g Hdhnchenbrust

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
- 1Teeloffel Chili

- 1Teeloffel Koriander

- 10 Olivendl

- 2Schalotten

- 3Knoblauchzehen

- 2Teeldffel Ingwer gerieben
- 2Teeloffel Zucker

- 10 ml Limettensaft

- 2Teeloffel grobes Salz

- Pfeffern.B.

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

- 1/2Teeloffel Limettenschale gerieben

- 10 ml Limettensaft

- 10 ml Olivendl



- 10 ml Honig
- SalznB.

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Marinade: alle Zutaten in eine
Kiichenmaschine geben und piirieren, bis eine eine
homogene Masse entstanden ist. Das in 2 cm groB3e Wiirfel
geschnittene Hahnchen in einen tiefen Teller geben, die
Marinade dazugeben und das Hdhnchen gleichmaBig damit
bedecken. Mit Frischhaltefolie zudecken und 1 - 2 Stunden
marinieren.

Fir die Zubereitung der Creme alle Zutaten in einer
Schiissel vermengen, mit Frischhaltefolie zudecken und
im KiihIschrank aufbewahren. Die Hahnchenstiicke auf die
SpieBe stecken. Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte
Grillplatte oben einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL
verwenden. Die Temperatur der unteren und oberen Platte
auf 240°C einstellen und die Taste START/STOP driicken, um
den Grill vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung,, READY"
anzeigt, die SpieBe auf die untere Grillplatte legen, mit der
oberen Grillplatte andriicken und fiir etwa 11 - 13 Minuten
garen, dabei 1- 2 Mal wenden. Die SpieBe zusammen mit
der Honig-Zitronen-Creme heil3 servieren.

PROVENZALISCHE HAHNCHENSCHENKEL
ZUTATEN:
- 3Héhnchenschenkel (550 g)

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:

- 25d trockener Weiwein

- 40mlOlivendl

- 30mlkdrniger Senf

- 30 mlWeiBweinessig

- 4Teeloffel 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 210°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:
- 16-20Garnelen

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
- Petersilien.B.

- 2Zitronen

- SalznB.

- Pfeffern.B.

- 2Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG:

Lubereitung 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 Gerét als
KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur der unteren und
oberen Platte auf 210°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 fiir 4 - 6 Minuten garen.

LACHS VOM GRILL MIT JOGHURTSAUCE
ZUTATEN:

- 500 g Lachsfilet

- Olivendl n.B.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE:

- 250 g griechischer Joghurt
- TKnoblauchzehe

- 1Teeloffel Salz

- 1Prise Zucker

- 20g Schnittlauch

- 20 Petersilie

- weiler Pfeffer n.B.

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



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

Die glatte Grillplatte unten und die geriffelte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerdt als OFENGRILL verwenden. Den
unteren und oberen Thermostat auf 240 °Cstellen.

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 die Betriebsstellung OFENGRILL absenken
(so nahe wie méglich 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°
zu drehen, da sich die Grillplatte im hinteren Teil naher am
Grillgut befindet).

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

TINTENFISCH VOM GRILL
ZUTATEN:

- ein groBerTintenfisch (400 g)
- 1litrone

- 1Bund Petersilie

- Olivendl n.B.

- Oreganon.B.

- SalznB.

- Chilipulver n.B.

ZUBEREITUNG:

DenTintenfisch ausnehmen, den Kopf und den transparenten
Knorpel im Fisch entfernen und den Fisch gut waschen.

Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden.
Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 210°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display den Text READY anzeigt,
den zuvor mit Ol eingefetteten Tintenfisch auf die untere
Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte andriicken und
fiir etwa 10 - 12 Minuten garen. Fiir die Zubereitung der
Marinade in einer Schiissel O 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.
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EIERKUCHEN MIT BANANE
ZUTATEN:

- T1Banane

- 2Eier (1 ganzes Ei + 1 Eiweif)
- 150 ml Milch

- 100 g Tassen Mehl 00

- 70gButter

- SalznaB.

- 2Teeloffel Zucker

- 16gBackpulver

ZUBEREITUNG:

Die Banane schdlen und mit einer Gabel zerdriicken. In einer
anderen Schiissel ein ganzes 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
Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit das EiweiB 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 Essldffel Teig
auf die Platten geben und schnell kreisformig glatt streichen.
Fiir etwa 2 Minuten garen, bis an der Oberfliche des
Eierkuchens kleine Blasen zu sehen sind, dann den
Eierkuchen wenden und ungeféhr weitere 2 Minuten
garen. Eierkuchen kdnnen auf vielfaltige Weise serviert
werden: mit Schokocreme, Ahornsirup, frischen Heidelbeeren,
Schokosplittern, Honig, Schlagsahne oder Puderzucker.



ANANAS VOM GRILL MIT EIS
ZUTATEN:

- 1Ananas

- Honign.B.

- Rohrzuckern.B.

- frische Minze n.B.

- Puderzucker n.B.

- Vanilleeis n.B.

ZUBEREITUNG:

Die Bldtter entfernen und die Ananas schdlen. 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 Gerat 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 schlieBen und fiir 5 - 6 Minuten garen.

Die garen Ananasscheiben auf einen Teller legen, mit
frischer Minze garnieren, mit Puderzucker bestreuen und mit
Eiskugeln servieren.

NUR WENN DIE WAFFELPLATTEN VERFUGBAR
SIND

(erhdltlich als separates Zubehor)

KLASSISCHE WAFFELN

MENGENANGABEN FUR: 8 - 10 Waffeln

ZUBEREITUNG: 10 Minuten

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 315gTassen Mehl 00
- 4gSalz

- 5gBackpulver

- 4gNatron

- 100 g Eier

- 490 ml Milch

- 80mlPflanzendl

- 309 Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Waffelplatten einsetzen. Angefangen von den fliissigen
Zutaten, alle Zutaten in eine Schiissel geben. Fiir 5 Minuten
miteinander verschlagen, bis sie gut vermengt sind. Die
Thermostate auf die gewiinschte Position einstellen. Die
Waffelplatte vorheizen.

Wenn das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die
Waffelplatte mit geschmolzener Butter oder Backspray fetten
und einen Messloffel Teig in zwei Formen der Waffelplatte
geben, gegebenenfalls einen Loffel zu Hilfe nehmen. Mit
einem Teigschaber glatt streichen. Die Waffeln backen, bis
sie goldbraun und knusprig sind (4 - 5 Min.).

Fortfahren, bis der Teig leer ist. Sofort servieren.

BELGISCHE ,WAFFELN"
MENGENANGABEN FUR: 10 - 12 Waffeln
ZUBEREITUNG: 15 Minuten

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 460 g Kuchenmehl

- 1/2Teeloffel Salz

- 5gBackpulver

- 309 Zucker

- 4Eier

- 460 g lauwarme Milch

- 70ggeschmolzene Butter
- 1/2Teeloffel Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG:
Die Waffelplatten einsetzen. In einer groen Schiissel Mehl,



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

Die Masse aus Eiern und Milch zur Mehimasse geben und
leicht vermengen. Nicht zu stark riihren. In einer dritten
Schiissel das Eiweif3 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 Thermostate auf die gewiinschte Position einstellen.
Die Waffelplatte vorheizen. Wenn das Display die Meldung
L,READY" anzeigt, die Waffelplatte mit geschmolzener Butter
oder Backspray fetten und einen Messldffel Teig in zwei
Formen der Waffelplatte geben, gegebenenfalls einen Loffel
zu Hilfe nehmen. Mit einem Teigschaber glatt streichen. Die
Waffeln backen, bis sie goldbraun und knusprig sind (4 - 5
Min.). Fortfahren, bis der Teig leer ist.

Sofort servieren.

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

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 460 g Tassen Mehl 00

- 1Teeloffel Salz

- 3gBackpulver

- 170 g Zucker

- 2Eier

- 1345 ml lauwarme Milch
- 80gButter

- 1Teeldffel Vanilleextrakt
- 140 g Zartbitterschokolade
- 60 g Kakaopulver

- 6gZimt

ZUBEREITUNG:

Die Waffelplatten einsetzen. Schokolade und Butter in eine
fiir die Mikrowelle geeignete Schiissel geben und in der
Mikrowelle 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 groRen
Schiissel verriihren, die abgekiihlte Schokoladenmasse
dazugeben und zu einer glatten Masse verriihren.
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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 Thermostate auf die gewiinschte Position
einstellen. Die Waffelplatte vorheizen.

Wenn das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die
Waffelplatte mit geschmolzener Butter oder Backspray fetten
und einen Messloffel Teig in zwei Formen der Waffelplatte
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 warning could result in injury or

damage to the appliance.

- (leanthe 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.
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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.

Temperature probe can only be used to measure the
temperature of the food. When inserting in the food, be
careful not to touch the heating parts!

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.
- After cleaning, the cooking plates must be dried before
replacing them in the appliance.

I

Q f This appliance conforms to EC Regulation 1935/2004
on materials and articles intended to come into contact with
food.

Disposing of the appliance
The appliance must not be disposed of with
household waste, but taken to an authorised waste
mmmm S€paration and recycling centre.

DESCRIPTION
1. Base and cover: solid stainless steel structure with
self-adjusting cover.
Handgrip: strong cast metal handgrip to adjust the
upper plate/cover according to the thickness of the food.
Plate release buttons: press to release and remove
the plate.
Grill plates lock/release device and Height
adjustment lever: to lock the upper plate/cover
at the required height, to prepare food that does not
require pressing.
Hinge release lever: enables the appliance to be fully
opened to cook in the flat position.
Height adjustment steps.
ON light.
Start/stop button.
Lower plate thermostat dial: to adjust the temperature
from 60°C to 240°C, or switch off the lower plate.
. Lower plate "SEAR" button.
11. Sandwich function button.
12. Hamburger function button.
13. Keep warm function button.
14. Time/ temperature probe button "-": to adjust the
cooking time (decreasing) or the target temperature of
probe.
Time/ temperature probe button "+": to adjust the
cooking time (increasing) or the target temperature of
probe.
Upper plate thermostat dial: to adjust the
temperature from 60°C to 240°C, or switch off the upper
plate.
Upper plate "SEAR" button.
Temperature probe connector.
Removable plates: non-stick, dishwasher safe, easy
to clean. THE NUMBER AND THE TYPE OF PLATES CAN
RANGE ACCORDING TO MODEL.

© 0N

15.

16.

17.
18.
19.
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19a.Grill plate: perfect for grilling steak, hamburger,
chicken and vegetables.

19b.Griddle plate: to prepare perfect pancakes, eggs,
bacon and shellfish.

19c¢. Upper waffle plate: to prepare all kind of waffles
(available with CG9167 or as a separate accessory).

19d.Lower waffle plate: to prepare all kind of waffles

(available with CG9167 or as a separate accessory).

Grease tray: integrated with appliance and removable

for easy cleaning.

Waffle dosing cup (only some models).

Temperature probe and case.

20.

21.
22,

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 and 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 cooking 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.

4
IR
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- Each grill or griddle plates can be inserted in either the
top or bottom housing (see figure 2), except waffle
plates.




To remove the plates

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

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

Positioning the grease tray

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

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

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

A Important! Pay attention during cooking.

To open the appliance, hold the handgrip which remains
cold. The die-cast aluminum parts become very hot, avoid
touching them during and immediately after cooking.
Before performing any operation on the appliance, leave to
cool down for at least 30 minutes.

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

COOKING POSITIONS

Contact grill (closed position)

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

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

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

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

Open Grill

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

Push the handgrip backwards until the cover rests upside
down in the flat position (see figure 5).
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Lifting the handgrip slightly before pulling the release lever
lightens pressure on the hinge and facilitates the operation.
The appliance can be used as a grill/barbecue to prepare
hamburgers, steak, chicken and fish. The grill/barbecue
mode is the most versatile. The grill plates are in the open
position, doubling the cooking surface (see figure 6).

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

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

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

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

Oven Grill

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

You can also use this hot plate position to prepare soft

sandwiches and foods which do not require pressing.

- Place the food on the lower plate.

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

- Put the grill plates lock/release and hight adjustment
lever (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

MANUAL mode

When the appliance has been prepared correctly and you
are ready to cook, you can set a temperature from 60°C to
240°C for each grill plate (upper and lower) independently
(using the thermostat dials 9 and 16). 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 3 beep, and is ready to use. "READY" appears
on the display. The temperature can be changed at any time
during cooking.




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/ temperature probe buttons (14 and
15); at the end of the cooking time "END" is displayed, the
appliance emits 5 beeps, but the appliance remains on.
When the food is cooked, switch the appliance off by pressing
the start/stop button (8) or turn the thermostat dials (9 and
16) to the "@" position.

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

SEAR function

This feature heats the upper and/or lower plates to a higher
temperature for a few minutes. It is ideal for quickly searing
foods at the beginning of cooking (ideal for thick meat). Press
the start/stop button, then preheat the plates by pressing the
sear buttons (10 and 17).

During the preheating,the LEDs around the sear button
blink. Once the plate reaches the required temperature, the
appliance emits a beep, the LED stays on and fixed for one
minute.

Put the food on the plates immediately; during this one
minute, the appliance regulates the plate at the sear
temperature. After that, the LED turns off, the display
shows the temperature set by the thermostat dials and the
appliance regulates the plate accordingly.

m Please note: This function can be used once only
in every 30 minutes. After the cycle, if you press the sear
function within 30 minutes, the LED around the sear button
blink 5 times and the appliance will play 3 beeps. The
operation cannot be set on the control.

WAFFLE mode (some models only)

- Insert the waffle plates (19¢/19d) as show in fig.1.
Please note that in this case the plates are not
interchangeable and the position of each plate must be
as shown in figure 9.

- Oncethe lower plate is inserted in the appliance, OFF-1-
2 or 3 appears on the display (depends on the position
of the knobs). Turn the thermostat dials to the desired
position (1= light, 2= medium, 3= dark) and press the
start/stop button.

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

appears on the display.

- Lightly grease the plates with melted butter

- Add one dosing cup for two waffle areas.

- Spread the batter slightly and close the appliance.

- Cook according to the time indicated in the recipes.
If you set the timer, three beeps will sound at the end of
the cooking cycle, the timer will disappear and "END"
will appear on the display; the appliance remains on. At
the end of the last waffle press the "start/stop" button
to switch off the appliance.

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

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

m Please note: This function has been optimized with
the appliance working in CLOSED position.

SANDWICH function

This function is ideal for toasting bread on the outside and
heating the inside of the sandwich.

Press the SANDWICH button (11), the function LED lights up
and the default time (05:00) appears on the display. The time
can be changed at any time simply pressing buttons - (14)
+ (15); the temperature is already set, it cannot be changed
because knobs are deactivated.

Press the START / STOP button and the ON light will come on
(the time on the display will start flashing). The appliance
starts the preheating phase.

When the thermostat reaches the temperature, the appliance
emits 3 beep, and is ready to use. "READY" appears on the
display. Place the sandwich on the lower plate as shown in
figure 10, close with the upper one and press the SANDWICH
button to start the countdown. At the end of cooking five
beeps will sound and “--:--" will appear on the display. At the



end of the last sandwich press START / STOP button to switch
off the appliance.

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

m Please note: starting from ready situation, if you do
not press the sandwich button for the second time within
60 minutes, the appliance turn off. This function has been
optimized with the appliance working in CLOSED position.

HAMBURGER function

This function is ideal for cooking hamburger. Press the
HAMBURGER button (12), the function LED lights up and the
default time (08:0C) appears on the display. The time can
be changed any time simply pressing buttons - (14) + (15);
the temperature is already set, it cannot be changed because
knobs are deactivated. Press the START / STOP button and
the ON light will come on (the time on the display will start
flashing). The appliance starts the preheating phase.

When the thermostat reaches the temperature, the appliance
emits 3 beep, and is ready to use. "READY" appears on the
display. Place the hamburger on the lower plate as shown in
figure 11, close with the upper one and press the HAMBURGER
button to start the countdown.

At the end of cooking, five beeps will sound and “--:- -"will
appear on the display. At the end of the last hamburger press
START / STOP button to switch off the appliance.

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

m Please note: starting from ready situation, if you do
not press the hamburger button for the second time within
60 minutes, the appliance turn off. This function has been
optimized with the appliance working in CLOSED position.

KEEP WARM function

This function is ideal for keeping food warm at the end of

cooking, before serving on the table. Press the KEEP WARM

icon (13), the function LED lights up.

Once the function is activated, the temperatures of the

plates will change automatically from previous setting to

60 °C; since the plates do not cool down immediately, we

recommend cooking the food a few minutes less (it will finish

cooking during the keep warm).

We do not recommend using this function for foods such as

fillets and steaks because if they remain hot for long time

they will tend to boil. Very suitable for fatty foods such as
sausages, ribs or poultry, hamburgers, vegetables, polenta
and some types of fish.

- If cooking time has not been set, by pressing
the KEEP WARM button (13) the function will start
immediatley (the time will appear on the display and 6
bars will flash instead of the temperatures).

If the cooking time was set and press the KEEP WARM
button (13), at the end of the set time the appliance will
automatically switch to keep warm function.

To switch off the appliance, press Start/Stop button or, only in

case of manual mode, set the 2 knobs in "@" position.

[t is not possible to switch from the KEEP WARM function to

cooking. Always first reset the function by switching off the

appliance. The KEEP WARM function will automatically turn
off after 60 minutes of use.

If you connect the probe and you select the KEEP WARM

function before pressing the Start/Stop button, when the

food temperature reaches the required temperature the
appliance will automatically switch to KEEP WARM function.

A Important! if use the keep warm function with
hamburger or sandwich functions, both plates will remain on
even if the knobs are in "@" position.

If use the keep warm function while cooking in manual
mode (contact grill, oven grill, open grill), only the plates in
operation will be on (if a knob is "@" during cooking, that
plate will remain OFF even in the keep warm function).



TEMPERATURE PROBE

This accessory isideal for controlling the internal temperature
of the food so it can be cooked at the desired temperature.
Insert the probe (22) in its connector (18) as shown in figure
12, the display will automatically switch from timer mode to
temperature of the probe as shown in figure 13.

The probe can be used in two different ways; the first simply
to check the temperature of the food whenever you want.
Check the temperature of the food by inserting and then re-
moving the probe from the food. The second option is to leave
it directly inside the food during cooking; in this case you can
set the target temperature by pressing the timer/tempera-
ture probe buttons - (14) + (15) as shown in figure 14.

OG-

Once the set temperature has been reached, the appliance
will emit 3 beeps (we always recommend checking the food
in several points before removing from the cooking plate to
be sure you have inserted the probe in the center of the food).
The appliance will remain on. Ifa cooking timeis set and then
the probe is inserted, the numbers on the display are always
those of the temperature of probe and it will be not possible
to see the previous time set (to do this, remove the probe).
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In this case, having set 2 controls (timer and target temper-
ature), the appliance will continue to count down the time,
at the end will emit 5 beeps while upon reaching the target
temperature it will emit 3 beeps. In both cases the appliance
will remain on. If | use the probe in the HAMBURGER function,
the default target temperature is 80 °C; you can change it by
pressing the timer/temperature probe buttons - (14) + (15).
The time in the automatic functions is always set even if it is
not seen when the probe is inserted.

If use the probe in the sandwich function, the probe can only
monitor the temperature and there is not a target tempera-
ture. The time in the automatic functions is always set even if
itis not seen when the probe is inserted.

A Important! the tip is pointed, be careful to handle it.
Keep out of reach of children.

& Danger of burns!! temperature probe can only be
used to measure the temperature of the food. When inserting
in the food, be careful not to touch the heating parts!

m Please note: the probe can't be washed in the
dishwasher or immersed in water, you are therefore recom-
mended to clean the outside of the probe with a soft sponge
or cloth dampened with water and mild detergent.

RECOMMENDED TEMPERATURES
BEEF
fillet/ steak (rare) 52°C
(medium) 58°C
(well done) 65°C
ribs 93°C
hamburger 72°C
LAMB
cutlet 65°C
PORK
fillet (medium) 65°C
(well done) 72°C
chop 72°C
sausages 80°C
ribs 88°C
CHICKEN AND TURKEY
breast 75°C
wings 80°C




FISH

whole 63°C

CLEANING AND MAINTENANCE

User maintenance

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

- 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. Empty the grease tray. The grease tray can be
washed by hand or in the dishwasher.

TROUBLESHOOTING

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

Do not use metal tools to clean the plates.

TECHNICAL CHARACTERISTICS

Supply voltage 220-240V ~50-60Hz

Absorbed power: -2200W (Grill and Griddle)
- 1800W (Waffle)

Error message on display

DESCRIPTION

PROBLEM

SOLUTION

No temperature rise
on one cooking plate.

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

The grill plate is not
correctly inserted in
the appliance.

The heating element
inside the grill plate
may be damaged.

The heating element
connection may be
damaged.

The electronic control
may be damaged.

Unplug  from  wall
outlet.

Verify that the grill
plate is correctly
inserted in the
appliance housing.

If this does not
resolve the problem,

the appliance
has probably
malfunctioned.

Contact ~ De'Longhi
Customer Service

reporting the error
type.
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Heating element ON
time exceeded.

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

Unplug  from  wall
outlet.

Do not place oversize
food or frozen food on
the grill plates as this
could overwork the
heating elements.

The control displays
the error message and
the appliance turns
off.

Let the appliance
cool down before
performing a new
cooking cycle.

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.

Note the error word.
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.
the

Verify 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 come on after
pressing the START/
STOP button.

Both  temperature
knobs are in the "@"
position and the up-
per and lower display
show OFF. Turn the
temperature  knob
to the desired tem-
perature, then press
START/STOP.

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

The sear function
is available once in
every 30 minutes of
the cooking cycle. If
you try to perform a
second sear cycle be-
fore 30 minutes have
elapsed, the operation
will be refused.

Wait 30 minutes be-
fore starting a new
sear cycle.

Thermoprobe error

The thermoprobe is
too hot or the elec-
tronic control has de-
tected a temperature

Unplug the thermo-
probe and cool it be-
fore plugging again. If
the ERR word still ap-

probe malfunction pear the thermoprobe
needs to be replaced.
Contact ~ De’Longhi
Customer Service.

The display does not | Temperature  probe

switch  from  timer
mode to temperature
of the probe when the
connector is inserted
in the appliance

or connector needs to
be replaced. Contact
De’Longhi  Customer
Service.
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COOKING TABLE

NOTE FOR MODEL €G9160: If you have this model (which has only one grill plate and one griddle plate) in the plate column,
the type of plate is intended to be placed in the lower part, the other in the upper one.

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

Steak 0,5-1 2 Well done | CONTACTGRILL | grill | 240 \J 2-3 | oil the food
well

Steak 0,5-1 4 Well done OPEN GRILL grill | 240 5-6 |oil the food
well, turn half-
way through

cooking

Fillet 3-4 4 Rare CONTACTGRILL | grill | 240 | 4-5 | oil the food
well

Fillet 3-4 4 Medium | CONTACTGRILL | grill | 240 | + 7-8 |oil the food
well

Fillet 34 4 Welldone | CONTACTGRILL | grill {240 | + |10-11 |oil the food
well

Rib steak 2-3 2 Medium | CONTACTGRILL | grill | 240 4-5 |oil the food
well

Rib steak 2-3 2 Well done | CONTACTGRILL | grill | 240 7-8 |oil the food
well

Rib steak 2-3 4 Medium OPEN GRILL grill | 240 10-12 | oil the food

well, turn half-
way  through
cooking

Rib steak 2-3 4 Well done |  OPEN GRILL grill | 240 14-16 | oil the food
well, turn half-
way through
cooking

Kebab 6 Well done | CONTACTGRILL | grill | 240 13-15 | oil the food
well, turn half-
way through

cooking
LAMB | THICKNESS | No. COOKING PLATEMODE | PLATES °C MIN. TIPS
(cm) PIECES LEVEL
Cutlet 1.5-3 6 Medium | CONTACTGRILL | il 240 | 10-12 |oil the food
well, turn the
Cutlet | 153 6 | Welldone | CONTACTGRILL | grill | 240 | 12-14 | utlets half
way through
cooking
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PORK THICKNESS | No. PLATE MODE PLATES | °C | SEAR | MIN. TIPS
(cm) PIECES
Steak 1-2 4 CONTACT GRILL grill 240 | 7-9 | oil the food well
Steak 1-2 8 OPEN GRILL grill 240 14-16 | oil the food well,
turn halfway through
cooking
Chop <25 4 CONTACT GRILL grill 240 9-11 | oil the food well,
turn halfway through
cooking
Chop <25 8 OPEN GRILL grill 240 11-13 | oil the food well,
turn halfway through
cooking
Spare rib 6-8 | CONTACT GRILL grill 200 20-25 | turn two or three times
Bacon 4 CONTACT GRILL grill 240 1-2
Sausage 8 CONTACT GRILL grill 200 16-18 | pierce the sausages
with a fork
Kebab 6 CONTACT GRILL grill 240 14-16 | oil the food well, turn
once or twice
Frankfurter 6 CONTACT GRILL grill 240 8-10
CHICKEN | THICKNESS | No. PLATEMODE | PLATES | °C | SEAR | MIN. TIPS
AND (cm) PIECES
TURKEY
Breast <1 4 CONTACTGRILL | grill 240 | 3-4 | oil the food well
Haunch 3 CONTACTGRILL | grill 200 20-25 | turnonce or twice during
cooking
Wing 6 CONTACTGRILL | grill 200 14-16 | turnonce or twice during
cooking
Kebab 6 CONTACTGRILL | grill 240 11-13 | turnonce or twice during
cooking
Frankfurter 6 CONTACTGRILL | grill 240 6-8
Flat grilled 1 CONTACTGRILL | grill 200 40-45 | turnonce or twice during
chicken cooking
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BREAD No. PLATE MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES
Roll 2 CONTACT GRILL grill 240 2-3
Slices of bread 4 OPEN GRILL griddle 240 4-5 turn halfway through cooking
VEGETABLES No. PLATE MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES
Sliced eggplant 1 CONTACT GRILL grill 240 4-6 | oil the food well
Sliced zucchini 2 CONTACT GRILL grill 240 6-8 | oil the food well
Quartered sweet 2 CONTACT GRILL grill 240 8-10 | oil the food well
pepper
Sliced tomato 1 OPEN GRILL griddle 240 5-7 | oil the food well, turn halfway
through cooking
Sliced onion 2 CONTACTGRILL | qgriddle 240 5-7 | oil the food well, mix often with
aspatula
FISH QUANTITY | No. PLATE MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES
Whole 2504 1 CONTACT GRILL grill 200 | 8-10 | oil the food well
Fillet 5009 1 OVEN GRILL grill 240 | 25-30 | oil the food, position the
top plate so that it just
brushes the food without
touching it
slice 4504 4 CONTACT GRILL grill 200 | 8-10 | oil the food well
Kebab 5009 6 OPEN GRILL grill 240 | 10-12 | oil the food well; turn two
or three times
Squid 4009 1-2 CONTACT GRILL grill 200 | 10-12 | oil the food well
Prawns 4004 10-12 | CONTACT GRILL grill 200 4-6 | oil the food well
DESSERTS No. PLATE MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES
Pancakes 4 OPEN GRILL griddle 200 4-5 butter the plates,
turn halfway through
cooking
Waffles 4 CONTACT GRILL WAFFLES 1-2-3 4-5 butter the plates
Sliced 4 CONTACT GRILL grill 200 5-6 butter the plates
pineapple
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RECIPES

EGG SCRAMBLE, BACON AND TOAST
INGREDIENTS:

- eggs2

- bacon 2slices

- mik10ml

- 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 at the lower and the grill one
at the upper and position the grill in OPEN GRILL mode. Adjust
the lower thermostat dial to 240°Cand the upper dial to 240°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 griddle 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

- oliveoil 40 ml

- salttotaste

- pepper to taste

- baguette 1

PREPARATION:

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

Insert the griddle plate at the lower and the grill one at the
upper and position the grill in CONTACT GRILL mode. Adjust
the lower thermostat dial to 240°Cand the upper dial to 240°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 240°Cin CONTACT GRILL mode for 1-2 minutes
until they are browned to taste.

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

- vealslices2

- arugula100g

- cherry tomatoes 10-12

- grana cheese flakes 100 g

- salttotaste

- oliveoil to taste

PREPARATION:

Prepare the arugulaand cherry tomato salad: wash the arugula,
place on a clean cloth to dry and cut the cherry tomatoes into
four. Insert the grill plate at the lower and the griddle one at
the upper and position the grill in CONTACT GRILL mode. Adjust
the lower thermostat dial to 240°Cand the upper dial to 240°C.
Press the START/STOP button to preheat the 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 a little oil.

COFFEE FLAVOURED RIB STEAKS
INGREDIENTS:

- ribsteaks (2x 250 g each)

- oliveoil

FOR THE COFFEE MIXTURE:
- cumin seeds 2 tsp

- coffee beans 2 tsp

- sweet chilli pepper 2 tsp
- paprika 1tsp

- coarsesalt 1tsp

- pepper Ttsp

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 and position
the grill in CONTACT GRILL mode. Adjust the lower thermostat
dial to 240°Cand the upper dial to 240°C. Press the START/STOP
button to preheat the grill and the SEAR button for both plates.
When SEAR stops flashing on the display, place the meat on the
lower plate, press with the upper plate and cook for 6-8 min. to
taste. Serve hot.



BEEF FILLET WITH MUSHROOM SAUCE
INGREDIENTS:

beef fillets 4

salt to taste

black peppercorns for grinding to taste
garlic cloves 2

Dijon mustard 20 ml

butter 60 g

olive oil to taste

INGREDIENTS FOR THE MUSHROOM SAUCE:
butter30g

gorgonzola 2 tsp

shallots 2

mushrooms 300 g

whisky 1/2 small glass

cream 200 g

lemon juice to taste

parsley to taste

PREPARATION:

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

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

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

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

Insert the grill plate at the lower and the griddle one at the
upper and position the grill in CONTACT GRILL mode. Adjust
the lower thermostat dial to 240°C and the upper dial to
240°C.

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

Brush the fillets with the flavouring on both sides, then when
SEAR stops flashing on the display, place them on the 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.
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HAMBURGER WITH TOASTED RYE BREAD
INGREDIENTS:

- ryebread 8slices

- topquality beef mince 500 g

- sliced Emmenthal 100 g

- oliveoil 20 ml

- sliced onions 2

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

- salttotaste

- pepperto taste

- sugarhalfatsp

PREPARATION:

Prepare the hamburgers: mix the mince, Worcester sauce,
salt and pepper thoroughly in a bowl. By hand, shape 4
hamburgers about 2 cm thick. Position the grill in OPEN
GRILL mode and insert the griddle plate at the lower and
the grill plate at the top. Adjust the lower thermostat dial to
240°Cand the upper dial to 240°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, press
the sandwich button; when ready is displayed 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:

- lambcutlets 6

- chopped rosemary 10 g

- chopped garlic10g

- balsam vinegar 100 ml

- sugar15g

- salttotaste

- pepper to taste

PREPARATION:

Mix all the ingredients well in a sufficiently large recipient,
cover and leave the lamb to marinate in the refrigerator for
at least 1-2 hours. Insert the grill plate at the lower and the
griddle one at the upper and position the grill in CONTACT
GRILL mode. Adjust the lower thermostat dial to 240°C and
the upper dial to 240°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 top). In the
meantime, reduce the marinade in a pan and serve as a sauce
on the grilled lamb cutlets.

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

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- chillipepper 1tsp
- coriander 1tsp

- oliveoil 10d

- spring onions 2

- garliccloves3

- grated ginger 2 tsp
- sugar 2tsp

- limejuice 10 ml

- coarse salt 2 tsp

- pepperto taste

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

- grated lime peel 1/2 tsp

- limejuice 10ml

- oliveoil 10 ml

- honey 10ml

- salttotaste

I

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 and
position the grill in CONTACT GRILL mode. Adjust the lower
thermostat dial to 240°C and the upper dial to 240°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.

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

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- drywhitewine 25

- oliveoil 40 ml

- mustard with seeds 30 ml

- white wine vinegar 30 ml

- Provence herbs 4 tsp

- chopped garlic 2 cloves

- coarsesalt2 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 and
position the grill in CONTACT GRILL mode. Adjust the lower
thermostat dial to 210°C and the upper dial to 210°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

- pepperto taste

- garliccloves2

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 and position the grill in CONTACT GRILL
mode. Adjust the lower thermostat dial to 210°C and the
upper dial to 210°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:

- salmonfillet 500 g

- olive oil to taste

INGREDIENTS FOR THE SAUCE:
- Greekyoghurt 250 g

- garlicclove 1

- salt1tsp

- sugar1pinch

- 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 and position the grill in OVEN GRILL mode. Adjust the
lower thermostat dial to 240°C and the upper dial to 240°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 5QUID
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 and position the grill in CONTACT GRILL mode. Adjust
the lower thermostat dial to 210°C and the upper dial to
210°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

- sugar2tsp

- 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 top. Insert the griddle plate at the lower
and the grill one at the upper and position the grill 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

- canesugaras required

- fresh mint as required

- icing sugar as required

- vanillaice-cream as required

PREPARATION:

Take the pineapple, remove the leaves and peel. Cut into
slices about 1-2 cm thick and sprinkle each slice with cane
sugar on both sides. Insert the grill plate at the lower and the
griddle one at the upper and position the grill 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 IFYOU HAVE THE WAFFLE PLATES
(available as a separate accessory)
CLASSICWAFFLES

MAKES: 8-10 waffles

PREPARATION: 70min.

COOKING TIME: 15min.

INGREDIENTS:

- all purposeflour315¢g
- saltdg

- baking powder5g

- Bakingsoda4 g

- eggs (whole) 100g

- milk 490 ml

- Vegetables oil 80 ml

- granulated sugar30g

PREPARATION:

Insert the waffle plates. Put all ingredients together in a bowl
starting with the liquid ones. Beat 5 minutes until blended.
Turn the thermostat dials to the desired position. Preheat the
waffle iron.

When READY is displayed, coat the waffle iron with melted
butter or non-stick cooking spray and pour on a dosing cup
for two waffle areas, using a spoon if necessary. Spread with
a spatula. Cook the waffles until golden and crisp (4-5 min.).
Repeat until all the mixture is used.

Serve immediately.

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

INGREDIENTS:

- cakeflour460g

- salt1/2tsp

- baking powder5g

- whitesugar30g

- eqgs4

- warmmilk 460 g

- melted butter 70 g

- vanillaextract 1/2 tsp

PREPARATION:

Insert the waffle plates. In a large bowl, mix the flour, salt
and baking powder together; set aside. In a separate bowl,
beat the egg yolks and sugar until the sugar is completely
dissolved. Add the vanilla extract, melted butter and milk to
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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.
Turn the thermostat dial to the desired position. Preheat the
waffle iron. When READY is displayed, coat the waffle iron
with melted butter or non-stick cooking spray and pour on
a dosing cup for two waffle areas, using a spoon if necessary.
Spread with a spatula. Cook the waffles until golden and crisp
(4-5 min.). Repeat until all the mixture is used.

Serve immediately.

CHOCOLATE AND CINNAMON WAFFLES
MAKES: 8 - 10 waffles

PREPARATION: 10min.

COOKING TIME: 15 min.

INGREDIENTS:

- plainflour460 g

- saltTtsp

- baking powder3 g
- whitesugar170g

- eggs2

- warm milk 1345 ml
- butter80g

- vanillaextract 1tsp
- darkchocolate 140 g
- cocoa powder 60 g
- cnnamon6g

PREPARATION:

Insert the waffle plates. Place the chocolate and butter in a
microwave safe bowl and beat on maximum power for 30
seconds. Stir and continue until the chocolate and butter have
melted and the mixture is smooth, set aside to cool slightly.
Whisk eggs, milk and vanilla together in a large bowl and stir
through the cooled chocolate mixture until smooth.

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

When READY is displayed, coat the waffle iron with melted
butter or non-stick cooking spray and pour on a dosing cup
for two waffle areas, 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

Avertissements 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 ;

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

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

- S'assurer que le cable n'entre pas en
contact avec les parties de I'appareil
qui deviennent chaudes pendant
I'utilisation.  Afin  déviter tout
risque, si le cordon d7alimentation
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. Laisser refroidir complétement
I'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil a |'extérieur.

Ne pas plonger I'appareil dans I'eau.

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

d'unsystéme 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 plaques 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
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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.

Tenir '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 I'appareil durant son utilisation.

& Danger de briilures !
Le non-respect des précautions d'usage entraine un risque de
bralures superficielles ou profondes.

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

Retirer ou changer les plaques de cuisson uniquement
lorsque 'appareil est complétement refroidi .

La sonde de température peut étre utilisée uniquement



pour mesurer la température des aliments. Lors de son
introduction dans les aliments, veiller a ne pas toucher
les parties chaudes !

(s

Ce symbole signale des recommandations et des informations

importantes pour |'utilisateur.

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

- Aprés le nettoyage, les plaques de cuisson doivent étre
séchés avant de les réinstaller dans I'appareil.

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

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 couvercle : structure solide en acier inox avec
couvercle a charniére flottante.
Poignée: poignée robuste en métal permettant
d'ajuster la hauteur du couvercle selon I'épaisseur des
aliments.
Bouton de déverrouillage de la plaque : appuyer
pour déverrouiller et retirer la plaque.
Dispositif de verrouillage/déverrouillage des
plaques grill et levier de réglage de la hauteur :
pour bloquer la plaque supérieure/couvercle a la
hauteur voulue, pour préparer des plats qui n'ont pas
besoin d'étre pressés.
Levier de déverrouillage de la charniére : permet
d'ouvrir entierement le couvercle pour avoir une surface
de cuisson double.
Crans de réglage de la hauteur.
Voyant de mise en marche.
Touche Start/Stop.
Bouton du thermostat de la plaque inférieure :
pour régler la température de 60 °C a 240°C ou pour
éteindre la plaque inférieure.
Touche « SEAR » (scellement) de la plaque inférieure.
Touche « Sandwich ».
Touche « Steak haché ».
Touche de maintien de la température.
Touche temps/sonde de température «-»: pour
régler (diminuer) le temps de cuisson ou la température
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10.
11.
12.
13.
14.
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cible de la sonde.

Touche temps/sonde de température «+»:

pour régler (augmenter) le temps de cuisson ou la

température cible de la sonde.

Bouton du thermostat de la plaque supérieure :

pour régler la température de 60 °C a 240°C ou pour

éteindre la plaque supérieure.

Touche « SEAR » (scellement) de la plaque supérieure.

Connecteur de la sonde de température.

Plaques amovibles: anti-adhésives et lavables en

lave-vaisselle, faciles a nettoyer LE NOMBRE ET LETYPE

DES PLAQUES VARIENT SELON LE MODELE.

19a.Plaque grill : parfaite pour griller steaks, hamburgers,
poulet et [égumes

19b.Plaque lisse : pour préparer les crépes, les ceufs, la
poitrine et les crustacés de facon impeccable.

19¢. Plaque gaufre supérieure : pour préparer tous types
de gaufres (disponible avec (G9167 comme accessoire a
part).

19d.Plaque gaufre inférieure : pour préparer tous types

de gaufres (disponible avec (G9167 comme accessoire a

part).

Bac de récupération des graisses: intégré dans

I'appareil et amovible pour faciliter le nettoyage.

Doseur pour gaufre (certains modéles uniquement).

Sonde de température et boitier.

15.

16.

17.
18.
19.

20.

21.
22,

PREMIERE UTILISATION

Retirer tout I'emballage et les autocollants qui se trouvent
sur la plaque. S'assurer qu'il ne reste aucune piéce 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 de cuisson amovibles (grill et lisses)
sont parfaitement interchangeables.



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

- Chaque plaque (grill ou lisse) peut étre installée
uniquement dans le logement supérieur ou dans le
logement inférieur (voir figure 2), a l'exception des
plaques a gaufre.

Retrait des plaques

Repérer les boutons de déverrouillage (3) des plaques
sur le coté droit. 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 deuxieme plaque en effectuant les mémes
opérations.

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

Positionnement du baca graisse

Durant la cuisson, le bac a graisse doit étre introduit dans son
logement a |'arriére 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, controler fréquemment et
extraire le bac de récupération des graisses |'accumulation
de graisse liquide.
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Aprés la cuisson, éliminer la graisse récoltée de maniére
appropriée.

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

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

Pour ouvrir I'appareil, saisir la poignée qui reste froide. Au
contraire, les parties en aluminium moulé sous pression
deviennent trés chaudes : éviter de les toucher pendant la
Cuisson ou juste apres.

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 |'appareil n'est
pas complétement refroidi. Lors de I'extraction du bac, faire
attention a ne pas verser les liquides.

POSITIONS D'UTILISATION DE LAPPAREIL

Grill par contact (position fermée)

La plaque supérieure repose sur la plaque inférieure. C'est
a position initiale et de cuisson quand on utilise |'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 maniére uniforme
des deux ctés.

Le grill par contact est idéal pour cuire les steaks hachés,
la viande désossée ou en tranches fines, les légumes et les
sandwichs. La fonction « par contact » permet une cuisson
rapide et saine des aliments. Sur le grill par contact les
aliments cuisent rapidement puisqu'ils sont en contact avec
les plaques des deux ctés a la fois (figure 3).

Les rainures de la plaque et la rigole a |'arriére 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 cuire 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 est a coté de la plaque inférieure. La
plague inférieure et la plaque supérieure sont I'une a coté
de l'autre et offrent une large surface de cuisson. Dans cette
position, I'appareil peut étre utilisé comme barbecue avec les
plaques grill ou les plaques lisses. Pour régler I'appareil dans
cette position, il faut d'abord repérer le levier de déblocage
de la charniére, placé sur la gauche. Saisir la poignée avec la
main droite et faire coulisser le levier de déblocage vers le
haut avec la main gauche (figure 4).

L

(4]

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

\
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Soulevant égerement la poignée avant de tirer surle levier de
déverrouillage permet d'alléger la pression sur la charniere et
facilite I'opération.

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. Les plaques se
trouvent en position ouverte et une grande surface de cuisson
est donc disponible (voir figure 6).

I '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 7).

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

Fonction « Four grill »

Cette position (voir figure 8) est parfaite pour griller sans
contact des aliments de grande épaisseur qui demandent
une cuisson lente et uniforme.

Idéal pour la préparation de Iégumes 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 proche
des aliments (fig. A).



Placer le dispositif de verrouillage/déverrouillage des
plaques et le levier de réglage de la hauteur (4) dans la
position four désirée en faisant coulisser le levier.

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

UTILISATION

MODE MANUEL

Lorsque I'appareil et les aliments sont préts sélectionner une
température comprise entre 60°C et 240°C pour chacune
des deux plaques (supérieure et inférieure) en utilisant les
boutons 9 et 16.

Appuyer sur le bouton start/stop. Le voyant ON s'allume.
Selon latempérature choisie, il peut étre nécessaire d'attendre
quelques minutes pour que I'appareil chauffe. Lorsque le
thermostat atteint la température voulue, |'appareil émet un
signal sonore et est prét a étre utilisé. "READY" s'affiche sur
I'écran.

La température peut étre modifiée a tout moment durant la
cuisson.

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 I'aide des
boutons "minuterie” (14 et 15) ; a la fin du temps de cuisson
"END" s'affiche sur I'écran; I'appareil émet 5 signaux sonores
mais reste allumé. Quand les aliments sont cuits éteindre
I'appareil en appuyant sur la touche start/stop (8) ou tourner
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les boutons du thermostat (9 et 16) sur @.

m N.B.: l'appareil s'‘éteint automatiquement au
bout de 90 minutes de fonctionnement.

FONCTION Sear (scellement)

Cette fonction réchauffe les plaques supérieure et/ou
inférieure a une température plus élevée pendant quelques
minutes. Elle est idéale pour saisir (sceller) rapidement
les aliments en début de cuisson (idéal pour les viandes
épaisses). Appuyer sur le bouton start/stop, puis préchauffer
les plaques en appuyant sur les boutons de scellement (10
et17).

Pendant le préchauffage, les voyants lumineux autour
du bouton de scellement clignotent. Lorsque la plaque
chauffante atteint la température requise, I'appareil émet un
signal sonore et le voyant reste allumé pendant une minute.
Placerimmédiatement les aliments sur les plaques ; pendant
cette minute, I'appareil améne la plaque a la température
de scellement. Ensuite, le voyant s'éteint, I'écran affiche la
température réglée sur le thermostat et I'appareil chauffe la
plague en conséquence.

m N.B. : Cette fonction ne peut étre utilisée qu'une fois
toute les 30 minutes. A la fin du cycle, si I'on appuie sur la
fonction de scellement avant le délai de 30 minutes, le voyant
autour du bouton de scellement clignote 5 fois et I'appareil
émet 3 signaux sonores. Lopération ne peut pas étre réglée
sur le contrdle électronique.

MODE gaufre (selon modéles)

Installer les plaques pour gaufre (19¢/19d) comme
indiqué sur la figure 1. Il est a noter que dans ce cas, les
plagues ne sont pas interchangeables et la position de
chaque plaque doit étre celle indiquée sur la figure 9.

Une fois la plaque inférieure insérée dans I'appareil,
I'écran affiche OFF-1-2 ou 3 (selon la position des



boutons). Tourner les boutons du thermostat sur la
position souhaitée (1= clair, 2= moyen, 3= foncé) et
appuyer sur le bouton start/stop.

- Lappareil 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 légerement les plaques avec du beurre fondu

- Verser un doseur pour deux 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 I'appareil émet trois signaux sonores, la
minuterie disparait et I'écran affiche « END » ; 'appareil
reste allumé. Lorsque la derniére gaufre a été préparée,
éteindre I'appareil a I'aide de la touche start/stop.

- Pour préparer d'autres gaufres, verser de la péte sur la
plaque inférieure et répéter les opérations décrites ci-
dessus.

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

m N.B. : Cette fonction a été optimisée avec I'appareil en
position FERMEE.

FONCTION sandwich

Cette fonction est idéale pour griller le pain a I'extérieur
et chauffer I'intérieur du sandwich. Appuyer sur la touche
SANDWICH (11), le voyant de fonction s'allume et Iécran
affiche le temps de cuisson prédéfini (05:00). Le temps peut
étre modifié a tout moment en appuyant simplement sur les
boutons - (14) ou + (15) ; la température est déja réglée et
ne peut pas étre modifiée car les boutons sont désactivés.
Appuyer sur la touche START/STOP: le voyant ON s'allume (le
temps sur 'écran commence a clignoter).

L'appareil commence la phase de préchauffage. Lorsque le
thermostat atteint la température, |'appareil émet un signal
sonore et est prét a étre utilisé. "READY" s'affiche sur I'écran.
Placer le sandwich sur la plaque inférieure comme indiqué
sur la figure 10, fermer avec la plaque supérieure et appuyez
sur le bouton SANDWICH pour lancer le compte a rebours.
Ala fin du processus de cuisson, cing signaux sonores reten-
tissent et |'écran affiche « --:- - ». Lorsque le dernier sandwich
a été préparé, éteindre I'appareil a I'aide de la touche START/
STOP.

A Attention!Ne pas utiliser pas d'ustensiles métalliques
pour retirer les sandwichs, car cela pourrait endommager le
revétement antiadhésif des plaques.

m N.B. : a partir de I'état prét, si I'on n‘appuie pas une
seconde fois sur le bouton sandwich dans les 60 minutes,
I'appareil s'éteint. Cette fonction a été optimisée avec
I'appareil en position FERMEE.

Fonction STEAK HACHE

Cette fonction estidéale pour cuire les steaks hachés. Appuyer
sur la touche HAMBURGER (12) : le voyant de fonction
s'allume et |'écran affiche le temps de cuisson prédéfini
(08:00). Le temps peut étre modifié a tout moment en
appuyant simplement sur les boutons - (14) ou + (15) ; la
température est déja réglée et ne peut pas étre modifiée car
les boutons sont désactivés. Appuyer sur la touche START/
STOP : le voyant ON s'allume (le temps sur I'écran commence
a clignoter). L'appareil commence la phase de préchauffage.
Lorsque le thermostat atteint la température, I'appareil émet
unsignal sonore et est prét a étre utilisé. "READY" s'affiche sur
I'écran. Placer le steak haché sur la plaque inférieure comme
indiqué sur la figure 11, fermer avec la plaque supérieure et
appuyez sur le bouton HAMBURGER pour lancer le compte a
rebours.

Ala fin du processus de cuisson, cing signaux sonores reten-
tissent et I'écran affiche « --:- - ». Lorsque le dernier steak
haché a été préparé, éteindre I'appareil a |'aide de la touche
START/STOP.



AAttention! Ne pas utiliser pas d'ustensiles métalliques
pour retirer les steaks hachés, car cela pourrait endommager
le revétement antiadhésif des plaques.

m N.B. : a partir de I'état prét, si I'on n‘appuie pas une
seconde fois sur le bouton hamburger dans les 60 minutes,
I'appareil s'éteint. Cette fonction a été optimisée avec
I'appareil en position FERMEE.

Fonction KEEP WARM (maintien de la

température)

Cette fonction estidéale pour maintenir les aliments au chaud

en fin de cuisson, avant de les servir a table. Appuyer sur la

touche KEEP WARM (13) : e voyant de la fonction s'allume.

Une fois la fonction activée, la température des plagues

passe automatiquement du réglage précédent a 60 °C ;

comme les plaques ne refroidissent pas immédiatement, il

est recommandé de faire cuire les aliments quelques minutes

de moins (la fonction de maintien de la température termine
la cuisson).

Il n'est pas recommandé d'utiliser cette fonction pour les

aliments tels que les filets et les steaks, qui ont tendance

a durcir s'ils sont conservés au chaud pendant une longue

période. Elle convient parfaitement aux aliments gras, tels

que les saucisses, les cotes, la volaille, les steak hachés, les
|égumes, la polenta et certains types de poisson.

- Si aucun temps de cuisson n'a été réglé, une
pression sur la touche KEEP WARM (13) déclenche
immédiatement la fonction (I'écran affiche le temps de
maintien de la température et 6 barres clignotent a la
place des températures).

- Si le temps de cuisson a été réglé et que l'on
appuie sur la touche KEEP WARM (13), lorsque
le temps programmé est écoulé, I'appareil passe
automatiquement en mode de maintien de la
température.

Pour éteindre I'appareil, appuyer sur le bouton Start/Stop

ou (uniquement en mode manuel) mettre les 2 boutons en

position «@».

Il n'est pas possible de passer de la fonction MAINTIEN
DE LA TEMPERATURE a la fonction de cuisson. Toujours
réinitialiser d'abord la fonction en éteignant I'appareil. La
fonction MAINTIEN DE LA TEMPERATURE se désactivera
automatiquement au bout de 60 minutes.

Si la sonde est connectée et que la fonction MAINTIEN DE

LA TEMPERATURE est sélectionnée avant d'appuyer sur le

bouton Start/Stop, lorsque I'aliment atteint la température

souhaitée, I'appareil passe automatiquement a la fonction
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MAINTIEN DE LA TEMPERATURE.

A Important ! Lorsque l'on utilise la fonction de
maintien de la température chaud avec les fonctions steak
haché ou sandwich, les deux plaques resteront allumées
méme si les boutons sont en position «@».

Si la fonction de maintien de la température est utilisée
pendant la cuisson en mode manuel (grill par contact,
four grill, grill ouvert), seules les plaques allumées seront
en fonction (si un bouton est en position «@>» pendant la
cuisson, la plaque correspondante restera ETEINTE méme en
fonction de maintien de la température).

SONDE DE TEMPERATURE

(et accessoire est idéal pour controler la température interne
des aliments afin de les cuire a la température souhaitée. In-
sérer la sonde (22) dans son connecteur (18) comme indiqué
sur la figure 12. L'écran passe automatiqguement du mode
minuterie a la température de la sonde, comme le montre la
figure 13.

w%/

La sonde peut étre utilisée de deux manieres différentes. La
premiére consiste a vérifier simplement la température des
aliments quand on le souhaite.

Pour ce faire, insérer la sonde dans les aliments, puis la retirer.
La deuxiéme option consiste a laisser la sonde a l'intérieur de
I'aliment pendant la cuisson ; dans ce cas, il est possible de
régler la température cible souhaitée en appuyant sur les
boutons minuterie/sonde de température - (14) et + (15),
comme indiqué sur la figure 14.



OGS

Une fois la température réglée atteinte, I'appareil émet 3
signaux sonores il est toujours recommandé de vérifier I'ali-
ment a plusieurs endroits avant de le retirer de la plaque de
cuisson, afin de s'assurer que la sonde a été insérée au centre
des aliments). L'appareil restera allumé. Sion régle un temps
de cuisson et insére la sonde, les chiffres de I'écran indique-
ront toujours la température de la sonde. Il ne sera alors pas
possible de voir le temps précédemment réglé (pour cela,
retirer la sonde). Dans ce cas, aprés avoir réglé 2 contrdles
(minuterie et température cible), I'appareil poursuivra le
compte a rebours, au terme duquel il émettra 5 signaux so-
nores et lorsque la température cible sera atteinte, il émettra
3 signaux sonores. Dans les deux cas, I'appareil restera al-
lumé. Si la sonde est utilisée avec la fonction HAMBURGER,
la température cible prédéfinie est de 80 °C ; elle peut étre
modifiée en appuyant sur les boutons minuterie/sonde de
température - (14) et + (15).

Dans les fonctions automatiques, le temps est toujours réglé
méme sl n'est pas visible lorsque la sonde est insérée.

Si la sonde est utilisée avec la fonction sandwich, la sonde
peut uniquement surveiller la température : il n'y a pas de
température cible. Dans les fonctions automatiques, le temps
est toujours réglé méme sl n'est pas visible lorsque la sonde
estinsérée.

A Attention! |'extrémité de la sonde est pointue, la
manipuler avec précaution. Ne pas laisser a la portée des
enfants.

& Danger de briilures ! La sonde de température peut
étre utilisée uniquement pour mesurer la température des
aliments. Lors de son introduction dans les aliments, veiller a
ne pas toucher les parties chaudes !

m N.B. : la sonde ne peut pas étre placée au lave-
vaisselle ni plongée dans l'eau, il est donc conseillé de net-
toyer |'extérieur de la sonde avec une éponge souple ou un
chiffon humidifié avec de I'eau et un détergent neutre.

TEMPERATURES CONSEILLEES

BEUF

Filet/bifteck (saignant) 52°C

(a point) 58°C

(bien cuit) 65 °C

cOtes 93°C

steak haché 72°C

AGNEAU

cotelette 65°C
PORC

filet (a point) 65°C

(bien cuit) 72°C

cOtelette 72°C

saucisses 80°C

cotes 88°C

POULET ET DINDE
blanc 75°C
ailes 80°C
POISSON

entier 63°C

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Instructions d'entretien

- 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.

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

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

Nettoyage et entretien

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

Alafin dela cuisson, éteindre I'appareil et débrancher la fiche
de la prise de courant. Laisser refroidir |'appareil pendant au
moins 30 minutes. 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 derniéres. Avant de les toucher vérifier que les
plaques sont complétement refroidies. Les plaques de cuisson
passent au lave-vaisselle mais les lavages répétés peuvent
compromettre les propriétés du revétement. Il est donc
conseillé de nettoyer la plaque de cuisson avec une éponge
douce ou un chiffon humidifié avec de I'eau additionnée d'un

détergent doux.

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

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tension d'alimentation
Puissance absorbée :
- 1800 W (gaufre)

RESOLUTION DES PROBLEMES

220-240V ~ 50-60 Hz
- 2200 W (plaque grill et lisse)

Message d'erreur sur I'écran

DESCRIPTION

PROBLEME

SOLUTION

Une des plaques de
cuisson ne chauffe
pas.

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

La plaque n'est pas
correctement  insérée
dans I'appareil.

la  résistance a
lintérieur de la
plaque est peut-étre
endommagée.

Le raccordement de
la résistance est peut-
étre endommagé.

Le controle
électronique est peut-
étre endommagé.

Débrancher I'appareil
de la prise de courant.
Vérifier que la plaque
est bien installée dans
son logement.

Si cela ne résout
pas le probleme il
est probable que
I'appareil  est en
panne.

Contacter le service
(lients De'Longhi
en signalant le type
d'erreur.
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Temps d'allumage de
I'élément  chauffant
dépassé.

Le controle
électronique a
détecté que I'€lément
chauffant a  resté
allumé pendant trop
longtemps.

Débrancher I'appareil
de la prise de courant.
Ne pas placer pas
d'aliments trop
grands ou congelés
sur les plaques du
grill, car cela pourrait
surcharger les
éléments chauffants.
Le  dispositif ~ de
contrdle affiche le
message d'erreur et
['appareil s'éteint.

Avant deffectuer
un nouveau cycle
de cuisson, laisser
I'appareil refroidir.

Dysfonctionnement
de la sonde de
température.

Le contrdle
électronique a
détecté un mauvais
fonctionnement de la
sonde de température.

Débrancher I'appareil
de la prise de courant.
La sonde de
température doit
étre remplacée.
Contacter le service
Clients De'Longhi
en signalant le type
d'erreur.

Dysfonctionnement
de la sonde de
température.

Le controle
électronique a
détecté un mauvais
fonctionnement de la
sonde de température.

Noter le code de
[erreur.

Débrancher I'appareil
de la prise de
courant. La sonde de
température doit étre
remplacée.
Contacter le service
Clients De'Longhi
en signalant le type
d'erreur.
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L'appareil ne s'allume
pas.

Vérifier que l'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 probleme il
est probable que
I'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 tempé-

rature sont sur « < »
et |'écran supérieur et
inférieur affiche OFF.
Régler la température
voulue a I'aide du bou-
ton, puis appuyer sur
la touche START/STOP.

Lors de lappui sur
les boutons de scel-
lement, le message
« SEAR » clignote a
I'écran, puis la fonc-
tion de scellement est
désactivée.

La fonction de scelle-
ment est disponible
toutes les 30 minutes
du cycle de cuisson. Si
un deuxieme cycle de
scellement est tenté
avant que 30 minutes
ne se soient écoulées,
I'opération sera refu-
sée.

Attendre 30 minutes
avant de commencer
un nouveau cycle de
scellement.
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Erreur de la sonde de
température

La sonde de tempéra-
ture est trop chaude
ou le controle élec-
tronique a détecté un
mauvais  fonctionne-
ment de la sonde de
température.

Débrancher la sonde
de température et
la laisser refroidir
avant de la rebran-
cher. Si ERR s'affiche
a nouveau, la sonde
de température
doit étre remplacée.

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

Lorsque le connecteur
de la sonde est inséré
dans I'appareil, I'écran
ne passe pas du mode
minuterie a |'affichage
de la température.

La sonde de tempéra-
ture ou le connecteur
doivent étre rempla-
cés. S'adresser a un
centre  d'assistance
De'Longhi.
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TABLEAU DE CUISSON

NOTE POUR LE MODELE CG9160: Si vous possédez ce modele (qui ne possede qu'une plaque grill et une plaque lisse), le
type de plaque indiqué dans la colonne appropriée doit étre installé dans la partie inférieure de I'appareil, I'autre plaque dans
|la partie supérieure.

BEUF EPAISSEUR | Nbre | DEGREDE | CONFIGURATION | PLAQUES | °C | SCEL- | MIN SUGGESTIONS
(cm) | PIECES | CUISSON LE-
MENT

Bifteck 05-1 2 Bien cuit | GRILL PAR | grill | 240 | W 2-3 | bien huiler les
CONTACT aliments

Bifteck 05-1 4 Biencuit | POSITION ~ OU- | il 240 5-6 | bien huiler les

VERT aliments, retour-

ner a mi-cuisson

Filet 3-4 4 Saignant | GRILL PAR | grll | 240 | 4-5 | bien huiler les
CONTACT aliments

Filet 3-4 4 Apoint | GRILL PAR | grill | 240 | 7-8 | bien huiler les
CONTACT aliments

Filet 3-4 4 Biencuit | GRILL PAR| grill | 240 | + | 10-11 | bien huiler les
CONTACT aliments

(ote 2-3 2 Apoint | GRILL PAR | grill | 240 4-5 | bien huiler les
CONTACT aliments

(ote 23 2 Biencuit | GRILL PAR [ grill | 240 7-8 | bien huiler les
CONTACT aliments

(6te 23 4 Apoint | POSITION ~ QU- | grill | 240 10-12 | bien huiler les

VERT aliments, retour-

ner a mi-cuisson

(ote 2-3 4 Biencuit | POSITION ~ OU- | grill | 240 14-16 | bien huiler les

VERT aliments, retour-

ner a mi-cuisson

Brochette 6 Bien cuit | GRILL PAR | grill | 240 13-15 | bien huiler les

CONTACT aliments, retour-

ner a mi-cuisson

AGNEAU | EPAISSEUR | Nbre DEGREDE | CONFIGURATION | PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS

(em) PIECES CUISSON

(otelette 15-3 6 Apoint GRILL PAR | il 240 10-12 | bien huiler les

CONTACT aliments, retour-

Cotelette | 1,53 6 Bencit | GRILL  PAR| grl | 240 | 12-14 | Merlescotelettes

CONTACT a mi-cuisson
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PORC EPAISSEUR | Nbre | CONFIGURATION | PLAQUES | °C | SCEL-| MIN SUGGESTIONS
(em) PIECES LE-
MENT
Bifteck 12 4 | GRILL PAR grill | o 7-9 | bien huiler les aliments
CONTACT
Bifteck 1-2 8 POSITION OUVERT grill 240 14-16 | bien huiler les aliments,
retourner a mi-cuisson
(Otelette <25 4 GRILL PAR grill 240 9-11 | bien huiler les aliments,
CONTACT retourner a mi-cuisson
(otelette <25 8 | POSITION OUVERT grill 240 11-13 | bien huilerles aliments,
retourner a mi-cuisson
Travers  de 6-8 | GRILL PAR grill 200 20-25 | retourner deux ou trois
porc (ribs) CONTACT fois
Poitrine de 4 | GRILL PAR grill 240 1-2
porc CONTACT
Saucisse 8 | GRILL PAR grill 200 16-18 | percer les saucisses avec
C(ONTACT une fourchette
Brochette 6 GRILL PAR grill 240 14-16 | bien huiler les aliments,
CONTACT retourner 1-2 fois
Saucisse de 6 | GRILL PAR grill 240 8-10
Strashourg CONTACT
POULETET | EPAISSEUR | Nbre | CONFIGURATION | PLAQUES | °C | SCEL- | MIN SUGGESTIONS
DINDE (em) PIECES LE-
MENT
Blanc <1 4 GRILL PAR | grill 0 | o 3-4 | bien huilerles aliments
C(ONTACT
Cuisse 3 GRILL PAR | grill 200 20-25 | retourner une ou deux fois
CONTACT pendant la cuisson
Ailes 6 GRILL PAR | gril 200 14-16 | retourner une ou deux fois
CONTACT pendant la cuisson
Brochette 6 | GRILL PAR| gl 240 11-13 | retourner une ou deux fois
CONTACT pendant la cuisson
Saucisse  de 6 GRILL PAR | grill 240 6-8
Strashourg CONTACT
Pouletala 1 GRILL PAR | grill 200 40-45 | retourner une ou deux fois
diable CONTACT pendant la cuisson
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PAIN Nbre (ONFIGURATION |  PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES
Sandwich 2 GRILL PAR grill 240 2-3
CONTACT
Tranches de pain 4 GRILLOUVERT | plaque lisse 240 4-5 retourner a mi-cuisson.
LEGUMES Nbre | CONFIGURATION | PLAQUES ¢ MIN SUGGESTIONS
PIECES
Aubergines en 1 GRILL PAR grill 240 4-6 | bienhuiler les aliments
tranches CONTACT
(ourgettes en 2 GRILL PAR grill 240 6-8 | bien huilerles aliments
tranches CONTACT
Poivrons en 2 GRILL PAR grill 240 8-10 | bien huiler les aliments
quartiers CONTACT
Tomatesentranches | 1 GRILL OUVERT | plaque lisse 240 5-7 | bien huiler les aliments, retourner a
mi-cuisson
Oignons en tranches 2 GRILL PAR | plaque lisse 240 5-7 | bienhuiler les aliments, remuer sou-
CONTACT vent avec une spatule
POISSON | QUANTITE | Nbre (ONFIGURATION PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES
Entier 250¢ 1 GRILL PAR CONTACT grill 200 8-10 | bien huiler les aliments
Filet 5009 1 FOUR GRILL grill 240 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 CONTACT grill 200 8-10 | bien huiler les aliments
Brochette 500¢ 6 GRILL OUVERT grill 240 | 10-12 | bien huiler les aliments; re-
tourner deux ou trois fois
(almars 400¢ 1-2 | GRILLPAR CONTACT grill 200 | 10-12 | bienhuiler lesaliments
Gambas 4009 10-12 | GRILL PAR CONTACT grill 200 4-6 | bien huiler les aliments
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DESSERT Nbre CONFIGURATION PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES
Pancake 4 GRILL OUVERT plaque lisse 200 4-5 beurrer les plaques, re-
tourner a mi-cuisson
Gaufres 4 GRILL PAR GAUFRES 1-2-3 4-5 beurrer les plaques
CONTACT

Tranches 4 GRILL PAR grill 200 5-6 beurrer les plaques

d'ananas CONTACT
RECETTES
EUFS BROUILLES, LARD FUME ET TOAST I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Régler la température
INGREDIENTS : de la plaque inférieure et supérieure 240°C et appuyer sur la
- 2ceufs touche START/STOP. pour préchauffer le grill. Quand "READY
- 2tranches de bacon s'affiche sur I'écran, placer les aubergines sur la plaque
- 10 mlde lait inférieure et cuire pendant 8-10 minutes environ jusqu'a ce
- seletpoivre qu'elles soient bien tendres. Couper les tranches d'aubergines

- 2tranches de pain pour toast

PREPARATION :

Fouetter les ceufs avec le lait et le sel jusqu'a ce que le mélange
soit éger et mousseux. Insérer la plaque lisse en bas, la laque
grill en haut et mettre I'appareil en mode GRILL OUVERT.
Régler la température de la plaque inférieure et supérieure
240°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.

CROSTINI A LA MOUSSE D'AUBERGINE
INGREDIENTS :

- Taubergine

- 100 g dericotta

- poudre d'ail g.s.

- persilgs.

- 40mldhuile d'olive

- osel

- poivre

- Tbaguette

PREPARATION :

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

Insérer la plaque lisse en bas, la laque grill en haut et mettre
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grossierement et les mettre dans un mixeur avec la ricotta, la
gousse d'ail et le persil haché, une pincée de sel et une pincée
de poivre, ainsi que I'huile. Mixer jusqu'a obtenir un mélange
lisse et peu granuleux. Huiler le pain (coupé en tranches) avec
I'huile d'olive et le faire griller & 240 °C en mode GRILL PAR
CONTACT pendant 1-2 minutes selon le dorage voulu.

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

SALADE DE VIANDE, ROQUETTE ET TOMATES CERISES
INGREDIENTS :

- 2tranches de viande de veau

- 100 g de roquette

- 10-12 tomates cerises

- 100 g de copeaux de grana padano

- 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. Insérer la plaque grill en bas, la plaque
lisse en haut et mettre |'appareil en mode GRILL PAR CONTACT.
Régler la température de la plaque inférieure et supérieure
240°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour préchauffer
le grill. Quand « READY » s'affiche sur I'écran, placer les
tranches de viande huilées au préalable, presser avec la plaque
supérieure et 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 AROMATISEES AU CAFE
INGREDIENTS :

- cOtes de beeuf (2 de 250 g chacune)
- huiled'olive

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

- 2cuilléres a café de piment doux

- Tcuillére a café de paprika

- Tcuilléres a café de gros sel

- Tcuillére 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 le mélange obtenu dans un saladier, ajouter
les autres ingrédients et bien mélanger. Huiler légérement
la viande et assaisonner avec les épices; couvrir et laisser a
température ambiante pendant environ 30 min. Insérer la
plaque grill en bas, la plaque lisse en haut et mettre I'appareil en
mode GRILL PAR CONTACT. Régler la température de la plaque
inférieure et supérieure a 240°C. Appuyer sur la touche START/
STOP pour préchauffer le grill et sur la touche SEAR pour les
deux plaques.. Lorsque le message « SEAR » cesse de clignoter
sur |'écran, placer la viande sur la plaque inférieure, presser
avec la plaque supérieure, puis cuire pendant 6-8 minutes en
fonction du degré de cuisson désiré. Servir chaud.

FILET DE BEUF SAUCE AUX CHAMPIGNONS
INGREDIENTS :

- 4filets de beeuf

- el

- poivre noir du moulin

- 2gousses d'ail

- 20 ml de moutarde de Dijon

- 60gdebeurre

- huile d'olive

INGREDIENTS POUR LA SAUCE AUX CHAMPIGNONS :
- 30gdebeurre

- 2cuilléres a café de gorgonzola

- 2échalotes

- 300 g de champignons

- 1/2verre a liqueur de whisky

- 200 g de créme

- jusdecitron

- persilgs.
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PREPARATION :

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

Préparer la sauce aux champignons : faire fondre le beurre
dans une poéle, ajouter I'échalote émincée et faites cuire
pendant 2-3 min. Ajouter les champignons et faire cuire
pendant encore 5 minutes. Ajoutez le whisky, faire cuire
pendant 1 minute, ajouter un verre d'eau et faites cuire
pendant une autre minute. Ajouter la creme liquide, le jus
d'un citron, le persil, le gorgonzola et porter a ébullition.
Faire cuire jusqu'a ce que la sauce soit bien dense, saler et
poivrer selon le goit et réserver.

Pendant ce temps, préparer la sauce qui sera badigeonnée sur
les filets pendant 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 et mettre
I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Mettre le thermostat
inférieur et supérieur sur 240 °C.

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

Badigeonner les filets avec la sauce des deux cotés : quand le
message « SEAR » cesse de clignoter sur I'écran les mettre sur
la plaque inférieure et fermer le grill. Faire cuire pendant 6-8
minutes en fonction de la cuisson voulue et de I'épaisseur des
filets. Ala fin de la cuisson, retirer les filets et les servir avec
|a sauce aux champignons préparée auparavant.

HAMBURGERS AU PAIN DE SEIGLE GRILLE
INGREDIENTS :

- 8tranches de pain de seigle

- 500 g de viande hachée pur beeuf

- 100 g d'emmenthal en tranches

- 20mld'huile d'olive

- 2oignons émincés

- beurre a température ambiante

- 2uilleres a café de sauce Worchester
- osel

- poivre

- 1/2illére a café de sucre

PREPARATION :

Préparer les steaks hachés : dans une terrine mélanger la
viande hachée, la sauce Worchester, le sel, le poivre et bien
amalgamer le tout. Former avec les mains les 4 steaks
hachés d'une épaisseur d'environ 2 centimétres. Placer le
grill en mode GRILL OUVERT et insérer la plaque lisse dans
le logement inférieur et la plaque grill dans le logement
supérieur. Mettre le thermostat inférieur et supérieur sur



240 °C. Appuyer sur le bouton 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 I'autre plaque pendant
12 minutes environ en les retournant au bout de 5-6 minutes
environ (le temps de cuisson varie en fonction de I'épaisseur
des steaks hachés). Dés que les oignons sont cuits, les retirer
de la plaque et faire griller les tranches de pain beurrées d'un
seul coté pendant 1-2 minutes.

Mettre les tranches de pain sur une planche a découper, le
0té grillé vers le haut, déposer dessus les oignons, poser
les steaks hachés et recouvrir avec le fromage. Fermer le
hamburger avec la tranche de pain, c6té grillé vers le bas,
appuyer sur le bouton « SANDWICH » ; quand I'écran affiche
le message « READY », placer les hamburgers et bien presser
avec la plaque supérieure.

Faire cuire pendant 2-3 minutes environ selon le dorage
souhaité.

COTELETTES D'AGNEAU AU VINAIGRE BALSAMIQUE
ETAU ROMARIN

INGREDIENTS :

- 6 cOtelettes d'agneau

- 10 g deromarin haché

- 10gdail haché

- 100 ml de vinaigre balsamique

- 15gdesucre

- el

- poivre

PREPARATION :

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient assez grand,
couvrir et laisser mariner I'agneau au réfrigérateur pendant
au moins 1-2 heures. Insérer la plaque grill en bas, la plaque
lisse en haut et mettre I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT.
Régler la température de la plaque inférieure et supérieure
240°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 du degré de cuisson désiré et
de I'épaisseur de la cotelette (il est conseillé de les retourner
a mi-cuisson parce que l'os ne permet pas a la plaque
supérieure 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.
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BROCHETTES DE POULET, CREME AU MIEL ET LIME
INGREDIENTS :
- 500 g de blanc de poulet

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :
- cuillere a café de piment

- cuillere a café de coriandre

- 10d d'huile d'olive

- 2oignons blancs

- 3gousses d'ail

- 2uilleres a café de gingembre rapé
- 2uilleres a café de sucre

- 10mlde jus de citron vert

- 2uilleres a café de gros sel

- poivre

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

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

- 10mlde jus de citron vert

- 10mld'huile d'olive

- 10ml de miel

- el

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 créme 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 en bas, la plaque lisse en haut et mettre I'appareil
en mode GRILL PAR CONTACT. Régler la température de
la plaque inférieure et supérieure 240°C et appuyer sur la
touche START/STOP. pour préchauffer le grill.

Lorsque " READY" s'affiche sur |'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
1-2 fois. Servir les brochettes accompagnées de la créme au
miel et citron.



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

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :

- 25ddevin blanc sec

- 40 mld'huile d'olive

- 30mldemoutarde a l'ancienne

- 30mlde vinaigre de vin blanc

- 4uilleres a café d'herbes de Provence
- 2gousses d'ail hachées

- 2cuilléres a café de gros sel

- Tcuillére a café de piment de Cayenne

PREPARATION :

Préparer la marinade en mélangeant tous les ingrédients
dans un saladier. Al'aide d'un couteau bien aiguisé, pratiquer
quelques incisions dans la partie charnue des cuisses et les
ouvrir Iégérement. 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
et mettre |'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Régler la
température de la plaque inférieure et supérieure 210°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 :
- persilgs.

- 2ditrons

- el

- 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 et mettre I'appareil en mode GRILL
PAR CONTACT. Régler la température de la plaque inférieure
et supérieure 210°C et appuyer sur la touche START/STOP.

pour préchauffer le grill.

Lorsque I'écran affiche le message « READY », placer les
gambas égouttés sur la plaque inférieure, presser avec la
plaque supérieure, puis faire cuire pendant 4-6 minutes.

SAUMON AU GRILL AVECSAUCE AU YAOURT
INGREDIENTS :

- 500 g de filet de saumon

- huiledolive

INGREDIENTS POUR LA SAUCE :
- 250 g de yaourt grec

- Tqgousse d'ail

- cuillere a café de sel

- 1pincée de sucre

- 20gde ciboulette

- 20gde persil

- poivre blanc

PREPARATION :

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

Verser le yaourt dans un saladier, ajouter les aromates, 'ail,
le sel, le sucre, le poivre et mixer jusqu'a obtenir une créme
onctueuse.

Laisser reposer au réfrigérateur pendant au moins 30 min.
Insérer la plaque lisse en bas, la laque grill en haut et mettre
I'appareil en mode FOUR GRILL. Mettre le thermostat
inférieur et supérieur sur 240 °C.

Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le grill.
Quand I'écran affiche le message « READY », placer le filet
huilé au préalable sur la plaque inférieure, refermer la
plaque supérieure en mode FOUR GRILL (dans la position la
plus proche des aliments 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 g de grand calamar
1 citron

quelques brins de persil
huile d'olive

origan

sel

piment en poudre

PREPARATION :

Vider le calamar, enlever la téte, retirer le cartilage
transparent a l'intérieur et bien le rincer.

Insérer la plaque grill en bas, la plaque lisse en haut et
mettre I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Régler la
température de la plaque inférieure et supérieure 210°C
et appuyer sur la touche START/STOP. pour préchauffer le
grill. Lorsque I'écran affiche le message « READY », placez le
calamar préalablement huilé sur la plaque inférieure , presser
avec la plaque supérieure et faire cuire pendant environ 10-
12 minutes. Dans un saladier, préparer |'assaisonnement en
mélangeant I'huile avec le persil haché, le jus de citron, une
pincée d'origan, une pincée de sel et de piment.

Quand le calamar est cuit, le retirer du grill et I'assaisonner
avec lasauce. Composer le plat et servir.

PANCAKE A LA BANANE
INGREDIENTS :

1 banane

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

100 g de farine 00

70 g de beurre

sel

2 cuilleres a café de sucre
16 g de levure a géteau

PREPARATION :

Eplucher la banane et '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 avec la levure,
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. Insérer la plaque
lisse en bas, la laque grill en haut et mettre |'appareil en mode
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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 [égérement 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 l'autre face. Les
pancakes peuvent étre agrémentés de nombreuses maniéres
s créme au chocolat, sirop d'érable, myrtilles fraiches, copeaux
de chocolat, miel, créme 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. Insérer la plaque
grill en bas, la plaque lisse en haut et 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. Lorsque I'écran affiche
le message « READY », badigeonner les tranches d'ananas de
miel sur les deux faces et les placer sur la plaque. Fermer le
grill et faire cuire pendant 5-6 minutes.

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



UNIQUEMENT SI LAPPAREIL EST EQUIPE DES
PLAQUES POUR GAUFRES

(disponibles comme accessoire a part)

GAUFRES CLASSIQUES

DOSES POUR : 8-10 gaufres

PREPARATION : 10 minutes

TEMPS DE CUISSON : 15 minutes

INGREDIENTS :

- 315gdefarine 00

- 4gdesel

- 5gdelevure a gateau
- 4gdebicarbonate

- 100 g dceuf

- 490 ml de lait

- 80mld'huile végétale
- 30gdesucre

PREPARATION :

Insérer les plaques pour gaufre. Mettre tous les ingrédients
dans un saladier en commencant par les ingrédients liquides.
Fouetter pendant 5 minutes pour amalgamer. Régler les
thermostats sur la position souhaitée. Préchauffer la plaque
a gaufres.

Lorsque I'écran affiche le message « READY », graisser la
plaque a gaufre avec du beurre fondu ou un spray de cuisine
anti-adhésif et verser une dose de péte dans chaque moule
de la plaque, a l'aide d'une cuillére si nécessaire. Etendre le
pate avec une spatule.

Cuire les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées et
croustillantes (4-5 min).

Répéter I'opération jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de pate.
Servirimmédiatement.

GAUFRES BELGES

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

INGREDIENTS :

- 460 g de farine a gateau

- 1/2cuillére a café de sel

- 5gdelevure a gateau

- 30gdesucre

- deeufs

- 460 g de lait tiede

- 70gde beurre fondu

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

Insérer les plaques pou gaufres. 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 |'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 les thermostats sur la position souhaitée. Préchauffer
la plaque a gaufres. Lorsque I'écran affiche le message
« READY », graisser la plaque a gaufre avec du beurre fondu
ou un spray de cuisine anti-adhésif et verser une dose de
pate dans chaque moule de la plaque, a I'aide d'une cuillére
si nécessaire. Etendre le pate avec une spatule. Cuire les
gaufres jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées et croustillantes
(4-5 min). Répéter I'opération jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de
pate.

Servirimmédiatement.

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

PREPARATION : 10 minutes

TEMPS DE CUISSON : 15 minutes

INGREDIENTS :

- 460 g de farine 00

- uillere a café de sel

- 3gdelevure a gateau

- 170 gdesucre

- 2ceufs

- 1345 g delait tiede

- 80gdebeurre

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

- 60gde cacao en poudre
- 6gdecannelle

PREPARATION :

Insérer les plagues pou gaufres. Mettre le chocolat et le
beurre dans un saladier pour micro-ondes et faire chauffer
au four a 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 Iégérement.



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 les thermostats sur la position
souhaitée. Préchauffer la plague a gaufres.

Lorsque I'écran affiche le message « READY », graisser la
plaque a gaufre avec du beurre fondu ou un spray de cuisine
anti-adhésif et verser une dose de péte dans chaque moule
de la plaque, 2 l'aide d'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 pate. Servir
immédiatement.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Advertencias de seguridad

A iPeligro!

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.

Use solo cables alargadores que respondan a las normas
de sequridad vigentes. Compruebe que estén en buenas

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

Este aparato estd  destinado
exclusivamente al 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 nifos no deben jugar con

el aparato.

La limpieza y el mantenimiento por parte del usuario
no deben ser realizados por nifios, a menos que sean
mayores de 8 afios y estén vigilados.

Mantenga el aparato y su cable alejados del alcance de
los niflos menores de 8 afos.

No deje el aparato al alcance de 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 implica el riesgo de

quemaduras.

- (uando el aparato esté funcionando,
|a superficie exterior puede estar muy
caliente. Siempre utilice el asa (2) o, si
fuera necesario, guantes para horno.
Retire 0 cambie las placas de coccién solo cuando el
aparato esté completamente frio.

La sonda de temperatura se puede utilizar solo para
medir la temperatura del alimento. Al introducirla

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 disefado para la coccion de
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en el alimento, jtenga cuidado de no tocar las partes
calientes!

m Nota:

Este simbolo destaca consejos e informacion importantes

para el usuario.

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

- Después de la limpieza, las placas de coccion deben
estar secas antes de volverlas a instalar en el aparato.

]

Q f 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 junto con los residuos
domésticos, sino que se deberd llevar a un centro
mmmmm 2UtOrizado para la recogida selectiva y reciclaje.

DESCRIPCION

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

Asa: asarobusta de metal para ajustar la tapa segtn el
grosor del alimento.

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

4, Dispositivo de enganche/desenganche de las
placas Grill y palanca de regulacion de la altura:
para bloquear la placa/tapa superior a la altura
deseada, para preparar alimentos que no necesitan ser
comprimidos.

5. Palanca para desenganchar la bisagra: permite
abrir por completo el aparato y cocer en posicion en
plano.

6. Regulador de la altura.

7. Indicador luminoso de encendido.

8. Botdn Encendido/Apagado.

9. Mando del termostato de la placa inferior: para
ajustar la temperatura de 60°C a 240°C, o apagar la
placa inferior.

10. Botdn «SEAR» (sellado) de la placa inferior.

11. Botdn «Bocadillo».

12. Botén «Hamburguesa».

13. Botdn de mantenimiento caliente.

14. Boton tiempo/sonda temperatura «-»: para ajustar

(disminuir) el tiempo de coccion o la temperatura
objetivo de la sonda.
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15. Boton tiempo/sonda temperatura «+»: paraajustar
(aumentar) el tiempo de coccion o la temperatura
objetivo de la sonda.

16. Mando termostato de la placa superior: para
ajustar la temperatura de 60°C a 240°C, o apagar la
placa superior.

17. Botdn «SEAR» (sellado) de la placa superior.

18. Conector de la sonda de temperatura.

19. Placas extraibles: antiadherentes y lavables en

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

19a.Placa grill: perfecta para asar bistecs, hamburguesas,
pollo y verduras.

19b:Placa lisa: para preparar crepes, huevos, tocino y
mariscos de forma impecable.

19c: Placa gofre superior: para preparar todo tipo de gofre
(disponible con (G9167 o como accesorio separado).

19d:Placa gofre inferior: para preparar todo tipo de gofre
(disponible con (G9167 o como accesorio separado).

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

21. Cuchara medidora para gofres (solo para algunos
modelos).

22. Sonda de temperatura y proteccion.

PRIMER USO

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 coccién 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 de coccion 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, grill o lisa, puede colocarse solo en la parte
superior o inferior (véase la figura 2), salvo las placas
para gofres.

Para quitar las placas

Ubique los botones de desenganche de la placa (3) a la
derecha. Presione el botén firmemente para expulsar la
placa dela 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.

& iPeligro de quemaduras! Quite o cambie las placas
de coccién cuando el aparato esté completamente frio.

Colocacion de la bandeja recogegrasa

Durante la coccion, la bandeja recogegrasa debe estar
montada en la parte trasera 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, compruebe con frecuencia
la bandeja recogegrasa y retirela para evitar que se acumule
grasa liquida.

Después de la coccién, elimine la grasa 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.
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Por el contrario, las piezas de aluminio fundido a presion
se calientan mucho: evite tocarlas durante la coccién o
inmediatamente después de ella.

Antes de realizar cualquier operacion en el aparato, deje que
se enfrie 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 retire
la bandeja recogegrasa para que no se derramen los liquidos.

POSICIONES DE USO DEL APARATO

Grill de contacto (posicion cerrada)

La placa superior reposa sobre la placa inferior. Es la
posicién inicial y también una posicion de coccién cuando el
aparato se utiliza como Grill de Contacto. La tapa se ajusta
automdticamente al grosor del alimento colocado sobre la
placa.

De esta manera 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
funcién «de contacto» es perfecta para preparar en poco
tiempo alimentos saludables. En el grill de contacto, el
alimento se cuece rdpidamente porque estd en contacto 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
simultdneamente diferentes tipos de alimentos con el grill
de contacto, los alimentos deben tener el mismo grosor para
permitir que la tapa (placa superior) se cierre de manera
uniforme.

Grill abierto

La placa superior estd al mismo nivel que la placa inferior. Las
placas inferior y superior quedan al mismo nivel, formando
una superficie de coccion amplia. En esta posicion el aparato



se puede utilizar como barbacoa, tanto con las placas grill
como lisas. Para colocar el aparato en esta posicion, en
primer lugar identifique la palanca de desenganche de
la bisagra situada en el lado izquierdo. Sujete el asa con
la mano derecha y con la izquierda deslice la palanca de
desenganche hacia arriba (véase la figura 4).

1

(4]

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

o~

(5]

Levante el asa ligeramente antes de tirar de la palanca de
desenganche, esto aligera la presion sobre la bisagra y facilita
la operacion. 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 coccién (véase la figura 6).

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

El modo barbacoa permite asar cortes de carne con diferentes
grosores, cada uno con el grado de coccidn favorito. En este
modo es necesario voltear el alimento durante la coccion.

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

La amplia superficie de coccién permite preparar diferentes
alimentos simultaneamente, o cocer mas cantidad del mismo
alimento.

Funcién Horno Grill

Este modo (véase la figura 8) es ideal para asar sin contacto
alimentos gruesos que necesitan ser asados de forma lenta
y uniforme.

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

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

(4]

~
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- (ologue los alimentos en la placa inferior.

- Lleve la placa superior, cerca del alimento, sosteniendo
el asa (fig. A).

- Coloque el dispositivo de enganche/desenganche de
las placas y la palanca de ajuste de la altura (4) en la
posicion horno deseada deslizando la palanca.

- Laplacasuperior se enganchard en dicha posicion. Hay 5
posiciones diferentes de regulacion en altura (fig. B).

Uso

MODO MANUAL

Cuando el aparato esté correctamente preparado y esté listo
para cocinar, seleccione una temperatura entre 60°Cy 240°C
para cada una de las placas (superior e inferior) utilizando los
mandos de termostato 9y 16.

Pulse el interruptor de encendido/apagado. Se encenderd
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 esta listo
para su uso. En el visor aparecerd el mensaje «<READY».

La temperatura se puede modificar en cualquier momento
durante la coccion.

FUNCION temporizador

Cuando en el visor aparezca el mensaje «<REALDY», seleccione
la posicion de coccion (véase el apartado «posiciones de
cocciony), entonces coloque el alimento sobre las placas. El
tiempo de coccion se puede seleccionar pulsando los botones
temporizador (14 y 15); al final del tiempo de coccidn, en el
visor aparecera «£/YC»; el aparato emitird 5 sefiales acdsticas
pero quedara encendido. Cuando el alimento esté cocido,
apague el aparato pulsando el hotén encendido/apagado (8)
o gire los mandos del termostato (9 y 16) hacia la posicion
'@®".

m Nota: el aparato se apagara automaticamente
después de 90 minutos de funcionamiento.

FUNCION Sear

Esta funcion calienta la placa superior y/o inferior a una
temperatura mds alta durante unos minutos. Es ideal para
dorar rdpidamente (sellar) los alimentos al inicio de la coccion
(ideal para carnes gruesas). Pulse el botén encendido/
apagado, precaliente las placas pulsando los botones de
sellado (10y 17).

Durante el precalentamiento, los ledes alrededor del
boton de sellado parpadearan. Cuando la placa alcance la
temperatura deseada, el aparato emitird una sefial actistica y

el led permaneceré encendido durante un minuto.

Coloque los alimentos sobre las placas inmediatamente;
durante este minuto el aparato llevard la placa a la
temperatura de sellado. Posteriormente, el led se apagard, el
visor mostrara la temperatura ajustada en el termostato y el
aparato calentard la placa en consecuencia.

m Nota: Esta funcion se puede utilizar una vez cada 30
minutos. Al final del ciclo, si se pulsa la funcién de sellado
antes de 30 minutos, el led que rodea el botén de sellado
parpadeard 5 veces y el aparato emitird 3 sefiales actsticas. La
operacion no se puede ajustar en el controlador electrénico.

MODO gofres (solo en algunos modelos)

- Introduzca las placas para gofres (19¢/19d) como se
muestra en la fig.1. Notese que en este caso las placas
no son intercambiables y que la posicién de cada placa
debe ser la que muestra la figura 9.

- Una vez introducida la placa inferior en el aparato, en
el visor aparecera OFF-1-2 0 3 (segtin la posicion de los
mandos). Gire los mandos del termostato a la posicion
deseada (1= claro, 2= medio, 3= oscuro) y pulse el
botdn de encendido/apagado.

- Elaparato comenzaré 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 aparecerd el mensaje
«READY».

- Unteligeramente las placas con mantequilla derretida

- Vierta una cuchara medidora en cada una de las
cavidades de la placa.

- Extienda ligeramente la masa y cierre el aparato.

- (ueza durante el tiempo indicado en la receta.

Si se configura el temporizador, al final del ciclo
de coccion se emitiran tres sefales acusticas, el
temporizador desaparecerd y en el visor aparecerd el
mensaje «END; el aparato quedard encendido. Cuando



termine de preparar los gofres, pulse el hotén de
encendido/apagado para apagar el aparato.

- Para preparar mds gofres, afiada masa a la placa inferior
y repita los pasos anteriores.

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

m Nota: Esta funcion ha sido optimizada con el aparato
en la posicion CERRADO.

FUNCION bocadillo

Esta funcion es ideal para tostar el pan por fuera y calentar
el interior del bocadillo. Pulse el boton BOCADILLO (11), el
led de funcidn se encenderd y el visor mostrara el tiempo de
coccion por defecto (05:00). El tiempo se puede modificar
en cualquier momento simplemente pulsando los botones -
(14) 0 + (15); la temperatura ya estd ajustada y no se puede
modificar porque los mandos estan desactivados.

Pulse el boton ENCENDIDO/APAGADO: se encenderd el
indicador ON (el tiempo en el visor comenzard a parpadear).
El aparato comenzard la fase de calentamiento. Cuando el
termostato alcance la temperatura, el aparato emitird una
sefial aclistica que indica que esté listo para su uso. En el visor
aparecerd el mensaje «READY».

Cologue el bocadillo en la placa inferior como se muestra en la
figura 10, cierre la placa superior y pulse el botén BOCADILLO
para iniciar la cuenta atras.

Al final de la coccién se emitirdn cinco sefialas acsticas y en
el visor se visualizara «--:- -». Cuando termine de preparar los
bocadillos, pulse el botén de encendido/apagado para apa-
gar el aparato.

A jAdvertencia! No utilice utensilios de metal para
retirar los bocadillos, porque podrian dafar el revestimiento
antiadherente de las placas.

m Nota: iniciando desde la situacion de listo, si no se
pulsara de nuevo el botén bocadillo antes de 60 minutos, el
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aparato se apagara. Esta funcién ha sido optimizada con el
aparato en la posicion CERRADO.

Funcion HAMBURGUESA

Esta funcion es ideal para cocer hamburguesas. Pulse el botdn
HAMBURGUESA (12), el led de funcién se encenderd y el visor
mostrard el tiempo de coccién por defecto (35:00). El tiempo
se puede modificar en cualquier momento simplemente
pulsando los botones - (14) o + (15); la temperatura ya estd
ajustada y no se puede modificar porque los mandos estan
desactivados. Pulse el botén ENCENDIDO/APAGADO: se
encenderd el indicador ON (el tiempo en el visor comenzard
a parpadear). El aparato comenzara la fase de calentamiento.
Cuando el termostato alcance la temperatura, el aparato
emitird una sefial aclstica que indica que estd listo para su
uso. En el visor aparecerd el mensaje «READY».

(oloque la hamburguesa en la placa inferior como se muestra
en la figura 11, cierre la placa superior y pulse el boton
HAMBURGUESA para iniciar la cuenta atrds.

Al final de la coccién se emitirdn cinco sefialas actsticas y en
el visor se visualizard «--:- -». Después de preparar la tltima
hamburguesa, pulse el boton de encendido/apagado para
apagar el aparato.

A jAdvertencia! No utilice utensilios de metal
para retirar las hamburguesas, porque podrian dafiar el
revestimiento antiadherente de las placas.

m Nota: iniciando desde la situacion de listo, si no se
pulsara de nuevo el botén hamburguesa antes de 60 minutos,
el aparato se apagara. Esta funcion ha sido optimizada con el
aparato en la posicion CERRADO.

Funcion KEEP WARM (mantener caliente)

Esta funcion es ideal para mantener los alimentos calientes
al final de la coccidn, antes de servirlos. Pulse el botén KEEP
WARM (13): el led de la funcion se encendera.

Después de que se haya activado la funcion, la temperatura
de las placas cambiard automaticamente del ajuste anterior



a 60°C; puesto que las placas no se enfrian inmediatamente,
se recomienda cocer los alimentos unos minutos menos (la
funcién de mantener caliente terminard la coccién).

No se recomienda utilizar esta funcion para alimentos como
filetes y bistec que tienden a endurecerse si se mantienen
calientes durante mucho tiempo. Por el contrario, es muy
adecuada para alimentos grasos como chorizos parrilleros,
costillas, carne de ave, hamburguesas, verduras, polenta y
algunos tipos de pescado.

Si no se ha ajustado el tiempo de coccion,
pulsando el botén KEEP WARM (13) la funcién se
activard inmediatamente (el visor mostrard el tiempo
de mantener caliente y parpadearan 6 barras en el lugar
de las temperaturas).

Si se ha ajustado el tiempo de coccion y se
pulsara el boton KEEP WARM (13), el aparato pasara
autométicamente al modo mantener caliente una vez
transcurrido el tiempo ajustado.

Para apagar el aparato, pulse el boton de encendido/apagado
0, pero solo en modo manual, coloque los 2 mandos en la
posicion «@».

No es posible pasar de la funcion KEEP WARM a la funcion

de coccién. Restablezca siempre primero la funcion
apagando el aparato. La funcién KEEP WARM se desactivard
automdticamente después de 60 minutos.
Si se conecta la sonda y se selecciona la funcién KEEP WARM
antes de pulsar el botén de encendido/apagado, cuando
los alimentos alcancen la temperatura deseada, el aparato
pasara automdticamente a la funcién KEEP WARM.

A jlmportante! Si se utiliza la funcion mantener
caliente con las funciones de hamburguesa o bocadillo,
ambas placas permaneceran encendidas aunque los mandos
estén en la posicion «@».

Sise utiliza la funcién de mantener caliente durante la coccion
en modo manual (grill de contacto, horno grill, grill abierto),
solo estaran en funcionamiento las placas encendidas (si un
mando estd en la posicion «@» durante la coccion, la placa de
coccion correspondiente permanecerd APAGADA incluso en la
funcién de mantener caliente).

SONDA DE TEMPERATURA

Este accesorio es ideal para controlar la temperatura interna
de los alimentos para cocerlos a la temperatura deseada. Co-
necte la sonda (22) en el conector correspondiente (18) como
se muestra en la figura 12. El visor cambiard automatica-
mente del modo temporizador a la temperatura de la sonda,
como se muestra en la figura 13.
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La sonda se puede utilizar de dos maneras diferentes; la
primera es para comprobar simplemente la temperatura de
los alimentos cuando se desee. Para ello, introduzca la sonda
en el alimento y luego retirela. La sequnda opcion es dejar la
sonda en el interior del alimento durante la coccion; en este
caso, es posible ajustar la temperatura objetivo deseada pul-
sando los botones temporizador/sonda de temperatura - (14)
y + (15), como se muestra en la figura 14.

Una vez alcanzada la temperatura configurada, el aparato
emitird 3 sefales actsticas (se recomienda comprobar los
alimentos en varios puntos antes de retirarlos de la placa de
coccién, para asegurarse de que haya introducido la sonda en
el centro del alimento).

El aparato permanecerd encendido. Si se ajusta un tiempo
de coccion y se introduce la sonda, los ndmeros en el visor
siempre indicaran la temperatura de la sonda. Por lo tanto,
no serd posible ver el tiempo previamente ajustado (para ello,
retire a sonda). En este caso, habiendo ajustado 2 controles
(temporizador y temperatura objetivo), el aparato continuara
la cuenta atrds, al final de la cual emitird 5 sefiales actsticas
mientras que cuando se alcance la temperatura objetivo
emitird 3. En ambos casos el aparato permanecera encen-



dido. Si se utiliza la sonda con la funcion HAMBURGUESA,
la temperatura objetivo preestablecida es de 80°C; esta se
puede modificar pulsando los botones temporizador/sonda
de temperatura - (14) y + (15).

En las funciones autométicas, el tiempo siempre estd ajusta-
do aunque no se vea al introducir la sonda.

Si se utiliza la sonda con la funcién bocadillo, la sonda solo
puede controlar la temperatura: no hay temperatura objetivo.
En las funciones autométicas, el tiempo siempre estd ajusta-
do aunque no se vea al introducir la sonda.

A jAdvertencia! el extremo de la sonda es puntiagudo,
manipllela con cuidado. Mantenga fuera del alcance de los
ninos.

A iPeligro de quemaduras! La sonda de temperatura
se puede utilizar solo para medir la temperatura del alimento.
Alintroducirla en el alimento, jtenga cuidado de no tocar las
partes calientes!

m Nota: la sonda no se puede lavar en el lavavajillas ni
sumergir en agua, por lo que se recomienda limpiar el exte-
rior de a sonda con una esponja suave o un pafio humedecido
con aguay detergente neutro.

TEMPERATURAS RECOMENDADAS
VACA
Filete / bistec (sangrante) 52°C
(al punto) 58°C
(muy hecho) 65°C
costillas 93°C
hamburguesas 72°C
CORDERO

chuleta 65°C

CERDO
filete (al punto) 65°C
(muy hecho) 72°C
chuleta 72°C
chorizos parrilleros 80°C
costillas 88°C

POLLOY PAVO

pechuga 75°C
alas 80°C
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PESCADO

entero 63°C

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Mantenimiento a cargo del usuario

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

- Entrela coccién 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.

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

Limpieza y cuidado

m Nota: Antes de limpiar el aparato, asegurese de que se
haya enfriado completamente.

Al final de la coccion, apague el aparato y desenchfelo. Deje
enfriar el aparato durante al menos 30 minutos. Vacie la
bandeja recogegrasa. La bandeja recogegrasa se puede lavar
amano o en el lavavajillas.

Presione los botones de deshlogueo 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 comprometer las propiedades del revestimiento. Por
tanto, se recomienda limpiar la parte exterior de la placa de
coccién con una esponja suave o un pafio humedecido con
aguay detergente suave.

No utilice utensilios de metal para limpiar las placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tension de alimentacion
Potencia absorbida:

220-240V ~50-60 Hz
-2200W (placa grill y lisa)
- 1800 W (gofres)



LOCALIZACION DE AVERIAS

de temperatura.

detectado que una
placa de coccién no
alcanza la temperatura
ajustada.

La placa no
esta 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

Mensaje de error en el visor DESCRIPCION PROBLEMA SOLUCION
Ninguna de las placas | El controlador | Desenchufe el aparato.
de coccién aumenta | electrénico ha | 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.

electronico  podria

estar dafiado.
Se ha superado el | EI controlador | Desenchufe el aparato.
tiempo de encendido | electronico ha | No cologue alimentos
del elemento | detectado que el | de gran tamafio o
calentador. elemento calentador | congelados en las

ha estado encendido
demasiado tiempo.

placas del grill, ya que
podrian  sobrecargar
los elementos
calentadores.

El  dispositivo  de
control mostrard el
mensaje de error y el
aparato se apagard.
Deje que el aparato se
enfrie antes de iniciar
un nuevo cico de
coccion.
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Fallo de la sonda de | El controlador | Desenchufe el aparato.
temperatura. electrénico ha | Esnecesario sustituirla
detectado un fallo | sondade temperatura.
en la sonda de | Pdngase en contacto
temperatura. con el Servicio al
(liente De'Longhi
comunicando el tipo
de error.
Fallo de la sonda de | El controlador | Anote la
temperatura. electronico ha | denominacion  del
detectado un fallo | error.
en la sonda de | Desenchufe el
temperatura. aparato. Es necesario

sustituir la sonda de
temperatura.
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
otratoma de corriente.

Compruebe

el interruptor
automatico de
seguridad.

Si esto no solucionara
el problema, es
probable que se haya
producido una averia
en el aparato.

Péngase en contacto

con el servico de
asistencia técnica
De’Longhi.
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Después de haber
pulsado el boton de
ENCENDIDO/APAGADO
el aparato no se
enciende.

Ambos mandos de re-
gulacién de la tempe-
ratura estan en «@»
y el visor superior e
inferior muestra OFF.
Gire el mando hacia la
temperatura deseada
y pulse el botdn de EN-
CENDIDO/APAGADO.

Cuando se pulsen los
botones de sellado,
en el visor parpadeard
«SEAR» 'y se desac-
tivard la funcion de
sellado.

La funcién de sellado
estd disponible cada
30 minutos del ciclo
de coccion. Si se inten-
ta realizar un segundo
ciclo de sellado antes
de que transcurran 30
minutos, la operacion
serd rechazada.

Espere 30 minutos an-
tes de iniciar un nuevo
ciclo de sellado.

Error de la termo-
sonda

La termosonda estd
muy caliente o el con-
trolador electronico ha
detectado un fallo en
la sonda de tempera-
tura.

Desconecte la termo-
sonda y deje que se
enfrie antes de conec-
tarla de nuevo. Si ERR
aparece de nuevo,
habrd que sustituir la
termosonda. Pdngase
en contacto con el
servicio de asistencia
técnica De’Longhi.

Al conectar el conector
de la sonda en el apa-
rato, el visor no cambia
del modo temporiza-
dor a la visualizacion
de la temperatura.

Hay que sustituir la
sonda de temperatura
0 el conector. Pénga-
se en contacto con el

servicio de asistencia
técnica De'Longhi.
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TABLA DE COCCION

NOTA PARA EL MODELO €G9160: Si tiene este modelo (que tiene una sola placa grill y una sola placa lisa), el tipo de placa
indicado en la columna correspondiente debe instalarse en la parte inferior del aparato y la otra placa en la parte superior.

VACA | GROSOR | Cant. | GRADODE | CONFIGURA- | PLACAS | °C | SELLADO | MiN SUGERENCIAS
(em) | PIEZAS | COCCION CION

Bistec 05-1 2 Muyhecha | GRILL ~ DE | grill | 240 ) 2-3 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-

mento
Bistec 05-1 4 Muyhecha | G R I L L| grill | 240 5-6 | untar bien con
ABIERTO aceite el ali-
mento, voltear
a mitad de la

coccion
Filete 3-4 4 Sangrante | GRILL ~ DE | grill | 240 V 4-5 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-

mento
Filete 3-4 4 Alpunto | GRILL ~ DE | grill | 240 v 7-8 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-

mento
Filete 3-4 4 Muyhecha | GRILL ~ DE | grill | 240 V 10-11 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-

mento
Chuletén 2-3 2 Alpunto | GRILL ~ DE | grill | 240 4-5 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-

mento
Chuletén 2-3 2 Muyhecha | GRILL ~ DE | grill | 240 7-8 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-

mento
Chuletén 2-3 4 Alpunto |G R I L L| qgrill | 240 10-12 | untar bien con
ABIERTO aceite el ali-
mento, voltear
a mitad de la

coccion
Chuletén 2-3 4 Muyhecha | G R I L L| grill | 240 14-16 | untar bien con
ABIERTO aceite el ali-
mento, voltear
a mitad de la

coccion
Pinchos 6 Muyhecha | GRILL ~ DE | grill | 240 13-15 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-
mento, voltear
a mitad de la

coccion
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CORDERO | GROSOR Cant. | GRADODE | CONFIGURACION | PLACAS ¢ MiN SUGERENCIAS
(cm) PIEZAS | COCCION
Chuleta 1,5-3 6 Alpunto | GRILL DE | grill 240 | 10-12 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-
Chuleta | 1,53 6 | Muyhecha | GRILL  DE| gill | 240 | 12-14 | mento, voltear
CONTACTO las _ chuletas
a mitad de la
coccion
CERDO | GROSOR | Cant. | CONFIGURACION | PLACAS | °C | SELLADO | MiN SUGERENCIAS
(m) |PIE-
ZAS
Bistec 1-2 4 GRILL DE grill 240 V 7-9 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Bistec 1-2 8 GRILL ABIERTO grill 240 14-16 | untar bien con aceite
el alimento, voltear a
mitad de la coccién
Chuleta <25 4 GRILL DE grill 240 9-11 | untarbien con aceite
CONTACTO el alimento, voltear a
mitad de la coccién
Chuleta <25 8 GRILL ABIERTO grill 240 11-13 | untar bien con aceite
el alimento, voltear a
mitad de la coccion
Costillas de 6-8 GRILL DE grill 200 20-25 | darvuelta dos o tres
cerdo CONTACTO veces
Tocino 4 GRILL DE grill 240 1-2
CONTACTO
Chorizo pa- 8 GRILL DE grill 200 16-18 | pinchar los chorizos
rrillero CONTACTO parrilleros con un
tenedor
Pinchos 6 | GRILL DE grill 240 14-16 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento, voltear
1-2 veces
Salchicha 6 GRILL DE grill 240 8-10
frankfurt CONTACTO
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POLLOY GROSOR | (Cant. | CONFIGU- | PLACAS | °C | SELLADO MiN SUGERENCIAS
PAVO (cm) PIEZAS | RACION
Pechuga <1 4 GRILL  DE | grill 240 v 3-4 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Muslo 3 GRILL  DE | il 200 20-25 | voltear una o dos veces
CONTACTO durante la coccién
Alas 6 |GRILL DE| qgrill 200 14-16 | voltear una o dos veces
CONTACTO durante la coccion
Pinchos 6 | GRILL DE| grll | 240 11-13 | voltear una o dos veces
CONTACTO durante la coccion
Salchicha 6 GRILL  DE | grill 240 6-8
frankfurt CONTACTO
Pollo 1 GRILL DE | grill 200 40-45 | voltear una o dos veces
picante CONTACTO durante la coccién
PAN Cant. | CONFIGURA- | PLACAS °C MIN SUGERENCIAS
PIEZAS CION
Bocadillo 2 GRILL DE grill 240 2-3
CONTACTO
Rodajas de pan 4 GRILL ABIERTO | placa lisa 240 4-5 voltear a mitad de la coccién
VERDURAS Cant. | CONFIGURA- | PLACAS ¢ MiN SUGERENCIAS
PIEZAS CION
Berenjenas en 1 GRILL DE grill 240 4-6 | untarbien con aceite el alimento
rodajas CONTACTO
(alabacines en 2 GRILL DE grill 240 6-8 | untarbien con aceite el alimento
[éminas CONTACTO
Pimiento en 2 GRILL DE grill 240 8-10 | untarbien con aceite el alimento
cuartos CONTACTO
Tomate en rodajas 1 GRILL ABIERTO | placa lisa 240 5-7 | untarbien con aceite el alimento,
voltear a mitad de la coccion
Cebolla en rodajas 2 GRILL DE | placalisa 240 5-7 | untarbien con aceite el alimento,
CONTACTO mezclar frecuentemente con una
paleta
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Pescado | CANTIDAD | (ant. CONFIGURACION PLACAS °C MiN SUGERENCIAS
PIEZAS
Entero 2509 1 GRILL DE grill 200 | 8-10 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Filete 5009 1 HORNO GRILL grill 240 | 25-30 | untar con aceite el ali-
mento, colocar la placa
superior de manera
que roce el alimento sin
tocarlo
rebanada 4509 4 GRILL DE grill 200 | 8-10 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Pinchos 5009 6 GRILL ABIERTO grill 240 | 10-12 | untar bien con aceite la
comida; voltear dos o
tres veces
Calamares 4009 1-2 GRILL DE grill 200 | 10-12 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Langostinos | 400 g 10-12 | GRILL DE grill 200 4-6 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
POSTRE (ant. CONFIGURACION PLACAS °C MiN SUGERENCIAS
PIEZAS
Tortitas 4 GRILL ABIERTO placa lisa 200 4-5 untar con mantequi-
americanas Ila las placas, voltear
a la mitad de la coc-
cion
Gofres 4 GRILL DE GOFRES 1-2-3 4-5 untar con mantequi-
CONTACTO Ila las placas
Rodajas de 4 GRILL DE grill 200 5-6 untar con mantequi-
pifia CONTACTO Ilalas placas
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RECETAS

HUEVOS REVUELTOS, TOCINO AHUMADO Y PAN
TOSTADO

INGREDIENTES:

- huevos 2

- tocino 2 lonchas

- leche10ml

- salypimientaal gusto

- panparatostada 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 abajo, la
placa grill arriba y colocar el aparato en modo GRILL ABIERTO.
Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a 240°C
y pulsar el botén 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 espétula 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.

TOSTADAS CON ESPUMA DE BERENJENAS
INGREDIENTES:

- berenjena 1

- requeson 100 g

- ajoen polvo al gusto

- perejilal gusto

- aceitede oliva 40 ml

- salalgusto

- pimientaal gusto

- panbaguette 1

PREPARACION:

Lavar las berenjenas, pelarlas y cortarlas en rodajas gruesas.
Introducir la placa lisa abajo, la placa grill arriba y colocar el
aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Ajustar la temperatura
de la placa inferior y superior a 240°C y pulsar el boton 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 tostarlo a 240°C 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

- escamas de queso de rallar 100 g

- salalgusto

- aceite de oliva al gusto

PREPARACION:

Preparar la ensalada de riicula y tomates cherry: lavar la ricula,
colocarla en un pafio limpio y dejarla secar, cortar los tomates
cherry en 4 partes. Introducir la placa grill abajo, la placa lisa
arribay colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Ajustar
la temperatura de la placa inferior y superior a 240°Cy pulsar el
botén de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa. Cuando
en el visor aparezca el mensaje «READY», colocar las lonchas
de carne untadas con aceite, comprimir con la placa superior
y cocer durante 2-3 minutos dependiendo del grado de coccién
deseado. Cortar la carne en tiras y colocarla sobre el lecho de
rdcula y tomates cherry, sazonar con sal y afiadir los trozos de
parmesano. Aderezar con un hilo de aceite.

CHULETON AROMATIZADO CON CAFE
INGREDIENTES:

- chuletdn de vaca (2 de 250 g cada uno)
- aceite deoliva

PARA LA MEZCLA DE CAFE:

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

- guindilla dulce 2 cucharaditas

- paprika 1 cucharadita

- salgruesa T cucharadita

- pimienta 1 cucharadita

PREPARACION:

Preparar la mezcla de café: echar las semillas de comino y el
café en un robot de cocina y molerlo hasta obtener un polvo
no muy fino. Colocar la mezcla 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 240°C. Pulsar el botén de ENCENDIDO/
APAGADO para calentar la placa grill y el botén SEAR para
ambas placas. Cuando en el visor deje de parpadear el mensaje
«READY», colocar la carne en la placa inferior, comprimir con
la placa superior y cocer durante 6-8 minutos dependiendo del
grado de coccién deseado. Servir caliente.

FILETE DE VACA CON SALSA DE SETAS
INGREDIENTES:

- filetedevaca4

- salalgusto

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

- mostaza de Dijon 20 ml

- mantequilla60g

- aceite de oliva al gusto

INGREDIENTES PARA LA SALSA DE SETAS:
- mantequilla30g

- queso gorgonzola 2 cucharaditas

- escalofia 2

- setas300g

- whisky 1/2 vaso

- nata200q

- zumo delimén al gusto

- perejil al gusto

PREPARACION:

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

Preparar la salsa de setas: derretir la mantequilla en una
sartén, afiadir la chalota cortada en rodajas y cocer durante
2-3 minutos. Afiadir las setas y cocer otros 5 minutos. Afiadir
el whisky, cocer durante 1 minuto, afiadir un vaso de agua y
cocer durante otro minuto. Afadir la nata liquida, el zumo
de limdn, el perejil, el queso gorgonzola y llevar a ebullicion
Cocer hasta que la salsa se ponga densa; salpimentar y dejarla
aun lado.

Mientras tanto, preparar la salsa para pincelar los filetes
durante la coccién; en una sartén pequefia poner la
mantequilla, la mostaza y el 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 el termostato
inferior y superior en 240°C.

Pulsar el boton ENCENDIDO/APAGADO para precalentar el
aparato y el botén SEAR para ambas placas.
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Pincelar los filetes con la salsa por ambos lados: cuando el
mensaje «SEAR» deje de parpadear en el visor, colocarlos en
la placa inferior y cerrar el aparato. Cocer durante 6-8 min
dependiendo del grado de coccion deseado y del grosor de
los filetes. Al concluir, retirar los filetes y servirlos con la salsa
de setas antes preparada.

HAMBURGUESA CON PAN DE CENTENO TOSTADO
INGREDIENTES:

- pande centeno 8 rebanadas

- carne picada de primera calidad 500 g

- queso emmenthal en rodajas 100 g

- aceite de oliva 20 ml

- cebollas en rodajas 2

- mantequilla a temperatura ambiente al gusto
- salsaWorchester 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 en el alojamiento inferior y la placa
grill en el alojamiento superior. Ajustar el termostato inferior
y superior en 240°C.

Pulsar el interruptor ENCENDIDO/APAGADO para precalentar
el aparato.

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

Poner las rebanadas de pan en una tabla con el lado tostado
hacia arriba, cubrir con las cebollas, colocar la hamburguesa
y recubrir con el queso. Cerrar el bocadillo con la rebanada
de pan, con el lado tostado hacia abajo, pulsar el botén
«BOCADILLO»; cuando en el visor se visualice el mensaje
«READY», introducir los bocadillos y comprimir bien con la
placa superior.

Cocer durante unos 2-3 minutos dependiendo del grado de
coccion deseado.



CHULETAS DE CORDERO CON VINAGRE BALSAMICO Y
ROMERO

INGREDIENTES:

chuletas de cordero 6

romero picado 10 g

ajopicado 10 ¢

vinagre balsémico 100 ml

azlcar15¢

sal al gusto

pimienta al 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 240°C
y pulsar el botén 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 11-13
minutos, dependiendo del grado de coccion 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 MIELY LIMA
INGREDIENTES:
pechuga de pollo 500 g

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
guindilla 1 cucharadita
coriandro 1 cucharadita

aceite de oliva 10 I

cebolletas 2

dientes de ajo 3

jengibre rallado 2 cucharaditas
azlicar 2 cucharaditas

zumo de lima 10 ml

sal gruesa 2 cucharadas
pimienta al gusto

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

piel rallada de lima 1/2 cucharadita

zumo de lima 10 ml

aceite de oliva 10 ml
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miel 10 ml
sal al 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 dados de 2 cm de
ancho, afadir el adobo y cubrir 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
C(ONTACTO. Ajustar la temperatura de la placa inferior y
superior a 240°C y 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 voltedndolos 1-2 veces. Servir los pinchos calientes
acompafiados con la crema de limén y miel.

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

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
vino blanco seco 25 dl

aceite de oliva 40 ml

mostaza con semillas 30 ml
vinagre de vino blanco 30 ml
hierbas provenzales 4 cucharaditas
ajo picado 2 dientes

sal gruesa 2 cucharadas

pimienta de cayena 1 cucharadita

PREPARACION:

Preparar el adobo mezclando todos los ingredientes en un
recipiente. Con un cuchillo afilado, cortar en varios lugares
la parte carnosa del muslo y abrirlo ligeramente. Colocar los
muslos en el recipiente 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 210°C y 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 voltedndolos 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:
- pergjilal gusto

- limones2

- salalgusto

- pimientaal gusto

- dientes de ajo2

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 210°C y pulsar el botén 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 superior y cocer durante 4-6 minutos.

SALMON A LA PARRILLA CON SALSA DE YOGUR
INGREDIENTES:

- filete de salmén 500 g

- aceite de oliva al gusto

INGREDIENTES PARA LA SALSA:
- yoqurgriego 250 g

- ajo1diente

- sal 1 cucharadita

- azlcar 1 pizca

- cebollin20g

- perejil20¢

- 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 azdcar, la pimienta y batir hasta obtener una crema
suave. Poner en el refrigerador a reposar durante unos 30
minutos como minimo

Introducir la placa lisa abajo, la placa grill arriba y colocar el
aparato en modo HORNO GRILL. Ajustar el termostato inferior
y superior en 240°C.

Pulsar el interruptor ENCENDIDO/APAGADO para precalentar

el aparato.

Cuando en el visor aparezca el mensaje READY, colocar en la
placa inferior el filete previamente untado con aceite, bajar
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 salmon 180° a mitad de la coccion porque en la parte
posterior la placa estd més cerca del alimento).

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

CALAMARA LA PLANCHA
INGREDIENTES:

- calamar grande 400 g

- limén1

- perejil 1 manojo

- aceite de oliva al gusto

- oréganoal gusto

- salalgusto

- 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 210°C y pulsar el botén de
ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa. Cuando en el
visor aparezca READY, colocar en la placa inferior el calamar
untado previamente con aceite, comprimir con la superior
y cocer durante 10-12 min. En un recipiente, preparar el
aderezo mezclando el aceite con el perejil picado, el zumo
de limdn, una pizca de orégano, una pizca de sal y guindilla.
Una vez que el calamar esté cocido, quitarlo de la parrilla y
aderezarlo con la salsa. Armar el plato y servir.

TORTITAS AMERICANAS DE PLATANO
INGREDIENTES:

- pltano1

- huevos 2 (1 entero + 1 clara)

- leche 150 ml

- harina00100g

- mantequilla70g

- salalgusto

- azlcar 2 cucharaditas

- polvodehornear 16 g

PREPARACION:
Pelar el platano y hacer un puré aplastandolo bien con un



tenedor. En otro recipiente, batir 1 huevo entero con el azlicar
y afiadir 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 la clara montada
con movimientos delicados desde 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°C y pulsar el boton 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 més. 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:

- pifal

- mielal gusto

- azicar de cafia al gusto

- menta fresca al gusto

- aziarglas 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 aziicar 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 colocarlaen
el grill. Cerrar el aparato y cocer durante 5-6 min.

Una vez cocidas, poner las rodajas en una fuente, decorar con
las hojas de menta fresca, espolvorear con aziicar glas y servir
con las bolas de helado.
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SOLO SI LAS PLACAS PARA GOFRES ESTAN
DISPONIBLES

(disponibles como accesorio separado)

GOFRES CLASICOS

PORCIONES: 8-10 gofres

PREPARACION: 10 min.

TIEMPO DE COCCION: 15min.

INGREDIENTES:

- harina00315¢

- saldg

- polvodehorear5g
- bicarbonato 4 g

- huevos 100 g

- leche 490 ml

- aceite vegetal 80 ml
- azlcar30g

PREPARACION:

Introducir las placas para gofres. Colocar todos los
ingredientes en un recipiente comenzando por aquellos
liquidos. Batir durante 5 minutos hasta amalgamar. Ajustar
los terméstatos en la posicion deseada. Calentar la placa para
gofres. Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY»,
untar la placa para gofres con mantequilla derretida o spray
antiadherente para alimentos y verter una dosis de la mezcla
para dos cavidades de la placa utilizando una cuchara si fuera
necesario. Extender la mezcla con una paleta. Cocer los gofres
hasta que se doren y sean crocantes (4-5 minutos).
Continuar hasta terminar la mezcla.

Servirinmediatamente.

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

INGREDIENTES:

- harina para postre 460 g

- sal 1/2 cucharadita

- polvodehorear5g

- azlcar30q

- huevos 4

- lechetibia460g

- mantequilla derretida 70 g

- extracto de vainilla 1/2 cucharadita

PREPARACION:
Introducir las placas para gofres. Mezclar en un recipiente



grande la harina, sal y polvo de hornear; dejar a un lado. En
otro recipiente, hatir las claras de huevo con el azticar hasta
que el azicar se disuelva por completo. Aiadir el extracto
de vainilla, la mantequilla derretida y la 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. Con una paleta
de goma unir con cuidado las claras de huevo a la masa para
gofres. No mezclar demasiado. Ajustar los terméstatos en la
posicion deseada. Calentar la placa para gofres. Cuando en
el visor aparezca el mensaje «READY», untar la placa para
gofres con mantequilla derretida o spray antiadherente para
alimentos y verter una dosis de la mezcla para dos cavidades
dela placa utilizando una cuchara si fuera necesario. Extender
la mezcla con una paleta. Cocer los gofres hasta que se doren
y sean crocantes (4-5 minutos). Continuar hasta terminar la
mezcla.Servirinmediatamente.

GOFRES DE CHOCOLATE Y CANELA
PORCIONES: 8 - 10 gofres
PREPARACION: 10 min.

TIEMPO DE COCCION: 15 min.

INGREDIENTES:

- harina00460¢

- sal 1 cucharadita

- polvo de hornear3 g

- azlcar170g

- huevos 2

- lechetibia1345¢

- mantequilla80g

- extracto de vainilla 1 cucharadita
- chocolate amargo 140 g
- cacaoenpolvo60g

- canela6g

PREPARACION:

Introducir las placas para gofres. Colocar el chocolate y la
mantequilla en un recipiente para microondas y calentar a la
potencia maxima 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, azlcar, cacao en polvo, canela, polvo de
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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 los termdstatos en la
posicién deseada. Calentar la placa para gofres.

Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», untar
la placa para gofres con mantequilla derretida o spray
antiadherente para alimentos y verter una dosis de la mezcla
para dos cavidades de la placa utilizando una cuchara si fuera
necesario. 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.



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:

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

o A tomada de alimentacdo dispe de ligacdo a terra e
tem uma capacidade minima de 16A.

o Qualquer utilizagao profissional do produto que ndo 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
alimentacdao nao entra em contacto
com partes do aparelho que aquecem
durante a utilizacdo. Se o cabo de
alimentacdo estiver danificado, devera
ser substituido pelo fabricante ou pelo
seu servico de assisténcia técnica, de

forma a prevenir todo e qualquer risco.
Antes de arrumar o aparelho ou de remover as placas
de cozedura, e antes de qualquer operacao de limpeza
e 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 ndao deve ser posto a
funcionar através de um temporizador
externo ou com um sistema de controlo

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
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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
utilizacdo 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 utilizacao. As crian¢as 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 vigilancia.

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.

& Perigo de queimaduras!!
0 incumprimento desta adverténcia comporta o risco de
abrasdes ou queimaduras.

- Quando o aparelho estd a funcionar,

a superficie externa pode ficar muito
alta. Utilize sempre a pega (2) ou, se

necessario, luvas de forno.
Retire ou substitua as placas de cozedura apenas
quando o aparelho tiver arrefecido completamente.



- A sonda de temperatura s6 pode ser utilizada para
medir a temperatura dos alimentos. Ao inseri-la nos
alimentos, tenha cuidado para ndo tocar nas partes
quentes!

m Nota:

Este simbolo evidencia conselhos e informagdes 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.

- Apds a limpeza, as placas de cozedura devem ser secas
antes de as reinstalar no aparelho.

]
Q ﬂ Este aparelho estd em conformidade com a diretiva
CEE 1935/2004 relativa aos materiais e objetos destinados a
entrar em contacto com alimentos.

Eliminagao do aparelho

Néo elimine o aparelho juntamente com os residuos
Edomésticos; deposite-o num centro de recolha
mmmm S€letiva oficial.

DESCRI([\O

1. Base e tampa: estrutura sélida 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 libertacio da placa: prima para
desbloquear e remover a placa.

4. Dispositivo de bloqueio/desbloqueio das placas
grill e alavanca de regulacdo da altura: para
bloquear a placa/tampa superior a altura desejada,
para preparar alimentos que ndo precisam de ser
prensados.

5. Alavanca de deshloqueio da dobradica: permite

abrir completamente a tampa para cozinhar na posi¢do

plana.

Niveis de regulacao da altura.

Indicador luminoso de ligaco.

Tecla Start/Stop.

Seletor do termdstato da placa inferior: para

regular a temperatura de 60°Ca 240°C ou para desligar

aplaca inferior.

10. Tecla”EAR” (selagem) da placa inferior.

11. Tecla“Sanduiche”.

12. Tecla“"Hambdrguer”.

13. Tecla de manutencdo dos alimentos quentes.

14. Teda de tempo/sonda de temperatura
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para regular (diminuir) o tempo de cozedura ou a
temperatura-alvo da sonda.

15. Tecla de tempo/ sonda de temperatura "+":
para reqular (aumentar) o tempo de cozedura ou a
temperatura-alvo da sonda.

16. Seletor do termdstato da placa superior: para
regular a temperatura de 60°C a 240°C ou para desligar
a placa superior.

17. Tecla”SEAR” (selagem) da placa superior.

18. Conector da sonda de temperatura.

19. Placas amoviveis: antiaderentes e lavaveis na
maquina de lavar loica, fceis de limpar. 0 NUMERO E 0
TIPO DE PLACAS PODEM VARIAR SEGUNDO O MODELO.

19a.Placa grill: perfeita para grelhar bifes, hamburgueres,
frango e leqgumes

19b:Placa lisa: para preparar crepes, ovos, bacon e
crustdceos de forma impecével.

19c: Placa de waffles superior: para preparar todos os
tipos de waffles (disponivel com (G9167 ou como
acessorio separado).

19d:Placa de waffles inferior: para preparar todos os tipos
de waffles (disponivel com (G9167 ou como acessorio
separado).

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

21. Medidor para waffles (apenas em alguns modelos).

22. Sonda de temperatura e estojo.

PRIMEIRA UTII.IZA([\O

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 utilizacdes 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 intermutdveis.



Introducéo das placas de cozedura
- (Cologue o aparelho numa posicdo plana (ver a figura 1).
Insira uma placa de cada vez.
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- (ada placa, grill ou lisa, apenas pode ser inserida no
compartimento superior ou inferior (ver a figura 2), a
excecdo das placas para waffles.

Para remover as placas

Identifique no lado direito os botdes de desbloqueio (3)
das placas. Prima firmemente o botéo para retirar a placa
da base. Pegue na placa com as duas méos, faca-a deslizar
a0 longo dos suportes metdlicos e extraia-a da base. Prima
também o outro botdo de desbloqueio para remover a
segunda placa, realizando as mesmas operacdes.

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

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

m Nota: Durante a cozedura, verifique frequentemente
e retire o tabuleiro de recolha de gordura para evitar a
acumulagdo de gordura derretida.

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

AAten;do! Preste sempre a méxima atencdo durante
a cozedura.

Para abrir o aparelho, segure na pega que se mantém fria.
Pelo contrério, as partes de aluminio moldado sob pressao
tornam-se muito quentes: evite tocar nelas durante ou logo
apos 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. N&o esvazie o tabuleiro de recolha de
gordura enquanto o aparelho ndo estiver completamente
frio. Ao retirar o tabuleiro, tenha cuidado para ndo derramar
liquidos.

POSICOES DE UTILIZACAO DO APARELHO
Grelhador de placas (posicao fechada)
Aplacasuperior pousa sobre a placainferior. Ea posicaoinicial
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 sdo cozidos uniformemente de
ambos os lados.

0 grelhador de placas é ideal para cozinhar hamburgueres,
came desossada ou em fatias finas, legumes e sandes. A
funcdo de “contacto” é perfeita para preparar os alimentos
em pouco tempo e de forma salutar. No grelhador de placas,
os alimentos cozem rapidamente, precisamente porque
estdo em contacto com as placas de ambos os lados em
simultdneo (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 reqular a tampa superior
consoante a espessura dos alimentos. Se desejar cozinhar
vérias coisas em simultaneo com o grelhador de placas,
convém que os varios alimentos tenham a mesma espessura
para permitir o fecho uniforme da tampa (placa superior).



Grelha aberta

Aplaca superior estd ao lado da placa inferior. A placa inferior
e a superior estdo no mesmo plano, formando uma ampla
superficie de cozedura. Nesta posicdo, o aparelho pode ser
utilizado como barbecue, com placas tanto grill como lisas.
Para regular o aparelho nesta posicao €, antes de mais,
preciso identificar a alavanca de desbloqueio da dobradica,
situada a esquerda. Segure na pega com a mao direita e com
aesquerda faca deslizar para cima a alavanca de desblogueio
(verafigura 4).
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Empurre a pega para trds até virar completamente a tampa
para a posicdo plana (ver a figura 5).
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Se levantar ligeiramente a pega antes de puxar a alavanca
de deshloqueio, aliviard a pressdo sobre a dobradica e a
operacdo de abertura serd mais facil. 0 aparelho pode ser
utilizado como barbecue para preparar hamburgueres, bifes,
frango e peixe. 0 modo barbecue é o modo mais versatil de
utilizar o aparelho. As placas encontram-se na posicao aberta
ficando, assim, disponivel uma dupla superficie de cozedura
(verafigura6).

Podem-se preparar diversos alimentos em placas separadas,
sem misturar os sabores, ou cozinhar uma maior quantidade
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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 afigura 7).

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

Fungéo Forno Grill

Este modo (ver a figura 8) 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
dgua, pois a dgua pode evaporar.

Poderd usar esta posicdo de cozedura para preparar sandes

moles e alimentos que ndo precisam de ser prensados.

- (Coloque os alimentos na placa inferior.

- Segurando nela pela pega, baixe a placa superior para
junto dos alimentos (fig. A).

- (Coloque o dispositivo de bloqueio/deshlogueio das
placas e a alavanca de regulacdo da altura (4) na posicdo
do forno desejada, deslizando a alavanca.

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



UTILIZA([\O

MODO MANUAL

Uma vez preparado corretamente o aparelho, e quando
estiver pronto para cozinhar, selecione uma temperatura
de 60 °Ca 240°C para cada uma das duas placas (superior e
inferior) utilizando os seletores do termdstato 9 e 16.

Prima a tecla start/stop. 0 indicador [uminoso 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".

A temperatura pode ser alterada a qualquer momento
durante a cozedura.

FUNCAO DE temporizador

Quando o visor apresentar a mensagem "REALY", selecione
a posicdo de cozedura (consulte o paragrafo “posicao de
cozedura”) e, depois, coloque os alimentos nas placas. 0
tempo de cozedura pode ser selecionado premindo os botoes
do temporizador (14 e 15); no fim do tempo de cozedura o
visor apresenta "END"; o aparelho emite 5 sinais sonoros
mas mantém-se ligado. Quando os alimentos estiverem
cozinhados, desligue o aparelho premindo a tecla start/stop
(8) ou rode os seletores do termdstato (9 e 16) para @.

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

Esta funcdo aquece a placa superior e/ou inferior a uma
temperatura mais elevada durante alguns minutos. F ideal
para escaldar rapidamente (selar) os alimentos no inicio da
cozedura (ideal para carnes grossas). Prima o botdo start/
stop e, depois, pré-aqueca as placas premindo os botdes de
selagem (10 17).

Durante o pré-aquecimento, os LEDs a volta do hotdo de
selagem piscam. Quando a placa atinge a temperatura
pretendida, o aparelho emite um sinal sonoro e o LED
permanece ligado durante um minuto.

Coloque imediatamente os alimentos nas placas; durante
este minuto, o aparelho leva a placa a temperatura de
selagem. Depois disso, o LED desliga-se, o visor mostra a
temperatura definida no terméstato e o aparelho aquece a
placa em conformidade.

m Nota: Esta funcdo s6 pode ser utilizada uma vez a cada
30 minutos. Uma vez terminado o ciclo, se premir a fun¢do de
selagem no espaco de 30 minutos, o LED a volta do botdo de
selagem pisca 5 vezes e o aparelho emite 3 sinais sonoros. A
operagdo ndo pode ser programada no comando eletrénico.

MODO waffles (apenas em alguns modelos)

- Insira as placas para waffles (19¢/19d) conforme
mostrado na fig.1. De referir que, neste caso, as placas
ndo sao intermutdveis e que a posicdo de cada placa
deve ser aindicada na figura 9.

- Uma vez inserida a placa inferior no aparelho, aparece
OFF-1-2 ou 3 no visor (dependendo da posicdo dos
botdes). Rode os hotdes do termdstato para a posicdo
desejada (1= claro, 2= médio, 3= escuro) e prima o
botdo 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 uma medida para duas formas da placa.

- Estenda ligeiramente a massa e feche o aparelho.

- (oza durante o tempo indicado nas receitas.
Se programar o temporizador, nofim do ciclo de cozedura
sao emitidos trés sinais sonoros, o temporizador
desaparece e, no visor, aparece a mensagem “END”;
o aparelho mantém-se ligado. Uma vez preparada a
Gltima waffle, prima a tecla start/stop para desligar o
aparelho.

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

AAtengﬁo! Néo utilize utensilios metdlicos para retirar
as waffles das placas, pois podem danificar o revestimento
antiaderente.

m Nota: Esta funcdo foi otimizada com o aparelho na
posicao FECHADA.

FUNCAO sanduiche

Esta funcéo é ideal para tostar o pao no exterior e aquecer o
interior da sandes. Prima a tecla SANDUICHE (11), o LED de
funcdo acende-se e o visor apresenta o tempo de cozedura
predefinido (05:00). 0 tempo pode ser alterado a qualquer
momento, bastando premir os botdes - (14) ou + (15); a
temperatura j estd definida e ndo pode ser alterada porque
0s botdes estdo desativados. Prima o botdo START/STOP:
acende-se a luz ON (o tempo no visor comecard a piscar).
0 aparelho comeca a fase de pré-aquecimento. Quando o
termdstato atinge a temperatura, o aparelho emite um sinal
sonoro e estd pronto para ser utilizado. Aparece no visor a
mensagem “READY”. Cologue a sanduiche na placa inferior,
como mostra a figura 10, feche com a superior e prima o
botdo SANDUICHE para iniciar a contagem decrescente. No fi-
nal da cozedura, serdo emitidos cinco sinais sonoros e no visor
serd exibido “--:- -". Uma vez preparada a (ltima sanduiche,
prima a tecla START/STOP para desligar o aparelho.

A Atencdo! Nao utilize utensilios metdlicos para

remover as sandes, pois podem danificar o revestimento
antiaderente das placas.

m Nota: a partir da situacdo de pronto, se ndo premir a
tecla da sanduiche pela sequnda vez dentro de 60 minutos,
o aparelho desliga-se. Esta funcao foi otimizada com o
aparelho na posicao FECHADA.

Funcio HAMBURGUER

Esta funcao € ideal para cozinhar hamburgueres. Prima a
tecla HAMBURGUER (12): o LED de funcéo acende-se e o
visor apresenta o tempo de cozedura predefinido (25:00).
0 tempo pode ser alterado a qualquer momento, bastando
premir os botdes - (14) ou + (15); a temperatura jd estd
definida e ndo pode ser alterada porque os botdes estdo
desativados. Prima o botdo START/STOP: acende-se a luz ON
(o tempo no visor comegard a piscar). 0 aparelho comeqa a
fase de pré-aquecimento.

Quando o terméstato atinge a temperatura, o aparelho emite
um sinal sonoro e estd pronto para ser utilizado. Aparece
no visor a mensagem “READY". Cologue o hambtrguer na
placa inferior, como mostra a figura 11, feche com a superior
e prima o botdo HAMBURGUER para iniciar a contagem
decrescente.

No final da cozedura, serao emitidos cinco sinais sonoros e no
visor serd exibido “--:- -". Uma vez preparado o tltimo ham-
burguer, prima a tecla START/STOP para desligar o aparelho.

AAtengdo! Néo utilize utensilios metdlicos para remover
0s hamburgueres, pois podem danificar o revestimento
antiaderente das placas.

m Nota: a partir da situacdo de pronto, se ndo premir a
tecla do hamburguer pela sequnda vez dentro de 60 minutos,
o aparelho desliga-se. Esta funcao foi otimizada com o
aparelho na posicao FECHADA.



Funcao KEEP WARM (manutencdo dos alimentos
quentes)

Esta funcdo é ideal para manter os alimentos quentes no final
da cozedura, antes de os servir a mesa. Prima a tecla KEEP
WARM (13): 0 LED de fungao acende-se.

Uma vez ativada a funcéo, a temperatura das placas passara
automaticamente da regulacdo anterior para 60°C; uma vez
que as placas ndo arrefecem imediatamente, recomenda-se
cozinhar os alimentos alguns minutos a menos (a funcéo de
manutengcdo dos alimentos quentes terminard a cozedura).
Néo recomendamos a utilizagdo desta funcionalidade para
alimentos como lombo e bifes que, se mantidos quentes por
muito tempo, tendem a endurecer. Muito indicada, contudo,
para alimentos gordos, como salsichas, costeletas, aves,
hambrgueres, legumes, polenta e alguns tipos de peixe.

Se o tempo de cozedura nao tiver sido definido,
premindo a tecla KEEP WARM (13), a funcdio comecard
imediatamente (0 visor mostrarda o tempo de
manutencdo dos alimentos quentes e, em vez das
temperaturas, piscardo 6 barras).

Se tiver definido o tempo de cozedura e premir a
tecla KEEP WARM (13), quando o tempo programado
expirar, o aparelho passard automaticamente para o
modo de manutencdo dos alimentos quentes.

Para desligar o aparelho, prima a tecla Start/Stop ou, mas
apenas no modo manual, coloque os 2 botdes na posicdo
'@®".

Néo é possivel passar da fungdo KEEP WARM para a funcao
de cozedura. Restabeleca sempre primeiro a fun¢do
desligando o aparelho. A funcdo KEEP WARM desativa-se
automaticamente apds 60 minutos.

Se ligar a sonda e selecionar a funcdo KEEP WARM antes de
premir o botdo Start/Stop, quando os alimentos atingirem a
temperatura desejada, o aparelho passa automaticamente
para a fungao KEEP WARM.

A Importante! se utilizar a funcdo de manutencao
dos alimentos quentes com as funcdes de hambtrguer ou
sanduiche, ambas as placas permanecerdo ligadas mesmo
que os botdes estejam na posicao "@".

Se utilizar a funcdo de manutencdo dos alimentos quentes
durante a cozedura em modo manual (grelhador de
placas, forno grill, grelha aberta), apenas as placas ligadas
estardo em funcionamento (se um botdo estiver na posicdo
"@" durante a cozedura, a respetiva placa permanecera
DESLIGADA mesmo na funcdo de manutencdo dos alimentos
quentes).
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SONDA DE TEMPERATURA

Este acessdrio € ideal para controlar a temperatura interna
dos alimentos de modo a cozinhd-los a temperatura deseja-
da. Insira a sonda (22) no conector proprio (18) como mostra
a Figura 12. 0 visor passa automaticamente do modo tempo-
rizador para a temperatura da sonda, como mostra a Figura

A sonda pode ser usada de dois modos diferentes; o primei-
ro para verificar simplesmente a temperatura dos alimentos
sempre que desejar. Para isso, insira a sonda nos alimentos
e, em seguida, remova-a. A segunda op¢do € deixar a sonda
dentro dos alimentos durante a cozedura; neste caso, pode
definir a temperatura-alvo desejada premindo os botdes de
temporizador/sonda de temperatura - (14) e + (15) como
indicado na figura 14.

Uma vez alcangada a temperatura definida, o aparelho emite
3 sinais sonoros (recomendamos sempre que verifique os ali-
mentos em varios locais antes de os retirar da placa de coze-
dura, para ter a certeza de que inseriu a sonda no centro dos
alimentos). 0 aparelho permanecerd ligado. Se definir um
tempo de cozedura e inserir a sonda, 0s nimeros no visor in-



dicam sempre a temperatura da sonda. Por isso, ndo serd pos-
sivel ver o tempo previamente definido (para o fazer, retire a
sonda). Neste caso, tendo definido 2 controlos (temporizador
e temperatura-alvo), o aparelho continuard a contagem de-
crescente, no fim da qual emitird 5 sinais sonoros, ao passo
que, ao atingir a temperatura-alvo, emitira 3. Em ambos os
casos, 0 aparelho permanecerd ligado. Se utilizar a sonda com
afuncao HAMBURGUER, a temperatura-alvo predefinida é de
80°C; pode altera-la premindo os botdes de temporizador/
sonda de temperatura - (14) e + (15).

Nas fungdes automaticas, o tempo é sempre definido mesmo
que nao se veja quando se insere a sonda.

Se utilizar a sonda com a fungdo sanduiche, a sonda s6 pode
monitorizar a temperatura: ndo ha uma temperatura-alvo.
Nas fungdes automaticas, o tempo é sempre definido mesmo
que nao se veja quando se insere a sonda.

A Atengio! a extremidade da sonda é pontiaguda,
manuseie-a com cuidado. Mantenha fora do alcance das
criangas.

A Perigo de queimaduras!! A sonda de temperatura s
pode ser utilizada para medir a temperatura dos alimentos.
Ao inseri-la nos alimentos, tenha cuidado para ndo tocar nas
partes quentes!

m Nota: a sonda ndo pode ser colocada na mdquina de
lavar loica nem mergulhada em &gua, pelo que é aconselha-
vel limpar o exterior da sonda com uma esponja macia ou um
pano humedecido com dgua e detergente neutro.

TEMPERATURAS RECOMENDADAS
VACA
Lombo/bife (mal passado) 52°C
(cozedura média) 58°C
(bem passado) 65°C
costelinhas 93°C
hambdrguer 72°C
BORREGO
costeleta 65°C
PORCO
filete (cozedura média) 65°C
(bem passado) 72°C
costeleta 72°C
salsichas 80°C
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costelinhas 88°C
FRANGO E PERU
peito 75°C
asas 80°C
PEIXE
inteiro 63°C
LIMPEZA E MANUTENCAO

Manutencao por parte do utilizador

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

- Entre uma preparacdo e a seguinte, 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.

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. Esvazie o tabuleiro de recolha de gordura. 0
tabuleiro de recolha de gordura pode ser lavado @ mao ou na
méquina de lavar loica.

Prima os botdes de desbloqueio das placas (3) para as remover
do aparelho. Antes de tocar nelas, certifique-se de que as
placas arrefeceram completamente. As placas de cozedura
podem ser lavadas na maquina de lavar loica, ainda que as
lavagens frequentes possam comprometer 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.

Nao utilize objetos metalicos para limpar as placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tensao de alimentagao 220-240V ~50-60Hz

Poténcia absorvida: -2200W (placa grill e lisa)
- 1800 W (waffles)




RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Mensagem de erro no visor

DESCRICAO

PROBLEMA

soLUCio

Nenhum  aumento
de temperatura
numa das placas de
cozedura.

0 controlo eletrénico
detetou que uma
placa de cozedura nao
atingiu a temperatura
programada.

A placa ndo estd
corretamente inserida
no aparelho.

Aresisténcia no interior
da placa poderd estar
danificada.

A ligacdo da
resisténcia  poderd
estar danificada.

0 controlo eletrénico
podera estar
danificado.

Desligue o aparelho
da tomada de
alimentacdo.
Certifique-se de
que a placa estd
corretamente inserida
no compartimento do
aparelho.

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.

Foi ultrapassado o

tempo de ligacdo
do elemento de
aquecimento.

0 controlo eletronico
detetou  que o
elemento de
aquecimento foi ligado
durante um tempo
excessivo.

Desligue o aparelho
da tomada de
alimentacdo.

Nao cologue alimentos
demasiado  grandes
ou congelados nas
placas do grill, pois
podem sobrecarregar
os elementos de

aquecimento.
0 dispositivo  de
controlo  exibe a

mensagem de erro e
o aparelho desliga-se.
Antes de efetuar
um novo ciclo de
cozedura, deixe o
aparelho arrefecer.
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Mau funcionamento
da sonda de
temperatura.

0 controlo eletrénico
detetou um mau
funcionamento  da
sonda de temperatura.

Desligue o aparelho
da tomada de
alimentacdo.

A sonda de
temperatura deve ser
substituida. Contacte
0 Servico de Apoio ao
Cliente De'Longhi e
comunique o tipo de
erro.

Mau funcionamento
da sonda de
temperatura.

0 controlo eletronico
detetou um mau
funcionamento  da
sonda de temperatura.

Anote a denominagdo
do erro.

Desligue o aparelho
da  tomada de
alimentagdo. A sonda
de temperatura deve
ser substituida.
Contacte 0 Servico
de  Apoio a0
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
alimentacdo.

Verifique o interruptor
automético de
seguranca.

Se isto ndo resolver o
problema, é provdvel
que tenha ocorrido

uma avaria  no
aparelho.
Contacte um centro de

assisténcia De'Longhi.
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Depois de ter premido
a tecla START/STOP o
aparelho ndo liga.

Ambos os seletores de
regulacdo da tempera-
tura estdao na posicao
“@" e o visor superior
e inferior apresenta
OFF. Rode o seletor
para a temperatura
desejada e, depois,
prima a tecla START/
STOP.

Quando os botdes de
selagem sdo premidos,
aindicacdo “SEAR” pis-
€a no visor, apés o que
a funcdo de selagem é
desativada.

A funcdo de selagem
estd disponivel a cada
30 minutos do ciclo
de cozedura. Se tentar
realizar um segundo
ciclo de selagem antes
de passarem 30 minu-
tos, a operacdo serd
recusada.

Aguarde 30 minutos
antes de iniciar um
novo ciclo de selagem.

Erro da termossonda

A termossonda estd
demasiado quente ou
o controlo eletronico
detetou um mau fun-
cionamento da sonda
de temperatura.

Desligue a termosson-
da e deixe-a arrefecer
antes de a voltar a
ligar. Se £ERR aparecer
novamente, a termos-
sonda deve ser subs-
tituida. Contacte um
centro de assisténcia
De'Longhi.

Quando se insere o
conector da sonda no
aparelho, o visor ndo
passa do modo tempo-
rizador para a apresen-
tacdo da temperatura.

A sonda de tempe-
ratura ou o conector
devem ser substitui-
dos. Contacte  um
centro de assisténcia
De'Longhi.
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TABELA DE COZEDURA

NOTA PARA 0 MODELO CG9160: Se tiver este modelo (que tem apenas uma placa grill e apenas uma placa lisa), o tipo de
placa indicado na coluna adequada deve ser instalado na parte inferior do aparelho, a outra placa, na parte superior.

VACA ESPESSURA | N.° GRAU DE CONFIGURACAO | PLACAS | °C | SELA- | MIN SUGESTOES
(cm) PEDA- | COZEDURA GEM
¢0S
Bife 05-1 2 Bem pas- | GRELHADOR DE | grill | 240 | + 2-3 | untar bem os
sado PLACAS alimentos
Bife 05-1 4 Bem  pas- | GRELHA ABERTA grill | 240 5-6 | untar bem os
sado alimentos, virar
a meio da coze-
dura
Lombo de 3-4 4 Malpassado | GRELHADOR DE | grill | 240 | + 4-5 | untar bem os
vaca PLACAS alimentos
Lombo de 3-4 4 | Cozedura | GRELHADOR DE | grill | 240 | 7-8 | untar bem os
vaca média PLACAS alimentos
Lombo de 3-4 4 | Bem pas- | GRELHADOR DE | gril | 240 | + | 10-11 | untar bem os
vaca sado PLACAS alimentos
(osteletdo 23 2 Cozedura | GRELHADOR DE | grill | 240 4-5 | untar bem os
média PLACAS alimentos
(osteletdo 23 2 | Bem pas- | GRELHADOR DE | grill | 240 7-8 | untar bem os
sado PLACAS alimentos
(osteletdo 23 4 Cozedura | GRELHA ABERTA grill | 240 10-12 | untar bem os
média alimentos, virar
a meio da coze-
dura
(osteletdo 2-3 4 Bem  pas- | GRELHA ABERTA grill | 240 14-16 | untar bem os
sado alimentos, virar
a meio da coze-
dura
Espetada 6 | Bem pas- | GRELHADOR DE | grill | 240 13-15 | untar bem os
sado PLACAS alimentos, virar
a meio da coze-
dura
Borrego | ESPESSURA N.o GRAU DE CONFIGURACAO |  PLACAS °C MIN SUGESTOES
(cm) PEDA- | COZEDURA
0s
Costeleta 153 6 Cozedura | GRELHADOR DE grill 240 10-12 | untarbem os ali-
média PLACAS mentos, Virar as
Costeleta | 1,53 6 | Bempassado | GRELHADOR DE | gl | 240 | 12-14 | Costeletasameio
PLACAS da cozedura
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PORCO ESPESSURA N.e (ONFIGURACAO | PLACAS | °C | SELA-| MIN SUGESTOES
(cm) PEDA- GEM
¢0s
Bife 12 4 | GRELHADOR DE grill | o 7-9 | untarbem os alimentos
PLACAS
Bife 1-2 8 GRELHA ABERTA grill 240 14-16 | untar bem os alimentos,
virar a meio da cozedura
(osteleta <25 4 GRELHADOR DE grill 240 9-11 | untarbem os alimentos,
PLACAS virar a meio da cozedura
(osteleta <25 8 GRELHA ABERTA grill 240 11-13 | untar bem os alimentos,
virar a meio da cozedura
Entrecosto 6-8 | GRELHADOR DE grill 200 20-25 | virar duas ou trés vezes
PLACAS
Bacon 4 | GRELHADOR DE grill 240 1-2
PLACAS
Salsichas 8 | GRELHADOR DE grill 200 16-18 | picaras salsichas com
PLACAS um garfo
Espetada 6 GRELHADOR DE grill 240 14-16 | untar bem os alimentos,
PLACAS virar 1-2 vezes
Salsichas 6 | GRELHADOR DE grill 240 8-10
PLACAS
FRANGOE | ESPESSURA | N.o | CONFIGURACAO | PLACAS | °C | SELA-| MIN SUGESTOES
PERU (cm) PEDA- GEM
¢0s
Peito <1 4 | GRELHADOR DE |  grill A0 | 3-4 | untarbem os alimentos
PLACAS
(oxa 3 GRELHADOR DE |  grill 200 20-25 | viraruma ou duas vezes du-
PLACAS rante a cozedura
Asas 6 | GRELHADOR DE | grill 200 14-16 | virar uma ou duas vezes du-
PLACAS rante a cozedura
Espetada 6 | GRELHADOR DE | grill 240 11-13 | virar uma ou duas vezes
PLACAS durante a cozedura
Salsichas 6 GRELHADOR DE |  grill 240 6-8
PLACAS
Frango 1 GRELHADOR DE |  grill 200 40-45 | viraruma ou duas vezes du-
grelhado PLACAS rante a cozedura
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Pio N.o (ONFIGURACAO PLACAS °C MIN SUGESTOES
PEDAGOS
Sandes 2 GRELHADOR DE grill 240 2-3
PLACAS
Fatias de pao 4 GRELHA ABERTA | placalisa 240 4-5 Virar a meio da cozedura
LEGUMES N (ONFIGURAGAO |  PLACAS ¢ MIN SUGESTOES
PEDA-
0s
Beringelas as 1 GRELHADOR DE grill 240 4-6 | untarbem os alimentos
rodelas PLACAS
Courgettes as 2 GRELHADOR DE grill 240 6-8 | untarbem os alimentos
rodelas PLACAS
Pimentos aos 2 GRELHADOR DE grill 240 8-10 | untar bem os alimentos
quartos PLACAS
Tomate as rodelas 1 GRELHA ABERTA | placalisa 240 5-7 | untarbem os alimentos; virar a meio
da cozedura
(ebola as rodelas 2 GRELHADOR DE | placalisa 240 5-7 untar bem os alimentos, mexer mui-
PLACAS tas vezes com uma espatula
PEIXE QUANTIDA- | N.o CONFIGURACAQ PLACAS ¢ MIN SUGESTOES
DE. PEDA-
¢0s
Inteiro 250¢ 1 GRELHADOR  DE grill 200 8-10 | untarbem os alimentos
PLACAS
lombo de | 500 1 FORNO GRILL grill 240 25-30 | untar os alimentos, posicionar
vaa@ a placa superior de forma a
aflorar os alimentos sem tocar
neles
posta 450¢ 4 | GRELHADOR  DE grill 200 8-10 | untarbem os alimentos
PLACAS
Espetada 500¢g 6 GRELHA ABERTA grill 240 | 10-12 | untar bem os alimentos; virar
duas ou trés vezes
Lulas 4009 1-2 | GRELHADOR  DE grill 200 10-12 | untar bem os alimentos
PLACAS
Gambas 400¢ 10-12 | GRELHADOR  DE grill 200 4-6 | untarbem os alimentos
PLACAS
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SOBREME- N.o CONFIGURA- PLACAS ° MIN SUGESTOES
SAS PEDA- cho
0s
Pan- 4 GRELHA placa lisa 200 4-5 | untar as placas com
quecas ABERTA manteiga, virar a meio
da cozedura
Waffles 4 GRELHADOR  DE WAFFLES 1-2-3 4-5 | untar as placas com
PLACAS manteiga
Rodelas de 4 GRELHADOR  DE grill 200 5-6 | untar as placas com
anands PLACAS manteiga
RECEITAS
0V0S MEXIDOS, TOUCINHO FUMADO E TOSTA PREPARAGAO:
INGREDIENTES: Lave as beringelas, descasque-as e corte-as as rodelas
- 0vos 2 espessas.
- bacon 2 fatias Insira a placa lisa em baixo, a placa grill em cima e configure o
- leite 10 ml aparelho como GRELHADOR DE PLACAS. Requle a temperatura
- salepimentaq.b. da placa inferior e superior para 240°C e prima a tecla START/
- pdo para tostas 2 fatias STOP para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a
mensagem “READY”, cologue as beringelas na placa inferior
PREPARACAO: e coza-as durante cerca de 8-10 minutos até ficarem macias.

Bata os ovos com o leite e 0 sal até formar um composto leve
e espumoso. Insira a placa lisa em baixo, a placa grill em
cima e configure o aparelho como GRELHA ABERTA. Regule a
temperatura da placa inferior e superior para 240°Ce 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 espdtula 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-o a meio da
cozedura. Componha o prato e sirva.

TOSTINHAS COM ESPUMA DE BERINGELA
INGREDIENTES:

beringelas 1

requeijdo 100 g

alho em pé g.b.

salsa q.b.

azeite 40 ml

sal q.b.

pimenta q.b.

baguete 1
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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 gréo fino.
Unte o pao (cortado as fatias) com o azeite e toste-0 a 240°C
no modo GRELHADOR DE PLACAS 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

rdcula 100 g

tomates cereja redondos 10-12

lascas de queijo grana 100 ¢

sal q.b.

azeite q.b.

PREPARAGAO:

Prepare a salada de ricula e tomate cereja: lave a ricula,
coloque-a num pano de cozinha limpo para a deixar secar
e corte os tomates cereja em 4 partes. Insira a placa grill
em baixo, a placa lisa em cima e configure o aparelho como
GRELHADOR DE PLACAS. Regule a temperatura da placa



inferior e superior para 240°C e prima a tecla START/ STOP
para pré-aquecer a grelha.

Quando o visor apresentar a mensagem “READY", disponha
as fatias de carne previamente untadas, prense com a placa
superior e cozinhe durante 2-3 minutos consoante o grau de
cozedura desejado. Corte a carne as tiras e disponha-as sobre
acama de riicula 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 chd
graos de café 2 colheres de chd
pimentdo doce 2 colheres de chd
paprika 1 colher de chd

sal grosso 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 p6, ndo demasiado
fino. Deite a mistura numa taca, adicione os outros
ingredientes e mexa bem.

Unte ligeiramente a carne e tempere-a com as especiarias;
tape tudo e deixe a temperatura ambiente durante cerca de
30 minutos. Insira a placa grill em baixo, a placa lisa em cima
e configure o aparelho como GRELHADOR DE PLACAS. Regule
a temperatura da placa inferior e superior para 240 °C. Prima
a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha e a tecla SEAR
para ambas as placas.

Quando a mensagem “SEAR” deixar de piscar no visor,
coloque a carne 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 do lombo 4

sal q.b.

pimenta preta a moer no momento q.b.

dentes de alho 2

mostarda de Dijon 20 ml

manteiga 60 g

azeite q.b.
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INGREDIENTES PARA 0 MOLHO DE COGUMELOS:
manteiga 30 g

gorgonzola 2 colheres de chd

chalotas 2

cogumelos 300 g

whisky 1/2 copo

natas 200 g

sumo de limao q.b.

salsa g.h.

PREPARACAO:

Tempere a carne com sal e pimenta e deixe-a repousar a
temperatura ambiente durante cerca de uma hora.

Prepare o molho de cogumelos: derreta a manteiga numa
frigideira, adicione a chalota as rodelas e cozinhe durante 2-3
min. Adicione os cogumelos e cozinhe por mais 5 minutos.
Adicione o uisque, cozinhe por 1 min, adicione um copo de
dgua e cozinhe por mais cerca de um minuto. Adicione as
natas liquidas, o sumo de um limdo, a salsa, o gorgonzola e
deixe ferver

(oza até o molho ficar bem denso; retifique o sal e pimenta e
reserve. Entretanto, prepare o molho para pincelar os filetes
durante a cozedura; coloque a manteiga, a mostarda e o alho
numa panela pequena. Coza em lume brando até a manteiga
derreter. Mantenha quente.

Insira a placa grill em baixo, a placa lisa em cima e configure
o aparelho como GRELHADOR DE PLACAS. Programe o
termdstato inferior e superior para 240°C.

Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha e a tecla
SEAR para ambas as placas.

Pincele os bifes com o molho de ambos os lados: quando a
mensagem “SEAR” deixar de piscar no visor, coloque-os na
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 de primeira categoria 500 g
Emmenthal as fatias 100

azeite 20 ml

cebolas as rodelas 2

manteiga a temperatura ambiente q.b.
molho Worchester 2 colheres de chd

sal q.b.

pimenta g.b.

acticar meia colher de chd




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. Configure o aparelho como GRELHA ABERTA e
insira a placa lisa no compartimento inferior e a placa grill
no compartimento superior. Programe o termdstato inferior
e superior para 240°C.

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 aguicar, sobre a placa inferior e cozinhe-as durante cerca
de 5-6 minutos, mexendo-as frequentemente com uma
esptula de modo a uniformizar a cozedura e a tornd-las
macias. Simultaneamente, cozinhe os hambdrgueres na
outra placa durante cerca de 12 minutos, virando-os ao
fim de 5-6 minutos (o tempo de cozedura varia consoante
a espessura dos hambrgueres). Mal as cebolas estejam
cozidas, retire-as da placa e toste durante 1-2 minutos as
fatias de pao pinceladas com manteiga s6 de um lado.
Cologue as fatias de pdo num prato com o lado tostado
virado para cima, polvilhe com as cebolas, acrescente os
hambrgueres e cubra com o queijo. Feche a sanduiche com
a fatia de pao, com o lado torrado virado para baixo, prima o
botdo “SANDUICHE"; quando o visor apresentar a mensagem
“READY’, insira as sanduiches e pressione bem com a placa
superior. Cozinhe durante cerca de 2-3 minutos consoante o
grau de cozedura desejado.

COSTELETAS DE BORREGO COM VINAGRE BALSAMICO
EROSMANINHO

INGREDIENTES:

- costeletas de borrego 6

- rosmaninho triturado 10 g

- alhopicado 10 g

- vinagre balsamico 100 ml

- acglcar15¢

- salg.h.

- pimentaq.b.

PREPARACAO:

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
configure o aparelho como GRELHADOR DE PLACAS. Regule
a temperatura da placa inferior e superior para 240°Ce 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

0 grau de cozedura desejado e a espessura da costeleta
(recomendamos que as vire a meio da cozedura porque 0 0550
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 T colher de chd

- coentros 1 colher de chd

- azeite10d

- alhofrancés 2

- dentesdealho3

- gengibreralado 2 colheres de cha
- aglcar 2 colheres de sopa

- sumode lima 10 ml

- sal grosso 2 colheres de cha

- pimentag.b.

INGREDIENTES PARA 0 CREME DE MEL E LIMA:
- natas de culinaria 5 cl

- raspadelima 1/2 colher de cha

- sumodelima 10 ml

- azeite 10ml

- mel10ml

- salq.b.

PREPARACAO:

Prepare a marinada: coloque todos os ingredientes num
robot de cozinha e rale até obter um composto homogéneo.
Cologue num prato fundo o frango cortado aos cubos com
2 am de largura, adicione a marinada e tape 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 configure o aparelho
como GRELHADOR DE PLACAS. Regule a temperatura da
placa inferior e superior para 240°C e prima a tecla START/
STOP para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar
amensagem “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.
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COXAS DE FRANGO A PROVENCAL
INGREDIENTES:
coxas de frango 3 (550 g)

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
vinho branco seco 25 cl

azeite 40 ml

mostarda com sementes 30 ml
vinagre de vinho branco 30 ml
ervas provencais 4 colheres de chd
alho picado 2 dentes

sal grosso 2 colheres de chd

piripiri de cayenna 1 colher de chd

PREPARACAO:

Prepare a marinada mexendo todos os ingredientes numa
taca. Com uma lamina afiada corte em vdrios pontos a parte
carnuda das coxas abrindo-as ligeiramente. Cologue 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 configure o aparelho como GRELHADOR
DE PLACAS. Regule a temperatura da placa inferior e superior
para 210°C e prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer a
grelha. Quando o visor apresentar a mensagem “READY,
coloque 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, coloque-as numa travessa
esirva.

GAMBAS NA GRELHA
INGREDIENTES:

- gambas 16/20 unidades
INGREDIENTES PARA A MARINADA:
salsa q.b.

limdes 2

sal q.b.

pimenta g.b.

dentes de alho 2

PREPARACAO:

Prepare a marinada: pique finamente o alho e a salsa e
adicione o sumo do limao; adicione sal e uma pitada de
pimenta.

Lave as gambas, seque-as bem e deixe-as marinar durante
pelo menos meia hora. Insira a placa grill em baixo, a placa
lisa em cima e configure o aparelho como GRELHADOR DE
PLACAS. Regule a temperatura da placa inferior e superior
para 210°C e prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer a
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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 minutos.

SALMAO NA GRELHA COM MOLHO DE I0GURTE
INGREDIENTES:

filete de salmao 500 g

azeite q.b.

INGREDIENTES PARA 0 MOLHO:
iogurte grego 250 g

alho 1dente

sal 1 colher de chd

aclicar 1 pitada

cebolinho 20 g

salsa20 g

pimenta branca g.b.

PREPARACAO:

Prepare 0 molho: lave e seque bem a salsa e o cebolinho e
pique o alho a parte.

Deite o0 iogurte numa taga, adicione os aromas, o alho, o sal,
o aclcar, a pimenta e rale até obter um creme macio. Deixe a
repousar no frigorifico durante pelo menos 30 minutos.
Insira a placa lisa em baixo, a placa grill em cima e configure o
aparelho como FORNO GRILL. Programe o terméstato inferior
e superior para 240°C.

Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a mensagem READY, cologue o
filete previamente untado na placa inferior, baixe a placa
superior no modo FORNO GRILL (na posicao 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 estd mais proxima dos alimentos).

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

LULAS NA GRELHA
INGREDIENTES:

lula grande 400 g
limdo 1

salsa 1ramo
azeite q.b.
0régdos q.b.

sal q.b.

piripiri em pé g.b.



PREPARACAO:

Amanhe a lula, retire a cabeca, retire a cartilagem
transparente interna e lave-a bem.

Insira a placa grill em baixo, a placa lisa em cima e configure o
aparelho como GRELHADOR DE PLACAS. Regule a temperatura
da placa inferior e superior para 210°C e prima a tecla START/
STOP para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a
indicacdo 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.

PANQUECAS DE BANANA
INGREDIENTES:

bananas 1

ovos 2 (1inteiro + 1 clara)
eite 150ml

farinha 00100 g
manteiga 70 g

sal q.b.

acticar 2 colheres de sopa
fermento para bolos 16 g

PREPARACAO:

Descasque a banana e reduza-a a puré esmagando-a bem
com um garfo. Numa outra terrina, bata 1 ovo inteiro
com o aclicar 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 0 puré de banana. Misture bem todos os ingredientes e
cologue 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. Insiraa placa
lisa em baixo, a placa grill em cima e configure o aparelho
como 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 dcer, mirtilos
frescos, raspa de chocolate, mel, natas batidas, agticar em po.
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ANANAS GRELHADO COM GELADO
INGREDIENTES:

anands 1

mel g.b.

acticar de cana q.b.

menta fresca q.b.

agticar em pé q.b.

gelado de baunilha g.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 acticar de
cana de ambos os lados. Insira a placa grill em baixo, a placa
lisa em cima e configure o aparelho como 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 0 ananés 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 aglicar em pé e
sirva com bolas de gelado.



APENAS SE DISPUSER DAS PLACAS PARA WAFFLES
(disponiveis como acessdrio separado)

WAFFLES CLASSICAS

DOSES PARA: 8-10 waffles

PREPARACAO: 10 min

TEMPO DE COZEDURA: 15min

INGREDIENTES:

farinha 00315 ¢

saldg

fermento para bolos 5 g
bicarbonato 4 g

ovos 100 g

|eite 490 ml

6leo vegetal 80 ml
aclicar30g

PREPARAGAO:

Insira as placas para waffles. Coloque todos os ingredientes
numa taca comecando pelos liquidos. Bata durante 5 minutos
até ficarem misturados. Regule os termdstatos para a posicao
desejada. Pré-aqueca a placa para waffles. Quando o visor
apresentar a mensagem “READY”, unte a placa para waffles
com manteiga derretida ou spray de cozinha antiaderente e
deite uma medida do composto para duas formas da placa,
utilizando uma colher, se necessdrio. Estenda o composto com
uma espatula. Coza as waffles até ficarem douradas e crocantes
(4- 5 min). Repita até acabar o composto. Sirva de imediato.

“WAFFLES” BELGAS
DOSES PARA: 10-12 waffles
PREPARACAO: 15 min

TEMPO DE COZEDURA: 15 min

INGREDIENTES:

farinha para bolos 460 g

sal 1/2 colher de chd

fermento para bolos 5 g

aclicar30 g

ovos 4

|eite morno 460 g

manteiga derretida 70 g

extrato de baunilha 1/2 colher de chd

PREPARACAO:

Insira as placas para waffles numa taca grande, misture a
farinha, o sal e o fermento e reserve. Numa outra taca, bata
as gemas com o aclicar até o aclcar estar completamente
dissolvido. Adicione o extrato de baunilha, a manteiga derretida
e 0 leite aos ovos e envolva com umas varas. Junte o composto
de ovos e leite a0 composto de farinha e bata até os envolver

107

ligeiramente. Néo misture excessivamente. Numa terceira
tigela, bata as claras em castelo firme com uma batedeira
elétrica durante 1-2 minutos. Com a espdtula de borracha,
incorpore com cuidado as claras no composto para waffles. Nao
misture excessivamente. Regule os termdstatos para a posicdo
desejada. Pré-aqueca a placa para waffles. Quando o visor
apresentar a mensagem “READY”, unte a placa para waffles
com manteiga derretida ou spray de cozinha antiaderente e
deite uma medida do composto para duas formas da placa,
utilizando uma colher, se necessario. Estenda o composto com
uma espatula. Coza as waffles até ficarem douradas e crocantes
(4- 5 min). Repita até acabar o composto. Sirva de imediato.

WAFFLES DE CHOCOLATE E CANELA
DOSES PARA: 8-10 waffles

PREPARACAQ: 10 min

TEMPO DE COZEDURA: 15 min

INGREDIENTES:

farinha 00 460 g

sal 1 colher de cha
fermento para bolos 3 g
aclcar170 g

0v0s 2

leite morno 1345 ml
manteiga 80 g

extrato de baunilha 1 colher de chd
chocolate fundente 140 g
cacauempd 60 g
a@nela6g

PREPARAGAO:

Insira as placas para waffles, coloque o chocolate e a manteiga
numa taga 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 aglicar, o cacau em po, a
canela, o fermento e o sal juntos numa taca grande. Adicione a
mistura de farinha e outros ingredientes aos ovos e bata tudo
com umas varas até o composto ficar suficientemente liso.
Regule os termdstatos para a posicdo desejada. Pré-aqueca
a placa para waffles. Quando o visor apresentar a mensagem
“READY’, unte a placa para waffles com manteiga derretida ou
spray de cozinha antiaderente e deite uma medida do composto
para duas formas da placa, utilizando uma colher, se necessério.
Estenda o composto com uma espatula. Coza as waffles até
ficarem douradas e crocantes (5 min.).

Repita até acabar o composto. Sirva de imediato.



AVVERTENZE IMPORTANTI
Avvertenze di sicurezza

A Pericolo!

La mancata osservanza di questa avvertenza
rischio di scosse elettriche con pericolo per la vita.

delicato.

Questo apparecchio & progettato per la cottura dei
cibi. Non deve quindi essere utilizzato per altri fini, né
modificato 0 manomesso in alcun modo.

- Questo apparecchio e destinato
esclusivamente all’'uso domestico. Non

implica il

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

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

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

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 |'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 controllo a

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 anni in 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. | bambini non

devono giocare con I'apparecchio.
Pulizia e manutenzione da parte dell'utente non
devono essere eseguite da bambini, salvo che abbiano
un'eta superiore agli 8 anni e siano sotto sorveglianza.
Tenere I'apparecchio e il cavo lontano dalla portata dei
bambini sotto gli 8 anni di eta.

Tenere I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini e
non lasciarlo in funzione senza sorveglianza.

Non utilizzare I'apparecchio senza piastre di cottura.
Riporre I'apparecchio solo quando si é raffreddato
completamente.

Non spostare I'apparecchio durante I'uso.

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

- Quando I'apparecchio & in funzione, la
superficie esterna puo diventare molto
calda. Utilizzare sempre I'impugnatura
(2) o, se necessario, dei guanti da

forno.

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

La sonda di temperatura puo essere utilizzata solo per
misurare la temperatura del cibo. Quando la siinserisce

distanza separato.

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

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

A Attenzione!

La mancata osservanza di queste avvertenze implica il rischio
dilesioni personali o danni all'apparecchio.
Pulire I'esterno della piastra di cottura con una spugna
morbida o un panno inumidito con acqua e detergente
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nell'alimento, fare attenzione a non toccare le parti
calde!

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.

Dopo la pulizia, le piastre di cottura devono essere
asciugate prima di reinstallarle nell'apparecchio.

]
Qﬂouesto apparecchio & conforme alla direttiva CEE
1935/2004 relativa a materiali e oggetti destinati a venire a
contatto con alimenti.

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

DESCRIZIONE

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

Impugnatura: impugnatura robusta, di metallo, per
regolare il coperchio in base allo spessore dei cibi.
Pulsanti di sgancio della piastra: premere per
shloccare e rimuovere la piastra.

Dispositivo di blocco/sblocco delle piastre grill e
leva di regolazione altezza: per bloccare la piastra/
coperchio superiore all'altezza desiderata, per preparare
pietanze che non necessitano di pressatura.

Leva di shlocco cerniera: consente di aprire
completamente il coperchio per cuocere in posizione
piana.

Gradini di regolazione dell'altezza.

Spia di accensione.

Tasto Start/Stop.

Manopola termostato della piastra inferiore: per
regolare la temperatura da 60°Ca 240°C o per spegnere
la piastra inferiore.

Tasto "SEAR" (sigillatura) della piastra inferiore.

Tasto “Sandwich”.

Tasto “Hamburger”.

Tasto di mantenimento in caldo.

Tasto tempo/sonda temperatura "-": per regolare
(diminuire) il tempo di cottura o la temperatura target
della sonda.

Tasto tempo/ sonda temperatura "+": per regolare

B oN

10.
11.
12.
13.
14.

15.
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(aumentare) il tempo di cottura o la temperatura target
della sonda.

16. Manopola termostato della piastra superiore: per
regolare la temperatura da 60°Ca 240°C o per spegnere
|a piastra superiore.

17. Tasto "SEAR" (sigillatura) della piastra superiore.

18. Connettore della sonda di temperatura.

19. Piastre removibili: antiaderenti e lavabili in

lavastoviglie, facili da pulire. IL NUMERO E IL TIPO DI
PIASTRE POSSONO VARIARE IN BASE AL MODELLO.
19a.Piastra grill:  perfetta per grigliare bistecche,
hamburger, pollo e verdure

19b:Piastra liscia: per preparare crespelle, uova, pancetta
e crostacei in modo impeccabile.

19c: Piastra waffle superiore: per preparare tutti i tipi
di waffle (disponibile con (G9167 o come accessorio
separato).

19d:Piastra waffle inferiore: per preparare tutti i tipi

di waffle (disponibile con (G9167 o come accessorio

separato).

Vassoio di raccolta grassi: integrato nell'apparecchio

e rimovibile per una facile pulizia.

Misurino per waffle (solo in alcuni modelli).

Sonda di temperatura e custodia.

20.

21.
22,

PRIMO UTILIZZO

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

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

m Nota bene: Al primo utilizzo I'apparecchio puo
emanare un leggero odore e un po’di fumo. Questo & normale
e comune a tutti gli apparecchi con superfici antiaderenti.

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

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



Ogni piastra, grill o liscia, puo essere inserita soltanto
nell'alloggiamento superiore o in quello inferiore (v.
figura 2), fatta eccezione per le piastre waffle.

Per rimuovere le piastre

Individuare sul lato destro i pulsanti di shlocco (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.

& Pericolo di ustioni!! Rimuovere o sostituire le piastre
di cottura quanto I'apparecchio si é raffreddato.

Posizionamento del vassoio raccogligrasso

Durante la cottura il vassoio raccogligrasso va inserito nella
relativa sede sul retro dell'apparecchio. Il grasso proveniente
dal cibo viene drenato attraverso 'apertura sulla piastra e
raccolto nel vassoio.

m Nota bene: Durante la cottura, controllare
frequentemente ed estrarre il vassoio raccogligrasso per
evitare I'accumulo di grasso sciolto.

Dopo la cottura, smaltire il grasso raccolto in modo
appropriato.

I vassoio raccogligrasso pud essere lavato in lavastoviglie.

A Attenzione! Durante la cottura prestare sempre la
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massima attenzione.

Per aprire I'apparecchio, afferrare Iimpugnatura che
rimane fredda. Al contrario, le parti in alluminio pressofuso
diventano molto calde: evitare di toccarle durante o subito
dopo la cottura.

Prima di eseguire qualsiasi 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. Quando si estrae
il vassoio, fare attenzione a non versare liquidi.

POSIZIONI DI UTILIZZO 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 da
entrambi i lati.

La griglia a contatto & ideale per cuocere hamburger, carne
disossata o a fette sottili, verdure e panini. La funzione
“a contatto” & perfetta per preparare i cibi in poco tempo
e in modo salutare. Sulla 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 € dotato di unimpugnatura particolare e di
una cerniera che consentono di regolare la piastra superiore
in base allo spessore degli alimenti. Se si desidera cuocere
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 ¢ affiancata alla piastra inferiore. La
piastra inferiore e quella superiore si trovano sullo stesso
piano, a formare un'ampia superficie di cottura. In questa
posizione I'apparecchio pud essere utilizzato come barbecue,
con piastre sia grill che lisce. Per regolare I'apparecchio
in questa posizione, occorre innanzitutto individuare la
leva di sblocco della cerniera, posta sulla sinistra. Afferrare
Iimpugnatura con la mano destra e con la sinistra fare
scorrere verso I'alto |a leva di shlocco (v. figura 4).

%
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Spingere allindietro Iimpugnatura fino a ribaltare
completamente il coperchio in posizione piana (vedi figura

5).
e
5] "

Se si solleva leggermente I'impugnatura prima di tirare la
leva di sblocco, si alleggerisce la pressione sulla cerniera e
I'operazione di apertura risulta piu agevole. Lapparecchio
puo essere utilizzato come barbecue per preparare
hamburger, bistecche, pollo e pesce. La modalita barbecue
& il modo pi versatile di utilizzare I'apparecchio. Le piastre
si trovano in posizione aperta ed & quindi disponibile una
doppia superficie di cottura (vedi figura 6).

Si possono preparare diversi alimenti su piastre separate,

senza mischiare i sapori, oppure cucinare una maggiore
quantita dello stesso alimento.

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 il cibo
durante la cottura.

L'apparecchio pud essere utilizzato anche con le piastre
lisce per preparare crespelle, formaggio, uova e bacon per
colazione (vedi figura 7).

Lampia superficie di cottura consente di preparare
contemporaneamente diversi alimenti, oppure una maggiore
quantita dello stesso alimento.

Funzione Forno Grill

Questa modalita (vedi figura 8) & perfetta per grigliare senza
contatto cibi di grosso spessore che richiedono una cottura
lenta e uniforme.

Ideale per la preparazione di verdure con elevato contenuto di
acqua in quanto I'acqua puo evaporare.

Potete usare questa posizione di cottura per preparare
morbidi sandwich e cibi che non richiedono di essere pressati.
- 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 delle piastre
e la leva di regolazione dell'altezza (4) nella posizione
forno desiderata facendo scorrere la leva.

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



Uso

MODALITA MANUALE

Una volta preparato correttamente I'apparecchio e quando si
& pronti per cucinare, selezionare una temperatura da 60°C
a240°C per ciascuna delle due piastre (superiore e inferiore)
utilizzando le manopole termostato (9 e 16).

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,
|'apparecchio emette un segnale acustico ed & pronto per
I'uso. Sul display compare il messaggio “READY".

La temperatura puo essere modificata in qualsiasi momento
durante la cottura.

FUNZIONE timer

Quando il display visualizza il messaggio "REARDY",
selezionare la posizione di cottura (vedi paragrafo "posizione
di cottura"), quindi sistemare il cibo sulle piastre. Il tempo
di cottura puo essere selezionato premendo i pulsanti timer
(14 e 15); al termine del tempo di cottura il display visualizza
"END"; 'apparecchio emette 5 segnali acustici  ma resta
acceso. Quando il cibo & cotto, spegnere |'apparecchio
premendo il tasto start/stop (8) o ruotare le manopole del
termostato (9 e 16) su @.

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

Questa funzione riscalda le piastre superiore e/o inferiore a
una temperatura pidl elevata per alcuni minuti.  ideale per
scottare velocemente (sigillare) il cibo a inizio cottura (ideale
per carni spesse). Premere il pulsante start/stop, quindi
preriscaldare le piastre premendo i pulsanti di sigillatura (10
e17).

Durante il preriscaldamento, i led intorno al pulsante di
sigillatura lampeggiano. Quando la piastra raggiunge la
temperatura richiesta, I'apparecchio emette un segnale
acustico e il led rimane acceso fisso per un minuto.

Sistemare il cibo sulle piastre immediatamente; durante
questo minuto I'apparecchio porta la piastra alla temperatura
di sigillatura. Dopodiché il led si spegne, il display visualizza
la temperatura impostata sul termostato e I'apparecchio
riscalda la piastra di conseguenza.

m Nota bene: Questa funzione puo essere utilizzata
solo una volta ogni 30 minuti. Terminato il ciclo, se si preme
la funzione di sigillatura entro 30 minuti, il led attorno al
pulsante di sigillatura lampeggia 5 volte e I'apparecchio
emette 3 segnali acustici. L'operazione non pud essere
impostata sul controllo elettronico.

MODALITA waffle (solo in alcuni modelli)

Inserire le piastre per waffle (19¢/19d) 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 9.

Una volta inserita la piastra inferiore nell'apparecchio,
sul display compare OFF-1-2 0 3 (a seconda della
posizione delle manopole). Ruotare le manopole del
termostato nella posizione desiderata (1= chiaro, 2=
medio, 3= scuro) e premere il pulsante 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 I'uso. Sul display compare il messaggio “READY".

- Ungere leggermente le piastre con burro fuso

- Versare un misurino per due formelle della
piastra.

- Stendere leggermente
I'apparecchio.

- (Cuocere per il tempo indicato nelle ricette.
Se si imposta il timer, al termine del ciclo di cottura
vengono emessi tre segnali acustici, il timer scompare
e sul display compare il messaggio "END"; I'apparecchio
resta acceso. Preparato I'ultimo waffle, premere il tasto
start/stop per spegnere |'apparecchio.

- Perpreparare altri waffle, aggiungere altra pastella sulla
piastra inferiore e ripetere le operazioni descritte sopra.

la pastella e chiudere

AAttenzione! Non usare utensili metallici per rimuovere
i waffle dalle piastre perché potrebbero danneggiare il
rivestimento antiaderente.

m Nota bene: Questa funzione & stata ottimizzata con
|'apparecchio funzionante in posizione CHIUSO.

FUNZIONE sandwich

Questa funzione @ ideale per tostare il pane all'esterno e
riscaldare I'interno del sandwich. Premere il tasto SANDWICH
(11), il LED di funzione si accende e il display visualizza il
tempo di cottura predefinito (05:00). Il tempo puo essere
modificato in qualsiasi momento, premendo semplicemente i
pulsanti- (14) 0 + (15); la temperatura € gia impostata e non
puo essere modificata perché le manopole sono disattivate.
Premere il pulsante START/STOP: si accende la spia ON (il
tempo sul display iniziera alampeggiare). L'apparecchio avvia
|a fase di preriscaldamento. Quando il termostato raggiunge
la temperatura, I'apparecchio emette un segnale acustico ed
& pronto per I'uso. Sul display compare il messaggio “READY".
Posizionare il sandwich sulla piastra inferiore come mostrato
in figura 10, chiudere con quella superiore e premere il
pulsante SANDWICH per avviare il conto alla rovescia.

Al termine della cottura verranno emessi cinque segnali acu-
stici e sul display verra visualizzato “--:- -". Preparato I'ultimo

sandwich, premere il tasto START/STOP per spegnere |'appa-
recchio.

AAttenzione! Non usare utensili metallici per rimuovere
i sandwich perché potrebbero danneggiare il rivestimento
antiaderente delle piastre.

m Nota bene: partendo da macchina pronta all'uso, se
non si preme per la seconda volta il tasto sandwich entro
60 minuti, |'apparecchio si spegne. Questa funzione ¢ stata
ottimizzata con l'apparecchio funzionante in posizione
CHIUSO.

Funzione HAMBURGER

Questa funzione & ideale per la cottura di hamburger.
Premere il tasto HAMBURGER (12): il LED di funzione si
accende e il display visualizza il tempo di cottura predefinito
(08:00). 1| tempo pud essere modificato in qualsiasi
momento, premendo semplicemente i pulsanti - (14) o
+ (15); la temperatura € gia impostata e non puo essere
modificata perché le manopole sono disattivate. Premere
il pulsante START/STOP: si accende la spia ON (il tempo sul
display iniziera a lampeggiare). L'apparecchio avvia la fase di
preriscaldamento.

Quandoil termostatoraggiunge la temperatura, I'apparecchio
emette un segnale acustico ed & pronto per |'uso. Sul display
compare il messaggio “READY”. Posizionare I'hamburger
sulla piastra inferiore come mostrato in figura 11, chiudere
con quella superiore e premere il pulsante HAMBURGER per
avviare il conto alla rovescia.

Al termine della cottura verranno emessi cinque segnali acu-
stici e sul display verra visualizzato “--:- -". Preparata |'ultima
hamburger, premere il tasto START/STOP per spegnere I'ap-
parecchio.

A Attenzione! Non usare utensili metallici per
rimuovere gli hamburger perché potrebbero danneggiare il
rivestimento antiaderente delle piastre.



m Nota bene: partendo da macchina pronta all'uso, se
non si preme per la seconda volta il tasto hamburger entro
60 minuti, I'apparecchio si spegne. Questa funzione ¢ stata
ottimizzata con |'apparecchio funzionante in posizione
CHIUSO.
Funzione KEEP WARM (mantenimento in
caldo)

Questa funzione & ideale per mantenere i cibi in caldo a fine

cottura, prima di servirli in tavola. Premere il tasto KEEP

WARM (13): il led della funzione si accende.

Una volta attivata la funzione, la temperatura delle piastre

passera automaticamente dall'impostazione precedente a

60°C; poiché le piastre non si raffreddano subito, si consiglia

di cuocere il cibo qualche minuto in meno (la funzione di

mantenimento in caldo terminera la cottura).

Si sconsiglia I'uso di questa funzione per cibi come filetto e

bistecche che, se tenute a lungo al caldo tendono a indurire.

Molto indicata invece per cibi grassi, come salsicce, costine,

pollame, hamburger, verdure, polenta e alcuni tipi di pesce.

- Se non é stato impostato il tempo di cottura,
premendo il tasto KEEP WARM (13) la funzione si avviera
immediatamente (il display visualizzera il tempo di
mantenimento in caldo e, al posto delle temperature,
lampeggeranno 6 barre).

- Se avete impostato il tempo di cottura e premete
il tasto KEEP WARM (13), allo scadere del tempo
impostato |'apparecchio passera automaticamente nella
modalita di mantenimento in caldo.

Per spegnere I'apparecchio, premere il tasto Start/Stop

oppure, ma solo in modalita manuale, impostare le 2

manopole sulla posizione "@". Non € possibile passare dalla

funzione KEEP WARM alla funzione di cottura. Ripristinare
sempre prima la funzione spegnendo I'apparecchio. La
funzione KEEP WARM si disattivera automaticamente dopo

60 minuti. Se si collega la sonda e si seleziona la funzione

KEEP WARM prima di premere il pulsante Start/Stop, quando

il cibo raggiunge la temperatura desiderata, I'apparecchio

passa automaticamente alla funzione KEEP WARM.

A Importante!sesi utilizzalafunzione dimantenimento
in caldo con le funzioni hamburger o sandwich, entrambe le
piastre rimarranno accese anche se le manopole sono in
posizione "@". Se si utilizza la funzione di mantenimento
in caldo durante la cottura in modalita manuale (griglia a
contatto, forno grill, griglia aperta), saranno in funzione
solo le piastre accese (se una manopola € in posizione "@"
durante la cottura, la relativa piastra rimarra SPENTA anche
nella funzione di mantenimento in caldo).

SONDA DI TEMPERATURA

Questo accessorio & ideale per controllare la temperatura in-
terna del cibo in modo da cuocerlo alla temperatura desidera-
ta. Inserire la sonda (22) nell'apposito connettore (18) come
mostrato in figura 12. Il display passera automaticamente
dalla modalita timer alla temperatura della sonda, come
mostrato in figura 13.

La sonda puo essere utilizzata in due modi diversi; il primo
per controllare semplicemente la temperatura del cibo ogni-
qualvolta lo si desidera. A tal fine, inserire la sonda nel cibo
quindi rimuoverla. La seconda opzione ¢ quella di lasciare la
sonda all'interno del cibo durante la cottura; in questo caso,
& possibile impostare la temperatura target desiderata pre-
mendo i pulsanti timer/sonda temperatura - (14) e + (15)
come mostrato in figura 14.

Una volta raggiunta la temperatura impostata, I'apparecchio
emette 3 segnali acustici (consigliamo sempre di controllare
gli alimenti in pit punti prima di rimuoverli dalla piastra di
cottura, per essere sicuri di aver inserito la sonda al centro
dell'alimento). L'apparecchio rimarra acceso. Se si imposta
un tempo di cottura e si inserisce la sonda, i numeri sul di-
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splay indicheranno sempre la temperatura della sonda. Non
sara quindi possibile vedere il tempo precedentemente impo-
stato (per farlo, rimuovere la sonda). In questo caso, avendo
impostato 2 controlli (timer e temperatura target), |'appa-
recchio continuera il conto alla rovescia, al termine del quale
emettera 5 segnali acustici mentre al raggiungimento della
temperatura target ne emettera 3. In entrambi i casi I'appa-
recchio rimarra acceso. Se si utilizza la sonda con la funzione
HAMBURGER, la temperatura target preimpostata & 80°C; &
possibile modificarla premendo i pulsanti timer/sonda di
temperatura - (14) e + (15).

Nelle funzioni automatiche, il tempo & sempre impostato an-
che se non si vede quando si inserisce la sonda.

Se si utilizza la sonda con la funzione sandwich, la sonda puo
solo monitorare la temperatura: non c'® una temperatura tar-
get. Nelle funzioni automatiche, il tempo & sempre impostato
anche se non si vede quando si inserisce la sonda.

A Attenzione! I'estremita della sonda & appuntita,
maneggiarla con attenzione. Tenere lontano dalla portata dei
bambini.

A Pericolo di ustioni!! La sonda di temperatura puo
essere utilizzata solo per misurare la temperatura del cibo.
Quando la si inserisce nell'alimento, fare attenzione a non
toccare le parti calde!

m Nota bene: la sonda non pud essere messa in
lavastoviglie o immersa in acqua, si consiglia pertanto di pu-
lire I'esterno della sonda con una spugna morbida o un panno
inumidito con acqua e detergente neutro.

TEMPERATURE CONSIGLIATE

MANZO
Filetto/ bistecca (al sangue) 52°C
(cottura media) 58°C
(ben cotto) 65°C
costine 93°C
hamburger 72°C

AGNELLO
costoletta 65°C

MAIALE
filetto (cottura media) 65°C
(ben cotto) 72°C
braciola 72°C
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salsicce 80°C
costine 88°C
POLLO E TACCHINO

petto 75°C

alette 80°C
PESCE

intero 63°C
PULIZIA E MANUTENZIONE

Manutenzione da parte dell'utente

Non utilizzare utensili metallici che possono graffiare
le piastre antiaderenti. Utilizzare utensili in legno o in
plastica termoresistente.

Tra una preparazione e l'altra, rimuovere i residui di
cibo attraverso |'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.

Pulizia e cura

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

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

Premere i pulsanti di sblocco delle piastre (3) per rimuovere
queste ultime dall'apparecchio. Prima di toccarle, assicurarsi
che le piastre si siano raffreddate completamente. Le piastre
di cottura possono essere lavate in lavastoviglie anche se
frequenti lavaggi potrebbero compromettere 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.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tensione di alimentazione ~ 220-240V ~50-60Hz

Potenza assorbita: -2200 W (piastra grill e liscia)
- 1800 W (waffle)




RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Messaggio di errore sul display

DESCRIZIONE

PROBLEMA

RIMEDIO

Nessun  aumento
di temperatura su
una delle piastra di
cottura.

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

La piastra 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

I'apparecchio  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
Clienti De'Longhi
segnalando il tipo di
errore.

Tempo di accensione
dell’elemento
riscaldante superato.

Il controllo elettronico
ha rilevato  che
l'elemento riscaldante
@ stato acceso per un
tempo eccessivo.

Scollegare

I'apparecchio  dalla
presa a muro.
Non appoggiare

cbi troppo grandi o
cibi  congelati sulle
piastre  del gl
poiché  potrebbero
sovraccaricare gli
elementi riscaldanti.
Il dispositivo  di
controllo visualizza il
messaggio di errore
e l'apparecchio si
spegne.

Prima di eseguire un
nuovo ciclo di cottura
lasciare  raffreddare
I'apparecchio.
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Malfunzionamento
della  sonda di
temperatura.

Il controllo elettronico
ha  rilevato  un
malfunzionamento
della  sonda  di
temperatura.

Scollegare
I'apparecchio  dalla
presa a muro.

La sonda di
temperatura & da
sostituire. Contattare
il Servizio  Clienti
De'Longhi segnalando
il tipo di errore.

Malfunzionamento
della  sonda di
temperatura.

Il controllo elettronico
ha  rilevato  un
malfunzionamento
della  sonda  di
temperatura.

Annotare la
denominazione
dell'errore.
Scollegare
I'apparecchio  dalla
presa a muro. La sonda
di temperatura & da
sostituire.

Contattare il Servizio
(lienti De'Longhi
segnalando il tipo di
errore.

L'apparecchio non si
accende.

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

Collegare
I'apparecchio a una
presa di corrente
diversa.

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

Entrambe le manopo-
le di regolazione della
temperatura sono su
“@" eil display supe-
riore e inferiore visua-
lizza OFF. Ruotare la
manopola sulla tem-
peratura  desiderata,
quindi premere il tasto
START/STOP.

Quando vengono
premuti i pulsanti di
sigillatura, sul display
lampeggia ~ "SEAR",
dopo di che la funzio-
ne di sigillatura viene
disattivata.

La funzione di sigilla-
tura & disponibile ogni
30 minuti del ciclo di
cottura. Se si tenta di
eseguire un secondo
ciclo di sigillatura pri-
ma che siano trascorsi
30 minuti, I'operazio-
ne verra rifiutata.
Attendere 30 minuti
prima di iniziare un
nuovo ciclo di sigilla-
tura.

Errore termosonda

La termosonda é trop-
po calda o il controllo
elettronico ha rilevato
un malfunzionamento
della sonda di tempe-
ratura.

Scollegare la  ter-
mosonda e lasciarla
raffreddare prima di
ricollegarla. Se ERR
compare di nuovo, la
termosonda dev'esse-

re sostituita. Rivolgersi
a un centro di
assistenza De'Longhi.

Quando si inserisce il
connettore della son-
da nell'apparecchio, il
display non passa dalla
modalita timer alla
visualizzazione ~ della
temperatura.

La sonda di tempe-
ratura o il connettore
devono essere sosti-
tuiti. Rivolgersi a un
centro di assistenza
De'Longhi.
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TABELLA DI COTTURA

NOTA PER IL MODELLO CG9160: Se si dispone di questo modello (che ha una sola piastra grill e una sola piastra liscia) il tipo
di piastra indicato nell'apposita colonna va installato nella parte inferiore dell'apparecchio, |'altra piastra, nella parte superiore.

MANZO | SPESSORE No. GRADODI | CONFIGURAZIONE | PIASTRE | °C | SIGIL- | MIN | SUGGERIMENTI
(cm) PEZZI | (COTTURA LATU-
RA
Bistecca 05-1 2 Bencotta | GRIGLIA A CON- | il 240 \ 2-3 | oliare bene il
TATTO cibo
Bistecca 05-1 4 Bencotta | GRIGLIA APERTA grill | 240 5-6 | oliare bene il
cbo, girare a
meta cottura
Filetto 3-4 4 Alsangue | GRIGLIA A CON- | grill | 240 | + 4-5 | oliare bene il
TATTO cibo
Filetto 3-4 4 | Cottura me- | GRIGLIA A CON- | grill | 240 | 7-8 | oliare bene il
dia TATTO cbo
Filetto 3-4 4 Bencotta | GRIGLIA A CON- | grill | 240 | + | 10-11 | oliare bene il
TATTO cibo
(ostata 23 2 Cottura me- | GRIGLIA A CON- | grill | 240 4-5 | oliare bene il
dia TATTO cbo
(ostata 23 2 Bencotta | GRIGLIA A CON- | grill | 240 7-8 | oliare bene il
TATTO cibo
(ostata 23 4 (ottura me- | GRIGLIA APERTA grill | 240 10-12 | oliare bene il
dia cibo, girare a
meta cottura
(ostata 23 4 Bencotta | GRIGLIA APERTA grill | 240 14-16 | oliare bene il
cibo, girare a
meta cottura
Spiedino 6 Bencotta | GRIGLIA A CON- | grill | 240 13-15 | oliare bene il
TATTO cbo, girare a
meta cottura
AGNELLO | SPESSORE No. GRADODI | CONFIGURAZIONE | PIASTRE ° MIN SUGGERIMENTI
(em) PEZZI COTTURA
(ostoletta 153 6 (ottura me- | GRIGLIA A CON- grill 240 10-12 | oliare bene il
dia TATTO cbo,  ruotare
Costoletta | 1,53 6 Bencotta | GRIGLIA A CON- | gill | 240 | 12-14 | e costolette a
TATTO meta cottura
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MAIALE SPESSORE No. | CONFIGURAZIONE | PIASTRE | °C | SIGIL-| MIN SUGGERIMENTI
(cm) PEZZI LATU-
RA
Bistecca 1-2 4 | GRIGLIA A CON- | grill 40| 7-9 | oliare beneil cibo
TATTO
Bistecca 1-2 8 GRIGLIA APERTA grill 240 14-16 | oliare beneil cibo, girare
ameta cottura
Braciola <25 4 GRIGLIA A CON- grill 240 9-11 | oliare beneil cibo, girare
TATTO ameta cottura
Braciola <25 8 GRIGLIA APERTA grill 240 11-13 | oliare beneil cibo, girare
ameta cottura
Puntine  di 6-8 | GRIGLIA A CON- grill 200 20-25 | girare due o tre volte
maiale TATTO
Pancetta 4 | GRIGLIA A CON- grill 240 1-2
TATTO
Salsiccia 8 | GRIGLIA A CON- grill 200 16-18 | bucare le salsicce con una
TATTO forchetta
Spiedino 6 | GRIGLIA A CON- grill 240 14-16 | oliare beneil cibo, girare
TATTO 1-2volte
Wurstel 6 | GRIGLIA A CON- grill 240 8-10
TATTO
POLLOE SPESSORE No. | CONFIGURA-| PIASTRE | °C [S 1 -| MN SUGGERIMENTI
TACCHINO (em) PEZZI ZIONE GIL-
LATU-
RA
Petto <1 4 GRIGLIA A CON- | grill 0 | o 3-4 | oliare bene il cibo
TATTO
Coscia 3 GRIGLIA A CON- | grill 200 20-25 | girare una o due volte du-
TATTO rante la cottura
Alette 6 GRIGLIA A CON- | grill 200 14-16 | girare una o due volte du-
TATTO rante la cottura
Spiedino 6 | GRIGLIA A CON-| grill 240 T1-13 | girare una o due volte du-
TATTO rante la cottura
Wurstel 6 | GRIGLIA A CON- | grill 240 6-8
TATTO
Pollo alla 1 GRIGLIA A CON- | grill 200 40-45 | girare una o due volte du-
diavola TATTO rante la cottura
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PANE No. CONFIGURAZIO- |  PIASTRE °C MIN SUGGERIMENTI
PEZII NE
Panino 2 GRIGLIA A CON- grill 240 2-3
TATTO
Fette di pane 4 GRIGLIA APERTA | piastra liscia 240 4-5 girare a meta cottura
VERDURE No. | CONFIGURAZIONE | PIASTRE °C MIN SUGGERIMENTI
PEZZI
Melanzane a fette 1 GRIGLIA A CON- grill 240 4-6 | oliare beneil cibo
TATTO
Zucchine a fette 2 GRIGLIA A CON- grill 240 6-8 | oliare beneil cibo
TATTO
Peperone a quarti 2 GRIGLIA A CON- grill 240 8-10 | oliare beneil cibo
TATTO
Pomodoro a fette 1 GRIGLIA APERTA | piastra li- 240 5-7 | oliare bene il cibo; girare a meta
scia cottura
Cipolla a fette 2 GRIGLIA A CON- | piastra li- 240 5-7 | oliare bene il cibo, mescolare spesso
TATTO scia con una spatola
PESCE QUANTITA | No. (ONFIGURAZIONE PIASTRE °C MIN SUGGERIMENTI
PEZII
Intero 2509 1 GRIGLIA A~ CON- grill 200 8-10 | oliare beneil cibo
TATTO
Filetto 5009 1 FORNO GRILL grill 240 25-30 | oliare il cibo, posizionare la
piastra superiore in modo che
sfiori il cibo senza toccarlo
trancio 450 4 | GRIGLIA A (CON- grill 200 8-10 | oliare beneil cibo
TATTO
Spiedino 5009 6 GRIGLIA APERTA grill 240 10-12 | oliare bene il cibo; girare due
otrevolte
(alamari 4009 1-2 | GRIGLIA A CON- grill 200 10-12 | oliare beneil cibo
TATTO
Gamberoni 400¢ 10-12 | GRIGLIA A~ CON- grill 200 4-6 | oliare beneil cibo
TATTO
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DESSERT No. CONFIGURAZIONE PIASTRE °C MIN SUGGERIMENTI
PEZZI
Pancake 4 GRIGLIA APERTA piastra liscia 200 4-5 imburrare le piastre, gi-
rare a meta cottura
Waffles 4 GRIGLIA A CON- WAFFLES 1-2-3 4-5 imburrare le piastre
TATTO
Fette di 4 GRIGLIA A CON- grill 200 5-6 imburrare le piastre
ananas TATTO
RICETTE
UOVA STRAPAZZATE, PANCETTA AFFUMICATA ETOAST ~ PREPARAZIONE:
INGREDIENTI: Lavare le melanzane, pelarle e tagliarle a fette spesse.
- uova 2 Inserire la piastra liscia sotto, la piastra grill sopra e configurare
- bacon 2 fette I'apparecchio come GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la
- latte 10 ml temperatura della piastra inferiore e superiore a 240°C e
- saleepepeq.b. premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
- paneda toast 2 fette Quando il display visualizza il messaggio “READY", posizionare
le melanzane sulla piastrainferiore e cucinare per8-10 min circa
PREPARAZIONE: fino a quando saranno morbide. Tagliare le fette di melanzane

Shattere le uova con il latte e il sale fino a quando non si
forma un composto leggero e spumoso. Inserire la piastra
liscia sotto, la piastra grill sopra e configurare I'apparecchio
come GRIGLIA APERTA. Impostare la temperatura della piastra
inferiore e superiore a 240°C e premere il tasto START/STOP
per preriscaldare la griglia. Quando il display visualizza il
messaggio “READY’, versare il mix di uova in un angolo della
piastra e cuocere per 2-3 min avendo cura di mescolare bene
con una spatola di legno per cuocere uniformemente. Nel
frattempo, sulla stessa piastra, cuocere anche le fette di bacon
per 3-4 min girandole a meta cottura, mentre sull'altra piastra
piana tostare il pane per 3-4 min girandolo a meta cottura.
Comporre il piatto e servire.

CROSTINIALLA SPUMA DI MELANZANE
INGREDIENTI:

- melanzane 1

- ricotta100q

- aglioin polvere q.b.

- prezzemolo q.b.

- oliodioliva40ml

- sale g.b.

- pepe q.b.

- baguette
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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 tostarlo a 240°C in modalita GRIGLIA A CONTATTO 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

- rucola100g

- pomodorini tondi 10-12

- scgliedigrana 100 g

- sale g.b.

- oliodiolivag.h.

PREPARAZIONE:

Preparare I'insalata 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
sotto, la piastra liscia sopra e configurare I'apparecchio come
GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la temperatura della piastra
inferiore e superiore a 240°C e premere il tasto START/STOP per



preriscaldare la griglia.

Quando il display visualizza il messaggio “READY’, disporre le
fettine di carne precedentemente oliate, pressare con la piastra
superiore e cuocere per 2-3 min 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'olio.

COSTATE AROMATIZZATE AL CAFFE'
INGREDIENTI:

costate di manzo (2 da 250 g l'una)
olio d'oliva

PER LA MISCELA AL CAFFE:

semi di cumino 2 cucchiaini
chicchi di caffé 2 cucchiaini
peperoncino dolce 2 cucchiaini
paprika T cucchiaino

sale grosso 1 cucchiaino

pepe T cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare la miscela al caffé: versare i semi di cumino e il
caffé in un robot da cucina e ridurli in polvere, non troppo
fine. Versare la miscela 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 30 min circa.
Inserire la piastra grill sotto, la piastra liscia sopra e configurare
I'apparecchio come GRIGLIA A CONTATTO.

Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore a
240°C. Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia
el tasto SEAR per entrambe le piastre.

Quando il messaggio “SEAR” smette di lampeggiare sul display,
disporre la carne sulla piastra inferiore, pressare con la piastra
superiore e cuocere per 6-8 min a seconda del grado di cottura
desiderato. Servire calde.
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FILETTO DI MANZO CON SALSA DI FUNGHI
INGREDIENTI:

filetti di manzo 4

sale q.b.

pepe nero da macinare al momento q.b.
spicchi d'aglio 2

senape di Digione 20 ml

burro 60 g

olio di oliva ..

INGREDIENTI PER LA SALSA DI FUNGHI:
burro30 g

gorgonzola 2 cucchiaini

scalogni 2

funghi 300 g

whisky 1/2 bicchierino

panna 200 g

succo di limone 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 ai funghi: sciogliere il burro in una padella,
aggiungere lo scalogno affettato e cuocere per 2-3 min.
Aggiungere i funghi e cuocere per altri 5 min. Aggiungere il
whisky, cuocere per 1 min, aggiungere un bicchiere d'acqua
e cuocere ancora per circa un minuto. 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 la salsa da spennellare sui filetti
durante la cottura; mettere il burro, la senape e I'aglio in una
padella piccola. Cuocere a fuoco lento fino a quando il burro
non si scioglie. Tenere in caldo.

Inserire la piastra grill sotto, |a piastra liscia sopra e configurare
I'apparecchio come GRIGLIA A CONTATTO. Impostare il
termostato inferiore e superiore su 240°C.

Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia e il
tasto SEAR per entrambe le piastre.

Spennellare i filetti con la salsa su entrambi i lati: quando
il messaggio “SEAR” smette di lampeggiare sul display,
posizionarli sulla piastra inferiore e chiudere la griglia.
Cuocere per 6-8 min a seconda del grado di cottura desiderata
edello spessore deifiletti. Al termine, togliereifiletti e servirli
ricoperti con la salsa di funghi preparata precedentemente.



HAMBURGER CON PANE DI SEGALE TOSTATO
INGREDIENTI:

- pane disegale 8 fette

- came macinata di prima scelta 500 g
- Emmenthal a fette 100 g

- oliodioliva20 ml

- cipolle affettate 2

- burro a temperatura ambiente g.b.

- salsaWorchester 2 cucchiaini

- sale q.b.

- pepe q.b.

- zucchero mezzo cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare gli hamburger: in una terrina, mescolare la carne
macinata, la salsa Worchester, il sale, il pepe e amalgamare
bene il tutto. Formare con le mani 4 hamburger di circa 2
«m di spessore. Configurare I'apparecchio come GRIGLIA
APERTA e inserire la piastra liscia nell'alloggiamento inferiore
e la piastra grill nell'alloggiamento superiore. Impostare il
termostato inferiore e superiore su 240°C.

Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizza il messaggio “READY",
posizionare le cipolle affettate, condite con l'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, cuocere
gli hamburger sull'altra piastra per 12 min circa, girandoli
dopo 5-6 min (il tempo di cottura varia a seconda dello
spessore degli hamburger). Appena le cipolle saranno cotte,
toglierle dalla piastra e tostare le fette di pane imburrate solo
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,
premere il pulsante “SANDWICH”; quando il display visualizza
il messaggio “READY’, inserire i panini e pressare bene con la
piastra superiore.

Cuocere per 2-3 min circa a seconda del grado di cottura
desiderato.

COSTOLETTE DI AGNELLO ALLACETO BALSAMICO E
ROSMARINO

INGREDIENTI:

- costolette di agnello 6

- rosmarino tritato 10 g

- agliotritato 10 g

- aceto balsamico 100ml

- zucchero 15

- sale q.b.

- pepe g.bh.

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 configurare |'apparecchio come GRIGLIA A CONTATTO.
Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a 240°C e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia.

Quando il display visualizza il messaggio “READY",
posizionare le costolette sulla piastra inferiore. Cuocere per
11-13 minuti circa a seconda del grado di cottura desiderata
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:
- pettodipollo500 g

INGREDIENTI PER LA MARINATA:
- peperoncino 1 cucchiaino

- coriandolo 1 cucchiaino

- oliodioliva10d

- dpollotti 2

- spicchid'aglio3

- zenzero grattugiato 2 cucchiaini
- zucchero 2 cucchiaini

- succodilime 10 ml

- sale grosso 2 cucchiaini

- pepe g.bh.

INGREDIENTI PER LA CREMA DI MIELE E LIME:
- pannadacucina5d

- scorza grattugiata di lime 1/2 cucchiaino

- succodilime 10 ml

- oliodioliva10 ml



miele 10 ml
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
cubetti di 2 cm di larghezza, aggiungere la marinatura e
ricoprire il pollo in modo omogeneo. Coprire con 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 configurare
I'apparecchio come GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la
temperatura della piastra inferiore e superiore a 240°C e
premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizza il messaggio “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 POLLOALLA PROVENZALE
INGREDIENTI:
cosce dipollo 3 (550 )

INGREDIENTI PER LA MARINATA:
vino bianco secco 25¢l

olio di oliva 40 ml

senape con semi 30 ml

aceto di vino bianco 30 ml

erbe provenzali 4 cucchiaini

aglio tritato 2 spicchi

sale grosso 2 cucchiaini

peperoncino di cayenna 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare la marinata mescolando tutti gli ingredienti in
una ciotola. Con una lama affilata, tagliare in 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 configurare |'apparecchio come
GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la temperatura della piastra
inferiore e superiore a 210°C e premere il tasto START/STOP
per preriscaldare la griglia. Quando il display visualizza il
messaggio “READY’, posizionare le cosce di pollo sulla piastra
inferiore, pressare con quella superiore e cuocere per 20-25
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min 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 g.h.

limoni 2

sale q.b.

pepe q.h.

spicchi d'aglio 2

PREPARAZIONE:

Preparare lamarinata: tritare finemente'aglio eil 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 |a piastra grill sotto, la piastra liscia
sopra e configurare |'apparecchio come GRIGLIA A CONTATTO.
Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a 210°C e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia.

Quando il display visualizza il messaggio “READY", disporre
i gamberoni scolati dalla marinatura sulla piastra inferiore,
pressare con quella superiore e cuocere per 4-6 min.

SALMONE ALLA GRIGLIA CON SALSAALLO YOGURT
INGREDIENTI:

filetto di salmone 500 g

olio di oliva ..

INGREDIENTI PER LA SALSA:
yogurt greco 250 g

aglio 1 spicchio

sale 1 cucchiaino
zucchero 1 pizzico

erba cipollina20 g
prezzemolo 20 g

pepe bianco q.b.

PREPARAZIONE:

Preparare la salsa: lavare e asciugare bene il prezzemolo e
I'erba cipollina e tritare I'aglio a parte.

Versare lo yogurt in una ciotola, aggiungere gli aromi, I'aglio,
il sale, lo zucchero il pepe e frullare fino ad ottenere una
crema morbida. Mettere in frigo a riposare per almeno 30
min.



Inserire la piastra liscia sotto, la piastra grill sopra e configurare
I'apparecchio come FORNO GRILL. Impostare il termostato
inferiore e superiore su 240°C.

Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizza il messaggio READY, sistemare
il filetto precedentemente oliato sulla piastra inferiore,
abbassare la piastra superiore in modalita FORNO GRILL (nella
posizione pill 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
|a piastra & piti vicina all'alimento).

Terminata la cottura, sistemare il salmone su un piatto da
portata e servire accompagnato con la salsa allo yogurt.

CALAMAROALLA GRIGLIA
INGREDIENTI:

- calamaro grande 400 g

- limone1

- prezzemolo 1 ciuffo

- oliodiolivag.h.

- origano q.b.

- sale q.b.

- peperoncino in polvere q.b.

PREPARAZIONE:

Eviscerare il calamaro, staccare la testa, togliere la cartilagine
trasparente interna e lavarlo bene.

Inserire la piastra grill sotto, la piastra liscia sopra e configurare
I'apparecchio come GRIGLIA A CONTATTO.

Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a 210°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.

Inuna 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.

PANCAKE ALLA BANANA
INGREDIENTI:

- banane1

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

- farina00100¢

- burro70g

- sale q.b.

- zucchero 2 cucchiaini

- lievito perdolci 16 g

PREPARAZIONE:

Shucciare labanana eridurlain 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 |'albume a neve ben ferma.

Togliere il composto dal frigorifero e incorporarvi
I'albume montato con movimenti delicati dal basso verso
I'alto. Inserire la piastra liscia sotto, la piastra grill sopra e
configurare I'apparecchio come 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 il messaggio “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.
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ANANAS GRIGLIATO CON GELATO
INGREDIENTI:

- ananas

- mieleg.b.

- zucchero di canna q.b.

- mentafresca q.b.

- zuccheroavelo g.b.

- gelato alla vaniglia q.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 configurare I'apparecchio come
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 il
messaggio “READY”, spennellare I'ananas su entrambi i lati
con il miele e disporlo sulla griglia. Chiudere la griglia e
cuocere per 5-6 min.

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
(disponibili come accessorio separato)

WAFFLE CLASSICI

DOSI PER: 8-10 waffle

PREPARAZIONE: 10 min

TEMPO DI COTTURA: 15min

INGREDIENTI:

- farina00315¢

- saledg

- lievitoperdolci5 g
- bicarbonato4 g

- uoval00g

- latte 490 ml

- oliovegetale 80 ml
- zucchero30g

PREPARAZIONE:

Inserire le piastre per waffle Mettere tutti gli ingredienti in
una ciotola iniziando da quelli liquidi. Shattere per 5 minuti
fino ad amalgamarli. Impostare i termostati sulla posizione
desiderata. Preriscaldare la piastra per waffle.

Quando il display visualizza il messaggio “READY", ungere
la piastra per waffle con burro fuso o spray da cucina
antiaderente e versare un misurino del composto per due
formelle della piastra, utilizzando un cucchiaio se necessario.
Stendere il composto con una spatola. Cuocere i waffle finché
non diventano dorati e croccanti (4-5 min).

Ripetere fino ad esaurire il composto. Servire subito.

“WAFFLE” BELGA

DOSI PER: 10-12 waffle
PREPARAZIONE: 15 min
TEMPO DI COTTURA: 15 min

INGREDIENTI:

- farina per dolci 460 g

- sale1/2 cucchiaino

- lievitoperdolci5 g

- zucchero30g

- uova4

- latte tiepido 460 ¢

- burrofuso70g

- estratto di vaniglia 1/2 cucchiaino

PREPARAZIONE:

Inserire le piastre per waffle 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 i termostati sulla posizione desiderata.
Preriscaldare la piastra per waffle. Quando il display
visualizza il messaggio “READY”, ungere la piastra per waffle
con burro fuso o spray da cucina antiaderente e versare
un misurino del composto per due formelle della piastra,
utilizzando un cucchiaio se necessario. Stendere il composto
con una spatola. Cuocere i waffle finché non diventano dorati
e croccanti (4-5 min). Ripetere fino ad esaurire il composto.
Servire subito.

WAFFLE AL CIOCCOLATO E CANNELLA
DOSI PER: 8 -10 waffle

PREPARAZIONE: 10 min

TEMPO DI COTTURA: 15 min

INGREDIENTI:

farina 00 460 g

sale 1 cucchiaino

lievito per dolci 3 g
zucchero 170 g

uova 2

|atte tiepido 1345 ml
burro 80 ¢

estratto di vaniglia 1 cucchiaino
cioccolato fondente 140 g
cacao in polvere 60 g
cannella6g

PREPARAZIONE:

Inserire le piastre per waffle, mettere il cioccolato e il burro in
una ciotola per microonde e scaldare in forno alla massima
potenza per 30 secondi. Miscelare fino a quando il cioccolato
e il burro si sono fusi completamente e il composto risulta
liscio. Lasciare raffreddare leggermente.

Amalgamare con una frusta le uova, il latte e la vaniglia in
una ciotola capiente e incorporare la miscela di cioccolato
raffreddata fino ad ottenere un composto liscio.

Passare al setaccio la farina, lo zucchero, il cacao in polvere,
la cannella, il lievito e il sale insieme in una ciotola capiente.
Aggiungere la miscela di farina e altri ingredienti alle uova e
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amalgamare il tutto con una frusta fino a quando il composto
risulti sufficientemente liscio. Impostare i termostati sulla
posizione desiderata. Preriscaldare la piastra per waffle.
Quando il display visualizza il messaggio “READY", ungere
la piastra per waffle con burro fuso o spray da cucina
antiaderente e versare un misurino del composto per due
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.



BELANGRIJKE WAARSCHUWINGEN
Veiligheidswaarschuwingen

A Gevaar!

Veronachtzaming van deze waarschuwing brengt het risico
van elektrische schokken met gevaar voor het leven met zich

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.

mee. - Dit apparaat is uitsluitend bestemd

Controleer, alvorens het apparaat op het stopcontact
aan te sluiten, of:

de netspanning van uw elektriciteitsnet overeenkomt
met de spanning aangeduid op het typeplaatje van het
apparaat;

het stopcontact geaard is en een minimum vermogen
van 16A heeft.

Elk beroepsmatig, oneigenlijk gebruik of gebruik van
het product dat niet conform de gebruiksaanwijzingen
is, ontheft de fabrikant 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 it 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

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.
Ditapparaatmaggebruiktwordendoor
kinderen ouder dan 8 jaar en personen
met  verstandelijke, lichamelijke
en zintuiglijke beperkingen of met
onvoldoende ervaring of kennis, mits
ze onder streng toezicht staan en
bekend zijn met het veilige gebruik
van het apparaat en de risico’s die
eraan verbonden zijn. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen.

De reiniging en het onderhoud mogen niet worden
uitgevoerd door kinderen, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar
en onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het netsnoer buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen en
laat het niet zonder toezicht werken.

Gebruik het apparaat niet zonder bakplaten.

Berg het apparaat pas op wanneer het volledig
afgekoeld is.

Verplaats het apparaat niet tijdens het gebruik

in goede toestand verkeren en de geschikte doorsnede A Gevaar voor brandwonden!!

hebben. Veronachtzaming van deze waarschuwing kan brandwonden
Trek niet aan het snoer om de stekker uit het stopcontact of verbranding tot gevolg hebben. ) o
te halen. - Wanneer het apparaat in werking is,

kan het buitenoppervlak zeer heet
: , worden. Gebruik altijd de handgreep
Veronachtzaming van deze waarschuwingen brengt het (2) £ indi di i
risico van persoonlijk letsel of schade aan het apparaat met 01, Indien nodig, ovenwanten.
zich mee. - Verwijder of vervang de bakplaten uitsluitend wanneer
Reinig de buitenkant van de bakplaat met een zachte het apparaat volledig is afgekoeld.
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A Opgelet!



- De temperatuursonde mag alleen worden gebruikt om
de temperatuur van het voedsel te meten. Wanneer u
deze in het voedsel steekt, wees dan voorzichtig dat u
de hete delen niet aanraakt!

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.

- Nade reiniging moeten de bakplaten worden gedroogd
alvorens ze opnieuw in het apparaat te plaatsen.

]
Q ﬂ 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

mmm Officieel inzamelcentrum.

BESCHRIJVING
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. Vergrendel-/ontgrendelsysteem van de
grillplaten en hendel voor hoogteverstelling: om
de bovenste plaat/deksel op de gewenste hoogte vast
te zetten, om gerechten te bereiden die niet hoeven te
worden samengedrukt.

5. Ontgrendelhendel scharnier: hiermee kan het

deksel compleet geopend worden om in vlakke stand te

koken.

Tandjes voor hoogteverstelling.

Controlelampje inschakeling.

Start/Stop-toets.

Thermostaatknop van de onderste plaat: om de

temperatuur tussen 60°C en 240°C te regelen of de

onderste plaat uit te schakelen.

10. "SEAR"-toets (dichtschroeien) van de onderste plaat.

11. “Sandwich”-toets.

12. “Hamburger”-toets.

13. Warmhoudtoets

B oN

14. Tijd/temperatuursonde-toets om de
bereidingstijd of de richttemperatuur van de sonde aan
te passen (te verlagen).

15. Tijd/temperatuursonde-toets "+": om de
bereidingstijd of de richttemperatuur van de sonde aan
te passen (te verhogen).

16. Thermostaatknop van de bovenste plaat: om de
temperatuur tussen 60°C en 240°C te regelen of de
bovenste plaat uit te schakelen.

17. "SEAR"-toets (dichtschroeien) van de bovenste plaat.

18. Connector van de temperatuursonde.

19. Verwijderbare platen: met anti-aanbaklaag en
wasbaar in de vaatwasser, eenvoudig te reinigen. HET
AANTAL EN HET SOORT PLATEN HANGT AF VAN HET
MODEL.

19a.Grillplaat: perfect om biefstukken, hamburgers, kip en
groenten te grillen.

19b:Gladde plaat: voor de perfecte bereiding van
pannenkoeken, eieren, spek en schaaldieren.

19c: Bovenste wafelplaat: om allerlei soorten wafels
te bereiden (bij CG9167 of als afzonderlijk accessoire
leverbaar).

19d:0Onderste wafelplaat: om allerlei soorten wafels
te bereiden (bij CG9167 of als afzonderlijk accessoire
leverbaar).

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

21. Maatschepje voor wafels (alleen bij sommige
modellen).

22. Temperatuursonde en foedraal.

EERSTE GEBRUIK

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de etiketten
van de plaat. Controleer of alle onderdelen van het nieuwe
apparaat uit het verpakkingsmateriaal zijn verwijderd
alvorens het weg te gooien. Men adviseert om de doos en het
verpakkingsmateriaal voor het volgende gebruik te bewaren.

m Nota bene: Reinig voor gebruik het onderstuk,
het deksel en de bedieningsknoppen met een vochtige
doek om stof dat zich tijdens het transport heeft afgezet
te verwijderen. Reinig zorgvuldig de bakplaten 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.
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m Nota bene: de verwijderbare bakplaten (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 (grillplaat of gladde plaat) kan alleen in de
bovenste of in de onderste zitting worden ingebracht
(zie figuur 2), met uitzondering van de wafelplaten.

Om de platen te verwijderen

Zoek aan de rechterkant 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.

& Gevaar voor brandwonden!! Verwijder of vervang
de bakplaten wanneer het apparaat volledig is afgekoeld.

Plaatsing van de vetopvangbak

Tijdens de werking van het apparaat moet de vetopvangbak
in zijn ztting aan de achterkant van het apparaat
zijn ingebracht. Het vet uit het voedsel loopt via de
afvoeropening in de platen in de vetopvangbak.

m Nota bene: Controleer tijdens de bereiding dikwijls de
vetopvangbak en verwijder deze om overtollig vloeibaar vet
te voorkomen.
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Gooi het opgevangen vet na de bereiding op de juiste
wijze weg. De vetopvangbak mag in de vaatwasmachine
gewassen worden.

A Opgelet! Tijdens de bereiding moet altijd maximale
aandacht worden betracht.

Pak, om het apparaat te openen, de handgreep beet die
altijd koud blijft. Daarentegen worden de onderdelen van
gegoten aluminium zeer heet: raak ze niet aan tijdens of
meteen na de bereiding. Laat het apparaat minstens 30
minuten afkoelen alvorens er handelingen op uit te voeren.
Laat het apparaat uitsluitend werken met ingebrachte
vetopvangbak. Leeg de vetopvangbak pas als het apparaat
helemaal koud is. Let er bij het verwijderen van de bak op
dat u geen vloeistoffen morst.

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 of 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 naast 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 zowel grillplaten als gladde platen. Om het apparaat
in deze stand te zetten, moet eerst de ontgrendelhendel
van de scharnier aan de linkerkant worden opgezocht. Pak
de handgreep met de rechterhand beet en beweeg met de
linkerhand de ontgrendelhendel omhoog (zie figuur 4).

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 de
ontgrendelhendel te verplaatsen, wordt de druk op de
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 (zie
figuur 6).

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 7).

Het grote bereidingsoppervlak staat gelijktijdige bereiding
van diverse soorten voedsel of een grotere hoeveelheid van
hetzelfde voedsel toe.

Oven-Grill functie

Deze stand (zie figuur 8) is perfect voor het contactloos grillen
van dikke stukken voedsel die een langzame en gelijkmatige
bereiding vereisen.

Ideaal voor het bereiden van groenten met een hoog
watergehalte aangezien het water op deze manier kan
verdampen.

U kunt deze bereidingsstand gebruiken voor het bereiden van
zachte sandwiches en voedsel dat niet samengedrukt hoeft
te worden.

- 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 van de
platen en de hendel voor hoogteverstelling (4) in de
gewenste ovenstand door de hendel te verschuiven.

- De bovenste plaat wordt in zijn stand vergrendeld. Er
zijn 5 verschillende hoogteregelingen (fig. B).
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GEBRUIK
HANDMATIG gebruik

Zodra het apparaat correct is voorbereid en u klaar bent om
te beginnen, kiest u een temperatuur tussen 60 en 240°C
voor elk van beide platen (bovenste en onderste) met de
thermostaatknoppen 9 en 16.

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":

De temperatuur kan tijdens de bereiding op elk moment
worden gewijzigd.

TIMERFUNCTIE

Wanneer het display de melding "READY" toont, selecteert
u de bereidingsstand (zie paragraaf "bereidingsstand") en
legt u het voedsel op de platen. De bereidingstijd kan worden
gekozen door op de timertoetsen (14 en 15) te drukken; aan
het einde van de bereidingstijd verschijnt op het display
"END"; het apparaat geeft 5 geluidssignalen af maar blijft
ingeschakeld. Wanneer het voedsel gaar is, schakelt u het
apparaat uit door op de start/stop-toets (8) te drukken of
door de thermostaatknoppen (9 en 16) naar "@" te draaien.

m Nota bene: het apparaat schakelt automatisch
uit na 90 minuten werking.
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SEAR-functie

Deze functie verwarmt de bovenste en/of onderste plaat
gedurende enkele minuten tot een hogere temperatuur. Deze
functie is ideaal voor het snel dichtschroeien van voedsel aan
het begin van de bereiding (ideaal voor dik vlees). Druk op de
start/stop-toets en verwarm vervolgens de platen voor door
op de sear-toetsen (10 en 17) te drukken.

Tijdens het voorverwarmen knipperen de leds rond de sear-
toets. Wanneer de plaat de gewenste temperatuur bereikt,
geeft het apparaat een geluidssignaal af en blijft de led
gedurende één minuut branden.

Plaats het voedsel onmiddellijk op de platen; tijdens
deze minuut brengt het apparaat de plaat op de
dichtschroeitemperatuur. Daarna dooft de led, toont het
display de op de thermostaat ingestelde temperatuur en
verwarmt het apparaat de plaat overeenkomstig.

m Nota bene: Deze functie kan slechts eenmaal per 30
minuten worden gebruikt. Aan het einde van de cyclus, als
de dichtschroeifunctie binnen 30 minuten wordt ingedrukt,
knippert de led rond de sear-toets 5 keer en geeft het
apparaat 3 geluidssignalen af. Deze handeling kan niet op de
elektronische besturing worden ingesteld.

WAFELMODUS (alleen bij sommige modellen)

Breng de wafelplaten (19¢/19d) 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
9 moet zijn.

Zodra de onderste plaat in het apparaat is geplaatst,
verschijnt OFF-1-2 of 3 (afhankelijk van de stand van de
knoppen) op het display. Draai de thermostaatknoppen
in de gewenste stand (1=licht, 2=gemiddeld,
3=donker) en druk op de start/stop-toets.

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":

- Vetde platen licht in met gesmolten boter

- Schenk een maatschepje in elk twee 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 geluidssignalen, verdwijnt de
timer en verschijnt de melding “END” op het display; het
apparaat blijft ingeschakeld. Wanneer de laatste wafel
is bereid, drukt u op de start/stop-toets om het apparaat
uit te schakelen.

- Om de andere wafels te bereiden, voegt u beslag
toe op de onderste plaat en herhaalt u de hierboven
beschreven handelingen.

A Opgelet! Gebruik geen metalen voorwerpen om de
wafels van de platen te nemen, want deze kunnen de anti-
aanbaklaag beschadigen.

m Nota bene: Deze functie is geoptimaliseerd met het
apparaat in GESLOTEN stand.

SANDWICH-functie

Deze functie is ideaal voor het roosteren van brood aan de
buitenkant en het verwarmen van de binnenkant van een
sandwich. Druk op de SANDWICH-toets (11), de functieled
licht op en het display toont de standaard bereidingstijd
(05:00). De tijd kan op elk moment worden gewijzigd door
eenvoudig op de toetsen - (14) of + (15) te drukken; de
temperatuur is reeds ingesteld en kan niet worden gewijzigd
omdat de knoppen uitgeschakeld zijn.

Druk op de start/stop-toets: het ON-lampje gaat branden
(de tijd op het display begint te knipperen). Het apparaat
start de voorverwarmingsfase. Wanneer de thermostaat de
temperatuur bereikt, geeft het apparaat een geluidssignaal
af en is het klaar voor gebruik.

Op het display verschijnt de melding “READY”: Leg de
sandwich op de onderste plaat zoals aangegeven in figuur
10, sluit af met de bovenste plaat en druk op de SANDWICH-
toets om het aftellen te starten. Aan het einde van de berei-
ding worden vijf geluidssignalen afgegeven en verschijnt op
het display “--:- -".

Wanneer de laatste sandwich is bereid, drukt u op de START/
STOP-toets om het apparaat uit te schakelen.

A Opgelet! Gebruik geen metalen keukengerei om de
sandwiches te verwijderen, want dat kan de anti-aanbaklaag
van de platen beschadigen.

m Nota bene: Als in de READY-situatie niet binnen
60 minuten een tweede maal op de sandwich-toets
wordt gedrukt, schakelt het apparaat uit. Deze functie is
geoptimaliseerd met het apparaat in GESLOTEN stand.

HAMBURGER-functie

Deze functie is ideaal voor het bereiden van hamburgers.
Druk op de HAMBURGER-toets (12): de functieled licht op en
het display toont de standaard bereidingstijd (35:00). De
tijd kan op elk moment worden gewijzigd door eenvoudig
op de toetsen - (14) of + (15) te drukken; de temperatuur
is reeds ingesteld en kan niet worden gewijzigd omdat de
knoppen uitgeschakeld zijn. Druk op de start/stop-toets:
het ON-lampje gaat branden (de tijd op het display begint
te knipperen), Het apparaat start de voorverwarmingsfase.
Wanneer de thermostaat de temperatuur bereikt, geeft het
apparaat een geluidssignaal af en is het klaar voor gebruik. Op
het display verschijnt de melding“READY": Leg de hamburger
op de onderste plaat zoals aangegeven in figuur 11, sluit af
met de bovenste plaat en druk op de HAMBURGER-toets om
het aftellen te starten.

Aan het einde van de bereiding worden vijf geluidssignalen
afgegeven en verschijnt op het display “--:- -". Wanneer de
laatste hamburger is bereid, drukt u op de START/ STOP-toets
om het apparaat uit te schakelen.

A Opgelet! Gebruik geen metalen keukengerei om de



hamburgers te verwijderen, want dat kan de anti-aanbaklaag
van de platen beschadigen.

m Nota bene: als in de READY-situatie niet binnen
60 minuten een tweede maal op de hamburger-toets
wordt gedrukt, schakelt het apparaat uit. Deze functie is
geoptimaliseerd met het apparaat in GESLOTEN stand.

KEEP WARM-functie (warmhouden)

Deze functie is ideaal om voedsel warm te houden aan het

eind van de bereiding, voordat het aan tafel wordt opgediend.

Druk op de KEEP WARM-toets (13): de functieled licht op.

Zodra de functie is geactiveerd, verandert de temperatuur

van de platen automatisch van de vorige instelling in 60

°C; aangezien de platen niet onmiddellijk afkoelen, wordt

aanbevolen het voedsel een paar minuten korter te bereiden

(de warmhoudfunctie maakt de bereiding af).

Het is niet aan te bevelen deze functie te gebruiken voor

voedsel zoals filets en steaks, die de neiging hebben

hard te worden als ze lang warm worden gehouden. Zeer
geschikt voor vette spijzen, zoals worst, ribbetjes, gevogelte,
hamburgers, groenten, polenta en sommige vissoorten.

- Als er geen bereidingstijd is ingesteld, zal
het indrukken van de KEEP WARM-toets (13) de
functie onmiddellijk starten (het display toont de
warmhoudtijd en er knipperen 6 balkjes in plaats van de
temperaturen).

- Als u de bereidingstijd heeft ingesteld en op de
KEEP WARM-toets (13) drukt, schakelt het apparaat
automatisch over op de warmhoudfunctie na het
verstrijken van de ingestelde tijd.

0Om het apparaat uitschakelen, drukt u op de Start/Stop-toets

of, maar alleen in de handmatige modus, zet u de 2 knoppen

inde stand "@".

Het is niet mogelijk om van de KEEP WARM-functie over te
schakelen naar de bereidingsfunctie. Reset de functie altijd
eerst door het apparaat uit te schakelen. De KEEP WARM-
functie schakelt automatisch uit na 60 minuten.

Als u de sonde aansluit en de KEEP WARM-functie kiest

voordat u op de Start/Stop-toets drukt, schakelt het apparaat

automatisch over op de KEEP WARM-functie wanneer het
voedsel de gewenste temperatuur heeft bereikt.

A Belangrijk! Bij gebruik van de warmhoudfunctie met
de hamburger- of sandwichfunctie, blijven beide platen aan,
ook als de knoppen in de stand "@" staan.

Bij gebruik van de warmhoudfunctie tijdens bereiding in
de handmatige modus (contactgrill, grill-oven, open grill),
zullen alleen de warmhoudplaten in werking zijn (als een

knop tijdens de bereiding in de stand "@" staat, blijft de
betreffende plaat UIT, ook in de warmhoudfunctie).

TEMPERATUURSONDE

Dit accessoire is ideaal voor het controleren van de inwendige
temperatuur van voedsel om het op de gewenste tempera-
tuur te garen. Steek de sonde (22) in de connector (18) zoals
getoond in figuur 12. Het display schakelt automatisch tus-
sen tijdmodus en temperatuursondemodus, zoals getoond in
figuur 13.

De sonde kan op twee verschillende manieren worden ge-
bruikt; de eerste is om eenvoudig de temperatuur van het
voedsel te controleren wanneer dat gewenst is. Steek hier-
voor de sonde in het voedsel en haal hem er vervolgens uit.
De tweede optie is om de sonde tijdens de bereiding in het
voedsel te laten; in dit geval kunt u de gewenste temperatuur
instellen door op de toetsen - (14) en + (15) van de timer/
temperatuursonde te drukken, zoals afgebeeld in figuur 14.

Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, geeft het appa-
raat 3 geluidssignalen af (wij raden altijd aan het voedsel op
verschillende plaatsen te controleren voordat u het van de
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bakplaat neemt, om er zeker van te zijn dat u de sonde in het
midden van het voedsel hebt geplaatst). Het apparaat blijft
ingeschakeld. Als u een bereidingstijd instelt en de sonde
inbrengt, zullen de cijfers op het display altijd de tempe-
ratuur van de sonde aangeven. Het is dus niet mogelijk de
eerder ingestelde tijd te zien (verwijder hiervoor de sonde).
In dit geval zal het apparaat, aangezien twee grootheden zijn
ingesteld (tijd en richttemperatuur), verder aftellen en aan
het einde van de tijd 5 geluidssignalen afgeven en bij het
bereiken van de richttemperatuur 3 geluidssignalen afgeven.
In beide gevallen blijft het apparaat ingeschakeld. Indien
de sonde gebruikt wordt met de HAMBURGER-functie, is de
vooringestelde temperatuur 80 °C; dit kan veranderd worden
door op de toetsen van de timer/temperatuursonde - (14) en
+ (15) te drukken. Bij automatische functies wordt de tijd
altijd ingesteld, ook al is deze niet te zien wanneer de sonde
wordt ingebracht.

Indien u de sonde met de sandwichfunctie gebruikt, kan de
sonde alleen de temperatuur controleren: er is geen richt-
temperatuur. Bij automatische functies wordt de tijd altijd
ingesteld, ook al is deze niet te zien wanneer de sonde wordt
ingebracht.

A Opgelet! het uiteinde van de sonde is puntig, ga er
voorzichtig mee om. Buiten het bereik van kinderen houden.

A Gevaar voor brandwonden!! De temperatuursonde
kan alleen worden gebruikt om de temperatuur van het
voedsel te meten. Wanneer u deze in het voedsel steekt,
wees dan voorzichtig dat u de hete delen niet aanraakt!

m Nota bene: de sonde mag niet in de vaatwasmachine
worden gewassen of in water worden gedompeld. Het is
daarom raadzaam de buitenkant van de sonde te reinigen
met een zachte spons of doek bevochtigd met water en een
neutraal reinigingsmiddel.

AANBEVOLEN TEMPERATUREN
RUNDVLEES
Filet/ steak (rood) 52°C
(medium) 58°C
(goed doorbakken) 65°C
spareribs 93°C
hamburgers 72°C
LAMSVLEES
kotelet 65°C

VARKENSVLEES
filet (medium) 65 °C
(goed doorbakken) 72°C
karbonade 72°C
worstjes 80°C
spareribs 88°C
KIP EN KALKOEN
borst 75°C
vleugels 80°C
VIS
heel 63 °C
REINIGING EN ONDERHOUD

Onderhoud door de gebruiker

- Gebruik geen metalen voorwerpen die de platen met
anti-aanbaklaag kunnen beschadigen. Gebruik houten
voorwerpen of voorwerpen van hittebestendige
kunststof.

- Verwijder tussen de ene en de andere bereiding de
voedselresten via de vetafvoeropening en vang ze op in
de opvangbak, reinig vervolgens de platen met een stuk
keukenpapier en ga weer met de volgende bereiding
door.

- laat het apparaat minstens 30 minuten afkoelen
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. 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 aantasten. 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.
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TECHNISCHE GEGEVENS

Voedingsspanning
Stroomverbruik:
- 1800 W (wafelplaat)

OPLOSSING VAN PROBLEMEN

220-240V ~ 50-60Hz
-2200 W (grillplaat en gladde plaat)

neemt niet toe.

dat een van de bakpla-
ten niet de ingestelde
temperatuur  heeft
bereikt.

De plaat is niet correct
in het apparaat inge-
bracht.

Het verwarmingsele-
ment in de plaat kan
beschadigd zijn.

De aansluiting van het
verwarmingselement
kan beschadigd zijn.

De elektronische re-
geling kan beschadigd
zijn.

Foutmelding op display BESCHRIJVING PROBLEEM OPLOSSING
De temperatuur van | De elektronische rege- | Maak het apparaat van
een van de bakplaten | ling heeft gedetecteerd | het stopcontact los.

Controleer of de plaat
goed in de zitting van
het apparaat is inge-
bracht.

Als het probleem hier-
mee 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.

Inschakeltijd van het
verwarmingselement
overschreden.

De elektronische rege-
ling heeft gedetecteerd
dat het verwarmings-
element te lang aan is
geweest.

Maak het apparaat van
het stopcontact los.
Plaats geen te grote of
bevroren  etenswaren
op de grillplaten, aan-
gezien dit de verwar-
mingselementen  kan
overbelasten.

Het bedieningspaneel
geeft de foutmelding
weer en het apparaat
schakelt uit.

Laat het apparaat af-
koelen alvorens een
nieuwe bereidingsyclus
te starten.
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Storing van de tempe-
ratuursonde.

De elektronische rege-
ling heeft een storing
van de temperatuur-
sonde gedetecteerd.

Maak het apparaat van
het stopcontact los.

De temperatuursonde
moet vervangen wor-
den. Neem contact op
met de klantenservice
van De'longhi en geef
het type fout aan.

Storing van de tempe-
ratuursonde.

De elektronische rege-
ling heeft een storing
van de temperatuur-
sonde gedetecteerd.

Noteer de naam van de
fout.

Maak het apparaat van
het stopcontact los.
De temperatuursonde
moet vervangen wor-
den.

Neem contact op met
de Klantenservice van
De'Longhi en geef het
type fout aan.

Het apparaat schakelt
nietin.

Controleer of het appa-
raat correct is aangeslo-
ten op de wandcontact-
doos.

Sluit het apparaat op
een ander stopcontact
aan.

Controleer de automa-
tische  veiligheidsscha-
kelaar.

Als het probleem hier-
mee niet is opgelost,
is er waarschijnlijk een
storing in het apparaat
opgetreden.

Wend u tot een
De'longhi  servicecen-
trum.
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Bij bediening van de
toets START/STOP, gaat
het apparaat niet aan.

Beide temperatuurre-
gelknoppen staan in
de stand “@" en het
bovenste en onderste
display geeft OFF aan.
Draai de knop naar de
gewenste temperatuur
en druk vervolgens op
de START/STOP-toets.

Wanneer de dicht-
schroeitoetsen worden
ingedrukt,  knippert
“SEAR” op het display,
waarna  de  dicht-
schroeifunctie  wordt
uitgeschakeld.

De dichtschroeifunctie
is elke 30 minuten van
de  bereidingscyclus
beschikbaar. Indien een
tweede dichtschroeicy-
clus wordt geprobeerd
voordat 30 minuten zijn
verstreken, zal dit wor-
den geweigerd.

Wacht dus 30 minuten
voordat u een nieuwe
dichtschroeicyclus start.

Storing van tempera-
tuursonde

De temperatuursonde
is te heet of de elek-
tronische  regeling
heeft een storing van
de temperatuursonde
gedetecteerd.

Maak de temperatuur-
sonde los en laat hem
afkoelen alvorens hem
weer aan te sluiten.
Als ERR opnieuw ver-
schijnt, moet de tem-
peratuursonde  worden
vervangen. Wend u tot
een De'longhi service-
centrum.

Wanneer de connector
van de sonde in het ap-
paraat wordt gestoken,
schakelt het display
niet over van timermo-
dus naar temperatuur-
weergave.

De temperatuursonde of
de connector moet wor-

den vervangen. Wend u

tot een De'Longhi ser-
vicecentrum.
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BEREIDINGTABEL

OPMERKING VOOR MODEL €G9160: Bij dit model (dat slechts één grillplaat en één gladde plaat heeft) moet het in de
desbetreffende kolom aangegeven type plaat in het onderste gedeelte van het apparaat worden gemonteerd en de andere
plaatin het bovenste gedeelte.

RUND- | DIKTE | AAN-| BERE- CONFIGURATIE | PLATEN | °C [DICHT-| MIN TIPS
VLEES (cm) TAL DINGS- SCHROEIEN
STUKS |  GRAAD
Biefstuk 05-1 2 Doorbakken | CONTACTGRILL |  grill 240 V 2-3 | vet het voedsel
goed in
Biefstuk | 0,5-1 4 | Doorbakken | OPEN GRILL grill | 240 5-6 | vet het voedsel
goed in, draai
het halverwe-
ge de berei-
dingstijd om
Runderfi- | 3-4 4 Rood van | CONTACTGRILL | grill | 240 V 4-5 | vet het voedsel
let, haas binnen goed in
Runderfi- | 3-4 4 Medium | CONTACTGRILL | grill | 240 Vv 7-8 | vet het voedsel
let, haas goed in
Runderfi- | 3-4 4 Doorbakken | CONTACTGRILL |  grill | 240 V 10-11 | vet het voedsel
let, haas goed in
Ribstuk, 23 2 Medium | CONTACTGRILL |  grill 240 4-5 | vet het voedsel
entrecote goed in
Ribstuk, | 2-3 2 Doorbakken | CONTACTGRILL |  grill | 240 7-8 | vet het voedsel
entrecote goed in
Ribstuk, 23 4 Medium OPEN GRILL grill 240 10-12 | vet het voedsel
entrecote goed in, draai
het halverwe-
ge de berei-
dingstijd om
Ribstuk, | 23 4 | Doorbakken | OPEN GRILL grill | 240 14-16 | vet het voedsel
entrecote goed in, draai
het halverwe-
ge de berei-
dingstijd om
Spiesjes 6 Doorbakken | CONTACTGRILL |  grill | 240 13-15 | vet het voedsel
goed in, draai
het halverwe-
ge de berei-
dingstijd om
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LAMS- DIKTE | AANTAL |  BEREI- CONFIGURATIE | PLATEN ° MIN TIPS
VLEES (cm) STUKS DINGS-
GRAAD
Kotelet 1,53 6 Medium | CONTACTGRILL grill 240 | 10-12 | vet het voedsel
goed in, draai
Kotelet | 153 6 | Doorbakken | CONTACTGRILL | il | 240 | 12-14 | koteletten hal-
verwege berei-
dingstijd om
VARKENS- | DIKTE | AAN- | CONFIGURATIE | PLATEN | °C |DICHT-| MIN TIPS
VLEES (cm) TAL SCHROEIEN
STUKS
Biefstuk 1-2 4 CONTACTGRILL grill 240 v 7-9 | vethetvoedsel goed in
Biefstuk 1-2 8 OPEN GRILL grill 240 14-16 | vet het voedsel goed
in, draai het halverwe-
ge de bereidingstijd
om
Karbonade | <2,5 4 CONTACTGRILL grill 240 9-11 | vethet voedsel goed
in, draai het halverwe-
ge de bereidingstijd
om
Karbonade | <25 8 OPEN GRILL grill 240 11-13 | vet het voedsel goed
in, draai het halverwe-
ge de bereidingstijd
om
Spareribs 6-8 | CONTACTGRILL grill 200 20-25 | draai twee a drie
keerom
Bacon 4 CONTACTGRILL grill 240 1-2
Worstjes 8 CONTACTGRILL grill 200 16-18 | prik de worstjes door
met een vork
Spiesjes 6 CONTACTGRILL grill 240 14-16 | vet het voedsel goed
in, draai 1a 2 maal om
Knak- 6 CONTACTGRILL grill 240 8-10
worstjes
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KIPEN DIKTE | AAN- | CONFIGURATIE | PLATEN | °C | DICHT-| MIN TIPS
KALKOEN (cm) TAL SCHROEI-
STUKS EN
Filet <1 4 CONTACTGRILL | grill 240 V 3-4 | vet hetvoedsel goed in
Dijen en 3 CONTACTGRILL grill 200 20-25 | draai een a twee maal
poten om tijdens het bakken
Vleugels 6 CONTACTGRILL | grill 200 14-16 | draai een a twee maal
om tijdens het bakken
Spiesjes 6 CONTACTGRILL | grill 240 11-13 | draai een 3 twee maal
om tijdens het bakken
Knakworst- 6 (ONTACTGRILL grill 240 6-8
jes
Kip alla 1 CONTACTGRILL | grill 200 40-45 | draai een a twee maal
diavola om tijdens het bakken
(pikant)
BROOD AANTAL | CONFIGURATIE | PLATEN °C MIN TIPS
STUKS
Broodje/ 2 CONTACTGRILL grill 240 2-3
sandwich
Sneden brood 4 OPENGRILL |[gladde 240 4-5 draai halverwege de berei-
plaat dingstijd om
GROENTEN AAN- | CONFIGURATIE | PLATEN ¢ MIN TIPS
TAL
STUKS
Plakken auber- 1 CONTACTGRILL grill 240 4-6 | vethetvoedsel goed in
gine
Plakken courgette 2 CONTACTGRILL grill 240 6-8 | vethetvoedsel goed in
Paprika’s in vieren 2 CONTACTGRILL grill 240 8-10 | vethetvoedsel goedin
Plakken tomaat 1 OPENGRILL | gladde 240 5-7 | vet het voedsel goed in; draai
plaat halverwege bereidingstijd om
Plakken ui 2 CONTACTGRILL | gladde 240 5-7 | vet het voedsel goed in; hussel
plaat dikwijls om met een spatel
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VIS HOEVEEL- | AAN- | CONFIGURATIE PLATEN ° MIN TIPS
HEID TAL
STUKS
Heel 2504 1 C(ONTACTGRILL grill 200 |8-10 vet het voedsel goed in
Runderfilet, | 500 ¢ 1 OVEN-GRILL grill 240 | 25-30 | vet het voedsel in, plaats
haas de bovenste plaat zodanig
dat hij het voedsel bijna
aanraakt
moot 450¢ 4 CONTACTGRILL grill 200 |8-10 vet het voedsel goed in
Spiesjes 5004 6 OPEN GRILL grill 240 10-12 | vet het voedsel goed in;
draai twee a drie maal om
Pijlinktvis- | 400¢g 1-2 CONTACTGRILL grill 200 10-12 | vet hetvoedsel goed in
sen
Garnalen 4009 10-12 | CONTACTGRILL grill 200 |4-6 vet het voedsel goed in
DESSERTS | AANTAL CONFIGURATIE PLATEN ¢ MIN TIPS
STUKS
Pannenkoe- 4 OPEN GRILL gladde plaat 200 4-5 boter de platen in,
ken draai halverwege be-
reidingstijd om
Wafels 4 CONTACTGRILL WAFELS 1-2-3 4-5 boter de platen in
Plakken 4 CONTACTGRILL grill 200 5-6 boter de platen in
ananas
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RECEPTEN

ROEREI, GEROOKT SPEK EN TOAST
INGREDIENTEN:

- 2eijeren

- 2plakjes bacon

- 10 ml melk

- peperen 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 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 240°C en druk op de toets START/STOP om de gill
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 & 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.

CROUTONS MET AUBERGINEMOUSSE
INGREDIENTEN:

- Taubergine

- 100 g ricotta

- knoflookpoeder naar believen

- peterselie naar believen

- 40mlolijfolie

- zout naar believen

- peper naar believen

- Tbaguette

BEREIDING:

Was de aubergine, schil hem en snij hem in dikke plakken.
Breng de gladde plaat onder en de grillplaat boven aan en zet
hetapparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op 240°C en 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 op 240°C in de modus CONTACTGRILL gedurende 1 a 2
minuten tot de gewenste bruiningsgraad is bereikt.

Smeer de auberginecréme op het geroosterde brood,
besprenkel met twee eetlepels olijfolie en serveer.

VLEESSALADE MET RUCOLA EN KERSTOMAATIES
INGREDIENTEN:

- 2lapjes kalfsvlees

- 100grucola

- 10-12 kerstomaatjes

- 100 g snippers Grana-kaas

- zout naar 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 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 240°C en 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 g)

- olijfolie

VOOR HET KOFFIEMENGSEL:

- 2theelepels komijnzaad

- 2theelepels koffiebonen

- 2theelepels zoete chilipeper
- Ttheelepel paprikapoeder

- T1theelepel grof zout

- Ttheelepel peper

BEREIDING:

Bereid het koffiemengsel: doe het komijnzaad en de
koffiebonen in een keukenmachine en vermaal ze tot een
niet al te fijn poeder. Doe het mengsel 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 240 °C. Druk op de
START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen en op de
SEAR-toets van beide platen. Leg, wanneer het opschrift
SEAR op het display ophoudt met knipperen, het vlees op de
onderste plaat, druk met de bovenste plaat aan en bereid 6
a 8 minuten afhankelijk van de gewenste bereidingsgraad.
Serveer warm.

RUNDERFILET MET PADDENSTOELENSAUS
INGREDIENTEN:

4 runderfilets

zout naar believen

vers gemalen zwarte peper naar believen

2 teentjes knoflook

20 ml Dijon-mosterd

60 g boter

olijfolie naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE PADDENSTOELENSAUS:
30 g boter

2 theelepels gorgonzola

2sjalotten

300 g paddenstoelen

1/2 glaasje whisky

200 g 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 sjalot toe en bak gedurende 2-3 minuten.
Voeg de paddenstoelen toe en bak nog eens 5 minuten. Voeg
de whisky toe, laat 1 minuut koken, voeg een glas water toe
en laat nog 1 minuut koken. 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 intussen de saus die tijdens de bereiding op de filets
moet worden gesmeerd; doe de boter, mosterd en knoflook
in een kleine pan. Verwarm op een zacht vuur totdat de boter
is gesmolten. Houd warm.
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Breng de grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en zet
het apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel de onderste en
bovenste thermostaat op 240 °Cin.

Druk op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen
en op de SEAR-toets van beide platen.

Bestrijk de filets aan beide kanten met de saus en leg ze op
de onderste plaat wanneer de melding SEAR op het display
ophoudt met knipperen 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:

8 plakjes rogge-tarwebrood

500 g rundergehakt van topkwaliteit
100 g plakken Emmentaler kaas

20 ml olijfolie

2inringen gesneden uien

boter op kamertemperatuur naar believen
2 theelepels Worcestersaus

zout naar believen

peper naar believen

1/2 theelepel suiker

BEREIDING:

Bereid de hamburgers: meng in een kom het rundergehakt,
de Worcestersaus, zout, peper en meng alles goed. Vorm met
uw handen 4 hamburgers met een dikte van ongeveer 2 cm.
Bereid het apparaat als OPEN GRILL voor en breng de gladde
plaat in de onderste behuizing en de grillplaat in de bovenste
behuizing in. Stel de onderste en bovenste thermostaat op
240°Cin.

Druk op de START/STOP-toets 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. 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. Sluit het broodje
met een plak brood met de geroosterde kant naar beneden



gericht. Druk op de SANDWICH-toets; wanneer op het display
de melding READY verschijnt, de broodjes erin leggen en
goed aandrukken met de bovenplaat.

Bereid ongeveer 2 a 3 minuten tot de gewenste
bereidingsgraad is bereikt.

LAMSKOTELETTEN _ MET _ BALSAMICOAZIIN _EN
ROZEMARIIN

INGREDIENTEN:

6 lamskoteletten

10 g fijngehakte rozemarijn

10 g fijngehakte knoflook

100 ml balsamicoazijn

15 g suiker

zout naar believen

peper naar believen

BEREIDING:

Meng alle ingrediénten in een vrij grote kom; dek af en laat
12 uur in 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 240°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 lamskoteletten.

KIPSPIESIES MET CREME VAN HONING EN LIMOEN
INGREDIENTEN:
500 g kippenborst

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
1 theelepel pepertjes

1 theelepel koriander

10 dl olijfolie

2 bosuitjes

3 teentjes knoflook

2 theelepels geraspte gember
2 theelepels suiker

10 ml limoensap

2 theelepels grof zout

peper naar believen
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INGREDIENTEN VOOR DE CREME VAN HONING EN
LIMOEN:

5 d keukenroom

1/2 theelepel geraspte limoenschil

10 ml limoensap

10 ml olijfolie

10 ml honing

zout naar believen

BEREIDING:

Bereid de marinade: doe alle ingrediénten in een
keukenmachine en mix tot een glad mengsel is verkregen.
Doe de in blokjes van 2 cm gesneden kip in een ondiepe
schotel, voeg de marinade toe en bedek hiermee alle stukjes
kip. Dek af met plasticfolie en laat marineren gedurende 1
a2uur.

Bereid de créme 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
(ONTACTGRILL. Stel de temperatuur van de onderste en
bovenste plaat in op 240°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 13 minuten.
Draai ze gedurende deze tijd T a 2 maal om. Serveer de
warme spiesjes vergezeld van de creme van honing en
limoen.

PROVENCAALSE KIPPENDIJEN
INGREDIENTEN:
3 kippendijen (550 g)

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
25 cl droge witte wijn

40 ml olijfolie

30 ml mosterd met zaadjes

30 ml witte wijnazijn

4 theelepels Provencaalse kruiden

2 gehakte knoflooktenen

2 theelepels grof zout

1 theelepel cayennepeper

BEREIDING:

Bereid de marinade door alle ingrediénten in een kom
te mengen. Snijd met een scherp mes op verschillende
plaatsen het vlezige deel van de kippendijen iets open. Leg
de 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 hovenste plaatin op 210°Cen 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

- zout naar 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 210°C en druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen.

Leg, wanneer het display het opschrift READY toont, de
uitgelekte garnalen op de onderste plaat, druk ze aan met de
bovenste plaat en bak ze 4 a 6 minuten.

GEGRILDE ZALM MET YOGHURTSAUS
INGREDIENTEN:

- 500 g zalmfilet

- olijfolie naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE SAUS:
- 250 g Griekse yoghurt

- Tknoflookteentje

- T1theelepel zout

- Tsnuifje suiker

- 20gbieslook

- 20gpeterselie

- witte peper naar believen

BEREIDING:
Bereid de saus: was en droog de peterselie en de bieslook en

hak ze fijn; hak de knoflook apart fijn.

Doe de yoghurt in een kom, voeg de kruiden, knoflook, suiker
en peper toe en meng tot een gladde creme is verkregen. Zet
in de koelkast en laat minstens 30 minuten rusten.

Breng de gladde plaat onder en de grillplaat boven aan en zet
het apparaat in de modus OVEN-GRILL. Stel de onderste en
bovenste thermostaat op 240 °Cin.

Druk op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen.
Leg, wanneer het display de melding READY toont, de eerder
ingeoliede zalm op de onderste plaat, zet de bovenste
plaat omlaag in de OVEN-GRILL modus (in de stand zo
dicht mogelijk bij het voedsel zonder dit aan te raken) en
bereid ongeveer 25-30 minuten (om het eindresultaat te
verbeteren, moet de zalm halverwege de bereidingstijd 180°
gedraaid worden, omdat de plaat aan de achterkant zich
dichter bij het voedsel bevindt).

Leg de zalm na bereiding op een dienbord en serveer met de
yoghurtsaus.

GEGRILDE PULINKTVIS
INGREDIENTEN:

- 400 g grote pijlinktvis

- ldtroen

- 1paartakjes 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 210°C en druk op
de toets START/STOP om de grill voor te verwarmen. Leg,
wanneer het display het opschrift READY toont, de eerder
ingeoliede pijlinktvis op de onderste plaat, druk aan met de
bovenste plaat en bak hem 10 a 12 minuten. Bereid in een
kom de dressing door de olie met de gehakte peterselie, het
citroensap, een snufje oregano, een snufje zout en gemalen
pepertjes te mengen.

Zodra de pijlinktvis klaar is, neemt u hem van de grill en
bedekt u hem met deze dressing. Leg alles op een bord en
dien op.



PANNENKOEKEN MET BANAAN
INGREDIENTEN:

1 banaan

2 eieren (1 heel ei + 1 eiwit)
150 ml melk

100 g bloem van type 00

70 g boter

zout naar believen

2 theelepels suiker

16 g bakpoeder

BEREIDING:

Schil de banaan en prak hem goed met een vork. Klop in 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
stijfgeklopte eiwit met voorzichtige bewegingen van
onderen naar hoven. 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
inop 200°Cen druk op de toets START/STOP om de grill voor te
verwarmen. Wanneer het display de melding “READY” toont,
vet ude 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 chocoladecréme, ahornsiroop, verse
bosbessen, hagelslag, honing, slagroom, poedersuiker.

GEGRILDE ANANAS MET ]S
INGREDIENTEN:

1ananas

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
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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
ijsholletjes.



ALLEEN ALS U OVER WAFELPLATEN BESCHIKT
(Alsals afzonderlijk accessoire verkrijghaar)
KLASSIEKE WAFELS

DOSIS VOOR: 8-10 wafels

BEREIDING: 10 minuten

BEREIDINGSTIID: 15 minuten

INGREDIENTEN:

315 g bloem van type 00
4qzout

5 g bakpoeder

4 g baking soda

100 g eieren

490 ml melk

80 ml plantaardige olie
30 g suiker

BEREIDING:

Plaats de wafelplaten Doe alle ingrediénten in een kom, te
beginnen met de vloeibare ingrediénten. Klop gedurende
5 minuten totdat alle ingrediénten gemengd zijn. Stel de
thermostaten op de gewenste stand in. Verwarm de wafelplaat
voor. 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 elk twee vormpjes van de
plaat, eventueel met behulp van een lepel indien nodig. Spreid
het mengsel uit met een spatel. Bak de wafels tot ze goudbruin
en krokant zijn (4-5 minuten). Herhaal dit tot het mengsel op is.
Dien onmiddellijk op.

BELGISCHE WAFELS
DOSIS VOOR: 10-12 wafels
BEREIDING: 15 minuten
BEREIDINGSTIJD: 15 minuten

INGREDIENTEN:

460 g bloem

1/2 theelepel zout

5 g bakpoeder

30 g suiker

4 ejeren

460 g lauwe melk

70 g gesmolten boter

1/2 theelepel vanille-extract

BEREIDING:

Breng de wafelplaten aan 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
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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 thermostaten op de gewenste stand in. Verwarm de
wafelplaat voor. 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 elk twee vormpjes
van de plaat, eventueel met behulp van een lepel indien nodig.
Spreid het mengsel uit met een spatel. Bak de wafels tot ze
goudbruin en krokant zijn (4-5 minuten). Herhaal dit tot het
mengsel op is. Dien onmiddellijk op.

CHOCOLADE- EN KANEELWAFELS
DOSIS VOOR: 8-10 wafels

BEREIDING: 10 minuten
BEREIDINGSTIJD: 15 minuten

INGREDIENTEN:

460 g bloem van type 00
1 theelepel zout

3 g bakpoeder

170 g suiker

2 eieren

1345 ml lauwe melk

80 g boter

1 theelepel vanille-extract
140 g donkere chocolade
60 g cacaopoeder

6 g kaneel

BEREIDING:

Breng de wafelplaten aan 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 hoter volledig gesmolten zijn en het mengsel glad is.
Laat iets afkoelen. Meng met een garde de eieren, de melk en
de vanille in een grote kom en schep hierdoor 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 thermostaten op de gewenste
stand in. Verwarm de wafelplaat voor.

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 elk twee vormpjes van de
plaat, eventueel met behulp van een lepel indien nodig. 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 sted.

- For apparatet sttes i stikkontakten, bgr man
kontrollere:

o 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
formdlet 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 0 og tage
stikket ud af stikkontakten. Serg for, at apparatet er
kelet helt ned.

Brug ikke apparatet udendrs.

Kom ikke apparatet i vand.

- Apparatet md ikke settes i funktion
ved hjelp af en ekstern timer eller et

serskilt flernstyringssystem.

Anvend kun  forlengerledninger , der svarer til de
gldende 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 Giv agt!

Manglende overholdelse af disse advarsler kan fordrsage
personskader eller skader pa apparatet.
Renggr 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 formal eller pd nogen
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made andres eller manipuleres.

Dette apparat er udelukkende
beregnet  til  husholdningsbrug.
Det er ikke beregnet til anvendelse
i rum, der anvendes som
medarbejderkgkken i forretninger, pa
kontorer eller andre arbejdspladser,
ferielejligheder, hoteller, moteller
eller andre feriefaciliteter samt til
varelsesudlejning.

Dette apparat kan anvendes af barn
med en alder pd 8 ar og derover og
af personer med reducerede fysiske,
mentale og sensoriske evner eller med
mangel pa erfaring og viden under
den forudsatning, at de holdes under
opsyn og oplares i sikker brug af
apparatet, og at de er bekendte med
de risici, som er forbundet hermed.

Barn bar ikke lege med apparatet.
Rengering og  vedligeholdelse fra brugerens side ma
ikke udfares af born, med mindre disse er over 8 dr og
holdes under opsyn.

Opbevar apparatet og ledningen udenfor bgrn under 8
ars rekkevidde.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn indenfor barns
rekkevidde, mens det er i funktion.

Anvend ikke apparatet uden stegeplader.

Stil farst apparatet vk, nar det er kolet helt af.

Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

A Fare for legemsskade!
Manglende overholdelse af denne advarsel kan fordrsage
brandsdr eller forbraendinger.

Ndr apparatet er i drift, kan den
udvendige overflade blive meget
varm. Brug altid grebet (2) eller evt.
ovnhandsker.

Fjern eller udskift kun stegepladerne, ndr apparatet er
kelet helt ned.

Temperatursonden ma kun bruges til at male madens
temperatur. Nar du setter den i maden, skal du passe
pd ikke at bergre de varme dele!



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.

Efter rengering skal stegepladerne torres af; inden de
settes i apparatet igen.

1l
f Dette apparat er i overensstemmelse med forordning

(EF) nr. 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til
kontakt med fadevarer.

Bortskaffelse af apparatet
Apparatet ma ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet, men skal afleveres til et
s 90dkendt indsamlingscenter.

BESKRIVELSE
1. Base og lag: Fast struktur i rustfrit stal med
selvregulerende Iag.

2. Handtag: Robust handtag af metal til regulering af
ldget pa basis af madvarens tykkelse.

3. Knapper til frigarelse af plade: Tryk for at frigre og
flerne pladen.

4. Anordning  til  blokering/frigorelse  af
grillpladerne og handtag til hgjdeindstilling: For
at blokere den overste plade/Iaget i den gnskede hgjde
til klargaring af retter, der ikke kraever presning.

5. Handtag til udlesning af haengsel: Gor det muligt
at abne laget fuldsteendigt, sa der kan steges i helt aben
0g plan position.

6. Trin til hgjdeindstilling

7. Kontrollampe for tending

8. Tast start/stop.

9. Termostatknap for den nederste plade: til
indstilling af temperaturen fra 60°C til 240°C eller til
slukning af den nederste plade.

10. Tasten "SEAR" (svitsning) pa den nederste plade.

11. Tasten“Sandwich’”.

12. Tasten "Hamburger”.

13. Tasten til at holde maden varm.

14. Tasten tid/temperatursonde "-": For at regulere
(nedsaette) stegetiden eller sondens maltemperatur.

15. Tasten tid/temperatursonde "+": For at regulere
(oge) stegetiden eller sondens méltemperatur.

16. Termostatknap for den gverste plade: Til indstilling

af temperaturen fra 60°C til 240°C eller til slukning af
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den gverste plade.

Tasten "SEAR" (svitsning) til den gverste plade.

Temperatursondens stik.

Aftagelige plader: Med sliplet-belegning og vaskbare

i opvaskemaskine, nemme at renggre. ANTALLET AF

PLADER KAN VARIERE PA BASIS AF MODELLEN.

19a.Grillplade: Perfekt til grill af beffer, hamburgere,
kylling og grentsager.

19b:Glat plade: Til at lave de perfekte pandekager, g,
bacon og skaldyr.

19¢: Overste vaffelplade: Til tilberedning af alle typer
vafler (tilbeher til CG9167 eller som ekstraudstyr).

19d:Nederst vaffelplade: Til tilberedning af alle typer

vafler (tilbeher til CG9167 eller som ekstraudstyr).

Kar til opsamling af fedt: Indbygget i apparatet og

kan tages ud for at gare det nemmere at renggre.

Malbaeger til vaffeldej (kun pa nogle modeller).

Temperatursonde og etui.

17.
18.
19.

20.

21.
22,

IBRUGTAGNING FORSTE GANG

Fjern al emballagematerialet  og reklamemarkater fra
pladen.

For emballagematerialet bortskaffes bgr man sikre sig, at
man har taget alle dele til det nye apparat ud.

Det anbefales at gemme kassen og emballagematerialet til
senere brug.

m 0BS: Inden brug rengeres basen, laget og
betjeningsknapperne med en fugtig klud for at fjerne stav,
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-belagning.

m 0BS: De aftagelige stegeplader (grillplade og glat
plade) kan udskiftes med hinanden.



Indsatning af stegeplader
Seet apparatet i dben og plan position (se fig. 1). Seet en
plade i ad gangen.

T
TN

Hver plade, grill eller glat, kan kun iszttes enten gverst
eller nederst (se fig. 2). Dette glder dog ikke for
vaffelpladerne.

Udtagning af pladerne

Find knapperne ftil frigarelse af pladerne i hgjre 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 metalunderstgttelsen for at treekke den af
basen. Tryk ogsd pa den anden frigrelsesknap for at fierne
den anden plade pa samme made.

&Fare for legemsskade! Fiern eller udskift
stegepladerne, nar apparatet er kglet ned.

Placering af fedtopsamlingskarret

Under stegningen isettes fedtopsamlingskarret i den
relevante holder bag pa apparatet. Overskudsfedtet fra
madvarerne vil lsbe hen mod pladens &bning og ned i karret.

m 0BS:  Under  stegningen  kontrolleres
fedtopsamlingskarret med jeevne mellemrum for at undga
en ophobning af fedtet.

Efter stegningen bortskaffes det fedt, der er opsamlet,
korrekt.
Fedtopsamlingskarret kan vaskes i opvaskemaskinen.
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A Givagt! Under stegningen skal man altid veere meget
opmaerksom.

Hold pa handtaget, som forbliver kold, for at dbne apparatet.
Men de stobte aluminiumsdele bliver meget varme: Undgad
at rore ved dem under og straks efter stegningen.

Inden andre handlinger pabegyndes, skal apparatet keles af
i mindst 30 minutter.

Apparatet ma kun bruges med fedtopsamlingskarret isat.
Fedtopsamlingskarret ma ikke temmes, for apparatet er helt
kold. Nar du traekker karret ud, skal du passe pa, at der ikke
Igber vaeske ud.

APPARATETS ANVENDELSESSTILLINGER
Kontaktgrill (lukket position)

Den gverste plade hviler pd den nederste plade. Dette
er startpositionen til stegning, nar apparatet benyttes
som kontaktgrill. Den gverste plade tilpasses automatisk
tykkelsen af madvaren, der er anbragt pd den nederste
plade.

P& denne made vil maden blive stegt pa en ensartet made
pa begge sider.

Kontaktgrillen er ideel til tilberedning af hamburger, benfrit
ked og tynde fileter, grentsager og sandwich. "Kontakt"-
funktionen er velegnet til tilberedning af sunde madvarer pa
kort tid. P4 kontaktgrillen steges maden hurtigt, netop fordi
den er i kontakt med pladerne pd begge sider pa samme tid
(sefig. 3).

Pladens riller og dbningen bag pa apparatet gar det muligt
at dreene fedt fra madvaren og opsamle det i karret.
Apparatet er udstyret med et specielt hindtag og et
haengsel, som gor det muligt at regulere den gverste plade
i forhold til madvarens tykkelse. Hvis man gnsker at stege
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 gverste plade ligger ved siden af den nederste 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 haengslet
i venstre side. Tag fat i grebet med hejre hand, og skub
udlgserhandtaget opad med venstre hand (se figur 4).

Skub héndtaget bagud, indtil laget er dbnet helt i plan
position (se fig. 5).

(5]

Hvis man lgfter handtaget lidt, inden man traekker grebet
til frigorelse ud, 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,
hvorpa apparatet kan anvendes. Pladerne befinder sig i dben
position og derfor er der dobbelt s stor overflade til radighed
til stegning (se fig. 6).

Det er muligt at tilberede flere madvarer pa separate plader
uden at blande smagsnuancerne, eller i stedet tilberede en
stgrre mangde af den samme madvare.

Positionen barbecue ger det muligt at grille flere kadstykker
med variabel tykkelse, sa hvert af dem far den enskede
stegetid. | denne position er det ngdvendigt at vende maden
under tilberedningen.
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Apparatet kan ogsa bruges med de glatte plader fil
tilberedning af pandekager, ost, &g og bacon til morgenmad
(sefig. 7).

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

Funktion Grillovn

Denne position (se fig. 8) er helt perfekt til at grille uden at
berare tykke madvarer, som kraver en langsom og ensartet
stegning. Ideelt til tilberedning af grentsager med et hejt
vandindhold, da vandet kan fordampe.

Man kan ogsd bruge denne position til at tilberede
sandwiches og madvarer, som ikke kraever, at de presses
sammen.

(4]
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- Legmaden pd den nederste plade.

- Hold fast i handtaget, s&nk den averste plade ned over
maden (fig. A).

- Anbring anordningen til blokering/udlgsning af
pladerne og handtaget til hejdeindstilling (4) i den
gnskede position for ovnen ved at skubbe handtaget.

- Denoverste plade blokeresi position. Der er 5 forskellige
hgjdeindstillinger (fig. B).

ANVENDELSE

FUNKTIONEN MANUELT

Nar apparatet er klar til brug, skal man velge den gnskede
temperatur fra 60°C til 240°C for hver af de to plader (den
gverste og den nederste) ved hjelp af termostatknapperne
90g 16).

Tryk pd tasten start/stop. Lampen lyser.

| henhold til den valgte temperatur kan det tage nogle
f& minutter, for apparatet er helt varmt. N&r termostaten
har ndet den gnskede temperatur, udsender apparatet et
lydsignal og er klar til brug. | displayet ses meddelelsen
“READY".

Temperaturen kan &ndres ndr som helst under stegningen.

FUNKTION Timer

Nér displayet viser meddelelsen "READY", velges
stegepositionen (se afsnittet "stegeposition"). Lag derefter
fodevarerne pa pladerne. Stegetiden kan veelges ved at
trykke pa knapperne Timer (14 og 15). Nar stegetiden er
afsluttet, vises "ENC"; Apparatet bipper 5 gange, men
forbliver teendt. Men forbliver teendt. Nar maden er klar,
slukkes apparatet ved at trykke pa tasten start/stop (8) eller
ved at dreje termostatknappen. (9 og 16) pd @.

m 0BS: Apparatet slukkes automatisk efter 90
minutters drift.

FUNKTIONEN Sear

Denne funktion varmer den verste og/eller nederste plade
i nogle fa minutter ved en hgjere temperatur. Funktionen er
ideelt til lynopvarmning (svitsning) af maden i begyndelsen
(ideelt til tykke kedstykker). Tryk pa knappen start/stop, og
forvarm pladerne ved at trykke pa svitsningsknapperne (10
0g 17).

Under  forvarmningen  blinker ~ LED'en  omkring
svitsningsknappen. Nar pladen har ndet den gnskede
temperatur, udsender apparatet et lydsignal, og LEDen
slukkes i et minut.

Fordel maden straks pd pladerne. Apparatet bringer maden
il svitsningstemperaturen pa ca. et minuts tid. Efter at LED'en

er slukket, vises den indstillede temperatur pa termostaten,
0g apparatet opvarmer pladen.

m 0BS: Denne funktion md kun bruges en gang hver
30 minutter. Nar cyklussen er feerdig, og man trykker pa
svitsningsfunktionen inden for 30 minutter, blinker LED'en
omkring svitsningsknappen 5 gange, og apparatet udsender
3 bip. Denne handling kan ikke indstilles pa kontrolpanelet.

FUNKTIONEN waffel (kun pa nogle modeller)

- Iset vaffelpladerne (19¢/19d) som vist i fig.1. Bemaerk,
at disse plader ikke er udskiftelige, og positionen heraf
skal vaere som angivet i fig. 9.

- [fterat den nederste plade er sat i apparatet, vises OFF-
1-2 eller 3 pa displayet (i henhold til grebenes position).
Drej termostatens greb til den snskede position (1=1ys,
2=mellem, 3= mgrk), og tryk pa knappen start/stop.

- Apparatet starter forvarmningsfasen. Nar termostaten
har ndet den onskede temperatur, udsender apparatet et
lydsignal og er klar il brug. | displayet ses meddelelsen
“READY".

- Smor 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 stegetiden, timeren forsvinder, og i
displayet vises meddelelsen "END". Apparatet forbliver
teendt. Nar den sidste vaffel er klar, trykkes pé tasten
start/stop for at slukke apparatet.

- Til tilberedning af andre vaffeltyper tilsettes den
anden dejtype pd den nederste plade, og handlingerne
gentages, som beskrevet ovenfor.

A Giv agt! Brug aldrig kekkenredskaber af metal til
at flerne vaflerne fra pladerne, da de kan beskadige sliplet-
belagningen.
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m 0BS: Denne funktion er optimeret, nar apparatet er i
LUKKET position.

FUNKTIONEN sandwich

Denne funktion er ideel til ristning af bred udvendigt og
til opvarmning af sandwiches indvendigt. Tryk pa tasten
SANDWICH (11), LED'en tendes, og i displayet vises den forud
definerede stegetid (05:00). Tiden kan andres nar som helst
ved at trykke pa knappen - (14) eller+ (15). Temperaturen
er allerede indstillet og kan ikke andres, da grebene er
deaktiverede. Tryk pa tasten START/STOP. Lampen lyser
ON (tiden i displayet begynder at blinke). Apparatet starter
forvarmningsfasen. Nar termostaten har ndet temperaturen,
udsender apparatet et lydsignal og er klar til brug. | displayet
ses meddelelsen “READY”. Leeg din sandwich pa den nederste
plade, som vist i fig. 10. Luk den gverste plade ned over, og
tryk pa knappen SANDWICH for at starte nedtzllingen. Efter
endt stegetid udsendes der fem lydsignaler, og pa displayet
vises“--:--". Nar den sidste sandwich er klar, trykkes pa tasten
START/STOP for at slukke apparatet.

A Giv agt! Du md ikke bruge metalredskaber af metal
til at flerne din sandwich, da de kan beskadige slip let-
bekledningen pa pladerne.

m 0BS: Nar din sandwich er klar: Hvis du ikke trykker pa
tasten Sandwich en gang til inden for 60 minutter, slukkes
apparatet. Denne funktion er optimeret, nar apparatet er i
LUKKET position.

Funktionen HAMBURGER

Denne funktion er ideel til stegning af burgere. Tryk pa
tasten HAMBURGER (12): LED'en teendes, og i displayet vises
den forud definerede stegetid (£8:58). Tiden kan andres
nar som helst ved at trykke pa knappen - (14) eller+ (15).
Temperaturen er allerede indstillet og kan ikke andres, da
grebene er deaktiverede. Tryk pa tasten START/STOP. Lampen
lyser ON (tiden i displayet begynder at blinke). Apparatet
starter forvarmningsfasen.
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N&r termostaten har ndet temperaturen, udsender apparatet
et lydsignal og er klar til brug. | displayet ses meddelelsen
“READY”. Laeg din burger pd den nederste plade, som vist i
fig. 11. Luk den pverste plade ned over, og tryk pa knappen
HAMBURGER at starte nedtallingen.

Efter endt stegetid udsendes der fem lydsignaler, og pa dis-
playet vises “--:- -". Nar den sidste hamburger er Klar, trykkes
pa tasten START/STOP for at slukke apparatet.

A Giv agt! Du md ikke bruge metalredskaber af
metal til at flerne din burger, da de kan beskadige slip let-
bekladningen pd pladerne

m 0BS: Nér din burger er klar: Hvis du ikke trykker pd
tasten Hamburger en gang til inden for 60 minutter, slukkes
apparatet. Denne funktion er optimeret, ndr apparatet er i
LUKKET position.

Funktionen KEEP WARM (holde maden varm)

Denne funktion bruges til at holde maden varm efter
tilberedningen, indtil den skal serveres. Tryk pa tasten KEEP
WARM (13): LED'en taendes.

Nér funktionen er aktiveret, opvarmes pladernes temperatur
automatisk til den tidligere indstilling pa 60° C. Da pladerne
ikke nedkeles med det samme, anbefales det at tilberede
maden et par minutter mindre (funktionen holde maden
varm ferdigger maden).

Det frarddes at bruge denne funktion til mad, som f.eks.
filetter og beffer, som hvis de holdes varme laenge, bliver for
hérde. Det gaelder dog ikke for fedtholdig mad, som f.eks.
polser, stege, fjerkree, burgere, grontsager, polenta og de
fleste typer fisk.

- Hvisikke der erindstillet en stegetid, og du trykker
pa tasten KEEP WARM (13), starter funktionen straks
(displayet viser den tid, den vil holde maden varm, og
i stedet for temperaturen blinker der 6 sgjler i stedet).
Hvis du har indstillet stegetiden, og du trykker
pa tasten KEEP WARM (13), vil apparatet, efter at den
indstillede tid er gdet, automatisk ga til funktionen for
at holde maden varm.



For at slukke apparatet skal du trykke pa tasten start/stop,
eller du kan manuelt sztte de to greb i positionen "@”.
Dukan ikke ga fra funktionen KEEP WARM til stegefunktionen.
Du skal ferst slukke apparatet, inden du kan genoptage
funktionen. Funktionen KEEP WARM deaktiveres automatisk
efter 60 minutter.

Hvis du tilslutter sonden og vlger funktionen KEEP WARM,
inden du har trykket pa knappen start/stop, gar apparatet
automatisk til funktionen KEEP WARM, nar maden har naet
den gnskede temperatur.

A Vigtigt! Hvis du bruger funktionen til at holde maden
varm til funktionen Hamburger eller Sandwich, forbliver
begge plader teendte, selv om grebene er i positionen "@”.
Hvis du bruger funktionen til at holde maden varm under
manuel tilberedning (kontaktgrill, grillovn, aben grill), er det
kun de teendte plader, der virker (hvis et greb er i positionen
"@"under stegningen, forbliver den relevante plade SLUKKET
og dermed ogsd funktionen til at holde maden varm).

TEMPERATURSONDE

Dette tilbeher er ideelt il at styre madens indvendige tem-
peratur, sa den tilberedes ved den gnskede temperatur. Isaet
sonden (22) i stikket (18) som vist i figur 12. Displayet gdr
automatisk fra timerfunktion til sondetemperatur, som vist

ifigur 13.
wy/
O ap =

Sonden kan bruges pa to forskellige mader. Den farste for let
at kontrollere madens temperatur, nar som helst det gnskes.
Til det formdl iszettes sondeni maden, hvorefter den flernes.
Den anden mdde er at efterlade sonden i maden under steg-

ningen. Her kan man indstille den gnskede méltemperatur
ved at trykke pa knapperne timer/temperatursonde - (14) og
+ (15) som vist i figur 14.

Nér temperaturen har ndet den indstillede veerdi, udsender
apparatet 3 bip (vi anbefaler, at du altid kontrollerer madens
temperatur flere gange, inden den flernes fra stegepladerne
for at vaere sikker pd, at sonden er isat midt i maden). Appa-
ratet forbliver taendt. Hvis du indstiller en stegetid og isetter
sonden, angiver tallene i displayet altid sondens temperatur.
Du kan derfor ikke se den tid, der tidligere er blevet indstillet
(hvis du vil det, skal du fierne sonden). | dette tilfeelde efter
at have indstillet 2 kontroller (timer og méltemperatur) fort-
setter apparatet nedtellingen, hvorefter der udsendes 5 bip,
hvor der ved opndelse af maltemperaturen kun udsendes 3
bip. | begge tilfeelde forbliver apparatet taendt. Hvis du bruger
sonden med funktionen HAMBURGER, er den indstillede mdl-
temperatur 80°C. Den kan &ndres ved at trykke pa knapperne
for timer/temperatursonde - (14) e + (15).

| de automatiske funktioner indstilles tiden, ogsa selv om
man ikke kan se den, ndr sonden iszttes.

Hvis du bruge sonden til funktionen Sandwich, kan sonden
kun overvdge temperaturen, og der er ingen maltemperatur.
| de automatiske funktioner indstilles tiden, ogsa selv om
man ikke kan se den, ndr sonden iszttes.

A Giv agt! Sonden er spids i enden. Handteres forsig-
tigt. Hold den altid uden for barns raekkevidde.

& Fare for legemsskade! Temperatursonden ma kun
bruges til at male madens temperatur. Nér du satter den i
maden, skal du passe pa ikke at bergre de varme dele!

m 0BS: Sonden ma ikke settes i opvaskemaskinen i i
vand. Men det anbefales at renggre den udvendigt med en
bled svamp eller en fugtig klud med lidt vand og opvaske-
middel.

156



ANBEFALEDE TEMPERATURER
OKSEK@D
Filet/bof (redt) 52°C
(medium) 58°C
(well done) 65°C
steg 93°C
burger 72°C
LAM
spareribs 65°C
GRIS
filet (medium) 65°C
(well done) 72°C
kotelet 72°C
polse 80°C
steg 88°C
KYLLING 0G KALKUN
bryst 75°C
vinger 80°C
FISK
hel 63°C

RENGORING O0G VEDLIGEHOLDELSE

Vedligeholdelse i hjemmet

- Undgd at anvende metalredskaber, som kan ridse
pladernes sliplet-belaegning. Anvend i stedet redskaber
af trae eller varmeresistent plastik.

- Mellem en tilberedning og den naste flernes
madresterne via abningen til udlgb af fedt, og de samles
i det nedenstdende kar. Herefter rengores med et stykke
kekkenrulle, og tilberedningen fortseettes.

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

Rengoring og pleje

m 0BS: For apparatet renggres, ber man sikre sig, at det
er helt kolet af.

Nar stegningen er slut, slukkes apparatet, og stikket frakobles
stikkontakten. Lad apparatet kele af i mindst 30 minutter.
Tom fedtopsamlingskarret. Fedtopsamlingskarret kan vaskes
op i handen eller sattes i opvaskemaskinen.

Tryk pa knapperne til frigerelse af pladerne (3) for at fjerne

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 kompromittere
belaegningens egenskaber. Det anbefales derfor at renggre
stegepladerne udvendigt med en blgd svamp eller en fugtig
klud med lidt vand og opvaskemiddel.

Brug ikke genstande af metal til renggring af pladerne.

TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Forsyningsspanding 220-240V~50-60Hz

Effektforbrug: -2200 W (grillplade og glat plade)
- 1800 W (vafler)




PROBLEMLOSNING

ikke har ndet den
indstillede temperatur.

Pladen er ikke isat
rigtigt i apparatet.

Varmeelementet
inden i pladen kan
vere beskadiget.

Tilslutningen af
varmeelementet  kan
vere beskadiget.

Fejlmeddelelse pa displayet BESKRIVELSE PROBLEM AFHJELPNING
Ingen Den elektronisk | Tag ledningen ud af
temperaturggning pa | kontrol har registreret, | vaegkontakten.
enafkogepladerne. | at en af kogepladerne | Kontrollér, at pladen er

korrektisatiholderen i
apparatet.

Hvis dette ikke lgser
problemet, kan det
vaere, at der er fundet
en fejl i apparatet.
Kontakt kundeservice
fra  De'longhi og
fortel om fejlen.

Den elektroniske
kontrol  kan  vere
beskadiget.
Tiden for tending af | Det elektroniske | Tag ledningen ud af

varmeelementet  er
udlgbet.

display  viser,  at
varmeelementet
er blevet tendt for
lenge.

vaegkontakten.

Set ikke for store
madvarer eller
frosne madvarer pa
grillpladerne, da
de kan overbelaste
varmeelementerne.
Kontrolanordningen
viser en
fejlmeddelelse,  og
apparatet slukkes.
Inden du udfarer en ny
stegningscyklus, skal
apparatet kole ned.

Temperatursonden
har udlost en fejl.

Den elektroniske
kontrol har
registreret en fejl i
temperatursonden.

Tag ledningen ud af
vaegkontakten.

Uds kift
temperatursonden.
Kontakt kundeservice
fra  De'longhi og
fortel om fejlen.
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Temperatursonden
har udlost en fejl.

Den elektroniske
kontrol har
registreret en fejl i
temperatursonden.

Les fejimeddelelsen.
Tag ledningen ud af
vaegkontakten. Udskift
temperatursonden.
Kontakt kundeservice
fra  De'longhi og
fortel om fejlen.

Apparatet tender ikke.

Kontrollér, at
apparatets stik er i
vagkontakten.

Set stikket i en anden
stikkontakt.

Kontrollér den
automatiske
sikkerhedsafbryder.

Hvis dette ikke lgser
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 tempera-
turknapper til indstil-
ling af temperaturen

er i positionen “@”,
og det gverste og ne-
derste display viser
OFF. Drej den onske
temperaturknap, og
tryk derefter pd tasten
START/STOP.

Nar du trykker pa
svitsningsknapperne,
blinker "SEAR” pd dis-
playet, efter at svits-
ningsfunktionen er
blevet deaktiveret.

Svitsningsfunktionen
er til radighed hver 30.
minut af stegnings-
cyklussen.  Hvis du
prover pa at udfere en
anden  svitsningscyk-
lus, inden der er gaet
30 minutter, afvises
handlingen.

Vent i 30 minutter, in-
den du starter en nye
svitsningscyklus.
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Varmesonden er for
varm, eller den elek-
troniske kontrol har
registreret en fejl i
temperatursonden.

Tag  varmesonden
ud, og lad den kele
ned, inden du sxtter
den i igen. Hvis ERR
vises igen, skal var-
mesonden  udskiftes.
Kontakt et De’ Longi

servicecenter.
Nar du isetter son- | Temperatursonden
dens stik i apparatet, | eller ~stikket  skal
gar displayet ikke fra | udskiftes. Kon-
timerfunktion til tem- | 3kt et De'Longhi
peraturvisning. servicecenter.




TABEL OVER STEGETIDER

BEMARKNING TIL MODEL €G9160: Hvis du ejer denne model (som kun har én grillplade og én glat plade), skal pladetypen,
der er angivet i den relevante kolonne, monteres nederst i apparatet og den anden plade gverst.

OKSEK@D | TYKKELSE | Ant. | STEGETIDER | KONFIGURATION | PLADER | °C | SVITS-| MIN. GODE RAD
(cm) STYK- NING
KER
Bof 0,5-1 2 Stegt KONTAKTGRILL grill | 240 Vv 2-3 | brug rigeligt
med olie
Bof 0,5-1 4 Stegt GRILL ABEN grill | 240 56 | Brug rigeligt
med olie, ven-
des halvvejs
Filet 3-4 4 Radt KONTAKTGRILL grill | 240 Vv 4-5 | brug rigeligt
med olie
Filet 3-4 4 Mellem KONTAKTGRILL grill | 240 Vv 7-8 | brug rigeligt
med olie
Filet 3-4 4 Stegt KONTAKTGRILL grill | 240 Vv 10-11 | brug rigeligt
med olie
Entrecote 2-3 2 Mellem KONTAKTGRILL grill | 240 4-5 | brug rigeligt
med olie
Entrecote 23 2 Stegt KONTAKTGRILL grill | 240 7-8 | brug rigeligt
med olie
Entrecote 23 4 Mellem GRILL ABEN grill | 240 10-12 | Brug rigeligt
med olie, ven-
des halvvejs
Entrecote 2-3 4 Stegt GRILL ABEN grill 240 14-16 | Brug rigeligt
med olie, ven-
des halvvejs
Spyd 6 Stegt KONTAKTGRILL grill | 240 13-15 | Brug rigeligt
med olie, ven-
des halvvejs
LAM TYKKELSE Ant. STEGETIDER | KONFIGURATION | PLADER °C MIN. GODE RAD
(em) STYKKER
Kotelet 1,5-3 6 Mellem KONTAKTGRILL grill 240 10-12 | Brug  rigeligt
med olie. Vend
Kotelet | 153 6 Stegt | KONTAKTGRILL | gl | 240 | 1214 |Koteletterne
halvvejs
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GRIS TYKKELSE Ant. | KONFIGURATION | PLADER | °C | SVITS- | MIN. GODE RAD
(cm) STYK- NING
KER
Bof 12 4 KONTAKTGRILL grill | o 7-9 | brugrigeligt med olie
Bof 1-2 8 GRILL ABEN grill 240 14-16 | Brug rigeligt med olie,
vendes halvvejs
Svinekotelet <25 4 KONTAKTGRILL grill 240 9-11 | Brugrigeligt med olie,
vendes halvvejs
Svinekotelet <25 8 GRILL ABEN grill 240 11-13 | Brug rigeligt med olie,
vendes halvvejs
SVINERIB- 6-8 KONTAKTGRILL grill 200 20-25 | vendes to-tre gange
BEN
Flaesk 4 KONTAKTGRILL grill 240 12
Medister- 8 KONTAKTGRILL grill 200 16-18 | prik huller i pglserne med
palse en gaffel
Spyd 6 KONTAKTGRILL grill 240 14-16 | brug rigeligt med olie, og
vend 1-2 gange
Palser 6 KONTAKTGRILL grill 240 8-10
KYLLINGOG | TYKKELSE | Ant. | KONFIGURATION | PLADER | °C | SVITS-| MIN. GODE RAD
KALKUN (cm) STYK- NING
KER
Kyllingebryst <1 4 KONTAKTGRILL grill 240 VY 3-4 brug rigeligt med olie
Kyllingelar 3 KONTAKTGRILL grill 200 20-25 | Vendes to-tre gange un-
der stegningen
Kyllingevin- 6 KONTAKTGRILL grill 200 14-16 | Vendes to-tre gange un-
ger der stegningen
Spyd 6 KONTAKTGRILL grill 240 T-13 | Vendes to-tre gange un-
der stegningen
Palser 6 KONTAKTGRILL grill 240 6-8
Djevelsk 1 KONTAKTGRILL grill 200 40-45 | Vendes to-tre gange un-
kylling der stegningen
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BROD Ant. KONFIGURATION |  PLADER °C MIN. GODERAD
STYKKER
Sandwich 2 KONTAKTGRILL grill 240 23
Bradskiver 4 GRILL ABEN Glat plade: 240 4-5 vendes, nar den er halvt stegt
GRONTSAGER Ant. | KONFIGURATION | PLADER °C MIN. GODE RAD
STYK-
KER
Auberginer i skiver 1 KONTAKTGRILL grill 240 4-6 brug rigeligt med olie
Squash i skiver 2 KONTAKTGRILL grill 240 6-8 brug rigeligt med olie
Peberfrugter udska- 2 KONTAKTGRILL grill 240 8-10 | brug rigeligt med olie
ret i fire stykker
Tomatskiver 1 GRILL ABEN Glat plade: 240 5-7 | brug rigeligt med olie, vendes halv-
vejs
Log i skiver 2 KONTAKTGRILL | Glat plade: 240 57 Brug rigeligt med olie, rar hyppigt
rundt med en spatel
FISK MANGDE | Ant. KONFIGURATION PLADER °C MIN. GODERAD
STYK-
KER
Hel fisk 2509 1 KONTAKTGRILL grill 200 8-10 | brugrigeligt med olie
Filet 500¢ 1 GRILLOVN grill 240 25-30 | Brug olie, og anbring den
gverste plade, s den ligger
hen over maden uden af rare
den
Skive 450 ¢ 4 KONTAKTGRILL grill 200 8-10 | brug rigeligt med olie
Spyd 5009 6 GRILL ABEN grill 240 10-12 | Brug rigeligt med olie. omrg-
res 2-3 gange
Blaeksprutter 400¢ 12 KONTAKTGRILL grill 200 10-12 | brug rigeligt med olie
Kemperejer 400¢ 10-12 KONTAKTGRILL grill 200 4-6 brug rigeligt med olie
DESSERT Ant. KONFIGURATION PLADER ¢ MIN. GODE RAD
STYKKER
Pandekager 4 GRILL ABEN Glat plade: 200 45 Smor pladerne  med
olie. Vend halvvejs
Vafler 4 KONTAKTGRILL VAFLER 1-2-3 45 smor pladerne
Ananasskiver 4 KONTAKTGRILL grill 200 5-6 smor pladerne
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OPSKRIFTER

RORAG, BACON 0G TOAST
INGREDIENSER:

1&g

2 skiver bacon

1dI malk

salt og peber efter behov
2 skiver toastbrad

TILBEREDNING

Pisk ggene med mlk og salt, indtil blandingen er let og
uftig. Seet den glatte plade nederst i ovnen og grillpladen
ovenover, og szt apparatet pa funktionen ABEN GRILL. Indstil
temperaturen for den nederste og gverste plade ved 240°C, og
tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nér displayet
viser meddelelsen “READY”, haeldes @ggeblandingen i et af
pladens hjerner. Steges i 2-3 min. Husk at omrgre med en
treespatel, sa aggeblandinger bliver ensartet. Imens steges
pd samme plade baconskiverne i 3-4 min. Omrgres halvvejs.
P& den anden flade plade ristes brdet i 3-4 min. Omrores
halvvejs. Anret pd fadet, og servér straks.

CROSTINI MED AUBERGINEMOS
INGREDIENSER:

1 aubergine

100 g ricotta

hvidlagspulver efter behov
persille efter behov

4 dl olivenolie

salt efter behov

peber efter behov
- 1baguette

TILBEREDNING

Vask auberginerne, skrae dem, og sker dem i tykke skiver.

Set den glatte plade nederst i ovnen og grillpladen ovenover,
og set apparatet pd funktionen KONTAKGRILL. Indstil
temperaturen for den nederste og gverste plade ved 240°C, og
tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nér displayet
viser meddelelsen “READY”, anbringes aubergineskiverne
pd den nederste plade. Steges i 8-10 min. indtil de er blevet
blgde. Skaerauberginen 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. Fortszet, indtil blandingen
er glat og finkornet. Dryp olivenolie pa bradskiverne, og rist
dem ved 240°C i funktionen KONTAKTGRILL i 1-2 minutter,
indtil de har faet den gnskede farve.

Smer auberginecremen pa de ristede bradskiver, drys 2 spsk.
olie over, og servér straks.
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KODSALAT MED RUCOLA 0G CHERRYTOMATER
INGREDIENSER:

2 skiver kalvekad

100 g rucola

10-12 sma runde tomater

100 g revet parmesan

salt efter behov

olivenolie efter behov

TILBEREDNING

Vask rucola og cherrytomater, og lg dem til terre pa et rent
viskestykke. Skaer tomaterne i 4 dele.

St grillpladen nederst og den glatte plade ovenover, og set
apparatet pa funktionen KONTAKGRILL. Indstil temperaturen
for den nederste og gverste plade ved 240°C, og tryk pa tasten
START/STOP for at forvarme grillen.

Nar displayet viser meddelelsen “READY’, skal du anbringe
kodskiverne, 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.

Skeer kadet i strimler, og laeg strimlerne pa et leje af rucola og
tomater. Tilsaet salt og parmesanost. Drys lidt olie ovenpa.

BOFFER TILSAT KAFFE
INGREDIENSER:
oksebaffer (22250 g)
olivenolie

TIL KAFFEBLANDINGEN:
2 tsk. spidskommenfrg
2 tsk. kaffebgnner

2 tsk. sad chili

1tsk. paprika

1 tsk. groft salt

1tsk. peber

TILBEREDNING

Klarger kaffeblandingen. Haeld spidskommenfroene og
kaffebennerne i en blender, og hak dem groft.

Haeld blandingen i en skal, tilset de andre ingredienser, og rr
godt rundt. Held lidt olie pa kedet, og tilsaet krydderierne.
Daek det hele til, og lad det hvile i ca. 30 minutter ved
stuetemperatur.

St grillpladen nederst og den glatte plade ovenover, og s&t
apparatet pa funktionen KONTAKGRILL.

Indstil temperaturen for den nederste og verste plade ved
240°C, og tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen, og
tryk pa tasten SEAR for begge plader. Nér meddelelsen "SEAR”



holder op med at blinke i displayet, skal du anbringe kedet pd
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:

4 oksefileter

salt efter behov

hele sorte peberkorn efter behov, der hakkes
2 fed hvidlog

2 tsk. dijonsennep

60 g smer

olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL SVAMPESAUCEN:
30 g smer
2 spsk. gorgonzola
2 skalottelog
300 g champignoner
1/2 lille glas whisky
200 g flode
citronsaft efter behov
persille efter behov

TILBEREDNING

Krydr kedet med salt og peber, og lad kedet hvile ved
stuetemperatur i ca. en time.

Tilbered sovsen med svampe: Smelt smgrret pd panden,
tilset skalotteloget i skiver, og lad det stege i 2-3 min.
Tils®t svampene, og lad dem stege i 5 min. Tilsat whisky,
og steg videre i 1 min. Tilst 1 dl vand, og steg videre i ca.
et minut. Tilseet fladen, citronsaft, persille og gorgonzola, og
lad blandingen nar kogepunktet. Koger videre, indtil sovsen
bliver lidt tyk. Smag til med salt og peber, og s&t maden til
side. | mellemtiden klargeres marinaden, der skal pensles pa
filetterne. Hald smer, sennep og hvidlag i en lille gryde eller
pande. Koges ved lavt blus, indtil smerret er smeltet. Holdes
varmt. Szt grillpladen nederst og den glatte plade ovenover,
og st apparatet pa funktionen KONTAKGRILL. Indstil den
gverste og nederste termostat pa 240°C.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen og pa
tasten SEAR for begge plader.

Pensl filetterne med marinaden pd begge sider. Nar
meddelelsen “SEAR” stopper med at blinke pd displayet,
lgges 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.
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BURGER MED RISTET RUGBRAD
INGREDIENSER:

8 skiver rugbrad

500 g hakket oksekad af en god kvalitet
100 g emmentaler i skiver

20 ml olivenolie

2legi skiver

smor efter behov ved stuetemperatur
2 tsk. worcestershire-sauce

salt efter behov

peber efter behov

Ya tsk. sukker

TILBEREDNING

Klarger burgerne: | en skal blandes det hakkede oksekod
sammen med worcestershire-sauce, salt og peber. Ror det
hele godt sammen. Form 4 burgere med en tykkelse pa ca. 2
cm. Sat apparatet i position GRILL ABEN, og iszet den glatte
plade i den nederste holder og grillpladen i den gverste
holder. Szt den pverste og nederste termostat pa 240°C.
Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nar displayet viser meddelelsen “READY”, anbringes lagene,
som er dryppet med olivenolie og sukker, pa den nederste
plade. Bofferne steges i ca. 5-6 min. og vendes flere gange
med en spatel for at fa en jeevn stegning pa begge sider.
Samtidig pd den anden plade steges burgerne i ca. 12
min. og vendes efter 5-6 min. (stegetiden varierer iht.
kedets tykkelse). Nar lagene er stegt, fiernes de fra pladen.
Bradskiverne smgres pa den ene side og den anden side ristes
i 1-2 minutter.

Leeg bradskiverne pd et skaerebraet med den ristede side opad,
drys med log, laeg burgerne pa, og laeg en skive ost pa hver
burger. Luk sandwichen med en bradskive med den ristede
side nedad, og tryk pa tasten “SANDWICH”. N&r meddelelsen
“READY"vises i displayet, legges din eller dine sandwich ind,
og der presses godt ned med den gverste plade.

Steg i ca. 2-3 min. indtil man har faet den enskede ristning.



LAMMMEKOTELETTER MED BALSAMICOEDDIKE 0G
ROSMARIN

INGREDIENSER:

6 lammekoteletter

10 g hakket rosmarin

10 g hakket hvidlog

100 ml balsamico-eddike

15 g sukker

salt efter 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. Szt grillpladen nederst og
den glatte plade ovenover, og st apparatet pd funktionen
KONTAKGRILL. Indstil temperaturen for den nederste og
gverste plade ved 240°C, og tryk pa tasten START/STOP for at
forvarme grillen.

Nér displayet viser meddelelsen “READY’, anbringes
lammekoteletterne pa den nederste plade. Steg dem i ca.
11-13 min. i henhold til den gnskede stegning og kotelettens
tykkelse (det anbefales at vende dem halvvejs, da benet
forhindrer den gverste plade i at komme i kontakt med
kodet). | 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:
1 tsk. chili

1 tsk. koriander

10 dl olivenolie
2smdlog

3 fed hvidleg

2 spsk. revet ingefaer
2 tsk. sukker

10 ml limesaft

2 tsk. groft salt
peber efter behov

INGREDIENSER TIL HONNING- 0G LIMECREME:
5 cl kaffeflade

Va tsk. revet limeskal

10 ml limesaft

10 ml olivenolie

10 ml honning

salt efter behov
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TILBEREDNING

Tilbered marinaden: Hald alle ingredienserne i en blender,
og ker, indtil man far en ensartet blanding. Lag kyllingetern
(2 cm) i en dyb plade, og tilszt marinaden, og dak kyllingen
til. Dk til med husholdningsfolie, og mariner i 1-2 timer.
Tilbered cremen ved at blande alle ingredienserne sammen
i en skal, daek skalen med husholdningsfilm, og set skalen
i keleskabet. St kyllingestykkerne pa spyd. Szt grillpladen
nederst og den glatte plade ovenover, og s&t apparatet pa
funktionen KONTAKGRILL. Indstil temperaturen for den
nederste og gverste plade ved 240°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 everste 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:
3 kyllingelar (550 g)

INGREDIENSER TIL MARINADE:
etlille glas tor hvidvin (25 l)

40 ml olivenolie

3 spsk. sennepsfrg

3 spsk. hvidvinseddike

4 spsk. provencalske krydderurter
2 hakkede hvidlggsfed

2 tsk. groft salt

1tsk. cayennepeber

TILBEREDNING

Bland alle ingredienser til marinaden i en skdl. Lav snit
i kyllingeldrene flere steder, sa de rade ked kan ses. Lag
kyllingelarene i en skal, og haeld marinaden over. Marinér
i 2-3 timer. Szt grillpladen nederst og den glatte plade
ovenover, og set apparatet pa funktionen KONTAKGRILL.
Indstil temperaturen for den nederste og overste plade
ved 210°C, og tryk pad tasten START/STOP for at forvarme
grillen. Nér displayet viser meddelelsen “READY”, laegges
kyllingeldrene pa den nederste plade. Pres den gverste plade
ned over, og steg dem i 20-25 min. Vendes 2-3 gange. Nér
kyllingelarene er ferdige, arrangeres de pa et fad. Servér
straks.



GRILLEDE KAMPEREJER
INGREDIENSER:
- 16-20 keemperejer

INGREDIENSER TIL MARINADE:
- persille efter behov

- 2ditroner

- saltefter behov

- peber efter behov

- 2fed hvidleg

TILBEREDNING

Tilbered marinaden: Hak hvidleget og persillen fint, og hald
citronsaften i. Tilsaet salt, og drys lidt peber .

Skyl rejerne, tor dem godt af, og mariner dem i mindst
30 minutter. Sat grillpladen nederst og den glatte plade
ovenover, og st apparatet pd funktionen KONTAKGRILL.
Indstil temperaturen for den nederste og gverste plade ved
210°C, og tryk pa tasten START/STOP for at forvarme grillen.
Nér displayet viser meddelelsen “READY”, anbringes de store
rejer i olielage pa den nederste plade. Pres den gverste plade
ned over, og steg i ca. 4-6 min.

GRILLET LAKS MED YOGHURTDRESSING
INGREDIENSER:

- laksefilet, 500 g

- olivenolie efter behov

INGREDIENSER TIL DRESSINGEN:
- 250 g graesk yoghurt

- Thakket hvidlggsfed

- 1tsk.salt

- Tknivspids sukker

- 20gpurleg

- 20gpersille

- hvid peber efter behov

TILBEREDNING

Tilbered dressingen: Vask persillen og purlaget, og skyl dem
godt af. Hak derefter hvidloget.

Held yoghurt i en skal, tilseet krydderier, hvidleg, salt, sukker
og peber, og pisk, indtil du far en smidig konsistens. Seet
sklen i keleskabet, og lad den hvile i 30 minutter.

St den glatte plade nederst i ovnen og grillpladen ovenover,
og set apparatet pa funktionen GRILLOVN. Saet den gverste
og nederste termostat pd 240°C.

Tryk pd tasten START/STOP for at forvarme grillen.

Nér displayet viser meddelelsen READY, anbringes filetten i
olielagen pa den nederste plade, og den gverste plade lukkes

i positionen GRILLOVN (positionen teettest pa maden uden at
rore den). Filetten steges i ca. 25-30 min. (for at fa et bedre
resultat anbefales det at dreje filetten 180° halvvejs, fordi
den bageste del af pladen er taettest pd madvaren).

Nar stegningen er afsluttet, placeres laksen péd et fad.
Serveres sammen med yoghurtdressingen.

GRILLEDE BLAKSPRUTTER

INGREDIENSER:

- Bleksprutte, 400 g

- Tditron

- 1bundtpersille

- olivenolie efter behov
- oregano efter behov

- saltefter behov

- chilipulver efter behov

TILBEREDNING

Rens bleksprutten, tag hovedet af, fiern brusken, og vask den
grundigt.

St grillpladen nederst og den glatte plade ovenover, og set
apparatet pa funktionen KONTAKGRILL. Indstil temperaturen
for den nederste og gverste plade ved 210°C, og tryk pa
tasten START/STOP for at forvarme grillen. Nér 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, flernes den fra grillen, og saucen
haldes over. Anret pa fadet, og servér straks.

PANDEKAGER MED BANAN
INGREDIENSER:

- Thanan

- 22g(Thelteg + 1xggehvide)
- 150ml meelk

- 100 g mel af typen 00

- 70gsmer

- saltefter behov

- 2tsk. sukker

- 16gbagepulver

TILBEREDNING

Skrael bananen, og mos den med en gaffel. | en anden skal
slds 1 helt &g ud og piskes med sukker. Tilset malken i en
tynd strdle under omrering. Tilsaet 50 g smeltet smgr, og haeld
den siede mel i lidt efter lidt. Tilsat lidt salt og bananmosen.
Rer alle ingredienser godt , og sat blandingen i keleskab i
10 minutter.



Imens piskes aggehviden, indtil den er stiv.

Tag blandingen ud af keleskabet, og rer den stivnede
&ggehvide i forsigtigt i nedefra og opefter. Szt den glatte
plade nederst i ovnen og grillpladen ovenover, og set
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. Serg 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 pd mange
forskellige mader: med chokoladecreme, ahornsirup, friske
blabaer, chokoladespaner, honning, fladeskum eller flormelis.

GRILLET ANANAS MED IS
INGREDIENSER:

- Tananas

- honning efter behov

- rorsukker efter behov

- frisk mynte efter behov
- flormelis efter behov

- vanilleis efter behov

TILBEREDNING

Fjern blade fra ananassen, og sker skreellet af den. Skeer
ananassen i skiver i en tykkelse pa 1-2 cm, og drys rersukker
pa begge sider af hver enkelt skive. Sat grillpladen nederst
og den glatte plade ovenover, og st apparatet pa funktionen
KONTAKGRILL. 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",
pensles ananasskiverne pd begge sider med honning, inden
den lzzgges pa grillen. Luk grillen. Steges i 5-6 min.

Nar ananasskiverne er fardige, anbringes de pa et fad, som
dekoreres med sma mynteblade. Der drysses med flormelis
og serveres et par iskugler til.

KUN HVIS DU HAR VAFFELPLADER
(ekstraudstyr)

KLASSISKE VAFLER

TIL: 8-10 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

STEGETID: 15min.

INGREDIENSER:

- 315 g mel af typen 00
- 4gsalt

- 5gbagepulver

- bagepulver, 4g

- 100g®g

- 490 ml melk

- 80 mlvegetabilsk olie
- 309 sukker

TILBEREDNING:

Indszet vaffelpladerne. Hald alle ingredienserne op i en
skal. Heeld forst de vade ingredienser i. Pisk i 5 minutter til
en ensartet blanding. Indstil termostaterne i den onskede
position. Forvarm vaffelpladen.

N&r displayet viser meddelelsen “READY’, smgre
vaffelpladerne med smeltet smer eller et ikke-klebende
madlavningsprodukt til at sprajte pd, og heeld et mélbaeger
af dejblandingen i hver form pa pladen evt. med ske. Spred
blandingen ud med en spatel. Steg vaflerne, indtil de er
gyldne og sprade (4-5 min.).

Gentag, indtil hele dejblandingen er opbrugt.

Serveres straks.

BELGISKE VAFLER
TIL: 10-12 vafler
TILBEREDNING: 15 min.
STEGETID: 15 min.

INGREDIENSER:

- 460 g mel

- Tatsk.salt

- 5gbagepulver

- 309 sukker

- 4xg

- 460 g lun maelk

- 70 g smeltet smer

- Yatsk. vaniljeekstrakt

TILBEREDNING:
Indszt vaffelpladerne. | en stor skl blandes mel, salt og geer.
Sat skalen til side. | en anden skal piskes &ggeblommerne
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med sukker indtil en lin blanding. Tilset vaniljeekstrakten,
det smeltede smar og malken, og pisk med piskeris.

Tils®t nu mel i blandingen, og pisk let. M 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. Ma ikke
omrares for meget.

Indstil termostaterne i den @nskede position. Forvarm
vaffelpladen. Nar displayet viser meddelelsen “READY’,
smore vaffelpladerne med smeltet smor eller et ikke-
klebende madlavningsprodukt til at sprejte pd, og haeld et
malbager af dejblandingen i hver form pd pladen evt. med
ske. Spred blandingen ud med en spatel. Steg vaflerne,
indtil de er gyldne og sprade (4-5 min.). Gentag, indtil hele
dejblandingen er opbrugt.

Serveres straks.

VAFFEL MED CHOKOLADE 0G KANEL
TIL: 8-10 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

STEGETID: 15 min.

INGREDIENSER:

460 g mel af typen 00
1tsk. salt

3 g bagepulver

170 g sukker

2&g

1345 ml lun maelk

80 g smer

1 tsk. vaniljeekstrakt
140 g mork chokolade
60 g kakao i pulverform
6 g kanel

TILBEREDNING:

Seet vaffelpladerne ind. Heeld chokolade og smer i en skal,
og st den i mikrobglgeovn. Opvarmes ved hgjest effekt
i 30 sekunder. Omrares, indtil chokoladen og smgrret er
helt smeltet sammen, og blandingen er helt jeevn. Lad
blandingen kole af.

kg, malk og vaniljen piskes sammen i en stor skal, og den
afkelede chokoladeblanding haeldes i og omrgres, indtil
blandingen er helt jaevn.

Si mel, sukker, kakaopulver, kanel, bagepulver og salt i
en stor skal. Tilset aggene i melblandingen, og pisk med
piskeris, indtil blandingen er jevn. Indstil termostaterne i
den gnskede position. Forvarm vaffelpladen.

Nér displayet viser meddelelsen “READY’, smgre
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vaffelpladerne med smeltet smor eller et ikke-kleebende
madlavningsprodukt til at sprajte pa, og haeld et méalbeger
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.



VIKTIG INFORMASJON
Sikkerhetsadvarsler

A Fare!

Manglende overholdelse av denne advarselen medforer fare

for elektrisk stot, 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 ferner
stekeplatene og uansett for all rengjering og
vedlikehold md du sla av apparatet og ta stopselet ut
av stikkontakten. Forsikre deg om at apparatet er helt
avkjolt.

Ikke bruk apparatet utendars.

Ikke legg apparatet i vann.

- Apparatet ma ikke brukes i
kombinasjon med en ekstern timer
(tidsinnstilling), eller med bruk av

flernkontroll.

Bruk kun skjgteledninger som er i overensstemmelse
med gjeldende sikkerhetsstandarder. Kontroller at de er
i god stand og har korrekt snitt.

Trekk aldri ut stopselet ved & dra i ledningen.

ANB'

Manglende overholdelse av disse advarslene kan fare 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.

Dette apparatet er kun beregnet til
hjemmebruk.

Det er ikke beregnet til & brukes
pa personalkjskken pa butikker,
kontorer eller andre arbeidssteder, pa
overnattingssteder, hoteller,romutleie,
moteller eller andre strukturer som
mottar gjester profesjonelt.

Dette apparatet kan brukes av barn fra
8 ar og oppover, og av personer med
reduserte fysiske, sansemessige og
mentale ferdigheter, med forbehold
om at de er under tilsyn og er blitt
opplert i sikker bruk av apparatet, og
vet om den risiko som falger med. Barn

ma ikke leke med apparatet.

Rengjering og vedlikehold fra brukerens side ma ikke
utferes av barn, med mindre de er over 8 dr 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.

& Fare for forbrenninger!
Manglende overholdelse av denne advarselen kan fre ftil
brannsdr og forbrenninger.

Ndr apparatet er i bruk kan den
utvendige overflatene bli sveert varm.
Bruk alltid hdndtaket (2) og om
ngdvendig grytevotter.

Ta av eller skift ut stekeplatene forst nar apparatet er
helt avkjolt.

Temperatursonden skal bare brukes til @ male
temperaturen pd maten. Pass pa at du ikke tar pa noen
av de varme delene nar du setter inn maten!

m NB:

Dette symbolet signaliserer rad og informasjon som er viktig
for brukeren.
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lkke tilbered matvarer pakket inn i plastfilm,
aluminiumsfolie eller polyetylenposer, for & unnga fare



for brann.
- Etterrengjoring md stekeplatene tarkes for de settes inn
igjen pd apparatet.

]
QfDette 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 & frigjore og
flerne platen.

4. Innretning for lasing/frigjoring av grillplater
og spak for hoyderegulering: For & lase den gvre
platen/lokket i gnsket posisjon, for tilberedning av mat
som ikke behgver & presses.

5. Spak for frigjering av hengslene: Gjor det mulig

a lokket fullstendig for & bruke det i flat eller dpen

posisjon.

Trinn for hoyderegulering

Antenningslampe.

Start-/stopp -tast.

Termostatbryter for den nedre platen: For &

regulere temperaturen fra 60°C til 240°C eller for a sl&

av den nedre platen.

10. "SEAR"-tast (forsegling) for den nedre platen.

11. “Sandwich”-tast.

12. “Hamburger’-tast.

13. Varmholdingstast.

14. Tidstast/temperatursonde for & regulere
(redusere) tilberedningstiden eller maltemperaturen til
sonden.

15. Tidstast/ temperatursonde"+": for & regulere (gke)
tilberedningstiden eller maltemperaturen til sonden.

16. Termostatbryter for den gvre platen: For & regulere
temperaturen fra 60°Ctil 240°C eller for & sla av den gvre
platen.

17. "SEAR"-tast (forsegling) for den gvre platen.

18. Kobling for temperatursonden.

19. Avtagbare plater: antiklebende, kan vaskes i
oppvaskmaskin, enkle & rengjere. ANTALLET 0G TYPEN
PLATER KAN VARIERE AVHENGIG AV MODELL.

19a.Grillplate: Perfekte for & grille entrecote, hamburger,
kylling og grennsaker

19b:Glatt plate: for a tilberede pakkekaker, egg, bacon og
sjgmat pd en uovertreffelig méte.
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19¢: Bvre vaffeljernplate: For a tilberede alle typer vafler
(tilgjengelig med (G9167 eller som separat tilbehar).

19d:Nedre vaffeljernplate: For a tilberede alle typer vafler
(tilgjengelig med (G9167 eller som separat tilbehar).

20. Fettsamlerbrett: Integrert i produktet og avtakbar for
enklere rengjoring.

21. Malebeger for vafler (kun pa enkelte modeller).

22. Temperatursonde og etui.

FORSTE GANGS BRUK

Fjern alt emballasjematerialet og reklameetikettene fra
platen.

Far du kaster emballasjematerialet, forsikre deg om at du har
tatt ut alle delene av det nye apparatet.

Vi anbefaler at du tar vare pa esken og emballasjematerialet
for eventuell videre bruk.

m NB: For bruk md du rengjere basen, dekselet og
kontrollbryterne med en fuktig klut for & fjerne stov som
har samlet seg under transporten. Rengjor 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 rayk. Dette er normalt for alle apparater med
antiklebende overflater.

m NB: de avtakbare stekeplatene (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, grill eller glatte, kan kun settes inn oppe
eller nede (se figur 2), med unntak av stekeplatene for
vafler.



For a fjerne platene

Finn tastene for frigjering (3) av platene til hoyre. Trykk
bestemt pa tasten for 4 stote platen ut fra basen. Ta tak i
platen med begge hendene, la den gli langs metallstattene
og ta den ut fra basen. Trykk ogsd pa den andre
frigjoringstasten for & fierne den andre platen, ved & folge de
samme operasjonene.

& Fare for forbrenninger! Ta av eller skift ut
stekeplatene ndr apparatet er avkjolt.

Plassering av fettsamlerbrettet

Under tilberedning skal fettsamlerbrettet settes inn pa
plassen sin pd baksiden av apparatet. Fettet fra matvarene
renner gjennom dpningen i platen og samles opp i brettet.

m NB: Under tilberedningen md du kontrollere
fettsamlerbrettet hyppig og trekke det ut for & unngd at det
fylles med for mye flytende fett.

Etter at tilberedningen er ferdig kaster du det oppsamlede
fettet pd en korrekt méte.
Fettsamlerbrettet kan vaskes i vaskemaskin.

ANB! Utvismaksimal forsiktighet undertilberedningen.
For & dpne apparatet bruker du héndtaket, som forblir kaldt.
Delene i formpresset aluminium blir derimot sveert varme:
Unngd d ta pd dem under eller rett etter tilberedningen.

For du foretar noen som helst operasjoner pa apparatet ma
du la det avkjeles i minst 30 minutter.

Bruk apparatet kun med fettsamlerbrettet pd plass. Ikke tom
fettsamlerbrett for apparatet er fullstendig kaldt. Pass pa at
du ikke sgler ut noe vaeske nar du trekker ut brettet.

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 pa maten som ligger pd den
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nedre platen.

P& denne maten blir maten jevnt stekt pa begge sider.
Kontaktgrillen er ideell for @ tilberede hamburgere, kjott
uten bein og i tynne skiver, grannsaker og panini. Funksjonen
"kontaktgrill" er perfekt for & tilberede mat raskt og pa en
sunn mate. P kontaktgrillen tilberedes maten raskt nettopp
fordi platene kommer i kontakt med begge sidene samtidig
(sefigur3).

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 @ requlere 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
a lukke dekselet (den gvre platen) jevnt.

Apen rist

Den gvre platen er ved siden av den nedre platen. Den nedre
og gvre platen ligger pa samme nivd, 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
ma du ferst og fremst finne spaken som frigjor hengslene,
den er plassert til venstre. Ta tak i handtaket med den hgyre
handen, og la frigjeringsspaken gli oppover med den venstre
(sefigur 4).

1

4]

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



M
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Hvis du lofter hdndtaket lett for du drar i frigjeringsspaken
minsker trykket pa hengslene og det blir lettere @ dpne
platene. Apparatet kan brukes som grill for & tilberede
hamburgere, kjottstykker, kylling og fisk. Grillmodusen er
den mest allsidige maten & bruke apparatet. Platene eridpen
posisjon og tilbyr dermed en dobbel stekeflate (se figur 6).

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 pa den maten du foretrekker. |
denne modusen ma du snu matvarene under tilberedningen.
Apparatet kan ogsd brukes med glatte plater for tilberedning
av pannekaker, ost, egg og bacon til frokost (se figur 7).

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.

Grillovnfunksjon

Denne modusen (se figur 8) 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 a tilberede myke
sandwicher og andre matvarer som ikke trenger a presses.
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Plasser matvarene pa den nedre platen.

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

Plasser innretningen for Iasing/frigjering av platene og
haydereguleringsspaken (4) i snsket ovnsposisjon ved a
bevege spaken.

Den gvre platen blokkeres i posisjon. Det er 5 forskjellige
haydereguleringer (fig. B).

~
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MANUELL modus

Nar apparatet er korrekt forberedt og du er klar til & lage mat,
velger du en temperatur pd mellom 60°C til 240°C for hver av
de to platene (gvre og nedre), ved hjelp av termostatbryterne
90g 16).

Trykk pa tasten start/stop. ON-lampen tennes.

Avhengig av temperaturen du har valgt vil det kunne ta noen
minutter for apparatet varmes opp. Nar termostaten ndr
gnsket temperatur gir apparatet fra seq et lydsignal og er
klart til bruk. Pé displayet vises meldingen “READY".
Temperaturenkan endres narsom helst under tilberedningen.




TIMER -funksjon

Nér displayet viser meldingen "RERDY", velger
du  stekeposisjonen  (se  avsnittet  "apparatets
tilberedningsposisjoner"), og legger deretter matvarene
pa platene. Steketiden kan velges med timertastene (14 og
15); nar steketiden er over viser displayet "ENG"; apparatet
utsteter 5 lydsignaler men forblir pa. Nar maten er ferdig
slar du av apparatet og trykker pa tasten start/stop (8) eller
dreier termostatbryterne (9 og 16) pd @.

m NB: Apparatet slar seg av automatisk etter 90
minutters funksjon.

SEAR-funksjon

Denne funksjonen varmer de gvre og/eller nedre platene til
en hgyere temperatur i noen minutter. Den er ideell for & rask
bruning (forsegling) av maten i starten av tilberedningen
(ideelt for tykke kjottstykker). Trykk pa start-/Stopp-tasten
og forvarm deretter forseglingstastene (10 og 17).

Under  forvarmingen  blinker  ledlampen  rundt
forseglingstasten. Nar platen oppnér gnsket temperatur
utlgser apparatet et lydsignal og ledlampen lyser uten
a blinke i et minutt. Legg straks maten pa platene. |
Igpet av dette minuttet bringer apparatet platen til
forseglingstemperaturen. Etter at ledlampen slukkes viser
displayet temperaturen som er stilt inn pa termostaten og
apparatet varmer opp platen i henhold til dette.

m NB: Denne funksjonen kan bare brukes en gang
hvert 30 minutter. Nar syklusen er over, hvis man trykker
pa forseglingstasten innen 30 minutter vil ledlampen rundt
forseglingstasten blinke 5 ganger og apparatet utlgser
3 lydsignaler. Operasjonen kan ikke stilles inn pa den
elektroniske kontrollen.

MODUS waffle (kun pa enkelte modeller)

- Sett inn vaffeljernplatene (19¢/19d) 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 9.

- Etter @ ha satt inn den nedre platen i apparatet vil
displayet vise OFF-1-2 eller 3 (avhengig av plassering
av bryterne). Drei termostatbryteren i gnsket posisjon
(1=lys, 2= middels, 3= merk) og trykk pd start-/
stoppknappen.

- Apparatet starter forvarmingsfasen. Nar termostaten
nar gnsket temperatur gir apparatet fra seq et lydsignal
og er klart til bruk. Pa displayet vises meldingen
“READY".

- Smore platene lett med smeltet smer

- Hell et mal i hver av de to formene pa platene.

- Spreforsiktig ut reren og lukk apparatet.

- Stekiden tiden som er angitt i oppskriftene.
Hvis du stiller inn timeren hgres de tre pipelyder ndr
steketiden er ferdig, timeren forsvinner og displayet
viser meldingen “END". Apparatet forblir pa. Nar du har
laget den siste vaffelen trykker du pd start/stopp-tasten
for  sI& av apparatet.

- For a tilberede flere vafler tilsetter du mer rgre pd den
nedre platen og gjentar operasjonen beskrevet over.

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

m NB: Denne funksjonen er optimert med apparatet i
LUKKET posisjon.

SANDWICH -funksjon

Denne funksjonen er ideell for riste bradet pd utsiden og
varme innholdet i sandwichen. Trykk pa tasten SANDWICH
(11), funkjons-LED'en tennes og displayet viser den
forhdndsdefinerte tilberedningstiden (05:00). Tiden kan
endres ndr som helst ved & bare trykke pa tastene - (14)
eller + (15); temperaturen er allerede stilt inn og kan ikke
endres, siden bryterne er deaktivert. Trykk pa tasten START/
STOP:  ON-lampen tennes (tiden péd displayet begynner d
blinke). Apparatet starter forvarmingsfasen. Nar termostaten
ndr onsket temperatur gir apparatet fra seg et lydsignal og
er klart til bruk. P displayet vises meldingen “READY". Legg
sandwichen pa den nedre platen som vist i figur 10, lukk med
den gvre platen og trykk pa tasten SANDWICH for & starte
nedtellingen. Nar tilberedningen er ferdig utlgses det fem
lydsignaler og displayet viser “--:- -". Nar du har laget den
siste sandwichen trykker du pa START/ STOP-tasten for 4 sl&
av apparatet.
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A NB!Ikke bruk metallredskaper til & fjerne sandwichen,
da de vil kunne skade det antiklebende belegget pa platene.

m NB: Med utgangspunkt i klarfunksjonen vil apparatet
slukkes hvis man ikke trykker en gang til pd sandwichtasten
innen 60 minutter. Denne funksjonen er optimert med
apparatet i LUKKET posisjon.

HAMBURGER-funksjon

Denne funksjonen er ideell for tilberedning av hamburgere.
Trykk pa taste HAMBURGER (12): funksjons-LEd'en tennes
og displayet viser den forhandsdefinerte tilberedningstiden
(08:00). Tiden kan endres ndr som helst ved  bare trykke
pa tastene - (14) eller + (15); temperaturen er allerede stilt
inn og kan ikke endres, siden bryterne er deaktivert. Trykk pa
tasten START/STOP: ON-lampen tennes (tiden pa displayet
begynner & blinke). Apparatet starter forvarmingsfasen.

Nér termostaten nar ensket temperatur gir apparatet fra seg
et lydsignal og er klart til bruk. Pa displayet vises meldingen
“READY”. Legg hamburgeren pd den nedre platen som
vist i figur 11, lukk med den @vre platen og trykk pa tasten
HAMBURGER for & starte nedtellingen.

Nér tilberedningen er ferdig utlgses det fem lydsignaler og
displayet viser “--:- -". Nar du har laget den siste hamburge-
ren trykker du pd START/ STOP-tasten for & sI& av apparatet.

A NB! Ikke bruk metallredskaper til & flerne
hamburgeren, da de vil kunne skade det antiklebende
belegget pd platene.
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m NB: Med utgangspunkt i klarfunksjonen vil apparatet
slukkes hvis man ikke trykker en gang til pa hamburgerasten
innen 60 minutter. Denne funksjonen er optimert med
apparatet i LUKKET posisjon.

Funksjonen KEEP WARM (varmholding)

Denne funksjonen er ideell for a holde maten varm nar

tilberedningen er over, for den serveres. Trykk pa tasten KEEP

WARM (13): funksjonslampen tennes.

Nar funksjonen er aktivert endres temperaturen pa platene

automatisk fra den foregaende innstillingen til 60°C; siden

platene ikke avkjoles umiddelbart anbefaler vi @ steke maten

noen minutter mindre (varmholdingsdunksjonen vil avslutte

tilberedningen).

Vi frardder denne funksjonen for matvarer som fileter og

biffer, siden de har en tendens til @ bli torre hvis de holdes

varme for lenge. Svéert egnet for fet mat som pelser, ribber,

ﬁaerfe hamburger, grannsaker, polenta og enkelte typer fisk.
Hvis det ikke er stilt inn noen tilberedningstid
vil  funksjonen starte umiddelbart hvis man
trykker pa tasten KEEP WARM (13) (displayet viser
varmholdingstiden, og i stedet for temperaturen vil 6
felt blinke).
Hvis du har stilt inn varmholdingstasten og holder
inne tasten KEEP WARM (13), vil apparatet nar tiden er
ute ga automatisk over til varmholdingsmodusen.

For @ sld av apparatet trykker du pa tasten Start/Stopp,

eller, men bare i manuell modus, stiller inn de 2 bryterne til

posisjonen "@".

Det er ikke mulig & ga over til funksjonen KEEP WARM til

tilberedningsfunksjonen.  Gjenopprett alltid funksjonen
ved a sld av apparatet. Funksjonen KEEP WARM deaktiveres
automatisk etter 60 minutter.
Hvis man kobler til sonden og velger funksjonen KEEP
WARM fer du trykker pa tasten Start/Stopp vil apparatet ga
automatisk over til funksjonen KEEP WARM ndr matvarene
nar gnsket temperatur.

A Viktig! Hvis man bruker varmholdingsfunksjonen
med funksjonene hamburger eller sandwich vil begge
platene forbli pd, selv om bryterne er i posisjonen "@".

Hvis man bruker varmholdingsmodus under tilberedning
i manuell modus (kontaktgrill, grillovn, apen grill) vil bare
de platene som er pa vare i funksjon (hvis en bryter er i
posisjonen "@” under tilberedningen vil den tilhorende
platen forbli SLUKKET ogsa i varmholdingsmodus).



TEMPERATURSONDE

Dette tilbehgret er ideelt for & kontrollere temperaturen inne
i matvarene slik at de kan tilberedes til gnsket temperatur.
Sett inn sonden (22) i den tilhgrende kontakten (18) som vist
i figuren 12. Displayet gdr automatisk over fra timermodus til
sondetemperaturen, som vist i figur 13.
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Sonden kan brukes pa to forskjellige mater, den forste ganske
enkelt for & kontrollere temperaturen i matvaren ndr du mat-
te onske det. Til det formdlet setter du sonden inn i maten
og flerner den deretter. Det andre alternativet er 4 la sonden
sitte inne i matvaren under tilberedningen. | dette tilfellet er
det mulig 4 stille inn ensket maltemperatur ved & trykke pa
tastene timer/temperatursonde - (14) og + (15) som vist i
figur 14.

CXGA

Nar den innstilte temperaturen er nddd utleser apparatet 3
lydsignaler (vi anbefaler 4 alltid kontrollere matvarene pa
flere punkter for du fierner dem fra stekeplaten, slik at du er
sikker pd at du har satt sonden inn i midten av matvarene).
Apparatet forblir pa. Hvis man stiller inn en tilberedningstid
og setter inn sonden vil tallene pa displayet alltid indikere
temperaturen pa sonden. Det vil dermed ikke vaere mulig 4

vise tidligere innstilt tid (for & gjere dette md du ta ut son-
den). | dette tilfellet, ndr du har stilt inn 2 kontroller (timer
og maltemperatur) vil apparatet fortsette nedtellingen. Nar
nedtellingen er over utlgser apparatet 5 lydsingaler, mens
ndr mdltemperaturen er nddd utlgses 3 lydsignaler. | begge
tilfeller vil apparatet fortsette & vaere pa.

Hvis man bruker sonden med funksjonen HAMBURGER er den
forhdndsinnstilte temperaturen 80°C; det er mulig @ endre
denne ved 4 trykke pa tastene timer/temperatursonde - (14)
og + (15).

| de automatiske funksjonene er tiden alltid innstilt, selv om
det ikke vises nar man setter inn sonden.

Hvis man bruker sonden med sandwichfunksjonen kan
sonden bare overvake temperaturen, det vil ikke vare noen
maltemperatur. | de automatiske funksjonene er tiden alltid
innstilt, selv om det ikke vises ndr man setter inn sonden.

A NB! Enden pd sonden er spiss, hdndter den forsiktig.
Oppbevares utilgjengelig for barn.

& Fare for forbrenninger! Temperatursonden skal
bare brukes til 8 male temperaturen pd maten. Pass pa at du
ikke tar pa noen av de varme delene ndr du setter inn maten!

m NB: Sonden kan ikke settes i oppvaskmaskinen eller
legges i vann, vi anbefaler derfor & rengjgre utsiden av son-
den med en myk svamp eller en klut fuktet med vann og
ngytralt vaskemiddel.

ANBEFALTE TEMPERATURER
STORFEKJOTT
Filet/biff (blodig) 52°C
(middels godt stekt) 58°C
(godt stekt) 65°C
ribber 93°C
hamburger 72°C
LAM
koteletter 65°C
SVINEKJOTT
filet (middels godt stekt) 65°C
(godt stekt) 72°C
kotelett 72°C
polser 80°C
ribber 88°C
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KYLLING 0G KALKUN
bryst 75°C
vinger 80°C
FISK
hel 63°C

RENGJORING 0G VEDLIKEHOLD

Vedlikehold som er brukerens ansvar.

- lkke bruk metallredskaper som vil kunne ripe de
antiklebende platene. Bruk treredskaper eller
plastredskaper som taler varme.

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

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

Rengjaring og stell

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

Nér tilberedningen er over slér du av apparatet og trekker
stgpselet ut av stikkontakten. La apparatet avkjgles i minst
30 minutter. Tom fettsamlerbrettet. Fettsamlerbrettet kan
vaskes for hand eller i oppvaskmaskin.

Trykk pa frigjeringtasten (3) for & fierne platene fra apparatet.
Forsikre deg om at platene er helt avkjelt for du tar pa dem.
Stekeplatene kan vaskes i oppvaskmaskin, selv om hyppig
vask vil kun gdelegge kledningens egenskaper. Vi anbefaler
derfor d rengjore utsiden av stekeplaten med en myk svamp
eller med en klut fuktet med vann og mildt vaskemiddel.
Ikke bruk metallgjenstander til & rengjare platene.

TEKNISKE EGENSKAPER

Forsyningsspenning 220-240V ~50-60Hz

Absorbert effekt: -2200 W (grillplate og glatt plate)
- 1800 W (waffle)
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PROBLEMLOSNING

stekeplatene ikke
har oppnddd innstilt
temperatur.

Platen sitter ikke riktig
pa plass pa apparatet.

Varmeelementet inne
i platen kan vere
skadet.

Koblingen til
varmeelementet kan
vaere skadet.

Den  elektroniske
kontrollen kan vare
skadet.

Feilmelding pa displayet BESKRIVELSE PROBLEM LASNING
Ingen Den elektroniske | Koble apparatet fra
temperaturgkning pd | kontrollen har | stikkontakten.
enavstekeplatene. | avdekket at en av | Kontroller at platen

er korrekt satt pa
plass i plassen sin pa
apparatet.

Hvis dette ikke lgser
problemet er det
sannsynlig at det har
oppstatt en feil pa
apparatet.

Kontakt  De'Longhis
kundeservice og varsle
om feiltypen.

Antenningstiden il
varmeelementet er
oversteget.

Den elektroniske
kontrollen har
avdekket at

varmeelementet har
vart tent i en for lang
periode.

Koble apparatet fra
stikkontakten.

Ikke legg for store
matvarer eller
frosne matvarer pa
grillplaten, da det vil
kunne  overbelaste
varmeelementene.
Kontrollinnretningen
viser en feilmelding
og apparatet slukkes.
La apparatet
avkjoles  for  du
gjennomferer en ny
tilberedningssyklus.

Funksjonsproblemer
med
temperatursonden.

Den elektroniske
kontrollen har
avdekket en feil ved
temperatursonden.

Koble apparatet fra
stikkontakten.

Temperatursonden
ma  skiftes  ut.
Kontakt ~ De’Longhis
kundeservice og varsle
om feiltypen.
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Funksjonsproblemer
med
temperatursonden.

Den elektroniske
kontrollen har
avdekket en feil ved
temperatursonden.

Noter navnet pa feilen.
Koble apparatet
fra  stikkontakten.
Temperatursonden
ma skiftes ut.

Kontakt  De’Longhis
kundeservice og varsle
om feiltypen.

Apparatet slar seg ikke
pa.

Kontroller at apparatet
er korrekt koblet til en
veggkontakt.

Koble apparatet til et
annet stramuttak.

Kontroller den
automatiske
sikkerhetsbryteren.

Hvis dette ikke lgser
problemet er det
sannsynlig at det har
oppstatt en feil pd
apparatet.

Ta  kontakt  med
et De'Longhi-
serviceverksted.

Apparatet slar seg ikke
pa ndr man trykker pa
tasten START/STOP.

Begge requleringsbry-
terne er i posisjonen
“@" og det gvre og
nedre displayet viser
OFF. Drei bryteren til
gnsket temperatur, og
trykk deretter pa tas-
ten START/STOPP.

Nér forseglingstastene
trykkes inn vil “SEAR”
blinke pa displayet, et-
ter at forseglingsfunk-
sjonen deaktiveres.

Forseglingsfunksjonen
er tilgjengelig hvert
30. minutt av tilbered-
ningssyklusen.  Hvis
man forsgker & gjen-
nomfgre en andre for-
seglingssyklus for det
har gatt 30 minutter
vil denne operasjonen
bli avvist.

Vent i 30 minutter for
du starter en ny for-
seglingssyklus.
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Feil ved temperatur-
sonde

Termosonden er for
varm eller den elek-
troniske kontrollen har
avdekket en feil ved
temperatursonden.

Koble fra termoson-
den og la avkjoles for
den kobles ftil igjen.
Hvis ERR vises pa
nytt md termosonden
skiftes ut. Ta kontakt

med et De'longhi-
serviceverksted.

Nar konnektoren set-
tes inn i sonden pa
apparatet  gar  ikke
displayet over i timer-
modus ved visning av
temperaturen.

Temperatursonden
eller konnektoren ma
skiftes ut. Ta kontakt

med et De'longhi-
serviceverksted.
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TILBEREDNINGSTABELL

MERKNAD FOR MODELLEN €G9160: Hvis man har denne modellen (som har bare en grillplate og en glatt plate), installeres
den platen som er angitt i den egne kolonnen i den nedre delen av apparatet og den andre platen i den gvre delen.

STORFE- | TYKKELSE | Ant | TILBERED- | KONFIGURASION | PLATER | °C | FOR- | MIN | ANBEFALINGER
Kot (cm) STYK- | NINGSGRAD SEG-
KER LING

Biff 05-1 2 Godt stekt | KONTAKTGRILL gl | 240 | 2-3 | smgr matvarene
godt

Biff 05-1 4 Godt stekt APEN GRILL grill 240 5-6 | Smer  maten

godt med olje,

snu etter halv-

ferdig tilbered-
ning

Filet 3-4 4 Blodig KONTAKTGRILL gl | 240 | 4-5 | smgr matvarene
godt

Filet 3-4 4 Middels | KONTAKTGRILL gill | 240 | 7-8 | smer matvarene
godt stekt godt

Filet 3-4 4 Godtstekt | KONTAKTGRILL gl | 240 | | 10-11 | smar matvarene
godt

Entrecote 23 2 Middels | KONTAKTGRILL grill | 240 4-5 | smor matvarene
godt stekt godt

Entrecote 23 2 Godtstekt | KONTAKTGRILL grill | 240 7-8 | smor matvarene
godt

Entrecote 23 4 Middels APEN GRILL grill | 240 10-12 | Smor  maten

godt stekt godt med olje,

snu etter halv-

ferdig tilbered-
ning

Entrecote 23 4 Godt stekt APEN GRILL grill | 240 14-16 | Smor  maten

godt med olje,

snu etter halv-

ferdig tilbered-
ning

Grillspyd 6 Godtstekt | KONTAKTGRILL grill | 240 13-15 | Smor  maten

godt med olje,

snu etter halv-

ferdig tilbered-
ning
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LAM TYKKELSE Ant. TILBERED- | KONFIGURASION | PLATER ° MIN ANBEFALINGER
(em) STYKKER | NINGSGRAD
Ribbe 1,53 6 Middels godt | KONTAKTGRILL grill 240 10-12 | smore matvare-
stekt ne godt, snu rib-
Ribbe 153 6 | Godtstekt | KONTAKTGRILL | gril | 240 | 12-14 | Dene halvferdig
tilberedning
SVINE- TYKKELSE Ant. | KONFIGURASION | PLATER | °C | FOR-| MN ANBEFALINGER
KTt (em) STYK- SEG-
KER LING
Biff 12 4 KONTAKTGRILL grill | 7-9 | smormatvarene godt
Biff 1-2 8 APEN GRILL grill 240 14-16 | Smermaten godt med
olje, snu etter halvferdig
tilberedning
Kjott <25 4 KONTAKTGRILL grill 240 9-11 | Smer maten godt med
olje, snu etter halvferdig
tilberedning
Kjott <25 8 APEN GRILL grill 240 11-13 | Smermaten godt med
olje, snu etter halvferdig
tilberedning
Bacon 6-8 KONTAKTGRILL grill 200 20-25 | snumaten toeller tre
ganger
Bacon 4 KONTAKTGRILL grill 240 1-2
Salsiccia 8 KONTAKTGRILL grill 200 16-18 | stikk hull pa polsene med
en gaffel
Grillspyd 6 KONTAKTGRILL grill 240 14-16 | smre matvarene godt,
snu 1-2 ganger
Polser 6 KONTAKTGRILL grill 240 8-10
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KYLLINGOG | TYKKELSE | Ant. | KONFIGURASION | PLATER | °C | FOR-| MIN ANBEFALINGER
KALKUN (em) STYK- SEG-
KER LING
Bryst <1 4 KONTAKTGRILL grill A0 | 3-4 | smer matvarene godt
Lar 3 KONTAKTGRILL grill 200 20-25 | snuenellertogangerunder
tilberedningen
Vinger 6 KONTAKTGRILL grill 200 14-16 | snuenellertoganger under
tilberedningen
Grillspyd 6 KONTAKTGRILL grill 240 T1-13 | Snu en eller to ganger un-
der tilberedningen
Palser 6 KONTAKTGRILL grill 240 6-8
Pollo alla 1 KONTAKTGRILL grill 200 40-45 | snuenellertoganger under
diavola tilberedningen
("djevelsk
kylling")
BROD Ant. KONFIGURASJON |  PLATER °C MIN ANBEFALINGER
STYKKER
Panino 2 KONTAKTGRILL grill 240 2-3
Bradskiver 4 APEN RIST glatt plate 240 4-5 snu etter halvferdig tilberedning
GRONNSAKER Ant. | KONFIGURASION | PLATER °C MIN ANBEFALINGER
STYK-
KER
Aubergineskiver 1 KONTAKTGRILL grill 240 4-6 | smormatvarene godt
Squashskiver 2 KONTAKTGRILL grill 240 6-8 | smormatvarene godt
Paprika delt i fire 2 KONTAKTGRILL grill 240 8-10 | smormatvarene godt
Tomatskiver 1 APEN RIST glatt plate 240 5-7 | smor matvarene godt, snu etter
halvferdig tilberedning
Lokskiver 2 KONTAKTGRILL | glatt plate 240 5-7 | smor matvarene godt, ror ofte med
en spatel
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FISK MENGDE | Ant. KONFIGURASJON PLATER °C MIN ANBEFALINGER
STYK-
KER
Hel 250¢ 1 KONTAKTGRILL grill 200 8-10 | smermatvarene godt
Filet 5009 1 GRILLOVN grill 240 25-30 | smor matvarene med olje,
plasser den gvre platen slik at
den kommer nér maten uten
& klemme den
Stykke 450¢ 4 KONTAKTGRILL grill 200 8-10 | smormatvarene godt
Grillspyd 5009 6 APEN RIST grill 240 10-12 | Smer matvarene godt; snu to
til tre ganger
Blekksprut 4009 1-2 KONTAKTGRILL grill 200 10-12 | smer matvarene godt
Kjempereker 400¢ 10-12 KONTAKTGRILL grill 200 4-6 | smermatvarene godt
DESSERT Ant. KONFIGURASJON PLATER °C MIN ANBEFALINGER
STYKKER
Pannekake 4 APEN RIST glatt plate 200 4-5 smor platene, snu etter
halvferdig tilberedning
Waffles 4 KONTAKTGRILL WAFFLES 1-2-3 4-5 smr platene
Ananasskiver 4 KONTAKTGRILL grill 200 5-6 smr platene
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OPPSKRIFTER

EGGERORE, BACON 0G TOAST
INGREDIENSER:

- 2eqg

- 2skiver bacon

- melk10ml

- saltog pepper

- 2skiver toast

FRAMGANGSMATE:

Visp eggene med melk og salt til du far en lett og skummende
blanding. Sett inn den glatte platen nederst og grillplaten
gverst, og konfigurer apparatet til modusen APEN GRILL. Still
inn temperaturen pa den nedre og gvre platen til 240°C og
trykk pa tasten START/STOP for & forvarme grillen.

N&r displayet viser meldingen “READY” heller du
eggeblandingen i et hjgrne av platen og steker i 2-3 min mens
du passer pé d blande godt ved hjelp av en treslikkepott, slik
at alt stekes jevnt.

Samtidig steker du ogsa baconskivene pa den samme platen,
i 3-4 min. Snu dem etter halv steketid, mens du pa den
andre platen rister brodet i 3-4 min og snur dem nar de er
halvferdige. Anrett maten og server.

CROSTINI MED AUBERGINESKUM
INGREDIENSER:

- Taubergine

- ricotta100g

- hvitlgkspulver

- persille

- olivenolje 40 ml

- osalt

- pepper

- Tbaguette

FRAMGANGSMATE:

Vask auberginene, skrell dem og skjer dem i tykke skiver.
Sett inn den glatte platen i det nedre festet og grillplaten
i det ovre festet og konfigurer apparatet til modusen
KONTAKTGRILL. Still inn temperaturen pd den nedre og gvre
platen til 240°C og trykk pa tasten START/STOP for & forvarme
grillen.

Nar displayet viser meldingen“READY” legger du auberginene
pa den nederste platen og steker i cirka 8-10 min, til de har
blitt myke. Skjer aubergineskivene grovt og putt dem i
en kjokkenmaskin sammen med ricotta-osten, hvitlgk 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 pad 240°C i modusen

KONTAKTGRILL i 1-2 minutter, til de er sa gylne som du gnsker.
Smer auberginekremen pad det ristede bradet, ringle over to
skjeer olje og server.

SALAT MED KJOTT, RUCCOLA 0G KIRSEBARTOMATER
INGREDIENSER:

- 2skiver kalvekjgtt

- rucola100g

- 10-12 runde tomater

- 100 g flak av grana-ost

- osalt

- olivenolje

FRAMGANGSMATE:

Lag ruccola- og tomatsalaten: Vask ruccolaen, legg den pd et
tort kjokkenhandkle og la den torke, skjeer tomatene i 4 biter.
Sett inn qgrillplaten under og den glatte platen oppd
og konfigurer apparatet som KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pa den nedre og gvre platen til 240°C og trykk
pa tasten START/STOP for & forvarme grillen.

Nér displayet viser meldingen “READY” legger du de smurte
kjottstykkene 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. Skjaer kjgttet i strimler og legg det p en seng
av rucola og tomater.

Salt og tilsett flakene med grana. Ringle over litt olje.

SVINERIBBER MED KAFFEAROMA
INGREDIENSER:

- svineribber (24250 g)

- olivenolje

TIL KAFFEBLANDINGEN:

- 2teskjeer kumminfrg

- 2teskjeer kaffebgnner

- 2teskjeer mild chillipepper
- Tteskje paprikapulver

- Tteskje grovt salt

- Tteskje pepper

FRAMGANGSMATE:

Lag kaffeblandingen: Hell kumminfroene og kaffen i en
kjokkenmaskin og mal til du far et litt grovt pulver. Hell
blandingen i en bolle, tilsett de andre ingrediensene og bland
godt. Smor kjottet lett med olje og krydre det. Dekk alt og la
std i romtemperatur i cirka 30 minutter. Sett inn grillplaten
under og den glatte platen oppd og konfigurer apparatet som
KONTAKTGRILL. Still inn temperaturen pd den nedre og gvre



platen til 240°C. Trykk pd tasten START/STOP for & forvarme
grillen og tasten SEAR for begge platene. Nar meldingen
“SEAR” slutter & blinke pd displayet legger du kjottet pa den
nederste platen, presser ned den gvre platen og steker i cirka
6-8 min, avhengig av hvor godt stekt du vil ha det. Serveres
varmes.

SVINEFILET MED SOPPSAUS
INGREDIENSER:

4 svinefileter

salt

nykvernet svart pepper

2 hvitlgksfedd

20 ml Dijonsennep

60 g smer

olivenolje

INGREDIENSER TIL SOPPSAUSEN:
30 g smer

2 teskjeer gorgonzola
2sjalottlgk

300 g sopp

1/2 glass whisky

200 g matflgte

sitronsaft

persille

FRAMGANGSMATE:

Krydre kjottet med salt og pepper og la det hvile i
romtemperatur i cirka en time.

Lag soppsausen: smelt smoret i en stekepanne, tilsett
sjalottlok i skiver og stek i 2-3 minutter. Tilsett sopp og stek
videre i ytterligere 5 min. Tilsett whisky, stek i T min, tilsett
et glass vann og kok videre i ytterligere ett minutt. Tilsett
matflate, sitronsaft, persille og gorgonzola, og kok opp.

Kok til sausen er god og tykk. Smak til med salt og pepper
og sett til side.

| mellomtiden lager du sausen som skal pensles pa filetene
under steking; tilsett smer, sennep og hvitlek i en liten
stekepanne. Stek ved svak varme til smoret smelter. Holde
varmt.

Sett inn grillplaten under og den glatte platen oppa og
konfigurer apparatet som KONTAKTGRILL. Still inn den nedre
og gvre termostaten pd 240°C.

Trykk pd tasten START / STOP for 4 forvarme grillen og pa
tasten SEAR for begge platene.

Pensle filetene pd begge sider med sausen, og nar meldingen
“SEAR” slutter & blinke pa displayet legger du dem pé den
nedre platen og lukker grillen. Stek i 6-8 minutter, avhengig
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av hvor godt stekt du ensker kjattet, og tykkelsen pa filetene.
Nar du er ferdig tar du av filetene, og serverer dem dekket
med soppsausen som du laget tidligere.

HAMBURGER MED RISTET RUGBROD
INGREDIENSER:

8 skiver rugbrod

500 g forsteklasses kjottdeig
100 g sveitserost i skiver
olivenolje 20 ml

2 lok i skiver

romtemperert smgr

2 teskjeer worchestersaus
salt

pepper

1 halv teskje sukker

FRAMGANGSMATE:

Lag hamburgerne: Bland kjsttdeigen, Worcestersausen, salt
og pepper i en bland. Bland godt. Form 4 hamburgere med
hendene, cirka 2 cm tykke. Konfigurer apparatet i modusen
APEN GRILL og sett inn den glatte platen i det nedre festet
og grillplaten i det gvre festet. Still den nedre og gvre
termostaten inn pa 240°C.

Trykk pd tasten START / STOP for & forvarme grillen.

Nar displayet viser meldingen “READY” legger du Igkskivene
med olivenolje og sukker pa den nederste platen og steker
i cirka 5-6 min mens du passer pd & blande ofte ved hjelp
av en treslikkepott, slik at alt stekes jevnt til loken blir myk.
Samtidig steker du hamburgerne pé den andre platen. Stek
dem i cirka 12 min, snu etter cirka 5-6 min. (Steketiden
varierer avhengig av hvor tykke hamburgeme er). Nar Igken
er ferdig tar du dem av platen og rister de smurte bradskivene
pd den ene siden i 1-2 minutter.

Legg brodskivene pa ei fijol med den ristede siden opp,
legg pa lgken og hamburgerne og dekk til med ost. Lukk
sandwichen med bradskiven med den ristede siden nedover,
trykk pa tasten “SABDWICH". Nar displayet viser meldingen
“READY”legger du inn sandwichene og trykker godt med den
gvre platen.

Stek i omtrent 2-3 min til bradet er s godt stekt som du
gnsker.



LAMMEKOTELETTER MED BALSAMICOEDDIK 0G
ROSMARIN

INGREDIENSER:

6 lammekoteletter

10 g hakket rosmarin

10 g hakket hvitlgk

100ml balsamicoeddik

15 g sukker

salt

pepper

FRAMGANGSMATE:

Bland alle ingrediensene i en ganske stor beholder. Dekk til
og la lammekjgttet marineres i kjoleskapet i 1-2 timer. Sett
inn grillplaten under og den glatte platen oppa og konfigurer
apparatet som KONTAKTGRILL. Still inn temperaturen pa den
nedre og gvre platen til 240°C og trykk pa tasten START/
STOP for & forvarme grillen. Nar displayet viser meldingen
“READY” legger du kotelettene pa den nederste platen. Stek
i cirka 11-13 minutter, avhengig av gnsket stekegrad, og
tykkelsen pd koteletten. (Vi anbefaler at du snur dem etter
halvendt steketid, da beinet gjor at kjgttet ikke kommer naer
platen pa 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:
500q kyllingbryst

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
1 teskje chillipulver

1 teskje koriander

1 d olivenolje

2 varlgk

3 hvitloksfedd

2 skjeer revet ingefaer

2 teskjeer sukker

10 ml limesaft

2 skjeer grovt salt

pepper

INGREDIENSER TIL HONNING- 0G LIMEKREMEN:
5 d matflgte

1/2 teskje revet limeskall

10 ml limesaft

1 d olivenolje

10 ml honning

salt
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FRAMGANGSMATE:

Lag marinaden: Putt alle ingrediensene i en kjskkenmaskin
og miks til du far en jevn blanding. Skjer kyllingen i biter pa
omtrent 2 cm, og legg bitene pd en flat tallerken. Hell over
marinaden og dekk til kyllingen. Dekk til matvarene med
plast og la dem marineres i 1-2 timer.

Lag marinaden ved d 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 glatte
platen oppd og konfigurer apparatet som KONTAKTGRILL.
Still inn temperaturen pa den nedre og vre platen til 240°C
og trykk pd tasten START/STOP for & forvarme grillen. Nar
displayet viser meldingen “READY” legger du grillspydene pd
den nederste platen, presser ned den gvre platen og steker i
11-13 min, snu dem 1-2 ganger under tilberedningen. Server
spydene varme sammen med sitron- og honningkremen.

PROVENSALSKE KYLLINGLAR
INGREDIENSER:
3 kyllingldr (550 g)

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
25¢l torr hvitvin

40 ml olivenolje

30 ml sennep med fro

30 ml hvitvinseddik

4 skjeer provensalske urter

2 fedd hakket hvitlgk

2 skjeer grovt salt

1 teskje cayennepepper

FRAMGANGSMATE:

Lag marinaden ved & bande alle ingrediensene i en skal.
Bruk en skarp kniv til & skjere et snitt i den tykkeste delen av
[arene, slik at de dpnes litt. Legg Irene i bollen og fukte dem
over det hele med marinaden. La marinere i 2-3 timer. Sett
inn grillplaten under og den glatte platen oppa og konfigurer
apparatet som KONTAKTGRILL. Still inn temperaturen pa den
nedre og gvre platen til 210°C og trykk pa tasten START/STOP
for & forvarme grillen. Nar displayet viser meldingen “READY”
legger du kyllingldrene pa den nederste platen, presser ned
den pvre 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 KJEMPEREKER
INGREDIENSER:
16/20 kjempereker

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
persille

2 sitroner

salt

pepper

2 hvitloksfedd

FRAMGANGSMATE:

Lag marinaden ved & finhakke hvitlgk og persille og tilsette
sitronsaft. Tilsett salt og litt pepper.

Skyll rekene, tork dem godt og la dem marineres i minst en
halvtime. Sett inn grillplaten under og den glatte platen
oppd og konfigurer apparatet som KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pa den nedre og evre platen til 210°C og trykk
pa tasten START/STOP for & forvarme grillen.

Nar displayet viser meldingen READY legger du de avrente
rekene pa den nederste platen, presser ned den gvre platen
og steker i 4-6 min.

GRILLET LAKS MED YOGHURTSAUS
INGREDIENSER:

5009 laksefilet

olivenolje

INGREDIENSER TIL SAUSEN:
2509 gresk yoghurt

1 fedd hvitlgk

1 teskje salt

1 klype sukker

20g gresslok

20 g persille

hvit pepper

FRAMGANGSMATE:

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

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

Sett inn den glatte platen nede og grillplaten oppe og
konfigurer apparatet som GRILLOVN. Still inn den nedre og
gvre termostaten pa 240°C.

Trykk pa tasten START / STOP for & forvarme grillen.

Nér displayet viser teksten READY legger du den oljesmurte
fileten pa den nederste platen, senker den gverste platen i
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modusen GRILLOVN (i posisjonen der den kommer nermest
matvarene uten 4 bergre dem), og steker i omtrent 25-30
minutter (for best resultat snur du laksen 180°, da den
bakerste delen av platen kommer naermere maten).

Nar den er ferdig legger du laksen pa et fat og serverer
sammen med yoghurtsausen.

GRILLET BLEKKSPRUT
INGREDIENSER:

en blekksprut pd omtrent 400 g
1sitron

1 bunt persille

olivenolje

oregano

salt

chillipulver

FRAMGANGSMATE:

Rens blekkspruten, ta av hodet, flern det gjennomsiktige
beinet inni og skyll godt.

Sett inn qgrillplaten under og den glatte platen oppd
og konfigurer apparatet som KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pd den nedre og evre platen til 210°C og
trykk pa tasten START/STOP for & forvarme grillen. Nar
displayet viser meldingen READY legger du den oljesmurte
blekkspruten pa den nederste platen, , presser ned den gvre
platen og steker i cirka 10-12 min. | en bolle tilbereder du
sausen: bland olje og hakket persille, sitronsaft, oregano, en
klype salt og chillipulver.

Nar blekkspruten er ferdig stekt tar du den av grillen og
krydrer den med denne sausen. Anrett maten og server.

BANANPANNEKAKE
INGREDIENSER:

1banan

2eqqg (1 helt + Thvitte)
150 ml melk

100 g hvetemel type 00
70 g smor

salt

2 teskjeer sukker

16 g bakepulver

FRAMGANGSMATE:

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 kjgleskapet i 10
minutter.

I mellomtiden visper du eggehviten stiv.

Ta rora ut av kjgleskapet og bland forsiktig i eggehviten, med
rolige bevegelser nedenfra og opp. Settinn den glatte platen
nede og grillplaten oppe og konfigurer apparatet som APEN
GRILL. 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” smgrer du platene
med litt smr, helleri 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 pd mange mater: med sjokoladekrem,
lonnesirup, friske bldbr, sjokoladeflak, honning, vispet
krem, melis.

GRILLET ANANAS MED IS
INGREDIENSER:

- Tananas

- honning

- brunt sukker

- ferskmynte

- melis

- vaniljeis

FRAMGANGSMATE:

Fjern bladene og skallet pa ananasen. Skjer frukten i 1-2
cm tykke skyver og dryss brunt sukker over alle skivene pa
begge sider. Sett inn grillplaten under og den glatte platen
oppd og konfigurer apparatet som KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pa den nedre og evre platen til 200°C og trykk
pa tasten START/STOP for 4 forvarme grillen. Nér displayet
viser meldingen “READY” smarer du ananasen med honning
pa begge sider og legger den pa risten. Steng grillen og stek
i5-6min.

Nar de er ferdige legger du skivene pa et fat, dekorerer med
friske mynteblader og strar over melis. Server med iskuler.

KUN HVIS DU HAR VAFFELJERNPLATENE
(Tilgjengeligtilgjengelig som separat tilbehar)
KLASSISKE VAFLER

DOSER FOR: 8-10 vafler

TILBEREDNING: 10 min

TILBEREDNINGSTID: 15min

INGREDIENSER:

- 315ghvetemel type 00
- 4gsalt

- 5gbakepulver

- 4gnatron

- 100geqg

- 490 ml melk

- 80mlvegetabilsk olje

- 309 sukker

TILBEREDNING:

Sett inn vaffeljernplatene. Putt alle ingrediensene i en bolle,
start med de flytende ingrediensene. Visp i 5 minutter til de
er skikkelig blandet. Still inn termostatene il gnsket posisjon.
Forvarm platene for vafler.

Nar displayet viser meldingen “READY” smgrer du
vaffeljernplatene med smeltet smor eller antiklebende
kjokkenspray og heller i et mal med rare i hver av formene
i platen. Bruk om nedvendig en skje. Spre rgren ut med en
slikkepott. Stek vaflene til de blir gylne og spra (4 -5 min.).
Gjenta til du har brukt opp hele raren.

Server umiddelbart.

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

INGREDIENSER:

- mel til sgte bakverk 460 g
1/2 teskje salt

- 5gbakepulver

- 309 sukker

- Aegg

- 460 g lunken melk

- 70gsmeltet smor

- 1/2teskje vanlijeekstrakt

TILBEREDNING:

Sett inn vaffeljernplatene. Bland mel, salt, og bakepulver
i en stor bolle og sett til side. | en annen bolle visper du
eggeplommene med sukkeret il dette er helt lgst opp. Tilsett
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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 d blande eggehvitene
inn i vaffelrgren. Ikke bland for mye.

Still inn termostatene til gnsket posisjon. Forvarm platene
for vafler. Nar displayet viser meldingen “READY” smorer
du vaffeljernplatene med smeltet smor eller antiklebende
kiokkenspray og heller i et mal med rare i hver av formene
i platen. Bruk om ngdvendig en skje. Spre rgren ut med en
slikkepott. Stek vaflene til de blir gylne og spra (4 -5 min.).
Gjenta til du har brukt opp hele rgren.

Server umiddelbart.

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

INGREDIENSER:

460 g hvetemel type 00
1 teskje salt

3 g bakepulver

170 g sukker

2eqg

1345 g lunken melk
80 g smer

1 teskje vanlijeekstrakt
140 g kokesjokolade
60 g kakaopulver

6 g kanel

TILBEREDNING:

Sett inn stekeplatene for vafler. Legg sjokoladen og smaret
i en bolle som taler mikrobglgeovn og varm ved maksimal
styrke i 30 sekunder. Bland til sjokoladen og smaret er helt
smeltet og blandingen er glatt. La avkjale litt.

Bland eggene, melken og vaniljen med en visp i en stor bolle
og bland inn den avkjolte sjokoladeblandingen til du far en
glatt og jevn rore.

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 fil
blandingen er glatt nok. Still inn termostatene til gnsket
posisjon. Forvarm platene for vafler.

Nér displayet viser meldingen “READY” smgrer du
vaffeljernplatene med smeltet smor eller antiklebende
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kjokkenspray og heller i et mal med rare i hver av formene
i platen. Bruk om nedvendig en skje. Spre rgren ut med en
slikkepott. Stek vaflene til de blir gylne og spra (5 min.).
Gjenta til du har brukt opp hele rgren. Server umiddelbart.



VIKTIGA ANVISNINGAR
Sakerhetsanvisningar

A Varning!

Forsummelse att folja 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 dr jordat och har en kapacitet pa minst 16A.
En professionell anvdndning av produkten, som inte &r
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 stélls undan eller plattorna tas bort
och fore all rengdring och underhallsdtgdrder, slack
apparaten och dra ur stickproppen fran eluttaget.
Sakerstall att apparaten svalnat helt.

- Anvdnd inte apparaten utomhus.

- Ldgginte apparaten i vatten.

- Driv inte apparaten med en extern

timer eller separat fjarrkontroll.

- Anvédnd endast forlangningar som dverensstammer
med gallande sakerhetsforeskrifter. Kontrollera att de ar
i gott skick och har lampligt tvarsnitt.

- Drainteisjalva 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 dr 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
hushallsbruk.
Den ska inte anvandas i personalkok
i affarer, pd kontor eller andra

arbetsmiljoer,
hotell  och
rumsuthyrning.

- Denna apparat kan anvandas av barn
over 8 ars dlder och av personer med
reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk
formaga eller otillracklig erfarenhet
och kunskap under forutsattning att
de overvakas noga och instrueras
om saker anvandning av apparaten
och om de risker som anvandningen
medfor. Se till att barn inte leker med
apparaten.

- Rengoring och underhdll av apparaten av anvandaren
bor inte utforas av barn under 8 &rs &lder. Aldre barn kan
utfora dessa sysslor under dvervakning.

Placera apparaten och sladden utom réckhall for barn
under 8 ars alder.

- Placera apparaten utom réckhall for barn och Iimna den
inte i funktion utan tillsyn.

- Anvdnd inte apparaten utan grillplattorna.

- Stall undan apparaten forst nar den svalnat helt.

Flytta aldrig apparaten under anvandning.

A Fara for brannskador!
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 handtaget (2) eller vid
behov ugnshandskar.

- Tabarabort eller byt ut kokplattorna ndr apparaten har
svalnat helt.

- Temperaturgivaren far endast anvéndas for att mdta
matens temperatur. Nar du for in den i maten ska du se
till att inte réra de heta delarna!

m 0bs!

Denna symbol visar pa rekommendationer och upplysningar

som dr viktiga for anvandaren.

- Koka inte livsmedel forpackade i plastfilm, aluminium
eller plastpasar for att undvika brandrisk.

- FEfter rengdringen maste kokplattorna torkas innan de
sdtts tillbaka i apparaten.

pa bondgdrdshotell,
motell  eller vid

I
QHDen hdr apparaten uppfyller kraven i direktivet



1935/2004/EEG om material och produkter avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.

Avfallshantering
Apparaten ska inte kastas bland hushallsavfall, utan
overlamnas till en atervinningscentral.

—

BESKRIVNING
1. Underdel och lock: fast struktur i rostfritt stal med
sjalvjusterande kapa.

Handgrepp: kraftigt handtag i metall for att justera
kdpan beroende pa livsmedlens tjocklek.

Lasknappar till grillplattan: tryck for att lasa upp
och ta bort grillplattan.

Las-/upplasningsanordning for grillplattor och
hojdjusteringshandtag: for att blockera plattan/det
ovre locket pa dnskad hdjd for att tillaga ratter som inte
kraver nagon pressning.

Lasspak for gangjarn: dppnar locket helt for att koka
i plant lage.

Hojdregleringssteg.

Kontrollampa.

Start-/stoppknapp.

Termostatratt for nedre grillplattan: for att reglera
temperaturen fran 60 °Ctill 240 °C eller for att sténga av
den nedre grillplattan.

Knapp for "SEAR" (tillslutning) av nedre plattan.
Knappen “Sandwich”.

Knappen "Hamburger”.

Knapp for varmhallning.

Knappen tid/temperaturgivare "-": for att justera
(minska) tillagningstiden eller givarens maltemperatur.
Knappen tid/ temperaturgivare"+": for att justera
(6ka) tillagningstiden eller givarens maltemperatur.
Termostatratt for dvre grillplattan: for att reglera
temperaturen fran 60 °Ctill 240 °C eller for att sténga av
den dvre grillplattan.

Knappen "SEAR" (tillslutning) av dvre plattan.
Temperaturgivarens kontakt.

Borttagbara plattor: ej vidhdftande och kan diskas i
diskmaskin, ltta att rengdra. NUMRET OCH TYPEN AV
PLATTOR VARIERAR BEROENDE PA MODELLEN.

19a.Grillplatta: perfekt for att grilla kottbitar, hamburgare,
kyckling och grénsaker

© o N

10.
1.
12
13.
14.

15.
16.
17.

18.
19.

19b:Slat platt: for att bereda pannkakor, dgg, bacon och
skaldjur smidigt.
19c: Gvre vaffeljarn: for att forbereda alla typer av vafflor
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(tillganglig med (G9167 eller som separat tillbehdr).
19d:Nedre vaffeljarn: for att tillaga alla typer av vafflor
(tillganglig med (G9167 eller som separat tillbehdr).
Fettuppsamlingsbricka: inbyggd i apparaten och kan
tas bort for enkel rengdring.

Matt for vaffla (endast i vissa modeller).
Temperaturgivaren och fodral.

20.

21.
22,

FORSTA ANVANDNINGEN

Ta bort allt forpackningsmaterial och reklametiketter fran
grillplattan. Innan forpackningsmaterialet kastas, sakerstall
att du har tagit ur alla delar till den nya apparaten.

Vi rekommenderar att spara  kartongen
forpackningsmaterialet for efterfdljande anvandningar.

och

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 ldtt os och lite rok. Detta & normalt och vanligt for alla
apparater som inte har vidhaftande ytor.

m Mairk vl: de borttagbara kokplattorna (grill och sléta
plattor) kan bytas sinsemellan.

Insattning av kokplattorna
Stéll apparaten i plant ldge (se figur 1). Sétt i en
grillplatta i taget.

Varje platta, for grill eller sldt, kan endast séttas i
det dvre och det nedre ldget (se figur 2) forutom for
véffelplattorna.



Ta bort plattorna
Lokalisera pd hoger sida lasknapparna (3) for plattorna. Tryck
bestdmt pa knappen for att frigora plattan fran basdelen. Ta

tag i plattan med bada handerna, 1at den glida ldngs med
metallhéllarna och dra ut den ur basdelen. Tryck &ven pa den
andra lasknappen for att ta bort den andra grillplattan med
samma atgarder.

& Fara for brinnskador! Ta bort eller byt ut
kokplattorna ndr apparaten svalnat.

Installering av fettuppsamlingsbrickan

Under tillagningen sétts fettuppsamlingsbrickan in i sétet pa
baksidan av apparaten. Fettet fran maten som lagas tappas
ur genom dppningen pa grillplattan och samlas pa brickan.

m 0bs! Under tillagningen ska du regelbundet
kontrollera och dra ut fettuppsamlingsbrickan for att
undvika att for mycket fet vétska samlas.

Efter tillagningen ska du gora dig av med det uppsamlade
fettet pd lampligt satt.
Fettuppsamlingsbrickan kan diskas i diskmaskinen.

A Varning! Var alltid ytterst uppmarksam under
kokningen.

For att Gppna apparaten, ta tag i handgreppet som inte
varms upp. Ddremot blir gjutna aluminiumdelar mycket
varma: Undvik att réra vid dem under eller omedelbart efter
tillagningen.

Innan ndgon som helst atgard utfors pa apparaten, lat den
svalna i minst 30 minuter.

Laga endast mat med fettuppsamlingsbrickan insatt. Tom
inte fettuppsamlingsbrickan forran apparaten ar riktigt sval.
Nar du tar bort brickan ska du se till att inte spilla ut vatskor.

APPARATENS FUNKTIONSLAGEN
Kontaktgrill (stangt lage)
Den ovre grillplattan vilar pd den nedre. Detta dr
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utgangsldget och tillagningslaget ndr apparaten anvénds
som kontaktgrill. Den ovre grillplattan anpassar sig
automatiskt till matens tjocklek som lagts pa den nedre
grillplattan.

P4 sd sdtt tillagas maten jamnt pa bada sidor.

Kontaktgrillen &r idealisk for att laga hamburgare, benfritt
kott och tunna skivor, gronsaker och smdrgdsar. Funktionen
“kontakt” & utmérkt for att tillreda mat pa kort tid och pa
hélsosamt sétt. Pa kontaktgrillen kokas maten snabbt for att
den dr i kontakt med plattorna pa bada sidor samtidigt (se
figur 3).

Sparen pa grillplattan och Gppningen pa baksidan av
apparaten tilldter att tappa av och samla upp fettet pa
brickan.

Apparaten dr forsedd med ett sarskilt handgrepp och
gdngjam som filldter reglering av den dvre grillplattan
beroende pa livsmedlens tjocklek. Om flera rétter ska lagas
samtidigt pa kontaktgrillen, &r det ldmpligt att de olika
livsmedlen har samma tjocklek for att kdpan ska kunna
stangas jamnt (Gvre platta).

Oppen grill

Den dvre plattan ligger bredvid den nedre plattan. Den nedre
grillplattan och den dvre befinner sig pa samma plan och
bildar en vid stekyta. | det hér ldget kan apparaten anvéndas
som en grill, med bade grillplattor och sléta plattor. For att
reglera apparaten i detta ldge, mdste man framfor allt hitta
ldsspaken till gdngjarnet som sitter pa véanster sida. Ta tag i
handgreppet med hdger hand och med den vénstra drar du
uppat med lasspaken (se figur 4).




Skjut handgreppet bakat tills lockdet tippar helt i plant ldge
(se figur5).

\
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Om det lyfts latt innan lasspaken dras, lattar trycket pa
gangjamet och det gar lattare att oppna. Apparaten kan
anvandas som barbecue for att bereda hamburgare, kéttbitar,
kyckling och fisk. Barbecue-léget ar det mest mangsidiga
sdttet att anvénda apparaten. grillplattornassitter i ppet ldge
och det finns alltsd en dubbel stekyta (se figur 6).

Det gar att bereda olika livsmedel pd de separata
grillplattorna utan att blanda smaker, eller laga storre
mangder av samma matratt.

Barbecue-ldget tilldter att grilla olika kdtthitar av olika
tjocklek, var och en med den stekgrad som dnskas. | detta
ldge méste maten véndas under tillagningen.

Apparaten kan &ven anvandas med sléta grillplattor for att
gora pannkakor, ost, agg och bacon till frukost (se figur 7).

Den stora stekytan tilldter att samtidigt laga olika livsmedel,
eller storre méngder av samma mat.

Funktionen ugnsgrill

Detta ldge (se figur 8) & utmdrkt 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.
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Ni kan anvénda detta kokldge for att gora mjuka smorgdsar
och mat som inte behdver pressas.

Placera maten pa den nedre grillplattan.

Genom att ta tag i den med handgreppet, sank den dvre
grillplattan ndra maten (fig. A).

Stall in plattornas 1asning/upplasningsanordning och
hojdjusteringsspaken (4) i dnskat ugnslage genom att
skjuta spaken.

Den dvre grillplattan laser sig pa plats. Det finns 5 olika
hojdregleringar (fig. B).

(4]
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ANVANDNING

MANUELLT lage

Nér apparaten forberetts korrekt och du &r klar att laga mat,
vélj en temperatur fran 60 °C till 240°C for var och en av de
bada plattorna (dvre och nedre) med hjalp av termostatrattar
9 och 16).

Tryck pa start-/stoppknappen. Kontrollampan ténds (ON).
Beroende pa den valda temperaturen tar det nagra minuter
tills apparaten varms upp. Nar termostaten uppnar dnskad
temperatur hors en ljudsignal fran apparaten som ar klar for




anvandning. P4 displayen meddelandet "READY".
Temperaturen kan dndras ndr som helst under tillagningen.

TIMER-funktion

Nér displayen visar meddelandet "READY’, vélj koklage
(se avsnitt "kokldge"), ordna sedan maten pd plattorna.
Tillagningstiden kan valjas med timerknapparna (14 och 15).
Efter att tillagningstiden har gatt ut visar displayen "END".
Apparaten avger fem ljudsignaler men forblir tand. Nér
maten dr klar sténger du av apparaten genom att trycka pa
start/stopp-knappen (8) eller vrid termostatratten (9 och 16)
ilige"®@"

m 0bs! apparaten slacks automatiskt efter 90
minuter.

SEAR-funktionen

Denna funktion vérmer de dvre och/eller nedre grillplattorna
vid en hdgre temperatur i ndgra minuter. Den dr idealisk for
att snabbt steka (forsegla) mat i borjan av matlagningen
(perfekt for tjockt kott). Tryck pa start/stopp-knappen
och forvdrm sedan plattorna genom att trycka pa
forseglingsknapparna (10 och 17).

Under  forvdrmningen  blinkar  lysdioderna  runt
forseglingsknappen.  Nér plattan ndr den dnskade
temperaturen avger apparaten ett pip och lysdioden lyser i
en minut.

Placera maten pa plattorna omedelbart. Under denna minut
for apparaten plattorna till forseglingstemperatur. Lysdioden
slocknar, displayen visar den temperatur som stallts in pa
termostaten och apparaten varmer plattan dérefter.

m 0bs! Denna funktion kan endast anvéndas en gang
var 30:e minut. Om du trycker pd forseglingsfunktionen
inom 30 minuter i slutet av cykeln blinkar lysdioden runt
forseglingsknappen fem gdnger och apparaten avger tre
pip. Det gar inte att stélla in funktionen pd den elektroniska
kontrollen.

VAFFELLAGE (endast pa vissa modeller)

- Satt i véffelidrnen (19¢/19d) 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. 9.

- Nér bottenplattan har satts in i apparaten visas OFF-1-
2 eller 3 (beroende pa vredens ldge) pa displayen. Vrid
termostatvreden till 6nskat lage (1= ljus, 2= medel, 3=
mork) och tryck pa start/stopp-knappen.

- Apparaten startar forvarmningsfasen. Nar termostaten

uppndr dnskad temperatur hors en ljudsignal fran
apparaten som &r klar for anvandning. P& displayen
meddelandet "READY".

- Smérj grillplattorna It med smalt smor

- Hall ett litet matt i tva formar pa plattan.

- Sprid smeten och stang apparaten.

- Stek den tid som star i recepten.
Om timern &r installd avges tre ljudsignaler i slutet av
tillagningscykeln, timern forsvinner och meddelandet
"END" visas pd displayen. Apparaten forblir tand.
Nér den sista vafflan har ftillagats, tryck pa start-/
stoppknappen for att slécka apparaten.

- For att steka andra véfflor, tillsatt mer smet pa den
nedre grillplattan och upprepa dtgarderna som beskrivs
oavan.

A Varning! Anvénd inte metallverktyg for att ta
bort véfflorna fran plattorna dérfor att de kan skada
ytbeldggningen.

m 0bs! Denna funktion har optimerats med apparaten i
STANGT lage.

SANDWICH-funktion

Den har funktionen dr idealisk for att rosta brodet pa utsidan
och varma upp insidan av smérgasen. Tryck pa SANDWICH-
knappen (11), funktionens lysdiod tands och displayen visar
den forvalda tillagningstiden (05:00). Tiden kan &ndras
ndr som helst genom att trycka pa knapparna - (14) eller
+ (15). Temperaturen ar redan instélld och kan inte dndras
eftersom vreden ar inaktiverade. Tryck pa knappen START-
STOP: lysdioden ON ténds (tiden pa displayen bdrjar blinka).
Apparaten startar forvarmningsfasen. Nar termostaten
uppnar temperaturen hors en ljudsignal fran apparaten som
ar klar for anvandning. Pa displayen meddelandet "READY".
Placera smorgdsen pa den nedre plattan enligt figur 10,
stang med den dvre plattan och tryck pa knappen SANDWICH



for att starta nedrakningen. I slutet av tillagningen ljuder
fem ljudsignaler och pa displayen visas “--:- -". Nar den sista
smorgdsen har tillagats, tryck pd knappen START/STOP for att
sldcka apparaten.

A Varning! Anvénd inte metallredskap for att ta bort
smorgdsar eftersom det kan skada plattornas non-stick-
beldggning.

m 0Obs! om du inte trycker pd sandwich-knappen for
andra gangen inom 60 minuter frdn det att ugnen &r klar,
stdngs apparaten av. Denna funktion har optimerats med
apparaten i STANGT lige.

Funktionen HAMBURGER

Denna funktion &r idealisk for tillagning av hamburgare.
Tryck pa HAMBURGER-knappen (12): lysdiod ténds och
displayen visar den forvalda tillagningstiden (28:00). Tiden
kan @ndras ndr som helst genom att trycka pa knapparna -
(14) eller + (15). Temperaturen &r redan installd och kan inte
andras eftersom vreden &r inaktiverade. Tryck pa knappen
START-STOP: lysdioden ON ténds (tiden pa displayen bérjar
blinka). Apparaten startar forvarmningsfasen.

Nér termostaten uppndr temperaturen hérs en ljudsignal
frdn apparaten som &r klar for anvandning. P& displayen
meddelandet "READY”. Placera hamburgaren péd den nedre
plattan enligt figur 11, stang med den Gvre plattan och tryck
pa knappen HAMBURGER for att starta nedrakningen.

| slutet av tillagningen ljuder fem ljudsignaler och pa display-
envisas“--:--". Ndr den sista hamburgaren har tillagats, tryck
pa knappen START/STOP for att slacka apparaten.

A Varning! Anvénd inte metallredskap for att ta bort
hamburgarna eftersom det kan skada plattornas non-stick-
beldggning.

m 0bs! om du inte trycker pd hamburger-knappen for
andra gangen inom 60 minuter fran det att ugnen ar klar,
stangs apparaten av. Denna funktion har optimerats med
apparaten i STANGT lige.

Funktionen KEEP WARM (varmhallning)

Den hér funktionen &r idealisk for att halla maten varm i
slutet av matlagningen innan den serveras vid bordet. Tryck
pa knappen KEEP WARM (13): funktionens lysdiod ténds.

Nér funktionen dr aktiverad andras plattornas temperatur
automatiskt fran den tidigare instdliningen till 60 °C.
Eftersom plattorna inte kyls ner omedelbart rekommenderas
det att tillaga maten nagra minuter mindre (funktionen for
att halla varmen avslutar tillagningen).

Det rekommenderas inte att anvanda den hdr funktionen for
mat som filéer och biffar, som har tendensen att hardna om
de halls varma under en ldngre tid. Mycket Idmplig for fet mat
som korv, revben, fjéderfa, hamburgare, gronsaker, polenta
och vissa typer av fisk.

- Om ingen tillagningstid har stillts in startar

funktionen omedelbart genom att trycka pa knappen
KEEP WARM (13) (pa displayen visas tillagningstiden
och 6 staplar blinkar i stéllet for temperaturerna).
Om du staller in tillagningstiden och trycker
pa KEEP WARM-knappen (13) kommer apparaten
automatiskt att vaxla over till varmhallningslaget nar
den installda tiden har gdtt ut.

For att stanga av apparaten trycker du pa knappen Start/Stop

eller, men endast i manuellt ldge, stéll de tva vreden i ldget

'@".

Det &r inte mojligt att véxla fran funktionen KEEP WARM
till matlagningsfunktionen. Aterstall alltid funktionen forst
genom att stanga av apparaten. KEEP WARM-funktionen
stangs av automatiskt efter 60 minuter.

Om du ansluter givaren och valjer KEEP WARM-funktionen
innan du trycker pa knappen Start/Stop, kommer apparaten
automatiskt att vaxla till KEEP WARM-funktionen ndr maten
nar dnskad temperatur.

A Viktigt! nr du anvénder varmhallningsfunktionen
med funktionerna Hamburger eller Sandwich kommer bada
plattorna att vara pa dven om vreden dr i laget "@".

Om du anvénder funktionen for att halla varmen under
tillagningen i manuellt lage (kontaktgrill, ugnsgrill, Gppen
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grill) fungerar endast de tdnda plattorna (om ett vred &r
i ldget "@" under tillagning forblir motsvarande platta
AVSTANGD éven i funktionen for att hélla virmen).

TEMPERATURGIVARE

Det har tillbehdret dr perfekt for att kontrollera matens in-
vandiga temperatur sa att den tillagas vid dnskad tempe-
ratur. Satt in givaren (22) i motsvarande kontakt (18) enligt
figur 12. Displayen véxlar automatiskt fran timerlage till
givarens temperatur enligt figur 13.

Givaren kan anvandas pa tva olika satt. Det forsta dr att helt
enkelt kontrollera matens temperatur ndr du vill. Fér in giva-
ren i maten och ta sedan bort den. Det andra alternativet ar
att 1ata givaren sitta kvar i maten under tillagningen. | det
har fallet kan du stalla in dnskad maltemperatur genom att
trycka pa knapparna - (14) och + (15) for timern/tempera-
turgivaren enligt figur 14.

Nér den instéllda temperaturen har uppnatts avger appa-
raten tre ljudsignaler (vi rekommenderar alltid att du kon-
trollerar maten pa flera stdllen innan du tar bort den fran
kokplattan, for att forsakra dig om att du har satt in givaren i
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mitten av maten). Apparaten forblir pd. Om du staller in en
tillagningstid och stter in givaren kommer siffrorna pa dis-
playen alltid att visa givarens temperatur. Det kommer dérfor
inte att vara mojligt att se den tidigare installda tiden (ta bort
givaren for att gora detta). | detta fall kommer apparaten att
fortsétta nedrakningen efter att ha stallt in tva kontroller (ti-
mer och maltemperatur). | slutet kommer den att avge fem
ljudsignaler och ndr méltemperaturen & uppnadd kommer
den att avge tre ljudsignaler. | bada fallen forblir apparaten
pd. Nar du anvander givaren med funktionen HAMBURGER
ar den forinstéllda maltemperaturen 80 °C. Den kan dndras
genom att trycka pa knapparna - (14) och + (15) for timern/
temperaturgivaren.

| de automatiska funktionerna dr tiden alltid instélld dven om
du inte ser den ndr du satter in givaren. Om du anvander gi-
varen med Sandwich-funktionen kan givaren bara dvervaka
temperaturen: det finns ingen maltemperatur. | de automa-
tiska funktionerna ar tiden alltid installd dven om du inte ser
den ndr du satter in givaren.

A Varning! Om givarens dnde dr spetsig, hantera den
forsiktigt. Hall den utom rackhall for barn.

& Fara for brinnskador! Temperaturgivaren far
endast anvandas for att mata matens temperatur. Nar du
for in den i maten ska du se till att inte rora de heta delarna!

m 0Obs! givaren kan inte ldggas i diskmaskinen eller

doppas i vatten. Det rekommenderas darfor att rengora utsi-
dan av givaren med en mjuk svamp eller en trasa fuktad med
vatten och ett neutralt rengdringsmedel.

REKOMMENDERAD TEMPERATUR
OXKOTT
Filé/biffstek (blodig) 52°C
(mediumstekt) 58°C
(genomstekt) 65°C
revben 93°C
hamburgare 72°C
LAMM
kotlett 65 °C
GRISKOTT
filé (mediumstekt) 65°C
(genomstekt) 72°C
kotlett 72°C




fléskkorv 80°C
revben 88°C
KYCKLING OCH KALKON
brost 75°C
vingar 80°C
FISK
hel 63 °C

RENGORING OCH UNDERHALL

Underhall som utfors av kunden

- Anvdnd inte metallverktyg som kan repa
ytbeldggningen. Anvand verktyg i trd eller plast som tal
varme.

- Skrapa ned matrester genom avrinningsdppningarna
mellan tillagningsomgangara och samla upp dem i
droppbrickorna. Torka av plattorna med hushallspapper
innan du lagar nasta omgang.

- Lat apparaten svalna i minst 30 minuter innan den
rengors.

Rengoring och skotsel

m 0bs! Sékerstdll att apparaten ar riktigt sval innan den
rengors.

Efter stekningen, stang av apparaten och dra ur stickproppen
fran eluttaget. Lat svalna i minst 30 minuter. 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 dventyra
beldggningens egenskaper. Det rekommenderas dérfor gora
rent grillplattorna utvandigt med en mjuk svamp eller trasa
fuktad med vatten och milt rengdringsmedel.

Anvénd inte metallforemal for att rengdra grillplattorna.

TEKNISKA EGENSKAPER

Utspanning 220-240V ~ 50-60 Hz

Upptagen effekt: -2200 W (grillplatta och sldt platta)
- 1800 W (vaffla)
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FELSOKNING

i plattan kan vara
skadad.

Anslutningen av
varmemotstandet kan
vara skadat.

Felmeddelande pa displayen BESKRIVNING PROBLEM ATGERD
Ingen  okning av | Den elektroniska | Koppla ur apparaten

temperaturen pa en | kontrollen har | frén vigguttaget.
av plattorna. upptackt  att  en | Kontrollera att plattan
av  plattorna inte | &r riktigt insatt pa sin

uppnar den instéllda | platsiapparaten.
temperaturen. Om det inte loser
problemet kan en
Plattan sitter inte | skada ha intréffat pa

riktigt i apparaten. apparaten.

Kontakta De'Longhis
Vdrmemotstandet | kundservice och

signalera felet.

Det elektroniska
reglaget kan vara
skadat.
Vdrmeelementets | Den elektroniska | Koppla ur apparaten
paslagningstid  har | kontrollen har | fran vdgguttaget.
overskridits. upptéckt att | Placera inte for stor
virmeelementet har | eller  frusen  mat
varit pa for lange. pa grillplattorna
eftersom detta
kan dverbelasta
vdrmeelementen.
Kontrollenheten visar
felmeddelandet  och
apparaten stangs av.
Lat apparaten svalna
innan du inleder en ny
matlagning.
Funktionsfel pa | Det elektroniska | Koppla ur apparaten
temperaturgivaren. | reglaget har upptéckt | fran vagguttaget.

ett funktionsfel pa
temperaturgivaren.

Temperaturgivaren
ska bytas. Kontakta
De’Longhis
kundservice och
signalera felet.
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Funktionsfel
temperaturgivaren.

pa

Det elektroniska
reglaget har upptackt
ett funktionsfel pa
temperaturgivaren.

Anteckna felets namn.
Koppla ur apparaten
fran  vdgguttaget.
Temperaturgivaren
ska bytas.

Kontakta De’Longhis
kundservice och
signalera felet.

Apparaten tands inte.

Kontrollera att
apparaten ar
riktigt  ansluten il
vdgguttaget.

Anslut apparaten till
ett annat eluttag.

Kontrollera den
automatiska
sakerhetsbrytaren.

Om det inte loser
problemet kan en
skada ha intrdffat pa
apparaten.
Kontakta De’Longhis
kundservice.

Nér knappen START/
STOP trycks in, tands
inte apparaten.

De bdda tempera-
turratten star i lage

“@" och den dvre
och nedre displayen
visar OFF. Vrid ratten
till 6nskad temperatur
och tryck sedan pa
knappen START/STOP.

Nér tdtningsknappar-
na trycks in blinkar
"SEAR" pa displayen
och tatningsfunktio-
nen inaktiveras dar-
efter.

Forseglingsfunktionen
ar tillganglig var 30:e
minut under mat-
lagningscykeln.  Om
ett forsck gors for att
utfora en andra for-
seglingscykel  innan
30 minuter har gatt &r
den inte mdjlig.

Vanta 30 minuter
innan du startar en ny
forseglingscykel.
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Fel pa temperaturgi-
varen

Temperaturgiva-
ren ar for varm eller
den elektroniska
kontrollen har upp-
tackt ett funktionsfel
pa temperaturgivaren.

Koppla bort tem-
peraturgivaren  och
I& den svalna innan
du kopplar in den
igen. Om ERR visas
igen ska tempera-

turgivaren bytas.
Kontakta De’Longhis
kundservice.

Nér givarens kontakt
satts in i apparaten
véxlar inte displayen
fran timerldge till tem-
peraturvisning.

Temperaturgiva-
ren eller kontakten
maste bytas ut. Kon-

takta De'Longhis
kundservice.
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TILLAGNINGSTABELL

ANMARKNING FOR MODELLEN CG9160: Om du har den hir modellen (som endast har en grillplatta och en slit platta) ska
den typ av platta som anges i den motsvarande kolumnen installeras i den nedre delen av apparaten och den andra plattan i
den Gvre delen.

OXKOTT | TJOCK- | Ant. TILLAG- | KONFIGURATION | GRILL- | °C [ FOR- | MIN TIPS
LEK | STYCK- | NINGS- PLAT- SEG-
(cm) EN GRAD TOR LING
Biff 0,5-1 2 Genom- | KONTAKTGRILL grill | 240 \J 2-3 | smorj vdl med
stekt olja
Biff 05-1 4 Genom- | OPPENGRILL grill | 240 5-6 | smorj val med
stekt olja, vénd ef-
ter halva stek-
tiden
Filé 3-4 4 Blodig KONTAKTGRILL | grill | 240 | + 4-5 | smorj val med
olja
Filé 3-4 4 M e di-| KONTAKTGRILL | grill | 240 | + 7-8 | smorj vdl med
umstekt olja
Filé 3-4 4 Genom- | KONTAKTGRILL | grill | 240 | + | 10-11 | smérj vél med
stekt olja
Revbens- 2-3 2 M e di-| KONTAKTGRILL | grill | 240 4-5 | smorj vdl med
spjall umstekt olja
Revbens- 2-3 2 Genom- | KONTAKTGRILL | grill | 240 7-8 | smorj val med
spjall stekt olja
Revbens- 2-3 4 Medi-| OPPENGRILL grill | 240 10-12 | smdrj vél med
spjall umstekt olja, vand ef-
ter halva stek-
tiden
Revbens- 2-3 4 Genom-| OPPENGRILL grill | 240 14-16 | smorj val med
spjall stekt olja, vénd ef-
ter halva stek-
tiden
Spett 6 Genom- | KONTAKTGRILL | grill | 240 13-15 | smdrj val med
stekt olja, vénd ef-
ter halva stek-
tiden
LAMM | TIOCKLEK | Ant. TILLAG- | KONFIGURATION | GRILL- | °C MIN TIPS
(cm) STYCK- | NINGSGRAD PLATTOR
EN
Kotlett 1,5-3 6 M e d i -| KONTAKTGRILL grill 240 | 10-12 | smdrj vdl med
umstekt olja,  rotera
Kotlett | 153 6 | Genomstekt | KONTAKTGRILL | gril | 240 | 12-14 | vand kotletter-
na efter halva
stektiden
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GRISKOTT | TIOCKLEK |  Ant. | KONFIGURATION | GRILL-| °C | FOR-| MIN TIPS
(cm) STYCKEN PLATTOR SEG-
LING
Biff 1-2 4 KONTAKTGRILL grill 240 | 7-9 | smérjval med olja
Biff 1-2 8 OPPEN GRILL grill 240 14-16 | smirj val med olja,
vand efter halva
stektiden
Kotlett <25 4 KONTAKTGRILL grill 240 9-11 | smérj val med olja,
vand efter halva
stektiden
Kotlett <25 8 OPPEN GRILL grill 240 11-13 | smirj val med olja,
vand efter halva
stektiden
Revbens- 6-8 KONTAKTGRILL grill 200 20-25 | vand tvd eller tre
spjall ganger
Flask 4 KONTAKTGRILL grill 240 1-2
Salsiccia 8 KONTAKTGRILL grill 200 16-18 | anvand en gaffel for att
gora hal i flaskkorven
Spett 6 KONTAKTGRILL grill 240 14-16 | smorj maten vdl med
olja, vand 1- 2 ganger
Korv 6 KONTAKTGRILL grill 240 8-10
KYCKLING | TIOCKLEK | Ant. | KONFIGURA- | GRILL-| °C | FOR-| MIN TIPS
OCH (cm) | STYCKEN TION PLATTOR SEG-
KALKON LING
Brost <1 4 KONTAKTGRILL grill 240 | + 3-4 | smorjval med olja
Lar 3 KONTAKTGRILL |  grill 200 20-25 | vénd en eller tva ganger
under tillagningen
Vingar 6 KONTAKTGRILL | grill 200 14-16 | vdnd en eller tvd ganger
under tillagningen
Spett 6 KONTAKTGRILL | grill 240 11-13 | vind en eller tva ganger
under tillagningen
Korv 6 KONTAKTGRILL | grill 240 6-8
Stark- 1 KONTAKTGRILL | grill 200 40-45 | vand en eller tva ganger
kryddad under tillagningen
kyckling
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BROD Ant. KONFIGURA- [ GRILL- °C MIN TIPS
STYCKEN TION PLATTOR
Smargas 2 KONTAKTGRILL grill 240 2-3
Brodskivor 4 OPPENGRILL | Slt platta 240 4-5 vand efter halva tiden
GRONSAKER Ant. KONFIGURATION | GRILL- °C MIN TIPS
STYCKEN PLATTOR
Skivor av dgg- 1 KONTAKTGRILL grill 240 4-6 | smorjval med olja
planta
LZucchiniskivor 2 KONTAKTGRILL grill 240 6-8 | smorjvdl med olja
Fjardedelar av 2 KONTAKTGRILL grill 240 8-10 | smdrjvdl med olja
paprika
Tomatskivor 1 OPPEN GRILL | Slat platta 240 5-7 | smorj val med olja; vand ef-
ter halva stektiden
Lokskivor 2 KONTAKTGRILL | SIat platta 240 5-7 | smorj vl med olja, blanda
ofta med en slev
FISK MANGD Ant. KONFIGURATION | GRILLPLAT- | °C MIN TIPS
STYCK- TOR
EN
Hel 2509 1 KONTAKTGRILL grill 200 8-10 | smorjval med olja
Filé 500g 1 UGNSGRILL grill 240 | 25-30 | olja, placera den vre grill-
plattan sa att den ndstan
vidrdr maten
skiva 4509 4 KONTAKTGRILL grill 200 8-10 | smorjval med olja
Spett 500g 6 OPPEN GRILL grill 240 | 10-12 | smdrj maten val med olja;
vand tva eller tre ganger
Blackfisk 4009 1-2 KONTAKTGRILL grill 200 | 10-12 | smdrjval med olja
Havsrdkor 400¢ 10-12 KONTAKTGRILL grill 200 4-6 | smorjval med olja
DESSERT Ant. KONFIGURATION | GRILLPLATTOR °C MIN TIPS
STYCKEN
Pannkaka 4 OPPEN GRILL Slat platta 200 4-5 | smérj grillplattorna,
vand efter halva stek-
tiden
Vafflor 4 KONTAKTGRILL VAFFLOR 1-2-3 4-5 smorj grillplattorna
Ananasski- 4 KONTAKTGRILL grill 200 5-6 smorj grillplattorna
vor
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RECEPT

AGGRORA, ROKT FLASK OCH TOAST
INGREDIENSER:

24gg

2 skivor bacon

10 ml mjolk

salt och peppar e.h.

2 rostade brodskivor

TILLREDNING:

Vispa dggen med mjolken och saltet tills du fatt en latt
och skummig blandning. Satt in den sldta plattan under,
grillplattan éver och stéll in apparaten for OPPEN GRILL. Stall
in temperaturen for den nedre och dvre plattan till 240°C och
tryck pd START/ STOP for att forvarma grillen. Nér displayen
visar meddelandet "READY’, hall &ggblandningen i ett hdrn 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
ocksd baconskivorna pd samma platta i 3-4 min. Vénd efter
halva stektiden medan du i den andra slta grillplattan rostar
brodet i 3-4 min. Vénd skivorna efter halva tiden. Légg upp allt
pa tallriken och servera.

CROSTINI MED AGGPLANTSSKUM
INGREDIENSER:

1dggplanta

100 g ricotta

vitlokspulver e.b.

persilja

40 ml olivolja

salt e.b.

peppar e.b.

1 baguette

TILLREDNING:

Tvétta dggplantorna, skala och skar dem i tjocka skivor.

Sétt in den sldta plattan under, grillplattan dver och stall in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 240°C och tryck pa START/ STOP for
att frvérma grillen. Nér displayen visar meddelandet "READY",
placera dggplantorna pd den nedre stekplattan och stek i cirka
8-10 min tills de ar mjuka. Skar 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
sldt finkornig blandning. Smdrj brddet (i skivor) med olivolja
och rosta det i 240 °C i Idge KONTAKTGRILL i 1-2 minuter tills
det far 6nskad farg.

Bred dggplantekrdmen pd det rostade brddet, hall dver tva msk
olja och servera.
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KGTTSALLAD MED RUCOLA OCH SMATOMATER
INGREDIENSER:

2 skivor kalvkott

100 g rucolasallad

10-12 runda smatomater

100 g parmesanflagor

salt e.b.

olivolja e.b.

TILLREDNING:

Tillred salladen med rucola och kérshérstomaterna: tvétta
rucolan, lagq i torr duk och torka av, skdr tomaterna i 4 delar.
Sétt in grillplattan under, den slata plattan dver och stéll in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 240°C och tryck p& START/ STOP for
att forvarma grillen. Nar displayen visar meddelandet "READY",
placera de oljade kdttskivorna, tryck med den dvre plattan och
tillaga i 2-3 minuter beroende hur du vill tillaga dem. Skar
kdttet i remsor och 1dgg pa rucolan och tomaterna, salta och
tillsatt eventuellt rivna parmesanflagor. Smaksdtt med en
aning olja.

REVBENSSPJALL SMAKSATTA MED KAFFE
INGREDIENSER:

revhensspjall av notkdtt (2 pa 250 g vardera)
olivolja

FOR KAFFEBLANDNINGEN:
2 tsk kumminfron

2 tsk kaffebdnor

2 tsk sot paprika

1tsk paprika

1tsk grovsalt

1tsk peppar

TILLREDNING:

Bered kaffeblandningen: hdll kumminfrona och kaffet i en
kéksmaskin och mal ner, men inte till ett alltfor fint pulver.
Hall blandningen i en skdl, tillsétt de andra ingredienserna
och blanda val. Olja kéttet latt och smaksétt med kryddorna;
tack over allt och [imna i rumstemperaturi cirka 30 min. Sattin
grillplattan under, den slata plattan dver och stéll in apparaten
for KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen pa den dvre och
undre plattan till 240 °C. Tryck pa knappen START/STOP for att
forvérma grillen och pa SEAR-knappen for béda plattorna. Nér
meddelandet "SEAR" slutar blinka pa displayen, ldgg kottet pa
den nedre plattan, tryck ner den dvre plattan och tillaga i 6-8
minuter beroende pd dnskad tillagning. Servera varmt.



OXFILE MED SVAMPSAS
INGREDIENSER:

4 oxfilébitar

salt e.b.

svartpeppar, mals vid bordet e.b.
2 vitloksklyftor

20 ml Dijon-senap

60 g smor

olivolja e..

INGREDIENSER FOR SVAMPSASEN:
30 g smor

2 tsk gorgonzola

2 lokar

300 g svamp

1/2 glas whisky

200 g gradde

citronsaft e.b.

persilja

TILLREDNING:

Smaksatt kottet med salt och peppar och Iat vila i
rumstemperatur i cirka en timme.

Forbered svampsdsen: smalt smoret i en kastrull, tillsétt den
skivade schalottenltken och 13t den kokai 2-3 minuter.Tillsatt
svampen och koka i ytterligare 5 minuter. Tillsdtt whiskyn,
koka i 1 minut, tillsdtt ett glas vatten och koka i ytterligare en
minut. Tillstt den flytande gradden, citronsaften, persiljan,
gorgonzolan och I3t sjuda

Koka tills sasen ar val tjock; justera med salt och peppar och
stéll undan.

Under tiden forbereder du sdsen som ska penslas dver
filéerna under tillagningen. Ldgg smdr, senap och vitlok
i en liten kastrull. Koka pa svag varme tills smoret smalts.
Forvara varmt.

Sétt in grillplattan under, den sldta plattan dver och stéll in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in den nedre och dvre
termostaten pa 240 °C.

Tryck pa START / STOP-knappen for att forvarma grillen och
knappen SEAR for bada grillplattorna.

Pensla filéerna med sds pa bada sidor: nar meddelandet
"SEAR" slutar blinka pd displayen, Idgg dem pd bottenplattan
och stang grillen. Stek i 6-8 min beroende pd den dnskade
stekgraden och filéernas tjocklek. Ta sedan upp filéerna och
servera tackta med svampsésen som tillretts innan.
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HAMBURGARE MED ROSTAT RAGBRGD
INGREDIENSER:

8 ragbradsskivor

500 g prima notkottsfars
100 g skivor av emmenthal
20 ml olivolja

2 skivade lokar
rumstempererat smor e.b.
2 tsk worchestersas

salt e.b.

peppar e.h.

1/2 tsk socker

TILLREDNING:

Tillred hamburgarna: blanda i en skal kottfarsen,
worchestersasen, salt och peppar och blanda val. Forma
4 hamburgare med cirka 2 cm tjocklek for hand. Stall in
apparaten som OPPEN GRILL och sitt i den slata grillplattan
i det nedre Idget och grillplattan i det dvre laget. Stall in den
nedre och dvre termostaten pa 240 °C.

Tryck pa START/STOP-knappen for att forvérma grillen.

Nar displayen visar meddelandet "READY", placera de skivade
[6karna smaksatta med olivolja och socker pd den nedre
grillplattan och stek i cirka 5-6 min. Rdr ofta med en slev
sd att ratten steks enhetligt och gronsakerna blir mjuka.
Stek samtidigt hamburgarna pa den andra plattan i cirka
12 minuter, vand dem efter 5-6 minuter (tillagningstiden
varierar beroende pa hur tjocka hamburgarna ar). Sa snart
[6karna ar fardigstekta, ta upp dem ur grillplattan och rosta i
1-2 minuter brodskivorna dar bara den ena sidan bretts smor
pa. Lagg brodskivorna pé ett skdrbrade med den rostade
sidan uppat, sprid I6k dver dem, till till hamburgaren och
tack med ost. Sténg smdrgasen med brodskivan med den
rostade sidan nedat och tryck pa knappen "SANDWICH". Nér
displayen visar meddelandet "READY", satt in smdrgasen och
tryck ordentligt med den dvre plattan.

Koka i cirka 2-3 minuter tills nskad bryning uppnas.



LAMMKOTLETTER _MED _BALSAMVINAGER _OCH
ROSMARIN

INGREDIENSER:

6 lammkotletter

10 g hackad rosmarin

10 g hackad vitlok

100 ml balsamvindger

15 g socker

salt e.b.

peppar e.b.

TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en ratt stor behdllare; tack dver
lammkéttet och I marinera i kylskdpet i 1- 2 timmar.
Sétt in grillplattan under, den sldta plattan dver och stéll in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 240°C och tryck pa START/ STOP
for att forvarma grillen. Nar displayen visar meddelandet
"“READY", placera kotletterna pa den nedre grillplattan. Stek
i cirka 11-13 minuter beroende pd den dnskade stekgraden
och tjockleken pd kotletten (de bor véndas efter halva
stektiden eftersom benet inte forhindrar den dvre grillplattan
att komma i kontakt med kéttet). Koka in marinaden i en
liten kastrull under tiden och servera som s&s pa de grillade
lammkotletterna.

KYCKLINGSPETT MED HONUNGS- OCH LIMEKRAM
INGREDIENSER:
500 g kycklingbrost

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
1tsk chilipeppar

1 tsk koriander

10 d olivolja

2 smalokar

3 vitloksklyftor
2tsk riven ingefdra
2 tsk socker

10 ml limesaft

2 msk grovsalt
peppar e.b.

INGREDIENSER FOR HONUNGS- OCH LIMEKRAMEN:
5 d matlagningsgradde

1/2 tsk rivet skal av lime

10 ml limesaft

10 ml olivolja

10 ml honung

salt e.b.
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TILLREDNING:

Tillred marinaden: héll alla ingredienser i en kdksmaskin
och mixa tills blandningen &r homogen. Lagg pa kycklingen
som skurits i 2 cm stora térningar pd en djup tallrik, tillsatt
marinaden och tdck Gver kycklingen jamnt. Tack med
plastfilm och 13t marinera i 1-2 timmar.

Tillred krdmen och blanda allaingredienser i en skal. Tack Gver
med plastfilm och forvara i kylskapet. Stick i kycklingbitarna
pa grillspettet. Satt in grillplattan under, den slata plattan
over och stdll in apparaten for KONTAKTGRILL. Stall in
temperaturen for den nedre och dvre plattan till 240°C och
tryck pa START/ STOP for att forvarma grillen. Nar displayen
visar meddelandet "READY”, placeras spetten pd den nedre
grillplattan,. Pressa ihop med den dvre grillplattan och I&t
steka cirka 11-13 min. Vand dem 1-2 ganger. Servera spetten
varma tillsammans med honungs- och citronkrémen.

KYCKLINGLAR A LA PROVENCALE
INGREDIENSER:
- 3 kycklinglar (550 g)

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
25 dtorrt vitt vin

40 ml olivolja

30 ml senap med fron

30 ml vitvinsvindger

4 tsk provensalska drter

2 vitloksklyftor

2 msk grovsalt

1 tsk cayennepeppar

TILLREDNING:

Blanda alla ingredienser i en skal for att tillreda marinaden.
Med en skarp knivegg skars kycklinglarens kottiga del pa
flera punkter for att 6ppna dem latt. Lagg laren i skalen och
bl6t dem jamnt med marinaden. Lat marinera i 2-3 timmar.
Sétt in grillplattan under, den sléta plattan dver och stall in
apparaten for KONTAKTGRILL. Stéll in temperaturen for den
nedre och dvre plattan till 210°C och tryck pa START/ STOP
for att forvarma grillen. Nar displayen visar meddelandet
"READY", placeras kycklingldren pa den nedre grillplattan.
Pressa ihop med den dvre och Idt steka i 20-25 min cirka.
Vdnd dem 2-3 ganger. Lagg dem pa ett serveringsfat nar de
ar stekta och servera.



GRILLADE HAVSRAKOR
INGREDIENSER:
16/20 st havsrakor

INGREDIENSER TILL MARINADEN:
persilja

2 citroner

salt e.b.

peppar e.b.

2 vitloksklyftor

TILLREDNING:

Hacka vitloken och persiljan fint for att tillreda marinaden,
tillsatt citronsaften; salta och strd dver lite peppar.

Skdlj havsrakorna, torka val och 1dt marinera i minst en
halvtimme. Sétt in grillplattan under, den sldta plattan
over och stall in apparaten for KONTAKTGRILL. Stéll in
temperaturen for den nedre och dvre plattan till 210°C och
tryck pd START/ STOP for att forvérma grillen.

N&r displayen visar meddelandet "READY", lagg de avrunna
rakorna fran marinaden pd den nedre plattan, tryck ner den
dvre plattan och tillaga dem i 4-6 minuter.

GRILLAD LAX MED YOGHURTSAS
INGREDIENSER:
500 g laxfilé
olivolja e..

INGREDIENSER TILL SASEN:
250 g grekisk yoghurt

1 vitloksklyfta

1 tsk salt

1 nypa socker

20 g graslok

20 g persilja

vitpeppar e.b.

TILLREDNING:

Tillred sasen: skdlj och torka persiljan och grésloken vél och
hacka vitloken vid sidan.

Hall yoghurten i en skdp, tillsatt smakamnen, vitlok, salt,
socker och peppar och mixa till mjuk kram. Stéll i kylsképet
att vila i minst 30 min.

Sétt in den sldta plattan under, grillplattan dver och stall
in apparaten for UGNSGRILL. Stall in den nedre och dvre
termostaten pa 240 °C.

Tryck pd START/STOP-knappen for att forvérma grillen.

Nér displayen visar meddelandet “READY”, Idgg filén som
oljats innan, pa den nedre grillplattan, sank den dvre
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grillplattan i laget UGNSGRILL (i ndrmaste ldge utan att
vidrora maten) och stek i cirka 25-30 min (for att fa ett béttre
slutresultat vand laxen i 180° efter cirka halva stektiden
eftersom pa den bakre delen &r plattan ndrmast maten).

N@r stekningen &r fardig, placera laxen pa ett serveringsfat
och servera med yoghurtsdsen.

GRILLAD BLACKFISK
INGREDIENSER:

400 g stor blackfisk

1 citron

1 litet knippe persilja
olivoljae.b.

oregano g.b.

salt e.b.

chilipeppar e.b.

TILLREDNING:

Rensa blackfisken, skar av huvudet, ta bort det inre
genomskinliga brosket och tvétta ordentligt.

Sétt in grillplattan under, den sldta plattan Gver och stall
in apparaten for KONTAKTGRILL. Stéll in temperaturen for
den nedre och dvre plattan till 210°C och tryck pd START/
STOP for att forvarma grillen. Nar displayen visar texten
READY, placeras blackfisken som oljats innan pa den nedre
grillplattan. , Pressa ihop med den dvre och lat steka i cirka
10-12 min. Tillred smaksattningen i en skl och blanda oljan
med den hackade persiljan, citronsaften, oregano, en nypa
salt och chilipeppar.

Nar blackfisken dr kokt, ta bort den fran grillen och smaksétt
med den hér sdsen. Lagg upp allt pa tallriken och servera.

BANANPANNKAKA
INGREDIENSER:

1banan

2dgg (1 helt + 1 vita)
150 ml mjdlk

100 g 00-mjol

70 g smor

salt e.b.

2 tsk socker

16 g bakpulver

TILLREDNING:

Skala bananen och pressa till mos med en gaffel. | en annan
behallare vispas det hela dgget med socker. Tillsatt forsiktigt
mjdlken och ror hela tiden. Lagg till 50 g smalt smdr, tillsatt
sedan gradvis det siktade mjélet med bakpulvret, en nypa
salt och bananpurén. Blanda alla ingredienser val och lagg



blandningen i kylen i 10 minuter.

Under tiden vispas dggvitan till hart skum.

Ta ut blandningen fran kylskapet och tillsdtt den vispade
dggvitan. Ror forsiktigt nerifrdn och upp. Satt in den sléta
plattan under, grillplattan dver och stéllin apparaten fr OPPEN
GRILL. Stéll in temperaturen for den nedre och dvre plattan
till 200°C och tryck pd START/ STOP for att forvarma grillen.
Nér displayen visar meddelandet “READY’, smdrj plattorna
med lite smor, hdll 1-2 matskedar smet och sprid den snabbt
pa ytan for att skapa en cirkel. L&t 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 chokladkrdm, lonnsirap, férska blabar,
chokladfjll, honung, vispgradde, florsocker.

GRILLAD ANANAS MED GLASS
INGREDIENSER:

- lananas

- honunge.b.

- strosocker e.b.

- farskmynta e.b.

- florsocker e.b.

- vaniljglass e.b.

TILLREDNING:

Avldgsna blad och skala ananasen. Skr frukten i skivor om
cirka 1-2 cm tjocklek och strd dver strosocker pa bada sidor
av varje skiva. Sétt in grillplattan under, den slata plattan
over och stall in apparaten for 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 pé bdda sidor
med honung och l&gg den pa grillen. Stang grillen och stek
i 5-6 min.

Nérskivorna ar stekta, ldgg dem pa ett serveringsfat. Dekorera
med myntablad, florsocker och servera med glasskulor.
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ENDAST OM DU HAR VAFFELJARN
(finns som separat tillbehor)
KLASSISKA VAFFLOR

DOS FOR: 8-10 véfflor

TILLREDNING: 10 min

STEKTID: 15min

INGREDIENSER:

315 g 00-mjil

4gsalt

5 g bakpulver

4 g bikarbonat

100 g dgg

490 ml mjélk

80 ml vegetabilisk olja
30 g socker

TILLREDNING:

Satt i vaffeljdrnet, 1dgg alla ingredienser i en skal och
bdrja med de flytande ingredienserna. Vispa i 5 minuter
tills de dr blandade. Stall in termostaterna i dnskat ldge.
Varm vaffeljaret. Nar meddelandet “READY” visas pa
displayen, smorj véffeljarmet med smélt smor eller non-
stick matlagningsspray. Hall sedan en skopa av blandningen
for tvd formar pa jarnet, anvénd en sked om det behdvs.
Sprid smeten med en spatel. Grédda vafflorna tills de blir
guldbruna och frasiga (4-5 min.

Upprepa tills smeten dr slut. Servera omedelbart.

BELGISKA VAFFLOR
DOS FOR: 10-12 véfflor
TILLREDNING: 15 min
STEKTID: 15 min

INGREDIENSER:

460 g kakmjol

1/2 tsk salt

5 g bakpulver

30 g socker

4dgg

460 g ljummen mjolk
70 g smélt smor

1/2 tsk vaniljextrakt

TILLREDNING:

Sétt i vaffeljarnen. Blanda i en stor skal mjdl, salt och jést och
satt undan den. Vispa i en annan skal dggulorna med sockret
tills sockret har smélts riktigt. Tillsatt vaniljextraktet, det
smalta smoret och mjolken med dggen och blanda med en
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visp. Tillsétt &ggblandningen och mjélk till mjélblandningen
och mixa tills de blandas latt. Ror inte for mycket. Vispa i en
tredje skal ihop dggvitorna till hart skum med en elektrisk
visp i 1-2 minuter. Anvénd gummisleven for att blanda
dggvitorna forsiktigt med blandningen till vafflor. Rdr inte
for mycket.

Stall in termostaterna i 6nskat ldge. Varm véffeljarnet. Nér
meddelandet “READY” visas pd displayen, smdrj véffeljarnet
med smalt smor eller non-stick matlagningsspray. Hall sedan
en skopa av blandningen for tvd formar pd jérmnet, anvénd en
sked om det behdvs. Sprid smeten med en spatel. Gradda
véfflorna tills de blir guldbruna och frasiga (4-5 min. Upprepa
tills smeten & slut. Servera omedelbart.

VAFFLOR MED CHOKLAD OCH KANEL
DOS FOR: 8-10 vifflor

TILLREDNING: 10 min

STEKTID: 15 min

INGREDIENSER:

460 g 00-mjol

1tsk salt

3 g bakpulver

170 g socker

2igg

1345 ml ljummen mjélk
80 g smor

1 tsk vaniljextrakt
140 g blockchoklad
60 g kakaopulver

6 g kanel

TILLREDNING:

Sétt i vaffeljamen. Lagg choklad och smdr i en skal for
mikrovagsugnen och varm vid max effekt i 30 sekunder. Ror
tills chokladen och smoret smalt helt och blandningen dr slat.
Lat svalna lite. Ror med visp ihop dgg, mjélk och vaniljextrakt
i en stor skal och tillsatt den svala smor-chokladblandningen
tills en sldt blandning uppnds. Sila mjolet, sockret,
kakaopulvret, kanel, jést och salt i en stor skal. Tillsétt
mjdlblandningen och de andra ingredienserna till ggen och
blanda allt med en visp tills smeten &r tillrackligt slat. Stall in
termostaterna i 6nskat ldge. Varm vaffeljamet.

Nar meddelandet “READY” visas pa displayen, smdrj
véffeljarnet medsméltsmor eller non-stick matlagningsspray.
Hall sedan en skopa av blandningen for tvé formar pa jémet,
anvand en sked om det behdvs. Sprid smeten med en
spatel. Gradda véfflorna tills de blir guldbruna och frasiga (5
minuter). Upprepa tills smeten dr slut. Servera omedelbart.



TARKEITA VAROITUKSIA

Turvaohjeet

A Vaara!

Néiden varoitusten laiminlydminen aikaansaa sahkdiskujen
vaaran ja siten kuolemanvaaran.

Tarkista ennen pistokkeen kytkemistd pistorasiaan, ettd:
Laitteen  arvokilvessa oleva jannitearvo vastaa
kéytettavan sahkojrjestelman jannitettd.

Pistorasia on maadoitettu ja sen minimivirta on 16 A.
Tuotteenammattimainen, sopimaton tai kdyttdohjeiden
vastainen kiytto 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

riskeilta.

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 kaytd ulkona.

Al3 upota laitetta veteen.

Laitetta ei saa kdynnistdd fai
sammuttaa ulkoisen ajastimen tai
erillisen  kauko-ohjainjarjestelmdn
avulla.

Kdytd ainoastaan jatkojohtoja, jotka ovat voimassa
olevien  turvamdardysten  mukaisia.  Tarkasta,
ettd ne ovat hyvdssa kunnossa ja halkaisijaltaan
sopivankokoisia.

Al irrota pistotulppaa pistorasiasta johdosta vetamilla.

& 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
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tai peukaloida milldan tavalla.

Tamd laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon.  Sitd ei  ole
tarkoitettu kdytettavaksi kauppojen
tai  toimistojen  henkilokunnan
kahvitiloissa tai muissa ty6tiloissa,
maatilamatkailuun kdytetyissa
tiloissa, hotelleissa, vuokrahuoneissa,
motelleissa tai muissa
vastaanottotiloissa.

Laitetta saavat kdyttda 8-vuotiaat
ja sitd vanhemmat lapset seka
henkildt, joiden fyysinen, henkinen
tai aistitoimintojen suorituskyky on
rajoittunut tai joilla ei ole riittavaa
kokemusta ja tietoja, mikadli heita
valvotaan huolellisesti ja heidat
opastetaan  laitteen  turvalliseen
kdyttoon ja he ovat tietoisia siihen
liittyvistd riskeista. Lapset eivat saa

leikkid 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
[asten ulottuvilta.

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

Al koskaan kayts laitetta ilman paistolevyja.

Varastoi laite vasta sitten, kun laite on jaahtynyt
kokonaan.

Al siirrd laitetta kdyton aikana.

& Palovammojen vaara!!
Néiden varoitusten noudattamatta jattaminen aiheuttaa
palovammavaaran.

Kun laite on toiminnassa, ulkopinta
voi tulla erittdin kuumaksi. Kayta
aina kahvaa (2) tai tarvittaessa
uunikintaita.

Poista tai vaihda paistolevyt ainoastaan silloin, kun laite
on kokonaan jadhtynyt.

Lampdatila-anturia  voidaan
mittaamaan ruoan lampdtilaa.

kdyttdd  ainoastaan
Kun se tyonnetdan



ruokaan, ole varovainen alaka koske kuumiin osiin!

m Tirked huomautus:

Tamén symbolin avulla kéyttéjan huomio halutaan kiinnittaa
térkeisiin ohjeisiin ja tietoihin.

Al kypsenna ruokia, jotka on kéaritty muovikalvoon,
folioon tai polyeteenipusseihin, jotta vdltetddn
tulipalovaara.

Puhdistuksen jélkeen paistolevyt on kuivattava ennen
niiden asentamista takaisin laitteeseen.

]
QHT&ma’ laite tdyttdd vaatimukset eurooppalaisessa
asetuksessa (EU) 1935/2004, joka koskee elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja ja tarvikkeita.

Laitteen havitys
Ald havita laitetta tavallisten kotitalousjatteiden
joukossa, ~ vaan  toimita se viralliseen
mmmm Kierrdtyskeskukseen.
KUVAUS
1. Alusta ja kansi: vankka ruostumattomasta teraksesta
valmistettu  rakenne  automaattisesti  sadtyvalld
kannella.
2. Kahva: tukeva metallikahva, jonka avulla kantta

voidaan sadtaa ruokien paksuuden mukaan.

3. Levyn vapautuspainikkeet: vapauta painamalla ja
poista levy.

4, Grillilevyjen lukitus/vapautuslaite ja korkeuden
saatovipu: lukitse  ylempi levy/kansi halutulle
korkeudelle ja ndin voit valmistaa ruokia, joita ei
tarvitse puristaa.

5. Saranan vapautusvipu:  salli avata kannen
kokonaan, jolloin voit kypsentdé vaaka-asennossa.

6. Korkeuden saatoaskelmat.

7. Kaynnistyksen merkkivalo.

8. Start/Stop-nappain.

9. Alemman levyn lammonsdadon  nuppi:
silld sdddetdan ldmpotilaa valilla 60-240 °C tai
sammutetaan alempi levy.

10. Alemman levyn pintaruskistuksen "SEAR"-ndppdin.

11. "Voileipa”-nappéin.

12. "Hampurilainen”-ndppdin.

13. Lampiménd sdilytysnappdin.

14. Aika/lampatila-anturindppdin "-": sdétad (vahentad)
tavoitteena olevaa kypsennysaikaa tai lampdtilaa
anturissa.

15. Aika/ lampatila-anturinappdin "+": sddtaa (lisad)

tavoitteena olevaa kypsennysaikaa tai lampdtilaa
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anturissa.

Ylemmédn levyn  lammonsdaadon  nuppi:

silld saddetddn ldmpdtilaa valilla 60-240 °C tai

sammutetaan ylalevy.

Ylemmén levyn pintaruskistuksen “SEAR"-ndppéin.

Lampdtila-anturin liitin.

Irrotettavat levyt: tarttumatonta materiaalia,

voidaan pesté astianpesukoneessa. LEVYJEN MAARA JA

TYYPPIVOI VAIHDELLA MALLIN MUKAAN.

19a.Grillilevy: téydellinen pihvien, hampurilaisten, kanan
ja kasvisten grillaukseen

19b:Siled levy: voidaan valmistaa lettuja, munia, pekonia
ja dyridisid erinomaisesti.

19¢: Ylempi vohvelilevy: kaikentyyppisten vohveleiden
valmistukseen (saatavilla (G9167: n kanssa tai erillisend
lisdvarusteena).

19d:Alempi vohvelilevy: kaikentyyppisten vohveleiden
valmistukseen (saatavilla (G9167: n kanssa tai erillisena
lisdvarusteena).

20. Rasvojen keruuastia: sisaltyy laitteeseen
poistettavissa helppoa puhdistusta varten.

21. Vohveleiden mitta-astia (vain jotkin mallit).

22. Lampétila-anturi ja kotelo.
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ENSIMMAINEN KAYTTO

Poista kaikki pakkausmateriaalit ~ ja mainosetiketit
levystd. Ennen pakkausmateriaalien pois heittdmista on
varmistettava, ettd on otettu talteen kaikki uuden laitteen
osat.

Suositellaan sdilyttamddn laatikko ja pakkausmateriaalit
mydhempad kayttdd varten.

m Tirked huomautus: Ennen kayttod, puhdista jalusta,
kansi ja sadtonappulat 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.
Tamé on normaalia ja tavallista kaikille laitteille, joissa on
tarttumaton pinta.

m Tirked huomautus: irotettavat paistolevyt
(grillilevyt ja siledt levyt) voidaan vaihtaa keskendn.

Paistolevyjen laittaminen
Aseta laite vaakasuoraan asentoon (ks. kuva 1). Laita
yksi levy kerrallaan.



- Kukin levy (grilli tai siled) voidaan laittaa ainoastaan
ylempéén tai alempaan pesdan (ks. kuva 2), lukuun
ottamatta vohvelilevyja.

Levyjen poistaminen

Tunnista oikealla puolella olevat levyjen vapautuspainikkeet
(3). Paina painiketta paattdvdisesti levyn poistamiseksi
alustasta. Ota levystd kiinni kahdella kédelld ja siirrd sitd
metallisia kannattimia mydten ja poista se alustasta. Paina
myos toista vapautuspainiketta toisen levyn poistamiseksi ja
suorita samat toimenpiteet.

& Palovammojen vaara!! Poista tai vaihda paistolevyt
vasta sitten, kun laite on jadhtynyt.

Rasvan keruuastian sijoittaminen

Kypsennyksen aikana rasvan keruuastia on asetettava
vastaavalle paikalleen laitteen taakse. Ruuasta valuva rasva
johdetaan levyssa olevien aukkojen kautta ja se kerdtddn
keruualustalle.

m Tirked huomautus: Kypsennyksen aikana tarkasta
usein rasvan keruuastia ja vedd se ulos, jotta vdltetddn
sulaneen rasvan liiallinen kertyminen.

Kypsennyksen jalkeen havita kerdtty rasva asianmukaisella
tavalla.
Rasvan keruuastia voidaan pestd astianpesukoneessa.

A Huomio!  Kypsennyksen aikana ole aina
mahdollisimman huolellinen.
Avaa laite ottamalla kiinni kahvasta, joka pysyy kylmana.

Pdinvastoin painevaletut alumiiniosat tulevat erittdin
kuumiksi: dla koske niihin kypsennyksen aikana tai heti sen
jélkeen.

Ennen minka tahansa toimenpiteen suorittamista laitteelle,
anna sen jaahtya vahintddn 30 minuuttia.

Kypsennd ainoastaan rasvan keruuastia paikalleen
asetettuna. Ald tyhjennd rasvan keruuastiaa ennen kuin laite
on taysin jadhtynyt. Kun poistetaan astia, ole varovainen,
etteivat nesteet loisku.

LAITTEEN KAYTTOASENNOT

Kontaktigrilli (suljettu asento)

Ylempi levy asettuu alemman levyn pddlle. Tétd asentoa
on kdytettdvd nimenomaan silloin, kun kaytét 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 tai ohuita fileitd, kasviksia tai
|eipid. "Kontaktitoiminto” on tdydellinen, kun valmistetaan
ruokia nopeasti ja terveellisesti. Kontaktigrillilld ruoka
kypsyy nopeasti, koska molemmat levyt koskettavat
samanaikaisesti ruuan molempia puolia (katso kuva
3).

Levyn wurat ja laitteen takareunalla oleva aukko
mahdollistavat  rasvan  valutuksen ja  kerdamisen
asianmukaiseen astiaan.

Laite on varustettu erityiselld kahvalla ja saranalla,
joiden avulla voidaan sdatdd ylempdd levyd ruokien
paksuuden mukaan. Jos halutaan kypsentdd useita ruokia
samanaikaisesti kontaktigrillilld, on tarpeen, ettd eri ruuat
ovat yhtd paksuja, jotta kansi (ylempi levy) sulkeutuu
tasaisesti.

Avogrilli

Ylempi levy asettuu alemman levyn vierelle. Alempi levy
ja ylempi levy ovat samalla tasolla ja siten ne muodostavat
suuremman  kypsennysalueen. Tdssa asennossa laitetta
voidaan kdyttdd barbecuetilassa sekd grillilevyjen ettd
sileiden levyjen kanssa. Jos halutaan sddtda laite tdhan



asentoon, ensimmdiseksi on tunnistettava saranan  samanaikaisen valmistamisen tai voidaan paistaa suurempi
vapautusvipu, joka sijaitsee vasemmalla. Ota kiinni kahvasta ~ mdard samaa ruokaa.

oikealla kadelld ja vasemmalla kadelld siirrd ylospain
vapautusvipua (ks. kuva 4).

3 0 (8
0
— Grillausuunitoiminto
Tamé tila (katso kuva 8) on tdydellinen grillattaessa ilman
@ kosketusta suurikokoisia ruokia, jotka vaativat hitaan ja

tasaisen kypsennyksen.
Tyonnd kahvaa taaksepain, kunnes kansi kdantyy kokonaan  Ihanteellinen  runsaasti vettd sisaltdvien kasvisten
vaakasuoraan asentoon (kuva 5). kypsennykseen, koska vesi voi haihtua.

P
{

Voit kdyttdd tdtd kypsennysasentoa valmistettaessa
Jos kahvaa nostetaan hieman ennen vapautusvivun  pehmeitd voileipid ja ruokia, joita ei tarvitse puristaa.

vetdmistd, kevennetddn saranaan kohdistuvaa painetta ja - Asetaruuat alemmalle levylle.
avaustoimenpide on helpompi. Laitetta voidaan kdyttdd -  Tartu kahvaan, laske ylempi levy ldhelle ruokaa (kuva
barbecuetilassa, jossa valmistetaan hampurilaisia, pihvejd, A).

kanaa ja kalaa. Barbecuetila on monipuolisin tapa kdyttaa
laitetta. Levyt ovat aukinaisessa asennossa ja siten on
mahdollista kaksinkertaistaa paistoalue (katso kuva 6).

Sy @
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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 ruoka on kddnnettava kypsennyksen aikana.

Laitetta voidaan kdyttaa myds sileiden levyjen kanssa
lettujen, juuston, munien ja aamiaispekonin valmistukseen
(katso kuva 7).

Llaaja  paistoalue mahdollistaa erilaisten  ruokien
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Aseta levyjen lukitus/vapautuslaite ja korkeuden
saatovipu (4) haluamaasi uunin asentoon siirtamalla
vipua.

Ylempi levy lukkiutuu paikalleen. On olemassa 5
erilaista korkeussaatod (kuva B).

KAYTTO

MANUAALINEN tila

Kun laite on valmisteltu oikein ja kun ollaan valmiita
kypsennystd varten, valitse ldmpotila valilli 60-240
°C kummallekin levylle (ylempi ja alempi) kdyttamalld
|&mm@dnsdadon nuppeja 9ja 16).

Paina start/stop-nappaintd. Merkkivalo (ON) syttyy.

Valitun lampdtilan mukaan voidaan tarvita muutamia
minuutteja, jotta laite lampiad. Kun termostaatti saavuttaa
halutun |&mpétilan, laite antaa danimerkin ja se on
kdyttovalmis. Naytolle ilmestyy viesti "READY”

Lampdtilaa voidaan muuttaa milloin tahansa kypsennyksen
aikana.

AJASTINtoiminto

Kun  néytolle ilmestyy viesti "READY", valitse
kypsennysasento (katso kappaletta “kypsennysasento”)
ja aseta ruoka sitten levylle. Kypsennysaika voidaan valita
painamalla ajastimen painikkeita (14 ja 15), kypsennysajan
padtteeksi ndytolld ndkyy "END’, laite antaa 5 d&@nimerkkid
ja se pysyy paalla. Kun ruoka on kypsynyt, sammuta
laite painamalla start/stop-ndppdintd (8) tai kaantamalla
|&mm@dnsdaddn nupit (9 ja 16) asentoon @.

m Tirked  huomautus: laite  sammuu
automaattisesti toimittuaan 90 minuuttia.

SEAR-toiminto

Tamd toiminto ldmmittdd ylempid ja/tai alempia levyja
korkeampaan lampdtilaan muutaman minuutin. Se sopii
erinomaisesti ruoan nopeaan ruskistukseen (pintaruskistus)
kypsennyksen alussa (sopii erityisen hyvin paksuille
lihapaloille). Paina start/stop-painiketta ja sitten esilimmitd
levyt painamalla pintaruskistuksen painikkeita (10 ja 17).
Esilimmityksen aikana pintaruskistuksen painikkeiden
ympérilld olevat ledit vilkkuvat. Kun levy saavuttaa halutun
|dmpétilan, laite antaa danimerkin ja ledi palaa kiintedsti
muutaman minuutin.

Aseta ruoka levyille vélittomadsti, timén minuutin aikana
laite siirtdd levyn pintaruskistuslampdtilaan. Taman jélkeen
ledi sammuu, ndyttd osoittaa termostaattiin asetetun
|&mpétilan ja laite lammittdd levyd sen mukaisesti.
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m Tirked huomautus: Tatd toimintoa voidaan kdyttdd
vain kerran joka 30 minuutin kuluessa. Jakson pddtyttya,
jos painat pintaruskistustoimintoa 30 minuutin kuluessa,
ledit ruskistuspainikkeen ympdrilld vilkkuvat 5 kertaa ja
laite antaa 3 ddnimerkkid. Toimenpidettd ei voi asettaa
elektroniseen ohjausyksikkdon.

VOHVELITILA (vain tietyissa malleissa)

Laita vohvelilevyt (19¢/19d) kuten osoitetaan kuvassa 1.
Huomaa, ettd tdssa tapauksessa levyjen paikkaa ei voi
vaihtaa ja kunkin levyn on oltava kuvassa 9 osoitetulla
paikallaan.

Kun alempi levy on asetettu laitteeseen, ndytolld nakyy
OFF-1-2 tai 3 (nuppien asennon mukaan). Kdannd
[dmmdnsdddon nupit haluttuun asentoon (1= vaalea,
2=medium, 3= tumma) ja paina start/stop-painiketta.
Laite kdynnistdd esilimmitysvaiheen. Kun termostaatti
saavuttaa halutun [dmpétilan, laite antaa aanimerkin ja
se on kdyttovalmis. Naytolle ilmestyy viesti "READY”
Voitele levyt kevyesti sulatetulla voilla

Kaada mitta-astiallinen levyn kahteen muottiin.
Levitd taikinaa kevyesti ja sulje laite.

Kypsennd reseptien mukainen aika. Jos asetetaan
ajastin, kypsennysjakson pdatyttyd annetaan kolme
aanimerkkid, ajastin haviad ja ndytdlle ilmestyy viesti
"END” ja laite pysyy padlld. Kun viimeinen vohveli on
valmis, sammuta laite painamalla start/stop-ndppdinta.
Jos haluat valmistaa liséa vohveleita, laita alemmalle
levylle taikinaa ja toista edelld kuvatut toimenpiteet.

Aﬁuomio! Al kdyta metallisia tydvalineitd, kun nostat
vohveleita pois levyltd, koska ne saattavat vahingoittaa
tarttumatonta pintaa.

m Tarked huomautus: Tama toiminto toimii parhaiten,
kun laite on SULJETTU-asennossa.



VOILEIPA toiminto

Tamd toiminto on ihanteellinen leivan paahtamiseen pinnalta
ja voileivin taytteen limmittdmiseen. Paina VOILEIPA-
nappdintd (11), toimintaledi syttyy ja ndytolld nakyy
esimdaritetty kypsennysaika (05:00). Aikaa voidaan muuttaa
milloin tahansa painamalla yksinkertaisesti painikkeita - (14)
tai + (15), ldmpotila on esiasetettu eikd sitd voi muuttaa,
koska nupit on kytketty pois kaytostd. Paina START/STOP-
painiketta: syttyy ON-merkkivalo (ndytolld nakyvd aika
alkaa vilkkua). Laite kdynnistdd esilimmitysvaiheen. Kun
termostaatti saavuttaa lampdtilan, laite antaa danimerkin
ja se on kdyttovalmis. Naytélle ilmestyy viesti "READY” Aseta
voileipd alemmalle levylle kuten osoitetaan kuvassa 10, sulje
ylemmall levylld ja paina VOILEIPA-painiketta kianteisen
ajanlaskun aloittamiseksi. Kypsennyksen lopuksi annetaan
viisi d@nimerkkia ja ndytolld nakyy ”--:- -”. Kun viimeinen voi-
leipd on valmis, sammuta laite painamalla START/ STOP-ndp-
painta.

A Huomio! Ali kiyti metalliesineitd voileipien
ottamiseen, koska ne voisivat vahingoittaa levyjen
tarttumatonta pintaa.

m Tirked huomautus: valmiina tilassa oltaessa, jos ei
paineta voileipandppaintd uudelleen 60 minuutin kuluessa,
laite sammuu. Téma toiminto toimii parhaiten, kun laite on
SULJETTU-asennossa.

HAMPURILAINEN-toiminto

Tamd toiminto sopii hyvin hampurilaisille. ~Paina
HAMPURILAINEN-ndppdintd (12): toimintaledi syttyy ja
naytolld nakyy esimddritetty kypsennysaika (08:00). Aikaa
voidaan muuttaa milloin tahansa painamalla yksinkertaisesti
painikkeita - (14) tai + (15), lampdtila on esiasetettu eika
sitd voi muuttaa, koska nupit on kytketty pois kdytdstd.
Paina  START/STOP-painiketta: ~ syttyy ON-merkkivalo
(ndytolld ndkyvd aika alkaa vilkkua). Laite kdynnistad
esilimmitysvaiheen.

Kun termostaatti saavuttaa ldmpdtilan, laite antaa
danimerkin ja se on kdyttdvalmis. Naytdlle ilmestyy
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viesti "READY” Aseta hampurilainen alemmalle levylle
kuten osoitetaan kuvassa 11, sulje ylemmalld levylld ja
paina HAMPURILAINEN-painiketta kddnteisen ajanlaskun
aloittamiseksi.

Kypsennyksen lopuksi annetaan viisi danimerkkid ja naytolla
nakyy ”--:- -". Kun viimeinen hampurilainen on valmis, sam-
muta laite painamalla START/ STOP-ndppainta.

A Huomio! Ali kiyta metalliesineitd hampurilaisten
ottamiseen, koska ne voisivat vahingoittaa levyjen
tarttumatonta pintaa.

m Tarked huomautus: valmiina tilassa oltaessa, jos ei
paineta hampurilainen-ndppédintd uudelleen 60 minuutin
kuluessa, laite sammuu. Tama toiminto toimii parhaiten, kun
laite on SULJETTU-asennossa.

KEEP WARM -toiminto (lampimana sailytys)

Tdmd toiminto sopii hyvin sdilyttdmdén ruuat lampimind

kypsennyksen jdlkeen ennen niiden tarjoilua. Paina KEEP

WARM -ndppéintd (13): toimintaledi syttyy.

Kun toiminto on aktivoitu, levyjen ldmpdtila siirtyy

automaattisesti edellisesta asetuksesta 60 °C:n asetukseen,

koska levyt eivdt jadhdy heti, suositellaan kypsentdméddn
ruokaa muutama minuutti  vahemman  (lampimdna
sdilytystoiminto paattad kypsennyksen).

Tdtd toimintoa ei suositella kaytettavaksi ruokalajeille kuten

filee tai pihvit, jotka pitkdan ldmpimdnd sdilytettdessa

muuttuvat kuiviksi ja sitkeiksi. Se sopii hyvin sen sijaan
rasvaisille ruuille kuten tuoremakkarat, kylkiluut, kana,
hampurilaiset, kasvikset, polenta ja jotkut kalaruuat.

- Jos ei ole asetettu kypsennysaikaa, painamalla
nappdintd KEEP WARM (13) toiminto kdynnistyy heti
(ndyttd ndyttdd lampiméand sailytysajan ja lampétilojen
tilalla vilkkuu 6 palkkia).

Jos olet asettanut kypsennysajan ja painat
nappaintd KEEP WARM (13), asetetun ajan kuluttua
laite siirtyy automaattisesti Iampimand sdilytystilaan.

Sammuta laite painamalla Start/Stop-ndppéintd tai vain

manuaalisessa tilassa oltaessa aseta 2 nuppia asentoon "@".



Ei ole mahdollista siirtyd KEEP WARM -toiminnosta
kypsennystoimintoon.  Palauta aina ensin  toiminto
sammuttamalla laite.

KEEP WARM -toiminto kytkeytyy pois paéltd automaattisesti,
kun on kulunut 60 minuuttia.

Jos liitetddn anturi ja valitaan KEEP WARM -toiminto ennen
kuin painetaan Start/Stop-painiketta, kun ruoka saavuttaa
halutun [&mpétilan, laite siirtyy automaattisesti KEEP WARM
-toimintoon.

A Tarkedid! jos kdytetddn |ldmpimana sdilytystoimintoa
hampurilais- ja voileipatoimintojen kanssa, molemmat levyt
pysyvat paalld, vaikka nupit ovat asennossa "@".

Jos kdytetddn lampimand sdilytystoimintoa kypsennyksen
ollessa manuaalisessa tilassa (kontaktigrilli, grillausuuni,
avogrilli), toiminnassa ovat ainoastaan paalla olevat levyt
(jos yksi nuppi on asennossa "@" kypsennyksen aikana,
vastaava levy pysyy SAMMUTETTUNA myds lampiménd
sdilytystoiminnon aikana).

LAMPOTILA-ANTURI

Tamad lisdvaruste sopii hyvin valvomaan ruoan sisalampdti-
laa, jotta se kypsennetddn haluttuun lampétilaan. Tyonnd
anturi (22) asianmukaiseen liittimeen (18) kuten osoitetaan
kuvassa 12. Néyttd siirtyy automaattisesti |impétila-anturin
ajastintilaan kuten osoitetaan kuvassa 13.

Anturia voidaan kdyttaa kahdella eri tavalla, ensimmainen
valvoo yksinkertaisesti ruoan ldmpétilaa joka kerta, kun ha-
lutaan.

Tdtd tarkoitusta varten laita anturi ruokaan ja poista se sitten.
Toinen vaihtoehto on jattdd anturi ruoan sisdlle kypsennyk-

sen aikana ja téssd tapauksessa on mahdollista asettaa halut-
tu tavoitelampétila painamalla ajastimen/lamp@tila-anturin
painikkeita - (14) ja + (15) kuten osoitetaan kuvassa 14.

OGS

Kun saavutetaan haluttu lampdtila, laite antaa 3 danimerk-
kid (suosittelemme aina tarkastamaan ruuat useammasta
kohdasta ennen niiden poistamista paistolevyltd, jotta var-
mistetaan anturin tyéntaminen ruoan keskelle. Laite pysyy
pdalld. Jos asetetaan kypsennysaika ja laitetaan anturi,
ndytdn numerot osoittavat aina anturin lampdtilan. Ei ole
mahdollista nahdd aiemmin asetettu aikaa (sen tekemiseksi
on poistettava anturi). Tdssd tapauksessa, koska on asetettu
2 tarkastusta (ajastin ja tavoitelampdtila), laite jatkaa kdan-
teistd ajanlaskua, jonka padtteeksi se antaa 5 danimerkkia,
kun taas saavutettaessa tavoitelampdtila, se antaa 3 dani-
merkkid. Molemmissa tapauksissa laite pysyy paalla. Jos kdy-
tetdan anturi HAMPURILAINEN-toiminnon kanssa, esiasetet-
tu tavoiteldampdtila on 80 °C ja on mahdollista muuttaa sita
painamalla ajastimen/lampétila-anturin painikkeita - (14)
ja+ (15).

Automaattisissa toiminnoissa aika on aina asetettu, vaikka
sitd ei ndy, kun anturi laitetaan.

Jos kdytetddn anturia voileipatoiminnon kanssa, anturi voi
valvoa ainoastaan ldmpétilaa: siihen ei sisdlly tavoitelam-
potilaa. Automaattisissa toiminnoissa aika on aina asetettu,
vaikka sitd ei ndy, kun anturi laitetaan.

Aﬁuomio! anturin ddripdd on terdvd, kdsittele sitd va-
rovasti. Pidd kaukana lasten ulottuvilta.

& Palovammojen vaara!! Limpétila-anturia voidaan
kdyttdd ainoastaan mittaamaan ruoan lampdtilaa. Kun se
tydnnetddn ruokaan, ole varovainen dlakd koske kuumiin
osiin!

m Tirked huomautus:  anturia ei saa laittaa
astianpesukoneeseen tai upottaa veteen, siten suositellaan
puhdistamaan anturin ulkopuoli pehmedlla sienella tai lii-
nalla, jota on kostutettu vedelld ja miedolla pesuaineella.



SUOSITELLUT LAMPOTILAT

NAUDANLIHA
Filee/ pihvi (verinen) 52°C
(puolikypsd) 58°C
(kypsd) 65 °C
kylkiluut 93°C
hampurilainen 72°C
KARITSA
kyljysselka 65°C
PORSAANLIHA
filee (puolikypsd) 65°C
(kypsa) 72°C
kyljys 72°C
tuoremakkarat 80°C
kylkiluut 88°C
KANA JA KALKKUNA
rintapala 75°C
siivet 80°C
KALA
kokonainen 63 °C
PUHDISTUS JA HUOLTO

Kayttajan vastuulla oleva huolto

. {F: kdytd metallisia vélineitd, jotka voivat naarmuttaa
levyjen tarttumatonta pintaa. Kdytd puisia tai
|dmmankestavid muovisia vélineitd.

- Poista ruoan tahteet aina eri ruokien valmistuksen
jalkeen rasvan poistoaukon kautta alla olevaan rasvan
keruuastiaan ja puhdista sitten paperipyyhkeelld ennen
seuraavaan valmistukseen siirtymista.

- Ennen minkd tahansa  puhdistustoimenpiteen
suorittamista, anna laitteen jaddhtya vahintddn 30
minuuttia.

Puhdistus ja hoito

m Tirked huomautus: Ennen laitteen puhdistamista
varmista, ettd se on tdysin jaahtynyt.

Kypsennyksen paatyttyd, sammuta laite ja irrota pistotulppa
pistorasiasta. Anna laitteen jadhtya vahintddn 30 minuuttia.
Tyhjennd rasvan keruuastia. Voit pestd rasvan keruuastian
kdsin tai astianpesukoneessa.

Paina levyjen vapautuspainikkeita (3) ndiden poistamiseksi
laitteesta. Ennen kuin kosketat niitd, varmista, ettd
ne ovat tdysin jadhtyneet. Paistolevyt voidaan pestd
astianpesukoneessa, mutta usein tapahtuvat pesut saattavat
heikentdd pinnoitteen ominaisuuksia. Suositellaan siten
puhdistamaan paistolevyn ulkopuoli pehmealld sienelld tai
liinalla, joka on kostutettu mietoon pesuaineliuokseen.

Al kéyta metallisia vélineita levyjen puhdistukseen.

TEKNISET TIEDOT
Syottojannite 220-240V ~50-60 Hz
Ottoteho: -2200 W (grillilevy ja siled levy)

- 1800 W (vohvelilevy)
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ONGELMIEN RATKAISU

Nayton virheviesti

KUVAUS

ONGELMA

RATKAISU

Yhden  paistolevyn
|dmpdtila ei nouse
ollenkaan.

Elektroninen
ohjausyksikkd on
havainnut, ettd yksi
paistolevy ei ole
saavuttanut asetettua
lampétilaa.

Levyd ei ole kytketty
kunnolla laitteeseen.

Levyn sisdlla oleva
limmityselementti
on mahdollisesti
vahingoittunut.

Limmityselementin
liiténtd on
mahdollisesti
vahingoittunut.

Elektroninen
ohjausyksikkd
on mahdollisesti
vahingoittunut.

Irrota laite
verkkopistorasiasta.
Tarkasta, ettd levy on
tyonnetty  kunnolla
paikalleen laitteen
sisdlle.

Jos tdmd ei ratkaise
ongelmaan, on
todenndkoistd, ettd
laitteessa on vika.

Ota yhteys De'Longhin
asiakaspalveluun

Ldmmityselementin
kdynnistysaika
ylitetty.

Elektroninen
ohjausyksikkd on
havainnut, ettd
lammittavd elementti
on ollut paalld liian
pitkdan.

ilmoittaen  virheen
tyyppi.

Irrota laite
verkkopistorasiasta.
Ali  aseta liian
suuria  ruokia  tai
pakastettuja  ruokia

grillilevyille, koska ne
voivat  ylikuormittaa
[dmmittdvia
elementtejd.
Ohjauslaite  ndyttdd
virheviestin ja laite
sammuu.

Ennen uuden
kypsennysjakson
suorittamista, ~ anna
laitteen jadhtya.
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Toimintahdirid
|dmpdtila-anturissa.

Elektroninen
ohjausyksikko
on havainnut
toimintahdirion
lampdtila-anturissa.

Irrota laite
verkkopistorasiasta.

Lampotila-anturi
on vaihdettava. Ota
yhteys  De'Longhin
asiakaspalveluun

ilmoittaen  virheen
tyyppi.
Toimintahdirio |Elektroninen | Kirjoita ylos virheen
|dmpétila-anturissa. | ohjausyksikkd | nimitys.
on havainnut | Irrota laite

toimintahdirion
lampdtila-anturissa.

verkkopistorasiasta.
Lampdtila-anturi  on
vaihdettava.

Ota yhteys De'Longhin
asiakaspalveluun
ilmoittaen  virheen

tyyppi.

Laite ei kdynnisty.

Tarkasta, ettd laite
on liitetty oikein
verkkopistorasiaan.

Kytke laite johonkin
muuhun pistorasiaan.

Tarkasta
automaattinen
suojalaukaisin.

Jos tama ei ratkaise
ongelmaan, on
todennakoista, ettd
laitteessa on vika.
Ota yhteys De'Longhin
huoltopalveluun.

Olet painanut START/
STOP-ndppdintad,
mutta  laite e
kdynnisty.

Molemmat  I&mpd-
tilansaatonupit  ovat

asennossa "@”  ja
ylempi sekd alem-
pi ndyttd ndyttavat
OFF.  Kannd nuppi
haluttuun  1dmpéti-
laan ja paina START/
STOP-ndppdintd.
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Kun painetaan pin-
taruskistuspainikkei-
ta, ndytolla vilkkuu
"SEAR", ja taman jal-
keen ruskistustoiminto
kytketddn pois paaltd.

Pintaruskistustoimin-
to on kdytettdvissd
kypsennystoiminnon
30 minuutin vlein.
Jos pyritddn suoritta-
maan toinen pinta-
ruskistusjakso ennen
kuin on kulunut 30
minuuttia, toimenpi-
de hylataan.

Odota 30 minuuttia
ennen uuden pinta-
ruskistusjakson aloit-
tamista.

Lampdanturin virhe

Lampdanturi on liian
kuuma tai ohjausyk-
sikkd on havainnut
toimintahdirion  ldm-
potila-anturissa.

Irrota  Idmpdanturi
ja anna sen jadhtya
ennen  uudelleen-
liittdmistd. Jos ERR
tulee ndkyviin  uu-
delleen, lampdanturi
on vaihdettava. Ota
yhteys  De'Longhin
huoltopalveluun.

Kun laitetaan antu-
rin liitin laitteeseen,
naytto ei siirry ajas-
tintilasta  lampdtilan
ndyttotilaan.

Lampdtila-anturi  tai
liitin on vaihdettava.

Otayhteys De'Longhin
huoltopalveluun.
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KYPSENNYSTAULUKKO

HUOMAUTUS MALLILLE CG9160: Jos omistat timdn mallin (jossa on vain yksi grillilevy ja vain yksi siled levy),
asianmukaisessa sarakkeessa osoitettu levytyyppi on asennettava laitteen alaosaan ja toinen levy yldosaan.

NAUDANLIHA | PAKSUUS | Maara | KYPSEN- | MAARITYS | LEWYT | °C | PINTARUS- | MIN EHDOTUKSIA

(em) KPL | NYSASTE KISTUS
Pihvi 05-1 2 Kypsd | KONTAK-| grilli | 240 N 2-3 | oljyd ruoka hyvin
TIGRILLI
Pihvi 05-1 4 Kypsa | AVOGRILLI grili | 240 5-6 | dljyad ruoka hyvin,
kadnna kypsennyk-
sen puolivalissa
Siséfilee 3-4 4 Raaka | KONTAK- | grilli | 240 V 4-5 | dljyd ruoka hyvin
TIGRILLI

Siséfilee 3-4 4 Puoli-| KONTAK-| grilli | 240 y 7-8 | oljyd ruoka hyvin
kypsa TIGRILLI

Siséfilee 3-4 4 Kypsd | KONTAK- | grilli | 240 V 10-11 | ljyd ruoka hyvin
TIGRILLI
Kylki 2-3 2 Puoli-| KONTAK-| grilli | 240 4-5 | oljyd ruoka hyvin
kypsa TIGRILLI
Kylki 23 2 Kypsd | KONTAK- | grilli | 240 7-8 | dljyd ruoka hyvin
TIGRILLI
Kylki 2-3 4 Puoli-| AVOGRILLI grilli | 240 10-12 | dljyd ruoka hyvin,
kypsa kdannd kypsennyk-
sen puolivalissd
Kylki 2-3 4 Kypsé | AVOGRILLI grilli | 240 14-16 | dljya ruoka hyvin,

kdénna kypsennyk-
sen puolivaliss
Varras 6 Kypsd | KONTAK- | grilli | 240 13-15 | dljya ruoka hyvin,

TIGRILLI kdannd kypsennyk-
sen puolivalissé

KARITSA | PAKSUUS | Médrd | KYPSENNYS- MAARITYS LEVYT ° MIN EHDOTUKSIA
(em) KL ASTE
Kyljysselka 153 6 Puolikypsa | KONTAKTIGRILLI grili 240 10-12 | dljya ruoka
hyvin,  kdannd
Kylysselks | 153 6 Kypsi | KONTAKTIGRILLI | grili | 240 | 12-14 | Wlysselat kyp-
sennyksen puo-
livalissa
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PORSAAN- | PAKSUUS | Maérd MAARITYS LEWYT °C [PINTA-| MN EHDOTUKSIA
LIHA (cm) KPL RUSKIS-
TUS
Pihvi 12 4 KONTAKTIGRILLI grilli 240 N 7-9 | oljyd ruoka hyvin
Pihvi 12 8 AVOGRILLI grilli 240 14-16 | dljya ruoka hyvin,
kddnna kypsennyksen
puolivélissd
Kyljys <25 4 KONTAKTIGRILLI grilli 240 9-11 | oljyd ruoka hyvin,
kaanna kypsennyksen
puolivalissa
Kyljys <25 8 AVOGRILLI grilli 240 11-13 | dljya ruoka hyvin,
kaénnd kypsennyksen
puolivalissa
SIAN KYLKI- 6-8 | KONTAKTIGRILLI grilli 200 20-25 | kddnnd kaksi-kolme
PAISTI kertaa
Pekoni 4 KONTAKTIGRILLI grilli 240 1-2
Tuoremak- 8 KONTAKTIGRILLI grilli 200 16-18 | tee haarukalla reikid
kara tuoremakkaraan
Varras 6 KONTAKTIGRILLI grilli 240 14-16 | oljya ruoka hyvin, kdannd
1-2 kertaa
Makkara 6 KONTAKTIGRILLI grilli 240 8-10
KANAJA PAKSUUS | Maérd MAARITYS LEWYT °C | PINTA-|  MIN EHDOTUKSIA
KALKKUNA (cm) KPL RUSKIS-
TUS
Rintapala <1 4 KONTAKTIGRILLI | grilli 240 V 3-4 | dljyd ruoka hyvin
Koipi 3 KONTAKTIGRILLI | grilli 200 20-25 | kdannd yksi-kaksi kertaa
kypsennyksen aikana
Siivet 6 KONTAKTIGRILLI | grilli 200 14-16 | kddnna yksi-kaksi kertaa
kypsennyksen aikana
Varras 6 KONTAKTIGRILLI | grilli 240 T1-13 | kaanni yksi-kaksi kertaa
kypsennyksen aikana
Makkara 6 KONTAKTIGRILLI |~ grilli 240 6-8
Maustettu 1 KONTAKTIGRILLI | grilli 200 40-45 | kdannd yksi-kaksi kertaa
kana kypsennyksen aikana
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LEIPA Maérd MAARITYS LEWYT °C MIN EHDOTUKSIA
KPL
Sampyld 2 KONTAKTIGRILLI grill 240 2-3
Leipaviipaleet 4 AVOGRILLI siled levy 240 4-5 kdannd kypsennyksen puolivé-
lissa
VIHANNEKSET | Maard MAARITYS LEWYT ¢ MIN EHDOTUKSIA
KPL
Munakoisoviipaleet 1 KONTAKTIGRILLI grilli 240 4-6 | oljydruoka hyvin
Kesakurpitsavii- 2 KONTAKTIGRILLI grilli 240 6-8 | oljydruoka hyvin
paleet
Paprikaneljén- 2 KONTAKTIGRILLI grilli 240 8-10 | oljya ruoka hyvin
nekset
Tomaattiviipaleet 1 AVOGRILLI siled levy 240 5-7 | oljyd ruoka hyvin, kadnnd kypsen-
nyksen puolivaliss
Sipuliviipaleet 2 KONTAKTIGRILLI | siled levy 240 5-7 | dliyd ruoka hyvin, sekoita usein
lastalla
KALA MARRA | Maard MAARITYS LEWYT ¢ MIN EHDOTUKSIA
KPL
Kokonainen 250¢ 1 KONTAKTIGRILLI grilli 200 8-10 | dljya ruoka hyvin
Sisafilee 500 1 GRILLAUSUUNI grilli 240 | 25-30 | dljya levy, aseta ylempi levy
siten, ettd se on lahelld ruo-
kaa koskettamatta sitd
siivu 450 4 KONTAKTIGRILLI grilli 200 8-10 | dljyd ruoka hyvin
Varras 500¢g 6 AVOGRILLI grilli 240 | 10-12 | oljyd ruoka hyvin, kadnnd
kaksi tai kolme kertaa
Mustekala 400¢ 1-2 KONTAKTIGRILLI grilli 200 10-12 | dljyd ruoka hyvin
Jattikatka- | 400g 10-12 |  KONTAKTIGRILLI grilli 200 4-6 | oljya ruoka hyvin
ravut
JALKIRUOAT Maérd MARRITYS LEWYT °C MIN EHDOTUKSIA
KPL
Pannukakku 4 AVOGRILLI siled levy 200 4-5 voitele levyt, kddnnd
kypsennyksen  puoli-
vdliss
Vohvelit 4 KONTAKTIGRILLI VOHVELIT 1-2-3 4-5 voitele levyt
Ananasvii- 4 KONTAKTIGRILLI grilli 200 5-6 voitele levyt
paleet
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RESEPTIT

MUNAKOKKELIA, SAVUPEKONIA JA PAAHTOLEIPAA
AINESOSAT:

- 2munaa

- 2viipaletta pekonia

- 10 ml maitoa

- suolaaja pippuria

- 2viipaletta paahtoleipad

VALMISTUS:

Sekoita munat, maito ja hieno suola, kunnes niista
muodostuu kevyt ja vaahtomainen seos. Laita siled levy alle ja
grillilevy yldpuolelle sekd maaritd laitteen tilaksi AVOGRILLI.
Aseta alemman ja ylemman levyn lampdtilaksi 240°C seka
paina START/STOP-néppdintd grillien esilammittamiseksi.
Kun ndytdlle ilmestyy viesti "READY’, kaada munaseos levyn
kulmaan ja kypsennd 2-3 minuuttia sekd sekoita sitd samalla
hyvin puulastalla, jotta kypsennys tapahtuu tasaisesti.
Samanaikaisesti  kypsennd  samalla  levylld  myds
pekoniviipaleita 3-4 minuuttia ja kadnnd ne kypsennyksen
puolivalissd. Toisella tasaisella levylld paahda leipdd 3-4
minuuttia ja kdannd se kypsennyksen puolivalissa.

Asettele lautaselle ja tarjoile.

LEIPAKUUTIOT JA MUNAKOISOVAAHTO
AINESOSAT:

- 1munakoiso

- 100 g ricottajuustoa

- valkosipulijauhetta

- persiljaa

- 40mloliividljya

- suolaa

- pippuria

- 1patonki

VALMISTUS:

Pese munakoisot, kuori ja leikkaa ne paksuiksi viipaleiksi.
Laita siled levy alle ja grillilevy yldpuolelle sekd mdarita
laitteen tilaksi KONTAKTIGRILLI.

Aseta alemman ja ylemmén levyn lampdtilaksi 240°C seka
paina START/STOP-néppdintd 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. Lisad myds hieman
suolaa, pippuria ja 6ljyd. Sekoita, kunnes saadaan siled ja
hienorakeinen seos. Voitele leipa (viipaleet) oliividljylld ja

kypsennd 240 °C:ssa KONTAKTIGRILLI-tilassa 1- 2 minuuttia,
kunnes saadaan haluttu vari.

Levitd paahdetulle leivdlle munakoisotahna, lisdd kaksi
ruokalusikallista oliividljyd 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 sisalle sen kuivaamiseksi ja leikkaa
minitomaatit 4 osaan. Laita grillilevy alle ja siled levy
yldpuolelle sekd médritd laitteen tilaksi KONTAKTIGRILLI.
Aseta alemman ja ylemman levyn l&mpétilaksi 240°C seka
paina START/STOP-ndppdintd grillien esilimmittamiseksi.
Kun ndytolle ilmestyy viesti "READY", aseta aiemmin dljytyt
lihapalaset, purista ylemmalld levylld ja kypsennd 2-3
minuuttia halutun kypsyysasteen mukaan. Leikkaa liha
suikaleiksi ja aseta ne rucolasalaatin ja minitomaattien
muodostamalle alustalle, lisad suolaa sekd grana padana
-juustolastuja. Lisdd hieman oljya.

KYLKIPALAT KAHVILLA MAUSTETTUNA
AINESOSAT:

- hérén kylkipalat (2 kpl, 250 g/pala)

- oliividljya

KAHVISEOSTA VARTEN:

- 2tlkuminansiemenia

- 2tlkahvipapuja

- 2tk mietoa chilipippuria
- Ttlpaprikaa

- Ttlkarkeaa suolaa

- Ttlpippuria

VALMISTUS:

Valmista kahviseos: kaada kuminansiemenet ja kahvi
monitoimikoneeseen sekd jauha ne karkeaksi jauheeksi.
Kaada saatu seos kulhoon, lisaa muut aineet ja sekoita hyvin.
Oljyd liha kevyesti ja mausta se mausteilla. Lopuksi peité
kaikki ja jatd ympariston lampétilaan 30 minuutiksi. Laita



grillilevy alle ja siled levy ylapuolelle sekd madritd laitteen
tilaksi KONTAKTIGRILLI. Aseta alemman ja ylemman levyn
|dmpétilaksi 240 °C ja paina START/STOP-néppdintd grillin
esilimmittdmiseksi ja SEAR-ndppdinta molemmille levyille.
Kun kirjoitus "SEAR” lakkaa vilkkumasta ndytolld, aseta liha
alemmalle levylle, purista ylemmalld levylld ja kypsennd 6-8
minuuttia halutun kypsyysasteen mukaan. Tarjoa kuumana.

HARKAFILEE SIENIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

4 hdrkdfileetd

suolaa

juuri jauhettua mustapippuria

2 valkosipulinkynttd

20 ml Dijonin sinappia

60 g voita

oliividljya

SIENIKASTIKKEEN AINESOSAT:
30 gvoita

21l gorgonzolajuustoa

2 salottisipulia

300 g sienia

1/2 kuppia viskia

200 g kermaa
sitruunamehua

persiljaa

VALMISTUS:

Mausta liha suolalla ja pippurilla sekd jéta se ympériston
|dmpdtilaan noin tunniksi.

Valmista sienikastike: sulata voi pannulla, lisdd silputtu
salottisipuli ja kypsennd 2-3 min. Lisad sienet ja kypsennd
vield toiset 5 min. Lisad viski ja kypsennd 1 min, lisda
lasillinen vettd ja kypsennd edelleen noin minuutti. Lisaa
nestemdinen kerma, sitruunanmehu, persilja, gorgonzola-
juusto ja kypsennd, kunnes seos alkaa kiehua.

Jatka kypsennystd, kunnes kastike saostuu, ja lisad sitten
tarpeen mukaan suolaa ja pippuria sekd aseta kastike sivuun.
Silléd vélin valmistele fileiden paddlle kypsennyksen aikana
siveltdavd kastike. Liséd pienelle pannulle voi, sinappi ja
valkosipuli. Kypsennd miedolla lammélld, kunnes voi sulaa.
Pidd ldmpimdna.

Laita grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle sekd mdarita
laitteen tilaksi KONTAKTIGRILLI. Aseta alemman ja ylemmén
|&mmansaddon arvoksi 240 °C.

Paina START/STOP-ndppdintd grillin esilammittdmiseksi ja
SEAR-ndppaintd molemmille levyille.

Voitele fileet kastikkeella molemmin puolin: kun viesti
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"SEAR” lakkaa vilkkumasta néytdlld, aseta ne alemmalle
levylle ja sulje grilli. Kypsennd 6-8 minuuttia halutun
kypsyysasteen sekd fileiden paksuuden mukaan. Lopuksi
ota fileet ja tarjoile peittdmalla ne aiemmin valmistetulla
sienikastikkeella.

HAMPURILAINEN PAAHDETULLA RUISLEIVALLA
AINESOSAT:

8 viipaletta ruisleipdd

500 g tuoretta jauhelihaa

100 g emmentaljuustoviipaleita

20 ml oliividljyd

2 viipaloitua sipulia

voita, ympariston lampdtilassa ollutta
2 tl worchester-kastiketta

suolaa

pippuria

1/2 1l sokeria

VALMISTUS:

Valmista hampurilainen: sekoita kulhossa jauheliha,
worchester-kastike, suola ja pippuri hyvin, kunnes niista
muodostuu tasainen seos. Muodosta kdsin 4 hampurilaista,
joiden paksuus on noin 2 cm. Madrita laitteen tilaksi
AVOGRILLI ja laita siled levy alle ja grillilevy ylempdan
pesadn. Aseta alemman ja ylemmén [ammdnsadadon arvoksi
240°C.

Esilammita grilli painamalla START/STOP-néppdinta.

Kun néytdlle ilmestyy viesti “"READY’, aseta viipaloidut ja
oliividljylld maustetut sipuliviipaleet sekd sokeri alemmalle
levylle. Kypsenna niitd noin 5-6 minuuttia sekoittaen niitd
usein lastalla, jotta ne kypsyvat ja pehmenevit tasaisesti.
Samanaikaisesti paista toisella levylld 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
leipdviipaleita vain yhdeltd puolelta noin 1- 2 minuuttia.
Aseta leipaviipaleet leikkuulaudalle paahdettu puoli
ylospain, levitd niiden padlle sipulit ja lisdd hampurilaiset
sekd lopuksi peitd juustolla. Sulje voileipd toisella
leipdviipaleella paahdettu puoli alaspdin, paina painiketta
"VOILEIPA’, ja kun naytélld nakyy viesti “READY”, laita leivat
ja paina kunnolla ylemmalla levylla.

Kypsennd 2-3 minuuttia halutun kypsyysasteen mukaan.



KARITSAN __ KYLJYKSET  BALSAMIETIKALLA JA

ROSMARIINILLA
AINESOSAT:

6 karitsan kyljystd

10 g jauhettua rosmariinia
10 g jauhettua valkosipulia
100 ml balsamietikkaa

15 g sokeria

suolaa

pippuria

VALMISTUS:

Sekoita hyvin kaikki ainekset riittavan tilavassa astiassa. Peita
karitsa ja anna sen marinoitua jddkaapissa 1- 2 tuntia. Laita
grillilevy alle ja siled levy ylapuolelle sekd madritd laitteen
tilaksi KONTAKTIGRILLI. Aseta alemman ja ylemman levyn
|dmpdtilaksi 240°C sekd paina START/STOP-néppdintd grillien
esilammittdmiseksi. Kun ndytolld nakyy viesti "READY”,
aseta kyljykset alemmalle levylle. Kypsennd noin 11-13
minuuttia halutun kypsyysasteen ja kyljysten paksuuden
mukaan (suosittelemme kaantamdén ne kypsennyksen
puolivalissd, koska luun vuoksi ylempi levy ei voi koskettaa
lihaa ylapuolelta). Silld valin keitd maustelientd pannulla ja
tarjoile se kastikkeena grillattujen karitsankyljysten kanssa.

KANAVARTAA HUNAJALIMETTIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:
500 g kananrintaa

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
1t chilipippuria

1l korianteria

10 dl oliividljya

2 pikkusipulia

3 valkosipulinkynttd

2 rkl raastettua inkivadria
2 tl sokeria

10 ml limetinmehua

2 tl karkeaa suolaa

pippuria

HUNAJALIMETTIKASTIKKEEN AINESOSAT:
5 ¢l ruokakermaa

1/2 tl raastettua limetinkuorta

10 ml limetinmehua

10 ml oliividljya

10 ml hunajaa

suolaa
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VALMISTUS:
Valmistele  mausteliemi: ~ laita  kaikki ~ ainesosat
monitoimikoneeseen ja sekoita, kunnes saat homogeenisen
seoksen. Laita matalalle lautaselle noin 2 cm leveiksi
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,
""" Tyénnd kanapalat
vartaisiin. Laita grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle seka
madritd laitteen tilaksi KONTAKTIGRILLI. Aseta alemman ja
ylemmén levyn ldmpdtilaksi 240°C sekd paina START/STOP-
ndppdintd grillien esilammittamiseksi. Kun ndytolle ilmestyy
viesti "READY’, aseta vartaat alemmalle levylle, purista
niitd ylemmalld levylld ja kypsennd noin 11-13 minuuttia
kadntden ne 1- 2 kertaa ympéri. Tarjoile vartaat kuumina
yhdessa sitruunahunajakastikkeen kanssa.

KANANKOIVET PROVENCELAISITTAIN
AINESOSAT:
3 kanankoipea (550 g)

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:

40 ml oliiviéljya

30 ml sinappia siemenien kanssa
30 ml valkoviinietikkaa

41l Provencen yrtteja

2 valkosipulinkynttd jauhettuna
2 tl karkeaa suolaa

11l 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 siled levy yldpuolelle seka
madritd laitteen tilaksi KONTAKTIGRILLI. Aseta alemman ja
ylemmén levyn ldmpdtilaksi 210°C sekd paina START/STOP-
ndppdintd grillien esilammittamiseksi. Kun ndytolle 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 lisda sitruunanmehua, mausta suolalla ja pippurilla.
Pese jttikatkaravut, kuivaa ne hyvin seka jatd maustumaan
vahintddn puoleksi tunniksi. Laita grillilevy alle ja siled levy
yldpuolelle sekd maaritd laitteen tilaksi KONTAKTIGRILLI.
Aseta alemman ja ylemman levyn Idmpdtilaksi 210°C seka
paina START/STOP-néppéinta grillien esilimmittdmiseksi.
Kunndytollanakyy kirjoitus "READY”, asetamarinointiliemesta
valutetut jattikatkaravut alalevylle, purista niita ylemmalld
levylld ja kypsennd noin 4-6 minuuttia.

GRILLATTU LOHI JOGURTTIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

- 500 g lohifileitd

- oliividljya

KASTIKKEEN AINESOSAT:

- 250 g kreikkalaista jogurttia
- Tvalkosipulinkynsi

- Ttlsuolaa

- Tripaus sokeria

- 20gruohosipulia

- 20gpersiljaa

- valkopippuria

VALMISTUS:

Valmista kastike: pese ja kuivaa hyvin persilja ja ruohosipuli
sekd silppua erikseen valkosipuli.

Kaada jogurtti kulhoon, lisaa mausteet, suola, sokeri, pippuri
ja sekoita, kunnes saadaan pehmed seos. Laita jadkaappiin ja
anna asettua vahintdén 30 minuuttia.

Laita siled levy alle ja grillilevy yldpuolelle sekd mdarita
laitteen tilaksi GRILLAUSUUNI. Aseta alemman ja ylemmén
|dmmansaddon arvoksi 240 °C.

Esilammitd grilli painamalla START/STOP-néppéinta.

Kun ndytolle ilmestyy viesti READY, aseta aiemmin
oljytty filee alemmalle levylle, laske ylempi levy

GRILLAUSUUNITILAAN (ruokaa I&himpénd olevaan asentoon
sitd kuitenkaan koskettamatta) ja kypsennd noin 25-30
minuuttia (parasta tulosta varten suositellaan kaantamaan
lohta 180° kypsennyksen puolivélissd, koska takaosassa levy
on lahempdna ruokaa).

Kypsennyksen pddtyttyd asettele lohi tarjoiluastiaan ja
tarjoile yhdessa jogurttikastikkeen kanssa.

GRILLATTU MUSTEKALA
AINESOSAT:

- 400 g jattimustekalaa
- Tsitruuna

- persiljaa

- oliividljya

- oreganoa

- suolaa

- jauhettua chilipippuria

VALMISTUS:

Puhdista mustekala, irota pdd, poista sisdlld oleva
ldpikuultava luu ja pese hyvin.

Laita grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle sekd mddritd
[aitteen tilaksi KONTAKTIGRILLI. Aseta alemman ja ylemmén
levyn lampétilaksi 210°C sekd paina START/STOP-ndppainta
grillien esilimmittamiseksi. Kun néytolld nakyy kirjoitus
READY, aseta aiemmin oljytty mustekala alemmalle levylle,
purista ylemmalld levylld ja kypsennd noin 10-12 minuuttia.
Valmista maustekastike kulhossa sekoittamalla jauhettua
persiljaa, sitruunanmehua, oreganoa, hieman suolaa ja
chilipippuria.

Kun mustekala on kypsd, poista se grillistd ja mausta se
kastikkeella. Asettele lautaselle ja tarjoile.

BANAANIPANNUKAKKU

AINESOSAT:

- Thanaani

- 2munaa (1 kokonainen + 1 valkuainen)
- 150 ml maitoa

- 100 g ydinvehngjauhoja

- 70gvoita

- suolaa

- 2tlsokeria

- 16gleivinjauhetta

VALMISTUS:

Kuori banaani ja soseuta se haarukalla. Toisessa kulhossa
sekoita 1 kokonainen muna ja sokeria sekd lisdd maitoa
véhitellen sekoittaen koko ajan. Lisad 50 g sulatettua
voita ja yhdistd sitten vahitellen seulotut jauhot ja hiiva,



hyppysellinen suolaa ja banaanisose. Sekoita hyvin kaikki
ainesosat ja laita taikina jéékaappiin 10 minuutiksi.

Silld vélin vaahdota munanvalkuainen jéykéksi vaahdoksi.
Ota taikina jadkaapista ja sekoita siihen vaahdotettu
valkuainen hienovaraisilla alhaalta yls suuntautuvilla
liikkeilld. Laita siled levy alle ja grillilevy ylapuolelle
sekd madritd laitteen tilaksi AVOGRILLI. Aseta alemman
ja ylemmén levyn ldmpdtilaksi 200°C sekd paina START/
STOP-ndppdintd grillien esilammittamiseksi. Kun ndytdlle
ilmestyy viesti "READY", voitele levyt vahaiselld voimadralla
ja kaada niille 1-2 lusikallista taikinaa levittden se nopeasti
pinnalle niin, ettd saadaan aikaan pydryld. Anna kypsyd
noin 2 minuuttia, kunnes koko pannukakkuun muodostuu
pienid kuplia ja kdannd 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 JAATELO
AINESOSAT:

- Tananas

- hunajaa

- ruokosokeria

- tuoretta minttua

- tomusokeria

- vaniljajadtelod

VALMISTUS:

Poista ananaksen lehdet ja kuori. Leikkaa hedelmdstd noin
1-2 m paksuja viipaleita ja levitd jokaiselle viipaleelle
ruokosokeria kummallekin puolelle. Laita grillilevy alle jasiled
levy ylapuolelle sekd maaritd laitteen tilaksi KONTAKTIGRILLI.
Aseta alemman ja ylemman levyn ldmpdtilaksi 200°C seka
paina START/STOP-néppdintd grillien esilammittamiseksi.
Kun néytolle ilmestyy viesti "READY’, sivele ananasviipaleet
molemmilta puolilta hunajalla ja aseta grillille. Sulje grilli ja
kypsennd 5-6 minuuttia.

Kun viipaleet ovat kypsid, laita ne tarjoiluastiaan, koristele
tuoreilla mintun lehdilla, levitd tomusokeria pélle ja tarjoile

VAIN JOS ON KAYTETTAVISSA VOHVELILEVYT
(saatavilla erillisena lisavarusteena)
PERINTEISET VOHVELIT

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

KYPSENNYSAIKA: 15min

AINESOSAT:

- 315gydinvehndjauhoja
- 4gsuolaa

- 5gleivinjauhetta

- 4gruokasoodaa

- 100 g munia

- 490 ml maitoa

- 80mlkasvidljya

- 30gsokeria

VALMISTUS:

Laita vohvelilevyt paikalleen. Lisad kaikki aineet kulhoon
aloittaen nesteistd. Sekoita 5 minuuttia, kunnes ne
sekoittuvat hyvin. Aseta termostaatit haluttuun asentoon.
Esilammita vohvelilevy.

Kun ndytdlle ilmestyy viesti "READY’, voitele vohvelilevy
sulatetulla voilla tai asianmukaisella tarttumattomalla
sumutinnesteelld ja kaada mittakulhollinen taikinaa levyn
kahteen muottiin. Kéyta tarvittaessa lusikkaa. Levitd taikina
lastalla. Paista vohveleita, kunnes ne saavat vérid ja tulevat
rapeiksi (4- 5 min).

Toista, kunnes taikina loppuu.

Tarjoile heti.

BELGIALAISET VOHVELIT

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

KYPSENNYSAIKA: 15 min

AINESOSAT:

- 460 g kakkujauhoja

- 1/2tlsuolaa

- 5gleivinjauhetta

- 30gsokeria

- 4munaa

- 460 g lammintd maitoa
- 70gsulatettua voita

- 1/2tlvaniljauutetta

VALMISTUS:
Laita vohvelilevyt paikalleen. Sekoita tilavassa kulhossa
jauhot, suola ja leivinjauhe seka laita odottamaan. Toisessa
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kulhossa sekoita munankeltuaisia ja sokeria, kunnes sokeri
on taysin sekoittunut. Lisdd vaniljauute, sulatettu voi sekd
maito muniin ja sekoita vispildlld.

Yhdista munamaitoseos jauhoseokseen ja sekoita, kunnes
ne sekoittuvat hieman. Ald sekoita liian voimakkaasti.
Kolmannessa kulhossa sekoita munanvalkuaiset vaahdoksi
sahkovispildlla noin 1-2 minuuttia. Kumilastalla sekoita
varovasti munanvalkuaiset vohvelitaikinaan. Ala sekoita liian
voimakkaasti.

Aseta termostaatit haluttuun asentoon. Esilimmitd
vohvelilevy. Kun ndytélle ilmestyy viesti "READY",
voitele vohvelilevy sulatetulla voilla tai asianmukaisella
tarttumattomallasumutinnesteelldjakaadamittakulhollinen
taikinaa levyn kahteen muottiin. Kéytd tarvittaessa lusikkaa.
Levitd taikina lastalla. Paista vohveleita, kunnes ne saavat
vérid ja tulevat rapeiksi (4- 5 min). Toista, kunnes taikina
loppuu.

Tarjoile heti.

SUKLAAKANELIVOHVELIT

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

KYPSENNYSAIKA: 15 min

AINESOSAT:

460 g ydinvehndjauhoja
1tl suolaa

3 g leivinjauhetta

170 g sokeria

2 munaa

1345 ml lammintd maitoa
80 g voita

1tl vaniljauutetta

140 g tummaa suklaata
60 g kaakaojauhetta

6 g kanelia

VALMISTUS:

Aseta vohvelilevyt paikalleen. Laita suklaa ja voi kulhoon,
jonka voi laittaa mikroaaltouuniin, ja ldmmitd niita
maksimiteholla 30 sekuntia. Sekoita, kunnes suklaa ja voi
sulavat kokonaan ja seos on tasaista. Anna jadhtya hieman.
Sekoita vispildlld munat, maito ja vanilja tilavassa kulhossa
sekd lisda sitten jadhdytetty suklaaseos, kunnes saadaan
tasainen taikina.

Siivildi jauhot, sokeri, kaakaojauhe, kaneli, leivinjauhe ja
suola yhteen tilavassa kulhossa. Lisdd jauhoseos ja muuta
ainesosat muniin sekd sekoita hyvin vispillld, kunnes
seos on riittavdn tasainen. Aseta termostaatit haluttuun
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asentoon. Esilimmitd vohvelilevy.

Kun ndytdlle ilmestyy viesti "READY’, voitele vohvelilevy
sulatetulla voilla tai asianmukaisella tarttumattomalla
sumutinnesteelld ja kaada mittakulhollinen taikinaa levyn
kahteen muottiin. Kdytd tarvittaessa lusikkaa. Levitd taikina
lastalla. Paista vohveleita, kunnes ne saavat vérid ja tulevat
rapeiksi (5 min.).

Toista, kunnes taikina loppuu. Tarjoile heti.



WAZNE OSTRZEZENIA
Uwagi dotyczace bezpieczenstwa

A Niebezpieczeristwo!

Nieprzestrzeganie tego ostrzezenia moze spowodowac

obrazenia stwarzajace zagrozenie dla Zzycia, na skutek

porazenla pradem elektrycznym.
Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka sprawdzic,
ay:

e napiecie sieci wskazane na tabliczce urzadzenia,
odpowiada napieciu instalacji elektrycznej;

o  (Gniazdko zasilajace wyposazone jest w uziemienie i ma
minimalne natezenie 16A.

o Profesjonalne uzytkowanie urzadzenia, uzytkowanie
niezgodne z przeznaczeniem lub z instrukcja obstugi
zwalnia producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.

- Upewnic sie, ze kabel zasilajacy nie
styka sie z cze$ciami, ktore nagrzewajq
sie podczas uzytkowania. W przypadku
uszkodzenia kabla, jego wymiany
powinien dokona¢ producent lub
jego Serwis Techniczny, aby zapobiec

wszelkiemu ryzyku.

Przed odstawieniem urzadzenia lub  wyciagnieciem
ptyt opiekajacych i przed czyszczeniem lub konserwacja,
nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyciagna¢ wtyczke
z gniazdka. Odczeka¢ na catkowite schtodzenie
urzadzenia.

Nie korzystac z urzadzenia na wolnym powietrzu.

Nie zanurzac urzadzenia w wodzie.

- Urzadzenie nie moze by¢ wiyczane
przy pomocy zewnetrznego regulatora
czasowego lub przy pomocy oddzielnego

urzadzenia zdalnego sterowania.
Uzywactylko przedtuzaczy zgodnych z obowiazujacymi
normami bezpieczenistwa. Sprawdzi¢ ich stan oraz
adekwatnos¢ przekroju.

Nie wyciaga¢ wtyczki z gniazda, pociagajac za kabel
zasilajacy.

A Uwaga!

Niestosowanie sie do tych ostrzezeri powoduje ryzyko
obrazen ciata lub uszkodzen urzadzenia.
Zewnetrzne czesci plyt czysci¢ miekka gabka lub
Sciereczkq zwilzong woda i delikatnym detergentem.
Urzadzenie przeznaczone jest do opiekania produktow
zywnosciowych. Nie nalezy uzywac go w innym celu,
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jak réwniez nie dokonywac w nim jakichkolwiek zmian
azy przerébek.

- Niniejsze urzadzenie przeznaczone
jest wylacznie do uzytku domowego.
Nie przewidziano jego uzycia w
pomieszczeniach przeznaczonych na
kuchnie dla pracownikow sklepdw,
biur i innych miejsc pracy, w
gospodarstwach  agroturystycznych,
hotelach, wynajmowanych pokojach i
innych obiektach rekreacyjnych.

- Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku powyzej 8
lat i przez osoby o ograniczonych
mozliwosciach psychicznych,
fizyaznych i ruchowych lub o
niewystarczajgcym  doswiadczeniu
i wiedzy, pod warunkiem, ze beda
uwaznie nadzorowane i zostang
pouczone przez osobe, ktdra jest za
nie odpowiedzialna, o bezpiecznym
uzytkowaniu urzadzenia i o ryzyku z
nim zwigzanym. Nalezy pilnowac, aby
dzieci nie bawity sie urzadzeniem.
(zyszczenie i konserwacja ze strony uzytkownika nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze maja one
ponad 8 lat i s nadzorowane.

Trzymac urzadzenie i kabel zasilajacy z dala od dzieci w
wieku ponizej 8 lat.

Trzymac z dala od dzieci. Nie pozostawiac dziatajacego
urzadzenia bez nadzoru.

Nigdy nie uzywac urzadzenia bez ptyt opiekajacych.
Urzadzenie mozna odtozy¢ do przechowywania dopiero

po jego catkowitym schfodzeniu.
Nie przenosi¢ urzadzenia podczas jego uzytkowania.

& Ryzyko oparzen!!

Nieprzestrzeganie tego ostrzezenia moze spowodowac

ryzyko oparzen.

- W trakcde dziatania urzadzenia,
powierzchnia zewnetrzna moze stac
sie bardzo goraca. W razie potrzeby
nalezy zawsze uzywac uchwytu (2) lub
rekawic kuchennych.



Pyty opiekajace mozna demontowac lub wymienia¢
dopiero po catkowitym schtodzeniu urzadzenia.
Sondy temperatury mozna uzywac tylko do pomiaru
temperatury zywnosci. Podczas wktadania do zywnosci
nalezy uwazac, aby nie dotkna¢ goracych czescil

m Zanotuj:

Ten symbol oznacza porady i informacje waine dla
uzytkownika.

Nie opieka¢ produktéw zawinietych w folie spozywcza
lub umieszczonych w foliowych woreczkach, aby
unikna¢ zagrozenia pozarem.

Po zakoficzeniu czyszczenia ptyty opiekajace musza
zosta¢ wysuszone przed ponownym zamontowaniem w
urzadzeniu.

]

Q f Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi Rozporzadzenia
(WE) nr 1935/2004, dotyczacego materiatdw i przedmiotéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

POLSKA: AKTUALNE INFORMACJE
DOTYCZACE USUWANIA PRODUKTOW
(ZUZYTY SPRZET ELEKTRYCZNY | ELEKTRONICZNY)

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwa-

nia produktu (zuzyty sprzet elektryczny i
s ©lektroniczny)

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

OPIS
1. Podstawa i pokrywa: solidna struktura ze stali
nierdzewnej z pokrywa samoregulujaca.

2. Uchwyt: solidny uchwytz metalu do regulacji pokrywy
w zaleznosci od grubosci opiekanych produktow.
3. Przyciski zwolnienia ptyty: nacisnag¢ w celu
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odblokowania i demontazu ptyty.

Urzadzenie do blokowania/odblokowywania

plyty grilla i dZwignia regulacji wysokosci: W

celu zablokowania gdrej ptyty/pokrywy na zadanej

wysokosci, w celu przygotowania potraw, ktdre nie

wymagaja dociskania.

Diwignia odblokowania zawiasu: pozwala na

catkowite otwarcie pokrywy dla opiekania w potozeniu

ptaskim.

Stopnie regulacji wysokosci.

Kontrolka wtaczenia.

Przycisk Start/Stop.

Pokretto termostatu ptyty dolnej: do regulowania

temperatury od 60°C do 240°C lub do wytaczania plyty

dolnej.

Przycisk ,SEAR” (,zapieczetowanie” zywnosci) plyty

dolnej.

Przycisk “Sandwich”.

Przycisk “Hamburger”.

Przycisk utrzymywania ciepfa.

Przycisk czasu/sondy temperatury stuzy

do regulagji (zmniejszania) czasu pieczenia lub

temperatury docelowej sondy.

Przycisk czasu/ sondy temperatury "+": stuzy do

requlacji (zwiekszania) czasu pieczenia lub temperatury

docelowej sondy.

Pokretto termostatu ptyty gornej: do regulowania

temperatury od 60°C do 240°C lub do wytaczania plyty

gornej.

Przycisk ,SEAR” (,zapieczetowanie” zywnosci) plyty

gornej.

tacznik sondy temperatury.

Demontowane plyty: nieprzylegajace i nadajace sie do

mycia w zmywarce, tatwe do czyszczenia. LICZBA | RODZAJ

PEYT MOZE SIE ZMIENIACW ZALEZNOSCI OD MODELU.

19a.Plyta grillowa: przeznaczona do grillowania stekéw,
hamburgerdw, kurczaka i warzyw

19b:Ptyta gtadka: do przygotowywania smacznych
nalesnikow, jajek, boczku i owocéw morza.

19c¢:Gorna  plyta gofrowa: przeznaczona  do
przygotowywania wszystkich rodzajow gofréw (w
modelu (G9167 lub jako oddzielne akcesorium).

19d:Dolna  plyta gofrowa: przeznaczona  do

przygotowywania wszystkich rodzajow gofréw (w

modelu (G9167 lub jako oddzielne akcesorium).

Zbiorniczek na ttuszcz: whudowana w urzadzenie i

demontowana w celu utatwienia czyszczenia.

21. Miarka do gofréw (tylko w niektdrych modelach).

. Sonda temperatury i etui.
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PIERWSZE UZYCIE

Usuna¢ caty materiat opakowaniowy i znajdujace sie na
ptycie etykiety promocyjne. Przed wyrzuceniem materiatu
opakowania nalezy upewnic sie, czy z nowego urzadzenia
zostaty wyciagniete wszystkie czesci opakowania.

Zaleca sie zachowanie pudetka i materiatu opakowaniowego
do kolejnego uzycia.

m Zanotuj: Przed uzyciem wyczysci¢ podstawe, pokrywe
oraz pokretfa sterujace za pomocg wilgotnej szmatki, aby
usunac kurz nagromadzony w czasie transportu.

Dokfadnie wyczyscic ptyty opiekajace i tacke na thuszcz. Phyty
i zbiorniczek na thuszcz moga by¢ myte w zmywarce.

m Zanotuj: Przy pierwszym uzyciu urzadzenia moze
by¢ wyczuwalny niezbyt intensywny zapach i moze pojawic
sie staby dym. Jest to normalne zjawisko w urzadzeniach z
powierzchniami zapobiegajacymi przywieraniu.

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

Montaz ptyt opiekajacych
Ustawic urzadzenie w pofozeniu otwartym (rysunek 1).
Whozy¢ po kolei ptyty.

Kazda ptyta, grillowa lub gtadka, moze zosta¢
umieszczona tylko w gniezdzie gérnym lub dolnym
(rysunek 2), z wyjatkiem ptyt do gofrow.
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Demontaz piyt

Zlokalizowa¢ po prawej stronie przyciski odblokowujace
pyty (3).

Nacisng¢ mocno przycisk w celu wyciagniecia ptyty z
podstawy. Chwycic ptyte dwoma rekami, przesuna¢ wzdtuz
metalowych wspornikdw i wyciagnac z podstawy. Nacisna¢
réwniez kolejny przycisk, w celu wyciagniecia drugiej ptyty,
powtarzajac opisana powyzej procedure.

& Ryzyko oparzeri!! Ptyty opiekajace demontowac lub
wymienia¢ dopiero po catkowitym schtodzeniu urzadzenia.

Umieszczanie tackina ttuszcz

Podczas opiekania tacke na tluszcz nalezy wsuna¢ do
gniazda znajdujacego sie w tylnej czesdi urzadzenia. Thuszcz
pochodzacy z zywnosci odprowadzany jest przez otwdr w
plycie i zbierany na tacce.

m Zanotuj: Podczas opiekania czesto sprawdzac
tacke na tluszcz i wyciagnac ja, by unikna¢ nadmiernego
gromadzenia sie ptynnego thuszczu.

Po zakoriczeniu opiekania nalezy utylizowac zebrany ttuszcz
we whasciwy sposéb.
Tacke na ttuszcz mozna my¢ w zmywarce.

A Uwaga! Podczas opiekania zachowa¢ szczegélng
0stroznosc.

Aby otworzy¢ urzadzenie, nalezy chwyci¢ za uchwyt, ktdry
nie nagrzewa sie podczas pracy urzadzenia. Pozostate czesdi,
z odlewanego aluminium, staja sie bardzo gorace. unikac
dotykania tych czesci podczas i natychmiast po zakoriczeniu
pracy urzadzenia.

Przed wykonaniem jakiejkolwiek czynnosci w obrebie
urzadzenia, nalezy pozostawi¢ je do schtodzenia na co
najmniej 30 minut.

Zywnos¢ opieka¢ wylacznie po wsunieciu tacki na thuszcz.
Nie oprdznia¢ zbiorniczka na thuszcz dopéki urzadzenie nie
bedzie catkowicie schtodzone. Podczas wyciagania tacki
nalezy uwaza, aby nie rozla¢ ttuszczu.

POZYCJE UZYTKOWANIA URZADZENIA

Grill zamkniety (potozenie zamknigte)

Gérna ptyta przylega do ptyty dolnej. Jest to poczatkowe
potozenie pieczenia, gdy uzywa sie urzadzania w funkji
opiekacza. Gérna ptyta dostosowuje sie automatycznie do
grubosc produktéw spozywczych umieszczonych na plycie
dolnej.

W ten sposéb jedzenie opiekane jest réwnomiernie po obu




stronach.

Grill zamkniety przeznaczony jest do przygotowywania
hamburgeréw, miesa bez kosci i pokrojonego w cienkie
plastry, warzyw i butek. Funkcja “dotykowa” przeznaczona
jest do przygotowywania potraw w krétkim czasie i w
zdrowy sposdb. Przy uzyciu grilla zamknietego produkty
spozywcze gotowe s3 w krétkim czasie poniewaz opiekane
59 2 dwdch stron jednoczesnie (rysunek 3).

Rowki ptyty oraz otwdr w tylnej czesci urzadzenia pozwalaja
na odprowadzanie i zhieranie wytopionego ttuszczu na
odpowiedniej tacce.

Urzadzenie wyposazone jest w specjalny uchwyt i zawias,
ktore pozwalaja na regulacje ptyty gérnej, w zaleznosci od
grubosci opiekanych produktéw spozywczych. Jesli ma sie
zamiar przygotowa¢ w grillu zamknietym kilka artykutéw
w tym samym czasie, produkty powinny mie¢ taka sama
grubos¢, aby umozliwi¢ réwnomierne domkniecie pokrywy
(ptyty gornej).

Grill otwarty

G6rna ptyta przy ptycie dolnej. Dolna i gdrna ptyta znajduja
sie na tym samym poziomie, tworzac duza powierzchnie
pieczenia. W tej konfiguragji urzadzenie moze by¢ uzywane
jako grill, zaréwno z ptytami grillowymi lub gfadkimi.
Aby wyregulowa¢ urzadzenie w tym potozeniu, nalezy
zidentyfikowa¢  dzwignie  odblokowywania ~ zawiasu,
umieszczong po lewej stronie. Chwyci¢ uchwyt prawa reka,
a lewa przesuna¢ do siebie dZwignie odblokowywania
(rysunek 4).

Uchwyt popchna¢ do tytu, do momentu catkowitego
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otwarcia pokrywy i ustawienie w potozeniu otwartym
(rysunek 5).

\

[5]

Jezeli uchwyt przed przesunieciem dZzwigni odblokowywania
zostanie lekko podniesiony, zmniejsza sie nacisk na zawias i
operacja otwierania staje si¢ fatwiejsza. Urzadzenie moze
by¢ uzywane jak grill do przygotowywania hamburgeréw,
stekow, kurczaka i ryb. Tryb grilla jest najbardziej
wszechstronnym trybem uzytkowania urzadzenia. Plyty
znajduja sie w pofozeniu otwartym, podwajajac powierzchnig
pieczenia (zobacz rysunek 6).

Na dwéch ptytach mozna przygotowac wiele produktow
spozywczych, bez mieszaniaich smakéw, lub tez przygotowac
wiekszg ilos¢ tych samych produktéw.

Otwarte pofozenie grilla pozwala na grillowanie roznych
kawatkéw miesa o réznej grubosci, o réznych stopniach
wysmazenia. W trybie tym niezbedne jest obracanie
produktu podczas ich grillowania.

Urzadzenie moze by¢ uzywane z ptytami gtadkimi, do
przygotowywania nalesnikéw, serow, jajek i bekonu na
$niadanie (rysunek 7).

Duza powierzchnia pieczenia pozwala na jednoczesne
przygotowanie réznych produktéw spozywczych lub
przygotowanie duzej iloéci tego samego produktu.

Funkgja Piekarnik Grill
Tryb ten (rysunek 8) przeznaczony jest do grillowania



artykutéw zywnosciowych o duzej grubosci, wymagajacych
wolnego i jednorodnego opiekania.

Przeznaczony jest do przygotowywania warzyw o duzej
zawartoci wody, poniewaz umotzliwia jej odparowanie.
Trybu tego mozna uzywac do przygotowywania migkkich
kanapek oraz zywnosci niewymagajacej dociskania.

Utozy¢ artykuty spozywcze na ptycie dolnej.

Obnizy¢ ptyte gérng nad artykutami spozywczymi,
ciagnac ja za uchwyt (rys. A).

- Ustawic blokade ptyty i dZzwignie regulacji wysokosci
(4) w zadanym potozeniu piekarnika, przesuwajac
dzwignie.

Gérna plyta zostanie zablokowana w tym potozeniu.
Przewidziano 5 réznych regulacji na wysokos¢ (rys. B).

UZYTKOWANIE

TRYB RECZNY

Po prawidtowym przygotowaniu urzadzenia i przygotowaniu
artykutéw do opiekania, wybra¢ temperature pomiedzy 60°C
a240°C dla kazdej z dwdch pyt (gérnej i dolnej), za pomoca
pokretet 9i 16.
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Nacisnac przycisk Start/Stop. Wiaczy sie kontrolka ON.

W zaleznosci od wybranej temperatury, nalezy odczekac
kilka minut na rozgrzanie sie urzadzenia. Gdy termostat
osiagnie wymagana temperature, urzadzenie wyemituje
sygnat dzwiekowy wskazujacy, ze jest gotowe do pracy. Na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat, READY".

Temperature mozna zmienic w dowolnym momencie
gotowania.

FUNKCJA regulatora czasowego

Gdy na wyswietlaczu zostanie wyswietlony komunikat
,READY", wybra¢ konfiguragje opiekania (patrz paragraf
,Konfiguracje opiekania urzadzenia”), a nastepnie umiesci¢
artykuty zywnosciowe na ptytach. (zas pieczenia moze zosta¢
ustawiony przy pomocy przyciskéw regulatora czasowego
(14115); po uptywie czasu pieczenia na wyswietlaczu pojawi
sie napis "END"; urzadzenie wyda 5 sygnatéw dzwigkowych,
lecz pozostanie wiaczone. Kiedy potrawa jest gotowa,
wylaczy¢ urzadzenie poprzez nacisniecie przycisku start/stop
(8) lub poprzez przekrecenie pokretet termostatu (9 i 16) na
.

m Zanotuj: Urzadzenie wytacza sie automatycznie
po 90 minutach funkcjonowania.

FUNKCJA Sear

Funkga ta umozliwia rozgrzanie na kilka minut plyty
gérej i/lub dolnej do wyzszej temperatury. Jest idealna
do szybkiego opieczenia (,zapieczetowania”) potraw na
poczatku gotowania (idealna do grubego kawatka miesa).
Nacisna¢ przycisk start/stop, a nastepnie nagrzac plyty,
naciskajac przyciski, zapieczetowania” (10 17).

Podczas podgrzewania migaja lampki LED wokét przycisku
,Zapieczetowania”  Gdy plyta osiagnie wymagana
temperature, urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy, a
lampka LED zaswieci sie w sposb ciagty przez jedna minute.
Natychmiast umies¢ zywnos¢ na plytkach; w tym czasie
urzadzenie osiagnie  temperature ,zapieczetowania”.
Nastepnie lampka LED zgasnie, na wyswietlaczu pojawi
sie temperatura ustawiona na termostacie i urzadzenie
odpowiednio podgrzeje ptyte.

m Zanotuj: 7 tej funkcji mozna korzystac tylko raz na 30
minut. Po zakoriczeniu cyklu, jesli w ciagu 30 minut nacisnie
sie przycisk zamykania, lampka LED przycisku zamykania
zamiga 5 razy i urzadzenie wyemituje 3 sygnaty dzwiekowe.
Operagji nie mozna ustawi¢ na sterowanie elektroniczne.



TRYB gofry (tylko w niektérych modelach)

- Whoizy¢ plyty do gofréw (19¢/19d), zgodnie ze
wskazaniami na rys.1. Nalezy pamieta¢, ze w tym
przypadku ptyt nie mozna miedzy soba zamienia¢;
potozenie kazdej z ptyt powinno by¢ takie, jak na
rysunku 9.

19d

- Powlozeniu ptyty dolnej do urzadzenia na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat OFF-1-2 lub 3 (w zaleznodci od
potozenia pokretet). Przekreci¢ pokretfa termostatu do
zadanego potozenia (1= jasne, 2= $rednie, 3= ciemne)
i nacisnaC przycisk start/stop.

- Urzadzenie rozpocznie faze podgrzewania. Gdy
termostat osiaggnie wymagana temperature, urzadzenie
wyemituje sygnat dZwiekowy wskazujacy, ze jest
gotowe do pracy. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,READY".

- Plyty posmarowac lekko rozpuszczonym mastem

- Wiac¢ jedna miarke ciasta do dwdch form na
plycie.

- Rozprowadzic lekko ciasto i zamknac urzadzenie.

- Piecprzez czas podany w przepisie.

Jesli ustawia sie requlator czasowy, po uptywie czasu
pieczenia zostaje wydany potréjny sygnat dZwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,END”;
urzadzenie pozostaje wiaczone. Po przygotowaniu
ostatniego gofra nacisna¢ przycisk start/stop w celu
wylaczenia urzadzenia.

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

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

m Zanotuj: Funkcja ta zostata zoptymalizowana, gdy
urzadzenie znajduje sie w potozeniu ZAMKNIETYM.

FUNKCJA sandwich

Ta funkga jest idealna do opiekania chleba na zewnatrz
i podgrzewania wnetrza kanapki. Nacisna¢ przycisk
SANDWICH (11), zaswieci sie lampka LED funkgi, a na
wyswietlaczu pojawi sie domysiny czas pieczenia (05:00).
(zas mozna zmieni¢ w dowolnym momencie, naciskajac
przyciski - (14) lub + (15); temperatura jest juz ustawiona
i nie mozna jej zmieni¢, poniewaz pokretta s3 wytaczone.
Nacisna¢ przycisk START/ STOP: Zaswieci sie kontrolka ON
(czas na wyswietlaczu zacznie migac). Urzadzenie rozpocznie
faze podgrzewania. Gdy termostat osiagnie temperature,
urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy wskazujacy, ze
jest gotowe do pracy. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,READY”. Umiesci¢ kanapke na ptycie dolnej, jak pokazano
na rysunku 10, zamkna¢ gorng plyte i nacisnac przycisk
SANDWICH, aby rozpocza¢ odliczanie. Po zakoriczeniu opie-
kania zostanie wydanych pie¢ sygnatow dzwiekowych, a na
wyswietlaczu pojawi sie symbol “--:- -". Po przygotowaniu
ostatniego gofra nacisna¢ START/ STOP celu wyfaczenia urza-
dzenia.

A Uwaga! Nie uzywa¢ metalowych narzedzi do
Sciagania kanapek, poniewaz moga one uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

m Zanotuj: jesli w ciagu 60 minut nie nacisnie sie
przycisku sandwich po raz drugi, urzadzenie, znajdujace
sie w stanie gotowosci, wytaczy sie. Funkcja ta zostata
zoptymalizowana, gdy urzadzenie znajduje sie w potozeniu
ZAMKNIETYM.

Funkcja HAMBURGER

Funkga ta jest idealna do przygotowania hamburgerdw.
Nacisna¢ przycisk HAMBURGER (12): zaswieci sie lampka LED
funkji, a na wyswietlaczu pojawi sie domysiny czas pieczenia
(08:00). (zas mozna zmieni¢ w dowolnym momencie,
naciskajac przyciski - (14) lub + (15); temperatura jest
juz ustawiona i nie mozna jej zmieni¢, poniewaz pokretta
s3 wylaczone. Nacisna¢ przycisk START/ STOP: Zadwieci
sie kontrolka ON (czas na wyswietlaczu zacznie migac).
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Urzadzenie rozpocznie faze podgrzewania.

Gdy termostat osiagnie temperature, urzadzenie wyemituje
sygnat dZwiekowy wskazujacy, Ze jest gotowe do pracy.
Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY”. Umiesci¢
hamburger na ptycie dolnej, jak pokazano na rysunku 11,
zamknac gérna plyte i nacisnac przycisk HAMBURGER, aby
rozpocza¢ odliczanie.

Po zakoriczeniu opiekania zostanie wydanych pie¢ sygnatéw
dzwiekowych, a na wyswietlaczu pojawi sie symbol “--:--".
Po przygotowaniu ostatniego hamburgera nacisna¢ START/

STOP celu wytaczenia urzadzenia.

A Uwaga! Nie uzywa¢ metalowych narzedzi do
$ciagania hamburgerow, poniewaz moga one uszkodzi¢
powtoke zapobiegajaca przywieraniu.

m Zanotuj: jesli w ciagu 60 minut nie nacisnie sie
przycisku hamburger po raz drugi, urzadzenie, znajdujace
sie w stanie gotowosd, wylaczy sie. Funkca ta zostata
zoptymalizowana, gdy urzadzenie znajduje sie w potozeniu
ZAMKNIETYM.

Funkcja KEEP WARM (utrzymania temperatury)

Funkja ta jest idealna do utrzymywania temperatury potraw

az do chwili ich podania na stét. Nacisna¢ przycisk KEEP

WARM (13): zaswieci sie lampka LED funkji.

Po aktywagji funkcji, temperatura ptyt automatycznie zmieni

sie z poprzedniego ustawienia na 60°C, aby ptyty nie ostygty

natychmiast. Zalecamy gotowanie zywnosci o kilka minut
mniej (funkcja utrzymywania ciepta zakoriczy opiekanie).

Korzystanie z tej funkgji nie jest zalecane w przypadku

Zywnosci, takiej jak poledwica i steki, ktére przy dtugim

utrzymywaniu w cieple maja tendencje do twardnienia.

Jest ona natomiast bardzo wskazana dla ttustych produktéw

spozywezych, takich jak kiethasy, zeberka, dréb, hamburgery,

warzywa, polenta i niektdre rodzaje ryb.

- Jesliczaspieczenianiezostatustawiony, naciniecie
przycisku KEEP WARM (13) spowoduje natychmiastowe
uruchomienie funkgji (na wyswietlaczu pojawi sie czas
utrzymywania ciepta, a w miejscu temperatury bedzie
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migac 6 paskow).
Jesli czas pieczenia nie zostat ustawiony,
nacisniecie przycisku KEEP WARM (13), spowoduje, po
uptywie ustawionego czasu, automatyczni przetaczenie
urzadzenie na tryb utrzymywania ciepta .
Aby wytaczy¢ urzadzenie, nalezy nacisna¢ przycisk Start/
Stop lub, lecz tylko w trybie recznym, ustawi¢ 2 pokretta w
pofozeniu "@".

Nie mozna przefacza¢ urzadzenia z funkcji KEEP WARM

na funkcje opiekania. Zawsze najpierw nalezy zresetowac
funkcje, wytaczajac urzadzenie. Funkcja KEEP WARM wytaczy
sie automatycznie po 60 minutach.
W przypadku podtaczenia sondy i wybrania funkcji KEEP
WARM, przed nacisnieciem przycisku Start/Stop, gdy Zzywnos¢
osiggnie 73dang temperature, urzadzenie automatycznie
przefaczy sie w tryb UTRZYMYWANIA ciepfa.

A Wazne! Jesli uzywa sie funkgji utrzymywania ciepta
w funkgji hamburgera lub sandwich, obie ptyty pozostang
wiaczone, nawet jesli pokretta znajduja sie w pozycji "@".

W przypadku korzystania z funkgji utrzymywania ciepta
podczas pieczenia w trybie recznym (kratka w kontakcie z
zywnoscia, grill otwarty), aktywne beda tylko wtaczone plyty
(jedli jeden z przyciskéw znajduje sie w potozeniu "@"pod-
(zas pieczenia, jego ptyta pozostanie WYLACZONA nawet w
funkdji utrzymywania ciepta).

SONDA TEMPERATURY

To akcesorium jest idealne do kontrolowania temperatury
wewnetrznej zywnosci, dzieki czemu mozna ja ugotowa w
73danej temperaturze. Whozy¢ sonde (22) do zf3acza gtowicy
(18), jak pokazano na rysunku 12. Wyswietlacz automatycz-
nie przefaczy sie z trybu timera na temperature sondy, jak
pokazano na rysunku 13.




Sonde mozna stosowac na dwa rézne sposoby; pierwsza z
nich stuzy do regulacji temperatury zywnosci w dowolnym
momencie. W tym celu nalezy wiozy¢ sonde do zywnosi,
a nastepnie wyjac j3. Druga opcja polega na pozostawieniu
sondy w zywnosci podczas opiekania.

W takim przypadku mozna ustawic zadana temperature do-
celowa, naciskajac przyciski requlatora czasowego/tempera-
tury - (14) i+ (15), jak pokazano na rysunku 14.

O

Po osiagnieciu ustawionej temperatury urzadzenie emituje 3
sygnaty dZwiekowe (zawsze zalecamy sprawdzenie zywnosci
w kilku miejscach przed wyjeciem jej z ptyty opiekajacej, aby
upewnic sie, ze sonda zostata umieszczona w $rodku zywno-
$ci). Urzadzenie pozostanie wigczone. W przypadku ustawie-
nia czasu opiekania i wiozenia sondy, cyfry na wyswietlaczu
zawsze wskazuja temperature sondy. Wezedniej ustawiony
czas nie bedzie widoczny (w tym celu nalezy wyjac sonde). W
takim przypadku po ustawieniu 2 kontroli (regulator czasowy
i temperatura docelowa) urzadzenie bedzie kontynuowac
odliczanie, a po jego zakoriczeniu wyemituje 5 sygnatow
dzwiekowych, natomiast po osiggnieciu temperatury doce-
lowej wyemituje 3 sygnaty dZzwiekowe. W obu przypadkach
urzadzenie pozostanie wtaczone. W przypadku korzystania z
sondy z funkja HAMBURGERA wstepnie ustawiona tempe-
ratura docelowa wynosi 80°C; mozna ja zmieni¢, naciskajac
przyciski regulator czasowy/temperatura sondy - (14) i +
(15).

W przypadku funkgji automatycznych czas jest zawsze usta-
wiany, nawet jesli nie jest widoczny po wozeniu sondy.

Jesli sonda jest uzywana z funkga sandwich, sonda moze
monitorowac tylko temperature: nie ma temperatury doce-
lowej. W przypadku funkcji automatycznych czas jest zawsze
ustawiany, nawet jesli nie jest widoczny po whozeniu sondy.

A Uwaga! koricéwka sondy jest ostra i nalezy ja obcho-
dzi¢ sie z nig ostroznie. Przechowywac z dala od dzieci

& Ryzyko oparzeri!! Sondy temperatury mozna uzywac
tylko do pomiaru temperatury zywnosci. Podczas wkfadania
do zywnosci nalezy uwazac, aby nie dotknac goracych czesci!

m Zanotuj: sony nie mozna my¢ w zmywarce ani

zanurza¢ w wodzie, dlatego zalecamy czyszczenie jej ze-
wnetrznej powierzchni miekka gabka lub szmatkg zwilzong
woda z fagodnym srodkiem czyszczacym.

ZALECANE TEMPERATURY
WOLOWINA
Poledwica/stek (krwisty) 52°C
($rednio wypieczony) 58°C
(dobrze wypieczony) 65°C
Zeberka 93°C
Hamburgery 72°C
JAGNIECINA
Antrykot 65°C
WIEPRZOWINA
Poledwica ($rednio wypieczona) 65°C
(dobrze wypieczony) 72°C
Schab 72°C
Kietbaski 80°C
Zeberka 88°C
KURCZAK | INDYK
Piers 75°C
Skrzydetka 80°C
RYBY
(afa 63°C
CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Konserwacja przeprowadzana przez
uzytkownika

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

- Miedzy jednym pieczeniem a drugim, usunac
pozostatosci pieczonych produktow, uzywajac do tego
celu otworu odprowadzajacego ttuszcze i zbioriczka
na ttuszcz, nastepie przetrze¢ papierowym recznikiem i
przejs¢ do kolejnego pieczenia.

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

m Zanotuj: Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia,
nalezy upewnic sie, ze jest ono catkowicie zimne.

Po zakoriczeniu opiekania wytaczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke z gniazda zasilajacego. Pozostawi¢ urzadzenie do
schtodzenia, na co najmniej 30 minut. Oprézni¢ zbiorniczek
na tuszcz. Zbiorniczek na ttuszcz moze by¢ myty recznie lub
W Zmywarce.

Weisna¢ przyciski odblokowywania ptyt, aby wyciagna¢
je z urzadzenia. Przed ich dotknieciem, upewnic sie, Ze s3
catkowicie schtodzone. Pyty opiekacza moga by¢ myte w
zmywarce, lecz nalezy pamietac, ze czeste mycie w zmywarce
moze zmniejszy¢ wiasciwosci powtoki ptyt. Zaleca sie czysci¢
zewnetrzne czesci ptyt miekka gabka lub Sciereczka zwilzong
woda i delikatnym detergentem.

Nie uzywa¢ metalowych przedmiotow do czyszczenia ptyt.

CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE

Napiecie zasilania 220-240V ~50-60Hz

Pobierana moc: -2200W (ptyta grillowa i gtadka)
- 1800 W (gofry)

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Komunikaty btedéw na wyswietlaczu

OPIS

PROBLEM

ROZWIAZANIE

Brak  zwiekszenia
temperatury
na jednej z piyt
opiekajacych

Kontrola elektroniczna
wykryta, ze jedna z
ptyt opiekajacych nie
o0sigga  ustawionej
temperatury.

Plyta nie zostata
dobrze zamontowana
w urzadzeniu.

Mozliwe uszkodzenie
grzatki w pycie.

Pofaczenie  elementu
grzewczego moze hy¢
uszkodzone.

Mozliwe uszkodzenie
kontroli elektronicznej.

Odtaczy¢ urzadzenie,
wyciagajac wtyczke z
gniazdka.

Sprawdzi¢ czy plyta
jest prawidtowo
wihozona do swego
gniazda.

Jesdli nie rozwiaze to
problemu, mozliwe ze
doszto do uszkodzenia
urzadzenia.
Skontaktowac sie z
Biurem Obstugi firmy
De'longhi i podac
rodzaj btedu.
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Przekroczony
whaczenia grzatki.

(zas

Elektroniczna
jednostka  sterujaca
wykryla zbyt dtugie
whaczenie grzatki.

Odtaczy¢ urzadzenie,
wyciagajac wtyczke z
gniazdka.

Nie nalezy klas¢ na

ptytach  grillowych
zhyt duzej Zzywnosd
lub Zywnosci

zamrozonej, poniewaz
moze to spowodowac
przecigzenie
elementow grzejnych.
Modut sterujacy
wyswietla komunikat
0 btedzie i urzadzenie

wylacza sie.
Przed  rozpoczeciem
nowego cyklu

opiekania odczekac, az
urzadzenie ostygnie.

Nieprawidtowe
dziafanie sondy
temperatury.

Kontrola
elektroniczna wykryta
nieprawidtowe
dziatanie sondy
temperatury.

Odtaczy¢ urzadzenie,
wyciagajac wtyczke z

gniazdka.
Konieczna jest
wymiana sondy

temperatury.
Skontaktowa¢ sie z
Biurem Obstugi firmy

De'longhi i podac
rodzaj btedu.
Nieprawidtowe |K o n t r o | a | Zapisa¢ nazwe bfedu.

dziatanie
temperatury.

sondy

elektroniczna wykryta
nieprawidtowe
dziatanie sondy
temperatury.

Odtaczy¢ urzadzenie,
wyciagajac wtyczke z
gniazdka. Konieczna
jest wymiana sondy
temperatury.

Skontaktowa¢ sie z
Biurem Obstugi firmy
De'longhi i podac
rodzaj btedu.
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Urzadzenie nie wiacza
sie.

Sprawdzi¢ ay
urzadzenie jest
prawidtowo
podtaczone do
gniazdka zasilajacego.

Wrhozy¢ wtyczke
urzadzenia do innego
gniazdka zasilajacego

Sprawdzi¢ - wytacznik
automatyczny
bezpieczenstwa.

Jesli nie rozwiaze to
problemu, mozliwe ze
doszto do uszkodzenia
urzadzenia.

Zwrécic sie do serwisu
technicznego  firmy
De'Longhi.

Po nacisnieciu
przycisku START/STOP
urzadzenie nie wiacza

sie.

Oba pokretta regulagji
temperatury znajduja
sie w pofozeniu “@” ,
a na gérnym i dolnym
wyswietlaczu pojawia
sie napis OFF. Przekre-
ci¢ pokretto na zadana
temperature i nastep-
nie nacisna¢ przycisk
START/STOP.

Po naciénieciu przyci-
skéw ,zapieczetowa-
nia’, wyswietlacz miga
"SEAR", po czym funk-
(a ,zapieczetowania”
zostaje wylaczona.

Funkga ,zapieczeto-
wania” jest dostepna
¢o 30 minut cyklu go-
towania. W przypadku
préby drugiego cyklu
pieczetowania przed
uptywem 30 minut,
Zapieczetowanie” zo-
stanie odrzucone.
Odczeka¢ 30 minut
przed  rozpoczeciem
nowego cyklu piecze-
towania.




Btad sondy tempe-
ratury

Sonda  temperatury
jest bardzo goraca lub
kontrola elektroniczna
wykryfa nieprawidto-
we dziafanie sondy
temperatury.

Odtaczy¢ sonde tem-
peratury i poczeka¢,
az  ostygnie przed
ponownym  podia-
czeniem. Jesli  ERR
pojawi sie ponownie,
nalezy wymieni¢
sonde  temperatury.
Zwrdcic sie do serwisu
technicznego ~ firmy
De'Longhi.

Po wiozeniu zlacza
sondy do urzadze-
nia wyswietlacz nie
przetacza sie z trybu
sterowania czasowego
na wyswietlanie tem-
peratury.

Sonda  temperatu-
ry lub zlycze musza
zosta¢  wymienione.
Iwrdcic sie do serwisu

technicznego ~ firmy
De'Longhi.
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TABELA PIECZENIA

NOTADOTYCZACA MODELU €G9160: W przypadku tego modelu (ktéry ma tylko jedna ptyte grillai tylko jedna gtadka ptyte),
typ plyty grilla wskazany w kolumnie ptyty grilla powinien by¢ zainstalowany na spodzie urzadzenia, a druga na gérze.

WOLO- | GRU-| Nie STOPIEN | KONFIGURA- | PHYTY | °C | ,ZAPIECZETO- | MIN SUGESTIE
WINA | BOSC | KAWAL- | WYPIECZE- CA WANIE”
(cm) Kow NIA
Stek | 0,5-1 2 dobrze|{GR I LL| grill |240 V 2-3 | artykuty po-
wypieczony | ZAMKNIETY smarowac
oliwg
Stek | 0,5-1 4 dobrze|[GR I LL| gil |240 5-6 | artykuly po-
wypieczony | OTWARTY smarowac
oliwa, obrdcic
w  potowie
opiekania
Poledwi- | 3-4 4 Krwisty |G R 1L L[| grll | 240 V 4-5 | artykuly po-
Q@ ZAMKNIETY smarowac
oliwa
Poledwi- | 3-4 4 Srednio|G R I L L[ gil |240 V 7-8 | artykuty po-
Q@ wypieczone | ZAMKNIETY smarowac
oliwa
Poledwi- | 3-4 4 dobrze|{GR I LL| grill | 240 V 10-11 | artykuty  po-
Q@ wypieczony | ZAMKNIETY smarowac
oliwg
Migso z | 2-3 2 Srednio|GRILL| gril |20 4-5 | artykuly po-
koscia wypieczone | ZAMKNIETY smarowac
oliwa
Mieso z | 2-3 2 dobrze|{GR I LL| grill |240 7-8 | artykuly po-
koscia wypieczony | ZAMKNIETY smarowac
oliwg
Mieso z | 2-3 4 Srednio|G R I L L| gril |240 10-12 | artykuty  po-
koscia wypieczone | OTWARTY smarowac
oliwa, obrdcic
w  potowie
opiekania
Mieso z | 2-3 4 dobrze|{GR I LL| grll |240 14-16 | artykuty  po-
koscia wypieczony | OTWARTY smarowac
oliwa, obrdcic
w  potowie
opiekania
Szaszlyki 6 dobrze|{GR I LL| grill |240 13-15 | artykuly  po-
wypieczony | ZAMKNIETY smarowac
oliwa, obrdcic
w  pofowie
opiekania
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JAGNIE- | GRUBOSC Nie. | STOPIENWY- | KONFIGURACJA PYYTY ° MIN SUGESTIE
CINA (em) KAWAL- | PIECZENIA
Kow
Kotlet 15-3 6 |Srednio|G R | L L| gil 240 | 10-12 | artykuty posma-
wypieczone ZAMKNIETY rowa¢  oliwa,
Kotlt | 15-3 6 |dobrze|6 R I L L| gil | 240 | 12-14 | obrocic kotlety
wypieczony | ZAMKNIETY W polowie opie-
kania
WIEPRZO- | GRUBOSC Nie. KONFIGURA- |  PEYTY °C | ,ZAPIE- | MIN SUGESTIE
WINA (cm) KAWAL- UA (ZETO0-
Kow WANIE"
Stek 1-2 4 GRILL| il |20]| 7-9 | artykuly  posmarowa¢
ZAMKNIETY oliwg
Stek 1-2 8 GRILL grill 240 14-16 | artykuty posmarowac
OTWARTY oliwa, obraci¢ w potowie
opiekania
Kotlety <25 4 GRILL grill 240 9-11 | artykuty posmarowac
ZAMKNIETY oliwg, obrdci¢ w potowie
opiekania
Kotlety <25 8 GRILL grill 240 11-13 | artykuty posmarowa¢
OTWARTY oliwg, obrdci¢ w potowie
opiekania
leberka 6-8 GRILL grill 200 20-25 | obrdci¢ dwa lub trzy razy
wieprzowe ZAMKNIETY
Boczek 4 GRILL grill 240 1-2
ZAMKNIETY
Kietbasa 8 GRILL grill 200 16-18 | kietbaski naktu¢
ZAMKNIETY widelcem
Szasztyki 6 GRILL grill 240 14-16 | posmarowac oliwg,
ZAMKNIETY obrdci¢ 1-2 razy
Pardwki 6 GRILL grill 240 8-10
ZAMKNIETY
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KURCZAKI | GRUB0SC Nie. KONFIGURACJA |  PLYTY °C | ,ZAPIE-| MN SUGESTIE
INDYK (em) KAWALKOW CZETO-
WANIE”
Poledwica <1 4 GRILL| gl | 240 \ 3-4 | artykuty posmaro-
ZAMKNIETY wac oliwg
Udko 3 GR I LL| il 200 20-25 | podczas pieczenia
ZAMKNIETY obréci¢ jeden lub
dwa razy
Skrzydetka 6 GRILL gil 200 14-16 | podczas pieczenia
IAMKNIETY obrdci¢ jeden lub
dwa razy
Szaszlyki 6 GR I LL| il 240 1-13 | podczas pieczenia
ZAMKNIETY obrdcic jeden lub
dwa razy
Paréwki 6 GR I LL| ogil 240 6-8
ZAMKNIETY
Kurczak na 1 GRILL[ gil 200 40-45 | podczas pieczenia
ostro ZAMKNIETY obréci¢ jeden lub
dwa razy
PIECZYWO Nie. KONFIGURACJA PIYTY °C MIN SUGESTIE
KAWALKOW
Butki 2 GRITLL grill 240 2-3
ZAMKNIETY
Kromki chleba 4 GRILLOTWARTY | plyta gtadka 240 4-5 obrdci¢ w potowie smazenia
WARZYWA Nie. KONFIGURACJA |  PEYTY ° MIN SUGESTIE
KAWALKOW
Plastry bakfazana 1 GRILL| gril 240 4-6 | artykuty posmarowac oliwg
ZAMKNIETY
Plastry cukinii 2 GRILL| il 240 6-8 | artykuty posmarowac oliwg
ZAMKNIETY
Cwiartki papryki 2 GRILL| gil 240 8-10 | artykuty posmarowac oliwa
ZAMKNIETY
Plastry pomidoréw 1 GRITLLj{ptyta 240 5-7 | artykuly posmarowac oliwa, obréci¢ w
OTWARTY gtadka potowie opiekania
Plastry cebuli 2 GRIL L ptyta| 240 5-7 | posmarowac dobrze oliwa, czesto mie-
ZAMKNIETY | gfadka szac fopatka
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RYBY IL05¢ Nie. KONFIGURACJA PEYTY ° MIN SUGESTIE
KAWALKOW
W catosci 250¢ 1 GRILL ZAMKNIETY grill 200 8-10 | artykuty  posmarowac
oliwg
Poledwica 5009 1 OPIEKACZ GRILLOWY grill 240 | 25-30 | artykuly  posmarowac
oliwg; umiesci¢  goma
plyte w takim potozeniu,
aby  znajdowafa  sie
blisko zywnosci, bez jej
dotykania
dzwonka 4509 4 GRILL ZAMKNIETY grill 200 8-10 | artykuty  posmarowac
oliwa
Szaszlyki 5009 6 GRILL OTWARTY grill 240 10-12 | posmarowac oliwg; obrd-
ci¢ dwa lub trzy razy
Katamarica 4009 1-2 GRILL ZAMKNIETY grill 200 10-12 | artykuty  posmarowac
oliwg
Krewetki| 400g 10-12 GRILL ZAMKNIETY grill 200 4-6 | artykty  posmarowac
czerwone oliwa
DESERY Nie. KONFIGURACJA PEYTY °C MIN SUGESTIE
KAWAEKOW
Pancake 4 GRILLOTWARTY | ptyta gtadka 200 4-5 plyty posmarowac
mastem,  obréc¢  w
potowie opiekania
Gofry 4 GRILL GOFRY 1-2-3 4-5 ptyty posmarowa¢ ma-
ZAMKNIETY stem
Plastry 4 G R I LL grill 200 5-6 ptyty posmarowa¢ ma-
ananasa ZAMKNIETY stem
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PRZEPISY

JAJECZNICA, WEDZONY BOCZEK Z TOSTAMI
SKEADNIKI:

- 2jaja

- 2plastry bekonu

- 10mlmleka

- s6lipieprz do smaku

- 2kromki chleba tostowego

PRZYGOTOWANIE:

Roztrzepac jaja z mlekiem i sola, az do uzyskania lekkiej i
spienionej masy. Wozy¢ gfadka ptyte na dole i pyte grillowa
na gorze, nastepnie ustawic opiekacz na tryb GRILL OTWARTY
Ustawic¢ temperature dolnej i gdrnej ptyty na 240°Ci nacisna¢
przycisk START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania. Gdy
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,,READY”, wyla¢ mase
jajeczng w jednym rogu ptyty i smazy¢ przez 2 - 3 minuty,
mieszajac starannie drewniang fopatka, aby zapewnic
réwnomierne scinanie sie masy. W miedzyczasie na tej samej
ptycie usmazy¢ réwniez plastry bekonu przez 3-4 minuty,
obracajac je w potowie smazenia. Na drugiej ptycie opiec
chleb przez 3-4 min, obracajac go w potowie opiekania.
Przetozy¢ wszystko na talerz i podawac.

GRZANKI Z PIANKA Z BAKLAZANOW
SKEADNIKI:

- Tbaktazan

- 100 g seraricotta

- zmielony czosnek wedtug uznania

- natka pietruszki wedtug uznania

- 40mloliwy z oliwek

- s6l wedtug uznania

- pieprz wedtug uznania

- Thagietka

PRZYGOTOWANIE:

Baktazany umy¢, obra¢ i pokroic na grube plastry.

Wihozy¢ gtadka ptyte na dole i ptyte grillowa na gérze,
nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL ZAMKNIETY
Ustawic¢ temperature dolnej i gdrnej ptyty na 240°Ci nacisna¢
przycisk START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY’, utozy¢
plastry baktazana na ptycie dolnej i opiekac przez ok. 8 - 10
minut, az beda miekkie. Pokroi¢ z grubsza plastry baktazana
i umiesci¢ w blenderze razem z ricotta, zabkiem czosnku,
posiekana natka pietruszki, szczypta soli, szczypta pieprzu
oraz oliwa. Miksowac¢ az do uzyskania gtadkiej, drobno
zmielonej masy. Skropi¢ pieczywo (pokrojone na kromki)
oliwa z oliwek i opieka¢ w temperaturze 240°C na plytach

gtadkich w trybie GRILL ZAMKNIETY przez 1-2 minuty, az do
uzyskania zadanego zrumienienia.

Rozsmarowa¢ na grzankach krem z bakfazana, pola¢ 2
tyzkami oliwy i podawac.

SALATKAZ MIESAZ RUKOLA | POMIDORKAMI
SKEADNIKI:

- 2plastry cieleciny

- 100 g rukoli

- 10- 12 matych pomidorkéw

- 100 g ptatkdw parmezanu

- s6l wedtug uznania

- oliwazoliwek wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac satatke z rukoli i pomidorkéw: rukole umyc i
pozostawi¢ do wyschniecia na czystej $ciereczce: pomidorki
przekroi¢ na 4 czesd. Wrozy¢ ptyte grillowa na dole i
gtadkq na gdrze, nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL
ZAMKNIETY. Ustawi¢ temperature dolnej i gornej ptyty na
240°C i nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
,READY’, utozy¢ posmarowane oliwg plastry migsa na dolnej
ptycie, docisna¢ gérng ptyta i opiekac przez 2-3 min, w
zaleznosci od zadanego stopnia wypieczenia. Pokroi¢ mieso
na plasterkii utozy¢ na rukolii pomidorkach. Posoli¢ i posypac
ptatkami parmezanu. Polac oliwa.

STEKI Z KOSCIA AROMATYZOWANE KAWA
SKEADNIKI:

- steki wotowe z kodcig (2 po 250 g kazdy)

- oliwazoliwek

ZAPRAWA KAWOWA:

- 2lyzeczki nasion kminu rzymskiego
- 2lyzeczki ziaren kawy

- 2lyiki stodkiej papryczki

- Tyzeczka papryki

- Tyzeczka soli gruboziarnistej

- Tyzeczka pieprzu

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac zaprawe kawowa: wsypa nasiona kminu i
ziarna kawy do robota kuchennego. Zmieli¢ na gruby proszek.
Wsypa¢ mieszanke do naczynia, dodac pozostate sktadniki i
dobrze wymiesza¢. Mieso posmarowac oliwa, posypac
przyprawami. Catos¢ przykry¢ i pozostawi¢ na ok. 30 min.
w temperaturze otoczenia. Whozy¢ ptyte grillow na dole i
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gtadka na gorze, nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL
ZAMKNIETY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na
240 °C, nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania oraz przycisk SEAR dla obu piyt. Gdy na
wyswietlaczu przestanie migac napis ,SEAR’, utozy¢ plastry
miesa na ptycie dolnej i docisnac ptyta gérna. Opiekac przez
6-8 minut, w zaleznosci od zadanego stopnia wypieczenia.
Podawac gorace.

POLEDWICA WOLOWA Z SOSEM GRZYBOWYM
SKEADNIKI:

- A4plastry poledwicy wotowej

- s6l wedtug uznania

- Swiezo mielony czarny pieprz wedtug uznania

- 2z3bki czosnku

- 20 mI musztardy Dijone

- 60gmasta

- oliwazoliwek wedtug uznania

SKLADNIKI SOSU GRZYBOWEGO:
- 30gmasta

- 2tyzeczki gorgonzoli

- 2dymki

- 300 g grzybow

- 1/2 szklaneczki whisky

- 200 g $mietanki

- sokzcytryny wedtug uznania

- natka pietruszki wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Mieso przyprawic sola i pieprzem i pozostawic na ok. godzine
w temperaturze pokojowej.

Przygotowac sos grzybowy: rozpusci¢ masto na patelni,
dodac szalotke w plasterkach i podsmaza¢ przez 2-3 min.
Dodac grzyby i smazy¢ kolejne 5 min. Doda¢ whisky, gotowac
przez 1 min, doda¢ szklanke wody i gotowac jeszcze przez
okofo jedna minute. Dodac $mietane, sok z cytryny, natke
pietruszki, gorgonzole i zagotowac.

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

W miedzyczasie przygotowac sos do smarowania poledwicy
podczas gotowania; umiesci¢ masto, musztarde i czosnek na
matej patelni. Rozpusci¢ na matym ogniu. Utrzymywac w
cieple.

Wrozy¢ pyte grillowa na dole i gfadka na gdrze, nastepnie
ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL ZAMKNIETY. Ustawic¢ gérne i
dolne pokretto termostatu na 240°C.

Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby podgrza¢ grill oraz
przycisk SEAR dla obu ptyt.

Posmarowac poledwice po obu stronach sosem, nastepnie,
gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, SEAR’, utozy( je
na dolnej ptycie i zamknac grill. Opiekac przez 6 - 8 minut,
w zaleznosci od Zadanego stopnia wypieczenia. Na koniec
zdjac poledwice i podawac polana wczesniej przygotowanym
sosem grzybowym.

HAMBURGER z OPIEKANYM CHLEBEM ZYTNIM
SKEADNIKI:

- 8kromek chleba zytniego

- 500 g miesa mielonego wysokiej jakosci

- 100 g sera Ementaler w plastrach

- 20mloliwy z oliwek

- 2posiekane cebule

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

- sl wedtug uznania

- pieprz wedtug uznania

- péttyzeczki cukru

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac hamburgery: w naczyniu starannie wymieszac
mielone migso, sos worcester, sl i pieprz. Uformowac dtorimi
4 hamburgery o grubosci ok. 2 cm. Ustawi¢ urzadzenie
na trybie GRILL OTWARTY i whozy¢ gtadka ptyte w dolne
gniazdo oraz ptyte grillowa w gérne gniazdo. Ustawi¢ gérne i
dolne pokretto termostatu na 240°C.

Nacisnac przycisk START/STOP, aby podgrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY’, na
dolnej ptycie umiesci¢ pokrojone cebule przyprawione oliwg
z oliwek i cukrem i opiekac przez ok. 5-6 minut, mieszajac
starannie fopatka, aby zapewni¢ réwnomieme opiekanie.
Jednocze$nie na drugiej ptycie opiec hamburgery przez ok.
12 minut, obracajac na druga strone po ok. 5-6 min (czas
opiekania zalezy od grubosci hamburgerdw). Po opieczeniu
cebul usunac je z ptyty, nastepnie opiec przez 1 - 2 minuty
kromki chleba posmarowana mastem, tylko z jednej strony.
Utozy¢ kromki chleba na desce do krojenia, opieczong strong
do gory. Posypac cebula, potozy¢ na nich hamburgery i
przykry¢ serem.. Zamknac kanapke kromka chleba, strona do
opiekania skierowana w dét, nacisna¢ przycisk ,SANDWICH".
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY”, wtozy¢
kanapki i mocno docisna¢ gérna ptyta.

Opiekac przez okofo 2-3 min, do uzyskania zadanego stopnia
opieczenia.



JAGNIECE _ KOTLETY Z KOSCIA W OCCIE
BALSAMICZNYM I ROZMARYNIE

SKLADNIKI:

6 jagniecych kotletéw z koscig

10 g posiekanego rozmarynu

10 g posiekanego czosnku

100 ml octu balsamicznego

15 g cukru

s6l wedtug uznania

pieprz wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki w odpowiednio duzym
naczyniu. Przykry¢ i pozostawi¢ w lodéwce na co najmniej
1 - 2 godziny. Whozy¢ ptyte grillowa na dole i gtadka na
gorze, nastepnie ustawic opiekacz na tryb GRILL ZAMKNIETY.
Ustawic temperature dolnej i gérnej ptyty na 240°Ci nacisnac
przycisk START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania. Gdy
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, READY", utozyc¢ kotlety
na ptycie dolnej. Opiekac ok. 11-13 minut, w zaleznosci od
zadanego stopnia wypieczenia i grubosci kotletéw (zaleca
sie obréci¢ kotlety w potowie opiekania, poniewaz kos¢ nie
pozwala ptycie gérnej na stykanie sie z migsem od gory). W
miedzyczasie zredukowac marynate na patelni i podac jako
sos do grillowanych kotletéw.

SZASZEYKI Z KURCZAKA W KREMOWYM SOSIE
MIODOWO-LIMONKOWYM

SKEADNIKI:

500 g piersi z kurczaka

SKEADNIKI NA MARYNATE:
1tyzeczka papryczki
1tyzeczka kolendry

10 cl oliwy z oliwek

2 dymki

3 z3bki czosnku
2lyzeczki startego imbiru
24yzeczki cukru

10 ml soku z cytryny
2tyzeczki soli gruboziarnistej
pieprz wedtug uznania

SKEADNIKI NA KREMOWY SOS Z MIODU | ZIELONEJ
LIMONKI:

5 cl $mietany

1/2 tyzeczki skorki otartej z limonki

10 ml soku z cytryny

10 ml oliwy z oliwek

249

10 ml miodu
- sl wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

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

Przygotowac sos, mieszajac wszystkie sktadniki w naczyniu.
Zakry¢ folig spozywcza i odstawi¢ do lodowki. Whi¢ kawatki
kurczaka na patyczki szasztykowe. Wrozy¢ plyte grillowa
na dole i gtadka na gdrze, nastepnie ustawi¢ opiekacz na
tryb GRILL ZAMKNIETY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej
ptyty na 240°C i nacisna¢ przycisk START/STOP w celu ich
wstepnego ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi
sie_ komunikat ,READY", utozy¢ szasztyki na plycie dolnej,
docisna¢ ptyta gorna i opieka¢ przez ok. 11 - 13 minut,
przekrecajac na druga strone 1- 2 razy. Szasztyki podawac
ciepte, razem z sosem z limonki i miodu.

UDKAZ KURCZAKA PO PROWANSALSKU
SKLADNIKI:
3 udka z kurczaka (550 g)

SKLADNIKI NA MARYNATE:

25 | biatego wina wytrawnego
40 ml oliwy z oliwek

30 ml musztardy francuskiej

30 ml octu winnego biatego
4tyzeczki ziot prowansalskich

2 z3bki posiekanego czosnku
2tyzeczki soli gruboziamistej
1tyzeczki papryczki cayenne

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ marynate, mieszajac wszystkie sktadniki w
naczyniu. Ostrym nozem nacia¢ udka w kilku miesistych
miejscach, lekko rozwierajac. Wiozy¢ udka do miski i natrze¢
réwnomiernie marynata, pozostawi¢ na 2-3 godziny w
marynacie. Whozy¢ plyte grillowa na dole i gtadka na gorze,
nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL ZAMKNIETY.
Ustawic temperature dolnej i gdrnej ptyty na 210°Ci nacisnac
przycisk START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY’, utozy¢
szasztyki na ptycie dolnej, docisna¢ ptyta gérna i opiekac
przez ok. 20 - 25 minut, obracajac na druga strone 2 - 3 razy.
Po upieczeniu przetozyc na talerz i podawac.



KREWETKIZ GRILLA
SKLADNIKI:
- 16/20 szt. duzych krewetek

SKEADNIKI NA MARYNATE:

- natka pietruszki wedtug uznania
- 2cytryny

- s6l wedtug uznania

- pieprz wedtug uznania

- 2zabki czosnku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ marynate: czosnek i natke pietruszki drobno
posiekac, dodac sok z cytryny, s6l i szczypte pieprzu.
Krewetki umy¢, dobrze osuszy¢ i pozostawi¢ w marynacie
na co najmniej pét godziny. Whozy¢ ptyte grillowa na dole i
gtadka na gdrze, nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL
ZAMKNIETY. Ustawi¢ temperature dolnej i gornej ptyty na
210°C i nacisnac przycisk START/STOP w celu ich wstepnego
ogrzewania.

Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie komunikat READY,
utozy¢ krewetki odsaczone z marynaty na ptycie dolnej,
docisna¢ ptyta gérna i opiekac przez 4-6 minut.

+050SZ GRILLA Z SOSEM JOGURTOWYM
SKEADNIKI:

- 500 g fileta ztososia

- oliwazoliwek wedtug uznania

SKEADNIKI NA SOS:

- 250gjogurtu greckiego

- 1zabek czosnku

- Tlyzeczka soli

- 1szazypta cukru

- 20gszczypiorku

- 20g pietruszki

- pieprz bialy wedtug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac sos: natke pietruszki i szczypiorek umy¢i dobrze
osuszy¢ czosnek posiekac.

Jogurt przetozy¢ do naczynia, doda¢ przyprawy, czosnek,
s6l, cukier i pieprz. Wymiesza¢, az do otrzymania miekkiego
kremu. Whozy¢ do lodéwki na co najmniej 30 min.

Wrhozy¢ gtadka ptyte na dole i ptyte grillowa na gérze,
nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb OPIEKACZ GRILLOWY.
Ustawic gorne i dolne pokretto termostatu na 240°C.
Nacisnac przycisk START/STOP, aby podgrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY’, utozy¢

posmarowane oliwa filety na ptycie dolnej. Gérna ptyte
zamkna¢ w potozeniu OPIEKACZ GRILLOWY (jak najblizej
potrawy, ale bez jej dotykania) i opiekac przez ok. 25-30 min
(dla uzyskania najlepszego efektu koricowego, obrdcic tososia
w pofowie opiekania o 180°, poniewaz ptyta w tylnej czesci
znajduje sie blizej potrawy).

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

KALMARZ GRILLA

SKEADNIKI:

- 400 g duzego kalmara

- laytryna

- Tmaly peczek natki pietruszki
- oliwazoliwek wedtug uznania
- oregano wedtug uznania

- sl wedtug uznania

- zmielona papryczka do smaku

PRZYGOTOWANIE:

7 kalmara usuna¢ wnetrznosci, odcia¢ gtowe, usunac
wewnetrzng chrzastke i doktadnie umy¢.

Wrozy¢ plyte grillowa na dole i gtadka na gdrze, nastepnie
ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL ZAMKNIETY. Ustawi¢
temperature dolnej i gomej ptyty na 210°C i nacisnac
przycisk START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania.
Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie napis READY, utozy¢
posmarowanego olejem kalmara na ptycie dolnej, docisna¢
ptyta gorna i opiekac przez ok. 10-12 minut. W naczyniu
przygotowa¢ sos: wymiesza¢ oliwe z posiekana natka
pietruszki, sokiem z cytryny, szczypta oregano, szczypta soli
i papryczki. Gdy kalmar bedzie upieczony, zdjac z grilla i
pola¢ przygotowanym sosem. Przetozy¢ wszystko na talerz
i podawac.

PANCAKE BANANOWE
SKEADNIKI:

- Thanan

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

- 100 g maki 00

- 70gmasta

- sl wedtug uznania

- 2tyzeczki cukru

- 16 g proszku do pieczenia

PRZYGOTOWANIE:
Obra¢ banana i dokfadnie rozgnies¢ widelcem na gtadka
mase. W drugiej misce roztrzepa¢ cate jajko z cukrem ,



nastepnie wla¢ mleko caty czas mieszajac. Doda¢ 50 g
rozpuszczonego masta nastepnie dodawac porcjami make
przesiang z proszkiem do pieczenia i szczypta soli. Na koniec
dodac rozgniecionego banana i catos¢ doktadnie wymieszac.
Mase wtozy¢ do lodéwki na 10 minut.

W tym czasie ubic biatko jaja na sztywna piane.

Wyjac mase z lodowki. Wymieszac delikatnie z piana z biatek,
w kierunku od dotu do géry. Whozy¢ gtadka ptyte na dole
i plyte grillowa na gorze, nastepnie ustawi¢ opiekacz na
tryb OPIEKACZ GRILLOWY. Ustawi¢ temperature dolnej i
gdrnej ptyty na 200°C i nacisna¢ przycisk START/STOP w celu
ich wstepnego ogrzewania. Gdy na wyswietlaczu pojawi
sie_komunikat ,READY”, posmarowac obie ptyty mastem,
wla¢ 1-2 fyzki ciasta, tworzac tyzka okragty ksztatt/ Piec
przez okoto 2 minuty, do momentu utworzenia sie na
powierzchni ciasta babelkdw, nastepnie obrdci¢ go i piec
przez kolejne 2 minuty. Pancake mozna serwowac z kremem
czekoladowym, syropem klonowym, $wiezymi jagodami,
widrkami czekolady, miodem, bita $mietang lub posypane
cukrem pudrem.

ANANAS GRILLOWANY Z LODAMI
SKEADNIKI:

- Tananas

- miéd wedtug uznania

- cukier trzcinowy wedtug uznania
- Swieza mieta wedtug uznania

- cukier puder wedtug uznania

- lody waniliowe wedfug uznania

PRZYGOTOWANIE:

Odcia¢ liscie i obra¢ ananasa. Owoc pokroi¢ na plastry o
grubosci ok. 1 -2 cm i posypac cukrem trzcinowym z obu
stron. Whozy¢ ptyte grillowa na dole i gfadka na gérze,
nastepnie ustawi¢ opiekacz na tryb GRILL ZAMKNIETY.
Ustawic¢ temperature dolnej i gornej ptyty na 200°Ci nacisna¢
przycisk START/STOP w celu ich wstepnego ogrzewania.
Gdy na wyswietlaczu widoczny bedzie komunikat ,READY",
ananas posmarowac z obu stron miodem i utozy¢ na grillu.
Zamknac grill i opiekac przez ok. 5 - 6 minut.

Plastry po opieczeniu utozy¢ na talerzu. Udekorowac listkami
Swiezej miety, posypac cukrem pudrem i podawac z kulkami
loddw.
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TYLKO JESLI POSIADA SIE PEYTY DO GOFROW
(dostepne jako oddzielne akcesorium)

GOFRY KLASYCZNE

PORCIA 8-10 gofrow

PRZYGOTOWANIE: 10 min

(ZAS PIECZENIA: 15min

SKEADNIKI:

315 g maki 00

4gsoli

5 proszku do pieczenia
4gsody oczyszczonej
100 g jajek

490 ml mleka

80 ml oleju roslinnego
30g cukru

PRZYGOTOWANIE:

Whozy¢ ptyty do gofréw. Umiesci¢ w misce wszystkie skfadniki,
zaczynajac od tych ptynnych. Miesza¢ przez 5 minut, az do
potaczenia. Ustawic¢ termostaty w zadanym potozeniu. Podgrzac
phyte do gofréw. Kiedy na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
,READY", posmarowac gofrownice rozpuszczonym mastem lub
olejem w sprayu i wlac jedn miarke ciasta do dwdch form na ptycie,
uzywajac w razie potrzeby tyzki.. Rozsmarowac mase topatka. Piec
gofry do momentu gdy stana sie ztote i chrupiace (4-5 min).
Powtérzy¢ do wykoriczenia masy. Podawac natychmiast.

.GOFRY BELGIISKIE”
PORCIA 10-12 gofréw
PRZYGOTOWANIE: 15 min
(ZAS PIECZENIA: 15 min

SKEADNIKI:

460 gmaki do pieczenia
1/2tyzeczki soli

5 proszku do pieczenia

309 cukru

4jajka

460 g letniego mleka

70 g rozpuszczonego masta
1/2tyzeczki aromatu waniliowego

PRZYGOTOWANIE:

Whozy¢ ptyty do gofréw. W duzym naczyniu wymiesza¢ make, sol
i proszek do pieczenia. Odstawic. W drugim naczyniu ubic¢ zéttka
z cukrem do catkowitego rozpuszczenia cukru. Doda¢ aromat
waniliowy, rozpuszczone masto, mleko i mase jajeczn. Wymieszac
trzepaczka. Potaczy¢ mase jajeczng z mlekiem i maka i wymieszac
do potaczenia. Nie miesza¢ nadmiernie. W trzecim naczyniu ubic
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biatka jaj na sztywna piane za pomoca miksera elektrycznego przez
1 - 2 minuty. Za pomocg gqumowej topatki wymieszac ostroznie
piane z biatek z ciastem na gofry. Nie mieszac nadmiernie.

Ustawi¢ termostaty w zadanym pofozeniu. Podgrzac piyte do
gofréw. Kiedy na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,READY’,
posmarowac gofrownice rozpuszczonym mastem lub olejem w
sprayu i wlac jedng miarke ciasta do dwdch form na ptycie, uzywajac
w razie potrzeby fyzki.. Rozsmarowac mase fopatka. Piec gofry do
momentu gdy stang sie zfote i chrupiace (4-5 min). Powtdrzy¢ do
wykoriczenia masy. Podawac natychmiast.

GOFRY CZEKOLADOWE Z CYNAMONEM
PORCIA 8-10 gofrow

PRZYGOTOWANIE: 10 min

(ZAS PIECZENIA: 15 min

DNIKI:

460 g maki 00
THyzeczka soli

3 g proszku do pieczenia
170 g cukru

2jajka

1345 g letniego mleka
80 g masta

11yzeczka aromatu waniliowego
140 g gorzkiej czekolady
60 g kakao w proszku
69 cynamonu

SKEA

PRZYGOTOWANIE:

Whozy¢ plyty do gofrow. Umiescic czekolade i masto do naczynia do
kuchenek mikrofalowych i podgrzewac na maksymalnej mocy w
kuchence przez 30 sekund. Mieszac do catkowitego rozpuszczenia
czekolady i masta i uzyskania gtadkiej masy. Zostawic do lekkiego
schodzenia. W duzym naczyniu wymieszac trzepaczk jaja, mleko
i wanilie, a nastepnie dodawac przestudzong czekolade z mastem
do uzyskania gfadkiej masy. Przesia¢ do duzego naczynia make,
cukier, kakao, cynamon, proszek do pieczenia oraz sél. Dodac do
masy jajecznej mieszanke maki oraz pozostate skfadniki. Wymieszac
catos¢ trzepaczka, do uzyskania wystarczajaco gtadkiej masy.
Ustawi¢ termostaty w zadanym pofozeniu. Podgrza¢ plyte do
gofréw. Kiedy na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,READY’,
posmarowac gofrownice rozpuszczonym mastem lub olejem w
sprayu i wlac jedna miarke ciasta do dwdch form na ptycie, uzywajac
w razie potrzeby fyzki.. Rozsmarowac mase fopatka. Piec gofry do
momentu gdy stana sie ztote i chrupiace (5 min).

Powtdrzy¢ do wykoriczenia masy. Podawac natychmiast.



DULEZITA UPOZORNENI
Bezpecnostni pokyny

A Nebezpeci!

Nedodrzeni tohoto upozornéni znamend nebezpeci zasahu

elektrickym proudem s ohroZenim Zivota.

- Pred pripojenim spotiebice do elektrické zdsuvky se
ujistéte, Ze:

e napéti v elektrické siti odpovidd hodnoté uvedené na
vyrobnim $titku spotfebice;

o elektrickd zdsuvka je uzemnénd a md jisténi minimélné
16 A.

o Profesiondlni a nesprdvné pouzivéni vyrobku, které
nedodrzuje pokyny k obsluze, zbavuje vyrobce jakékoli
odpovédnosti.

- Lajistéte, aby se napdjeci kabel
nedostal do kontaktu s Castmi
spotrebice, které se béhem pouZivani
zahfivaji. V pfipadé poskozeni kabelu
a pokud je kabel poteba vyménit,
obratte se vyhradné na vyrobce
nebo na jeho autorizované stredisko
technického  servisu tak, abyste
predesli pfipadnym rizikiim.

Pred odlozenim spotfebice nebo vyjimanim grilovacich
desek a pred jakoukoli innosti spojenou s Cisténim
a Udrzbou spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte zastrcku ze
zésuvky. Ujistéte se, Ze spotfebic zcela vychladl.
Spottebic nepouZivejte venku.

- Spotfebi¢ neponofujte do vody.

- Spottebic se nesmi uvadét do provozu
pomoci vnéjsiho Casového spinace
nebo pomoci samostatného dalkového
ovladani.

PouZivejte pouze prodluzovaci kabely, které jsou
v souladu s platnymi bezpecnostnimi predpisy. Ujistéte
se, Ze jsou v dobrém stavu a maji vhodny priifez.
Zéstrcku nevytahuijte ze zasuvky tahem za kabel.

& Pozor!

NedodrZeni téchto pokynii md za ndsledek drazy osob nebo
poskozeni spotiebice.
Vnéjsi ¢ast grilovaci desky ocistéte mékkou houbou
nebo hadfikem navlh¢enym ve vodé a slabém cisticim
prostredku.
Tento spotiebic je urcen k pfipravé pokrmd. Spotfebic
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nijak neupravujte ani nepouZivejte k jinym celiim, nez
pro jaké byl vyroben.

Tento spotrebi¢ je urCen vyhradné
k pouzivani v domdcnosti. Neni
urcen k pouzivani kuchynkach pro
zaméstnance  obchodli, kancelafi
a podobnych pracovist, v agroturistice,
hotelech,  prondjmech  pokoj,
motelech ¢ v jinych ubytovacich
zafizenich.

Tento spotfebi¢ smi pouZivat déti ve
véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi ¢ duSevnimi schopnostmi
nebo  nedostatkem  zkuSenosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpecném
pouZivani spotfebice a jsou si védomy
pfipadnych nebezpeli. Déti si se
spotfebicem nesmi hrat.

Gisténi  a Gdrzbu provadénou uZivatelem nesmi
provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a nejsou pod
dohledem.

Spotfebic a jeho piivodni kabel udrzujte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

Spotfebi¢ nesmi byt v dosahu déti a nenechdvejte jej
zapnuty bez dozoru.

Spotfebi¢ nepouzivejte bez grilovacich desek.

Nez spotfebi¢ uloZite, ujistéte se, Ze je naprosto
vychladly.

Béhem pouZivani spotiebi¢ nepfemistujte.

& Nebezpeci popdleni!

NedodrZovani tohoto pokynu mé za nésledek trazy nebo
popéleni.

- Vnéjsi povrch spotiebie mize byt

béhem provozu velmi horky. Vidy
pouZivejte rukojet (2) nebo v piipadé
potreby kuchynské chitapky.

Grilovaci desky vyjméte nebo vyménte, aZi kdyz
spottebic zcela vychlad|.

Teplotni sondu lze pouZit pouze k méfeni teploty
pokrmu. Pfi vklddani do jidla davejte pozor, abyste se
nedotkli horkych casti!



m Pozndmka:

Tento symbol upozoriuje na informace ddileZité pro uZivatele.
Nepiipravuijte jidlo zabalené do hlinikové nebo plastové
félie ¢i polyetylenovych sackd, hrozi jejich vzniceni.

Po vycisténi se grilovaci desky musi pfed opétovnou
instalaci do spotiebice vysusit.

1l
Q f Tento spotiebi¢ odpovidd smémici EHS 1935/2004
o materidlech a predmétech urcenych pro styk s potravinami.

Likvidace spotrebice
Spotfebi¢ nelikvidujte v bézném komundlnim
odpadu, ale odevzdejte jej do strediska pro shér
mmm (Fi0€ného odpadu.

POPIS

1. Zakladna a viko: pevna konstrukce z nerezové oceli
s vikem se samocinnym sefizovanim.

2. Driadlo: robustni kovové drzadlo pro prizplisobeni
vika podle tloustky potravin.

3. Tlacitka pro uvolnéni grilovaci desky: stisknéte pro
uvolnéni a vyjmuti desky.

4. Zafizeni pro zajisténi/uvolnéni grilovacich desek
a packa pro nastaveni vysky: pro zablokovani horni
desky/vika v pozadované vysce pro pipravu pokrmd,
které nevyZaduji stlaceni.

5. Packa pro odjisténi kloubu: umoziuje pné otevieni
vika pro grilovani jako na deskovém grilu.

6. Stupné nastaveni vysky.

7. Kontrolka zapnuti.

8. Tlacitko Start/Stop.

9. Knoflik termostatu pro spodni grilovaci desku:
pro sefizeni teploty od 60 °C do 240°C nebo pro vypnuti
spodni desky.

10. Tlacitko,SEAR” (prudké opeceni) spodni grilovaci desky.

11. Tladitko,,Sendvic”.

12. Tlacitko,Hamburger”.

13. Tlacitko pro udrZovani tepla.

14. Tlacitko cas/teplotni sonda ,-“: pro nastaveni
(snizeni) doby peceni nebo cilové teploty sondy.

15. Tlacitko cas/teplotni sonda ,+": pro nastaveni
(zvy3eni) doby peceni nebo cilové teploty sondy.

16. Knoflik termostatu pro horni grilovaci desku: pro
sefizeni teploty od 60 °C do 240°C nebo pro vypnuti
horni desky.

17. Tlatitko,SEAR” (prudké opeceni) horni grilovaci desky.

18. Konektor teplotni sondy.

19. Vyjimatelné desky: nepfilnavé a vhodné do mycky

nddobi, snadno se ¢isti. POCET ATYP DESEK SE MOHOU
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U JEDNOTLIVYCH MODELD LISIT.

19a.Grilovaci deska: idedlni pro grilovani steakd,
hamburgeri, kufeciho masa a zeleniny

19b:Hladka deska: Vhodné pro skvélou pfipravu palacinek,
vajicek, slaniny a kory3.

19c: Horni forma na vafle: pro piipravu viech druhii
vafli (k dispozici s (G9167 nebo jako samostatné
piislusenstvi).

19d:Spodni forma na vafle: pro pfipravu viech druhii

vafli (k dispozici s (G9167 nebo jako samostatné

piislusenstvi).

0Odkapavaci miska na tuk: je soucasti pfistroje a Ize ji

vyjmout pro snadné ¢isténi.

Odmérka na vafle (pouze u nékterych modeld).

Teplotni sonda a pouzdro.

20.

21.
22,

PRVNI POUZITI

Odstrante veSkery obalovy materidl a reklamni etikety
z grilovaci desky. Peclivé vybalte a dejte pozor, abyste
nevyhodili Zddnou ¢ast obalového materidlu dfive, nez najdete
vSechny soucésti vyrobku. Doporucujeme uschovat origindlni
prepravni karton a balici materiél pro budouci vyuZiti.

m Pozndmka: Pred pouzitim oCistéte zakladni desku,
viko a ovlddaci knofliky vihkym hadfikem na odstranéni
prachu usazeného béhem piepravy. Diikladné ocistéte
grilovaci desky a odkapavaci misku na tuk. Grilovaci desky a
odkapévaci misku na tuk |ze umyvat v my¢ce nddobi.

m Pozndmka: Pfi prvnim pouZiti pfistroje mizete
zaznamenat lehky zépach a trochu koufe. Je to bézny jev
u viech pristrojli s nepiilnavym povrchem.

m Pozndmka: vyjimatelné grilovaci desky (Zebrované
a hladké) jsou vzdjemné zaménitelné.

VloZeni grilovacich desek
Gril rozlozte do rovné polohy (viz obrézek 1). Vkladejte
vzdy pouze jednu grilovaci desku.




Kazdou grilovaci desku, Zebrovanou nebo hladkou, Ize
vlozit pouze do horniho nebo spodniho ulozeni (viz
obrézek 2), s vyjimkou forem na vafle.

Vyjmuti grilovacich desek

Na pravé strané najdéte tlacitka pro odjisténi (3) desek.
Pevnym stisknutim tlacitka vysurite desku ze zékladny.
Desku uchopte obéma rukama, vysurite ji z kovovych dchyti
a vytahnéte ze zdkladny. Stisknéte i druhé uvolfiovaci tlacitko
a stejnym postupem vyjméte i druhou grilovaci desku.

& Nebezpedi popdleni! Grilovaci desky vyjméte nebo
vyméiite, az kdyz spotfebic zcela vychladl.

Umisténi odkapavaci misky

Odkapavaci miska se pro dpravu jidel musi vloZit do
uchyceni na zadni strané spotfebice. Tuk z piipravovaného
jidla odtéka pres otvor v grilovaci desce a zachycuje se
v odkapdvaci misce.

m Pozndmka: Béhem pfipravy odkapavaci misku
Casto kontrolujte a vcas ji vyjméte, aby nedoslo k preteceni
rozpusténého tuku.

Po uvafeni nashroméazdény tuk fadné zlikvidujte.
Odkapavaci misku Ize myt v mycce nadobi.

A Pozor! Béhem vafeni postupujte velmi opatrné a
obezietné.

Pfi otvirdni grilu uchopte viko vzdy za rukojet, kterd zlistdva
studend. Naopak dily z tlakové litého hliniku se velmi
zahfivaji: nedotykejte se jich béhem vafeni a ihned po ném.
Pred jakoukoli manipulaci nechte spotfebi¢ zchladnout
alesponi 30 minut. Pfi vafeni vzdy pouZivejte odkapavaci
misku. Neodstrafujte odkapavaci misku, dokud neni
spotfebic zcela studeny. Pfi vytahovani misky davejte pozor,
abyste tekutiny nevylili.

POLOHY PRI POUZIVANi SPOTREBICE
Kontaktni gril (zaviena poloha)
Horni deska pfiléhd ke spodni desce. Je to vychozi poloha a
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poloha pfi vafeni kdyz se spotfebi¢ pouZiva jako kontaktni
gril. Horni deska se automaticky pfizplsobi tloustce
potraviny umisténé na spodni desce.

Zajisti se tim rovnomérmé propeceni pfipravovaného jidla
zobou stran.

Kontaktni gril je idedIni pro pripravu hamburgerd, tenkych
platkd vykosténého masa, zeleniny a sendvict. ,Kontaktni”
poloha zajisti rychlou a zdravou pfipravu pokrmd. Na
kontaktnim grilu se pokrmy pfipravuji rychle pravé proto, Ze
prichdzi do kontaktu s deskami na obou strandch soucasné
(viz obrdzek 3).

Zebrované desky a otvor na boéni strané umoZiiuji odvadéni
prebytecného tuku do odkapavaci misky.

Pristroj je vybaven zvldstnim drzadlem a kloubem, které
umoziuji sefizeni vysky horni desky grilu podle tloustky
potravin. Pokud chcete pomoci kontaktniho grilu pfipravit
vice potravin soucasné, je vhodné, aby riizné potraviny mély
stejnou tloustku. To umozni rovnomérné zavfeni vika (horni
desky).

Otevieny gril

Horni deska pfiléhd ke spodni desce. Horni a spodni deska
jsou ve stejné roviné a tvoii tak velkou grilovaci plochu.
V této poloze Ize gril pouzivat jako otevieny barbecue gril
s Zebrovanymi nebo hladkymi deskami. Pokud chcete gril
presunout do této polohy, je tfeba nejdiive najit uvolfiovaci
packu kloubu, kterd je na levé strané. Pravou rukou uchopte
rukojet a levou rukou posurite uvolfiovaci packu smérem
nahoru (viz obrézek 4).

Rukojet zatlacte dozadu, az se viko otoci UpIné do rovné



polohy (viz obrézek 5).

\

5]

Pokud se rukojet pred zatazenim za uvolfiovaci packu mirné
pfizvednete, zmirni se tlak na kloub a skidpéni se tim usnadni.
Pristroj se pak miZe pouZivat jako otevieny barbecue gril
na opékani hamburgerd, steak, dribeZe a ryb. Pouzivani
rovného otevieného barbecue grilu je nejpraktictéjsi zpdsob
pouZiti pristroje. Desky jsou v oteviené poloze a mdte tady
k dispozici dvojnésobnou plochu na grilovani (viz obrazek 6).

Muzete opékat rGizné druhy potravin, aniz by se smichaly
chuté, nebo vétsi mnoZzstvi jednoho druhu jidel.

Oteviend poloha barbecue grilu je vhodna ke grilovani rizné
velkych porci masa s rliznymi tloustkami, picemz kazdy
kousek Ize ugrilovat podle vlastni chuti. V této poloze je tfeba
potraviny béhem grilovani obracet.

Pristroj Ize pouzivat také s hladkymi deskami a pfipravit tak
palainky, syr, vejce a slaninu na snidani (viz obrazek 7).

Diky velké grilovaci plose miizete opékat rlizné druhy
potravin nebo vétsi mnoZstvi jednoho druhu pokrmu.

Funkce Trouba s grilem

Tato poloha (viz obrdzek 8) je vhodnd k bezkontaktnimu
grilovani jidel o velké tloustce, které vyZaduji pomalé a
stejnomérné peceni.

Idedlni pro pfipravu zeleniny s vysokym obsahem vody,
protoze voda se mlize odpafit.
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Tuto polohu miizete pouzit k pipravé mékkych sendvici a
potravin, které nevyZaduji stlaceni

Pokrm umistéte na spodni grilovaci desku.

Uchopte rukojet vika a horni desku umistéte v blizkosti
potraviny (obr. A).

Zafizeni pro zajisténi/uvolnéni grilovacich desek a packu
pro nastaveni vysky (4) umistéte posunutim packy do
pozadované polohy trouby.

Horni deska se zablokuje v poloze. K dispozici je 5
riznych nastaveni vysky (obr. B).

ety
L 0] ooooo j\

POUZIVANI

RUCNi rezim

KdyZ mate pfistroj nastaveny a chcete zadit vafit, navolte
teplotu mezi 60 °C a 240 °C pro obé grilovaci desky (horni
i spodni) pomoci knoflikii termostatu 9 a 16.

Stisknéte tlacitko Start/Stop. Rozsviti se kontrolka ON.

Podle navolené teploty miize zahiéti grilovacich desek trvat
i nékolik minut. KdyZ termostat dosahne poZadované teploty,
piistroj zapipa a je pfipraven k pouziti. Na displeji se objevi
napis,READY”. Teplotu Ize kdykoli béhem vafeni zménit.




FUNKCE casového spinace

Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni ,READY", zvolte polohu
pro vareni (viz odstavec ,poloha pro vareni”), pak na desky
umistéte pfipravované potraviny. Dobu vafeni Ize zvolit
stisknutim tlacitek casového spinace (14 a 15); na konci doby
vafeni se na displeji zobrazi ,ENG”; ozve se 5 pipnuti, ale
spotrebic ziistane zapnuty. Kdyz je jidlo uvaiené, vypnéte
spotiebi¢ stisknutim tlacitka start/stop (8) nebo otocte
knofliky termostatu (9 a 16) do polohy @.

m Pozndmka: P¥istroj se vypne automaticky po 90
minutach cinnosti.

FUNKCE Sear (prudké opeceni)

Tato funkce ohfeje horni a/nebo spodni desku na nékolik
minutna vyssiteplotu. JeidedIni pro rychlé opeceni (zataZeni)
potravin na zacatku vareni (idedIni pro vysoké kousky masa).
Stisknéte tlaitko start/stop, pak predehfejte grilovaci desky
stisknutim tlacitek Sear pro prudké opeceni (10 17).

Béhem piedehfivani blikaji LED diody kolem tlacitka Sear.
KdyZz deska dosdhne pozadované teploty, spotfebi¢ vyda
akusticky signdl a LED zdistane svitit po dobu jedné minuty.
Na desky ihned ulozte pokrmy; béhem této minuty pfistroj
privede desku na teplotu prudkého opeceni. Poté LED zhasne,
na displeji se zobrazi teplota nastavend na termostatu
a spotebic zahfiva desku podle této teploty.

m Pozndmka: Tuto funkdi Ize pouZit pouze jednou za 30
minut. Pokud po ukonceni cyklu stisknete funkci prudkého
opeceni do 30 minut, LED kolem tlacitka Sear 5x zablikd
a spotiebic 3x zapipd. Funkci nelze na elektronickém ovlddani
nastavit.

REZIM vafle (pouze u nékterych modelii)
Vlozte formy na vafle (19¢/19d), jak je zndzornéno na
obr. 1. VSimnéte si, Ze v tomto pfipadé desky nejsou
vzdjemné zaménitelné a jednotlivé desky musi byt
v poloze, jak je zndzornéno na obrazku 9.
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Po vloZeni spodni desky do spotfebie se na displeji
zobrazi OFF-1-2 nebo 3 (podle polohy knofliki). Knofliky
termostatu otocte do poZadované polohy (1 = svétlé, 2
= stiedni, 3 =tmavé) a stisknéte tlacitko start/stop.
Pfistroj zahdji fazi predehiivani. KdyZ termostat dosdhne
poZadované teploty, pfistroj zapipd a je pfipraven
k pouziti. Na displeji se objevi napis,READY".

Desky lehce potfete rozpusténym méslem

Nalijte jednu odmérku tésta do dvou formicek
desky.

Tésto lehce rozetfete a pfistroj zaviete.

Pfipravujte po dobu uvedenou v receptech.

Pokud je nastaven ¢asovy spina¢, zazni na konci cyklu
tfi pipnuti, ¢asovy spinac zmizi a na displeji se zobrazi
hlaSeni ,END", ale piistroj zlistane zapnuty. Po pfipravé
posledni vafle vypnéte spotfebi¢ stisknutim tlacitka
start/stop.

Pokud chcete pripravit dalsi vafle, nalijte dalsi tésto do
spodni desky a opakujte vy3e uvedené kroky.

A Pozor! Pro vyjiméni hotovych vafli nepouzivejte
kovové nacini, protoZe by se mohl poskodit nepfilnavy povrch.

m Pozndmka: Tato funkce byla optimalizovdna se
spotfebicem v ZAVRENE poloze.

FUNKCE Sendvi¢

Tato funkce je idedlni k opékani chleba z vnéjsi strany
a ohfivani vnitku sendvice. Stisknéte tlacitko SANDWICH
(11), LED funkce se rozsviti a na displeji se zobrazi vychozi
doba peceni (05:00). Cas Ize kdykoli zménit pouhym
stisknutim tlacitek - (14) nebo + (15); teplota je jiz nastavend
a nelze ji zménit, protoZe knofliky jsou neaktivni.

Stisknéte tlacitko START/STOP:  rozsviti se kontrolka
ON (¢as na displeji zatne blikat). Pfistroj zahdji fazi
predehfivéni. KdyZ termostat doséhne nastavené teploty,
piistroj zapipé a je pfipraven k pouZiti.

Na displeji se objevi népis ,READY”. Sendvi¢ umistéte na
spodni desku, jak je zndzornéno na obrdzku 10, zavfete
horni desku a stisknéte tla¢itko SANDWICH pro spusténi
odpocitavani. Na konci procesu peceni zazni pét pipnuti a na
displeji se zobrazi“--:--".

Po piiipravé posledniho sendvice vypnéte spotfebic stisknu-
tim tlacitka START/STOP.



A Pozor! K vyjimani sendvici nepouZivejte kovové
nadini, protoZe by se mohla poskodit nepfilnavd vrstva
grilovacich desek.

m Pozndmka: pokud ve stavu pfipravenosti nestisknete
tlacitko sendvi¢ znovu béhem 60 minut, spottebi¢ se vypne.
Tato funkce byla optimalizovana se spotfebicem v ZAVRENE
poloze.

Funkce HAMBURGER

Tato funkce je idedIni k pripravé hamburgerd. Stisknéte
tlacitko HAMBURGER (12): LED funkee se rozsviti a na displeji
se zobrazi vychozi doba peceni (28:00). Cas lze kdykoli
zménit pouhym stisknutim tlacitek - (14) nebo + (15);
teplota je jiz nastavend a nelze ji zménit, protoze knofliky
jsou neaktivni. Stisknéte tlacitko START/STOP: rozsviti se
kontrolka ON (¢as na displeji zacne blikat). Pfistroj zahdji fézi
pfedehiivani.

KdyZ termostat dosahne nastavené teploty, pfistroj zapipa
a je pfipraven k pouZiti. Na displeji se objevi ndpis ,READY".
Hamburger umistéte na spodni desku, jak je zndzornéno
na obrazku 11, zavfete horni desku a stisknéte tlacitko
HAMBURGER pro spusténi odpocitavani.

Na konci procesu peceni zazni pét pipnuti a na displeji se
zobrazi “--:- =", Po pripravé posledniho hamburgeru vypnéte
spotitebi stisknutim tlacitka START/STOP.

A Pozor! K vyjiméni hamburger(i nepouZivejte kovové
nadini, protoZe by se mohla poskodit nepfilnavd vrstva
grilovacich desek.
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m Pozndmka: pokud ve stavu pfipravenosti nestisknete
tlacitko hamburger znovu béhem 60 minut, spotiebic se
vypne. Tato funkce byla optimalizovéna se spotfebicem
v ZAVRENE poloze.

Funkce KEEP WARM (udrzovani tepla)
Tato funkee je idedIni k udrzovéni teploty pokrmi po uvafeni
a pred jejich podavanim na stiil. Stisknéte tlacitko KEEP
WARM (13): LED funkce se rozsviti.
Po aktivaci funkce se teplota desek automaticky prepne
zprredchoziho nastaveni na 60 °C; protoZe desky nevychladnou
okamZité, je vhodné pfipravovat jidlo o nékolik minut méné
(funkce udrZovani teploty pfipravu dokonci).
Nedoporucujeme pouZivat tuto funkci pro potraviny, jako jsou
filé a steaky, které maji tendenci ztvrdnout, jsou-li delSi dobu
v teple. Na druhou stranu se velmi hodi pro tu¢nd jidla, jako
jsou uzeniny, Zebirka, driibez, hamburgery, zelenina, polenta
a nékteré druhy ryb.
- Pokud nebyla nastavena doba pfipravy, stisknutim
tlacitka KEEP WARM (13) se funkce spusti okamzité
(na displeji se zobrazi doba udrZovani teploty a misto
teploty bude blikat 6 pruhd).
Pokud jste nastavili dobu pripravy a stisknete
tlacitko KEEP WARM (13), na konci nastaveného Casu
se spotfehi¢ automaticky pfepne do rezimu udrzovéni
teploty.
Chcete-li spotfebi¢ vypnout, stisknéte tlacitko Start/Stop
nebo v ruénim rezimu nastavte 2 knofliky do polohy , @".
Z funkce KEEP WARM nelze prepnout na funkci vareni. Vzdy
nejprve funkci resetujte vypnutim spotfebice. Funkce KEEP
WARM se automaticky vypne po 60 minutach.
Pokud pripojite sondu a zvolite funkci KEEP WARM pied
stisknutim tlacitka Start/Stop, jakmile pokrm dosdhne
poZadované teploty, spotfebi¢ se automaticky pfepne na
funkci KEEP WARM.

A Diilezité! Pokud poutijete funkci udrovani teploty
s funkci hamburger nebo sendvi¢, zlistanou obé desky
zapnuté, i kdyz jsou knofliky v poloze, @".

Pokud pouzijete funkci udrzovani teploty béhem vareni
v ruénim rezimu (kontaktni gril, trouba s grilem, otevieny
gril), budou v ¢innosti pouze zapnuté desky (pokud je urcity
knoflik v poloze , @“ béhem vafeni, zlistane prislusna deska
VYPNUTA i ve funkci udrzovani teploty).

TEPLOTNi SONDA
Toto pfislusenstvi je idedIni pro kontrolu vnitini teploty po-
krmdi, aby se uvafily na pozadovanou teplotu. Sondu (22)



zapojte do piislusného konektoru (18), jak je zndzornéno na
obrazku 12. Displej se automaticky pfepne z rezimu ¢asovace
na teplotu sondy, jak je zndzornéno na obrazku 13.

Sonda se mliZe pouZivat dvéma riiznymi zpdsoby; prvni pro
jednoduchou kontrolu teploty jidla, kdykoli to poZadujete.
Jednoduse zasurite sondu do jidla a pak ji vytdhnéte. Druhou
moznosti je ponechat sondu uvnitf pokrmu béhem vafeni;
v tomto pfipadé je mozné nastavit pozadovanou cilovou tep-
lotu stisknutim tlacitek Casovace/teplotni sondy - (14) a +
(15), jak je zndzornéno na obrdzku 14.

Po dosazeni nastavené teploty spotfebi¢ 3x pipne (vzdy do-
porucujeme jidlo pred sejmutim z varné desky zkontrolovat
v nékolika bodech, abyste se ujistili, Ze jste sondu vlozili do
stfedu jidla). Spotfebi¢ zlistane zapnuty. Pokud nastavite
dobu vareni a vloZite sondu, ¢isla na displeji budou vzdy
ukazovat teplotu sondy. Nebude tedy mozné vidét dfive
nastaveny cas (k tomu vyjméte sondu). V tomto pfipadé po
nastaveni 2 ovladacich prvka (Casovac a cilova teplota) bude
spotitebi¢ pokracovat v odpocitévani, na jehoz konci uslysite
5 pipnuti a po dosazeni cilové teploty 3 pipnuti. V obou pii-
padech zlistane spotfebic zapnuty. Pokud pouZivéte sondu

s funkci HAMBURGER, je prednastavena cilovd teplota 80 °C;
Ize ji zménit stisknutim tlacitek casovace/teplotni sondy -
(14) a+ (15).

V automatickych funkcich je ¢as vidy nastaven, i kdyz neni pii
zasunuti sondy vidét.

Pokud pouzivéte sondu s funkci sendvi¢, sonda miize pouze
sledovat teplotu: neexistuje Z&dnd cilovd teplota. V automa-
tickych funkcich je ¢as vzdy nastaven, i kdyz nenf pfi zasunuti
sondy vidét.

A Pozor! Konec sondy je Spicaty, zachdzejte s ni opatr-
né. Uchovévejte mimo dosah déti.

& Nebezpeci popdleni! Teplotni sondu |ze pouZzit pouze
k méfeni teploty pokrmu. Pfi vkiddani do jidla ddvejte pozor,
abyste se nedotkli horkych ¢stil

m Pozndmbka: sonda se nesmi myt v mycce nddobi ani se
nesmi ponofit do vody, proto se doporuuje distit vnéjsi ¢ast
sondy mékkou houbou nebo hadfikem navlhéenym vodou
a neutrélnim cisticim prostedkem.

DOPORUCENE TEPLOTY
HOVEZI

Platek/steak (krvavy) 52°C
(stedné propeceny) 58°C
(propeceny) 65°C
Zebirka 93°C
hamburger 72°C

JEHNECI
kotleta 65°C

VEPROVE
fizek (stiedné propeceny) 65 °C
(propeceny) 72°C
kotletka 72°C
klobdsy 80°C
Zebirka 88°C

KURE A KROTA
prsa 75°C
kiidélka 80°C
RYBY

celé 63 °C
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CISTENI A UDRZBA

Udriba provadéna uzivatelem

- Nepouzivejte kovové nacini, mohl by se poskodit
nepiilnavy povrch grilovacich desek. Pouzivejte nacini
ze deva nebo plastu odolného viici teplu.

- Mezi piipravou jednotlivych jidel odstrafte zbytky
potravin pfes kanalek pro odvod prebytecnych tukii
a zachytte je do odkapavaci misky. Pak povrch oistéte
papirovym ubrouskem a pokracujte v dal3f pfipravé.

- Pred kazdym ciSténim nechte spotfebic vychladnout po
dobu alespori 30 minut.

(isténi a péce

m Pozndmbka: Pred Cisténim spotfebice se ujistéte, Ze je
zcela vychladly.

Po kazdém vafeni pfistroj vypnéte a vytdhnéte zastrcku ze
zdsuvky. Spotfebi¢ nechte vychladnout alespoi 30 minut.
Vyprézdnéte odkapdvaci misku. Odkapavaci misku Ize myt
rucné nebo v mycce.

Stisknéte tlacitka pro uvolnéni grilovacich desek (3) a vyjméte
je ze spotiebice. Nez se jich dotknete, ujistéte se, Ze zcela
vychladly. Grilovaci desky |ze myt v mycce, i kdyz casté myti
by mohlo sniZit vlastnosti nepfilnavé pravy. Doporucujeme
proto Cistit vnéjsi povrch grilovaci desky mékkou houbou
nebo hadfikem navlhéenym ve vodé a slabém Cisticim
prostedku.

K cisténi grilovacich desek nepouZivejte kovové predméty.

TECHNICKE PARAMETRY

Napdjeci napéti 220-240V ~50-60 Hz

Prikon: -2200 W (grilovaci a hladkd deska)
- 1800 W (vafle)
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RESENi PROBLEMU

Chybové hlaseni na displeji

POPIS

ZAVADA

RESENI

Na jedné z varnych
desek nedochdzi ke
zvyseni teploty.

Elektronické ovladani
zjistilo, Zze jedna
grilovaci deska
nedosahla nastavené
teploty.

Deska neni spravné
vloZena do piistroje.

Mohlo dojit
k poskozeni topného
télesa v grilovaci
desce.

Mohlo dojit
k poskozeni pfipojeni
topného télesa.

Elektronicky reguldtor
miiZe byt poskozeny.

Spotfebi¢ odpojte ze
zasuvky.
Zkontrolujte, zda
je grilovaci deska
spravné zasunutd do
svého uchyceni.

Pokud  se  tim
problém  nevyfesi,
je  pravdépodobné,
Ze dodlo k poruse

spottebice.
Kontaktujte
zékaznicky servis

De'Longhi s uvedenim
typu chyby.

doba
topného

Prekrocena
zapnuti
télesa.

Elektronickd kontrola
zjistila, Ze topné téleso
bylo zapnuté pfilis
dlouho.

Spotfebi¢ odpojte ze
zésuvky.

Na grilovaci desky
nepoklddejte  pilis
velké potraviny nebo
zmrazené  potraviny,
protoze by mohly
pretiZit topnd télesa.
Kontrolni  zafizeni
zobrazi  chybovou
zpravu a spotfebic se
vypne.

Pred zahdjenim
nového cyklu vafeni
nechte spotitebi¢
vychladnout.

Chybné Cinnost
teplotniho Cidla.

Elektronické ovladani
Zjistilo poruchu
teplotniho Cidla.

Spottebi¢ odpojte ze
zasuvky.

Teplotni sonda se musi
vyménit. Kontaktujte
zékaznicky servis
De'Longhi s uvedenim

typu chyby.
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Chybnd ¢innost | Elektronické ovlddani | Poznamenejte si nézev
teplotniho Cidla. Zjistilo poruchu | chyby.
teplotniho ¢idla. Spotfebi¢c  odpojte
ze zdsuvky. Teplotni
sonda  se  musi
vyménit.
Kontaktujte
zdkaznicky servis
De'Longhi s uvedenim
typu chyby.
Spotfebic se nezapne. | Ovéite, zda je
spottebic fadné
pripojeny do elektrické
zasuvky.
Spotfebi¢  pfipojte
do jiné elektrické
zasuvky.

Zkontrolujte
bezpecnostni jistic.

Pokud  se  tim
problém  nevyfesi,
je  pravdépodobné,
Ze dodlo k poruse
spotiebice.

Obratte se na servisni
stfedisko De'Longhi.

Po stisknuti tlacitka
START/STOP se pfistroj
nezapne.

Oba knofliky pro na-
staveni teploty jsou
v poloze “@" a horni
a dolnf displej ukazuj
OFF. Otocte knoflikem
na pozadovanou tep-
lotu a poté stisknéte
tlacitko START/STOP.
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Po stisknuti tlacitek
pro prudké opedeni na
displeji blikd ,SEAR”
a pak se funkce prud-
kého opeceni vypne.

Funkce prudkého ope-
Ceni je k dispozici po
kazdych 30 minutdch
cyklu vafeni. Pokud
se pokusite provést
druhy cyklus prudkého
opeceni pred uplynu-
tim 30 minut, operace
bude zamitnuta.
Pockejte 30 minut
pred zahdjenim no-
vého cyklu prudkého
opedeni.

Chyba teplotni sondy

Teplotni sonda je piilis
horkd nebo elektronic-
ké ovladani zjistilo po-
ruchu teplotni sondy.

Odpojte teplotni son-
du a pred opétovnym
pfipojenim ji nechte
vychladnout.  Pokud
se ERR objevi znovu,
musi se teplotni sonda

vyménit. Obratte se
na servisni stredisko
De'Longhi.

Pfi zasunuti konektoru
sondy do spotfebice
se displej nepfepne
z reZimu casovace na
zobrazeni teploty.

Teplotni Cidlo nebo
konektor se  musi
vyménit. Obratte se

na servisni stredisko
De'Longhi.
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TABULKA PRO PRiPRAVU

POZNAMKA PRO MODEL €G9160: Pokud méte tento model (ktery mé pouze jednu grilovaci desku a jednu hladkou desku),
typ desky uvedeny v pfislusném sloupci se musi instalovat do spodni ¢dsti spotfebice, druhd deska do horni ¢dsti.

HOVEZi | TLOUSTKA | POC. STUPEN KONFIGURACE DESKY | °C | SEAR | MIN. | DOPORUCENI
(cm) KusO | UPRAVY
Steak 0,5-1 2 Propecenj | KONTAKTNIGRIL | gril | 240 | + | 2-3 | pokrm potiete
olejem
Steak 05-1 4 Propecenj | OTEVRENY GRIL gril 240 5-6 | pokrm  dobfe
potfete olejem,
v poloviné pece-
ni obratte
Steak 3-4 4 Krvavj | KONTAKTNIGRIL | gl | 240 | + | 4-5 | pokm potfete
olejem
Steak 3-4 4 | Stfedné pro- | KONTAKTNI GRIL gril u | 7-8 | pokrm potfete
pecené olejem
Steak 3-4 4 Propeceny | KONTAKTNIGRIL | gl | 240 | + | 10-11 | pokmm potfete
olejem
T-bone 23 2| Stfedné pro- | KONTAKTNI GRIL gril 240 4-5 | pokrm potfete
steak pecené olejem
T-bone 23 2 Propeceny | KONTAKTNI GRIL gril 240 7-8 | pokrm potfete
steak olejem
T-bone 23 4 | Stiedné pro- | OTEVRENY GRIL gril | 240 10-12 | pokrm  dobye
steak pecené potfete olejem,
v poloviné pece-
ni obratte
T-bone 23 4 Propeceny | OTEVRENY GRIL gril 240 14-16 | pokrm  dobie
steak potfete olejem,
v poloviné pece-
ni obratte
Spizy 6 Propeceny | KONTAKTNI GRIL gril 240 13-15 | pokrm  dobie
potfete olejem,
v poloviné pece-
ni obratte

JEHNECT | TLOUSTKA | POC. STUPER KONFIGURACE |  DESKY o MIN. DOPORUCENI
(cm) Kusd UPRAVY

Kotlety 153 6 Stiedné pro- | KONTAKTNI GRIL gril 240 10-12 | pokrm  dobfe
pecené potfete olejem,
Kotlty | 153 6 | Propecenj | KONTAKINIGRIL | gil | 240 | 12-14 | otlety v po-
loviné  dpravy

obratte
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VEPROVE | TLOUSTKA | POC. | KONFIGURACE DESKY | °C | SEAR | MIN. DOPORUCENI
(cm) KUsO
Steak 1-2 4 | KONTAKTNI gril 240 | 7-9 | pokrm potete olejem
GRIL
Steak 1-2 8 OTEVRENY GRIL gril 240 14-16 | pokrm dobre potfete
olejem, v poloviné
peceni obratte
Kotlety <25 4 |KONTAKTNI gril 240 9-11 | pokrm dobfe potfete
GRIL olejem, v poloviné
peceni obratte
Kotlety <25 8 OTEVRENY GRIL gril 240 11-13 | pokrm dobfe potfete
olejem, v poloviné
peceni obratte
Vepfova 68 | KONTAKTNI gril 200 20-25 | obrétit dvakrdt nebo
Zebra GRIL trikrat
Slanina 4 |KONTAKTNI| gril 240 1-2
GRIL
Klobdsa 8 |KONTAKTNI gril 200 16-18 | klobasy propichejte
GRIL vidlickou
Spizy 6 |KONTAKTNI| gril 240 14-16 | pokrm potfete olejem,
GRIL 1-2x obratte
Parky 6 |KONTAKTNI gril 240 8-10
GRIL
KURE TLOUSTKA | POC. | KONFIGURACE | DESKY | °C | SEAR | MIN. DOPORUCENI
A KRUTA (cm) Kust
Prsa <1 4 | KONTAKTNI| gl | 240 | 3-4 | pokrm potiete olejem
GRIL
Stehno 3 KONTAKTNT | il 200 20-25 | béhem pedeni jednou
GRIL nebo dvakrdt obratte
Zebra 6 KONTAKTNIT | gril 200 14-16 | béhem peceni jednou
GRIL nebo dvakrdt obratte
Spizy 6 KONTAKTNI | gril 240 11-13 | héhem peceni  jednou
GRIL nebo dvakrat obratte
Parky 6 |KONTAKTNI| gril 240 6-8
GRIL
Débelské 1 KONTAKTNI | gril 200 40-45 | béhem peleni jednou
kure GRIL nebo dvakrat obratte
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CHLEB POC. KONFIGURACE DESKY °C MIN. DOPORUCENI
KUsU
Sendvi¢ 2 KONTAKTNI GRIL gril 240 2-3
Topinky 4 OTEVRENYGRIL |hladka| 240 4-5 otoéte v poloviné peceni
deska
ZELENINA PoC. KONFIGURACE DESKY ¢ MIN. DOPORUCENI
KusO
Lilek na platky 1 KONTAKTNI GRIL gril 240 4-6 | pokrm potfete olejem
Cukety na platky 2 KONTAKTNI GRIL gril 240 6-8 | pokrm potfete olejem
Papriky na tvrtky 2 KONTAKTNI GRIL gril 240 8-10 | pokrm potfete olejem
Rajce na plétky 1 OTEVRENYGRIL | hladkd 240 5-7 | pokrm dobfe pottete olejem, v polo-
deska viné vafeni obratte
Cibule na platky 2 KONTAKTNIGRIL | hladk 4 240 5-7 | pokrm potiete olejem; Casto michej-
deska te $pachtlickou
RYBY MNOZSTVI | POC. KONFIGURACE DESKY °C MIN. DOPORUCENI
KUSU
Celd ryba 250¢ 1 KONTAKTN{ GRIL gril 200 8-10 | pokrm potfete olejem
Steak 5009 1 TROUBA S GRILEM gril 240 25-30 | rybu potiete olejem, umistéte
homni desku tak, aby se pfibli-
Zila k pokrmu, aniz by se ho
dotykala
platek 450¢ 4 KONTAKTN{ GRIL gril 200 8-10 | pokrm potfete olejem
Spizy 500q 6 OTEVRENY GRIL gril 240 | 10-12 | pokrm potiete olejem; dva-
krdt nebo tfikrdt obratte
Sépie 4009 1-2 KONTAKTNI GRIL gril 200 10-12 | pokrm potiete olejem
Krevety 400¢ 10-12 | KONTAKTNI GRIL gril 200 4-6 | pokrm potfete olejem
DESERT PoC. KONFIGURACE DESKY °C MIN. DOPORUCENI
Kuso
Palacinka 4 OTEVRENY GRIL hladké deska 200 4-5 plotynky potfete mads-
lem, v poloviné pfipravy
obratte
Vafle 4 KONTAKTNI GRIL VAFLE 1-2-3 4-5 plotynky potfete més-
lem
Pltky 4 KONTAKTNI GRIL gril 200 5-6 plotynky potfete mads-
ananasu lem
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RECEPTY

MICHANA VEICE, UZENA SLANINA A TOUST
SUROVINY:

2 vejce

2 platky slaniny

10 ml mléka

stil a pep podle chuti

2 platky chleba na topinku

PRIPRAVA:

Vajitka smichejte s mlékem a soli, az se vytvoii svétla
a nadychand smés. Do spodni ¢asti vlozte hladkou desku
a do horni grilovaci desku a spotiehi¢ uvedte do polohy
OTEVRENEHO GRILU. Nastavte teplotu spodni a horni desky na
240°Casstisknéte tlaitko START/STOP pro piedehfati grilu. Kdyz
se na displeji zobrazi hl&seni,,READY”, nalijte vajecnou smés do
rohu desky a vafte 2-3 minuty a peclivé michejte dfevénou
Spachtlickou, aby se vajicka uvafila rovnomérné. Zéroven na
stejné desce 3 az 4 minuty opékejte i platky slaniny s tim, ze
je v poloviné peceni obratite, zatimco na druhé ploché desce
opékejte 3-4 minuty chléb, ktery rovnéz v poloviné opékani
obratte. Dejte na talif a podévejte.

TOPINKY S NADYCHANYM LILKEM
SUROVINY:

1lilek

100 g tvarohu

Cesnek podle chuti

petrZel podle chuti

40 ml olivového oleje

stil podle chuti

pepr podle chuti

1bageta

PRIPRAVA:

Lilek umyjte, oloupejte a nakrdjejte na silnéjsi plétky.

Do spodni ¢dsti vlozte hladkou desku a do horni grilovaci desku
a spotrebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte
teplotu spodni a horni desky na 240°C a stisknéte tlacitko
START/STOP pro predehiéti grilu. Kdyz se na displeji objevi
hlaeni ,READY”, dejte platky lilku na spodni desku a pecte
asi 8-10 minut, dokud nejsou mékké. Platky lilku nakrajejte
nahrubo a vlozte do mixéru se syrem ricotta, strouzkem
Cesneku a nasekanou petrzelkou, Spetkou soli, Spetkou pepre
a olejem. Rozmixujte do hladké a jemné hmoty. Platky
chleba pokapejte olivovym olejem a opékejte pfi teploté
240 °C v poloze KONTAKTNIHO GRILU po dobu 1-2 minut, aZ
do pozadovaného stupné opeceni. Na opeceny chleba namazte
krém z lilku, zalijte dvéma IZicemi olivového oleje a podavejte.
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SALAT M MASA, RUKOLY A RAJCATEK
SUROVINY:

2 pldtky telectho masa

100 g rukoly

10-12 cherry rajéatek

100 g hoblinek parmezénu

stil podle chuti

olivovy olej podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravte si salat z rukoly a cherry rajéatek: rukolu oplachnéte,
vlozte do cisté utérky, aby se osusila, rajcatka nakrdjejte na
Ctvrtky.

Do spodni ¢asti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou desku
a spotfebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte
teplotu spodni a horni desky na 240°C a stisknéte tlacitko
START/STOP pro predehféti grilu.

Kdyz se na displeji zobrazi hlaSeni ,READY”, poloZte na spodni
desku plétky masa potiené olejem, pfitlacte horni deskou
a grilujte 2-3 minuty podle pozadovaného stupné upeceni.
Maso nakrdjejte na prouzky a uspofadejte na ldzku z rukoly a
cherry rajcat, osolte a posypejte hoblinkami parmezdnu. Zalijte
trochou olivového oleje.

STEAKY OCHUCENE KAVOU
SUROVINY:

hovézi steaky (2 ks po 250 g)
olivovy olej

NA KAVOVOU SMES:

2zicky kminu

2 |Zicky kévovych zrn

2 Zicky sladkych feferonek
11Zicka papriky

11zicka hrubé soli

11Zicka pepre

PRIPRAVA:

Pripravte si kdvovou smés: kmin a kévu dejte do kuchyriského
robota a rozmixujte na hruby prasek. Vyslednou smés dejte do
misy, pfidejte ostatni suroviny a dobre smichejte.

Maso trochu potiete olejem a ochutte kofenim; pak zakryjte a
nechte marinovat pii pokojové teploté po dobu 30 minut. Do
spodni ¢sti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou desku
a spotfebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte
teplotu spodni a horni desky na 240 °C.

Stisknéte tlacitko START/STOP pro predehiéti grilu a tlacitko
SEAR pro obé desky. Kdyz hl&seni na displeji, SEAR" pfestane



blikat, polozte maso na spodni desku, pfitlacte horni deskou
a grilujte 6-8 minut podle poZadovaného stupné upedeni.
Podavejte horké.

HOVEZI SVICKOVA S HOUBOVOU OMACKOU
SUROVINY:

4 platky hovézi svickové

stil podle chuti

cerny pepf Cerstvé mlety

2 strouzky cesneku

20 ml dijonské hofcice

60 g mésla

olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA HOUBOVOU OMACKU:
30 g mésla

2 |zicky syra gorgonzola

2 3alotky

300 g hub

1/2 sklenicky Whisky

200 g smetany

citronova $tdva podle chuti

petrzel podle chuti

PRIPRAVA:

Maso osolte a opepiete a nechte odpocinout pfi pokojové
teploté po dobu asi jedné hodiny.

Pripravte si houbovou omacku: na panvi rozpustte maslo,
pfidejte Salotku na pltky a osmazte 2-3 minuty. Pridejte
houby a smazte dalSich 5 minut. Pak zakdpnéte whisky,
povaite 1 minutu, pfilijte sklenici vody a vaite jeté zhruba
dalsi minutu. Pfidejte smetanu, citrénovou $tavu, petrzel,
gorgonzolu a pfivedte do varu

Varte, dokud omécka dostatecné nezhoustne; ochutte soli
a pepfem a dejte stranou.

Mezitim si pfipravte omdcku, kterou budete béhem vafeni
potirat pldtky masa; do malé pénve pfidejte mdslo, hoicici
a Cesnek. Ohfivejte na mimém ohni, dokud se mdslo
neroztopi. UdrZujte v teple.

Do spodni ¢dsti vloZte grilovaci desku a do horni hladkou desku
a spotfebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Horni
a spodni termostat nastavte na 240 °C.

Stisknéte tlacitko START/STOP pro predehiati grilu a pak
tlacitko SEAR na obou grilovacich deskéch.

Platky potfete omackou z obou stran, kdyZ na displeji
prestane blikat hléeni ,SEAR”, polozte je na spodni desku
azaviete gril. Grilujte 6-8 minut podle poZadovaného stupné
upeceni a podle sily pldtkdi masa. Platky grilovaného masa
servirujte zalité dive pfipravenou houbovou omackou.
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HAMBURGER S TOPINKAMI Z ZITNEHO CHLEBA
SUROVINY:

8 plétkd Zitného chleba

500 g mletého masa nejvyssi jakosti
100 g ementalu na platky

20 ml olivového oleje

2 nakrdjené cibule

maslo v pokojové teploté

2 IZicky worcestrové omécky

stil podle chuti

pepi podle chuti

pll IZicky cukru

PRIPRAVA:

Pfipravte si hamburgery: v misce smichejte mleté hovézi
maso, worcestrovou omadcku, sil, pepf a vie dobfe
promichejte. Rukama vytvorte 4 hamburgery asi 2 cm tlusté.
Gril rozlozte do polohy OTEVRENEHO GRILU a vlozte hladkou
desku do spodni ¢dsti a Zebrovanou grilovaci desku do horni
¢dsti. Horni a spodni termostat nastavte na 240 °C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte piedehrét.

Kdyz se na displeji objevi hl&eni,READY”, dejte nakréjenou
cbuli ochucenou olivovym olejem a trochou cukru na
spodni desku a smazte asi 5-6 minut za castého michani
Spachtlickou, aby se cibulka osmazila rovnomémé a do
mékka. Soucasné na druhé desce grilujte hamburgery asi 12
minut s tim, Ze je asi po 5-6 minutach obrétite (doba grilovani
se fidi podle tloustky hamburgerd). Jakmile bude cibulka
hotovd, stdhnéte ji z desky a opecte pldtky chleba potfené
maslem pouze z jedné strany po dobu 1-2 minut.

Plétky chleba polozte na prkénko opecenou stranou nahoru,
na né navrstvéte pfipravenou cibulku, hamburgery a
nahoru dejte platek syra. Sendvi¢ uzavrete krajicem chleba
opecenou stranou dold, stisknéte tlacitko , SANDWICH; kdyz
se na displeji zobrazi hid3eni,READY", vlozte sendvice a dobre
pfitlacte horni deskou.

Pecte asi 2-3 minuty podle poZzadovaného stupné opecenti.



JEHNECI KOTLETKY S BALZAMIKOVYM OCTEM
A ROZMARYNEM

SUROVINY:

6 jehnécich kotletek

10 g nasekaného rozmarynu

10 g nasekaného cesneku

100 ml balzamikového octa

15 g cukru

stil podle chuti

pepi podle chuti

PRIPRAVA:

Viechny suroviny smichejte v dostatecné velké nadobé;
zakryjte a jehnéci nechte marinovat v lednici nejméné 1-2
hodiny. Do spodni ¢sti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou
desku a spotfebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU.
Nastavte teplotu spodni a horni desky na 240°C a stisknéte
tlacitko START/STOP pro predehiéti grilu. KdyzZ se na displeji
zobrazi hldseni ,READY, dejte kotletky na spodni grilovaci
desku. Grilujte asi 11-13 minut podle pozadovaného stupné
upeceni a podle sily kotletky (doporucujeme je v poloviné
doby peceni obrétit, protoZe kost neumoziiuje, aby se horni
deska na maso piitlacila). Mezitim si na panvicce zredukujte
marinddu a poddvejte ji jako omdcku na grilovanych
jehnécich kotletkach.

KURECI SPizv S MEDOVYM A LIMETKOVYM KREMEM
SUROVINY:
500 g kufecich prs

SUROVINY NA MARINADU:
11Zicka feferonky
11Zicka koriandru

10 cl olivového oleje

2 jamni cibulky

3 strouzky cesneku

2 |zicky strouhaného zazvoru
2 |zicky cukru

10 ml limetkové Stévy

2 |zicky hrubé soli

pepi podle chuti

SUROVINY NA MEDOVY A LIMETKOVY KREM:
5 cl smetany na vafeni

1/2 lzitky strouhané limetkové kiiry

10 ml limetkové Stavy

10 ml olivového oleje

10 ml medu

stil podle chuti
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PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu: dejte v3echny suroviny do kuchyriském
robota a mixujte, az je smés hladkd. Kufeci prsa nakréjend na
kosticky Siroké zhruba 2 cm dejte do hlubokého talite, prilijte
marinddu a rovnomémé zakryjte viechno kufeci maso.
Zakryjte potravinovou félii a nechte marinovat po dobu 1-2
hodin.

Pripravte si zélivku smichanim vsech surovin v misce,
prikryjte potravinovou fdlii a ulozte do chladnicky. Kureci
kousky nasurite na 3pizy. Do spodni casti vlozte grilovaci
desku a do horni hladkou desku a spottebi¢ uvedte do polohy
KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte teplotu spodni a horni desky
na 240°C a stisknéte tlacitko START/STOP pro predehfati
grilu. Kdyz se na displeji zobrazi hlaSeni,READY”, dejte Spizy
na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci deskou
a grilujte asi 11-13 minut, piitom je 1-2x obratte. Spizy
podavejte teplé s medovym a limetkovym dresinkem.

KURECI STEHNA PO PROVENSALKU
SUROVINY:
3 kureci stehna (550 g)

SUROVINY NA MARINADU:

25 I suchého bilého vina

40 ml olivového oleje

3 ml hrubé hoitice

3 ml bilého vinného octa

4 1zicky provensalského kofeni
2 strouzky utfeného Cesneku
2 [Zicky hrubé soli

11Zicka kajenského pepre

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu smichanim vSech surovin v misce.
Ostrym nozem na nékolika mistech nafiznéte maso stehna
a lehce rozevete. Stehna vlozte do misky a rovnomémé
je potfete marinddou; nechte marinovat 2-3 hodiny. Do
spodni €sti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou desku
a spotiebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte
teplotu spodni a horni desky na 210°C a stisknéte tlacitko
START/STOP pro predehréti grilu. KdyZ se na displeji zobrazi
hidSeni ,READY”, dejte stehna na spodni grilovaci desku,
pfitlacte horni grilovaci deskou a grilujte asi 20-25 minut,
piitom je 2-3x obratte. Po upeceni je poloZte na servirovaci
talif a poddvejte.



GRILOVANE KREVETY
SUROVINY:
- 16-20 ks krevet

SUROVINY NA MARINADU:
- petrzel podle chuti

- 2ditrony

- sl podle chuti

- pepi podle chuti

- 2strouzky Cesneku

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu: jemné nasekejte Cesnek a petrZel a
pridejte citrénovou Stavu; osolte a opeprete.

Krevety umyjte, dobfe je osuste a nechte marinovat po
dobu nejméné pdl hodiny. Do spodni ¢asti vloite grilovaci
desku a do horni hladkou desku a spottebic uvedte do polohy
KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte teplotu spodni a horni desky
na 210°Ca stisknéte tlacitko START/STOP pro predehfati grilu.
Kdyz se na displeji zobrazi hla3eni,READY", rozlozte odkapané
krevety na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci
deskou a grilujte asi 4-6 minut.

GRILOVANY LOSOS S JOGURTOVYM DRESINKEM
SUROVINY:

- 500 g steak(i z lososa

- olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA DRESINK:
- 250 g feckého jogurtu
- T1strouzek Cesneku

- 1lzicka soli

- 13petka cukru

- 20 pazitky

- 20gpetrzele

- bily pepf podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravte si dresink: omyjte a osuste petrZelku a pazitku,
stranou nasekejte cesnek.

Jogurt dejte do misy, pridejte kofeni, cesnek, siil, cukr, pepf
a smés umixujte do hladkého krému. Dejte do chladnicky a
nechte odpocinout nejméné 30 minut.

Do spodni ¢asti vlozte hladkou desku a do horni Zebrovanou
grilovaci desku a spotfebi¢ uvedte do polohy TROUBY
S GRILEM. Horni a spodni termostat nastavte na 240 °C.
Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehiét.

Kdyz se na displeji zobrazi hiaSeni, READY”, polozte na spodni
desku steaky z lososa predem potfené olejem, spustte horni

desku do polohy TROUBA S GRILEM (v poloze co nejblize
k pokrmu, aniz by se ho dotykala) a pecte asi 25-30 min (pro
dosazeni nejlepsiho vysledku je vhodné lososa v poloviné
peceni otocit o 180°, protoZe v zadni ¢asti je deska k jidlu
blize).

Po upeceni lososa uloZte na servirovaci talif a poddvejte
s jogurtovym dresinkem.

GRILOVANE SEPIE
SUROVINY:

- 400 g velkych sépif

- lditron

- Tsvazek petrzele

- olivovy olej podle chuti
- oregano podle chuti

- slil podle chuti

- Cesnek podle chuti

PRIPRAVA:

Ze sépii vyjméte vnitinosti, oddélte hlavu, vyjméte vnitini
prlhlednou chrupavku a fddné omyjte.

Do spodni ¢asti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou desku
a spotiebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte
teplotu spodni a horni desky na 210°C a stisknéte tlacitko
START/STOP pro predehidti grilu. Kdyz se na displeji zobrazi
READY, rozlozte sépie predem pottené olejem na spodni
grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci desku a grilujte asi
10-12 minut. V misce si pfipravite zalivku smichanim oleje
s nasekanou petrzelkou, citronovou Stévou, Spetkou oregana,
Spetkou soli a feferonky.

Jakmile jsou sépie hotové, vyjméte je z grilu a podavejte
s pfipravenou zdlivkou. Dejte na talif a podévejte.

PALACINKY S BANANEM
SUROVINY:

- Thandn

- 2vejce (1 celé + 1hilek)
- 150 ml mléka

- 100 g hladké mouky

- 70gmdsla

- slil podle chuti

- 2lzitky cukru

- 16 gprasku do peciva

PRIPRAVA:

Oloupejte bandn a vidlitkou rozetfete na kasi. V jiné misce
rozslehejte 1 celé vejce s cukrem a za stalého michani
pomalu pfidavejte mléko. Pfidejte 50 g rozpusténého masla,
poté postupné pridavejte prosdtou mouku s praskem do



peciva, $petku soli a banénové pyré. Vsechny slozky dobre
promichejte a smés dejte na 10 minut do chladnicky.
Mezitim uslehejte vajecny bilek na tuhy snih.

Z chladnicky vyjméte pfipravenou hmotu a pomalu zdola
nahoru vmichejte snih. Do spodni ¢asti viozte hladkou desku
a do horni grilovaci desku a spotfebi¢ uvedte do polohy
OTEVRENEHO GRILU. Nastavte teplotu spodni a homi desky
na 200°C a stisknéte tlacitko START/STOP pro predehfati grilu.
KdyZ se na displeji zobrazi hlaseni ,READY”, pottete desky
trochou mdsla, nalijte 1-2 IZice tésta a rychle ho rozetfete
po povrchu do tvaru kruhu. Palacinku nechejte smazit asi 2
minuty, dokud se na celé jeji plo3e nezacnou tvofit bublinky,
pak ji otocte a smazte dalsi zhruba 2 minuty. Palacinky se
mohou poddvat mnoha zpisoby: s cokolddovym krémem,
javorovym sirupem, Cerstvymi bor(ivkami, Cokolddovymi
lupinky, medem, $lehackou, mouckovym cukrem.

GRILOVANY ANANAS SE ZMRZLINOU
SUROVINY:

- lananas

- med podle chuti

- ftitinovy cukr podle chuti

- (erstvd méta podle chuti

- mouckovy cukr podle chuti

- vanilkovd zmrzlina podle chuti

PRIPRAVA:

Z ananasu odstraiite listy a okrdjejte jej. Pak ovoce nakrdjejte
na platky o tloustce asi 1 az 2 cm a kazdy platek posypte
titinovym cukrem z obou stran. Do spodni ¢asti vioZte grilovaci
desku a do horni hladkou desku a spottebic uvedte do polohy
KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte teplotu spodni a horni desky
na 200°C a stisknéte tlacitko START/STOP pro predehfati grilu.
Kdyz se na displeji objevi hla3eni,READY", potfete ananas na
obou stranach medem a polozte na gril. Zavrete gril a grilujte
5-6 minut.

Jakmile jsou ugrilované, ulozte platky na servirovaci talff,
ozdobte listky Cerstvé méty, posypte mouckovym cukrem
a podévejte s kopecky zmrzliny.

POUZE POKUD MATE FORMY NA VAFLE
(k dispozici jako samostatné pfisluSenstvi)
KLASICKE VAFLE

DAVKA NA: 8-10 vafli

PRIPRAVA: 10 minut

DOBA PECENI- 15 minut

SUROVINY:

- 315 ghladké mouky

- Agsoli

- 5gpradku do petiva

- 4gjedlé sody

- 100 g vajec

- 490 ml mléka

- 80mlrostlinného oleje
- 30gcukru

PRIPRAVA:

Vlozte formu na vafle. Vsechny slozky dejte do misy, pocinaje
tekutymi. Slehejte 5 minut, dokud se nespoji. Termostaty
nastavte do poZadované polohy. Formu na vafle predehfejte.
Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni ,READY", potfete vaflovou
formu rozpusténym madslem nebo nastfikejte kuchyrsky
nepfilnavy sprej a jednu nabéracku tésta nalijte do dvou
forem, pfipadné si pomozte IZici. Smés rozetfete Spachtlickou.
Vafle pecte, a jsou zlatavé a kfupavé (4-5 minut).
Pokracujte, dokud nespottebujete veskeré tésto.

lhned podévejte.

BELGICKE VAFLE
DAVKA NA: 10-12 vafii
PRIPRAVA: 15 minut
DOBA PECENI: 15 minut

SUROVINY:

- 460 g dortové hladké mouky
- 1/21zicky soli

- 5gpradku do petiva

- 30gcukru

- Avejce

- 460 g vlazného mléka

- 70grozpusténého mésla

- 1/2lzitky vanilkového prasku

PRIPRAVA:

Vlozte formy na vafle. Ve velké mise smichejte mouku, sdl,
prédek do peciva a dejte stranou. V jiné mise uslehejte Zloutky
s cukrem, a7 se cukr dpIné nerozpusti. Do vajec piidejte
vanilkovy prdsek, rozpusténé maslo a mléko a smichejte



metlickou.

Smés vajec a mléka pfidejte do moucné smési a Slehejte,
dokud se nespoji. Nemichejte pfilis. Ve tfeti mise uslehejte
elektrickou metlou vajecné bilky na tuhy snih, asi 1-2
minuty. Gumovou stérkou vmichejte do tésta na vafle bilky.
Nemichejte pfilis.

Termostaty nastavte do pozadované polohy. Formu na vafle
predehfejte. KdyZ se na displeji zobrazi hl&Seni ,READY”,
potfete vaflovou formu rozpusténym mdslem nebo
nasttikejte kuchyfsky nepfilnavy sprej a jednu nabéracku
tésta nalijte do dvou forem, pfipadné si pomozte IZici. Smés
rozetrete $pachtlickou. Vafle pecte, az jsou zlatavé a kfupavé
(4-5 minut). Pokracujte, dokud nespotfebujete veskeré tésto.
lhned podavejte.

VAFLE S COKOLADOU A SKORICI
DAVKA NA: 8-10 vafli

PRIPRAVA: 10 minut

DOBA PECENI: 15 minut

SUROVINY:

460 g hladké mouky
11Zicka soli

3 g présku do peciva

170 g cukru

2 vejce

1345 ml vlazného mléka
80 g mésla

11zicka vanilkového prasku
140 g ¢okolady na vafeni
60 g kakaového prasku

6 g skofice

PRIPRAVA:

Vlozte formy na vafle. Cokolddu a méslo dejte v misce do
mikrovinné trouby a zahfivejte na maximalni vykon po
dobu 30 sekund. Michejte, dokud se ¢okoldda a méslo tplné
nerozpusti a smés nenf hladkd. Nechte trochu vychladnout.
Metlickou smichejte vejce, mléko a vanilkovy prasek ve velké
mise a peclivé vmichejte vychladlou cokolddovou smés,
dokud hmota neni hladka.

Prosejte mouku, cukr, kakaovy praSek, skofici, prasek do
pecivaa siil a smichejte ve velké mise. Smés z mouky a dalSich
surovin pfidejte k hmoté z vajec a vie dobfe promichejte
metlickou, dokud smés neni dostatecné hladkd. Termostaty
nastavte do pozadované polohy. Formu na vafle predehfejte.
Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni ,READY", potfete vaflovou
formu rozpusténym méslem nebo nastiikejte kuchyrsky
nepfilnavy sprej a jednu nabéracku tésta nalijte do dvou
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forem, pfipadné si pomozte IZici. Smés rozetfete $pachtlickou.
Vafle pecte, az jsou zlatavé a kiupavé (5 minut).

Pokracujte, dokud nespotiebujete veskeré tésto. lhned
podavejte.



DOLEZITE UPOZORNENIA
Zakladné bezpecnostné predpisy

A Nebezpecenstvo!

NedodrZanie upozorneni méze byt pricinou zésahov

elektrickym pridom s ohrozenim Zivota.

- Pred zapojenim spotrebica do sietovej elektrickej
zdsuvky skontrolujte, Ci:

o Napatie elektrickej siete zodpovedd napétiu uvedenému
na Stitku s technickymi tdajmi o spotrebid;

o  Sietovd elektrickd zasuvka je uzemnend a s poistkou na
prikon 16 A.

o Pouzitie vyrobku na profesiondlne ucely, nevhodné
alebo nezodpovedajtice pokynom v ndvode na poufZitie
zbavuje vyrobcu akejkolvek zodpovednosti.

- Uistite sa, Ze napdjaci kabel nepride do
kontaktu s castami spotrebica, ktoré
sa pocas pouzivania zahrievaju. Ak je
privodny elektricky kabel poskodeny,
musite ho dat vymenit vyrobcovi alebo
v jeho stredisku technického servisu,
aby sa predislo akémukolvek riziku.

Pred odlozenim spotrebica alebo pred kazdym zasahom
Cistenia a Udrzby spotrebic vypnite a vytiahnite zdstrcku
20 zasuvky elektrickej siete. Uistite sa, Ze spotrebic iplne
vychladol.
Spotrebi¢ nepouZzivajte vonku.

- Spotrebi¢ nepondrajte do vody.

- Spotrebi¢sanesmienechavat'vcinnosti
aktivovany vonkajsim ¢asomerom ani

samostatnym dialkovym ovlddacom.
Pouzivajte iba predlZovacie elektrické kable, ktoré
zodpovedajd poziadavkam platnych bezpecnostnych
predpisov. Skontrolujte, ¢i st v dobrom stave a ¢i maju
vhodny prierez.

Zastrcku zo sietovej zdsuvky nevytahujte tahanim za
kabel.

A Pozor!

Nedodrzanie uvedenych upozoreni moze spdsobit osobné

zranenia alebo poskodenia spotrebica.

- Odporica sa distit vonkajsok platni mékkou Spongiou
alebo navihcenou handrickou a jemnym umyvacim
pripravkom.

Tento spotrebi¢ je navrhnuty na tepelnd pripravu jedal.
Nesmie sa pouZivat na iné tcely a nesmie sa ziadnym
sposobom menit ani modifikovat.
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Tento spotrebi¢ je urCeny na
pouZivanie iba v domdcnosti. Nie je
urceny na pouZitie v zamestnaneckych
kuchynkéch v obchodoch, kanceldridch
alebo na inych  pracoviskach,
na chatch a chalupach, v hoteloch,
moteloch, penziénoch a ostatnych
ubytovacich zariadeniach.

Spotrebi¢ smu pouzivat aj deti vo veku
nad 8 rokov a osoby s obmedzenymi
fyzickymi, ~ zmyslovymi alebo
rozumovymi schopnostami, aj ked
nemaj dostatok znalosti a skusenosti
za podmienky, Ze st pod dohladom
a boli poucené o bezpecnom
pouZivani spotrebita a o moznych
nebezpecenstvach pri jeho pouZivani.
Deti sa so spotrebicom nesmd hrat.
(istenie a ddrzba, ktoré méa vykondvat pouZivatel,
nesmd robit deti, pokial nemaju viac nez 8 rokov a nie
st pod dohladom.

Spotrebi¢ a privodny elektricky kdbel nenechdvajte v
dosahu deti, ak ich vek nedosiahol 8 rokov.

Spotrebi nenechédvajte v dosahu deti a nenechévajte ho
v prevddzke bez dozoru.

Spotrebic nikdy nepouZivajte bez platni na pecenie.
Spotrebic odloZte, aZ po jeho tplnom vychladnuti.
Spotrebic pocas pouZivania nikdy nepremiestiiujte.

& Nebezpecenstvo popdlenia!!
NedodrZanie tohto upozorenia bude znamenat riziko
popélenin.

PoCas Cinnosti spotrebica sa jeho
vonkajsi povrch mdze velmi zohriat.
Vidy pouZivajte drzadlo (2) alebo, a je
to nevyhnutné, kuchynské chiapky.
Platne na pecenie vyberte alebo vymerite az po Giplnom
vychladnuti spotrebica.

Teplotnd sonda sa smie pouzivat iba na meranie teploty

jedla. Pri vsunuti do jedla dévajte pozor, aby ste sa
nedotykali hortcich dielov!

m Pozndmka:

Tento symbol upozoriuje na odporicania a informdcie
ddlezité pre pouZivatela.



Potraviny nepripravujte zabalené do plastovej félie, do
alobalu ani do polyetylénovych vreciek, aby ste predisli
riziku poziaru.

Po Cisteni, pred opatovnym vloZenim platni na pecenie
do spotrebica, ich nechajte plne vysusit.

]
Q ﬂ Tento spotrebi¢ spliia poZiadavky Nariadenia (ES) €.
1935/2004 o materidloch a predmetoch uréenych na styk
s potravinami.

Likvidacia spotrebica
Spotrebi¢ sa nesmie likvidovat spolu s komundlnym
odpadom, ale musi sa odovzdat v zbernom stredisku
N3 Separovany zber odpadu.

OPIS
1. Zakladna a veko: pevnd Struktura z nehrdzavejicej
ocele s vekom so automatickym nastavenim.

2. Rukovat: robustna kovova rukovét na regulciu veka
v z4vislosti od hribky potravin.

3. Tlacidla na uvolnenie platne: stlatenim sa platria
uvolni.

4, 1Zariadenie na  zablokovanie/odblokovanie
grilovacich platni a paka na regulaciu vysky: ak
chcete zablokovat' platiiu/horné veko v Zelanej vyske na
pripravu jedal, ktoré si nevyzaduju pritlacenie.

5. Péaka na odblokovanie zavesu: umoziiuje Gplné
otvorenie veka, aby sa dalo jedlo pripravit na plochej
platni.

6. Stupne na regulaciu vysky.

7. Kontrolka zapnutia.

8. Tlacidlo Start/Stop.

9. Ovlada¢ termostatu spodnej platne: na requlaciu
teploty od 60 °C po 240°C alebo na vypnutie spodnej
platne.

10. Tlacidlo,SEAR" (zatiahnutie) spodnej platne.

11. Tlacidlo,Sendvi¢".

12. Tlacidlo,Hamburger”.

13. Tlacidlo udrziavania v teple.

14. Tlacidlo cas/teplotna sonda ,-“: na reguldciu
(skrétenie) doby pripravy jedla alebo zvy3enie cielovej
teploty sondy.

15. Tlacidlo casu/ teplotnej sondy ,+": na reguldciu
(predizenie) doby pripravy jedla alebo zvysenie cielovej
teploty sondy.

16. Ovladac termostatu hornej platne: na reguldciu
teploty od 60 °C po 240°Calebo na vypnutie hornej platne.

17. Tlacidlo,SEAR" (zatiahnutie) hornej platne.

18. Konektor teplotnej sondy.
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19. Vyberatelné platne: proti pripdleniu a s moznostou
umyvania v umyvacke riadu, lahko sa &istia. POCET
A TYP PLATNI SA MOZE MENIT V ZAVISLOSTI OD
MODELU.

19a.Platia grilu:  idedlna na grilovanie biftekov,
hamburgerov, kurcata alebo zeleniny

19b:Hladka platiia: na dokonald pripravu palaciniek,
vajicok, slaninky a kérovcov.

19c:Horna platia na vafle: na pripravu vsetkych
typov vafli (k pozicii s (G9167 alebo ako doplnkové
prislusenstvo).

19d:Spodna platiia na vafle: na pripravu vsetkych

typov vafli (k pozicii s (G9167 alebo ako doplnkové

prislusenstvo).

Tacka na zachytavanie tuku: zabudovand do

spotrehica, dd sa vybrat na ulahcenie Cistenia.

Mierka pre vafle (iba na niektorych modeloch).

Teplotné sonda a puzdro.

20.

21.
22,

PRVE POUZITIE

Odstrarite v3etok obalovy materidl a reklamné Stitky z platne.
Pred vyhodenim obalového materidlu sa uistite, Ze ste vybalili
vietky diely nového spotrebica. Odporuca sa odloZit'si Skatulu
a obalovy materidl pre dalsie pouZitie.

m Pozndmka: Pred pouZitim vycistite zékladiiu,
veko a ovlddace vihkou utierkou, aby ste odstranili prach
nahromadeny pocas prepravy. Dokladne umyte platne na
pecenie a tdcku na zachytdvanie tuku. Platne a tacku na
zachytdvanie tuku moZete umyvat v umyvacke riadu.

m Pozndmka: Pri prvom pouZiti moZe zo spotrebica
unikat slaby pach a trochu dymu. Je to normdlne a spoloné
pre v3etky spotrebice, na ktorych je povrch proti pripaleniu.

m Pozndmka: vyberatelné platne na pecenie (grilovacie
a hladké) sa daju vzdjomne vymienat.

VlozZenie platni na pecenie
Spotrebi¢ polozte na rovny povrch (pozri obrdzok 1).
Platne vlozte po jedne;j.




Kazdu platiiu, grilovaciu alebo hladkt, mozete vlozit iba
do hornej alebo do spodnej polohy (pozri obrézok 2),
s vynimkou pre platne na vafle.

Vybratie platni

Na pravej strane vyhladajte tlacidla na odblokovanie (3)
platni. Rdznym stlacenim vysuiite platiu zo zakladne.
Platfiu uchopte dvoma rukami, posuiite ju pozdiz kovovych
drziakov a vyberte ju zo zakladne. Stlacte aj druhé tlacidlo na
odblokovanie druhej platne, dodrZte rovnaky postup.

& Nebezpecenstvo popdlenia!! Platne na pecenie
vyberte alebo vymefite az po vychladnuti spotrebica.

Umiestnenie tacky na zachytavanie tuku

Pocas pecenia musite mat tcku na zachytdvanie tuku
vsunutti na mieste na zadnej strane spotrebica. Tuk z jedla
bude pretekat otvorom v platni a zachyti sa na tacke.

m Pozndmka: Pocas pecenia casto kontrolujte tacku
na zachytdvanie tuku a vyberajte ju, aby ste zabranili
nadmernému nahromadeniu rozpusteného tuku.

Po peceni zachyteny tuk zlikvidujte spravnym sposobom.
Tacku na zachytdvanie tuku mozete umyvat v umyvacke
riadu.

A Pozor! Pocas pecenia davajte vzdy velky pozor.

Ak chcete spotrebi¢ otvorit, uchopte rukovat, ktord ostane
studend. Naopak, diely z lisovaného hlinika budd velmi
hortice: pocas pecenia a ihned' po priprave jedla sa ich
nedotykajte.

Pred akymkolvek dkonom na spotrebici ho nechajte
vychladndt aspori 30 mindit.

JedId pripravujte vyhradnesvsunutou tackou nazachytdvanie
tuku. Tdcku na zachytdvanie tuku nevyprazdiiujte, kym
spotrebi¢ dplne nevychladne. Pri vyberani tacky ddvajte
pozor, aby ste nevyliali kvapaliny.
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POLOHY PRI POUZIVANI SPOTREBICA

Kontaktny gril (zatvorena poloha)

Hornd platiia sa opiera o spodnd platiiu. Je to podiatocnd
poloha a pri peceni, ked'sa spotrebi¢ pouZiva ako kontaktny
gril. Hornd platia sa automaticky prispdsobi hribke jedla
polozeného na spodnej platni.

Takto sa jedlo pecie rovnomerne na oboch strandch.
Kontaktny gril je idedlny na pecenie hamburgerov,
vykosteného mésa a tenkych reziiov, zeleniny a hrianok.
Funkcia,,kontaktného pecenia” je idedIna na pripravu jedal v
kratkom Case a zdravym spdsobom. Na kontaktnom grile sa
jedlo pecie rychlo prave preto, Ze je v kontakte s platfiami na
oboch strandch sti¢asne (pozri obrézok 3).

Drdzky platne a otvor na zadnej strane spotrebica umoziiuji
odtok a zachytdvanie tuku v prislusnej tacke.

Spotrebic je vybaveny Specidlnou rukovdtou a zdvesom, ktoré
umoziujd regulovat hornd platfiu v zdvislosti od hribky
jeddl. Ak chcete upiect na kontaktnom grile viac kusov
sticasne, je vhodné, aby mali potraviny rovnaku hribku, ¢o
umozni rovnomerné zatvorenie veka (hornd platia).

Otvoreny gril

Hornd platna je vedla spodnej platne. Spodnd a hornd platiia
st na rovnakej vyske, ¢im tvoria velkd plochu na pecenie.
V tejto polohe sa spotrebi¢ dd pouzivat ako barbecue
s grilovacimi alebo hladkymi platiami. Ak chcete spotrebic
nastavit do tejto polohy, bude treba ndjst predovietkym
paku na odblokovanie zdvesu, ktord je na lavej strane.
Rukovdt uchopte pravou rukou a lavou posurite paku na
uvolnenie smerom nahor (obrézok 4).




Posurite rukovat dozadu, aby sa veko Uplne prevrétilo do
plochej polohy (pozri obrazok 5).

M

(5]

Ak rukovédt pred potiahnutim paky na uvolnenie mierne
nadvihnete, zmierni sa tlak na zaves a ulahdi sa tym otvorenie
platne. Spotrebic sa dd pouzivat ako barbecue na pripravu
hamburgerov, biftekov, kurcata a ryb. Rezim barbecue
predstavuje univerzalnejsi spdsob pouzivania spotrebica.
Platne sa nachddzaju v otvorenej polohe a teda je k dispozicii
dvojity povrch na pecenie (pozri obrézok 6).

Na platniach sa daju pripravit rozne jedla bez toho, Ze by
sa miesali chute, alebo sa da pripravit vacSie mnoZstvo
rovnakého jedla.

RezZim barbecue umoziiuje grilovanie kusov mdsa roznej
velkosti, pricom kazdy kus dosiahne dokonaly stupen
upecenia. V tomto rezime budete musiet jedlo pocas pecenia
obracat.

Spotrebic sa da pouZivat aj s hladkymi platiami na pripravu
palaciniek, syra, vajicok a slaninky na rafajky (pozri obrazok
7).

Funkcia rury s grilom
Tento reZim (pozri obrdzok 8) je idedlny na pomalé
a rovnomerné grilovanie vysokych jedal bez kontaktu.

Idedlna na pripravu zeleniny s vysokym obsahom vody,
pretoZe voda sa moze odparit.

Tuto polohu moZete pouzivat na pripravu mékkych sendvicov

a jedal, ktoré sa nemusia pritldcat.

- Ulozte potraviny na spodnd platfiu.

- Uchopte ju za rukovat, znizte hornd platiu tak, aby sa
skoro dotykala jedla (obr. A).

- Umiestnite zardzku na zablokovanie/odblokovanie
platni a paku na reguldciu vy3ky (4) do Zelanej polohy
posunutim paky.

- Hornd platfia sa zablokuje na mieste. K dispozicii je 5
roznych nastaveni vysky (obr. B).
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POUZITIE

REZIM MANUALNY

Po spravnej priprave spotrebica, ked'je pripraveny na pecenie,
zvolte teplotu z intervalu 60 °C az 240 °C pre kazdd z dvoch
platni (hornd a spodnd), pouZite ovladace termostatu 9 a 16).
Stlacte tlacidlo Start/stop- Rozsvieti sa kontrolka ON.

V zdvislosti od zvolenej teploty bude na zohriatie spotrebica
potrebnych niekolko mindt. Ked' termostat dosiahne Zelanu
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teplotu, spotrebic¢ vyda zvukovy signél a bude pripraveny na
pouzitie. Na displeji sa zobrazi hlésenie,,READY".
Teplota sa d& pocas pecenia kedykolvek zmenit.

FUNKCIA casomera

Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie ,REAGY", zvolte polohu
pecenia (pozri odsek ,poloha pri peceni”), potom ulozte
potraviny na platne. Doba pecenia sa dé zvolit stlacanim
tlacidiel casomeru (14 a 15). Po ukonceni doby pecenia sa
na displeji zobrazi ,END", ozve sa 5 zvukovych znameni
spotrebica, ale spotrebic ostane zapnuty. Po upeceni
jedla spotrebi¢ vypnite stlacenim tlacidla Start/stop (8) alebo
otote ovlddace termostatu (9 a 16) do polohy "@".

m Pozndmka: spotrebi¢ sa vypne automaticky po
90 minitach fungovania.

FUNKCIA zatiahnutia

Pri tejto funkcii sa hornd a/alebo spodnd platiia zahreje
na niekolko mindt na vys3iu teplotu. Je idedlna na rychle
opecenie (zatiahnutie) jedla na zaCiatku pecenia (idedlne na
hrubsie kusy mdsa). Stlacte tlacidlo Start/stop, potom platne
predohrejte stlacenim tlacidiel funkcie zatiahnutia (10a 17).

Pocas predohrevu led okolo tlacidla zatiahnutia blikaju. Ked'

platiia dosiahne pozadovanu teplotu, zaznie zvukovy signal
spotrebica a led ostane jednu mindtu svietit nepretrzite.
Potraviny polozte na platne ihned. Pocas tejto minty
spotrebi¢ ohreje platiu na teplotu na zatiahnutie mésa.
Potom led zhasne, na displeji sa zobrazi teplota nastavend na
termostate a spotrebi¢ bude zohrievat platne podla teploty
termostatu.

m Pozndmka: Této funkcia sa moZe pouZivat iba raz za
30 mindt. Po ukonceni cyklu, ak stlacite tlacidlo zatiahnutia
do 30 mindt, led okolo tlacidla na zatiahnutie blikne 5-krét
a zaznejii 3 zvukové signaly. Ukon sa nedd nastavit na
elektronické ovladanie.

REZIM vafli (iba na niektorych modeloch)

- Vlozte platne na vafle (19¢/19d) podla postupu na obr.
1. Vsimnite si, Ze v tomto pripade sa platne nedaju
zamenit, kazdd platia musi byt viozena ako vidno na
obrazku 9.

- Po vloZeni spodnej platne do spotrebici sa na displeji
zobrazi OFF-1-2 alebo 3 (v zdvislosti od polohy
ovlddacov). Otolte ovlddace termostatu do Zelanej
polohy (1= svetlé, 2= stredné, 3= tmavé) a stlacte
tlacidlo Start/stop.

- Spotrebi¢ spusti fazu predbezného ohrevu. Ked

termostat dosiahne Zelanu teplotu, spotrebi¢ vyda
zvukovy signdl a bude pripraveny na pouZitie. Na
displeji sa zobrazi hldsenie ,READY".

- Platne mierne namazte roztopenym maslom

- Obsah odmerky vlejte do dvoch formiciek na
platni.

- (Cesto mierne rozotrite a spotrebic zatvorte.

- Pette pocas doby uvedenej v receptoch.
Ak nastavite casomer, po ukonceni cyklu pecenia
spotrebic trikrdt pipne, casomer sa vypne a na displeji
sa zobrazi hlésenie ,END". Spotrehic ostane zapnuty. Po
priprave poslednej vafle stlacte tlacidlo $tart/stop, aby
ste spotrebic vypli.

- Ak cheete pripravit dalSie vafle, naneste na spodnu
platiiu dalSie cesto a zopakujte vysSie uvedeny postup.

A Pozor! Na vybratie vafli nepouZivajte kovové
pomdcky, pretoZe by mohli poskodit povlak proti pripaleniu.

m Pozndmka: Této funkcia bola optimalizovand pre
spotrebi¢ v polohe ZATVORENY,

FUNKCIA sendvi¢

Této funkcia je idedlna na opecenie chleba zvonku a na
ohriatie vnitra sendvicov. Stlacte tlacidlo SENDVIC (11),
rozsvieti sa LED funkcie a na displeji sa zobrazi predvolend
doba pecenia (05:00). Tto dobu mozete kedykolvek zmenit
jednoduchym stlacenim tlacidiel - (14) alebo + (15). Teplota
je predvolend a nedd sa menit, pretoZe ovlddace st vypnuté.
Stlacte tlacidlo START/STOP: rozsvieti sa kontrolka ON (¢as
na displeji zacne blikat). Spotrebic spusti fazu predbezného
ohrevu. Ked'termostat dosiahne nastavend teplotu, spotrebic
vydd zvukovy signdl a bude pripraveny na poutzitie. Na
displeji sa zobrazi hldsenie ,READY”. PoloZte sendvi¢ na
spodnd platiiu, ako vidno na obrdzku 10, znizte hornd platiiu
a stlacte tlacidlo SENDVIC, &im zane odpocitavanie casu
pecenia. Po upeceni zaznie pat zvukovych signalov a na disp-



leji sa zobrazi,--:- -". Po priprave posledného sendvia stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste spotrehi¢ vypli.

A Pozor! Na vybratie sendvica nepouZivajte Ziadne
kovové pomdcky, pretoze by mohli poskodit povlak proti
pripleniu na platniach.

m Pozndmka: zo stavu pripravenosti, ak nestlacite
tlacidlo sendvica druhykrat do 60 mindit, spotrebic sa vypne.
Této funkcia bola optimalizovand pre spotrebi¢ v polohe
ZATVORENY,

Funkcia HAMBURGER

Tato funkcia je idedlna na pecenie hamburgera. Stlacte
tlacidlo HAMBURGER (12): rozsvieti sa LED funkcie a na
displeji sa zobrazi predvolend doba pecenia (£8:00). Tito
dobu moZete kedykolvek zmenit jednoduchym stlacenim
tlacidiel - (14) alebo + (15). Teplota je predvolend a nedd sa
menit, pretoZe ovladace si vypnuté. Stlacte tlacidlo START/
STOP: rozsvieti sa kontrolka ON (Cas na displeji zacne blikat).
Spotrebic spusti fazu predbezného ohrevu.

Ked' termostat dosiahne nastavent teplotu, spotrebic¢ vyda
zvukovy signdl a bude pripraveny na pouZitie. Na displeji
sa zobrazi hlasenie ,READY”. Polozte hamburger na spodni
platiiu, ako vidno na obrdzku 11, znizte hornd platiiu a stlacte
tlacidlo HAMBURGER, ¢im zacne odpocitavanie ¢asu pecenia.

Po upeceni zaznie pat zvukovych signdlov a na displeji sa
zobrazi ,--:- -". Po priprave posledného hamburgeru stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste spotrebi¢ vypli.

A Pozor! Na vybratie hamburgera nepouZivajte Ziadne

kovové pomadcky, pretoze by mohli poskodit povlak proti
pripaleniu na platniach.

m Pozndmka: zo stavu pripravenosti, ak nestlacite
tlacidlo hamburgera druhykrat do 60 mindt, spotrebi¢ sa
vypne. Tato funkcia bola optimalizovand pre spotrebi¢ v
polohe ZATVORENY.

Funkcia KEEP WARM (udrZiavanie v teple)
Tato funkcia je idedlna na udrZiavanie teplych jedal po
priprave a pred podavanim. Stlacte tlacidlo KEEP WARM (13):
rozsvieti sa led funkcie.
Po aktivovani funkcie sa teplota platni automaticky
prepne z predchddzajiicej na 60 °C. Vzhladom na to, Ze
sa platne neochladia ihned, odporica sa skrétit pripravu
jedla o niekolko mintt (priprava sa dokondi pocas funkcie
udrZiavania v teple).
PouZivanie tejto funkcie sa neodportca pre jedla ako filé
a rezne, pretoZe pri dlhSom stati v teple stvrdnt. Naopak,
je velmi vhodnd pre mastné jedla, ako klobdsky, rebierka,
hydina, hamburger, zelenina, kukuricnd kasa a niektoré
druhy ryb.
- Ak ste nenastavili dobu pripravy, stlacenim tlacidla
KEEP WARM (13) sa funkcia spusti ihned (na displeji sa
zobrazi doba udrZiavania v teple a, namiesto teploty,
bude blikat 6 prazkov).
Ak ste nastavili dobu pripravy a stlacite tlacidlo KEEP
WARM (13), po uplynuti nastavenej doby sa spotrebi¢
automaticky prepne do reZzimu udrziavania v teple.
Aby ste spotrehic vypli, stlacte tlacidlo Start/stop alebo, av3ak
iba v manuélnom reZime, nastavte 2 ovladace do polohy "@".
Funkcia sa nedd prepnut z funkcie KEEP WARM do funkcie
pripravy jedla. Pred zapnutim funkcie pripravy jedla musite
spotrebi¢ vypnit. Funkcia KEEP WARM sa vypne automaticky
po 60 minutach.
Ak pripojite sondu a zvolite funkciu KEEP WARM pred
stlacenim tlacidla Start/Stop, ked dosiahne Zeland teplotu,
spotrehic sa automaticky prepne na funkciu KEEP WARM.

A Dalezité! ak sa funkcia udrZiavania v teple pouziva
na udrZiavanie teplych hamburgerov alebo sendvicov, obe
platne ostand zapnuté, aj ked'sti ovlddace v polohe "@".

Ak sa funkcia na udrZiavanie v teple pouZiva na pocas
manudlneho rezimu (kontaktny gril, grilovacie platne,
otvoreny gril), budd funkéné iba zapnuté platne (ak je jeden
ovlddac v polohe "@" pocas pecenia, prislusnd platiia ostane
VYPNUTA, aj pocas funkcie udrZiavania v teple).
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TEPLOTNA SONDA

Toto prislusenstvo je idedlne na kontrolu vnitornej teploty
jedla, aby sa pieklo pri Zelanej teplote. Vsunite sondu (22) do
prislusného konektora (18), ako vidno na obrazku 12. Displej
sa automaticky prepne z rezimu ¢asomeru na rezim teploty
sondy, ako vidno na obrdzku 13.

Sonda sa méze pouzivat v dvoch roznych rezimoch. V prvom
sa jednoducho kontroluje teplota jedla vzdy, ked'je to potreb-
né. V takom pripade vsurite sondu do jedla a vytiahnite ju.
Druhou moZznostou je nechat sondu vnditri jedla pocas pece-
nia.V takom pripade je mozné nastavit Zelanu cielovd teplotu
stlacenim tlacidiel casomer/teplotna sonda - (14) a + (15),
ako vidno na obrdzku 14.

OG-

Po dosiahnuti nastavenej teploty zaznejd zo spotrebica 3
zvukové signdly (vzdy vdm odpori¢ame kontrolovat jedlo
vo viacerych miestach, az potom ich zloZit z platne. Iba tak
budete mat istotu, Ze ste sondu vsunuli do stredu jedla).
Spotrebic ostane zapnuty. Ak nastavite dobu pripravy jedla a
vsuniete sondu, ¢isla na displeji bud vZdy indikovat teplotu
sondy. Preto nebude mozné vidiet predtym nastavenu dobu
(doba sa zobrazi az po vytiahnuti sondy). V takom pripade, ak

ste nastavili 2 ovlddace (Casomer a cielov teplotu), spotrebic
bude odpocitavat ¢as, potom zaznie 5 zvukovych znameni,
zatial ¢o po dosiahnuti cielovej teploty zazneji 3 zvukové
znamenia. V oboch pripadoch ostane spotrebi¢ zapnuty. Ak
sa sonda pouziva s funkciou HAMBURGER, predvolena cielova
teplota bude 80 °C. D sa zmenit stlacanim tlacidiel casomer/
teplotnd sonda - (14) a + (15).

Pri automatickych funkcidch je doba vzdy nastavend, aj ked'sa
po vsunuti sondy nezobrazuje.

Ak sa sonda pouziva s funkciou sendvi¢, mdze sonda iba
monitorovat teplotu: cielové teplota nie je k dispozicii. Pri
automatickych funkcidch je doba vzdy nastavend, aj ked' sa
po vsunuti sondy nezobrazuje.

A Pozor! koniec sondy je $picaty, pri manipuldcii s fiou
ddvajte pozor. Uskladniujte ju mimo dosahu deti.

& Nebezpecenstvo popdlenia!! Teplotnd sonda sa
smie pouzivat iba na meranie teploty jedla. Pri vsunuti do
jedla dévajte pozor, aby ste sa nedotykali hordcich dielov!

m Pozndmka: sonda sa nesmie vkladat' do umyvacky
riadu ani pondrat do vody, preto sa odportca distit povrch
sondy makkou Spongiou alebo utierkou navih¢enou vo vode s
pridavkom neutralneho umyvacieho pripravku.

ODPORUCANE TEPLOTY
HOVADZIE
Filé/biftek (krvavy) 52°C
(stredne prepeceny) 58°C
(prepeceny) 65°C
rebierka 93°C
hamburger 72°C
JAHNACINA
rezefi 65 °C
BRAVCOVE
filé (stredne prepecené) 65 °C
(prepeceny) 72°C
rezefi 72°C
klobdsky 80°C
rebierka 88°C
KURCA A MORKA
prsia 75°C
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kridelkd 80°C
RYBY
veelku 63 °C

CISTENIE A UDRZBA

Udrzba zo strany pouzivatela
NepouZivajte kovové néstroje, ktoré by mohli poskriabat
platne proti pripaleniu. PouZivajte drevené alebo
plastové teplo odoIné pomdcky.

- Medzi jednotlivymi cyklami pripravy jedla odstraite
zvysky jedla cez otvor na odtok tukov a zachytte na
tacku pod platiou, nakoniec odistite papierovym
obruskom a zacnite s pripravou dalSieho jedla.

- Pred kazdym dkonom (istenia nechajte spotrebic
vychladndit aspon pocas 30 miniit.

Cistenie a idrzba

m Pozndmka: Pred Cistenim spotrebica sa uistite, Ze
Gplne vychladol.
Po ukonceni pecenia spotrebi¢ vypnite a vytiahnite zastrcku

20 zasuvky elektrickej siete. Spotrebi¢ nechajte vychladndt

aspoil pocas 30 mindt. Vyprazdnite tdcku na zachytdvanie
tuku. Tdcka na zachytdvanie tuku sa moze umyvat rutne
alebo v umyvacke riadu.

Stlacte tlacidla na uvolnenie platni (3), aby ste ich vybrali zo
spotrebica. Pred dotknutim sa platni sa uistite, Ze platne tplne
vychladli. Platne na pecenie mdzete umyvat v umyvacke

riadu, no Casté umyvanie v umyvacke by mohlo poskodit

vlastnosti povlaku. Preto sa odportica Cistit vonkajsok platne
na pecenie makkou $pongiou alebo navlh¢enou handrickou
a jemnym umyvacim pripravkom.

Na distenie platni nepouzivajte kovové néstroje.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napdjacie napatie 220 — 240V~ 50 - 60 Hz
Prikon: - 2200 W (grilovacia a hladka platria)
- 1800 W (vafle)
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RIESENIE PROBLEMOV

Hlasenie chyby na displeji

OPIS

PROBLEM

NAPRAVA

Ziadne zvy3enie tepla
na niektorej z platni
na pecenie.

Elektronickd kontrola
zistila, 7Ze jedna
z platni na pecenie
nedosiahla nastavent
teplotu.

Platia nie je sprdvne
vsunuta do spotrebica.

Moze byt poskodeny
ohrevny ¢lanok vnutri
platne.

Moze byt prerusené
pripojenie ohrevného
clanku.

Moze byt poskodena
elektronicka kontrola.

Spotrebi¢ odpojte od
elektrickej  sietovej
zésuvky.

Skontrolujte, Gi
je platia sprévne
vsunutd do spotrebica.
Ak by sa tym problém
nevyriesil, je mozné,
Ze sa vyskytla porucha
spotrebica.
Kontaktujte  servis
pre zdkaznikov
spolo¢nosti De'Longhi
a oznamte typ chyby.

Prekrocend doba
zapnutia  ohrevného
Clanku.

Elektrickd  kontrola
zistila, Ze ohrevny
Clanok ostal zapnuty
prilis dlho.

Spotrebi¢ odpojte od
elektrickej  sietovej
zésuvky.

Na platne nekladte
prilis  velké  kusy
potravin ani zmrazené
potraviny,  pretoZe
ohrevné clénky by sa
mohli pretazit.
Kontrolné  zariadenie

zobrazuje  hldsenie
chyby a spotrebi¢ sa
vypne.

Pred novym cyklom

Porucha
sondy.

teplotnej

Elektronickd kontrola
zistila poruchu
teplotnej sondy.

pripravy jedla
nechajte  spotrebic
vychladnut.
Spotrebi¢ odpojte od
elektrickej  sietovej
zasuvky.

Treba vymenit
teplotnd sondu.
Kontaktujte ~ servis
pre zdkaznikov
spolocnosti De'Longhi
a ozndmte typ chyby.
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Porucha
sondy.

teplotnej

Elektronickd kontrola
zistila poruchu
teplotnej sondy.

Poznacte si oznacenie

Spotrebic sa nezapne.

chyby.

Spotrebi¢ odpojte od
elektrickej  sietovej
zasuvky. Treba
vymenit  teplotnt
sondu.

Kontaktujte  servis
pre zékaznikov
spolocnosti De'Longhi
a oznamte typ chyby.
Skontrolujte, ¢ je
spotrebic  sprévne
zapojeny do elektrickej
sietovej zasuvky.
Spotrebic  zapojte
do inej  zdsuvky

elektrickej siete.

Skontrolujte
automaticky
bezpecnostny vypinac.

Ak by sa tym problém
nevyriesil, je mozné,
Ze sa vyskytla porucha
spotrebica.

PoZiadajte o pomoc
v servisnom stredisku
spolo¢nosti De'Longhi.

Po stlaceni tlacidla
START/STOP sa
spotrebi¢ nezapne.

Oba ovlddace na na-
stavenie teploty su

v polohe ,@" a na
hornom aj spodnom
displeji sa zobrazuje
OFF. Otocte ovldda¢ na
Zeland teplotu, potom
stlacte tlacidlo START/
STOP.
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Ked stlacite tlacidla
na opecenie povrchu
jedla, zatiahnutie, na
displeji bude blikat
,SEAR"  (Zatiahnut),
potom sa funkcia za-
tiahnutia vypne.

Funkcia  zatiahnutia
je k dispozicii kaz-
dych 30 minut cyklu
pripravy jedla. Ak by
ste sa snaili vykonat
druhy cyklus zatiah-
nutia pred uplynutim
30 mint, tkon bude
odmietnuty.

Pred zaatim nového
¢yklu zatiahnutia poc-
kajte 30 mindit.

Chyba termosondy

Termosonda je prili§
tepld alebo elektronic-
kd kontrola zistila po-
ruchu teplotnej sondy.

Odpojte  termosondu
a pred dalSim pripo-
jenim ju nechajte vy-
chladnit. Ak sa napis
ERR zobrazi znovu,
musite  termosondu
vymenit.  PoZiadajte
0 pomoc v servisnom
stredisku  spolocnosti
De'Longhi.

Pri vsunuti konektora
sondy do spotrebica
sa displej neprepne z
reZimu ¢asomera na
zobrazovanie teploty.

Teplotnd sondu ale-
bo konektor treba
vymenit.  PoZiadajte
0 pomoc Vv servisnom

stredisku  spolocnosti
De'Longhi.
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TABULKA PECENIA

POZNAMKA PRE MODEL (G9160: Ak mate k dispozicii tento model (ktory mé iba jednu grilovaciu platfiu a iba jednu hladku
platfiu), typ platne uvedeny v prislusnom stipci sa musi nainstalovat do spodnej €asti spotrebica, druhé platiia do hornej casti.

HOVADZIE | HRUBKA Nie. STUPEN KONFIGURACIA | PLATNE | °C | Z A-| MIN | ODPORUCANIA
(em) KUSOV |  PECENIA TIAH-
NUTIE
Biftek 05-1 2 Prepecené | KONTAKTNY GRIL | gril U0 | 2-3 | potraviny dobre
potrite olejom
Biftek 05-1 4 Prepecené | OTVORENY GRIL gril 240 5-6 | potraviny dobre
potrite olejom, v
polovici pecenia
obrétte
Filé 3-4 4 Krvavé | KONTAKTNYGRIL | gl | 240 | v | 4-5 | potraviny dobre
potrite olejom
Filé 3-4 4 | Stredne pre- | KONTAKTNYGRIL | gril | 240 | + | 7-8 | potraviny dobre
pecené potrite olejom
Filé 3-4 4 Prepecené | KONTAKTNYGRIL | il | 240 | v | 10-11| potraviny dobre
potrite olejom
Rebierko 2-3 2 Stredne pre- | KONTAKTNY GRIL gril 240 4-5 | potraviny dobre
pecené potrite olejom
Rebierko 23 2 Prepecené | KONTAKTNY GRIL | gril 240 7-8 | potraviny dobre
potrite olejom
Rebierko 23 4 | Stredne pre- | OTVORENY GRIL gril 240 10-12 | potraviny dobre
pecené potrite olejom, v
polovici pecenia
obrdtte
Rebierko 2-3 4 Prepecené | OTVORENY GRIL gril 240 14-16 | potraviny dobre
potrite olejom, v
polovici pecenia
obratte
Spiz 6 Prepecené | KONTAKTNYGRIL | gril | 240 1315 | potraviny dobre
potrite olejom, v
polovici pecenia
obrétte
JAHNA- HRUBKA Nie. STUPEN KONFIGURACIA | PLATNE ° MIN ODPORUCANIA
CINA (em) kusov PECENIA
Kotleta 153 6 Stredne pre- | KONTAKTNY GRIL gril 240 10-12 | potraviny dobre
pecené potrite olejom, v
Kotleta 153 6 Prepecené | KONTAKTNYGRIL | g 20 | 12-14 | polovid pecenia
kotlety obrétte
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BRAVCOVE HRUBKA Nie. KONFIGURACIA PLAINE | °C |Z A-| MIN ODPORUCANIA
(cm) kusov TIAH-
NUTIE
Biftek 12 4 KONTAKTNY GRIL gril 40| 7-9 | potraviny dobre potrite
olejom
Biftek 1-2 8 OTVORENY GRIL gril 240 14-16 | potraviny dobre potrite
olejom, v polovici pece-
nia obrétte
Rezen <25 4 KONTAKTNY GRIL gril 240 9-11 | potraviny dobre potrite
olejom, v polovici pece-
nia obrétte
Rezen <25 8 OTVORENY GRIL gril 240 11-13 | potraviny dobre potrite
olejom, v polovici pece-
nia obrétte
Braviové 6-8 | KONTAKTNY GRIL gril 200 20-25 | dvakrét alebo trikrat
rebierka obrétte
Slaninka 4 | KONTAKTNY GRIL gril 240 1-2
Klobdska 8 KONTAKTNY GRIL gril 200 16-18 | klobasky prepichnite
vidlickou
Spiz 6 | KONTAKTNY GRIL gril 240 14-16 | potraviny potrite olejom,
1-2-krét obratte
Parky 6 KONTAKTNY GRIL gril 240 8-10
KURCA A HRUBKA Nie. | KONFIGURACIA | PLATNE | °C |ZA-| MN ODPORUCANIA
MORKA (em) Kusov TIAH-
NUTIE
Prsia <1 4 | KONTAKTNY | gril w0 | 3-4 | potraviny dobre potrite
GRIL olejom
Stehno 3 KONTAKTNY gril 200 20-25 | pocas pecenia raz alebo
GRIL dvakrét obratte
Kridelka 6 KONTAKTNY gril 200 14-16 | poas peCenia raz aleho
GRIL dvakrét obratte
SpI'Z 6 KONTAKTN Y g”l 240 1m1-13 poéas pefenia raz alebo
GRIL dvakrét obratte
Parky 6 | KONTAKTNY | gril 20 6-8
GRIL
Pikantné 1 KONTAKTNY gril 200 40-45 | pocas pecenia raz alebo
kurca GRIL dvakrét obratte
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CHLIEB Nie. KONFIGURACIA PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
Kusov
Oblozeny chlieb 2 KONTAKTNY gril 20 2-3
GRIL
Krajce chleba 4 OTVORENY GRIL | hladkd plat- 240 4-5 v polovici pecenia obratte
fia
ZELENINA Nie. KONFIGURACIA PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
Kusov
Platky baklazanu 1 KONTAKTNY GRIL gril 240 4-6 | potraviny dobre potrite olejom
Platky cukety 2 KONTAKTNY GRIL gril 240 6-8 | potraviny dobre potrite olejom
Paprika rozkrojend 2 KONTAKTNY GRIL gril 240 8-10 | potraviny dobre potrite olejom
nastvrtiny
Pldtky paradajky 1 OTVORENYGRIL | hladké 240 5-7 | potraviny dobre potrite olejom; v
platia polovici pecenia obratte
Platky cibule 2 KONTAKTNYGRIL | hlad k4 240 5-7 | potraviny dobre potrite olejom,
platia (asto miesajte lopatkou
RYBY MNOZSTVO |  Nie. KONFIGURACIA PLATNE ¢ MIN ODPORUCANIA
Kusov
Veelku 250¢ 1 KONTAKTNY GRIL gril 200 8-10 | potraviny dobre potrite ole-
jom
Filé 500¢g 1 RURA S GRILOM gril 240 | 25-30 | jedlo potrite olejom, horni
platiu nastavte tak, aby sa
mierne dotykala jedla, ale
nestlacala ho
platok 4509 4 KONTAKTNY GRIL gril 200 8-10 | potraviny dobre potrite ole-
jom
Spiz 5009 6 OTVORENY GRIL gril 240 | 10-12 | potraviny potrite olejom; raz
alebo dvakrat obratte
Kalamére 4009 1-2 KONTAKTNY GRIL gril 200 | 10-12 | potraviny dobre potrite ole-
jom
Raciky 400g 10-12 | KONTAKTNY GRIL gril 200 4-6 | potraviny dobre potrite ole-
jom
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DEZERT Nie. KONFIGURACIA PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
Kusov
Lievanec 4 OTVORENY GRIL | hladké platiia 200 4-5 platne namazte
maslom, v polovid
peenia obratte
Vafle 4 KONTAKTNY VAFLE 1-2-3 4-5 platne namazte mas-
GRIL lom
Platky 4 KONTAKTNY gril 200 5-6 platne namazte mas-
anandsu GRIL lom
RECEPTY

PRAZENICA, UDENA SLANINKA A HRIANKA
SUROVINY:

- vajitka2

- slaninka 2 pldtky

- mlieko 10 ml

- sol'acierne korenie podla chuti

- chlieb na hrianky 2 platky

PRIPRAVA:

Vajicka vydlahajte s mliekom a jemne mletou solou, kym
nedosiahnete lahkd kyprd hmotu. Do spotrebica vlozte
hladkd spodnd a grilovaciu hornd platfiu a prepnite ho na
rezim OTVORENY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 240°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY”,
nalejte rozslahané vajicka do rohu platne a pecte 2 — 3 min,
pricom dévajte pozor a dobre ich miedajte, aby sa zmes
rovnomerne prepiekla. Medzitym na tej istej platni pecte aj
platky slaninky pocas 3 — 4min, a na druhej platni pocas 3 — 4
min. opecte krajce chleba, v polovici pecenia krajce obratte.
NaloZte jedno na tanier a serviruijte.

HRIANKY S BAKLAZANOVOU PENOU
SUROVINY:

- baklazan 1

- tvaroh 100 g

- prelisovany cesnak podla chuti

- petrzlen podla chuti

- olivovy olej40 ml

- sol'podfa chuti

- Cierne korenie podla chuti

- bagetal

PRIPRAVA:

Umyte baklaZan, o3tpte ho a nakréjajte na hrubsie platky.
Do spotrebica vlozte hladkd spodnd a grilovaciu hornt
platiiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.

Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 240°C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked sa na
displeji zobrazi hldsenie ,READY”, ulozte pldtky baklazanu
na spodnd platiiu a pecte ich priblizne 8 — 10 min, kym
nezmaknd. Platky baklaZénu pokrdjajte na vacie kusy a
vlozte ich do mixéra spolu s tvarohom, strdcikom cesnaku a
pokréjanym petrzlenom, so Stipkou soli, Cierneho korenia a s
olejom. Rozmixujte na jemno, aby ste ziskali hladkd hmotu.
Chlieb (nakrdjany na krajce) potrite olejom a opecte ho pri
teplote 240 °Cv reZime KONTAKTNY GRIL 1 — 2 mindity, kym
nedosiahnete Zelany stupeni zapecenia.

Opecené krajce namazte penou z baklazanov, pokropte
dvoma lyZicami oleja a poddvajte.

MASOVY SALAT S RUKOLOU A CERESNOVYMI
PARADAJKAMI

SUROVINY:

- plétky telacieho mdsa 2

- rukola100g

- (erednové paradajky 10-12

- vlocky parmezdnu 100 g

- solpodla chuti

- olivovy olej podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte Saldt z rukoly a paradajok. Umyte rukolu,
rozprestrite ju na Cistu utierku a nechajte ju osusit, paradajky
nakrdjajte na 4 dieliky. Do spotrebica vlozte grilovaciu
spodnd a hladkd hornd platiiu, spotrebi¢ prepnite na rezim
KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne nastavte
na 240°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali.
Ked'sa na displeji zobrazi hlasenie ,READY”, ulozte predtym
olejom potreté platky mdsa, pritlacte hornou platiiou a pecte
2 -3 min, podla Zelaného stupia opecenia. Méso pokrdjajte
na rezance, ulozte ich na podklad z rukoly a paradajok, osolte
a posypte viockami parmezanu. Ochutte olejom.



REBIERKA AROMATIZOVANE KAVOU
SUROVINY:

hovédzie rebierka (2, kazdé 250 g)
olivovy olej

NA KAVOVU ZMES:

rasca 2 lyzicky

kdvové zrnd 2 lyzicky
papricky 2 lyzicky
paprika 1lyzicka

hrubo mletd sol' 1 lyZicka
Cierne korenie 1 lyZicka

PRIPRAVA:

Pripravte kdvovi zmes: vsypte rascu a kdvu do mlynceka
azomelte, nie velmi nahrubo. Zmes vsypte do misky, dopliite
ostatné suroviny a dobre premiesajte. Maso mierne potrite
olejom a ochutte korenim; vietko zakryte a nechajte pri
teplote prostredia na priblizne 30 min. Do spotrebica vlozte
grilovaciu spodnu a hladkd hornd platiiu, spotrebic prepnite
na rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 240 °C. Stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
gril predhriali a tlacidlo SEAR (Zatiahnut) pre obe platne.
Ked' ndpis ,SEAR” (Zatiahnut) prestane blikat, ulozte platky
madsa na spodnt platiiu, pritlacte hornou platiou a pecte
6 — 8 mint, podla Zelaného stupria opecenia. Podévajte
teplé.

HOVADZIE FILE S HUBOVOU OMACKOU

SUROVINY:

hovédzie filé 4

sol'podla chuti

Cierne korenie podla chuti, pomliet tesne pred
poddvanim

striiciky cesnaku 2

dijonskd horcica 20 ml

maslo 60 g

olivovy olej podla chuti

SUROVINY NA HUBOVU OMACKU:
maslo30g

gorgonzola 2 lyZicky

cibulky 2

huby 300 g

whisky 1/2 pohdrika

smotana 200 g

citrénova $tava podla chuti
petrzlen podla chuti
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PRIPRAVA:

Méso ochutte sofou a ¢iernym korenim a nechajte odpocivat
priblizne jednu hodinu pri izbovej teplote.

Pripravte hubovd omdcku: rozpustte maslo v kastroliku,
pridajte nakrdjand cibulku a osmazte ju pocas 2 — 3 min.
Pridajte huby a smazte dalSich 5 min. Prilejte whisky,
povarte 1 min, prilejte pohdr vody a povarte este priblizne
jednu mindtu. Prilejte smotanu, citronovd Stavu, petrzlen,
gorgonzolu a prevarte

Inizte plamen a oméacku zahustite, ochutte solou a ¢Giernym
korenim, odloZte.

Medzitym pripravte omacku na potretie pldtkov mésa pocas
pecenia.V malom kastrdliku rozpustte maslo, pridajte horcicu
a cesnak. Varte na miernom ohni, kym sa maslo neroztopi.
UdrZiavajte v teple.

Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladkd hornd
platiiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.
Nastavte termostat spodnej a hornej platne na 240 °C.
Stlate tlacidlo START/STOP, aby sa platne zahriali a tlacidlo
SEAR pre obe platne.

Platky mdsa potrite omackou na oboch stranéch. Ked' napis
,SEAR” na displeji prestane blikat, ulozte ich na spodnu
platiiu a gril zatvorte. Pecte 6 — 8 min, podla Zelaného
stupiia opecenia a hrdbky platkov mdsa. Po upeceni méso
vyberte a poddvajte ich poliate hubovou oméckou, ktoré ste
pripravili vopred.

HAMBURGER S RAZNYM CHLEBOM
SUROVINY:

razny chlieb 8 platkov

kvalitné mleté mdso 500 g

pldtky ementdlu 100 g

olivovy olej 20 ml

nakrdjand cibula 2

maslo s teplotou prostredia podla chuti
worchesterovd omécka 2 lyZicky
sol'podla chuti

Cierne korenie podla chuti

cukor pol lyzicky

PRIPRAVA:

Pripravte hamburgery: v miske premie3ajte mleté mdso,
worchesterovii omécku, sol, ¢ierne korenie a vietko dobre
spojte. Rukami vytvorte 4 hamburgery s hrdbkou priblizne
2 cm. Spotrebi¢ nakonfigurujte na rezim OTVORENY GRIL
a vsuiite hladkd platiu dolu a grilovaciu platiu hore.
Nastavte termostat spodnej a hornej platne na 240 °C.
Stlacte tlacidlo START/STOP, aby sa platne zahriali.

Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY”, uloZte nakrajané



cibule, ochutené olivovym olejom a cukrom na spodni
platiiu a pecte ich priblizne 5 — 6 min, casto ich miesajte
lopatkou, aby sa opiekli rovnomerne do makka. Sticasne na
druhej platni nechajte piect hamburgery priblizne 12 mindt,
pricom ich po 5 — 6 mintitach obrétte (doba pecenia sa meni
v z4vislosti od hriibky hamburgera). lhned'po opeceni cibule
ju zloZte z platne a 1 — 2 mintty nechajte opekat krajce
chleba namazané maslom iba z jednej strany.

Ulozte krajce chleba na lopdrik opecenou stranou nahor,
posypte cibulou, hore polozte hamburger a hamburger
prikryte syrom. Prikryte druhym krajcom chleba, opecenou
stranou obratenou nadol, stlacte tlacidlo ,SANDWICH"
(Sendvic). Ked'sa na displeji zobrazi hlésenie ,READY", vlozte
sendvice a dobre pritlacte hornou platfiou.

Pecte priblizne 2 — 3 min, podla Zelaného stupria opecenia.

JAHNACIE _KOTLETY S BALZAMIKOVYM OCTOM A
ROZMARINOM

SUROVINY:

jahniacie kotlety 6

posekany rozmarin 10 g

posekany cesnak 10 g

balzamikovy olej 100 ml

cukor15¢

sol'podfa chuti

Cierne korenie podla chuti

PRIPRAVA:

Vsetky suroviny dobre premiesajte vo vécSej nddobe; zakryte
a jahnacinu nechajte marinovat v chladnicke 1 — 2 hodiny.
Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladkd horni
platfiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu
spodnej a hornej platne nastavte na 240°C a stlacte tlacidlo
START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi
ndpis ,READY”, ulozte kotlety na spodni platiu. Pecte
priblizne 11 — 13 mindt, v zdvislosti od Zelaného stupiia
prepecenia a od hribky kotlety (odporicame obrétit ich
v polovici pecenia, pretoze kost brani hornej platni v kontakte
s masom). Medzitym v malom kastréliku zahrejte marinddu
agrilované jahnacie kotlety podavajte poliate touto omdckou.
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KURCACIE SPiZY SO SMOTANOU OCHUTENOU
MEDOM A LIMETKOU

SUROVINY:

kuracie prsicka 500 g

SUROVINY NA MARINOVANIE:
Stiplavé papricky 1 lyZicka
koriander 1 lyzicka
olivovy olej 10 cl

cibulky 2

straciky cesnaku 3
strihany zazvor 2 lyzicky
cukor 2 lyzicky

Stava z limetky 10 ml
hrubo mletd sol 2 lyZicka
CGierne korenie podla chuti

SUROVINY NA SMOTANOVY KREM S MEDOM
A LIMETKOU:

smotana 5 ml

strihand kora z limetky 1/2 lyzicky

Stava z limetky 10 ml

olivovy olej 10 ml

med 10 ml

- sol'podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte marinddu: vietky suroviny vlozte do mixéra a
mixujte, kym neziskate homogénnu zmes. Do hlbokého
taniera vlozte kuracie maso pokrajané na kocky s velkostou
strany 2 cm, prilejte marinddu, davajte pozor, aby ste poliali
vetky kusky kurcata rovnomerne. Zakryte potravindrskou
féliou a nechajte marinovat 1 — 2 hodiny.

Imiesanim v3etkych surovin v miske pripravte ochutend
smotanu, zakryte priesvitnou féliou a uchovajte v chladnicke.
Kasky kurcata napichajte na Spizy. Do spotrebica vlozte
grilovaciu spodnu a hladkd hornd platfiu, spotrebic prepnite
na rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 240°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste gril
predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi hlésenie,READY”, ulozte
$pizy na spodnu platiiu, pritlacte hornou platfiou a pecte
priblizne 11— 13 min, pricom ich 1 — 2-krét otocte. Spizy
poddvajte teplé, poliate smotanou ochutenou limetkou a
medom.



PROVENSALSKE KURACIE STEHNA
SUROVINY:
- kuracie stehnd 3 (550 g)

SUROVINY NA MARINOVANIE:

- suché biele vino 25 ml

- olivovy olej 40 ml

- kremzskd horcica 30 ml

- biely vinovy ocot 30 ml

- provensalske bylinky 4 lyZicky

- posekany cesnak 2 striciky

- hrubo mletd sol 2 lyZicka

- Stiplavé kayenské papricky 1 lyZitka

PRIPRAVA:

Imiesanim vetkych surovin v miske pripravte marinddu.
Ostrym nozom na viacerych miestach nareite maso stehien
amierne ich otvorte.

Vlozte stehnd do misky a rovnomerne ich potrite marinddou
a nechajte marinovat 2 — 3 hodiny. Do spotrebica vloite
grilovaciu spodnu a hladkd hornd platiiu, spotrebic prepnite
na rezim KONTAKTNY GRIL.

Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 210°C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked' sa na
displeji zobrazi hldsenie ,READY”, ulozte kuracie stehnd na
spodnu platiiu, pritlacte hornou platiou a pecte priblizne
20 — 25 min, pricom ich 2 — 3-krdt otocte. Po upeceni ich
uloZte na servirovaciu misu a poddvajte.

GRILOVANE RACIKY
SUROVINY:
- raciky 16/20 kusov

SUROVINY NA MARINOVANIE:
- petrzlen podla chuti

- ditrény 2

- sol'podfa chuti

- Cierne korenie podla chuti

- struciky cesnaku 2

PRIPRAVA:

Pripravte  marinddu jemnym nastrdhanim  cesnaku
a petrzlenu, prilejte citronovu Stavu. Osolte a pridajte mleté
Cierne korenie.

Umyteréciky, dobre ich osuste a nechajte ich aspofi pol hodiny
marinovat. Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladku
hornd platfiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.
Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 210°C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali.

Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY”, uloZte raciky,
zktorych ste nechali odkvapkat marinddu, na spodnd platiu,
pritlacte hornou platfiou a pecte priblizne 4 — 6 minut.

LOSOS NA GRILE S JOGURTOVOU OMACKOU
SUROVINY:

- filélososa 500 g

- olivovy olej podla chuti

SUROVINY NA OMACKU:

- grécky jogurt 250 g

- cesnak 1 stracik

- sol'13tipka

- cukor 13tipka

- pazitka20g

- petrzlen20g

- biele korenie podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte omdacku: umyte a dobre osuste petrZlen a pazitku,
samostatne posekajte cesnak.

Do misky vlejte jogurt, pridajte bylinky, cesnak, sol, cukor
a Cierne korenie a miesajte, kym neziskate jemny krém.
Odlozte do chladnicky a nechajte v nej aspori 30 minut.

Do spotrebica vlozte hladkd spodnd a grilovaciu hornd platiiu
a prepnite ho na rezim OTVORENY GRIL. Nastavte termostat
spodnej a hornej platne na 240 °C.

Stlacte tlacidlo START/STOP, aby sa platne zahriali.

Ked sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY”, umiestnite
predtym naolejované filé na spodnd platiiu, znizte hornu
platiiu v rezime RURA S GRILOM (v polohe ¢o najblizsie
k potravindm, ale tak, aby sa nedotykala potravin) a pette
priblizne 25 — 30 mint (na dosiahnutie lep3ieho vysledku
obrétte v polovici pecenia o 180°, pretoZe v zadnej (asti je
platiia blizsie ku potravindm).

Po upeceni ulozte lososa na servirovaciu misu a poddvajte
s jogurtovou omackou.



GRILOVANY KALAMAR

SUROVINY:

- velky kalamér 400 g

- dtrén 1

- petrzlen 1zvdzok

- olivovy olej podfa chuti

- oregano podla chuti

- sol'podfa chuti

- mletd Stiplavd paprika podla chuti

PRIPRAVA:

Vypitvajte kalamdr, odrezte hlavu, vyberte vnitornd kost
adobre ho umyte.

Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladkd hornt
platiiu, spotrebi¢ prepnite na reZim KONTAKTNY GRIL. Teplotu
spodnej a hornej platne nastavte na 210°C a stlacte tlacidlo
START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi
napis ,READY”, uloZte predtym naolejovaného kalaméra na
spodnu platiiu, pritlacte hornou platiou a pecte priblizne
10 — 12 mindt. V miske pripravte zmes na ochutenie
zmieSanim oleja s posekanym petrzlenom, so Stipkou
oregana, soli a palivej papriky.

Po upeceni kalamdra ho zlozte z grilu a ochutte ho omackou.
NaloZte jedno na tanier a servirujte.

BANANOVE LIEVANCE
SUROVINY:

- bandn1

- vajicka 2 (1 celé + 1 bielok)
- mlieko 150 ml

- 100 g hladkej mdky 00

- maslo70g

- sol'podfa chuti

- cukor 2 lyzicky

- praSok do peciva16 g

PRIPRAVA:

O3dpte bandn, pretlacte ho vidlickou na pyré. V druhej
misticke vyslahajte 1 celé vajitko s cukrom a pomaly
prilievajte mlieko, vzdy miesajte. Pridajte 50 g roztopeného
masla, potom prisypte preosiatu muku s préskom do peciva,
Stipku soli a pridajte bandnové pyré. Dobre premiesajte
vietky suroviny a zmes vlozte do chladnicky na 10 mindt.
Medzitym vyslahajte bielok na tuhy sneh.

Imes vyberte z chladnicky a jemnymi pohybmi zhora
nadol do nej zamiesajte sneh z bielka. Do spotrebica vlozte
hladkd spodn a grilovaciu hornd platiiu a prepnite ho na
rezim OTVORENY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 200°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
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gril predhriali. Ked' sa na displeji zobrazi hlasenie ,READY",
namazte platne maslom a vlejte na platiiu 1 — 2 lyZice
cesta, rychlo ho rozotrite, aby ste ziskali kruh. Nechajte
piect priblizne 2 minty, kym sa neza¢nu tvorit bublinky po
celom povrchu lievanca, potom ho obrdtte a nechajte ho
piect dalSie priblizne 2 mindty. Lievance moZete poddvat
roznymi sposobmi: s cokoladovym krémom, s javorovym
sirupom, s erstvymi cucoriedkami, s cokolddovymi viockami,
s medom, so Slahackou alebo posypané praskovym cukrom.

GRILOVANY ANANAS S0 ZMRZLINOU
SUROVINY:

- anands1

- med podla chuti

- ftrstinovy cukor podla chuti

- (erstvd mdta podla chuti

- préaskovy cukor podla chuti

- vanilkovd zmrzlina podla potreby

PRIPRAVA:

Odstrante listy a Supu anandsu. Ovocie pokrdjajte na
pldtky s hrdbkou 1 — 2 cm a kazdy pltok posypte cukrom
a Skoricou po oboch strandch. Do spotrebica vloZte grilovaciu
spodnd a hladkd hornd platfiu, spotrebic prepnite na rezim
KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne nastavte
na 200°C a stlacte tlaidlo START/STOP, aby ste gril predhriali.
Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY” (Pripravit), potrite
obe strany platkov anandsu medom a ulozte ich na platriu.
Zatvorte platiiu a pecte 5 — 6 min.

Po upeceni ulozte platky anandsu na servirovaciu misu,
ozdobte listkami Cerstvej maty, posypte praskovym cukrom
a podévajte so zmrzlinou.



IBA AK MATE PLATNE NA VAFLE

(k dispozicii ako samostatné prislusenstvo)
KLASICKE VAFLE

DAVKANA: 8 - 10 vafli

PRIPRAVA: 10 min

DOBA PECENIA: 15min

SUROVINY:

- 315 ghladkej mdky 00
- soldg

- praSok dopeciva5g

- s6da bikarbéna4 g

- vajdal100g

- mlieko 490 ml

- rastlinny olej 80 ml

- cukor30g

PRIPRAVA:

VloZte platne na vafle. Vietky suroviny vlozte do misky,
zatnite kvapalnymi surovinami. Mieajte 5 mindt, aby sa
dobre premiedali. Nastavte termostat do Zelanej polohy.
Platne na vafle zahrejte. Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie
,READY”, namazte platfiu na vafle roztopenym maslom alebo
postriekajte sprejom na pecenie a nalejte jednu odmerku
cesta do dvoch formiciek vafli, podla potreby pridajte jednu
lyZicu. Zmes rozotrite stierkou. Pecte vafle, kym nebudd
opecené do zlatista a chrumkavé (4- 5 min). Opakujte, kym
neminiete vietku zmes. lhned podavajte.

BELGICKE VAFLE
DAVKANA: 10 - 12 vafii
PRIPRAVA: 15 min

DOBA PECENIA: 15 min

SUROVINY:

- muka na pecenie zdkuskov 460 g
- sol, 1/2 lyzicky

- praSok dopeciva5g

- cukor30g

- vajicka4

- vlazné mlieko 460 g

- roztopenémaslo 70 g

- vanilkovy extrakt 1/2 lyZicky

PRIPRAVA:

Vlozte platne na vafle. Vo vécSej miske zmiesajte miku, sof

a prasok do peciva a odlozte. V druhej miske vyslahajte na
penu Zltky s cukrom, kym sa tplne nerozpusti cukor. Pridajte
vanilkovy extrakt, roztopené maslo, mlieko k vajickam a

premiesajte metlickou. Spojte zmes vajicok a mlieka ku zmesi2

mdky a 3lahajte, kym sa dobre nespoji. Nemiesajte prilis. V
tretej miske vyslahajte sneh z bielkov, $lahajte 1 — 2 mindty
elektrickym Sfahacom. Gumenou stierkou zamiesajte sneh
opatrne do zmesi na vafle. Nemiesajte prilis.

Nastavte termostat do Zelanej polohy. Platne na vafle
zahrejte. Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie, READY”, namazte
platiu na vafle roztopenym maslom alebo postriekajte
sprejom na pecenie a nalejte jednu odmerku cesta do dvoch
formiciek vafli, podla potreby pridajte jednu lyZicu. Zmes
rozotrite stierkou. Pecte vafle, kjm nebudi opecené do
zlatista a chrumkavé (4- 5 min). Opakujte, kym neminiete
vietku zmes. Ihned poddvajte.

COKOLADOVE A SKORICOVE VAFLE
DAVKA NA: 8 —-10 vafii

PRIPRAVA: 10 min

DOBA PECENIA: 15 min

SUROVINY:

- 460 g hladkej muky 00
- sol'13tipka

- prédokdopeciva3dg

- cukor170g

- vajicka2

- vlazné mlieko 1345 ml
- maslo80g

- vanilkovy extrakt 1 lyZicka
- horké cokolada 140 g
- kakaovy prédok 60 g

- Skorica6g

PRIPRAVA:

Vlozte platne na vafle. Cokolddu a maslo vlozte do misky
vhodnej do mikrovinnej riry a riru zapnite na maximalny
vykon na 30 sekind. MieSajte az do dplného rozpustenia
¢okolady a masla, kym nedosiahnete hladki zmes. Nechajte
mierne vychladnit. Vo vd¢3ej miske vymie3ajte metlickou
vajicka, mlieko a vanilku a opatrne zamiesajte vychladnutd
cokolddovi zmes, aby ste dosiahli hladku zmes. Preosejte
mdku, cukor, kakaovy pradok, Skoricu, praSok do peciva a
sol' do vac3ej misky. Zmes miky s ostatnymi surovinami
primiesajte k vajickam, vietko dobre premiesajte metlickou,
kym nedosiahnete kypru hladké zmes. Nastavte termostat
do Zelanej polohy. Platne na vafle zahrejte. Ked' sa na
displeji zobrazi hldsenie ,READY”, namazte platiiu na vafle
roztopenym maslom alebo postriekajte sprejom na pecenie
analejte jednu odmerku cesta do dvoch formiciek vafli, podla
potreby pridajte jednu lyZicu. Zmes rozotrite stierkou. Pecte
vafle, kym nebudd opecené do zlatista a chrumkavé (5 min.).
Opakujte, kym neminiete vietku zmes. lhned podévajte.



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:

FONTOS TUDNIVALOK
Biztonsagi tudnivalok

A Veszély! -

Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, életveszélyes
dramiitést okozhat.

Miel6tt a késziiléket bedugja a konnektorba, ellendrizze
az aldbbiakat:

A késziilék tablajan lévd halozati fesziiltség megfelel az
elektromos rendszernek;

A hdlozati aljzat foldelt és minimdlis névleges értéke
16A.

Ha a késziiléket professziondlis célra haszndlja, nem
megfeleld médon vagy a hasznélati utasitdsoknak nem
megfelelden, felmenti a gyartét 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
elkerilése érdekében kizarélag a
gyartonak vagy egy markaszerviznek
kell kicserélnie.

Miel6tt visszahelyezi a késziiléket vagy eltévolitja a
siitélapokat, illetve barmely tisztitdsi és karbantartdsi
miiveletet megel6zéen kapcsolja ki a késziiléket, és
hiizza ki a dugaszt az elektromos aljzatbél. Gydzédjon
meg arrdl, hogy a késziilék teljesen kihdlt-e.

Ne haszndlja a késziiléket kiiltéren.

Ne martsa vizbe a késziiléket.

A késziiléket nem szabad kiils6
id6zitd ordval (timer) vagy kiilonallo
taviranyitd rendszerrel mikodtetni.
(sak a hatdlyos hiztonsdgi el6irdsoknak megfeleld
hosszabbitékat  haszndljon. Ellendrizze, hogy jo
allapotban vannak-e és metszetiik megfelel6-e.

A dugaszt soha ne a kdbelt hdzva vegye ki a
konnektorhél.

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 képességii
vagy kevés tapasztalattal és nem
elegend6  ismerettel  rendelkez6
személyek csak akkor haszndlhatjak, ha
valaki tigyel rdjuk, és megtanitja Gket
a késziilék biztonsdgos haszndlatéra,
és tisztdban vannak a készilék
haszndlatdval jar6 veszélyekkel. A
gyerekek ne hasznaljdk jatékszerként a
késziiléket.

A késziilék tisztitdsat és karbantartdsdt gyermekek
nem végezhetik, kivéve ha 8 évnél iddsebbek és valaki
feliigyel réjuk.

Tartsa tdvol a késziiléket és a kabelt 8 évesnél fiatalabb
gyerekektdl.

Tartsa tdvol a gyermekektdl a késziiléket, és ne hagyja
tizemelni felligyelet nélkil.

Ne haszndlja a késziiléket siitdlapok nélkiil.

Csak akkor helyezze vissza a késziiléket, amikor mér

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 kiilsé

AFigyeIem! i

Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, fenndll a
veszély, hogy személyi sériiléseket okoz, vagy kdrosodik a
késziilék.

felilete felforrdsodhat.  Haszndlja
mindig a fogantyat (2) vagy a
stit6kesztydket, ha sziikséges.

Javasoljuk, hogy puha szivaccsal vagy megfeleld enyhe A siitélapokat csak akkor vegye ki vagy cserélje ki, ha a
tisztitdszeres vizes ronggyal ftisztitsa a siit6lapok késziilék teljesen kihdilt.
kiilsejét. - A hémérsékletszonda
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sak  az  élelmiszer



hémérsékletének mérésére hasznélhatd.  Amikor
behelyezi az ételbe, ligyeljen arra, hogy ne érintse meg
a forrd részeket!

mMegjegyzés:

Ez a jelzés fontos tandcsokat vagy informdcidkat jelez a
felhasznald részére.

A tiizveszély elkeriilése érdekében ne siisson polietilén
zacskoban, alufélidban vagy miianyag folidban lévd
élelmiszereket.

Tisztitds utdn a siit6lapokat meg kell szaritani, miel6tt
visszahelyezné ket a késziilékbe.

]
Q f Ez a késziilék megfelel az élelmiszeripari termékekkel
érintkez6 tdrgyakra és anyagokra vonatkozé 1935/2004 sz.
EGK irdnyelvnek.

A késziilék artalmatlanitasa
A leselejtezett késziiléket nem szabad hdztartési
hulladékként drtalmatlanitani, hanem egy kijeldlt
mmmm SZelektiv gydjtShelyen kell leadni.

LEIRAS
1. Talprész és fedél: onszabélyozd fedéllel elltott
rozsdamentes acél stabil szerkezet.

2. Markolat: fémbdl késziilt er6s fogantyu a fedél ételek
vastagsaganak megfeleld szabdlyozasahoz.

3. A siitdlapot kioldo nyomégombok:nyomja meg,
hogy kioldja, és eltdvolitsa a lapot.

4, A grill siitélapjait kioldé/rogzité késziilék és
magassagheallito kar:hogy a felsd siitdlapot/fedelet
a kivnt magassdghan rogzitse, és olyan ételeket
készithessen, amelyeket nem kell leszoritani.

5. Csuklos pant-kiengedd kar: segitségével teljesen ki
lehet nyitni a fedelet a sik helyzetben trténd siitéshez.

6. Magassagheallitasi lépések.

7. Bekapcsold fény.

8. Start/Stop gomb.

9. Azalsolap termosztatjanak gombja: ahdmérséklet
60°C-rol 240°C-ra vald szabdlyozdsdhoz vagy az also
siitdlap kikapcsolasahoz.

10. Azalsé siit6lap (kéreg siitéshez) ,SEAR” nyomégomb.

11. “Szendvics” gomb.

12. “Hamburger” gomb.

13. Ftelek melegen tarto gombja.

14. Homérséklet szonda/idd gomb "-": a siitési
id6 bedllitasahoz (csokkentéséhez), és a szonda
célhémérsékletéhez.

15. Homérséklet szonda/idé gomb"+": a siitési
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id6 bedllitdsdhoz  (ndveléséhez), és szonda

célh6mérsékletéhez.

A felsd lap termosztatjanak gombja:a homérséklet

bedllitisdhoz 60 °C-rol 240 °C-ra vagy a felsg lap

kikapcsoléséhoz.

Afelsd lap (kéreg siitéshez) ,SEAR” nyomdgombyja.

A homérséklet-érzékeld csatlakozoja.

Kiveheté siitélapok: mosogatdgépben moshatd,

konnyen tisztithatd,  tapaddsgatld  bevonattal

rendelkezé siit6lapok.A LAPOK TIPUSA ES SZAMA

MODELLTOL FUGGOEN VALTOZIK.

19a.Grillezé lap: tokéletes megoldas bifsztek, hispogacsa,
csirke és zoldség grillezésére.

19b:Sima siitdlap: palacsinta, tojds, pancetta/bacon és
rakfélék elkészitéséhez.

19c: Felsé gofri lap:mindenféle gofri elkészitéséhez (kiilon
tartozékként vagy a (G9167-cal kaphato).

19d:Als6 gofri lap:mindenféle gofri elkészitéséhez (kiilon

tartozékként vagy a (G9167-cal kaphato).

Isirgyiijté talca: integrdlva van a késziilékbe,

kivehetd, hogy kdnnyebb legyen tisztitani.

Adagold gofrihoz (csak néhany tipusnal).

a

16.

17.

18.
19.

20.

21.

22. Homérséklet-érzékeld és burkolat.

ELSO HASZNALAT

Tavolitsa el az dsszes csomagoldanyagot és reklamfeliratot
tartalmazd cimkét a laprél. Mielétt kidobnd a

csomagoldanyagot, gy6zddjon meg arrdl, hogy kivette az Uj
késziilék dsszes részét. Javasoljuk, hogy Grizze meg a dobozt
és a csomagoldanyagot késdbbi hasznalatra.

m Megjegyzés: A hasznélatot megel6zden tisztitsa meg
az alapzatot, a fedelet és a kapcsoldkat egy nedves ronggyal,
hogy eltdvolitsa a szdllitds soran lerakédott port. Gondosan
tisztitsa meg a siitlapokat, és a zsirgy(ijtd tdlcakat.A
siit6lapok és a zsirgy(jtd tdlca moshatok mosogatégépben.

m Megjegyzés: A késziilék az elsé haszndlatkor enyhe
szagot és eqy kis fiistot bocsathat ki.Ez megszokott és
megfigyelhetd az dsszes tapadasgatld feliiletd késziiléknél.

m Megjegyzés: a kivehetd lapok (grill és sima) teljesen
cserélhetdek.

Asiitolapok beillesztése
Allitsa a késziiléket sik feliiletre (I4sd 1. abra). Egyszerre
csak egy siitdlapot tegyen be.



Minden siitdlap, grill vagy sima, beilleszthetd csak
a fels vagy az alsé foglalatba (lasd 2. dbra), kivéve a
gofrilapokat.

A lapok eltavolitasahoz

Keresse meg a jobb oldalon a lapokat kioldd (3)
nyomégombokat.Nyomja meg erésen a gombot, hogy
a siitlapot kivegye a talprészb6l.Fogja meg két kézzel
a siitélapot , cslsztassa végig a fémtartékon és vegye
le a talprészrél. A mésik gombot is nyomja meg, hogy a
mdsodik siit6lapot is ki tudja venni az el6z6ekben leirtakhoz
hasonldan.

siit6lapokat, amikor a késziilék lehdilt.

Azsirfogo talca elhelyezése

A siités sordn a zsirgy(jtd talcat a késziilék hatoldalan lévd
foglalatba kel beilleszteni. Az ételbdl kijovd zsirt a lapon
1évé nyildson keresztiil kell leereszteni és a tdlcaban kell
osszegyjteni.

m Megjegyzés: A siités sordn gyakorta ellendrizze
és vegye ki a zsirgy(ijté talcat, nehogy a folyékony zsir
folhalmozddjon.

A ssiités utan megfelelGen vezesse el az dsszegydlt zsirt.
A zsirgy(jtd talca moshatd mosogatdgépben.

AFigyelem! A ssiités alatt mindig nagyon figyeljen oda.
A késziilék kinyitdsahoz fogja meg a fogantydt, ami hideg
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marad. Ellenkezd esetben az aluminium dntvények nagyon
felmelegednek: ezekhez ne nydljon siités kozben vagy
kozvetlenil a siités utén.

Miel6tt barmilyen miiveletet végezne a késziiléken, hagyja
kihdlni legaldbb 30 percen at.

Kizarélag berakott zsirfogd talcaval siisson. Ne iritse a
zsirgy(ijté talcdt, amig a késziilék teljesen ki nem hdl.
Figyeljen oda, amikor kihizza a télcdt, nehogy kidntse a
folyadékokat.

A KESZULEK HASZNALATI POZICIOI

Kontakt grillsiitd (zart helyzet)

A fels6 lap az also lapra tdmaszkodik. Ez az idedlis pozicié
amikor a késziiléket nyitott grill/barbecue funkciéban
haszndljak. A fels6 lap automatikusan igazodik az alsé lapra
helyezett étel vastagsdgahoz.

gy az étel egyenletesen siil &t mindkét oldalon.

A kontakt grillsiitd idedlis megoldds hdspogdcsa, csontozott
hs és vékony szeletek, zoldségek és szendvicsek siitéséhez.
A kontakt grill” funkcid tokéletes megoldds ételek
egészséges, rovid idd alatt torténd elkészitéséhez. A kontakt
grillsiitét haszndlva az étel hamar megsiil, pontosan azért,
mert a lapokkal érintkezve mindkét oldalat egyidejileg
megsiiti (dsd 3. dbra).

A lap borddzata és a késziilék hdtsé oldaldn 1évé nyilds
lehetdvé teszi a zsir dsszegyjtését és leeresztését az erre
szolgdld tartdlyba.

A késziilék el van ldtva egy kiilonleges fogantytval és
egy panttal, amellyel be lehet &llitani a fels6 lapot az
ételek vastagsaga alapjan.Ha egyszerre tobb ételt kivan
elkésziteni a kontakt grillsiitével, tandcsos hogy a kiilonbdz6
élelmiszerek ugyanolyan vastagok legyenek, hogy a fedél
egyenletesen tudjon zarédni (felsd siit6lap).

Nyitott grill

Afelsé lap az alsé lap mellé van bedllitva. Az alsé és a felsd
lap ugyanazon a sikon van, tagas siitéfeliiletet alkotnak.
Ebben a helyzetben a késziilék haszndlhaté barbecue
tizemmédban grillezé lappal vagy sima lappal. Ha ebben a
helyzetben kivanja bedllitani a késziiléket, mindenekel6tt



meg kell keresni a bal oldalt 1évé pantkioldd kart. Fogja meg
a fogantyut jobb kezével, bal kezével pedig mozgassa felfelé
a kioldokart (4. bra).

%
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Nyomja hétra a fogantydt, hogy a fedél teljesen kinyiljon és
sik helyzetbe keriiljon (lasd 5. abra).

)
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Ha egy kicsit megemeli a fogantyit miel6tt meghizna
a kiold6 kart, enyhit a pantra nehezedd nyomason, és a
kinyitdsi mivelet konnyebb lesz. A késziilék haszndlhatd
barbecue-ként huspogécsa, kétszersilt, csirke és hal
készitésére. A barbecue izemmdd a késziilék legsokoldalibb
haszndlati mddja. A lapok nyitott helyzetben vannak, és igy
dupla siitéfeliilet all rendelkezésre (Idsd 6. abra).

Kiilonféle ételek készithetdek a kiilon lapokon, anélkiil
hogy az izek keverednének, vagy pedig nagyobb mennyiség
siithetd ugyanabbdl az ételbdl.

A barbecue iizemmddban kiilonboz6 vastagsagu hisszeletek
grillezhetk, mindegyik abban a siitési fokozatban, amelyet
kivan. Ebben a pozicioban el kell forgatni az ételt a siités
soran.

A késziilék haszndlhatd sima lapokkal is palacsinta, sajt, tojds
és bacon elkészitéséhez reggelire (lasd a 7. dbrdt).

A tdgas siitteriilet lehetové teszi, hogy egyidejlleg

kiilonbdz6 élelmiszereket készitsen vagy pedig ugyanabhdl
az ételbdl nagyobb mennyiséget.

Grill funkcié

Ebben az iizemmédban (8. &bra) tokéletesen lehet grillezni
érintkezés nélkiil a vastag ételeket, amelyeket lassan és
egyenletesen kell megsiitni.

Idedlis megoldds nagy viztartalmu zdldségek elkészitéséhez,
mivel a viz kdnnyen elparologhat.

Hasznélhatja ezt a siit6 pozicit lagy szendvicsek és olyan

ételek elkészitésére is, amelyeket nem kel leszoritani

- Helyezze el az élelmiszereket az alsé lapon.

- Afogantyival engedje le a felsd lapot az étel kozelébe
(A dbra).
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- Allitsa be siit6lapokat kioldo/rogzit6 eszkozt és a
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magassagbedllitd kart (4)
a kart elmozditva.

A felsé lap rogzil helyzetben. 5 kiilonboz6
magassagbeallitas van (B abra).

HASZNALAT

KEZI iizemméd

Ha megfelelden el6készitette a késziiléket, és amikor készen
all a siitésre, valasszon ki egy 60°C-tol 240°C-ig terjedd
hémérsékletet a két lap mindegyikéhez (felsd és alsé) a 9-es
és 16-es termosztat gombokat hasznélva).

Nyomja meg a start/stop gombot. Felgyullad az ON
jelz6lampa.

Akivélasztott hémérséklettdl fiiggden néhany percre sziikség
lehet, hogy a késziilék felmelegedjen. Amikor a termosztat
eléri a kivant hémérsékletet, a késziilék hangjelzést bocsat
ki és készen dll a hasznélatra. A kijelz6n a “READY” lizenet
jelenik meg.

A hémérséklet a siités sordn barmikor mddosithato.

IDOZITO funkcio

Amikor a kijelz6n a "READY" felirat lathatd, vélassza ki a
siitési helyzetet (lasd "siitési helyzet" ¢. alfejezetet), majd
helyezze el az ételt a lapokon. A siitési id§ az id6zit§ gombok
(14 és 15) megnyomdséval vélaszthatd ki; a siitési id6 végén
akijelz6n az "END" felirat [dthat; a késziilék 5 hangjelzést ad
ki, de bekapcsolva marad. Amikor az étel megfétt, kapcsolja
ki a késziiléket az indité/ledllité gombot (8) megnyomva,
vagy forditsa el a termosztat gombjait (9 és 16) @ helyzetbe.

m Megjegyzés: a késziilék 90 perc miikddés utan
automatikusan kikapcsol.

SEAR funkcié

Ez a funkcid felmelegiti a felsd és/vagy alsé lapot magasabb
hdfokra néhany perce. Idedlis ételek gyors piritdsara
(kéregsiitésre) a siités elején (idedlis vastag hdsokhoz).
Miutdn megnyomta a start/stop nyomégombot, a lapok
elémelegitéséhez nyomja meg a kéreg siités nyomégombokat
(1065 17).

Elémelegités kozben a kéregsiitd gomb koriili ledek villognak.
Amikor a termosztat eléri a kivant hdmérsékletet, a késziilék
hangjelzést bocsat ki, és a led &llanddan vildgit egy percre.
Azonnal helyezze az ételt a lapokra; ezalatt a perc alatt a
késziilék a lemezt a kéreg siitési hémérsékletre hozza. Ezutdn
a led kialszik, a kijelz6n megjelenik a termosztéton bellitott
hémérséklet és a késziilék ennek megfeleléen felmelegiti a
lemezt.
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a kivant kemence helyzetbe
m Megjegyzés: Ezt a funkciét 30 percenként csak

egyszer lehet haszndlni.A ciklus végén, ha 30 percen beliil
megnyomja a kéregsiitd funkciét, a kéregzdré nyomégomb
koriili a led 5-szor felvillan, és a késziilék 3 hangjelzést ad.A
miivelet nem dllithatd be elektronikus vezérlésre.

GOFRI iizemméd (csak néhany modellnél)

Rakja be a gofrisiitd lapokat (19¢/19d), ahogy az 1.
dbrén I4thatd. Megjegyzendd, hogy ebben az esetben a
siitélapok nem cserélhetéek és az egyes lapokat gy kell
elhelyezni, ahogy a 9. dbran lathato.

Ha berakta a késziilékbe az also lapot, a kijelz6n
megjelenik az OFF-1-2 vagy 3 (a gombok helyzetétél
fiiggden). Forgassa el a termosztdt gombjait a kivant
pozicioba (1 = vildgos, 2 = kozepes, 3 = sotét), és
nyomja meg a start/stop gombot.

A késziilék elinditja az elémelegitési szakaszt. Amikor
a termosztat eléri a kivant hdmérsékletet, a késziilék
hangjelzést bocsat ki és készen dll a hasznélatra. A
kijelz6n a“READY” iizenet jelenik meg.

Olvasztott vajjal enyhén kenje meg a lapokat

Ontson egy kis méréedénnyel a siitélap mindkét
formajaba.

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 hallhatd, az iddzit eltlinik, és a kijelz6n
megjelenik az "END" iizenet; a késziilék bekapcsolva
marad. Miutdn elkészitette az utolsé gofrit, nyomja meg
a start/stop gombot, hogy kikapcsolja a késziiléket.

Ha tobb gofrit kivan késziteni rakjon tésztat az alsé
lapra, és ismételje meg a fenti miveleteket.

A Figyelem! Ne hasznéljon fémeszkozoket, amikor a
gofrit kiveszi a siit6laprdl, mert megsériilhet a tapaddsgatlé
bevonat.



m Megjegyzés: Ezt a funkciét Uigy optimalizalték, hogy a
késziilék ZARVA van.

SZENDVICS funkcié

Ez a funkcid idedlis a kenyér kiils6 részének piritdsdhoz és
a szendvics belsejének felmelegitéséhez.Nyomja meg a
SZENDVICS gombot (11), a funkcid LED vildgit, és a kijelz6n
az alapértelmezett siitési id6 (05:00) lathatd.Az id6 barmikor
megvaltoztathatd egyszeriien a - (14) vagy + (15) gomb
megnyomdsdval; a hdmérséklet mér be van dllitva, és nem
médosithatd, mert a gombok deaktivdlva vannak.Nyomja
meg a START/STOP gombot: felgyullad az ON jelz6lémpa
(az id6 a kijelzon elkezd villogni). A késziilék elinditja az
elémelegitési szakaszt. Amikor a termosztat eléri a kivant
hmérsékletet, a késziilék hangjelzést bocsat ki és készen
all a haszndlatra. A kijelz6n a “READY” iizenet jelenik meg.
Helyezze a szendvicset az als siitdlapra a 10. dbran lathatd
médon, zdrja le a felsével, és nyomja meg a SZENDVICS
gombot a visszaszdmldlds elinditasahoz. A siités végén ot
hangjelzés hallhat, és a kijelzén a,,--: - - felirat Iathatd. Mi-
utdn elkészitette az utolsd szendvicset, nyomja meg a START/
STOP gombot, hogy kikapcsolja a késziiléket.

A Figyelem! Ne hasznéljon fémeszkozoket, amikor a
szendvicseket kiveszi a siit6laprél, mert megsériilhet a lapok
tapadésgdtld bevonata.

m Megjegyzés: a készenléti helyzethdl kiindulva, ha a
szendvicsgombot nem nyomjdk meg mdsodszor 60 percen
beliil, a késziilék kikapcsol.Ezt a funkciét dgy optimalizaltak,
hogy a késziilék ZARVA van.

HAMBURGER funkcié

Ez a funkci6 idedlis hamburgerek siitéséhez. Nyomja meg
a HAMBURGER gombot (12): a funkcid LED vildgit, és a
kijelzn az alapértelmezett siitési id6 (£8:00) lathatd. Az
id6 barmikor megvaltoztathatd egyszerden a - (14) vagy
+ (15) gomb megnyomdsdval; a hémérséklet méar be van
dllitva, és nem madosithaté, mert a gombok deaktivalva
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vannak.Nyomja meg a START/STOP gombot: felgyullad az
ON jelz6ldmpa (az id6 a kijelz6n elkezd villogni). A késziilék
elinditja az elémelegitési szakaszt.

Amikor a termosztat eléri a kivant hdmérsékletet, a készilék
hangjelzést bocsat ki és készen éll a haszndlatra. A kijelzén
a “READY” iizenet jelenik meg. Helyezze a hamburgert az
alsd siitélapra a 11. dbran Iathaté modon, zdrja le a felsvel,
és nyomja meg a HAMBURGER gombot a visszaszamlalds
elinditésahoz.

"

A siités végén ot hangjelzés hallhatd, és a kijelzon a ,--: - -
felirat lathaté. Miutdn elkészitette az utolsé hamburgert,
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy kikapcsolja a ké-
sziiléket.

A Figyelem! Ne haszndljon fémeszkozoket, amikor
hamburgereket kiveszi a siitlaprél, mert megsériilhet a
lapok tapadésgétld bevonata.

m Megjegyzés: a készenléti helyzethdl kiindulva, ha a
hamburger gombot nem nyomjék meg mésodszor 60 percen
beliil, a késziilék kikapcsol.Ezt a funkcidt gy optimalizaltak,
hogy a késziilék ZARVA van.

KEEP WARM funkcié (melegen tartas)
Eza funkcié idedlis az ételek melegen tartasdhoz f6zés végén,
mieldtt az asztalra télalja 6ket. Nyomja meg a KEEP WARM
(13) gombot: a funkcidled bekapcsol.
A funkcié aktivdldsa utdn a siit6lapok hémérséklete az
el6z6 beallitasrol automatikusan 60°C-ra valtozik; mivel a
siit6lapok nem hiilnek ki azonnal, célszer(i néhany perccel
rovidebb ideig siitni az ételt (a melegen tartds funkcid
befejezi a siitést).
Nem javasoljuk ennek a funkciénak a haszndlatat olyan
ételekhez, mint a filé és a steakek, amelyek hosszi ideig
melegen tartva megkeményednek. Nagyon alkalmas zsiros
ételekhez, mint példaul kolbdsz, tarja, baromfi, hamburger,
z0ldség, polenta és bizonyos halfajtak.
Ha a siitési idét nem allitotta be, a KEEP WARM
gomb (13) megnyomésdval azonnal elindul a funkcid
(a kijelz6n a melegen tartési id6 jelenik meg, és a



hémérsékletek helyett 6 sav villog).

- Ha beéllitotta a siitési idét és megnyomja a KEEP
WARM gombot (13), a bedllitott idé leteltével a késziilék
automatikusan melegen tartds izemmadba kapcsol.

A késziilék kikapcsoldsdhoz nyomja meg a Start/Stop

gombot, vagy, de csak kézi izemmadban, dllitsa a 2 gombot

"@" dllasha.

A KEEP WARM funkciérél nem lehet &tvéltani a siitési
funkciéra.Mindig allitsa vissza eldszor a funkciot, kikapcsolva
a késziiléket.A KEEP WARM funkcié 60 perc elteltével
automatikusan kikapcsol.

Ha csatlakoztatja a szonddt, és a KEEP WARM funkciét

vélasztja a Start/Stop gomb megnyomdsa el6tt, amikor az

étel eléri a kivant hémérsékletet, a késziilék automatikusan
atvalt a KEEP WARM funkciora.

A Fontos! ha a melegen tartds funkciét a hamburger
vagy szendvics funkciéval hasznalja, akkor mindkeét siitlap
bekapcsolva marad akkor is, ha a gombok "@” lldshan
vannak.

Ha a melegen tart6 funkcid a siités soran kézi iizemmédban
van (kontakt grill, grill siit6, nyitott grill), csak a bekapcsolt
siitélapok mdkodnek (ha egy gomb "@” pozicioban van
a siités soran, a megfelel siitélap KIKAPCSOLVA marad a
melegen tartds funkciéban is).

HOMERSEKLET-ERZEKELG

Ez a tartozék idedlis az ételek belsé hémérsékletének elle-
ndrzésére, hogy a kivant hémérsékleten siisson. lllessze a
szondat (22) a megfeleld csatlakozoba (18) a 12. brdn lat-
haté médon. A kijelz6 automatikusan atvalt id6zité médbol
szonda hémérsékletre, amint az a 13. &brdn lathatd.

A szonda kétféleképpen haszndlhatd; egyrészt egyszeriien
az étel hdmérsékletének ellendrzésére, amikor csak kivénja.
Ehhez helyezze be a szonddt az ételbe, majd vegye ki. A md-
sodik lehetdség, hogy a szondét az ételben hagyja f6zés kdz-
ben; ebben az esethen lehetdség van a kivant célhémérséklet
bedllitdsdra az id6zit6/hémérsékletmérd gombok - (14) és +
(15) megnyomdsaval, a 14. &brdn lathaté médon.

A bedllitott hdmérséklet elérésekor a késziilék 3 hangjelzést
ad (mindig azt javasoljuk, hogy az ételt tobb helyen ellendriz-
ze, miel6tt leveszi Gket a siit6laprl, hogy megbizonyosodjon
arrdl, hogy a szondét az étel kizepébe helyezte).

A késziilék be van kapcsolva Ha bedllit egy siitési id6t és
behelyezi a szondét, a kijelz6n megjelend szdmok mindig a
szonda hémérsékletét jelzik.

Ezért nem lesz lathatd az el6zéleg bedllitott idd (ehhez ta-
volitsa el a szondét). Ebben az esetben a 2 vezérl§ (id6zit6
és célhémérséklet) bedllitdsat kovetden a késziilék folytatja
a visszaszamlalast, melynek végén 5 hangjelzést ad, a célhé-
mérséklet elérésekor pedig 3-at.

Mindkét esetben a késziilék bekapcsolva marad. Ha a szondat
HAMBURGER funkciéval hasznélja, az eldre bedllitott célhd-
mérséklet 80 °C; az id6zité/homérsékletszonda - (14) és +
(15) gombok megnyomdsdval médosithato.

Az automatikus funkcioknal az id6 mindig be van dllitva, még
akkor is, ha a szonda behelyezésekor nem lathatd.

Ha a szondét szendvics funkcioval hasznélja, a szonda csak a
homérsékletet tudja figyelni: nincs célhémérséklet. Az auto-
matikus funkciéknél az idé mindig be van dllitva, még akkor
is, ha a szonda behelyezésekor nem ldthatd.

A Figyelem! a szonda vége hegyes, 6vatosan kezelje.
Tartsa tdvol a gyermekektdl.

& Egési sériilés veszélye! A hémérsékletszonda csak az
élelmiszer hémérsékletének mérésére hasznalhatd.Amikor
behelyezi az ételbe, iigyeljen arra, hogy ne érintse meg a
forrd részeket!

m Megjegyzés: a szonda nem helyezhetd a
mosogat6gépbe vagy merithetd vizbe, javasoljuk, hogy puha



szivaccsal vagy megfeleld semleges tisztitdszeres vizes rongy-
gyal tisztitsa meg a szonda kiilsejét.

JAVASOLT HOMERSEKLET

MARHAHUS
Filé/steak (véres) 52°C
(kdzepes siités) 58°C
(j6l megsiilt) 65°C
tarja 93°C
hiispogdcsa 72°C

BARANY
borda 65°C
SERTES
sertésszelet (kdzepes siités) 65°C
(j6l megsiilt) 72°C
hdtszin 72°C
kolbdsz 80°C
tarja 88°C
PULYKA- ES CSIRKEHUS
mell 75°C
szarnyak 80°C
HAL

egész 63°C

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A felhasznalg altal végzett karbantartds

- Nehaszndljon fémeszkozoket, amelyek megkarcolhatjak
a tapaddsgdtld bevonattal ellatott siit6lapokat.
Hasznaljon hdellendllo mdanyag- vagy faeszkdzoket.

- Ftelkészités utdn a zsirelvezetd nyildson keresztill
tavolitsa el és az alatta Iévé tdlcdban gydjtse dssze az
ételmaradékokat, majd egy papirtorldvel tisztitsa meg,
hogy a késziilék készen élljon a tovabbi hasznélatra.

- Miel6tt barmilyen tisztitasi miveletbe kezdene, hagyja
lehdilni a késziléket legalabb 30 percre.

Tisztitas és gondozas

m Megjegyzés:  Miel6tt a késziiléket tisztitand,
gy6z6djon meg rdla, hogy teljesen kihdilt.

A siités végén kapcsolja ki a késziiléket, és hizza ki a dugaszt
a csatlakozo aljzatbél. Hagyja kihdilni a késziiléket legalabb
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30 percen at. Uritse ki a zsirgy(ijtd talcat. A zsirgy(ijtd talca
moshatd kézzel vagy mosogatégépben.

Nyomja meg a siit6lap-kioldé gombokat (3), hogy kivegye
Gket a késziilékbdl. Mieldtt hozzanytlna, gy6zddjon meg,
hogy a lapok teljesen lehdiltek. A siitdlapok elmoshatok
mosogatégépben, bar a gyakori mosds kedvezdtlenil
befolydsolhatja a bevonat tulajdonsdgait. Javasoljuk, hogy
puha szivaccsal vagy megfeleld enyhe tisztitdszeres vizes
ronggyal tisztitsa a siit6lapok kiilsejét.

Ne hasznaljon fémeszkdzoket a lapok tisztitdsahoz.

MUSZAKI ADATOK
Tapfesziiltség 220-240V ~50-60Hz
Felvett teljesitmény: -2200 W (grill és sima siit6lap)

- 1800 W (gofri)



APROBLEMAK MEGOLDASA

Hibaiizenet a kijelzén LERAS PROBLEMA MEGOLDAS
Nem né alhAz elektronikus | Huzza ki a
hémérséklet a | vezérlés azt észlelte, | késziiléket a fali
siitélapok egyikén. hogy a siitélapok | csatlakozdaljzathdl.
egyike nem  érte | Ellendrizze, hogy a
el a  bedllitott | siitélap jol be van-e
homérsékletet. illesztve a késziilék
foglalataba.
A siitélap  nincs | Ha ez nem oldja
helyesen berakva a | meg a problémét,
késziilékbe. valészindleg hiba van
a késziilékben.
Megsériilhetett a | Forduljon a De'Longhi
lapban 1évé melegitd | igyfélszolgdlatdhoz,
elem. jelezve a hiba tipusét.
A fiitGelem
csatlakozdsa
megsériilhetett.
Megsériilhetett az
elektronikus vezérlés.
A fiitdelem | Az elektronikus | Huzza ki a
bekapcsolasi idején | ellendrzés azt észlelte, | késziiléket a  fali
tallépett. hogy a melegitdelem | csatlakozdaljzathl.
tdl  sokdig  volt | Ne helyezzen til
bekapcsolva. nagy élelmiszereket
vagy fagyasztott
élelmiszereket a
grilllapokra, ~ mert
talterhelhetik a
fitdelemeket.
A vezérld megjeleniti
a hibaiizenetet, és a
készilék kikapcsol.
Uj  siitési ciklus
megkezdése  eldtt
hagyja lehiilni a
késziiléket.
A hémérséklet- | Az elektronikus | Huzza ki a
érzékeld hibs | vezérlés a | késziiléket a fali
lizemelése. hémérsékletszonda | csatlakozéaljzatbdl.
meghibdsodasat | A homérséklet-
érzékelte. érzékelét ki kell
cserélni.  Forduljon
a De'Longhi

ligyfélszolgalatahoz,
jelezve a hiba tipusét.
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A hémérséklet-
érzékeld hibas
lizemelése.

Az elektronikus
vezérlés a
hdmérsékletszonda
meghibdsoddasét
érzékelte.

frja le a hiba nevét.
Hizza ki a
késziiléket a fali
csatlakozdaljzathdl.
A hémérséklet-
érzékel6t ki kell
cserélni.

Forduljon a De'Longhi
ligyfélszolgélatahoz,
jelezve a hiba tipusat.

A késziilék
kapcsol be.

nem

Ellendrizze, hogy a
késziilék  helyesen
van-e csatlakoztatva a
fali aljzathoz.

(satlakoztassa a
késziiléket eqy
masik  elektromos
csatlakozéaljzatha.

Ellendrizze az
automatikus
biztonsagi kapcsoldt.

Ha ez nem oldja
meg a problémdt,
valészindleg hiba van
a késziilékben.

Forduljon eqy
De'Longhi
szakszervizhez.

Miutdn megnyomta a
START/STOP gombot, a
késziilék nem kapcsol
be.

Mindkét  hémérsék-
let-bedllitd gomb “@”
alldshan van, a felsd és
az also kijelzén pedig
OFF lathato. Forgassa
el a gombot a kivant
homérsékletre, majd
nyomja meg a START/
STOP gombot.
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A kéregsiité gombok
megnyomdsakor  a
,SEAR” villog a kijel-
z6n, ami utan a kéreg-
siitd funkcid kikapcsol.

A kéregsiitd funkcié a
siitési ciklus minden
30 percében elérhe-
t6. Ha 30 perc letelte
el6tt megprobél egy
masodik  kéregsiitd
cklust végrehajtani, a
miiveletet elutasitja a
rendszer.

Vérjon 30 percet, mi-
eldtt elkezdene egy Uj
kéregsiitd ciklust.

Homérséklet-szonda

A hémérsékletszon-
da tul meleg vagy az
elektronikus  vezérlés
a hoémérsékletszonda
meghibdsodését érzé-
kelte.

(satlakoztassa le
a  hémérséklet-ér-
zékelét, és hagyja
lehdlni, miel6tt ujra
csatlakoztatnd.Ha
ismét megjelenik az
ERR, a hoérzékeldt ki

kell cseréni.Forduljon
egy De'Longhi
szakszervizhez.

Amikor a szonda csat-
lakozéjat behelyezi a
késziilékbe, a kijelz6
nem valt at iddzit6
mé6dbol  hémérséklet
kijelzésre.

A hémérséklet-szon-
ddt vagy a csatlakoz6t
ki kell cserélni. For-
duljon egy De'Longhi
szakszervizhez.




SUTESI TABLAZAT

MEGJEGYZES A CG9160 MODELLHEZ:Ha ezzel a modellel rendelkezik (amelynek csak egy grill siit6lapja és egy simassiit6lapja
van), akkor a megfeleld oszlophan jelzett siit6lapot kell beszerelni a késziilék also részébe, a mésik siitélapot a felsd részébe.

MARHA- | VASTAGSAG | Nem. SUTES! KONFIGURACIO | LAPOK | °C [ K E- | MIN. TANACSOK
HUS (cm) D A-| FOKOZAT REG-
RAB- SUTES
SZAM
Steak 05-1 2 Jolmegsilt |[KONTAKT| qill | 240 | 2-3 | jélolajozza be az
GRILLSUTO ételt
Steak 05-1 4 Jol megsiilt | Nyitott GRILL grill | 240 5-6 | jololajozza be az
ételt, és forditsa
meg a siités fe-
lénél
Bélszin 3-4 4 Véres KONTAKT| gill | 240 | 4-5 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Bélszin 3-4 4 Kozepes |KONTAKT| grll |240| 7-8 | jololajozza be az
siités GRILLSUTO ételt
Bélszin 3-4 4 Jolmegsiilt |KONTAKT| qill | 240 | + |[10-11 | jololajozzabeaz
GRILLSUTO ételt
Rostélyos 23 2 Kozepes |[KONTAKT| grill | 240 4-5 | jol olajozza be az
siités GRILLSUTO ételt
Rostélyos 23 2 Jolmegsiilt |KONTAKT| qill | 240 7-8 | jélolajozza be az
GRILLSUTO ételt
Rostélyos 2-3 4 Kozepes| Nyitott GRILL grill | 240 10-12 | jol olajozza be az
siités ételt, és forditsa
meg a siités fe-
lénél
Rostélyos 23 4 Jolmegsiilt | Nyitott GRILL grill | 240 14-16 | jol olajozza be az
ételt, és forditsa
meg a siités fe-
lénél
Rabléhds 6 Jolmegsilt | KONTAKT/| grill | 240 13-15 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt, és forditsa
meg a siités fe-
lénél
BARANY | VASTAGSAG | Nem. SUTESI KONFIGURACIO LAPOK ° MIN. TANACSOK
(em) DARAB- |  FOKOZAT
SZAM
Kotlett 1,5-3 6 Kozepessiités [ K O N TAK T grill 240 10-12 | jol olajozza be
GRILLSOTO az ételt, a siités
Kottt | 153 6 | Jolmegsilt |KONTAKT| qil | 240 [ 12-14 | felenél forditsa
GRILLSUTG meg a szeleteket
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SERTES VASTAGSAG | Nem. KONFIGURACIO LAPOK °C[KE-| MN TANACSOK
(cm) DA - REG-
RAB- SUTES
SZAM
Steak 12 4 |[KONTAKT| il |20 + 7-9 | j6l olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Steak 1-2 8 Nyitott GRILL grill 240 14-16 | jol olajozza be az ételt,
és forditsa meg a siités
felénél
Hatszin <25 4 KONTAKT grill 240 9-11 | jélolajozza be az ételt,
GRILLSUTO és forditsa meg a siités
felénél
Hatszin <25 8 Nyitott GRILL grill 240 11-13 | jol olajozza be az ételt,
és forditsa meg a siités
felénél
Sertés ol 68 |KONTAKT grill 200 20-25 | forditsa meg kétszer vagy
dalas GRILLSUTO haromszor
Pancetta/ 4 KONTAKT grill 240 1-2
bacon GRILLSUTO
Kolbdsz 8 KONTAKT grill 200 16-18 | sziirja &t a kolbdszt egy
GRILLSUTG villéval
Rablohds 6 KONTAKT grill 240 14-16 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt, forditsameg 1-2
alkalommal
Grillkolbdsz 6 KONTAKT grill 240 8-10
GRILLSUTG
PULYKA-ES | VASTAGSAG | Nem. | KONFIGURACIO | LAPOK | °C | KE-| MIN. TANACSOK
CSIRKEHUS (em) DA - REG-
RAB- S0 -
SZAM TES
Mell <1 4 |KONTAKT| qill | 240 | 3-4 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Comb 3 KONTAKT| il 200 20-25 | siités kozben egyszer-két-
GRILLSUTO szerforditsa meg
Szamy 6 |[KONTAKT| gril 200 14-16 | siités kdzben egyszer-két-
GRILLSUTO szer forditsa meg
Rablohds 6 KONTAKT| il 240 11-13 | siités kozben egyszer-két-
GRILLSUTO szer forditsa meg
Grillkolbdsz 6 KONTAKT grill 240 6-8
GRILLSUTO
Fliszeres 1 KONTAKT| il 200 40-45 | siités kozben egyszer-két-
Gsirke GRILLSUTO szerforditsa meg
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KENYER Nem. KONFIGURACIO LAPOK °C MIN. TANACSOK
DARAB-
SZAM
Szendvics 2 KONTAKT grill 240 2-3
GRILLSUTO
Kenyérszeletek 4 NYITOTTGRILL | sima  sii- 240 4-5 féliddben forditsa meg
tdlap
20LDSEG Nem. KONFIGURACIO LAPOK °C MIN. TANACSOK
DARAB-
SZAM
Darabolt padlizsan 1 KONTAKT grill 240 4-6 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Darabolt cukkini 2 KONTAKT grill 240 6-8 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Negyedelt paprika 2 KONTAKT grill 240 8-10 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Paradicsomszeletek 1 NYITOTTGRILL | sima ~ sii- 240 5-7 | jololajozza be az ételt, és fordit-
télap sameg asiités felénél
Hagymaszeletek 2 KONTAKT]|sima si- 240 5-7 | jol olajozza be az ételt; egy spa-
GRILLSUTO télap tuldval gyakran keverje meg
HAL MENNYI- | Nem. KONFIGURACIO LAPOK °C MIN. TANACSOK
SkG DA-
RAB-
SZAM
Egész 250¢ 1 KONTAKT GRILLSU- grill 200 8-10 | jol olajozza be az ételt
10
Bélszin 500 1 GRILLSUTO grill 240 | 25-30 | olajozza be az ételt, a fels6
lapot dgy dllitsa be, hogy
éppen strolja az ételt, de ne
érjen hozza
szelet 4509 4 KONTAKT GRILLSU- grill 200 8-10 | jol olajozza be az ételt
10
Rablohds 5009 6 NYITOTT GRILL grill 240 10-12 | jol olajozza be az ételt; fordit-
sa meg kétszer-héromszor
Kalmar 4009 1-2 | KONTAKT GRILLSU- grill 200 10-12 | jol olajozza be az ételt
10
Garnélarakok 400¢ 10-12 | KONTAKT GRILLSU- grill 200 4-6 | jol olajozza be az ételt
10
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DESSZERT Nem. KONFIGURACIO LAPOK °C MIN. TANACSOK
DARABSZAM
Palacsinta 4 NYITOTT GRILL simasiitdlap 200 4-5 kenje meg a lapokat,
forditsa meg a siités
felénél
Gofri 4 KONTAKT GOFRI 1-2-3 4-5 vajazza meg a lapokat
GRILLSUTG
Anandsz 4 KONTAKT grill 200 5-6 vajazza meg a lapokat
szeletek GRILLSUTO
RECEPTEK
RANTOTTA, FUSTOLT SZALONNA ES PIRITOS ELKESZITES:

HOZZAVALOK:

- 2tojés

- 2szeletbacon

- 10mltej

- s06shors izlés szerint
- 2szelet toast kenyér

ELKESZITES:

Usse dssze a tojast a tejjel és séval, amig egy kinny( és habos
keveréket nem kap. Helyezze be a sima lapot alulra, a grillezd
lapot feliilre, és dllitsa a késziiléket NYITOTT GRILL iizemmddba.
Allitsabe az als6 és fels6 lap hémérsékletét 240°C-ra, és nyomja
meg a START/STOP gombot, hogy el6melegitse a grillt. Amikor
a kijelz6n megjelenik a ,READY” felirat, ontse a tojaskeveréket
a siitélap egyik sarkdba, és siisse 2-3 percen keresztil.
Figyeljen oda, hogy jol megkeverje Gket egy faspatulaval, hogy
egyenletesen siiljenek meg. ld6kozben ugyanazon assiitélapon
stisse a bacon szeleteket is 3-4 percen keresztiil, koriilbeliil
félidében forditsa meg Gket. Ekozben a mdsik siitélapon
piritsa a kenyeret 3-4 percen keresztiil koriilbeliil félidsben
megforditva 6ket. Allitsa ssze a talat és szolgalja fel.

PADLIZSANHABOS PIRITOTT KENYER
HOZZAVALOK:

- Tpadlizsan

- 100gtdr6

- fokhagymapor izlés szerint

- petrezselyem izlés szerint

- 40mlolivaolaj

- s0izlés szerint

- borsizlés szerint

- Tbaguette

Mossa meg a padlizsént, hdmozza meg, és vdgja vastag
szeletekre.

Helyezze be a sima siit6lapot alulra, a grillez6 lapot feliilre,
és dllitsa a késziiléket NYITOTT GRILL iizemmadba. Allitsa be
az als6 és felsg lap hdmérsékletét 240°C-ra, és nyomja meg
a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a
kijelz6n megjelenik a ,READY” felirat, dllitsa a padlizsanokat
az alsé lapra, és siisse ket 8-10 percen keresztiil, amig meg
nem puhulnak. Szelet tejjel fel a padlizsant és helyezze
be egy kever6gépbe, tdroval, egy gerezd fokhagymaval, és
szétmorzsolt petrezselyemmel, egy csipet soval és borssal,
valamit olajjal. Verje fel, amig egy sima és finom szemcsés
keveréket nem kap. Kenje meg a (szeletekre vdgott) kenyeret
olivaolajjal, és siisse Gket 240°C-on KONTAKT GRILLSUTO
tizemmddban 1-2 percen &t, amig kell6képpen meg nem
pirulnak.

Kenje a piritott kenyérre a padlizsénkrémet, ontson rd két kandl
olajat és szolgdlja fel.

KOKTELPARADICSOMOS, RUKKOLAS HUSSALATA
HOZZAVALOK:

- 2borjlszelet

- 100 g rukkola

- 10-12 koktélparadicsom

- 100 g parmezén pehely

- 50 {zlés szerint

- olivaolajizlés szerint

ELKESZITES:

Készitse el a rukkola és koktélparadicsom saldtat: mossa meg
a rukkoldt, tegye egy tiszta kenddre, és hagyja megszradni,
vagjaa paradicsomokat 4 részre. Rakja be alulraa grillez6 lapot,
asima lapot feliilre, és allitsa a késziiléket KONTAKT GRILLSUTO

307



iizemmadba. Allitsa be azalsé és fels6 lap hdmérsékletét 240°C-
ra, és nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a
grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a,,READY” felirat, helyezze
el az eldz6leg beolajozott hisszeleteket, szoritsa le a felsg
lappal, és siisse 2-3 percig a kivant siitési foktdl fiiggden. Végja
csikokra a hst, és helyezze el a rukkola és koktélparadicsom
agyon, adjon hozza parmezén pehelyt. Enyhén olajozza be.

KAVEAROMAS ROSTELY0S

HOZZAVALOK:

- borjdrostélyos (kettd darab, egyenként 250q)
- Olivaolaj

A KAVEKEVEREKHEZ:

- 2kiskandl kéménymag

- 2kiskanél kdvészem

- 2kiskanél édes fdszerpaprika
- Tkiskanél paprika

- Tkiskandl nagy szem( so

- Tkiskandl bors

ELKESZITES:

Készitse el6 a kavékeveréket: ontse a kdménymagokat
és a kdvét egy konyhagépbe és drdlje porrd, de ne tdl
finomra. Az Grleményt ontse egy talkdba, adja hozzéd a
tovabbi hozzavaldkat, és keverje jol el. Enyhén olajozza be
és fliszerezze meg a hst; takarja le az egészet, és hagyja
szobahmérsékleten dlini koriilbeliil 30 percen dt. Rakja be
alulraa grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és &llitsa a késziiléket
KONTAKT GRILLSUTO iizemmaodba. Allitsa be az alsé és fels6
siit6lap homérsékletét 240°C-ra, és nyomja meg a START/STOP
gombot, hogy elémelegitse a grillt, és a SEAR gombot mindkét
siitlaphoz. Amikor a,SEAR” izenet mdr nem villog a kijelz6n,
helyezze a hist az alsé siit6lapra, szoritsa le a felsd siitdlappal,
és siisse 6-8 percen t a kivant siitési foktdl fiiggéen. Melegen
szolgdlja fel.

MARHASTEAK GOMBAS SZ0SSZAL

HOZZAVALOK:

- 4husszelet

- s izlés szerint

- kis mennyiséql frissen dardlandd fekete bors izlés
szerint

- 2fokhagymagerezd

- 20 ml dijoni mustar

- 60grvaj

- olivaolaj izlés szerint

HOZZAVALOK A GOMBASZOSZHOZ:
- 30gvaj

- 2kandl gorgonzola

- 2mogyor6hagyma

- 3009 gomba

- 1/2 pohdr whiskey

- 200gtejszin

- citromlé izlés szerint

- petrezselyem izlés szerint

ELKESZITES:

S6zza és borsozza meg a hst, hagyja korilbeliil 1 dran &t
szobahémérsékleten dllni.

Készitse el6 a gombds szészt: olvassza meg a vajat egy
edényben adja hozzd a felvdgott mogyoréhagymat és
fézze Gket tovabbi 2-3 percen at. Adjon hozza gombdt és
f6zze tovabbi 5 percen &t. Ezen a ponton dntson rd whiskyt,
fézze 1 percen &t, adjon hozzd egy pohdr vizet és f6zze
még egy percen dt. Adjon hozzé tejszint, egy citrom levét,
petrezselymet, gorgonzoldt és forralja fel.

Addig f6zze, amig a sz6sz nem lesz elég siir(i; adjon hozzd egy
kis sot és borsot majd tegye félre.

Id6kdzben készitse eld a hds dntetét, amellyel siités kdzben
a szeleteket ecsetelni fogja; egy kis serpenydbe tegyen vajat,
mustart és fokhagymét. Kis ldngon siisse, amig a vaj fel nem
olvad. Tartsa melegen.

Rakja be alulra a grillezé lapot, a sima lapot feliilre, és llitsa a
késziiléket KONTAKT GRILLSUTO tizemmédba. Allitsa az also
és fels6 termosztatot 240°C-ra.

Nyomja meg a START/STOP nyomégombot a rics
elémelegitéséhez, és a SEAR gombot mindkét laphoz.

A szeleteket kenje meg mindkét oldalan a szésszal, majd
amikor a kijelzén a ,SEAR” lizenet mér nem villog, helyezze
Gket az also siit6lapra, és zdrja be a grillt. Siisse 6-8 percen
at a kivant siitési fokozattdl és a szeletek vastagsdgatol
fiiggGen. A végén vegye le a szeleteket, és gy szolgdlja fel,
hogy az el6z6leg elkészitett gombaszdsszal befedi dket.
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HUSPOGACSA PIRITOTT ROZSKENYERREL
HOZZAVALOK:

- 8szelet rozskenyér

- kivlo mindség(i daralt his 5009

- szeletelt ementdli sajt 100g

- 20 mlolivaolaj

- 2darabokra vagott hagyma

- szobahdmérsékletd vaj izlés szerint
- 2kiskandl Worchester sz6sz

- s0izlés szerint

- borsizlés szerint

- fél kanal cukor

ELKESZITES:

Készitse el a hispogdcsékat: egy kis talkaba keverje dssze a
dardlt hist, a worchester szdszt, a s6t, a borsot és jol keverje
meg. Gydrjon meg 4, kb. 2 cm vastag hispogécsét Allitsa a
késziiléket NYITOTT GRILL lizemmédba, és helyezze a sima
siitélapot az alsé foglalatba, a grillezd siitdlapot pedig a felsd
foglalatba. Allitsa az alsé és fels6 termosztétot 240°C-ra.
Nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a
grillt.

Amikor a kijelzén a,,READY” lathatd, a felszeletelt, olivaolajjal
és cukorral izesitett hagymakat helyezze az alsé lapra,
és siisse koriilbeliil 5-6 percen &, gyakran keverje meg
ket egy spatuldval, hogy egyenletesen siilienek meg és
megpuhuljanak. Ezzel egyiitt a masik siitélapon siisse a
hispogdcsakat koriilbelil 12 percen &t, 5-6 percenként
forditsa at dket (a siitési id6 a hdspogacsék vastagsdgatol
fiiggden valtozik). Amint megsiiltek a hagymak, vegye le
Gket a laprdl, és piritsa a megvajazott kenyérszeletek egyik
oldaldt 1-2 percen 4t.

Rakja a kenyérszeleteket egy vdgddeszkdra, piritott
oldaluk nézzen felfelé, szérja meg hagymadval, rakja rd a
hispogdcsakat, és fedje be sajttal. Zarja le a szendvicset a
mdsik szelet kenyérrel, piritott oldala lefelé nézzen. Nyomja
meg a ,SZENDVICS” gombot; amikor a kijelz6 megjeleniti a
L,READY”izenetet, illessze be a szendvicseket és szoritsa le j6l
afelsd siitlappal.

Siisse 2-3 percen 4t a kivant siitési fokozattdl fiiggden.

BALZSAMECETES ES ROZMARINGOS BARANYBORDA
HOZZAVALOK:

- 6bérdnyborda

- morzsolt rozmaring 10gr

- morzsolt fokhagyma 10gr

- balzsamecet 100ml

- 159 cukor

- s izlés szerint

- bors zlés szerint

ELKESZITES:

Keverje dssze a hozzévalokat egy megfelelGen nagy edénybe,
fedje le és hagyja allni a bdrényt a hiitében legalabb 1-2
6ran dt.Rakja be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre,
és allitsa a késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba.
Allitsa be az also és fels6 lap hémérsékletét 240°C-ra, és
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a
grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a ,READY” felirat, rakja
a szeleteket az also siit6lapra.Siisse koriilbelil 11-13 percen
at, a kivant siitési foktol és a husszelet vastagsagdtol fiiggden
(javasoljuk, hogy forditsa meg a siités felénél, mert a csont
miatt a felsd siit6lap nem tud hozzaémi feliil a hishoz).
|d6kdzben kiilon rakja a marinddot egy kis serpenydbe, és
szolgdlja fel szdszként a grillezett bardnyhdson.

Z0LDCITROMOS ES MEZES KREMES CSIRKERABLOHUS
HOZZAVALOK:
- 500 g csirkemell

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
- Tkandl 6rolt paprika

- Tkanél koriander

- 10d olivaolaj

- 2z6ldhagyma

- 3fokhagymagerezd

- 2kanél reszelt gyombér
- 2kiskandl cukor

- 10mllime-é

- 2kanél nagy szem(i s6
- borsizlés szerint

HOZZAVALOK A MEZES ES ZOLD CITROMOS KREMHEZ:
- f6z6tejszin 5cl

- 1/2kiskandl reszelt lime-héj

- 10mllime-é

- 10mlolivaolaj

- 10mlméz

- sOizlés szerint
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ELKESZITES:

Készitse el6 a marinddot: tegye a hozzdvaldkat egy konyhai
robotgépbe, és keverje dssze, amig egyenletes keverék nem
lesz beldle. Rakja egy lapos tényérra a 2 cm széles kockakra
vagott csirkehdst, adja hozza a marinddot, és egyenletesen
fedje be az egész csirkét. Fedje be egy élelmiszercsomagold
félidval, és hagyja allni 1-2 6rén at.

Készitse eld a krémet, keverje dssze a hozzavaldkat egy tdlba,
fedje le eqy atlatszo félidval, és tegye a hiitébe. Rakja rd a
csirkedarabokat a nydrsra. Rakja be alulra a grillezd lapot, a
sima lapot feliilre, és 4llitsa a késziiléket KONTAKT GRILLSUTG
iizemmédba. Allitsa be az alsé és felsé lap homérsékletét
240°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot, hogy
elémelegitse a grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a, READY”
felirat, tegye a rablohusokat az alsé siitdlapra, szoritsa le a
felsvel, és siisse koriilbeliil 11-13 percen at, 1-2 alkalommal
forditsa meg 6ket. Szolgdlja fel a meleg rablohdsokat mézes-
citromos krémmel.

CSIRKECOMB PROVENCE-I MODRA
HOZZAVALOK:
csirkecomb 3 (550 g)

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
szdraz fehérbor 25¢!

40 ml olivaolaj

30 ml magos mustdr

30 ml fehér borecet

4 kiskandl provence-i fii
szétmorzsolt 2 gerezd fokhagyma
2 kandl nagy szem( s6

1 kiskandl cayenne bors

ELKESZITES:

Készitse el a marinddot, keverje dssze az hozzavaldkat
egy edényben. Egy éles pengével végja el tobb ponton a
combokon Iév§ hst, enyhén kinyitva 6ket. Tegye a combokat
atdlba, és egyenletesen kenje be 6ket a marindddal; 2-3 éran
at hagyja 6ket pacolédni. Rakja be alulra a grillezd lapot, a
sima lapot feliilre, és 4llitsa a késziiléket KONTAKT GRILLSUTG
iizemmédba. Allitsa be az alsé és felsé lap homérsékletét
210°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot, hogy
elémelegitse a grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a, READY”
felirat, rakja a csirkecombokat az alsé siit6lapra, nyomja
le a felsével, és siisse 20-25 percen at kétszer-haromszor
megforgatva 6ket. Ha megsiiltek, tegye dket eqy télald talra,
és szolgdlja fel.
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GRILLEZETT GARNELARAKOK
HOZZAVALOK:
16/20 db garnélarék

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
petrezselyem izlés szerint

2 citrom

50 izlés szerint

bors izlés szerint

2 fokhagymagerezd

ELKESZITES:

A marinddot gy készitse el, hogy a fokhagymét és a
petrezselymet felapritja, hozzaadja a citromlevet; s6zza meg,
és adjon hozzd borsot.

Mossa meg a garnélarakokat, szaritsa meg Gket, és hagyja
pdcolddni 6ket legaldbb fél 6ran &t. Rakja be alulra a grillezd
lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a késziiléket KONTAKT
GRILLSUTO iizemmddba. Allitsa be az alsé és felsd lap
hémérsékletét 210°C-ra, és nyomja meg a START/STOP
gombot, hogy elémelegitse a grillt.

Amikor a kijelzon a ,READY” felirat lthatd, helyezze az
alsé siitélapra a rdkokat, amelyekrdl a marinddot eldzéleg
lefolyatta, szoritsa le a felsével, és siisse 4-6 percen keresztiil.

GRILLEZETT LAZACSZELET YOGHURTOS SZ0SSZAL
HOZZAVALOK:

500 g lazacfilé

olivaolaj izlés szerint

HOZZAVALOK A SZ0SZHOZ:
gorog yoghurt 250gr

1 gerezd fokhagyma

1 kiskanal s6

1 csipet cukor

20 gr snidling

20 gr petrezselyem
fehér bors izlés szerint

ELKESZITES:

Készitse eld a szoszt: mossa és szdritsa meg alaposan a
petrezselymet és a metél6hagymét, kiilon dardlja le a
fokhagymat.

Ontse a joghurtot egy edényben, adja hozzé az aromékat, a
fokhagymat, a sét, a cukrot és a borsot, keverje dssze, amig
lagy krémet nem kap. Tegye a hiitébe és hagyja pihenni
legaldbb 30 percen ét.

Helyezze be a sima siit6lapot alulra, a grillezé siitdlapot feliilre,
és dllitsa a késziiléket GRILLSUTO iizemmodba. Allitsa az alsé



és felsd termosztatot 240°C-ra.

Nyomja meg a START/STOP gombot, hogy el6melegitse a
grillt.

Amikor a kijelz6n a READY felirat lathatd, dllitsa az eldzéleg
megolajozott szeletet az alsd lapra, zdrja vissza a fels6 lapot
GRILLSUTO iizemmadba (az ételhez a legkbzelebbi helyzetbe
anélkiil, hogy hozzééme), és siisse kb. 25-30 percen 4t (a
jobb eredmény érdekében javasoljuk, hogy a lazacot forgassa
el 180°-ban asiités felénél, mert a hatsé részén kdzelebb van
az ételhez).

A siités végén helyezze a lazacot egy felszolgdld télra és
joghurtos szdsszal szolgdlja fel.

GRILLEZETT TINTAHAL
HOZZAVALOK:

nagy tintahal 400 gr

1 citrom

1 csom@ petrezselyem
olivaolaj zlés szerint
oregano izlés szerint

s0 {zlés szerint

6rolt paprika izlés szerint

ELKESZITES:

Isigerelje ki a tintahalat, szedje le a fejét, tavolitsa el a
csontot, és mossa jol le.

Rakja be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és
dllitsa a késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmodba.
Allitsa be az also és felss lap hémérsékletét 210°C-ra, és
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy el6melegitse a
grillt. Amikor a kijelz6n a READY felirat lathatd, dllitsa az
el6z6leg megolajozott tintahalat az alsé 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 oregandval, egy
csipet séval és paprikéval.

Amikor a tintahal megsiilt, vegye le a grillrdl, és izesitse ezzel
aszosszal. Allitsa dssze a talat és szolgdlja fel.
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BANANOS PALACSINTA
HOZZAVALOK:

1bandn

2 tojas (1 egész + 1 tojésfehérje)
150ml tej

liszt 00 100gr

70g vaj

50 izlés szerint

2 kiskanal cukor

16 g siitdpor

ELKESZITES:

Hamozza meg a banant, és egy villaval piirésitse. Egy mdsik
talban verjen fel egy egész tojast a cukorral, és folyamatosan
kevergetve lassan adja hozzé a tejet. Adjon hozzd 50 g
olvasztott vajat, majd fokozatosan adja hozzd az atszitalt
lisztet az élesztdvel, egy csipet soval és bandnpiirével. Az
osszes hozzavalot jol keverje dssze, és a keveréket 10 percre
tegye hiitdbe.

Id6kdzben verje fel kemény habbad a tojasfehériét.

Vegye ki a keveréket a hiitéhdl, és adja hozza a felvert
tojasfehérjét finom, lentr6l felfelé haladé mozdulatokkal.
Helyezze be a sima lapot alulra, a grillez6 lapot feliilre, és
dllitsa a késziiléket NYITOTT GRILL iizemmodba. Allitsa be
az also és fels6 lap hdmérsékletét 200°C-ra, és nyomja meg
a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a
Kijelz6n a ,KESZ" iizenet megjelenik, zsirozza meg a lapokat
eqy kevés vajjal, és ontson rd 1-2 evbkandl tésztdt, gyorsan
eloszlatva a feliileten, hogy egy kort kapjon. Hagyja siilni
kdriilbeliil 2 percig, amig buborékok képzédnek a palacsinta
teljes feliletén, majd forditsa meg és siisse még koriilbelil
2 percig. A palacsinték sokféleképpen szervirozhatdk:
csokolddékrémmel,  juharsziruppal, ~ friss  dfonyaval,
csokolddéforgaccsal, mézzel, felvert habbal, porcukorral.

GRILLEZETT ANANASZ FAGYLALTTAL
HOZZAVALOK:

1ananasz

méz izlés szerint

cukorndd izlés szerint

friss menta izlés szerint

porcukor izlés szerint

vanilia fagylalt izlés szerint

ELKESZITES:

Tvolitsa el a leveleket és hdmozza meg az anandszt. Ezutdn
végja a gyiimdlcsot koriilbeliil 1-2 cm vastag szeletekre, és
szérjon minden szeletre nddcukrot mindkét oldaldra. Rakja
be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a



késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmodba. Allitsa be az
alsé és felsé lap homérsékletét 200°C-ra, és nyomja meg
a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor
a kijelz6 mellett a ,READY” felirat ldthat6, kenje meg az
anandsz mindkét oldalat mézzel és rakja ré a grillre. Zrjalea
grillt, és siisse tovabbi 5-6 percen at.

Miutédn megsiiltek, rakja a szeleteket egy télalotalra, diszitse
friss mentalevelekkel, szorja meg porcukorral és talalja
fagylaltgombdcokkal.

CSAK HA VANNAK GOFRI LAPOK
(kiilon tartozékként kaphato)
KLASSZIKUS GOFRI

HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 8-10 gofi
ELKFSZITES: 10 perc

SUTESI IDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

- liszt00315¢

- s64g

- 5gsiit6por

- 4gbikarbondt

- 100gtojas

- 490 ml tej

- 80 mlndvényi olaj
- 309 cukor

ELKESZITES:

Helyezze be a gofrisiit6 lapokat Tegye az dsszes hozzdvalét
egy tdlba, kezdve a folyékony dsszetevdkkel. 5 percig verje
fel, amig dssze nem 4ll. Allitsa a termosztdtokat a kivant
helyzetbe. Melegitse eld a lapot gofrikhoz.

Amikor a kijelz6n a ,KESZ” iizenet lathatd, kenje meg a
gofrilapot olvasztott vajjal vagy tapaddsgétlé konyhai
spray-vel, és ontson egy adagoldnyi keveréket a lap minden
formdjaba, sziikség esetén kandllal. Kenje szét a keveréket
egy spatuldval. Siisse a gofrit aranysdrgdra és ropogdsra (4-5
perc).

Ismételje meg, amig a keverék el nem fogy.

Azonnal tdlalja.

BELGA ,GOFRI”
HOZZAVALOK ENNY! ADAGHOZ: 10-12 gofri
ELKFSZITES: 15 perc
SUTESI IDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

- siiteményliszt 460 g

- 1/2kiskandl s6

- 5gsiit6por

- 309 cukor

- Atojds

- langyos tej 460 g

- olvasztottvaj 70 g

- 1/2kiskandl vanilia-kivonat

ELKESZITES:
Helyezze be a goffisiitd lapokat Egy nagy télban keverje dssze
alisztet, as6t, az éleszt6t és rakja félre. Egy mésik télban verje



fel a tojassargdjat a cukorral, amig a cukrot teljesen el nem
keveri. Adja hozzd a vanilia-kivonatot, az olvasztott vajat, a
tojasos tejet, majd keverje meg egy habverdvel.

Adja hozzd a tojds és a tej keverékét a lisztkeverékhez, és
habver6vel keverje dssze, amig enyhén dssze nem keveredik.
Ne keverje meg tdlsdgosan. Egy harmadik télban verje fel
a tojasfehérjét kemény habbd elektromos habverdvel 1-2
percen &t. A gumi spatuldval keverje bele a habot a gofri
tésztaba. Ne keverje meg tilségosan.

Allitsa a termosztétokat a kivant helyzetbe. Melegitse el6 a
lapot gofrikhoz. Amikor a kijelzén a ,KESZ” iizenet lathatd,
kenje meg a gofrilapot olvasztott vajjal vagy tapadasgétlo
konyhai spray-vel, és dntson egy adagoldnyi keveréket a
lap minden forméjaba, sziikség esetén kanallal. Kenje szét
a keveréket eqy spatuldval. Siisse a gofrit aranysdrgara és
ropogésra (4-5 perc). Ismételje meg, amig a keverék el nem
fogy.

Azonnal tdlalja.

CSOKOLADES GOFRI ES FAHE)
HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 8-10 gofri
ELKFSZITES: 10 perc

SUTESI IDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

liszt 00460 g

1 kiskanal s

3 g siitdpor

170 g cukor

2tojés

langyos tej 1345 ml
80gr vaj

1 kiskanal vanilia-kivonat
140gr étcsokoladé
60 g kakadpor

6 g fahéj

ELKESZITES:

Rakja be a gofrisiitd lapokat Rakja a csokolddét és a vajat
egy mikrohulldma siitékhdz megfeleld télba, és melegitse a
siitében maximalis teljesitményen 30 masodpercen t. Addig
keverje, amig a csokolddé és a vaj teljesen el nem vegyiil, és a
keverék sima nem lesz. Hagyja egy kicsit lehdlni.

Habverdvel keverje 6ssze a tojdsokat, a tejet és a vaniliat egy
nagy talban, majd keverje bele a kihdilt csokolddé-keveréket,
amig egy sima keveréket nem kap.

Szitdlja 4t a lisztet, a cukrot, a kakadport, a fahéjat, az
élesztt és a s6t egyiitt egy nagyméretii talban. Adja hozzd
a lisztkeveréket és a tobbi hozzavalét a tojashoz, és keverje
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el az egészet egy habver6vel, amig a keverék elég sima nem
lesz. Allitsa a termosztatokat a kivant helyzetbe. Melegitse
eld a lapot gofrikhoz.

Amikor a kijelz6n a ,KESZ” iizenet léthato, kenje meg a
gofrilapot olvasztott vajjal vagy tapadasgatld konyhai
spray-vel, és ontson egy adagolonyi keveréket a lap minden
forméjaba, sziikség esetén kanallal. Kenje szét a keveréket
egy spatuldval. Siisse a gofrit aranysargdra és ropogdsra (5
perc).

Ismételje meg, amig a keverék el nem fogy. Azonnal télalja.



IHMANTIKEZ MPOEIAOMOIHZEIX
Nposidomouioeic acpaleiag

A Kivéuvvog!

H pn ™pnon avtr¢ e mpogidomoinong umopei va yivel artia

npokAnong Bavdotung nAektpominéia.

- Mpw cuvdéoete T ouokeuy oy mpila Tou pevpaToc,
Bearwbeite otu:

o Htaon tou pebpatog mou avaypdpeTal 0TV ETIKETA TG
GUOKEUNC aVTIOTOLYEL 0TNV TAON TOU NAEKTPIKOD SIKTOOU,

o Hmpia tou pelpatoc dlabétel yeiwon kat €xel ENdyion
mapoyn 16A.

o KdBe emayyedpotikn kar akatdMnln xpron Tou
Tpoi6vto¢ katd mapdBaon twv odnylay, amaldooel
TOV KATAOKEVaOTH amd kae uBivn.

- BePaiwbeite 611 T NAeKTPIKO KAA®DIO
dev épyetal oc emagn pe EMQAVELEC
¢ ouokevr¢ mou Beppaivovtal katd
™ xpRon. Edv 1o nAektpikd kaAwdio
éxel Bapei, mpémet va avikataotabei
amd TOV KATAOKELAOTH) 1 amd To
e€ovalodotnpévo Z€pPIc €101 (OTE va
amogelyetal kKabe kivduvoc.

Mpwv QuAGEete T ouokeun 1 aQapéoete TIC MAAKES
ynoigato¢ kat mpwv am6 kdbe emépPaon kabapiopov
1| oLVTIPNONG, OBRAVETE TN GUGKEUN Kal amoouvdéete
10 @I¢ and v mpila tou pedpatoc. Befaweite 611 n
GUOKEUN EXEL KPUGOEL EVTENWC.
Mnv xpnowpomoleite T ouokevy Of  E§WTEPIKOUG
XWPoug.

- Mnv BuBiete T ouokeun o€ vepo.

- H ovokeur dev mpémel va Aertoupyei
HEOW evl¢ eEwTepikol Xpovodiakom
N HEOW €vOC {exwPILOTOU OUOTAPATOC
eNéyxou €' amooTdoswc.
Xpnotpomoteite Povo MPOEKTATELC TIOU TANPOUY TOUG
L0YUOVTEC KavoviopoUs aopaheiag. Befaiwbeite ot sivat
¢ KM katdotaon Kat pe KataAnAn dtatopn.
Mnv amoouvdéete o @i¢ ané v mpila Tpafwvrag To
kahwdto.

A Mpoaooyij!

H pn tipnon autwv Twv mposidomotocwy Umopei va yivel
aitia tpavpatiopot i BAPNE 0TN GUOKELN.
KaBapiote my ewrepikn mevpd T¢ mhakag Ynoipatog
pe pahakd opouyydpt 1y pe Ppeypévo mavi oe vepo Kat
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1{TTI0 AMOPPUTIAVTIKO.

Auth n ouokeun mpoopiCeTal yia T0 YHoILo QaynTwy.
Emopévag dev mpémetva xpnotponoleital yia dAho okomo
oUTE va yivetal Kapia emépBaon.

H ouokevy auty  mpoopiletatl
amoKAELOTIKA yia OIKIaKN Xprion. Aev
mpoPAémetal n xprion o€ kou(iveg
yla T0 TIPOOWMIKO KATAOTUATWY,
yPaQeiny kai AAwv xwpwv epyaciag,
Hovade¢ aypotoupiopol, evodoyeia,
evoikia(opeva  dwpdtia  Kat  GANEC
povadec grhodeviac.

H ovokevy aut  pmopei  va
xpnotgomownBei amé madia pe nAikia
Gvw Twv 8 €Twv Kat amd dtopa pe
HEIWHEVEC PUXOOWHATIKEG IKAVOTNTES
N WE QUEMApKN EQMeElpia, apKel va
empAémovTal pe mPOOOKH Kal va
ekmadebovtat aTov TPOTIO Xpriong TS
OUOKEVNC Kal 0Tou¢ KIvOUvoug Tou
avth em@épet. Mnv agrvete ta maibid

va miai{ouv i€ T OUOKEUN.

0 kaBaptopdg kar n ouvtipnon dev mpémet va yivovtal
am6 madld, €KTOC Qv eival dvw TV 8 €TV Kat
mBAEMOVTAL GUVEXWG.

H ouvokeu kai 10 nAekTpIKO KaAwdlo mpémel va
QUNdooovTal pakptd amd maidd nikiag katw Twv 8
ETQV.

Ouhd€te T ouoKeun pakpld amo maidld Kat pnv Ty
aQnVeTe o€ ettoupyia xwpic emtipnon.

Mnv ypnotpomoteite T ovokeu Xwpi¢ T MAdKEC
Pnoipatog.

Ouhdte TN OUOKELT POVOV APOU KPUWOEL EVTENG)C.

Mn petakuveite T cuokeur 6tav Aettoupyei.

& Kivéuvoc ykavpdrawv!!
H pn mpnon avtig e mpogidomoinong pmopei va mpokahéoel
Kivouvo eykavpdtwv.

Otav n ovokevn eival o Aetoupyia,
n ewtepiky emedvela pmopei va
@tdoel o€ moAv vPnAR Beppokpaoia.
Xpnowonoweite mavta ™ yeipohapn
(2) 1, av xpeidletal, ydvia govpvou.
AgaipéoTe i QVTIKATAOTAOTE TIC MAAKEC Ynoipatog povo
0TaV 1) GUOKEVT KPUKOEL EVTENWG,.



- 0 aweBntripag Beppokpaciag pmopei va xpnotpomoinBei
JOvo yia T pétpnon ¢ Beppokpaciac Tou Gayntou.
Katd v €loaywyn Tov 6T0 Gaynto, mpooésTe va pnv
ayyicete Tic Beppéc emepaveiec!

ermavruai onueiwon:

To gUppoNo auTd emonpaivel 6LOTAGELS Kat TANPOPOPIES Yia

Tov Xprotn.

- Ta va amo@uyete Tov Kivduvo mupkayldg, pnv Yrvete
@ayntd Tuliypéva oc  MAAOTIKEC pepPpaveg, o€
ahoupvxapto ) o€ 6akovAeq mohvatBuheviou.

- Metd tov kaBapiopo, ot m\dke¢ GKouTioPaTOG MPEMeEL val
aTeyv@vovtal mpwv tomoBetnBolv At T GUOKELH.

IF Autd to mpoiov ouppop@oUTal pe TV odnyia

EOK 1935/2004 oyetikd pe Ta UAIKG Kal QVTIKEipEVa OV

npoopiCovtat va épBouv o€ emagn pe TPoPIa.

Mabeon TG GUOKEUNC

H ouokeun dev mpémel va amoppinTeTal 0Ta OIKIAKA
Eanoppiuuam, aM\a va SatiBetar o emionpa kevtpa
mmmm O1000pOTIOINPEVNC GUNAOYIC.

NEPITPAOH

1 Bdon kaukamdku: otifapn Katackeur amé avoéeidwto
atodM pe autopuBuICOpEVO KamdkL.

2 XewpohaPr: ouBapr yewpohaPr amd pétaMo yia
pOButon Tou Kamakio avaAdyw¢ pe TO TAYOC Twv
QaynTov.

3 Mnoutév ameheuBépwong mMAGKag: MEOTE yia Va
ameNEVBEPWOETE KAl Va AQAIPETETE TNV TTAAKAL

4 Xootnpa  acpdliong/amelevBipmong  Twv
MAaK®WV YKPIA Kat poxAog puBpiong tov vpoug:
ao@ahiCel v mavw mAdka/kamdki oto emBupnTd HYog
yla payeipepa ayntev mou dev xpeid{ovtal mieon.

5 Moyhog amehevBépwong peviess:  emtpémel 10

TAPEC AVOLYHA TOU KAMAKIoU yia PAOIHo o€ opt{ovTia

B¢on.

0oeig puBIoNg ToL HYPoug.

Evéektikiy Auyvia Aerrovpyiag

MAnkTpo Start/Stop.

Awakomtng Beppootdtn ¢ KATW MAAKAG: yid Va

puBpioete ™ Beppokpacia amd 60°C éng 240°C 1 yia va

oBnoete TV KaTw MAAKA.

10 MAAktpo "SEAR" (BaBl Yrotpo) Te kdtw mAdka.

11 MAkTpo “Sandwich”.

12 NM\jktpo “Hamburger”.

13 TkTpo Slatrpnong (eotav gaynTwv.

14 MAAktpo xpovou/acOntipa Beppokpaciag

O 0 NS

yla va puBpilete (pelwvete) Tov xpovo Ynaipatog i Ty
TeNIKI Beppokpacia Tov atoBnTipa.

15 MAfktpo xpovou/ aeOntipa Beppokpaciag "+":
yla va puBpilete (pelwvete) Tov xpovo Ynaipatog i Ty
TeNIKI Beppokpacia Tov atoBnTipa.

16 Awkomtng Beppootdtn ¢ mMAve) MAGKAG: yia Va
puBpioete T Beppokpaocia amd 60°C éwg 240°C 1 yia va
opnoete v mdvw mhaa.

17 Nqktpo "SEAR" (BaB0 yrotpo) Te mdvw mAdkag.

18 Xuvdeopoc aloBntipa Beppokpasiac.

19 A@aipovpeveq MAGKEG: avTIKOMNTIKEC TAAKeC mou
mévovtal 6to TAVTApLO MATwWV Kat kaBapiovtat
eokoha O APIOMOX KAI O TYMOX TQN MAAKQN
MMOPEI NA AIAOEPEI ANAAOTA METO MONTEAOQ.

19a.M\aka Grill:  Wavikn yia va Prvete pmpilohe,
HMQTEKLQ, KOTOMOUNO Kal Aayavika

19b:Acia mAGKa: yia TENELEC KPEMEC, AUYA, UMEIKOV Kal
00TPaKOdEPp.

19c: MNdvw mAdka waffle: yia Pdphe¢ mavtog tomou
(SratiBeran pe (69167 1y w¢ Eexwplotd ageaoudp).

19d:Katw mAaka waffle: yia Baglec mavtog tomou
(BratiBetan pe CG9167 N w¢ §exwptotd ageaoudp).

20 Aiokog¢ yia Aimn: Evowpatwpévog otn ouokeur Kat
apalpoUpevoq yia e0koho kaBdpiopia.

21 MeQovpa yia BagAeg (uovo oe opiopéva povtéha).

22 AwBnmpag Beppokpaciag kat Bk,

MPATH XPHEH

Agaipéote Oha Ta UNIKA TG OUOKEVAOIAC Kat TG
dlagnpIoTikéC eTikéTec amd Ty mAaa. Mpw metaéete Ta ulikd
NG ouokevaoiag, Befaiwbeite oti éxete agaipéoel Oha Tta
€€apTAHATA TG VEAC GUOKEVRC.

Yuviotdrar va QuAAEETe TO KOUTI Kat Ta UNIKA TNG GUOKEVaoiag
yla PEMOVTIKEG XpiOELC.

m).'qpavrmri onueiwon: Tpw 1 xprion, KaBapiote
N Bdon, T0 Kamdk1 Kal Toug SIaKOMTES e éva uypd mavi yia
VO AQAIPECETE TA UMONEIPPATA OKOVNG amd T PETAQopa.
KaBapiote kahd Ti¢ mhake Ynoipatog kat Tov dioko yia Aim.
Ot mhakeg Kat o diokog yla Aimn pmopovv va muBolv 0To
TAUVTAPLO MATWV.

m Znpavrkiy enpeiwon: Tnv mpwty @opd mov Ba
XPNOIHOTOIOETE TN GUOKeUN, pmopei va ameheuBepwoel pia
ehagpd oopnr Kat Aiyo Kamvo. Autd €ivar kATt UOLoNOYIKO Kat
0UVNOIo|IEVO O ONEC TIC GUOKEVES e QVTIKOMNTIKEG TAAKEC.

m Znpavtikij onpeiwaon: oL agaipovpeve mdkeg (grill
Ka eiec) eivar mipwe evaANagipe.



TomoBétnon Twv mMAakwv Yneipatog
TomoBetiote T ouokeun o€ emimedn Béon (BA. €Ik, 1).
TomoBetrote Ti¢ mAdKeg pia-pia.

- KdBe m\dka (ykpth i Aeia) pmopei va tomoBetnBei pévo
otV mdvw 1 kdtw Béon (BA. €. 2), pe efaipeon TiC

TAdKeC yia BAgAec.

Ta va a@aipéoete Tig MAAKeC

Evtoniote otn 0edid mievpd Ta pmoutov ameheuBépwong
(3) twv mhakov. Miéote T0 pmoutév Suvatd yia va
anelevBepwoete v mdka amé T Bdon. Mdote v mdka
e Ta 600 XépLa, HETAKIVAOTE TV KATA PAKOC TWV PETAANKOV
0TNPIYHATWY Kal agatpéote Ty and ) Pdon. Méote kat 10
dMo pmoutdv ameheuBépwong yla va agatpéoete T devtepn
m\dka, akohouBwvtag my idia diadikasia.

& Kivéuvog eykavpdrwv!! Apaipéote i avikataoThote
TI¢ TAAKES PN OIpATOC OVO OTAV KPUGDEL 1) GUGKEUN).

Tomo@étnon tov diokov yia Aimn

Kata 1o Yoo o diokog yia Ninn mpémel va tomoBetnBei
otV avtioTotyn umodoyr 0To miow PEPOC TN ouoKeuN¢. Ta
Nim Twv @aynTav Tpéxouv amé To Avolypa Tne mdKag Kat
GUYKEVTPWVOVTAL 0TO JOXE(0.

m Znpavtiky onpeiwon: Katd to YRoipo, eAéyxete
TAKTIKG Tov dioko Kai agapeite Tov Gioko yia Aim,

TIPOKEIEVO Va AOQUYETE TN GUOOWPEVOT LYPOU Aimoug.

Metd o payeipepa, @povTioTe yia T 0woTr andppupn Tou
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\imoug.
To doyeio ya himm pmopei va mhuBei 6To muvtrplo mdtwy.

Aﬂpoaoxﬂ! Katd tn Sidpketa tov Ynoipatoc xpetaletat
peydAn mpoooxn.

lla va avoiete T ovokevy, mdote T XelpohaPn
mou mapapével kpoa. AvtiBétwg, Tta efaptipata anmd

Xutompeoaploté  ahoupivio  avantbooowy  LYPnAn
Beppokpaoia: amoguyete TV emagn katd T Sidpkela Tou
Pnoipatog 1 apéowg peta.

Mpw am6 omowadrimote enéppaon otn GUOKELN, AYROTE TNV
va Kpuaoel (TouhdyioTov yia 30 Aemtd).

Yrvete mdvta pe o doxeio yia Aimn tomoBetnpévo. Mnv
ade1dete Tov bioko yia Nimn av dev Kpuwoel eviehwg N
ouokeun. Katd tv agaipeon Tou diokov, amatteital mpoooy
yla TV amo@uyn 81apporc Lypwv.

OEZEIZ XPHIHE THX LYZKEYHX

Tootiépa (k\erotr) O¢on)

H mdvw m\dka akoupnd mavw oty Kdtw mAdka. Eival n
apxiki Béon Pnoipatog 6Tav XpnoIHOTOLELTE T GUOKEVR WG
T00TI€PA. H mdvw mdka mpooappodeTal autopaTa 0To maxog
TOU TPOQijou MAvw 0NV KATw MAdKA.

Me autdv Tov Tpdmo Ta Gayntd YrivovTal opoldpoppa Kat
am6 ¢ 500 mevpéc.

H Aettoupyia TtooTiépac eivat 10avikh yla va  Prvete
HMQTEKIQ, KpEAC XWPIC KOKANO Kal 6€ NemTéC QéTeg, Aayavikd
kat odvroutte. H Aertoupyia “tootiépa” eivar 1bavikn yia
PAOLHO GAYNTWY OE HIKPO XPOVIKO SIA0TNHA KAl PE LYIEWG
Tpomo. Me T Aettoupyia auti Ta @aynTa Prvovtal ypryopa
ylati épyovtat o€ emagr pe TIg MAAKES kat amd Ti¢ 500 meupég
Tautoxpovwg (BA. €ik. 3).

Ot auhakaoel¢ Tng MAKAC Kal To dvolypa oTny miow mAeupd
NG OUOKEUNC EMTPEMOLV TNV amoaTpdyylon Tou Aimoug oto
€161K6 doyeio.

H ouokeun dlaBétel pia €101kn xelpohaBn Kat éva pevieoé
TIOU EMTpEMmouY T pUBLON TS MAve MAdKag avahoya pe To
Tayog Tou paynTol.

Edv Béhete va payelpéPeTe mepLooOTEPA YAYNTATAUTOXPOVWS
pe ™ Aertoupyia "tooTiépa’, Ba mpémel va Pefaiwbeite oti Ta



S1d@opa @aynTd £xouv To id10 A0, £T01 WOTE TO KAMAKI va
kheivel opotopop@a (mavw maka).

Toouiépa avoryt

H mvw m\dka avoiyel dima otnv Kdtw mAdka. H kdtw Kat
n mavw mdka Bpiokovtal oto idlo enimedo oxnpatiCovtag
Hla peyahn emedavela Ynoipatoc. Xt Béon auty n
ouokeur pmopei va xpnotpomondei w¢ barbecue eite pe Tig
ke YKpI €ite e Ti Aeiec. Na va puBpioete T ouokeun
ot Béon autn, Ba mpémeL va XpnOIHOTIOIOETE TO POYAO
anelevBépwong Tou pevteoé oty aplotepr mevpd. Midote
T Xelpohapn pe 1o de€i xépt Kat pe To aplotepd tpapnéte
PO T MAVG Tov PoxA6 ameheuBépwong (. €1k, 4).

Inpwéte mpo¢ Ta miow T Xewpohapn €wg 6tou avoiéel
EVTENWC TO Kamdki o€ emimedn B¢on (BA. €Ik, 5).

5]

Edv avaonkwoete ehagpwg T yelpohaBn mpw tpapnete
10 HoyAd ameheuBépwong, PELWVETAL N TEON 0TO HEVTEOE
kat Oleukohbvetal To dvolypa. H ouokevr pmopei va
xpnoworonBei w¢ barbecue yia va Yroete pmotékia,
pmptlohe¢, kotomoudo kai Ydpl. H Aertoupyia barbecue
amoteei Tov amholoTepo Tpomo Xpriong ¢ ouokeurg. Ot
m\dkec Bpiokovtal o avolxth Béon Kat £To1 €xete Slabéopn
Sumhn em@dvela Ynoipatoc (BA. k. 6).

Mnopeite va Ynoete didgopa eayntd o Xwplotéq mdKeC
XWPIC va avapeyvbovtat ot 0opéC 1y va Yrioete peyahitepn
moodTnTa and To idlo paynto.

H Merroupyia barbecue oag emtpémel va Yrioete moikila
KOMATIO KpEaTOG SlapopeTikol mAyoug, To KaBéva pe Tov
Babpd Ynoipatog mov mpotipdte. Xt Aettoupyia auth mpémel
va yupiete Ta gayntd katd tn didpkela Tov Ynoipatoc.

H ouokeun pmopei va xpnotpomoinBei kat pe Tig Aeieg mhdkeg
Yla va PoETe KPEMEC, TUpPL, QLYA Kal HMEIKOV Yia TO TIPWIVO
(BA. €. 7).

H peyahn emgdvela Ynoipatog oag empémel va Privete
TQUTOXPOVKC Ola@opeTikd Gayntd 1 peyalitepn moodtnTa
amo 1o id10 paynto.

Aetrovpyia "®ovpvou Mkpi\"

H Aettoupyia avtn (BA. eik. 8) ivar baviki yia o Yriotpo
XWpic EmaR eayntwv peydhov mayoug mou anartovv apyo
Kal OHOLOOPPO YROIHO.

[5avikn yia To Yrotpo hayavikwy pe uPnAi TEPLEKTIKOTNTA O€
VEPO EMELON TO VEPO Pmopei va e§atpuioTei.

Mnopeite va ypnotpomowroete autr ) B¢on Ynoipatog yia
va QTIAEETE aQpATa 6AVTOUITS Kal Gayntd mov dev mpémel va
TEOTOUV

- TomoBetiiote Ta @aynta mave oTnv KATw mMdKa.

- Thdvovtag T yewpohaBn, katefaote Ty mave mhdka
KOVTd 0T0 PaynTo (€IK. A).

- TomoBetiote 10 cbotua acpahiong/aneleubépwong
Twv TAAKWV Kat Tov poxAd puBpiong tou Gpoug (4) oty
emBupnTn Béon QoUpVOU PETAKIVAVTAC TOV HOKAO.

- Hndvw mhdka aceahilel ot B¢on aut. Yrdpyowv 5
dlagopeTikée pubpioeig Tov Uoug (eik. B).
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XPHZH

AEITOYPTIA MANUAL

A@oU TPOETOIHAOETE GWOTA TN GUGKEV Kal Ei0TE ETOLOL Yia
10 PAotpo, emMAECTe pia Beppokpacia amd 60°C £wg 240°C
yla KaBepia amd Ti¢ dVo mAdkeS (MAve Kat KATw) pe Toug
dlakomreg Beppootdtn 9 Kat 16.

Miéote o MAkTpo Start/Stop. H evbeiktikn Auyvia ON avdpet.
Avahdywg pe v emheypévn Beppokpacia, Ba xpetaotolv
Niya Aentd yia va Beppaveei n ouokeun. Otav o Beppootatng
@taoel oty embupnt Beppokpacia, n ouoKEL eKmEpmel
€va NYNTIKO Orpa Kat €vat éTowun yia xprion. Xty oBovn
epgaviCetar to prvupa "READY".

Mnopeite va aldSete tn Beppokpasia ava ndoa otiypr katd
 d1dpKeta Tov Pnoiparog.

MEITOYPTIA Xpovodiakomtn

Otav otnv 006vn epaviotei To pivupa "READY", emAé{te
0¢on Ynoipatog (BA. mapaypago "O¢oeic Ynoipatog”) katotn
OUVEYELa TOMOBETOTE TO YaynTo MAvw oTi¢ MAdKeC. Mmopeite
va emAE&eTe ToV Xpovo Ynaipatog méfovtag Ta MAKTPa Tou
xpovodiakomn (14 kat 15). 1o téhog Tou Xpdvou Pnaipatoc,
1) 6UoKeUN EpaviCel To pvupa "END". H ouokeun ekmépmel 5
NXNTKA ofpata, alAa mapapéver avappévn. Otav Yndei
0 Qaynto, oPriote T ouokeur mélovtag To MARKTPO Start/
stop (8) iy yupiote Tou Stakomreg Tou Beppootatn (9 kat 16)
otn Béon @.

mlquavrmi onueiwon: n  OUCKEVR  OPRVEL
autopata perd amo 90 Aemta Aettovpyiag.
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AEITOYPTIA Sear

Auti n Aerroupyia Beppaivel v mvw f/kat TV KaTw mdKa
o€ mo vPnAq Beppokpasia yia Aiya Aemtd. Eivar baviki
yla ypriyopo (Babv) yrowo tou gayntol otV apyr Tou
ynoipatog (16avikn yia kpéata peyahov mayouc). Miéote 1o
MAKTPO Start/stop Kal 0Tn ouvéxela mEoTe Ta MARKTPA sear
(10 kat 17) yia va mpoBeppavete Tig MAAKEC.

Katd v mpoBéppavon, ta led yopw amd ta mhiktpa
sear avafooPrvouv. Otav n mAdka @tdoel 0T OWOTH
Beppokpacia, n oUOKEVR eKTERTEL £va NYNTIKO GRKA KAl TO
led mapapével ataBepd avappévo emi éva emto.
TomoBetiote apéowe t0 @ayntod oti mAdke¢. Katd tn
d1dpKela autol Tou AemToU, N Guokevr Beppaivel TV MAdKa
otnv vPnhotepn Beppokpacia. Xt cuvéyela o led ofrvel,
1 ouokevn epgaviCel Ty emheypévn Beppokpacia pe tov
Beppootdn Kat n ouoken Beppaivel avahdywg Ty midka.

m).'qpavrmri onueiwon: H errovpyia auty pmopei
va ypnotpomoinBei povo pia gopd ava 30 Aemtd. Metd v
ohokApwon Tou KUkAou, mé{ovtag To MARKTPO Sear Evidg
30 Aemtwv, o led yopw amd to mAiktpo sear avaBoofrvet
5 @opéc Kat n ouokeun ekmépmel 3 nxnuka ofpata. H
\etroupyia dev pmopei va mpoypappaTIOTED 0TOV NAEKTPOVIKG
é\eyyo.

AEITOYPTIA waffle (povo o€ opiopéva povréda)
TomoBetiote Ti¢ mAdkec yia Pdgphec (19¢/19d) omwg
oty &i.1. Exete umoyn 01, otnv mepimtwon avt, ot
TAdke dev eivat evaldSipes katn Béon g kabe makag
TipémeL va givat Omwe oTnv ek6va 9.

Metd v tomoBétnon ¢ kdtw mMAAKag 0T ouoKeuN,
oty oBovn eppaviCetar n évdeln OFF-1-2 1 3
(avahdywg pe ) Béon Twv Slakomtwv). Tupiote Tov
dlakomtn Tou Beppootdtn otnv emBupnty Béon (1=
avolyTo, 2= peoaio, 3= 0koUPO) Kal MEOTE TO MARKTPO
start/stop.

H ovokeunp avdfet ya v mpobéppaven. Otav o



Beppootdtng gtdoel oy embupnti Beppokpacia, n
GUOKEUT EKTIEUTEL éva NYNTIKO ORHa Kal €ival ETotn yla
xprion. Znv 086vn epgaviletat to prvupa "READY".

- Aheiyte ehagpd i mMAdkeC pe Mwpévo Boltupo

- Adeidote pa pelovpa ya Svo TETpAywvEC
umodoyéc Tn¢ mhdkag.

- Am\aote ehagpd ™ QOpn Kat KAEIOTE T 0UOKELN.

- Yrote yia Tov Xpovo o avaypagetat 0TiC GUVTayEC.
Av puBpioete Tov xpovodiakomtn, 0To TéAog Tou KOKAOU
Pnoipatog n ouoKeun ekmépmel Tpia NYNTIKA ofjpata, o
xpovodiakomtng oPrvet kat oty 0Bovn eppaviletat o
pvupa "END". H ouokeur mapapével avappévn. Apou
Prioete v Tehevtaia Bdgha, méote To MARKTPO start/
stop yla va opnoeL n 6UGKELN.

- Ta va Proete ka Mg Bagheg, mpoaBéate AAAN Opn
oTnv Katw maka kat enavardBete T dladikaoia.

A Mpoooyii! Mnv xpnotporoteite petalika pyaheia
yla va agatpéoete Ti¢ BagAeg amd Tig mAke, yiati pmopei va
KaTaoTpEPoLV TV avTIKOMNTIKI Emévouon.

mlrmavruai anueiwon: H hertoupyia aut mpoopiCetal
yla ) ouokeun e KAEIZTH B¢on.

MEITOYPIIA sandwich

H Nerroupyia auth €ivat 16avikn yia va Privete Yopi oty
€EWTEPIKN MAEVPA Kal yia va (e0TaAIVETE TO EOWTEPIKO TOU
odvrouitg. Méote 1o mhktpo SANDWICH (11), to LED
Aéttoupyiag avaBetkain 08ovn epgaviCertov mpokadoplopévo
Xpovo Ynoipatog (05:00). Mmopeite va aldéete tov xpdvo
avd maoa otiypr, méCovtag ta mhijktpa - (14) f + (15).

H Beppokpacia eivar mpokaboptopévn kat dev pmopei va
aMdgel, kabwg o1 dlakomteg eivar avevepyoi. MiéoTe o Koupmi
START/STOP. Avapein huyvia ON (o xpdvog otnv 0B6vn apyidet
va avaBooPrvel). H ouokeur avaBel yia v mpobéppavan.
Otav o Oeppootdtng @tdoel oy  mpokaBoplopévn
Beppokpacia, n CUOKEVR EKENTEL éva NXNTIKG Orpa Kal gival
£rowun yia pron.

Yy 0B6vn epoaviCetat To prvupa "READY". TomoBetrote
T0 6AVTOUITC 0TNY KATW TAAKA Omw¢ otnv €Ik, 10, KAeioTe
v mavw mAdka kai méote To mAktpo SANDWICH yia va
eKvioeL ) avTioTpogn pétpnon.

270 Té\0¢ TOU YNGINaTOC, N CUOKEUH EKMIEUMEL TEVTE NYNTIKA
ofpata kai otnv 08ovn epgavifetal n évoeidn “--:- - Apol
Proete To TeNeUTaio odvtourte, méote To mMAkTpo START/
STOP yia va 6BrioeL 1) Guokevr.
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A Mpodoyii! Mnv xpnowomoteite petalika epyaheia
Vo va agaipéoete ta odvtourt, kaBw¢ pmopolv va
KATAOTPEYOLV TNV avTIKOMNTIKR EMEVEUON TWV TAAKGV.

m).'qyavm(ri onpeiwon: 0TV KATAoTAoN ETOPOTNTAC
NG OUOKEUNC, av dev ETETE yia SeUTEPN YOPA TO MARKTPO
sandwich evto¢ 60 Aemtwy, n suokeur oPrvel. H Aerroupyia
auti mpoopietat yia T cvokevr o€ KAEIZTH Béon.

Merrovpyia HAMBURGER

H Aertoupyia eivar katdMnAn yia va Yrivete hamburger.
Mi¢ote o mjktpo HAMBURGER (12): 1o LED Aettoupyiag
avapet kat n oBovn epgavilel Tov mpokabopiopévo xpovo
ynoipatog (08:00). Mmopeite va aladete tov xpovo
avd maoa otypn, méfovtag ta mAktpa - (14) § + (15).
H Beppokpaoia ivar mpokabopiopévn kat dev pmopei va
aMaéel, kaBag o1 dlakomteg eivar avevepyol. MiéoTe To Koupmi
START/STOP. AvaBetn huyvia ON (o xpdvog atnv oBovn apyilet
va avaBoapnver). H ouokeur avaBet yia Ty mpoBéppavon.
Otav o Beppootdmng @tdoel oy  mpokaBoplopévn
Bepplokpacia, n OUOKEVR EKMENMEL éva NYNTIKO Ofpa Kat
elvar €rolun ya xprion. Ztnv 0Bvn pgaviCetal 10 pvupa
"READY". TomoBetiote To hamburger otnv kdtw mAdka 6nwg
oty €K. 11, KAeioTe TV MAvw MAAKA Kat TMEGTE TO MARKTPO
HAMBURGER yia va §exivioe n avtiotpogn pétpnon.

10 TéMog TOU YNGIPATOC, N GUGKELN EKMEPTEL IEVTE NYNTIKA
onpata kat ot 080vn epgaviCetal n évdeién “--:- -". Apou
Yroete 1o TeNeutaio hamburger, méote 1o mAjktpo START/
STOP yia va oproel n 6UGKELN.

A Mpoadoyii! Mnv xpnotomoteite petalika epyaheia



ya va agaipéoete ta hamburger, kaBw¢ pmopolv va
KAaTaoTpEYPoLV TV avtikoANTIKY EMEVOUON TwV MAAKGV.

mZnyavruai onueiwon: otV KAtaoTaon EToIUOTNTAC
NG GUOKEVNC, av Oev TEGETE Yo deUTEPN POPd TO MANKTPO
hamburger evto¢ 60 Aemtwv, n ouokeur ofrivel. H Aettoupyia
auti mpoopiCetat yia T ouokeun o€ KAEIZTH Béon.

Aerroupyia KEEP WARM (Awatiipnon tn¢ O&ppokpaci-
ac)

H \ertoupyia avtn eivat katdAnAn yia va datnpeite (eotd Ta
@ayntd oto Téhog Tou Ynaipatog, mpw to oepBiplopa. Méote
10 mhnktpo KEEP WARM (13): To led Aettoupyiag avapel.
Evepyomotwvtag T Aettoupyia, n Beppokpacia Twv makwv
aMddel autopata amé Ty mponyolpevn pOBon atoug 60°C.
Emeidn) o1 mdkeg dev KpuGVOLY apécwe, aproTe To paynto
va PnBei Aiya Aemrta hydtepo (n Aettoupyia diatipnong e
Beppokpaciac Ba ohokAnpwoel T0 Priotpo).

Tuviotdral va pnv xpnotpomoleite ™ Acitoupyia aut yia
Qayntd 6mu¢ ta QIAETa Kai ot pmpt{OAe¢ mov okAnpaivouv
dtav datnpodvtal (eotd yla peyaho xpoviké didotnpa.
Avtifeta, eivar katMnAn yia Mmapd  @ayntd, 6mwg
Moukdvika, maidaxia, mouhepikd, hamburger, hayavikd, miteg
Kal oplopéva idn Yaptwv.

Av dev éxermpoypappatiotei o Xpovog Ynaiparog,
méovtag To mAktpo KEEP WARM (13) n Aettoupyia
evepyomoleital dpeoa (n oBovn eppavilel Tov xpdvo
dlatipnong ¢ Beppokpaciac kat ot Béon g
Beppokpaciag avaBoaPrivovv 6 pmapec).

Av éxete mpoypappaticer Tov Xpovo Pnoiparog
kat méoete 10 mAktpo KEEP WARM (13), 6tav Anéet
0 TIPOYPAHUATIONEVOG XPOVOC, N OUGKEUN TeEPVAEL
autopata otn Aerroupyia diatripnong e Beppokpasiag.
la va oBrioete ) ouokeun, méote To MRKTPO Start/Stop A,
pévo otn Xelpokivnn Aettoupyia, yupiote Toug 2 dlakomreg
ot Béon '@".

Aev emrpémetar n petdfaon amd Tt Aerrovpyia KEEP
WARM otn Aertoupyia Ynoipatog. Ma v emavagopd
¢ Aettoupyiac, mpémel mpwta va oprioete ™ ouokevr. H
Nerroupyia KEEP WARM amevepyomoleitat autopata petd amo
60 Aemvd.

Av ouvdebei o aloBntpag kat emhégete T Aettoupyia KEEP
WARM mpwv méoete To mAkTpo Start/Stop, ) ouokeur mepvaet
autopata ot Aettoupyia KEEP WARM dtav to gaynto @tdoet
ot embupnt Beppokpacia.

A Znpavtike! av  xpnowlomoteite TN Aetroupyia
dlatiipnong g Beppokpaciag pie Ti¢ Aertoupyiec hamburger
1} sandwich, ot 600 mM\dke¢ mapapévouy avappéves akopn Kat
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e Toug lakomreg otn Béon "@".

Av  xpnoworoteite T Aertoupyia  datpnong g
BeppoKpaoiag Kata tn SIdpKeLa TOU PROipaTOC e XeIpoKivnTh
ettoupyia (tootiépa, Qolpvoc Ykpi\, TooTiépa avolxTr), Ba
\ettoupyolv povo ot avappéves makes (av évag dlakommng
Bpioketat ot Béon "@" katd T Sldpkela Tou Ynoipatoc,
N avtiotowyn mdka mapapével TBHEITH kat otn Aertoupyia
dlatpnong e Beppokpaciac).

AIZOHTHPAZ OEPMOKPAXIAX

To aeooudp auto mpoopileTat yia va ENEYXETE TNV E0WTEPIKN
BeppoKkpacia Tov GaynTov, £T0L WOTE Va PayelpeveTal oty
emBupnTn Beppokpaoia. Tuvdéote Tov aledntipa (22) otov
€161k0 ouvdetnpa (18) omwe oty €ik. 12. H 086vn mepvdel av-
Topata am6 ) Aerroupyia xpovodiakomn otn Beppokpacia
TOU atoBnTpa, Omwg 0TV €IK. 13.

0 awoBnpag pmopei va pnotpomoindei pe dvo dlagopeti-
K00 Tpomou¢. Me Tov mpwto Tpomo ehéyxete amwe Tn Bep-
Jokpacdia Tou @ayntol omote To embupeite. Ma Tov oKomo
auto, Bubiote Tov aioBNTpa 0TO PAyNTO Kat 0T OLVEYEL
APAIPEDTE TOV.

0 debtepog TpOTOC €ivat va A oETe TV alodnTrpa 6T0 £0w)-
TEPIKO TOV GayNToU Katd T S1dpKela Tou Ynoipatog.

Yy mepintwon autr, WMOpEITE va MpoypappatioeTe Ty
emBupnT e Beppokpaciag mélovtag Ta MRKTpa Xpo-
vodiakémtn/aeBntipa Beppokpasiac - (14) kat + (15) 6w
oV €IK. 14.



O Es

Otav emrevyBei n mpoypappatiopévn Beppokpacia, n ov-
OKeUn ekmépmel 3 nYNTIKA ofjpata (ouviotdtat va eNéyxete
TAvVTa Ta GaynTa o€ MEPLOGOTEPA OEia TIPIV TA APAIPEDE-
€ and v mMdka Pnoipatog, €101 Wote va iote BEBatol 0Tl
0 al0BnTpag épTace 0To KEVTpo Tou payntol). H uokeur
napapével avappévn. Av mpoypappatioete xpovo Ynoipatog
kat ouvdéoete Tov aebnnpa, n évdei§n otnv 08ovn epgaviel
mavta tn Beppokpacia Tov aloBntpa. Aev pmopeite ouvemwg
V0 ENEYXETE TOV TIPOYPAPLATIONEVO XpOVO (Yia Ve ENQavIoTED
0 Xpovog, agalpéate Tov alobntrpa). Ly mepimtwon autn,
£yovtag mpoypappatioet 2 eAéyxoug (xpovodlakomn Kat Te-
ki) Beppokpacia), n ouokeur Ba ouveyioel T avtiotpogn
pétpnon, oto TéNog TG omoiag ekméPmeL 5 nyNTIkA onpata,
v, Otav emrevyBei n tehkn Beppokpacia, ekmépmel 3 on-
pata. H ouoKeur mapapével avappévn Kat otig 0o mepumtw-
o€l¢. Av xpnotpomojoete Tov aloBntpa pe T Aettoupyia
HAMBURGER, n mpoemheypévn tehkr Beppokpacia eivat
80°C. Na va v aAaete, méote Ta mifktpa xpovodiakomtn/
aloBntipa Beppokpasiag - (14) kat + (15).

TT1¢ qutépateg Aettoupyieg, o xpovog ival mavta mpoypap-
patiopévog, akopa Kat av dev eppaviCetal pe Tov aebntrpa
TomoBetnpévo. Av xpnotpomotoeTe Tov alobntrpa pe
Nerroupyia sandwich, o aleBntrpag pmopei amag va mapa-
kohouBei tn Beppokpacia: dev umapyel Tehikr Beppokpaoia.
TTi¢ autépateg Aettoupyieg, o xpovog ival mdvta mpoypap-
patiopévog, akopa Kat av dev epgaviCetal pe Tov aebntrpa
TomoBeTnévo.

A Mpoaooyij! 10 axpo Tou atoBnTrpa eivar atyunpd kat o
XELPLopoc Tou amartei mpoooyr. Makptd amd maidid.

&Kiv&uvoc eykavpdrwv!! 0 aoBntipag Beppokpaciag
pmopei va ypnopomoinBei pévo yia TN pétpnon g
Beppokpaciac Tov gayntol. Katd v ewoaywyr Tov 010
QaynTo, mpooe&Te va pnv ayyiéete Tic Beppég emepavetec!

m Znpavtikij anpeiwon: o awedntpac dev pmopei va
mBei oo Muvtipto mdtwv 1 va fubioTei 0To vepo. Luviotd-
a1 0 Kabaptopdg Tou §wtepikol Tou aloBnTipa pe pahako
GQOUYYApL 1} LYPO TaVi i VEPO Kal OVOETEPO AMOPPUTIAVTIKO.

LYNIZTOMENEX OEPMOKPAZIEX

MOZXAPI

O\éto/ pmpiloha (rare) 52°C

(medium) 58°C

(well) 65°C

naidaKia 93°C

hamburger 72°C
APNAKI

naiddkia 65°C
XOIPINO

OéTo (medium) 65°C

(well) 72°C

umpiloha 72°C

Noukavika 80°C

naiddxia 88°C

KOTOMOYAO KAI TAAOMOYAA

otfog 75°C

PTEpOUyE 80°C
YAPIA

0AokAnpo 63°C

KAOAPIZIMOZ KAI ZYNTHPHIH

Zuvn]pnm] amd to Xprjotn
Mn xpnotpomoteite petalika epyaheia mou pmopei va
xapaéouwv TIC avTikoMnTikéG TAAKeC. Xpnolpomoleite
E0Mva epyaleia 1§ amd mAaoTIKG avBeKTIKO 0T
Beppotnra.

- Avdpeoa og dvo Ynoipata, kabapiote Ta umoAeippata
@ayntoy amé To dvolypa amootpdyyiong Aimoug yia va
ouykevtpwBolv oo doyeio kat o ouvéxela kabapiote
v em@dvela pe xapti koulivag kat Sekvhote To
enopevo Yrjotpo.

- Npw and omowadnmote eméppaon kabapiopov, agrote
TN 0UOKEVN va KpUWaEL TOVAdYLaTov yia 30 Aemtd.

KaBapiopdg kat ppovtida

m Znpavtkij onpeiwon: Npw kaBapioete T ovokeun,
BePaiwbeite 0T1 £xel KPUWOEL EVTEAWC,

Yo tého¢ TOu Ynoipato, OPROTE TN GUOKELH Kal
amoouvdéaTe To Q¢ amd v mpila Tou pedpatog. AgroTe T
OUOKEUI Va Kpuwael Touhdytotov yia 30 Aemd. Adeidote Tov



dioko yla Aim. O dioko yia Nimn pmopei va mhuBei oto xépt
070 TAUVTPLO TATWV.

Miéote ta pmoutov ameheuBépwong Twv mMakwv (3) yia va Tig
apaipéoete amd  ovokevn. Mpw Ti¢ ayyiSete, PePaiwdeite
01t o1 MAAKeC €xouv Kpuwoel eviehwg. Ot MAdkeC Ynoipatog
pmopolv va mhuBolv o€ MuVTApLO MATWY, av Kat T0 GUXVO
Moo pmopel va emmpedogl T XAPAKTNPIOTIKA TG
enévduong. TuvioTtatal ouvemng va MAéveTe TV e§WTEPIKN
T\eupd TV TG MAAKA¢ YNaoipatog pe parakd opovyydptn pe
Bpeypévo mavi o€ vepod Kat IO ATOPPUTIAVTIKO.

Mn ypnotpomoteite petalhikd avikeipeva yia va kabapioete
TIG TAGKEC.

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

Tdon tpogodoaiag 220-240V ~50-60Hz
Katavahwon toxvoc: -2200 W (m\dka ykpIA kat Aeia)
- 1800 W (waffle)
EMIAYZH NPOBAHMATQN
Mrvupa e@diparoc 6T 086vn NEPITPAOH MPOBAHMA AYZH
Kapia 0 n\ektpovikdg | Amoguvdéote m
Beppokpaciag o€ pia | Eeyxog éxel | ovokevy amd v

m\dKa Ynoipatoc.

aviyveboel ot pia
m\dka Ynoipatog dev
@Tdvel oty emBupnTh
Beppokpaoia.

H m\dka Oev  éyel
TomofetBei  owotd
0T1 GUOKEUN.

H avtiotaon  oto
E0WTEPIKO TNC TAAKAC
pmopei va éxel mdbel
BAGBN.

H  oovdeon ¢
avtioTaong pmopei va
€ivat EAATTWHATIK.

0 nhektpovikdg
é\eyxoc pmopei va €xel
madel BAGPN.

mpida.
Befatwbeite
0t n mhdka  éyel

tomoBetnBei  owotd
o Béon ¢ om
OUOKELN).

Av dev NuBei o
mipoBAnua, eivat
mbavov va  umdpyel
BAGBN ot ouokevn.
Emkowwvnote pe my
E§ummpétnon Nehatov
¢ De'Longhi yia va
avagépete 1o €idog
TOU 6QAALATOC.
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Ynéppaon ~ xpovo | O nAekTpovIKOG | Amoouvdéote m
avappaTto ¢| éleyxocéxelaviyveboel | ouokeuy amd T
avtietaong. umepBohikd  xpdvo | mpida.
avdppatog piag | Mnv TomoBeteite
avtiotaong. oTIC  TAGKEC  TOU
YKpI\  @ayntd  moAD
peydhov  peyéBoug
il KaTeuypéva,
kaBwg  pmopei  va
umeppoptwholv ot
QVTIOTAOEIC.
To olotnpa ehéyyou
epoaviCel 10 prvupa
oQd\yato¢  kal n
0UOKEUN OPRVeL
Mo v ektéleon
€VOC  VEOU  KUKAOU
Pnoiparog, agriote
OUOKEUI VA KPUWOEL
MpoBAnpalo N\EKTPOVIKOG | AmocuvdéoTe m
Nettoupyiac| éheyyog éxel | ovokevp amd TV
U aedntipa | aviyveloel wa | mpica.
Beppokpaciag. mp6PAnua Aetoupyiag | O aobntipag
U aoBntipa | Beppokpasiag mpémel
Beppokpaoiac. va  avTikataotadei.
Emkowwviote pe v
E¢urmpétnon NMehatwv
¢ De'longhi yia va
avagépete 1o €idog
TOU 6QAAUATOC.
MpoBfAnpualo NAEKTPOVIKOC | npEIWOTE TV Evdeiln
Nettoupyiac| éheyyog éxel | o@ahparog.
Tou aedntipa | aviyveloet wa | Amoguvdéote m
Beppokpaciac. mpoBAnpa Aertoupyiag | ouokeuy amé TV
U aednmipa | mpila. 0 awbnpag
Beppokpaoiac. Beppokpaciag mpémel

va avTikataotadei.
Emkowwvrote pe my
E¢umnpémnon NMehatav
¢ De'longhi yia va
avagépete 10 €idog
0V 0QAApatoc.
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H ouokeun dev avdpet.

Befawwbeite ou n
OUOKER €lval owoTd
ouvbedepévy oty
mpida.

JuvO0Te T GUOKEUN
o€ dlagopetikn mpila
pelpatoc.

ENéyére Tov autopato
dlakomt asaheiag.

Av bev NBeil  To
mpopANua, elval
mbavov va  umdpyel
BAdpn otn ouokeu.
AnevBuvBeite o éva
2épPic De'Longhi.

Apol  méoete 1O
miktpo  START/STOP,
1) 6uoKeun dev avapet.

Ot dvo  drakdmreg
puBuong ¢ Bep-
pokpaoiag eivar otn
Béon “@"  ka oty
Tave Kat katw 080vn
epgavietal n évdeidn
OFF. Tupiote Tov dia-
komm otV emupnTn
Beppokpaciac ka ot
OUVEXEID  TIEOTE  TO
mAqKktpo START/STOP.

Mi¢Covtag ta mM\fKTpa
sear, oTnv 0B6vn ava-
BooPrver n évden
"SEAR" kai otn ov-
véxeld 0 Aeroupyia
Babéo¢  Ynoipatog
amevepyormoleital.

H Memoupyia  sear
eivar dabéotpn Kdbe
30 Aemta tov KOKAou
Pnoiparog. Av emiyel-
PROETE va EKTENEOETE
évav 0elTepo KOKAO
sear Tpwv v mapodo
Twv 30 Aemtwy, n dio-
dlKaoia amoppimtetal.
Meppévere 30 Aemtd
W §eKvNoETE évav
véo KUkAo BaBéoc Yn-
oiparoc.
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edl\pa - awobntipa
Beppokpaoiag

YnepBohkr  Beppio-
Kpaoia awoBntipa fj o
NAEKTPOVIKOG  €Neyx0G
el aviyveloel  pia
mpoPAnua Aettoupyiag
oV aoBnTrpa Beppo-
Kpaoiac.

Amoouvdéote Tov at-
obntpa Beppokpaoi-
Qg Kal aenoTe Tov va
KPUWOEL TIPIV TOV OLV-
déoete mal. Av epga-
VIOTE €K VEOU 1) €vlel-
&n ERR, 0 aiobntrpag
Beppokpaciag mpémel
va  avtikataotadei.
AnevBuvBeite o éva
2épPic De'Longhi.

Otav cuvdéetar To fu-
opaTou alebntpa ot
ouoKeun, N 0Bovn dev
TIEPVAEL AUTOMATA aMmo
™ Aertovpyia xpovo-
dlakdmmn otnv évdeién
¢ Beppokpasiac.

0 aobnmpag Beppo-
kpasiac 1} 10 Buopa
TIpEMEL VA QVTIKATa-
otaBodv.  AmeuBuv-

Beite 010 ZéPPIC TG
De'Longhi.
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MINAKAZ WHZIMATOX

IHMEIQZH A TO MONTEAO CG9160: Av éxete autd To povtéo (mou Stabétel pia pévo mhdka ykpih Kat pia povo Aeia maka)
0 TUMOG TN MAKAG TTOU avagépeTal oty e8Ik 0TAAN pémel va TomoBeTnBei 0To KATW PéPOC TG GUOKELNS Kat ) AN mhdka
070 EMAVW.

MOZXAPI MAX0X [T BAOMOX AIAMOPOQZH | MAAKEZ | °C | BAGY | AEMTA | XIYMBOYAEX
(cm) TEMA- | YHIIMATOX YHII-
XION MO
Mnpiloha 05-1 2 | Kad - TOXTIEPA yeoh | 240 | W | 2-3 | hadiote kakd o
péva paynto
Mnpi(6ha 05-1 4 | Ka\d  yn- | TOXTIEPA ANOI- | vykph | 240 5-6 | hadwote kahd To
péva XTH @aynto, yvpiote
070 pod Tou Yn-
aipatog
Oéto 3-4 4 Migognuévo TOXTIEPA ykoh | 240 | 4-5 | hadwote Kahd To
payno
Okéto 3-4 4 | Mépua yn- TOXTIEPA ykoh | 240 | 7-8 | hadwote Kahd To
péva paynto
Oéto 3-4 4 Kahd  yn- TOZTIEPA ykoh | 240 | | 10-11 | hadorte kahd To
péva paynto
Mnpi{oha 23 2 Métpia yn- TOXTIEPA Vkph | 240 4-5 | hadwote kahd To
péva paynto
Mnpi{oha 23 2 Kahd  yn- TOZTIEPA ykph | 240 7-8 | hadwote kahd 1o
péva paynto
Mnpi(6ha 23 4 | Mépaa yn- | TOITIEPA  ANOI- | ykpih | 240 10-12 | hadwote kahd To
péva XTH gayntd, yupiote
07Ta pod Tou Yn-
oipatog
Mnpi(6ha 23 4 | Ka\d yn- | TOXTIEPA ANOI- | ykph | 240 14-16 | Madwote kahd To
péva XTH (aynto, yupiote
070 pod Tou Yn-
aipatog
YouBhakt 6 Kaha  yn- TOZTIEPA ykph | 240 13-15 | Madoote kahd To
péva @aynto, yvpiote
070 Wod Tou Yn-
aipatog
APNAKI NAX0Z [ BAGMOX AIAMOPOQIH | MAAKEX ° AEMTA TYMBOYAEX
(em) TEMAXI- | WHIIMATOX
ON
Maidaxt 1,5-3 6 Métpia  yn- TOXTIEPA YKpIA 240 10-12 | hadwore kahd o
péva (aynto, yupiote
Naidaxi 153 6 | Ke\aynuéva | TOSTIEPA b | 240 | 12-14 | 0 naiddka oo
jea tou Ynoi-
Hatog
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XOIPINO NAX0X Oyt AIAMOPOQZH MAAKEL | °C | BAGY | AEMTA IYMBOYAEX
(cm) TEMA- YHII-
XION MO
Mnpi{oha 12 4 TOXTIEPA VKpIA 40| 7-9 | hadworte kahd To paynto
Mnpioha 1-2 8 TOZTIEPA  ANOI- | ykpih 240 14-16 | hadwote kahd To paynto,
XTH YupioTe oTa puod Tou
noiparog
Mnpioha <25 4 TOXTIEPA VKpiA 240 9-11 | hadwore kakd To payntd,
Yupiote 0Ta puod Tou
noiparog
Mnpi{oha <25 8 | TOITIEPA ANOI- |  ykpih 240 11-13 | hadwote kad To paynTo,
XTH YUpIOTE 0T Iod ToU
noipatog
Xotpwd mai- 6-8 TOXTIEPA VKpIA 200 20-25 | yupiote 00 1y TpELC PopeC
ddkia
Mnéwkov 4 TOZTIEPA VKpIA 240 1-2
Xwptdtiko 8 TOXTIEPA VKpIA 200 16-18 | Tpummote Ta NoukavIKa e
Noukdviko évampouvt
Zouphdkt 6 TOZTIEPA VKpIA 240 14-16 | hadwote Kakd To paynto,
yupiote 1-2 gopég
Noukdvika 6 TOZTIEPA VkpIA 240 8-10
KOTOMOYAO |  MAX0X Oyt AIAMOPOQIH | MAAKEX | °C | BAGY | AEMTA IYMBOYAEX
KAITARO- (em) TEMA- YH-
flovAA XION 5IMO
2tifog <1 4 TOZTIEPA Ykpth 0 | 3-4 | hadoote kahd To paynto
Mmoltt 3 TOXTIEPA ykph | 200 20-25 | yupiote pia i dbo @opéc
Katd To Yrioto
Otepolyeg 6 TOZTIEPA Vkpth 200 14-16 | yupiote pia i 600 Qopég
Katd 10 Yrioto
ZouBhakt 6 TOZTIEPA ykpih | 240 T1-13 | yupiote pia i Sdo gopéc
Katd 1o Yrioto
Noukdvika 6 TOXTIEPA Vkpth 240 6-8
Kotomouho 1 TOXTIEPA ykph | 200 40-45 | yupiote pia i Vo @opéc
ahdvudBoha Katd 10 Yrotpo
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vami 0x1 AIAMOPOQZH | MAAKEX °C AENTA IYMBOYAEX
TEMAXION
Yopdkt 2 TOXTIEPA YKpA 240 2-3
Yopi o€ péteg 4 TOXTIEPA | \eiam\dka 240 4-5 YUPIOTE 0TA oG TOU Ynoipa-
ANOIXTH T0¢
NAXANIKA Oxt AIAMOPOQZH MAAKEX °C AEMTA IYMBOYAEX
TEMA-
XION
Meh{avec o€ pétec 1 TOXTIEPA VKpIA 240 4-6 | hadwote kahd T0 paynto
KohokuBdxkia oe 2 TOZTIEPA YKpIA 240 6-8 | hadwote kahd To paynto
OETEC
Mimepiéc (tétapta) 2 TOXTIEPA VkpiA 240 8-10 | hadwote kahd o paynto
Ntopdra oe géteg 1 TOXTIEPA  ANOI- | Aeiar mhaka 240 5-7 | hadwote kahd T0 paynto, yupiote
XTH 070 oG Tou Pnaipatog
Kpeppodt oe péteg 2 TOZTIEPA Aeia mdka 240 5-7 | hadwore kad To payno, avakarel-
€T€ OUYVA ie pia omdTouha
YAPIA MOXOTHTA | Oyt AIAMOPOQZH MAAKEX ¢ AEMTA IYMBOYAEX
TEMA-
XION
ONokAnpo 250¢ 1 TOXTIEPA Vkpth 200 8-10 | hadwote kahd To paynTo
Oéto 5009 1 OO0YPNOZ TKPIA Vkpth 240 25-30 | hadwote 10 Qaynto, Tomo-
femote ™y mdvw mhdka
Kovtd 0To payntd ywpic va
10 ayyilet
oéta 450¢ 4 TOXTIEPA Vkpth 200 8-10 | hadwote kahd To paynTd
Zouphdkt 500¢ 6 TOZTIEPA ANOIXTH YKpIA 240 | 10-12 | hadwote kahd To aynTd, yv-
piote 1-2 popég
Kahapdpia 4009 1-2 TOXTIEPA Vkpth 200 10-12 | hadworte kad T0 paynto
Kapapideg 400¢ 10-12 TOXTIEPA Vkpth 200 4-6 | habwote kahd To aynto
EMiAOPNIO oy AIAMOPOQYH NAAKEX °C AENTA IYMBOYAEX
TEMAXION
Pancake 4 TOXTIEPA ANOI- |  \eia mhdka 200 4-5 Boutupwote (e
XTH m\dkec, yupiote ot
Jiod Tov Ynaipatog
Bdghec 4 TOXTIEPA WAFFLES 1-2-3 4-5 Boutupwote TI¢ MAA-
KEC
O¢tec avavd 4 TOXTIEPA VKpA 200 5-6 Boutupworte TIg mMAd-
3¢
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LYNTATEX

OMEAETA, KATINIETO MITEIKON KAI TOST
YAIKA:

- awya?

- pméKov 2 QéTeg

- yda10ml

- ahdTLKal mmépt

- PwpiTo0T 2 PETEC

MPOETOIMAZIA:

Xtummote Ta auyd pe To yaha Kat To aNdTL péypt va oxnpatioTe
éva amod kar a@pwdeg peiypa. TomoBetnote T Aeia midka
oTnV Katw B¢on kat Ty mdka gril oty mdvw kai TomoBeTrote
™ ovokevrp otn Béon TOXTIEPA ANOIXTH. PuBpiote tn
Beppokpacia ¢ KaTw Kat mavw mAdkag otoug 240°C
kat méote o mAKTpo START/STOP yia mpoBéppavon g
ouokevnc. ‘Otav otnv 0B0vn epgaviotei To prvupa "READY",
abeIdoTe TO pEiypa ALYV O pia ywvia Tne MAAKAC Kat PrioTe
yia 2-3 hemtd avakatevovtag KaAd pe pia EONvn omdtouha
wote va YnBolv opotopopga. Tautdxpova, Yrote oty idla
TIAAKQ Kl TIC QETEC PMEIKOV yia 3-4 AemTd yupvavTag Ti¢ 0T
J1od Tou Pnoipatog, evw otnv AAn emimedn mdka Prote To
Popi yla 3-4 \emTd yupvavTag To 0Ta {iod Tou Ynoipatog.
YuvBéote To mdrto Kat oeppipete.

KANAIEAAKIA ME KPEMA MEAITZANAX
YAIKA:

- pelit{dveg 1

- Tupiricotta 100 g

- 0KOpdo o€ oKOVN

- paivravog

- ehadrado 40 ml

- oMu

- mmépl

- pmaykéta 1

NPOETOIMAZIA:

M\ovete Ti¢ pehitddve, Sephoudiote TIC Kal KOYTE TIC O€
XOVTPEC QETEC.

TomoBetrote T Aeia mdka otnv kdtw B¢on kat Ty midka gril
0NV Mavw Kai TomoBeTrote ) ouokeury ot Béon TOXTIEPA.
PuBpiote T Beppokpacia e kaTw Kat mve MAAGKaS 6ToUG
240°C ka1 méote 10 mAKkTpo START/STOP yia mpoBéppaven
¢ ovokevng. Otav oty oBovn epgaviotei n évdeén
"READY", TomoBetriote Ti¢ peht{aveg mvw otV KATw mAdKa
kat Yote yia mepimov 8-10 Aemtd péxpt va pahakwoouv.
Koyte ¢ pehtldve oe xovtpée @éteg kat pi€te Tiq oto
UMAEVTEP e TO TUPI, T OKeNiOa oKOPOO Kal TOV YINOKOPPEVD
paivravo, Aiyo ahdrtt kat mmépl, kabwe kai to Addt. Xtumote

péxpt va éxete éva Aeio kat Nemtdkokko peiypa. ANeiyte To
Pwpi (koppévo o€ @éteq) pe o ehaidhado kal PRote To
otoug 240°C otn Aertoupyia TOXTIEPA yia 1-2 hemtd, péxptva
emrevyBei 0 emBupntoc Pabpoc ppuyaviopato.

Aleiyte 010 Ywpi ™Y Kpépa pelit{dvag, pavtiote pe dvo
KouTahiég Addt kat oeppipete.

ZANATA KPEATOX ME POKA KAl NTOMATINIA
YAIKA:

- pooyapiote¢ GeTOUAEC 2

- poka100g

- vropativia 10-12

- hemtég pévec mappedva 100 gr

- oM

- ehadhado

MPOETOIMAZIA:

Etodote ™ ooNdta pe poka kai vropartivia: MAUVETE TO
POKa, aQrOTE TNV va 0TPayYiel mAvw O€ pia meToéta, KOYTe
Ta viopativia o€ 4 pépn. TomoBetqote v mhdka grill oty
Katw Béon Kat T Aeia m\dka oty mdve Kat TomoBetiioTe T
ouokeur ot Béon TOZTIEPA. PuBpiote T Beppokpacia g
KATW Kat mave mdkag otoug 240°C Kat méote 10 MARKTPO
START/STOP yia mpoB¢ppaven ¢ ouokeurc. Otav otnv 086vn
epoaviotei n évden "READY", tomoBetote TI¢ QETOUAES
KPEATOC Ao MPWTa TIC AASWOETE, METTE e TV MAvw MAAKa
Kal Prote yla 2-3 Nemtd, avaoya pe tov emBupntd adbud
Pnoipatog. Koyte to kpéag oe hwpideg kat amwoTte Ti¢ mava
0Tn POKA KA T VTOpaTivia, ahatioTe Kat mpooBéoTe TIg AemTég
@étec mappeldvac. fapvipete pe hiyo Addt.

MIIPIZOAEX APOMATIXMENEX ME KAQE
YAIKA:

- pooyapiote¢ pmpt{OAe (2 Twv 250 gr n kaBepia)
- e\adhado

TATO MEITMA ME KAQE:

- omopot KUPIVOL 2 KOUTAAKIA
- KOKKOL Kagé 2 Koutadkia

- yhukid mmepid 2 Koutahdkia
- manpia 1 KoutaAdkt

- yovtpd aAdtt T koutadkia

- mmépt 1 Koutahdkt

MPOETOIMAZIA:

Etoudote 10 peiypa pe kagé: mpooBéote Toug omopoug
KOVOU Kal TOV Kagé 0T0 UMAEVTEP Kal TUTYOTE PEXPL va
éxete a oyt umepPohikd Wik okovn. Adeldote To peiypa
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o€ éva pmol, mpooBéote Ta AMa UMIKA Kat avakatéPte Kahd.
Aeiyte pe Miyo Aad1 To kpéag Kal yapvipeTe e Ta pmayapikd.
Ykemaote Kal agrote o€ Beppokpacia mepiParhovtog yia
mepimou 30 Aemtd. TomoBetrote v mdka grill oty KaTw
B¢on ka1 n Aeia midka 0TV TAvw KAl TOMOBETHOTE TN GUOKER
ot Béon TOZTIEPA. PuBpiote ) Beppokpacia T KATw Kat
mavw mhdkag otoug 240°C. Méote to mAfjktpo START/STOP
yla mpoBéppavon Tou ykpiA Kat To MARKTpo SEAR Kal yia Tig
800 mhdkec. Otav n évdeién SEAR otapatioei va avaBooprivel
otnv 0B6vn, TomoBeToTe T Kpéag mMAvw 0TV KATw MAdKa,
TEOTE JIE TNV AV MAAKA Kat PAoTE yia 6-8 Aemtd avaloya pe
Tov emBuunTo Babud Ynoipatog. ZepBipete 1o ayntod {eoto.

MOZXAPIZIO0 ®INETO ME AATEA MANITAPION
YAIKA:

pooyapiota @ihéta 4

aNdTL

Habpo mMmépL GPECKOTPIHLEVD

okehidec okopdo 2

povotdpda 20 ml

Bovtupo 60 gr

ehatorado

YAIKATIATH ZAATEZA MANITAPIQN:
Bovtupo 30 gr

Tupi gorgonzola 2 koutadkia
KpeppLdia 2

pavitapta 300 gr

0VioK1 1/2 moTnpdk!

kpépa yahaktog 200 gr

XUpOG Aepovioy

paivravog

MPOETOIMAZIA:

AhatommepwoTe T0 Kpéag Kal agriote To o¢ Heppokpasia
mepBANovToc yla mepimou pia wpa.

Etowpdote T odAtoa pavitapiov: Mwote 1o foltupo o€ éva
ydvi, poaBéate Ta KPePPLSIA O€ PETEC Kal TOIyapioTe
yia 2-3 \entd. MpooBéote ta pavitdpla Kal guveyiote 10
Tolydplopa yia dMa 5 Aemtd. X ovvéyela, mpooBéote 1o
0VioKI, payelpéyte yia T Aemtd, mpoaBéate éva mothpt vepo
Kal payelpéyte yia aho éva hemo mepimov. MpooBéote Ty
Kpépa yahakTog, To YUPO Aepdvi, Tov paivtavo, To Tupi Kat
Bpdore.

'0tav n odhtoa yivel Aiyo mukvr, mpoaBéote aNdTt Kat mmépt
kat BydAte amd ™ wid.

Tavtoxpova, eTolpdote Tn 6dAtea mou Ba aheiete ota géta
katd 1o payeipepa. Pi€te To foltupo, T povetdpda Kal To
oKkOpdo o€ éva pikpd Tydvi. Mayepépte o€ yapnhi gwtia
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péxptva hwoet 1o Bovtupo. Aatnpriote ) odktoa (eot.
TomoBetote v mAdka grill oty kdtw Béon kat T Aeia
m\dka oty mdvw Kat TomoBeTote T ouokevr ot Béon
TOXTIEPA. PuBpiote Tov Beppootdtng T¢ KATw Kat Tg mave
m\dkag otoug 240°C.

Miéote o mAiktpo START / STOP yia va mpoBepudvete v
T00TIEPA Kat To MANKTPo SEAR Kat yia Ti¢ 500 mAdkec.

Aheipte Ta @I\éta pe odNtoa kat oti¢ d0o mhevpég: dtav
otapatioel va avaBooprivel To privopa “SEAR” atnv 08ovn,
TomoBeToTe Ta QINETA 0TV KATw TAAKa Kat kKAeiote Ty
T00TIEPA.  YnoTe yia 6-8 Aemtd avdhoya pe Tov emBupntd
Babud Ynoipatog Kat 10 MAYOC TwV QINETWV. XTO TéNOG,
Bydhte ta @héta kat oeppipete kahumTovTag pe TN 0AATOQ
HQVITAPLWV IOV ETOHACATE TTPONYOUEVGIG.

MIIOTEKIA ME @PYTANIXMENO YOMI ZIKANEQX
YAIKA:

Pwpi oIKAAewC 8 QéTeq

KIpag dptotng motdtntag 500 gr

Tupi emmenthal o€ pétec 100 gr
ehatohado 20 ml

KPEUPLOIa o péTeg 2

Boutupo oe Beppokpasia mepiBAMovTog
odNta Worchester 2 koutaNdkia

ahdtt

mmépt

(dyapn po0 koutaAdxk

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote ta pmtékia: o€ éva pmoh avapei€te tov Kipd,
od\toa Worchester, To ahdri, To mmépt Kat {Upwote KaAd.
OuaéTe pe Ta xépla 4 pmETéKIa o€ MAYOC MEPIMOL 2 EKAT.
TomoBetiiote T ovokeur otn Béon TOXTIEPA ANOIXTH pe
T Aeia mAdka kdtw kat v mdka grill endvew. PuBpiote Tov
BeppooTdTng T¢ KATw Kat Tg mdve mAdkag otoug 240°C.
Miéote o mAiktpo START / STOP yia va mpoBepudvete v
T00TIEPQ.

Otav oty oBovn epgaviotei T0 pRvupa  "READY',
TOMOBETAOTE Ta KOPEVA O€ PETEC KPEUULSLA e TO Ehaidhado
kai t {dxapn mdvw 6ty KdTw MAAKa Kat PROTE yia mepimou
5-6 \emtd avakatebovtag ouxvd pe pa omAtovla KoTe va
YnBouv opotdpop@a. Tautéxpova, Prote 6Ty AAn mhdka Ta
HMmQTéKIa yia mepimou 12 Aemtd yupiCovag petd and mepimou
5-6 hemtd (o xpdvog Ynoipatog ¢aptdtal amd to maxoc).
MoAic YnBolyv Ta kpeppodia, Pydkte Ta amd Ty mAdKa Kat
PRoTe TIC OéTeC Ywpi mou €xete aleiPel pe BolTupo amé T
pia mieupd yia 1-2 Nemrta.

Bakte Ti¢ @éte¢ Ywpi mivw oe pia OMvn Bdon pe
GpLyavIopévn TAEVPA TIPOC Ta MAVW, AMAWOTE Ta KPEUPLALA,



mpoaBéote Ta Pm@TéKIa Kat kahoyte e To Tupi. Kheiote to
GAVTOUITC L€ TN PETA TOU PWHIOU E T GPUYavIopEVN MAeVpa
TPO¢ Ta KAT® Kat méote 0 mARkTpo “SANDWICH”. Otav
epgaviotel otnv 080vn To prvupa “READY”, TomoBetiiote Ta
hamburger kat méote Ta kaAd pe T méve mAdka.

Ynhote eni 2-3 Aemtd mepimou, avdloya pe Tov emBUPNTO
Babpo ynoiparoc.

APNIZIA _ MAIDAKIA ME  MIAAZAMIKO KAl
AENTPOAIBANO

YAIKA:

- apviola maiddkia 6

- ihokoppévo devrpohifavo 10 gr

- ihokoppévo okdpdo 10 gr

- pmahedpiko 100ml

- layapn15gr

- ok

- mmépl

MPOETOIMAZIA:

Avapei€te OMa Ta LNIKA o€ éva peydlo pmol. Lkemaote Kat
Hapwapete o apvi to Yuyeio yia 1-2 wpec. TomoBetiiote
v mhdka grill otnv kdtw Béon kat T Aeia mdka oty MAvw
kat TomoBetiote T ouokeur ot Béon TOXTIEPA. Pubpiote
™ Beppokpacia ¢ KATw Kat mAve mAdKag otoug 240°C
kat méote o mAkTpo START/STOP yia mpoBéppavon g
ouokevnc. ‘Otav otnv 080vn epgaviotei To prvupa "READY",
TomoBeTote Ta Maiddkia mavw oty KAtw mAdka. Wrote
yla mepimov 11-13 Nemtd avddoya pe tov emBupntd faduo
ynoigatog kai To mxoc (ouvioTdTal va Ta yupioeTe oTa piod
10V Pnoipatog yiati To kokaho eumodilel T0 0WOTO YOO
Tou kpéatog and tnv mavw mAdka) Tautéxpova, katefdote
I papwada o éva mydavi kat amaote T 6av 6ahtoa mave
010 Pnpéva maiddxia.

20YBAAKIA KOTOIIOYAO ME KPEMA Al10 MEAI KAI
MOZXOAEMONO

YAIKA:

- Kotémouho orfog 500 gr

YNKATIATO MAPINAPIZMA:

- KauTA mmepLd 1 koutahdkt

- Kohiavdpog 1 koutahdkt

- &ehadrado 100ml

- Kpeppodia 2

- okeNideg okopdo 3

- mmepopila Tpippévn 2 koutahdkia
- {dyapn 2 koutahdkia

- Xupog pooyoAépovo 10 mi
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- ¥ovtpo aAdtt 2 koutahdKia
- mmépl

YAIKA TIA THN KPEMA ME MEAI KAl MOXXOAEMONO:
- Kpépa ydhakto¢ 50 ml

- Tpwpévn eholda poayohépovo 1/2 koutahdx

- Xupoc poayohépovo 10 ml

- ehadhado 100ml

- pEN10mI

- oM

MPOETOIMAZIA:

Etoudote 10 papwapiopa: mpooBéote oha ta LMKG 0TO
HMAEVTEP KaL XTUTTOTE EXPL VA EXETE €Vl OLIOLOYEVEC Peiypa.
Bdhte o éva Babl mdto 1o KoTOMOUNO KOppEVO O€ KUBAKIa
pe MAATo¢ 2 eKat., MPooBEoTE TN HAPIVAdA Kal OKEMAOTE
OpOLOHOp@a TO Kotomouho.  Kahoyte pe pepfpdvn yia
TPOQIHa Kal paptvapete yia 1-2 wpeg.

Etodote v kpépa avapeyvoovtag Oha Ta UMKG 0 éva
pmo), KaAOYTe pe dtagavr pepBpavn kat fadte oto Yuyeio.
Mepdote ta Koppdmia TOU Kotomouho ota GOUBAAKIA.
TomoBetote v mAdka grill oty kdtw Béon kat T Aeia
m\dka oty mavw Kat TomoBetote T ouokevr ot Béon
TOXTIEPA. PuBpiote T Beppokpacia ¢ Kdtw Kal mavew
m\dkag otoug 240°C kar méote To mAktpo START/STOP yia
mpoBéppavon g ouokeunc. ‘Otav oty 0Bovn epgaviote
10 prjvupa "READY", TomoBetriote Ta ooufAdkia mdve oty
KATW MAAKQ, MECTE e TV AV TAAKa Kat YHoTe yia mepimou
11-13 Nemta yupiovtag ta 1-2 gopéc. ZepBipete ta (eotd
00UBAAKIA PE TNV KPEUQ MmO AepOVL Kat péL.

KOTOMOYAO MITOYTI AAA ITPOBENTZAAE
YAIKA:
- pmouta kotémoudo 3 (550 gr)

YMKATIATO MAPINAPIZMA:
- \ewkod &npo kpaoi 250ml

- ehadhado 40 mi

- pouotapda pe omopta 30 ml
- heuk6 06130 ml

- Hupwdikd 4 Koutahakia

- 0KOPdO TPIHpEVO 2 oKeNiDEC
- ¥ovtpo aAdt 2 koutaAdKia
- kautd mmeptd 1 Koutahdkt

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote ™) papwada avaperyvoovtag oha ta uNika o€ éva
pmol. Me pa kogtepn Aemida yapaste ta pmovtia avoiyovtdg
1a ehagpa. TomoBetote Ta pmolTia o€ éva pmo Kat Bpédte



Ta OPOIOPOPPA e TN Papvada. AQRoTe va papvaplotody
eni 2-3 wpeg. TomoBetrote v mAdka grill oy KdTw Béon
kat tn Aeia m\dka 0TV mAvw Kal TomoBETAOTE TN GUOKELN
ot Béon TOZTIEPA. PuBpiote ) Beppokpacia T KATw Kat
mavw mdkag otoug 210°C kat méote 1o miktpo START/STOP
yla mpoBéppavon e suokevnc. Otav atnv 0B0vn epgaviotei
10 prvupa "READY", TomoBetrote Ta pmovTia mave oTny KATw
TAAKa, TMEGTE e TV MAvw MAdKa Kat PrioTe yia mepimou 20-
25 \emtd yupiovtag ta 2-3 gopéc. Aol YnBoly, aepPipete
o€ éva pnyo maro.

KAPABIAEX XTH 3XAPA
YAIKA:

- kapapidec 16/20 tep.
YNKATIATO MAPINAPIZMA:
paivravog

\epovia 2

aNdTL

mmépt

okehidec okopdo 2

MPOETOIMAZIA:

Etolpdote ™ papwvdda: YiokoPte to okOpdo Kai Tov
paivtavd kat mpooBéote To Yupod Aepovi. Ahatiote Kat
mmepwote ehagpd. Movete Ti¢ kapaPideg, oteyvwote Kakd
Kal papapete yia Touhdyiotov pior wpa. TomoBetrote v
m\dka grill otnv kdtw Béon kar ™ Aeia Mdka otV MAVeR
kat TomoBetote T ouokeur ot Béon TOXTIEPA. Pubpiote
™ Beppokpacia ¢ KATw kat mdve mAdkag otoug 210°C
kat méote 0 mAkTpo START/STOP yia mpoBéppavon g
GUOKEUNC.

Otav otV 08ovn epgaviotei n évdeén READY, TomoBetrote
TIC OTpayyIopéve amd T papada kapapidec mavw oty
KaTw MAAKQ, THEGTE e TV MAvw TAAKa Kat PAOTE yia mepimou
4-6 \emta.

20/0MOZX XTH XXAPA ME ZAATZA TIAOYPTI
YAIKA:

6ohopd¢ piAéTo 500 gr

ehaiohado

YAIKATIATH ZAATZA:
ylao0pTt 0Tpayyloto 250 gr
okdpdo 1 okehida

XovTp6 ahdTt 1 koutahdkt
(ayapn 1 koutahdkt
OpEaKo KpePpudAxi 20 gr
paivravoc 20 gr
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\euko mmépt

MPOETOIMAZIA:

Etoudote ™ odhtoa: mAOvete Kal OTEyVwoTe Kahd Tov
HaivTavo Kat ta kpeppuddxia kat PAokoPTe To oKopdo.
Bdhte 10 y1aouptl o€ éva pmo, mpoobéaTe Ta ApWHATIKA, TO
0k0pdo, To ahdTl, T {ayapn, To MMEPL KAl XTUMAOTE PEXPL VA
éxete pua amahn kpépa. Bahte oto Yuyeio yia Touhdyiotov 30
\emtd.

TomoBetrote T Aeia mdka oTnv Kdtw Béon Kat Ty midka gril
0NV mdvw Kat TomoBetiiote T ouokeur otn B¢on OOYPNOX
TKPIA. PuBpiote Tov Beppootdtng g KATw Kal T mavw
mh\dkag otoug 240°C. Méote To mAfiktpo START / STOP yia va
TPoBePPAVETE TV TOOTIEPA.

Otav otnv 080vn eppaviotei o prvupa READY, TomoBetriote
0 QIAETO TV €yeTe aheiel pe AadL mavew ot KdTw MAAKa,
KAeioTe TNV mdve mhdka otn Béon OOYPNOZ TKPIA (otn mio
Kovtvr Béon e To @aynto ywpic va o ayyilel) kat Yrote
yla mepimou 25-30 Aemtd (yia kahutepo Tehko amotéleopa,
OUVIOTATAL VO YUPIOETE TOV 00NOO Katd 180° oTa iod Tou
Pnoipatog, kaBu¢ 0To mow pépog n MAAKa €ival o Kovtd
070 Gaynto). Metd o Yriotplo, BaAte Tov oohopd oe Eva pnxo
TATO Kat 6epipeTe e TN 0aAToa ylaoUpTL.

KAANAMAPIA XTH XXAPA
YAIKA:

peydho kahapdpt 400 gr
Aepov 1

paivtavog 1 patedkl
ehadrado

piyavn

aMdtt

KauTr mmepLd o€ oKovn

NMPOETOIMAXIA:

KaBapiote 10 Kahapdpt, kOYTe TO KeAN, apaipéote TO
E0WTEPIKO lagavég KoKaNo kat MOVETe Kahd.

TomoBetrote tnv mdka grill atnv kdtw Béon kar Tn Aeia mdaka
0NV MAvw Kat TomoBeTioTe T ouokeur ot Béon TOZTIEPA.
PuBpiote T Beppokpacia g KaTw Kal mave mAAKag 6Toug
210°C ka1 méote 10 mAiktpo START/STOP yia mpoBéppavan
¢ ouokevnc. Otav otnv 086vn epgaviotei n évdeiln READY,
TomoBeToTe TO KaAAPAPL Aol To aleipete pe Aadl mavw
0NV KATw mAAKa, MEOTE e TV MAvw TMAAKa Kal PRoTE yid
mepimou 10-12 Nemtd. Ze éva Mol €T0IUA0TE TO KapUKeupa
avapelyvoovtac o AadL pe tov Plokoppévo paiviave, To
XUpO Aepovy, Niyn piyavn, Aiyo aAdtt kat kaut mmeptd.

Agou Ynbei To kahapdpl, PydAte To amd TV TooTIEPA Kat
yapvipete pe ™ odAtoa. TuvBéote To mdto kai oeppipete.



PANCAKE ME MITANANA

YAIKA:

- pmavdva 1

- auyd 2 (1 ohokAnpo + 1 aompddt)
- yaha 150ml

- ahevpttomou 00 100 gr

- Poutupo70gr

- oM

- {dyapn 2 koutahdkia

- payid yiayAuka 16 gr

MPOETOIMAZIA:

Zephoudiote TV pmavdva kat Aewote v kahd pe éva
mpoovl. e éva dMo pmo xtumnote 1 oAdkAnpo auyo
pe ™ (ayapn Kar mpooBéote olyd-olyd T0 yaha mavia
avakatebovtag. NMpooBéote 50 g Mwpévo Boltupo kal oTn
OUVEXELD O1yA-01yd TO KOOKIVIGUEVO GAEUPL pE TN Payd, wa
ipéa aMdttkat Ty wpévn pravdva. Avakatéyte kahd Oha ta
UNKd Ko BaNTe To peiypa oto Yuyeio yia 10 Nentd.
Tautoxpova TumoTe 10 aompddl o€ papéyka.

Bydhte To peiypa amé to Yuyeio kat mpooBéote To Tummpévo
aompadl pe amalég KWAOEIG amo KATw TPO¢ Ta MAVE.
TomoBetote T Aeia mdka 0TV Kdtw Béon kat Ty mAdka
gril otv mavw kai TtomoBeTROTE TN oUoKeun otn Béon
TOXTIEPA ANOIXTH. PuBpiote T Beppokpacia e kdtw Kai
mdvw mhdkag otoug 200°C kat méote To MAfKkTpo START/
STOP yia mpoBéppavon ¢ ovokeuric. Otav ot oBovn
epoaviotel To privupa “READY’, hadwote Ti¢ mhakeg pe Niyo
Bovtupo, pi€te 1-2 Koutahiég upNg kat avoite T ypriyopa
0TIV EMPAVELD YIa Va oXNpaTioel évav KukAo. AQrote T va
ynBei eni 2 mepimov Aemtd éw ToU GXNUATIOTOUV QUOAAISES
o€ OAn TV em@dvela Tou pancake kat 0Tn Guvéxela yupiote
T0 Kat agnote 1o va Ynbei aNd 2 emtd mepimou. Ta pancake
pmopeite va ta oepPipete pe moMolg TpOmOUC: Kpépa
00KOAATa, O1pOTL, PPETKA PLUPTIAG, TPIPHEV GOKOAATA, HEN,
oavtyi, ayvn Cayapn.

ANANAZ XTH XXAPA ME TATQTO
YAIKA:

- avavdg 1

- N

- paopn Caxapn

- QpéoKia pévia

- dyvnCdyapn

- maywto favikia

MPOETOIMAZIA:
KaBapiote Tov avavd amé ta gUMa kat T ehovda. Koyte to
QPOUTO 0€ QETEC TAYOUC mepimou 1-2 ekat. Kat maomahiote

KB @éta pe padpn Caxapn kai amd T¢ Vo mAeupéc.
TomoBetote v mAdka grill oty kdtw Béon kat T Aeia
m\dka oty mdvw Kat TomoBetote T ouokevr ot Béon
TOXTIEPA. PuBpiote T Beppokpacia ¢ KAtw Kal mavew
m\dkag atoug 200°C kar méote To mAktpo START/STOP yia
mpoBéppavon ¢ ouokevric. Otav otnv 0B6vn ppaviotei 1o
prvupa "READY", aheiyte Tov avavd Kat amé Tig 5o meupég
pe péN kat TomoBeTnoTe Tov mavw otny TooTiépa. Kheiote Ty
TOOTIEPA KAt Y\OTE yla 5-6 Aemtd.

Aol ynBolv, Bakte Tic péteq o€ éva pnyd mdro, Slakooprote
pe QuMapdkia péviag, maomahiote pe dyvn {dyapn Kat
oepBipete pe pmahitoeg maywto.



MONO AN YIAPXOYN MAAKEZ I'A BAOAEX
(61a0é01pec we EeywpioTo afecoudp)

KAAZIKH BAOAA

AOSEIX [1A: 8-10 BdgpAeg

[TPOETOIMAXIA: 10 Aemtd

XPONOX YHEIMATOZ: 15 Aemrtd

YAIKA:

- ahebpttomou 00 315 gr
- aNdudgr

- payid yia yukd 5 gr

- 006a payelpikng 4 gr

- auyd100gr

- ydAa 490 ml

- QUTKO éhato 80 ml

- {dyapn30gr

MPOETOIMAZIA:

TomoBetnote Ti¢ makeg yia BagAec. Pifte Oha Ta ouotatikd oe
éva pmol ekvwvTag amo Ta vypd. Xtumiote emi 5 Aemtd éwg 0tou
avakateutodv kahd. PuBpiote Toug Beppoatdrec otny emBupnn
B¢on. NpoBeppdvete v mAdka yia Bdpheg. Otav atnv 086vn
€lpaviotei To privupa "READY", Aadwote T mhdka yia Bagheg
pe Mwpévo Boutupo 1y avtiKoMNTIKO oTpéL payelptkig Kat pi€te
pia peCovpa amd o peiypa yia kdbe dlo TeTpdywvee umodoyég
¢ MAAKAG XpnotomolwvTag, av Xpeldetal, éva Koutahdkl.
Amwote To peiypa pe omdtouda. Wrote Tic Bagheg péxpt va
podioouy Kai va yivouv Tpayavég (4-5 hemtd). EmavadBete T
dladikaoia éwg 0Tou Tehelwoel To peiypa. ZepBipeTe apéowe

BEAIKH BAOAA

LOSEIS T1A: 10-12 Béphec
TIPOETOIMASIA: 15 Aemrd
XPONOS YHIMATOS: 15 Aerrd

YAIKA:

- ahedptyla yhuka 460 gr

- oM 1/2 Koutahdki

- payid yia yukd 5 gr

- (ayapn30gr

- avyd4

- XMapo yaha 460 gr

- Nwpévo Poltupo 70 gr

- ekyONopa Bavihiag 1/2 koutahdki

MPOETOIMAZIA:

TomoBetote Ti¢ mMAdke¢ yia Paghec. Ze éva peydho pmol
avapei€te 1o ahelpl, 10 aAdTt kat T payid. Xe éva dAo pmod,
XTUTTOTE TOUG KPOKOUG e Tn {dyapn péxptva SlahuBei teheing n
(dxapn. MpooBéote T Pavilia, To Netwpévo Boutupo, To ydha kau
Ta quyd Kat avapei€te pe To o0ppa. NpoaBéote To peiypa auywv
Kat yahaktog oTo peiypa pe to ahelpl Kai ytummote ehagpd
yla va avakateutodv. Mnv avapeiéte umepBolikd. e éva Tpito

pmoh, xtumiote Ta aompddia pe éva nAektpikd piSep yia 1-2
Aemtd. Me pia Aaotiyévia omdTouda, EVOWHATAOTE MPOOEKTIKA
Ta aompadia oto peiypa yia Bdphec. Mnv avapeicte umepBolika.
PuByiote Toug Beppootdrec otnv emBupnTr Béon. MpoBeppdvete
v mdka yia Baghec. Otav oy 0Bovn eppaviotei To prvupa
"READY", Nadwote v mhdka yia BAgAec pe Mwpévo Boltupo
1| avTiKOMNTIKO ompél payelpikng Kat pi€te pia pelolpa amd
10 pelypa yla kdBe 6o tetpdywve umodoxée e MAdKag
Xpnotomotavtag, av xpeldletar, éva koutahdkl. Amwote To
peiypa pe omdroula. Yiote Tig Bdphec péxpt va podicouv Kat
va yivouv Tpayavég (4-5 hemtd). Enavahdpete T diadikaoia éwg
0TOU TENELWOEL TO pelypa. ZepBipeTe apéowg

BA®AEZ ME Z0KOAATA KAl KANEANA
AOEIXTIA: 8-10 BdgAeg

TIPOETOIMAZIA: 10 Aerrtd

XPONOZ YHEIMATOZ: 15 Aemtd

YNIKA:

- ahebpttomou 00 460 gr

- Yovtpd aAdTt T koutaAdkt

- payid yiayhukd 3 gr

- {Gxapn170gr

- quya2

- YMapd ydha 1345 ml

- Boltupo80gr

- ekyOMopa Bavihag 1 koutaNdki

- gokohdta vyeiag 140 gr
Kakdo o okovn 60 gr

- Kavéha 6 gr

MPOETOIMAZIA:

TomoBetrote Ti¢ mAakeg yia BAgAec. Bakte T cokohdta Kai To
Boutupo o€ éva pmol yia pikpokUpata kat {eoTdveTe 0T0 YoUpvo
otn péylotn oyl yia 30 deutepolemta. Avapeifte éwg 6tov n
00KoAdTa Kat T0 BoUTUPO AElWOOLY EVTENWS Kal TO Heiypa yivel
Aeio. Agriate Aiyo va kpuwoel. Avapei€te jie To oUppa Ta avyd,
10 yaha kat T Bavikia o€ éva peyaho Pmol Kal EVOWATKOTE TO
kpUo peiypa ookohdTag éwg 6Tou oxnuatiotei éva Neio peiypa.
Kookwiote 1o ahelpl, mpooBéote ™ (ayapn, T0 Kakdo o€
oKovN, TV kavéNa, T payid kat To aAdtt o€ éva peyaho pmol.
MpoaBéate To peiypa e T0 ahelpt kat Ta AMa MKA 6Ta avyd Kat
avapei€te e To oUppa péxpLva ExeTe éva emapkwg Aeio peiypa.
PuByiote Toug Beppoatdrec atnv emBupntr Béon. MpoBeppdvete
v mAdka yia Baghec. Otav oy 0Bovn eppaviotei To prvupa
"READY", Nadwote v mhdka yia BAgAec pe Mwpévo Boltupo
1| avTiKOMNTIKO ompél payelpikng Kat pi€te pia pelolpa amo
10 pelypa yla kdBe 6o tetpdywve umodoxée e MAdKag
Xpnotomotavtag, av xpeldleta, éva koutahdkl. Amwote To
peiypa pe omaroula. Yiote Tig BAghec péxpt va podicouv kat va
yivouv tpayavé (5 Nemtd). EmavahaBete ) dladikaoia éwg 6tou
TeNel0)OEL T peiypa. LepBipete apéong
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MAHbI31bl ECKEPTYJIEP
Kayinci3pikke KaTbiCcTbl eckepTynep

XKETKI3iHi3.
PosetkapaH CbIMAbI TapTy apKplnbl
aXblpaTnaHbi3.

A inTi!
’f"’y . A MaHpizgbi!

MyHaail eckepTyai enemey anekTp TOrblHa TyCy

canpapblHaH emipre kayin TeHAIpeTiH )apakaTka

ce6en 60/1ybl MYMKIH.

- KypbinFbiHbl po3eTkara kocnac 6ypblH, MbiHaFaH
K83 XETKI3iHi3:

®  KYpbINFbIHbIH  TeNKyXaT  ancbipMacbiHAa
KepceTinreH KepHeyi yWAZeri poO3eTKaHblH,
KepHeyiHe cailkec 601ybl Kepek;

e po3eTKaXepre TyiiblKTanFaH 60Nybl KepeK XaHe
OHAa KeMiHze 16 A KyaT 601ybl Kepek.

e Kacibu Hemece fypbic eMec KOMAaHy Hemece
HycKaynapAabl OpblHAaMay 6HiM )XacayllbiCbiH
6apnblk xayankepLuiniktepgeH 6ocaTtagbl.

- KypbinfbiHbl napanaqy
6apbicbiHAa KyaT
CbIMbl bICTbIK  60nYybl

MYMKiH  6enikTepre  Tuin
KeTneciH. Erep KyaTt CbiMbl
3aKplMAaHca, 6apnblK Kayin-
KaTepsiepAi XOK YLWiH OHbI
OHIM )KacaylbICbl Hemece
OHIM )KacayLbICbIHbIH,
TYTbIHYWbINbIK ~ KbI3METTepi

aybICTbIPYbl KEPEK. -

KypbInFbiHbl XUHanM KoiiMac 6ypbiH, nicipy
TabanapblH  anbiHbl3a  Hemece  Tasanay
XOHe  KYTiIM  KepceTy  npouepypanapblH
OpbIHAAHbI3, KYPbINFbIHbI - BLWipin, Kabenbai
poseTKajaH CybIpbiHbl3. KypbInFbIHbIH TOMbIK,
cankplHAaFaHblHa K83 XETKi3iHi3.

KypbInFbIHbI eLKallaH CbipTTa nanfanaH6anpis.
KypbInFbIHbI eLKaLuaH cyFa 6aTbipMaHpI3.

- byn KypbInFbIHbI  CbIPTKpI
TaliMepMeH Hemece
6enek KalwbIKTaH 6ackapy
XXYheciMeHnanganaxbliMaybl
Kepek.

ArbiMfarbl  Kayincisfik epexenepiHe JoHe
CTaHAapTTapblHa cail  y3apTy CbIMAA@pbIH
faHa nampanaHbiHpl3. Onap TWICTi KublabICy
6eniriMeH 1ypbIC XyMbIC KYiiiHAe TYpFaHblHa K63
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MyHpaii eckepTyai enemey xapakaTTaHyra Hemece
KYPbINFbIHbI 3aKbiMAayFa ceben 60ybl MyMKIH.

Micipy Ta6acblHblH CbIPTbIH XYMCAK IKYFblLl
Kocna KOCblNFaH CyFa GaTbipbliFaH Xymcak,
rybkameH Hemece LLy6epekneH TasanaHbl3.

byn Kypbinfbl Tamak, nicipyre apHanfaH. OHbl
elukalaH 6acka MakcaTTap ywWiH naiifanaHyra,
Ke3 KenreH TYPAE KYpbilbIMbIH ©3repTyre
HeMece XacaHAbl TYpi )acanmaybl Kepek.

byn Tek yipge naipanadyra

apHanfaH KYPbUIFb.
Aykengepaeri, oductepaeri
XoHe backa XKYMbIC

opTanapb HAafbl
Kbl3MeTKepnep
TaMakKkTaHaTtb H
opblHAapAa;  depmanapaa;
KOHaky#hneppaeri,

Moaenbhepaeri XxaHe 6aC|<,a
KOHaK, KyTy opTanapblHfafbl
KNUEHTTEepre; TOCEK )KoHe
TaHFbl ac 6epeTiH opTanapaa.
Byn KypbinFbiHbl 8 XacTaH
ackaH 6Gananapfa, Ko3fany,
cesy Hemece oinaHy
MYMKIHAIKTEPI  LWIeKTeNreH
ajampapra Hemece  OCbl
KYpbUIFbIFa KaTbICTbl
ToXipubeci Hemece 6inimi
XOK, afiamjapfa TeK onapra
bIKTUMaN Kayin-katepnep
MEeH KYPblIFbIHbI  Kayincis
XONMEH naifanaHy Typanbl
Hyckay 6epinreHae koHe
onap 6akblnaHfaHga faHa
naiifanaHyfa 6onagpbl.
Bananapfbly,  KYpblIFbIMEH
OHaMaybl Kepex.



Bbananap ceris actaH acnaraH 6onca XaHe
YHeMi 6akpinayfa 6onmaca, Tasanayfpl XaHe
nainfanaHylbl  OPbIHAAATBIH  TEXHUKanbIK,
KyTiMgi Gananap 8 »acTaH acnaca XaHe
6akblnayaa 6onmaca opbiHAamaynapbl Kepek.
KYpbINFbIHbI KSHE OHbIH, CbIMbIH 8 XacTaH
acnaraH 6ananapfiaH aynak yCTaHpl3.
KypbinFbiHbl  6ananappbld, KOnAapbl KeTeTiH
XepAe Hemece NaiifianaHbinbin XaTkaH Kesfe
Kapaycbl3 KangblpMaHbi3.

KypbInFbIHbI elKalax nicipy TabacbiH canmaii
naitfanaHbaspls.

KypbINFbIHbI XKMHAM KOMAc GYPbIH OHbIH, TONbIK,
cankblHAaFaHbIH KYTiHi3.

KypbInfbIHbI KonfaHy GapbiCblHAa
KbIMKbITNAHbI3.
& Kyiiin kany Kayni 6ap!

MyHpait eckepTyai enemey Kyiin kanyra oKken

COKTbIpazbl.

- KypbinfFbl KonfgaHbin xaTkaH
Ke3fe, OHbIH CbIpTbl 6eTTepi
©Te bICTbIK 60}'IYbI MYMKiH.
Kaxer  6onca  apKalaH
TYTKaHbl (2) Hemece ac nicipy
KONFabblH NanaanaHbiHbl3.

MNicipy Ta6anapblH KYpbI/Fbl TONbIK CaNKbIHAAFaH
Kes[ie FaHa anblHbl3 HEMECE aybICTbIPbIHpI3.
Temnepatypa  30HAbIH  TeK  TaMaKTblH,
TemnepaTypacbIH eJiLey YWiH faHa nanjanaHyra
6onabl. TamakTbl canFaH Ke3fie NeLwTiH bICTbIK,
GenikTepiHe Kyiin kanMaHpi3!

m EckepiHi3:

Byn TaHba nainfanaHywbiFa apHaaFaH yCcbliHbiCTapbl

XoHe MaHbI3bl aknapaTTbl 6ingipei.

- OpT KaymiHiH, anAblH any ywWwiH TamakTbl
MONUATUNIEH KabblKWaMeH, Xyka (onbrameH
HEMEece MONAW3TUIEH KanTanapMeH —opan
nicipmMeHis.

TasanaypaH KeiliH KypbInFbiHbl OpHATNac GypblH
nicipy naHenbAepi KenTipinyi Kepek.

I
Q H Byn KypbinFbl TaFaM TUETIH MaTepuangap MeH
Kepek-xapakrapfa KaTbicTbl EO-TbiH  1935/2004
epexeciHe ca.

CUMATTAMACHI

1. Herisri 6enik »aHe XanKplw: 637iriHeH
peTTeneTiH XankpllWbl 6ap MbIKTbl TOT
6acnaiToin 6onaTTan )acanraH KypbiibIM.

2. TyTKa: )OFapFbl TabaHbl/KanKpILWTbl TAMAKTbIH
KanblHAbIFbIHA Call PeTTeiTiH KaTTbl KyiiMa
MeTanfaH xacanfaH TyTka.

3. TabaHbl 6ocaty Tyiimenepi: TaGaHbl 6ocaTy
XHe LbIFapy YILiH 6aCblHbI3.

4. Tpunb Tabanapbi 6eKiTy/60caTy Kypanbl aHe
6MIKTIKTI peTTey TYTKAcbl: XOFapfbl TabaHbl/
XanKbIWTbl THICTi GUIKTIKKe 6eKiTyre, Kpicyabl
KaXKeT eTneilTiH TaFamAbl flaiiblHfayFa apHasnfaH.

5. ToncaHbl 6ocaTy TeTiri: )annak 6arbiTTa TamaK,

nicipy YWiH KYpbINFbIHbI TOMbIK allblif KOKOFa

MYMKIHLiK Gepegi.

BuikTiKTi peTTey Kagampaapbl.

ON (Kocy) wambl.

bacray/ToKTaTy Tyiimeci.

TemeHri  Ta6a  TepmocTaTbiHbIH,  TeTiri:

TemnepatypaHbl 60°C-taH 240°C-ka fieiliH peTTeyre

HeMece TOMeHri TabaHbl eLLipyre apHanFaH.

10. TemeHri TabaHblH, "SEAR" (Kyiigipy) TyiMeci.

11. CaHABWY QYHKLMACHIHBIH TYAMECI.

12. Tambyprep GYHKLMACHIHbIH TYHMEC.

13. Xbinbl Kyiife cakTay GyHKLMACHIHbIH, TYWMECI.

14. YakpiT/Temnepatypa partuari  Tyimeci -":
Tamak nicipy YyakpiTbiH (a3ailTy) Hemece
AaTUNKTIH Ke3/eNreH TeMnepaTypacbiH peTTeyre
apHanfaH.

15. YakpiT/ Temnepatypa partuuri Tyimeci "+
Tamak nicipy yakbiTbiH (ke6eiiTy) Hemece
AaTUNKTIH Ke3/eNreH TeMnepaTypacbiH peTTeyre
apHanfaH.

16. ofaprbl Taba  TepMmocCTaTbiHbIH,  TeTiri:
TemnepartypaHbl 60°C-taH 240°C-ka feiliH peTTeyre
Hemece XOoFapFbl TaGaHbl eLLipyre apHanFaH.

17. Xorapfbl TabaHbiH "SEAR" (Kyiigipy) Tyiimeci.

18. Temnepatypa AaTuuriHiH XanFafbilbl.

19. AnbiH6anbl Tabanap: Tamak > kaGbicnaiifbl,
biAbIC-afK, IKYFbIWTA )XYyFa Gonapbl, OHai
TasanaHagbl. TABAJIAP CAHbI MEH TYPI YJITITE
KAPAI1 9P TYPJ1I 5ONTYbl MYMKIH.

19a.lpunb Tabacbi: cTeiikTi, rambypreppi, Tayblk eTiH
XOHE KOKeHiCTep/i 0TKa KaKTayFa eTe biHFaibl.

19b.Katnapnbl Taba: MiHCi3 KyiMaK, XYMbIPTKa,
GEKOH XaHE WasHTeKTeCTepAi nicipyre apHafFaH .

19c.)Xoraprbl Badnm Tabacbl: 6apnblk  Bahau
TypnepiH  asipneyre  apHanfaH  ((G9167

© o Ne
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KypbinFbicbiMeH 6ipre kenepi Hemece 6Genek
caTbin anyra 6onagbl).

19d.Temenri Badnu Tabacbl: Bapnu TypnepiH
a3ipneyre apHanfad ((G9167 KypbinFbICbIMEH
GiprekenegiHemece 6enek catbinanyra6onagbl).

20. Maii wuHay Hayacbl: KypblifbiFa GipikTipinreH
XX9He OHaW Tasanay YLiH anbiHagbl.

21. Badnupi menwepneiTiH kece (keil6ip ynrinep
faHa).

22. TemnepaTypa 30Hbl X3He Kopnyc.

BIPIHLUI PET NANJANAHY

TabapaH Gapnblk Kkantama Mmatepuangapbl MeH
XancblpManapgbl  anbin - TacTaHpis.  Kantama
MaTepuanaapblHTacTamac6ypbiH,KaHa KypbIFbIHbIH,
6apnblK 66MiKTEPiH WbIFapFaHblHpbI3Fa KO3 XETKI3iHi3.
bis Kopan neH opam MatepuanpapbiH 6onawakra
KaiiTa nanganaHy yLiH cakTan KoKgbl YCbiHaMbI3.

m Eckepini3: MNaiiganan6ac 6ypbiH, Heriari 6eikTi,
KanKbIWTbI XaHe TeTIKTepAi AbIMKbIN WyGepeKneH
TacbiMangay 6apbiCblHAia XUHaNFaH LWaHAbl any
YWiH TasanaHpi3. Micipy Tabanapbl MeH Maii XuHay
HayacblH MYKMAT Ta3anaHpli3. Tabanap MeH Mail
XXWHay HayacblH bIAbIC XyFbILITa XYyFa 6onagbl.

m Eckepiniz:  KypbinFblHbl  anfaw  pet
nailjanaxfaH Kespe, OfaH asfan XarbIMCbl3 MiC
HeMece TYTIH WbIFYbl MYMKiH. Byn KanbinTbl Hapce
XaHe abblcynaH Kopfay KabaTtbl 6ap 6apnbik
KypbInFblNapAa 60Mbin TYpagbl.

m EckepiHi3: anbiH6anbl Tamak, nicipy Ta6anapsbl
(rpunb XaHe KaTnapibl) KypbiiFblAa TONbIFbIMEH
aybiCTbIpbIN canyFa GonaTblH Hapcenep 6osbin
Tabblnagbl.

Micipy Tabanapbix cany

- KypbinFbiHbl Xannak Kyije OpHanacTbipbiHbl3
(1-cypeTTiKapaHpl3). bip yakpiTTa Tek 6ip TabaHbl
CanblHpI3.

Bapnu TabanapbliH kocnafaHpa, ap6ip rpunb
HeMece KaTtnapsibl TabaHbl XOFapFbl HE TOMEHTi
KOpNyCTblH, Ke3 KenreHiHe eHrisyre 6onagbl
(2-cypeTTi KepiH;3).

Tabanapab! any

OHKaKTarbl TabaHbl 6ocaTy TyiiMenepiH (3) 6ingipeai.
TabaHbl Herisri 6eNiKTeH WbIFapbin any YLWiH, ocbl
TyiiMeHi ceHimai Typae 6acbiHpl3. Tabanapabl eki
KONbIHBI30EH yCTan, MeTann TipeKTepAiH, 60MbIMeH
CbIPFbITbIHbI3 XdHE OHbl Heriari 6enikTeH anbin
TacTaHpbl3. EKiHWIi TabaHbl LWbIFapbin any ywWiH gan
OCbIHAal dpeKeTTi OpblHAaN OTbIpbIN, 6acka 6ocaTty
TYAMECiH 6acblHpI3.

& Kyiiin kany kaynmi 6ap! Ticipy TabanapbiH
TEK KYPbINFbl CankblHAaFaH Ke3fe anblHbl3 HeMece
ayblCTbIPbIHbI3.

Maif uHay HayacbiH OpHanacTbipy

Tamak, nicipy GapbiCbiHAa Mali XXWHay Hayacbl
KYPbINFbIHbIH,  apTbiHAAFbl  ©3iHiH,  KOpnycbiHa
canbiHFaH 6onybl Kepek. TamakTaH afaTblH Maik
Tabajarbl TeCikke Kapail arafibl XaHe Hayara
XWHanagbl.

m Eckepiniz: Tamak nicipy 6apbicbiHAa Mait
XKUHAy HayacblH XXMi-KuWi Tekcepin, ToNnFaH Kespe
apTblk MaiAbl Try YLUiH WbIFapbin anblHpi3.

Tamak, nicipreH COH, XXnHanfaH Maingbl TUICTi XKONMEH
KOKbICKA TaCTaHbl3.

Maii xuHay HayacbliH blfibIC XYFblll MalUMHAAA XYyFa
6onagpl.

A Manpi3gbl! Tamak micipy KesiHae Hasap
ayAapblHpI3.

KypbInfFbiHbl awy ywWiH, cankblH KyWhe KanaTblH
TYTK@Hbl  yCTaHbl3.  AMOMUHWIA  KyWMacblHaH
XacanfaH 6enikTep KaTTbl Kbl3afbl, Tamak, nicipy
KesiHAe OfFaH TMiN KeTMmeHi3 XaHe Tamak, nicipin
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GoNFaH COH fiepey OHbl ycTayFa 60nMangpl.
KypbInFbIMEH Ke3 KenreH onepawusiHbl OpblHAamac
OypblH, OHbl KeMiHAe 30 MUHYTKA CYbITbIN KOIbIHbI3.
TamakTbl TeKk Maii XuHay Hayacbl OpHbIHAA GonFaH
Kesfe FaHa nicipiHis. Maii )xuHay HayacblH KYpPblifbl
TOMbIK CyblFaHwWwa 6ocaTnaHbl3. CyiblIKTbIH, Terinin
KEeTyiHeH cakTaHy YIWiH Maii XWHay HayacblH any
6apbICbiHAa abaii 60MbIHbI3.

NICIPY KYWNEPI

Turis6e rpunb (abbik Kyiige)

Xorapfbl Taba TemeHri Tabara koibinagbl. byn -
6acTankpl Kyl XaHe KypblnFbl TUri36e rpub Tadachl
peTiHAe nalpanaHbiiFaH Kesfje Tamak, nicipyre

GonatblH  Kyinepaid 6ipi. Kankbiw Tabaparbl
TaMakTblH,  KaiblHAblIFblHA ~ aBTOMATThl  Typae
6eitimpenep,.

Ocblnaiiua, TaMaKTbIH, eKi Xafbl ja 6ipkenki 6onbin
nicepi.

Turis6e rpunb Tabacbl — rambyprepnepai, cyitekrepi
anblHFaH eTTi, )XYKa eT TiNiKTepiH, KeKeHiCcTepAi xaHe
CaHABUYTEpAI nicipyre eTe biHFaiinbl Hapce. "Contact”
(Turisin nicipy) GyHKUMSICHI TaMaKTbI XblNJaM XaHe
naiigansl eTin nicipyre eTe biHFaiinbl. Turisbe rpunb
TabacblH nailfjanaHfaH KesiHisge, Tamak Tesipek
nicepi, cebe6i OHbIH, eKi Xarbl Aa TabaFa THin Typaapl
(3-cypeTTi KapaHpl3).

TamakTaH lWbIKKaH Mail aFajbl XaHe Tabaparbl
OiibIKTap MeH apTKbl TeCiKTep apKblibl Maii XuHay
HayacblHa Kyiblnagpl.

KypbinFblaa TaMakTbiH KanblHAbIFbIHA Cali XOFapFbl
TabaHbl peTTeyre MyMKiHAIK 6epeTiH apHaiibl TyTKa
MeH inrek 6onagbl. Erep Turis6e rpunb TabacblH
naiiianaHbin TaMaKTbiH GipHeLle TypiH 6ip yakpITTa
nicipriKia Kence, Xankpil Ty3y Xabbinybl YiiH 3p
TaMaKTblH KanblHAbIFbl Gipfei 6oy Kepek.

AWbIK rpunb
Xorapfbl Taba TemeHri TabameH [eHreinec
Koiibinagbl. TemeHri Taba MeH )Xofapfbl Taba

6ip ynkeH nicipy TabacbiH xacaii OTbIpbin, 6ip
neHreiige 6onagbl. byn Kkyidge KypbiniFbl rpunb
TabacblMeH Hemece KaTmapnbl TabameH kayan
nicipy KyhiHge naiganasbinagbl. KypbinFbiHbl OCbl
Kyiire OpHanacTbIpy YLiH, anAblMeH COM XaKTafbl
inrekTi 6ocaTty TeTiriH TabblHbI3. TYTKAHbI OH X3He
CON KOJIMEH ycTan, 6ocaTy TeTiriH )ofapbl Kapaii
CbIPFbITbIHbI3 (4-CYpeTTi KepiHi3).

%
4]

TyTKaHbl XankbllW )Kannak —Kyire TeHkepinin
KoWbINFaHWa apTka Kapaii uTepiHis  (5-cyperTi
KapaHpl3).

—
{

(5]

bocary TertiriH TapTkaHfa fJeidiH TyTKaHbl asgan
KeTepy inrekke TYCETiH KyLWTi asaiitagbl Aa, 9peKeTTi
OHaitnatagbl. byn KypbinFbiHbI rambyprepnep, cTeiik,
TayblK €eTi XoHe 6anblK Micipy YWiH rpunb/kayan
nicipy Kypanbl peTiHe KonpaHyFa 6onafpbl. [punb/
Kayan pexumi — eH ambeban pexum. byn pexumpe
rpunb Tabanapbl alWblK Kyiie 60naabl XaHe nicipy
6eTTepiH XynTacTbipbin, 6ip nicipy 6eTiH Kypanabl
(6-cypeTTi KapaHpl3).

Op Typni Hemece 6ip Typni TaramAapblH, bipHeLleyiH
9MAepiH apanacTbipmaii, 6enek Tabanapga nicipe
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anacbis.
[punb/kayan KynWiH ap TYpAi KanblHAbIKTaFbl eT
GernweKTepiHiH apbipeyiH KanaraH nicipy feHreiinge
KakTay YWiH naiifanaHyra 6onagbl. byn pexumpe
Tamak nicipreH keage, TaMakTbl ayapbin TYpy Kepek.
CoHbIMeH KaTap, 6yn KypbinFblHbI TaHFbl ac YLWiH
KyiiMakTap, XymblpTkanap, cbip, GputTep, 6ekoH
XaHe WyXKblkiWwanap nicipyre apHanfaH Taba/kayan
Kypanbl eTiHae fe naijanaHyra 6onagbl (7-cypertTi
KepiHj3).

KeH Tamak, nicipy 6eTi ap Typni TaFaMHbIH, 6ipHeLLeyiH
Hemece 6ip Typni TaFraMHbIH 6ipHeLLeyiH 6ip yakpITTa
nicipyre MyMKiHiK 6epegi.

YXabbik newrTeri rpunb

Byn Kyii (8-cypeTTi KapaHbi3) 6Gasy aHe 6ipkenki
KakTanybl Kepek KanblH TaFampapAabl Turis6eit
nicipyre biHfaiinbl.

byn KypamblHAa Cybl Ken KeKeHicTepAi faiibiHayFa
eTe Konaiinbl, ce6ebi on cyabl GynaHAbipbin
Xi6epegi.

Ocbl bICTbIK Taba KyWiH XyMcaK C3HABUYTEP MeH
KbICYAbl KaXeT eTneiTiH Taramaapfbl AaiiblHpay
YLWiH naifanaHyra fa 6onagbl.
TamakTbl ToeMeHri Tabara KOMbIHpI3.
TyTkagaH ycTan Typbim, >KOFapfbl TabaHbl
TamakKa XaKblH OpHanacTbIpblHpi3 (A cypeTi).
Ipunb TabanapbiH 6ekiTy/60caTy TYTKACIH XaHe
GUIKTIKTi peTTey TYTKACbIH (4) XbIKbITY apKblibl
newwTe KanaraH Kyiire opHanacTblpbIHbl3.
Xorapfbl Taba OpHblHa GekiTinepi. BuikTikTi
peTTeyAiH 5 Kyiii 6ap (B cyperTi).

NANAANAHY

MANUAL (Kon) pexumi

KypbinFbl - AypbiC  AaiiblHAanfaHfa XoHe Tamak,
nicipyre paiiblH GonFaHbiHpI3[a, TemnepaTypaHbl
9p6ip rpunb Tabacbl (KOFapFbl XKIHE TOMEHTI) YLiH
60°C-TaH 240°C-ka peitiH Genek opHaTa anacbi3 (9
XaHe 16 TepMoCTaT TeTiKTepiMeH).

Start/stop (bacTay/TokTaTy) TyiiMeciH 6acbiHbl3, ON
(Kocynbl) wambl xaHagbl.

OpHaTbinFaH TemnepaTypara kapaii 6yn Kypbinifbl
6ipa3 yakbIT iWwiHAe Kbi3agbl. TepMocTaT KaXeTTi
TemnepaTypaFa )XeTKeH Kesfe, Kypbinfbl 3 per
AbIGbICTbI CUrHan LWblFapbin, Naifanadyra fainbiH
Gonaabl. [ucnneiige "READY" ([aiibiH) xa6apbl
naitfa 6onagbl.

Micipy KesiHfe TeMnepaTypaHbl Ke3 KenreH yakbiTTa
e3repTyre 6onagbl.

TANMEP ¢yHKyusichb!

Oucnneiige "READY" ([aiibln) xasybl naiiaa 6onFau
Kesge, nicipy kyiin Tangan (“Micipy ky#i" Genimin
KepiHi3), TamakTbl Ta6anapra KoiiblHbI3. [licipy
yaKbITbIH TaliMep/TeMnepaTypa faTunriHiy TyiiMeciH
6acy apkblinbl Tanaayra 6onagpl (14xaHe 15); nicipy
YaKbITbIHbIH, COHblHAA "ENG" (AAkTangbl) dasybl
KepiHefi, KypbliFbljaH 5 peT AblGbICTbl CUTHan
WbiFaabl, 6ipak, KypbUIFbl KOCYNbl Kyiifie Kanagbl.
Tamak, nickeH kespe, start/stop (6acTay/TokTaTy)
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TyiimeciH (8) 6acy Hemece TepMmocTaT TETIKTEpiH
(9 xaHe 16) "@" KyiiiHe 6ypay apKblfibl KYPbIAFbIHbI
OLLipiHi3.

m EckepiHi3: erep ew6ip yakbIT TaHjanmaraH
6onca, KypbiiFbl 90 MMHYT )XYMbIC icTereHHeH
KeiliH aBTOMaTTbl TypAe ewep,i.

KYALIPY pynkuuscob

byn MYMKIHAIK JKOFapfbl JoHe/HeMece TOMeHT i
Tabanapgbl XOFapblpak, Temnepatypanapra
GipHele MUWHYT Kbi3ablpaabl. byn nicipy angbiHga
KYWAAIPYAI KaXeT eTeTiH TamakTapAbl nicipyre ete
Konaiinbl (KanblH, eT YlWiH eTe biHFaiinbl). Start/stop
(6actay/TokTaTy) TyiiMeCiH 6Gacbin, COCbIH KYiAipy
TyiimenepiH 6acy apkbinibl Tabanapgbl (10 xaHe 17)
Kbl3[bIPbIHbI3.

AnfbiH ana KbI3ablpy KesiHAe KYRAipy TYAMeCiHiH,
aiiHanacbliHAaFblXapbIK AMOATAPbKbINbIbIKTARAbI.
Taba KaxeTTi TemnepaTtypara XeTKEHAE, KypbliFbl
AbIGbICTbIK, CUTHAN WblFapajbl, NHANKATOP XaHbim,
6ip MUHYT 60MbI TYPAKTbI XaHbIN Typagbl.
TamakTtappbl  TabanapFa  Aepey  CaibiHbl3;
ocbl 6ip MUWHYT iwWwiHAe KypbinFbl TabanapiblH,
TemnepaTypacblH  KYAAipy — TemnepaTtypacbiHblH
JeHredtiHge yctaiabl. OcblfaH KeliH uHAuKaTop
elwipinepi, Aucnneid TepMocTaTneH OpHaTblIFaH
TemnepaTypaHbl KepceTedi JXdHe Kypblifbl OHbl
CoWKeciHLe peTTeiiai.

mECKepiﬂi.?.‘ Byn dyHkuusHbI 30 MUHYT iWwiHAe Tek
6ip peT naiifanaHyra 6onafpl. Llukn askranfaHHaH
KewiH Kyigipy Tyiimecid 30 MUHYT iwiHae 6accaHpis,
KYWAZIpY TYAMeciHiHaliHanacblHAaFbl MHAMKaTOp Spet
XbINbINbIKTaAbI, an KypbUFbl 3 AbIGbICTbIK CUTHAN
wbiFapadbl. byn onepauns 6ackapy TakTacbiHAa
OpHaTbINMaiifbl.

BA®JIN pexumi (keii6ip ynrineppe fana)

- Badbnu TabanapbiH  (19¢/19d)  1-cypetTe
KepceTinreHAaen etin  canbiHbi3.  MyHpaau
XarAaiifa Tabanapfbl ayblCTbIPbIN Canbin OTbIpY
MYMKiH 60NIMaliTbIHbIH )XHE 3pPKACbIChIHbIH,

OpHbl  9-cypeTTe  KepceTinreHgei  Gonybl
KepekKTiriH eckepiHis.
- TemeHri Taba KypbUIFblfa  CanblHFaHHaH

KeliH aucnneiige OFF-1-2 Hemece 3 TaHGachl
naiaa Gonaabl (TyTkanapAblH OpHanacyblHa
GannaHbicTbl).  TepMOCTaTTblH,  TYTKanapblH

KaxeTTi Kyiire 6ypaHpi3 (1= asgan, 2= opTala,

3 = KaTTbl) XaHe Gacrtay/ToKTaTy TyiAMeCiH
6aCblHbl3.
- Kypbinfbl  anfiplH - ana  Kpi3fblpy  Ke3eHiH

6acTaipbl. TepMocTaT KaxeTTi TemnepaTtypara
KETKEH Kesfie, KyPbinFbl AblObICTbI CUTHAN

WwbIFapbin, naiijanaHyra fanbiH - 6onagbl.
[Oucnneiige "READY" (OaitbiH) xa6apbl naiifa
6onagpl.

- Tabanapabl epiTinreH capbl MailMeH Xykanan
Maiinaspl3

- Exi Badnu nicipy aiimarbiHa 6ip menwep kece
KyWbIHbI3.

- Capbl Maiifbl aspan xarbin, KYPbINFbIHbI
XabblHpI3.

- Peuentinepge «kepceTinreH yakblTka cait
nicipiHi3.

Taiimeppi opHaTCaHbI3, NiCipy LIMKiHIH COHbIHAA
yw AbIGbICTbl  CUrHan LWbiFagpl, Taiimep
Xofanafbl xaHe gucnneiife "END" (AsakTangbl)
xabapbl KepiHefi; KypblnFbl KOCynbl Kyiige
kanapbl. CoHfFbl Bapnu nmicyre >akblHAaFaH
Kesfe KypbinFbiHbl ewipy ywiH "start/stop”
(6acTay/TokTaTy) TYHMECIH HACbIHpI3.

- Kocbimwa Badnunep nicipy YWiH TeMeHri
Bahan TabacblHa Maii KOCbIM, XXOFapblAarbl
KaAamAapAbl OpbIHAAHbI3.

A Manpi3gbl! Babnuai tabapaH any kesiHge
MeTann Kypangapfbl naiiianaH6anpls, cebe6i onap
XabblCyAaH KopFay KabaTblH 3aKbIMAaybl MYMKIH.

m Eckepiniz: byn ¢yHkuma kypbinfbl CLOSED
(Xabblk) KydiHge >KyMbiC icTen TypFaH Kespe
OHTaiNaHAbIpbINAbI.
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SANDWICH (CanpBuY) pyHKUMSACDHI

Byn oyHKUMS HaHHbIH, CbIPTbIH KYAZipyre XaHe
COHABWYTIH,  iWiH KbIAbITYfa ©Te  blHFaiinbl.
SANDWICH (CaHaBmy) TyiimeciH (11) 6acbiHpl3,
(QYHKUMAHBIK, Xapblk, AMOAbI XaHbin, Aucnneiife
(05:00) apenki yakpiTbl kepiHefi. YakblTTbl Kes-
KenreH catTi - (14) + (15) TyiMenepiH 6acy apkpifbl
esrepTyre 6onagbl; Temnepatypa OpHaTbifFaH
COH, OHbl ©3repTy MyMKiH eMec, eiiTKeHi TyTKanap
ewipinreH 6onagpl. START/STOP TyitMeciH 6acbIHpbI3,
ON (Kocynbl) mHAWKaTOPbl XXaHafbl (gucnneiigeri
yaKbIT XbInbiAblKTail 6acTangbl). Kypbiafbl angbiH
ana Kpi3fgblpy KeseHiH 6acTaiifbl. TepmocTtart
KaXeT TemnepaTtypara XeTKeH Kesfe, Kypbiifbl
3 per AbIGbICTbl CUrHan LWbiFapbin, naiifanaqyra
falibiH - 6onagbl. Oucnneiige "READY" ([aiibiH)
xabapbl naiiga 6onagbl. CanpBuuti 10-cyperTe
KepceTinreHzen TemMeHri Tabara canblHbl3, XXOFapFbl
TabaMeH )kaybin, Kepi CaHakTbl 6acTay YLWiH
SANDWICH (CaHaBMY) TyiiMeciH 6acbiHbi3. [icipy
asKTanFaH Kespe 6ec pet Abl6bICTbI CUTHAN LWbIFafbl
XaHe aucnneiife "----" kepiHefi. COHfbl COHABUY
nicyre xakblHAaFaH Ke3fie KypblUIFbiHbl OLWipy YLWiH
START / STOP (bactay/TokTaTy) TyMeCiH 6acblHpl3.

A MaHpbi34b1! CoHABNUYTI LWbIFapbIn any KesiHae
MeTann Kypanpapnbl naiifanaH6anbli3, ce6ebi onap
XabblCyAaH KopFay kabaTbiH 3aKbIMAaybl MyMKiH.

m EckepiHi3: paiibiHAbIK KyliHeH 6acTan, erep
Ci3 60 MMWHYT iWiHAe CIHABMY TYAMECIH eKiHWi
peT 6acnacaHbi3, Kypbinfbl ewefi. byn ¢dyHkuus
KypbiaFbl CLOSED (Xabbik) KyiiHae Xymbic icten
TYPFaH Ke3[e OHTalinaHabIpbingbl.

HAMBURGER (Fam6yprep) dyHKumsicbl

Byn ¢yHKUMs C3HABMY micipyre eTe biHFaiiNbl.
HAMBURGER (Fam6yprep) TyiimMeciH (12) 6acblHpi3,
(QYHKUMAHBIH, Xapblk, AMOAbI XaHbin, Aucnneiife
(08:00) spmenki yakpiTbl KepiHeai. YakpITTbl Kes-
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KenreH caTTi - (14) + (15) TyiiMenepiH 6acy apkpinbl
e3repTyre Gonagpbl; TemnepaTtypa OpHaTblIFaH
COH, OHbl B3repTy MYMKIH emec, eiTKeHi TyTkanap
ewwipinreH 6onagpl. START/STOP TyiimeciH 6acbiHpI3,
ON (Kocynbl) uHaMKaTopbl XaHagbl (gucnneiigeri
YaKbIT XbInblAblkTail 6acTangbl). Kypbinfbl angbiH
ana Kbl3iblpy Ke3eHiH 6acTaijbl.

TepMmocTaT KaweT TemnepaTypaFa XeTKeH Kesge,
KypbinFbl 3 peT  AblObICTbI  CUTHAN  LWbIFapbin,
naiiflanavyra fanblH 6onagbl. Qucnneitge "READY"
(Haiibiv) xabapbl naiiga Gonagbl. laméyprepai
11-cypeTTe  KepceTinreHwgeir  TemeHri  Tabara
canblHbl3, OHbl )XOFapfbl TabaMeH aybin, Kepi
caHakTbl 6actay ywiH HAMBURGER (Fam6yprep)
TYUMECiH 6aCbIHbI3.

Micipy askTanfaH kesge 6ec peT AbIGbICTbI CUTHAN
WbIFaAbl XaHe aucnnenge "----" KepiHepdi. COHFbI
rambyprep nicyre akblHAaFaH Ke3fe KypbUIFbiHbl
ewipy ywiH START / STOP (Bactay/TokTaTy)
TYAMECiH 6aCbIHbI3.

A MaHpbi3ab1! TaM6yprepAi Woirapbin any kesiHae
MeTann Kypangapbl naiianaH6anpls, cebe6i onap
XabblCyAaH KopFay KabaTblH 3aKbIMAaybl MYMKIH.

m EckepiHi3: pallbiHAbIK KyWiHEH 6acTan, erep
ci3 60 MUHYT iwiHae rambyprep TYWMECIH eKiHwWi
peT 6acnacaHpl3, KypblnFbl ewepi. byn @yHkuus
KypbinFbl CLOSED (Xa6bik) KyiiiHae )yMbic icTen
TYpFaH Ke3fie OHTannaHAbIPbINAbI.

KEEP WARM (Tasanay) ¢pyHKuusicbl

Byn ¢yHKuMs TamakTbl NicipreH COH, AacTapxaHfa
YCbIHbINFaHFa AeiiiH Xbinbl ycTayFa eTe biHFailnbl.
KEEP WARM (Xbinbl cakrtay) 6enriwecid (13)
6acblHpI3, DYHKLNAHBIH XapblK AU0AbI XaHaAbI.
OyHKUMA  icke  KOCbINFaH  COH  Tabanappblh,
TemnepaTypacbl GyFaH feiiiHri MaHHeH 60°C-ka
nedliH aBTOMaTTbl TypZe e3repegi; Tabanap 6GipaeH
CcankblHAAMaNTbIHAbIKTAH, Tamak Micipy yakbITbiH
6ipas MUHYTKa a3blpak, OPHaTy YCbiHbINaAbl (Tamak,



XbINbl cakTay KesiHiHAe micin ynrepepi).

Bi3 6yn dyHKUMsHbI cy6enep MeH CTeAKTep CUSKTbI

TaMakTapFa KOMAaHyAbl YCbIHGAWMbI3, BHTKeHi

MYHAall TamaKTap y3aK yakblT 60iibl bICTbIK, Kyiife

Kanca, onap wamajaH TbiC Micin KeTyi MYMKiH.

On wyxbikTap, Kabblpranap Hemece Kyc eTi,

rambyprepnep, KeKeHICTep, MONeHTa XaHe Keibip

GanblK Typnepi CWAKTbl Maiinbl TaFrampapFa eTe

Konaiinbl.

- Erep nicipy yakbiTbl opHaTbinMaraH 6onca,
KEEP WARM  (Xbinbl  cakTay) —TyiiMecCiH
(13) GackaH kespe 6yn ¢yHKUMS Aepey icke
Kocbinagbl  (yakplT — pucnneiie  KepiHegi
X9He TemnepaTypaHblH, OpHblHA 6 onak,
XbINbIbIKTAAAbI).

- Erep nicipy yakpITbl OpHaTbiica XoHe
KEEP WARM (Xbinbl cakray) Tyiimeci (13)
6acblica, OpHaTbiNFaH  yakpITTaH  KeiiiH

KYPbIIFbl @aBTOMATTbl TYPAE XbINyAbl cakTay
(GyHKUMACBIHA ayblCafbl.
KypbinfbiHbl eLwipy ywiH Start/Stop (bactay/TokTarty)
Ty/AIMeciH 6acbiHbl3 HEMECE, TEK KO pexuMi 6onFaH
Xafpaiga, 2 TeTikTi "@" no3uLusCbiHA OpPHATbIHbI3.
KEEP WARM (Xbinbl cakTay) GyHKUMACBIHAH Micipy
peXuMiHe aybicy MYMKiH emec. byn ¢yHKuusHbI
KaliTa opHaTy YWiH anfblMeH KypblafbiHbl eLwipin-
KOCY apKblnbl KannbiHa KenTipixia. KEEP WARM
(Kbinbl cakTay) dyHKUMACHl 60 MUHYT KONAaHyAaH
COH aBTOMaTTbl TYPAE eLLef,.
Erep ci3 30oHATbl xanfan, Start/Stop (Bactay/
TOKTaTy) TyiiMeciH 6acnac 6ypbiH KEEP WARM
(Xbinbl cakTay) dYHKUMACHIH TaHAacaHpl3, Tamak,
TemnepaTypacbl KaXeTTi TeMnepaTypara XeTKeHze,
KypblaFbl aBTOMatThl Typae KEEP WARM (Xbinibl
cakTay) GbyHKUMACbIHA aybicazbl.

A MaHpi134b1! Erep xbinbl cakray QyHKLMACHIH
rambyprep Hemece C3HABMY  (QYHKLMACBIMEH
naiianaHcaHplis, exi Taba fa TeTiktep "@" KyiiHge
6onca fia Kocynbl Kyiifie Kanagbl.

Erep Xbinbl cakTay QYHKUMACBIH KON pexuminae
(Turis6e rpunb, XabblK NewTeri rpuib) Tamak, nicipin
XaTKaH Kesfe nalifanaHcaHpls, TeK XyMbIC icTen
TypraH Ta6anap faHa Kocynbl Gonagbl (erep nicipy
KesiHae TeTik "@" KyWiHAe 6onca, ocbl Taba TinTi
XblNbl cakTay pexuminge ae OFF (Bwipyni) kyiige
Kanagbl).

TEMNEPATYPA 30HAbI

byn KOCankpl Kypanbl TaMakTblH,  iWKi
TemnepaTypacblH 6akblnay YWiH eTe Konawnbl,
OHbIH apKacblHfa TaMaKTbl KanaraH TemnepaTypaaa
nicipyre 6onagbl. 12-cypeTTe  KepceTinreHaeu,

30HATHI (22) XanFarbllblHa eHriscewis (18), aucnneii
13-cypeTTe KepceTinreHgeir TaiMep peXMMIHEH
30HATbIH,  TemnepaTtypacblHa
aybicagbl.

aBToOMaTTbl TYpAae

30HATbI eKi Typni XONMeH KonjaHyFa 6Gonafbl;
GipiHWwici -  Ke3-KenreH blHFalinbl  yakpITTa
TaMakTblH, ~ TeMnepaTypacblH  TeKCepy  YLiH.
TamakTblH TemnepaTypacbiH TEKCepy YLiH 30HATbI
TaMaKKa TbIFbIHbI3, COCbIH LIbIFAPbIN  asbIHbI3.
EKiHwWici — oHbl Tamak, nicipy KesiHge Tamak iwiHge
Tikeneit kanpblpy; 6yn arpaiipa cis, 14-cypette
KepceTinrensen, Ttaimep/Temneparypa 30HAbIHbIH
- (14) + (15) TyiimenepiH 6acy apkpiibl Ke3aenreH
TemnepaTypaHbl OpHaTa anacbls.

XETKEHHeH  KeliiH
CUrHan  WbiFapagbl

KespenreH
KypbinFbl 3

Temnepartypara
AblObICTbIK,
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(TeMnepaTypa  30HAbIH  TaFaMHblH, ~ OpTacbiHa
canfaHblHbl3Fa K83 XeTKi3y YIiH TaFramfpbl NewTeH
WblFapap angplHaa OGipHele >XepAeH apKaluaH
TeKcepyAi YcbiHaMbI3). KypblaFbl KOCynbl Kyiae
Kanagpl. Erep micipy yakpiTbl OpHaTbibIn, cofaH
KeliiH 30H[, canblHCa, Aucnneiiaeri caHgap apaanbiM
30H[, TEMNepaTypacbIH KepceTei XaHe 6yFaH AeltiH
OpHaTbIIFaH yaKblTTbl K&PY MYMKiH 6onMaiiabl (on
YLWiH 30HATHI WhIFapbIn any kepek). byn xaraaiiga 2
petTeriwTi (TaliMep XaHe Ke3fenreH TemMnepartypa)
OpHAaTbIM, KYpbINFbl Kepi caHakTbl XanfacTblpagbl,
Ke3eH, COHpIHAA 01 5 AbIGbICTbIK CUrHAN LWbiFapagbl,
an opHaTbiNFaH TemnepaTypaFa KeTkeHge, 3
ObI6bICTbIK, cuUrHanabl Gepepi. Exi  kafpaiifa
fla KypbliFbl KOCYnbl Kyiiae kanagbl. Erep meH
30HATHI HAMBURGER (Faméyprep) GyHKUMACbIHAA
KonfaHcaM, afenki Temnepatypa 80°C 6onazpl; OHbl
30HATbIH TaliMep/TeMnepatypa TyiiMenepiH - (14) +
(15) 6acy apkpinibl e3repTyre 6onazi.

ABTOMaTTbl  (yHKUMsANapAarbl YyakbiT —dpKallaH,
TiNTi erep on 30HA canblHFaH Ke3fde KepiHbece fae
opHaTblnagbl.

3oHATbl  "CaHABMY"  dYHKUMSICbIHAA KONAaHFaH
Ke3fie 30HA TeK TemnepaTypaHbl 6akpinail anafpl,
an KesfenreH Temnepatypa 6onmMaiifibl. ABTOMATThI
(byHKUMsNapAarbl yakblT 9pKaLuaH, TinTi erep 0n130H
canblHFaH Ke3jie kepiHbece fie opHaTbliagbl.

A MaHpi3gb1!  30HATBIH YWl iCTiK 60N1abl, OHbI
KONZlaHFaH Ke3fie abaii 60/bIHbI3. BananapapiH Konbl
XKETNENTiH XepAe CakTaHpl3.

& Kyiiin kany kayni 6ap! TemnepaTtypa 30HAbIH
TeK TaMaKTblH TeMnepaTypacblH elley YWiH faHa
naiijanaHyra 6onagbl. TaMakTbl canfaH Kesfe
NewWTiH, bICTbIK 6eniKTepiHe KyMin KanmMaHbi3!

m EcKepiHi3: 30HATbI bIAIC XYFbIW MalIUHAAA
XYYFa HeMece cyFa 6aTblpyFa 601Maiifibl, COHAbIKTaH
30HATBIH, CbIPTbIH XYMCAK XYFbILl KOCMA MEH CyFa
AbIMKbINaHFaH ry6kaMeH Hemece LWy6epekneH
Ta3anay yCbiHblNagbl.

¥CbIHbIJIFAH TEMIMEPATYPAJIAP

CUbIP ETI
cybe/ cTeiik (wmkiney) 52°C
(oprauwa) 58°C
(nicken) 65°C
KabblpFanap 93°C
raméyprep 72°C
KO3bl ETI
Kotner 65°C
LLIOLLKA ETI
cybe (oprawa) 65°C
(nickeH) 72°C
XaHLWbINFaHeT 72°C
LWYXblKTap 80°C
KabblpFanap 88°C
TAYbIK XXoHE KYPKETAYbIK ETI
Tec 75°C
KaHaTTap 80°C
BANBIK,
6YTiH 63°C

TA3AJIAY XX9HE KYTIM KOPCETY

MaiiaanaHywbl KepceTeTiH KyTiM
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Ta6anapabl Tasanay yWiH OHbIH XabbicyaaH
KopFay  KabaTblH  3aKkpIMAAiTbIH ~ MeTann
KypanaapblH ewkalaH naiiganaHbanbl3. Afall
HEMece bICTbIKKA lUblAaMAbl niacTMacca
KypanaapAbl naiganaHbiHpi3.

Bip TamakTbl nicipin 6onFaHHaH KeiiiHri keneci
TamakTbl nicipyre AeniHri yakblT apanblfbiHAa
Mai afy TeciriHferi TamakTblH, KanAblKTapbiH
anbim, onapAbl Maii XWHAy HayacblHa XuHan
canbiHbl3, OfjaH KeiliH CiHipriw ac Genme
KaFasbIMeH Tadanaupl3. Keneci tamak nicipyai
TeK ocblfjaH KeiiiH 6acTaii 6epcenja 6onagpl.
KypbinFbiHbl  Ta3anay angblHAa KypbIFbiHb
KemiHze 30 MUHYTKA CYbITbIN KOIbIHbI3.



Tasanay waHe KyTy

m Eckepiniz:  KypbinFbiHbl Tasanamac GypbiH,
OHbIH, TOMbIK, CanKbIHAAFaHbIHA K83 XETKI3iHi3.
Tamak, nmicipin 6onFaH coH, KypbinFbiHbl OLUIPIM,
poseTKafiaH axblpaTbiHbl3. KypbinfFbiHbl KemiHae 30
MUHYTKA CybITbIN KOIiblHbI3. Maii XuWHay HayacblH
6ocaTblHpbI3. Maii XuHay TabacbiH KONIMEH Hemece
bIf}bIC XYFbIL KYPbIUIFbIMEH XYYyFa 60nazbl.
Tabanapabl KypblnFblAaH WbIFapbin any yLwiH, TabaHbl
6ocaty TyiimenepiH (3) 6acbiHbl3. Onapabl TypTnec
OYpbIH, 0N1apAblH TONbIK CYblFaHbIHA K83 XETKI3iH3.
Micipy TabanapblH bibIC XYFbllTa XyyFa 60nazbl,
JereHMeH, bifbIC XYFbILITA XMi XYY OHbIH CbIPTKbI
KabaTbIHbIH, KACMeTTepiH HawapnaTybl MYMKiH.

CoHfiblKTaH nicipy TabacbiHblH CbIPTbIH XyMcak,
XYFbIL KOCNa KOCbINFaH CyFa GaTbIpbliFaH Xymcak
rybkameH Hemece Ly6epeKneH XyFaH Aypbic 6onagbl.
Tabanapfpl Tasanay yWwiH MeTann Kypangapabl
naiijanaH6aHbi3.

TEXHUKAJIbIK CUMTATTAMAJIAPBI

Kipic kepHey 220-240 B ~50-60 I'y

TyYTbIHbINATBIH KyaT: - 2200 BT (rpunb xaHe Taba)
- 1800 BT (Bachnin)

AKAY/bIKTAP/Ibl XXOI0
Oucnneiigeri kate Typanbl xabapnap CUNATTAMACDI NPOBJIEMA LUELLIMI
bip nicipy | 9nekTpoHAbIK | KabbipFagarsl
Tabachbl Hbl H| 6ackapy 9M1eMeHTi [po3eTKapfjaH
TeMnepaTypacbl [ Ta6anapablH | axblpaTbiHpi3.

KeTepinmeiiai.

GipeyiHiHke3aenreH
TemnepaTypafa
neiH Kpl3baraHblH
aHbIKTagbl.

Tpunb Tabachl

KypbINFbIFa  AypbiC
EHri3inMereH.

[punb TabacbiHbIH,
iwiHaeri  Kbi3gbipy
3N eMedHTI
3akblMJaHFfaH
60M1ybl MYMKIH.

Kbl 34 0b pYy
3NEeMEeHTIiHIH
6aiinaHblcobl
3aKkblMJaHFfaH
6071ybl MYMKIH.

ANeKTPOHAbIK,
Gackapy 3neMeHTi
3aKbIMJaHFaH
60Nybl MYMKiH.

[punb Tabachl
K'Y P bl nFf bl
KopnycbiHa AypbIC
eHTi3inreHiH
TeKCepiHi3.

Erep 6yn
npo6nemMadtbl
welwinece,  OHAA
KYPb AFbAaA

akaynblk,  6onybl
MYMKiH.
De’Longhi

TYThl HyLIJbIﬂapp,bI
KOMay Kbl3MeTiHe
Kate Typansbl
xabapnaHpl3.




Kbl 346b py
3NEeEMEHTIHIH
KOCYJIbl yakpITbl
wamajaH  acbin
KeTeai.

9NeKTPOHAbBIK
6ackapy anemeHTi
K bl 34 bl Py
3/1EMEHTIHIH, THiCTi

yakpiTTaH  apTblK,
KOCYJIbl TypraHbIH
aHbIKTaAbl.

Ka6bipfagafbl
po3eTKajgatH
aXblpaTbIHbI3.

Tpunb TabanapbiHa
Kenemi Hemece
canmarbl WamagaH
TbiC TamakTaphbl
H e Me¢c e
My3paTblAfaH
TafraMpagapabl
KOliMaHbl3, ce6ebi
onap KbI3AbIpY
3NEeMEeHTIHIH
wamagaH ThiC
YaKbIT XyMcayblHa

ce6en Gonybl
MYMKiH.
Oucnneiige  kate
Typansl xabap
naiiaa 6onanbl
XoHe KYpbIFbI
eweni.

XaHa nicipy

LIMKNiH OpblIHAAMac
GYpPbIH KYPbINFbIHbI
CYbITbIM anblHbl3.

TemnepaTypa
30HJDblHBIH
aKaynblifbl.

INeKTPOHABIK
6ackapy anemeHTi
TeMnepaTtypa
30HADB HB K
aKaynbl fblH
aHbIKTazbl.

Ka6bipfagafbl
poseTKapgaH
aXblpaTbiHbI3.
TemnepaTtypa
3 0 H A bl
aybiCTbipblaybl
kepek. De'Longhi
TYTbIHYWbINAPAbI
KONfay Kbl3MeTiHe
KaTeHiH, TYPiH
xabapnaHpl3.

TemnepaTypa
30HADblHB H
aKaynbifbl.

INeKTPOHADIK
6ackapy anemeHTi
TeMnepaTtypa
30HADB HB H
aKaynbl fblH
aHbIKTaAbl.

KaTte cesiH xasbin
anblIHbl3.
Ka6bipfagafbl
poseTKapjaH
aXblpaTbiHbl3.
TemnepaTtypa
30HAbIH aybICTbIpY
Kepek.
De’Longhi
TYTbIHYWbINAPAbI
Konpay Kbi3MeTiHe
Kate Typanbl
xabapnaHpl3.
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Kypbinfbl icke
KOCbLIManbl.

Ky pblFblHbIH
poseTkafa [AypbiC
KOCbINFaHDIH
TeKCepiHi3.

KypbinfbiHbl Gacka
poseTkara KOCbIM
KOpiHi3.

YiiaiH, aBTOMATTbI
aXblpaTKblLWblH
TeKCepiHi3.

Erep oyn
npo6nemMadthsl
welinece,  OHAA
KYPbB AFbAaA
akaynblk,  6onybl
MYMKiH.
De’'Longhi
TYTbIHYWbINAPAbI
K 0o n pa ay
Kbl3MeTiMeH
xa6apnacblHbi3.

START/STOP
TyliMeciH 6ackaHza
KYPbINFbl icke
KOCbLIMangbl.

Temnepatypa
TETIKTepiHiH, ekeyi
ge '@" KyniHpe,
XKOFapfbl XoHe
TOMEHTI gucnneige
OFF (Bwipyni)
xabapbl  KepiHep,.
TemnepaTtypa

TETIiriH KanafaH
TemnepaTtypafa
6ypbin, START/

STOP TYNMECIH
6aCblHbl3.
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Kyigipy Tyimenepi
6acbliFaH  Kesfe,
ancnneitne "SEAR"
(Kyiigipy) xa6apbl
XbINbIAbIKTaRAbI
Aa, KYWAipy
(GyHKLMACHI Bl

Kyiwnanpipy
bGyHKLMSACH
nicipy umkniniy 30
MUHYTbI caiiblH
Kon KeTiMAi
Gonagpl. 30 MUHYT
oTneifiHwe Kyngipy
byHKULUMACHH
eKiHLwWi pet
oOpblHpAYFa
apeket eTCeH;3,
onepauusfaH 6ac
TapTbinagbl.

XaHa Kyngipy
UMKNiH  6acTamac
6ypblH 30 MUHYT
KYTIiHi3.

TepMo30oHA Karteci

Temnepatypa
30HAbI TbIM
bICTbIK, Hemece
9NEeKTPOHADIK
6ackapy 6norbl
3 0HATH H
nypbic XYMbIC
icTeMelTiHIiH
aHbIKTafbl

TepMO3OHATSHI
TOKTaH axblparbin,
CYbITbIN  aNblHpI3
[1a,KanTaKoCbIHpI3.
Erep ERR (Kate)
Ce3iani e KeTnece,
OHJ1a TEPMO30HATbI
6acKachbl Ha
aybcTb py
kepek.  De'Longhi
TYTbIHYWbINAPAbI
K 0 n A ay
Kbl3MeTiMeH
xabapnacbiHbi3.

Xanfafb w
KYpb Nnfblfa
eHrisinreH  kesge
avcnnen  Taiimep
PeXUMIHEH  30HA

TeMnepaTypachbl
pexXxunmMmiHe
aybicnanpgbl

Temnepatypa
30HAbIH  Hemece
Xanfafbl WTbl
aybcTbpy
kaxet. De’Longhi
TYTbIHYWbINAPAbI
K 0 n pa ay
Kbl3MeTiMeH
XabapnacbiHpl3.
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MICIPY KECTECI

CG9160 MOAENIHE KATbICTbI ECKEPTY: erep cisae Tabanap 6araHbiHga 6yn mogenb 6Gonca (Tek 6ip
rpunb Tabachl XaHe 6ip KaTnapbl Tabachl 6ap), TabaHblH, 6y TYpi TOMEHTI XaKKa, EKiHLICI XOFapFbl XakKa
OpHanacTbIpyFa apHanfaH 6onagpl.

CUBIPETI | KANTBIH- | N nicipy TABA TABA-| °C | KAKTAY | MUWH. KEHECTEP
JbIFbl | K E - | JEHTEAI PEXUMI NAP
(cm) CEK-
TEP
Creiik 0,5-1 2 Xakcbinan | TUTI3BE | rpunb | 240 v 2-3 | TaFramApl Xak-
nicipy rPUNb cblnan  Maii-
NaHpI3
Creiik 0,5-1 4 Xakcbinan | A W bl K| rpunb | 240 5-6 | TaMaKTbl Xak:
nicipy IPUJIb cbinan  Mait-
nawpi3, nicipy
6apbicblHAa
XapTbinan ay-
[LapblHpI3
Cy6e 34 4 Cupek TUTI3BE | rpunb | 240 v 4-5 | Taramfpbl Xak-
IPUNb cbinan  Mail-
naHbI3
Cy6e 34 4 Oprawa | TUTI3BE| rpunb | 240 v 7-8 | Tarampbl Xak:
IPUNb cbinan  Mail-
NaHpI3
Cy6e 34 4 Xakcbinan | TUTI3BE | rpunb | 240 v 10 - | TaFamApl Xak-
nicipy TPUIb 1 cbinan  Mait-
NaHbl3
KabbipFa- 2-3 2 Oprawa | TUTI3BE | rpunb | 240 4-5 | Tarampbl Xak:
JaH  paif- IPUJTb cbinan  Maii-
blHAana- NaHbl3
ThbH CTeAK
KabbipFa- 2-3 2 Xakcbinan | TUTI3BE | rpunb | 240 7-8 | Taramppl Xak-
AaH  fait- nicipy IPUJTb cbinan  Mai-
blHRana- NaHpbi3
ThIH CTeK
KabbipFa- 2-3 4 Oprawa | A W bl K| rpuab | 240 10 - | TamMaKTbl XaK-
JaH  pait- IPUTb 12 cbinan  Mai-
blHAana- nawbl3, nicipy
TblH CTeIiK fapbicbiHAa
XapTbinan ay-
HapbiHpI3
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KabbipFa- 2-3 4 Xakcbinan | A LW bl K| rpunb | 240 14 - | TaMaKTbl XaK-
AaH  pait- nicipy IPUJIb 16 cbinan  Mai-
blHAana- NaHbl3, nicipy
ThIH CTeiiK fapbicbiHA
XapTbinai ay-
JapbiHpI3
Kayan 6 Xakcbinan | TUTI3BE | rpunb | 240 13 - | TaMaKTbl XaK-
nicipy IPUNb 15 | cbinan  Maii-
nawbl3, nicipy
fapbicbiHAa
XapTbinai ay-
HapbiHpI3
KO3bl | KAbIH- 2 NICIPY TABAPEXUMI | TABA- °C MWH. KEHECTEP
ETI ObIFbl | KECEK- | [IEHTEMI NAP
(cm) TEP
Kotnet 1,53 6 Oprawa |[TWTI13bE| rpunb 240 10-12 | TamaKTbl Xak-
TPUNb cbinan  mait-
Komner | 1,53 6 |Xakconan [TUTI3BE| rpano | 240 | 12-14 | [2H013 MY
v GapbicbiHAa
nicipy IPWUI1b )
KOTneTTepai
XapTbinai ay-
LapbiHpl3
LIOWKA | KANbIH- 0 TABA TABANAP | °C | KAKTAY | MMUH. KEHECTEP
ETI [bIFbl K E-| PEXUMI
(cm) CEK-
TEP
Creitk 1-2 4 TUTI3BE | rpunb | 240 v 7-9 | Tarampbl  Xakcbinan
PUNb Maiinaxbl3
Creik 12 8 A WLl bl K| rpunb 240 14-16 | TamakTbl XaKkcbinan
PUNb Maitnapis, nicipy 6a-
pblCbiHAA XapTbinait
ayfapblHbI3
X aH - <2,5 4 TUTI3BE | rpunb 240 9-11 | TamakTbl Xakcbinan
LWbINFaH eT [PUJb Maiinasbis, nicipy 6a-
pbiCbiHAA XapTbinait
ayfapblHbI3
X aH - <2,5 8 A Wbl K| rpuib 240 11-13 | TamakTbl )akcblnan
LbIfFaH et PUNb Maitnapls, nicipy 6a-
pbiCbiHAA XapTbinait
ayfapblHbI3
Kabbipra 68 |[TUII3BE| rpunb 200 20-25 | exi He yw pet ayaa-
PUJTb PblHpI3
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bekoH 4 TUTI3BE | rpunb 240 1-2
IPUNb
Lyxbikwa 8 TUTI3BE | rpunb | 200 16-18 | wyXblKTapabl Wwa-
PUNb HbILKbIMEH TECiHi3
Kayan 6 TUTI3BE | rpunb | 240 14-16 | TamakTbl Xakcbinan
PUNb MaiinaHbis, 6ip He exi
peT ayfapbiHpi3
Cocucka 6 TUTI3BE | rpunb | 240 8-10
IPUNb
TAYbIK | KANbIH- Ne TABA | TABA- °C KAKTAY | MWH. KEHECTEP
KOHE [bIF bl K E - | PEXUMI NAP
KYPKETA- (cM) CEK-
YbIK ETI TEP
Tec eTi <1 4 TWUTI3BE | rpunb 240 v 3-4 TafaMfbl  Xakcbinan
TPUIb Maitnanpl3
Xambac 3 TWUTI3BE | rpunb 200 20-25 | nicipy 6apbicbiHaa 6ip
TPUNb He eKi peT ayAapblHpI3
Kanat 6 TWUTI3BE | rpunb 200 14-16 | nicipy 6apbicbiHAa 6ip
PUNb He eKi peT ayfapblHbI3
Kayan 6 TUTI3BE | rpunb 240 11-13 | nicipy 6apbicbiHga 6ip
PUIb He eKi peT ayfapblHpl3
Cocucka 6 TWUTI3BE | rpunb 240 6-8
IPUNb
OTka 1 TWTI3BE | rpumb 200 40-45 | nicipy 6apbicbiHaa 6ip
KaKTanfFaH TPUb He eKi peT ayAapblHbI3
TaybIKTbIH,
Xannak eri
HAH Ne TABA PEXXUMI | TABANAP °C MUH. KEHECTEP
KECEK-
TEP
Opama 2 TUTI3BE rpuib 240 2-3
IPUNb
HaH kecikTepi 4 ALBIK FPUJTb Taba 240 4-5 nicipy 6apbicbiHAa XapTbinaii
OypaHpI3
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KOKOHICTEP Ne TABA PEXXUMI | TABANIAP °C MWH. KEHECTEP
KE -
CEK-
TEP
TinikTenre 1 TUTI3BE rpuib 240 4-6 TaFaMAbl XaKcblnan Mannanpi3
Gasngpl rPUNb
TiniktenreH kagi 2 TUTI3BE rpunb 240 6-8 TaFamfbl XaKcblnan Mainaupi3
TPUb
TepTOYpbIWTHI- 2 TUTI3BE| rpumb 240 8-10 | TaFramgbl XaKcbinan MainaHpi3
nan Typanfa IPUNb
TOTTi OypbILL
TinikTenreH Kpl- 1 ALLBIK FPUJTb Taba 240 5-7 TamaKTbl XaKcblnan MaitnaHpis,
3aHaK, nicipy 6apblicbiHAa apTbinait
ayfapblHbI3
Tiniktenrex nus3 2 TUTI3BE Taba 240 5-7 TamaKTbl aKcblnan Maiinanpis,
rPUIIb KanakmeH Xui apanacTblpbiHpi3
BAJIbIK, CAHBb Ne TABA TABAJIAP °C MWH. KEHECTEP
KECEKTEP PEXUMI
ByTiH 2501 1 TUTI3BE rpusb 200 8-10 | Taramabl Xakcblnan mai-
TPUNb NaHpI3
Cy6e 500 1 X AB bl K rpunb 240 25-30 | TamakTbl MaitnaHpls,
NEWTETI XOFapFbl  TabaHbl  Ta-
IPUJTb MaKTbl XaHan oTblpa-
TbIHfaiA eTin KaHa, Gipak,
TOMbIK, TUFi30ei OpHana-
CTbIPbIHbI3
TiNiK 450 4 TUTI3BE rpunb 200 8-10 | Tarampbl Xakcblnan mai-
TPUITb NaHpI3
Kayan 500 6 AWl bl K rpuib 240 10-12 | TamaKTbl XaKcblnan Maii-
IPUNb NaHbl3; exi He Yl peT ay-
HapbiHpI3
Kanbmap 400r 12 TUTI3BE rpuib 200 | 10-12 | TaFrampAbl XaKcblnan maii-
TPUIIb NaHpI3
AcwasHgap 400r 10-12 TUTI3BE rpunb 200 4-6 TaFaMAbl Xakcblnan Man-
TPUNTb NaHpI3

3

51




JIECEPT- Ne TABA PEXWMI TABAJIAP °C MWH. KEHECTEP
TEP KECEKTEP
KyitmakTap 4 ALBIK TPUIb Taba 200 4-5 Tabanapgbl  Maii-
naHpl3, nicipy 6apbl-
CblHAA  XapTbinaii
ayAapblHbI3
Badnunep 4 TUTI3BE TPUNTb | BAGJIUNEP 1-2-3 4-5 Tabanapra capbl Mait
KaFblHbI3
Tinikrenrex 4 TUTI3BE TPUJIb rpuib 200 5-6 Tabanapra capbl Mat
aHaHac XKaFblHbl3
PELLENTINIEP
KYJIETELN  KYbIPbIJIFAH M YMBbIPT KYbIPbIJIFAH HAHLAP MEH bAAJfibl

BEKOH XXQHE KYUAIPIIFEH HAH
MHFPEAMEHTTEP

2 XYMbIPTKA

2 Tinik 6eKoH

1 necepr Kacblk, cyT

Tanfamra cai MenlepAeri Ty3 6eH 6ypblLl
2 TiniK KyWAipineTiH HaH

OAAbIHAAY:

)XymbipTKanapra CyT MeH Ty3fAbl KOCbIM, a3jaraH
KenipLireH Kocna WblkkaHwa Wwankaxpl3. Katnapsbl
Tabanapgbl eHrisin, OPEN GRILL (AwbIK rpuib)
peXuMmiHe opHaTbiHbI3. TeMeHri TepMocTaT TeTiriH
240°C-ka, »korapfbl TeTikTi 240°C-ka peTTeHi3.
Tpunb TabacblH anabiH ana Kbi3ablpy ywiH START/
STOP TyiiMeciH 6acbiHbi3. READY ([JaiibiH) xab6apbl
KOpiHreH Kesfe, apanacTblpbliFaH )XYMbIPTKaHbI
TabaHblH, GypbllwbiHa Kyiibin, Gipkenki micyi ywi
afal KanakneH 2-3 MWHYT apanacTbipbif OTbIpbIN
nicipiHis. Con Ta6apaa 6ip yakplTTa 6€KOH TinikTepiH
nicipy yakbITbiHbIH OpTacbiHAa aygapbin, 3-4 MuH
Tarbl NicipiHi3; 6acka kaTnap/bl Tabara HaH TiNiKTEPiH
KOVibIM, MiCipy YaKbITbIHbIH OpTacblHa KenreHpe ip
ayaapbin, TaFbl 3-4 MUHYT KYIAIPiHi3. OCbIHbIK 63piH
CoHJEeN KOCbIM, YCTESre YCbIHbIHbI3.

KPEMI
VIHI'PEﬂVIEHTTEP
1 6aanbl
100 r pukoTTa
TanFamra caii Menwepgeri yHTak capbiMcak,
TanFamFa cail Menwepaeri akxKenkeH
4 pecept KacblK 39/TYH Mailbl
TanFamra caii Menwepgeri Ty3
Tanfamra caii Menwepaeri 6ypbii
1 6aTOH HaH

DOAMBbIHAAY:

Basnpbinapabl  xakcbinan  xybin,
Tasanan, kanblH, TiniKTepre TypaHbl3.
Katnapnbl TabaHbl eHrisin, nicipy Tetirin OPEN
GRILL (AwbIK rpunb) pexuMiHe OpHaTbIHbI3. TOMEHTi
TepmocrTart TeTiriH 240°C-ka, )orapFbl TeTikTi 240°C-
Ka peTTeHis. [punb TabacblH anablH ana Kpl3fblpy
ywiH START/STOP TyiimeciH 6acbiHpi3. READY
(DaitbiH) xabapbl KepiHreH Ke3ae, 6asnblHbl TOMEHTi
Tabafa canbin, XymcapraHiia wamameH 8-10 MUHYT
micipinis. basnpablHbI ipi TinikTepre Typan, pukoTTa,
Kpllla, TypanFaH aKXenkeH, 6ip WhIMLWbIM Ty3, 6ip
WbIMWbIM  6GYpbI X3He Mali Kocbin, MuKcepre
canbiHpi3. bipkenki xaHe Maiifia Kocna any ywiH
apanacTbipbiHbl3. Haupbl Tinikten Typam, 3aWTyH
MaiibiMeH MaiinaHpi3 aa, CONTACT GRILL (Turis6e
rpunb) pexuMiHge katnapnbl Tabanapga 240°C-Ta
TanFamra cail KbizapraHiua 1-2 MUHYT NiCipiHis.
basngbl KpeMiH Ky#AZipinreH HaH TinikTepiHe
XaFblIM, eKi fJecepT Kacblk, Maiigbl cenkinen, ycrenre
YCbIHbIHbI3.

KabblFbIHAH
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ET, _ETICTIK ILIATYCI  (PYKKOJIA
MOHE YEPPU KbI3AHAFbl KOCbUIFAH
CAJIAT
VIHI'PE}J,VIEHTTEP

2 6y3ay eTi keceri

100 r ericTik Kplwartyci (pykkona)

10-12 paHa yeppy Kbl3aHafbl

100 r rpaHa cbIpblIHbIH, YTiTIHAINEpi

TanFamra cait Menwepgeri Ty3

TanFamra cail Menwepgeri 3aUTYH Maiibl

LANBIHTAY:

EricTik KpllwaTyci XXoHe Yeppyu Kbl3aHafbl canaTblH
[JaliblHAay: ericTik KbIaTyCiH Xybln, Ta3a Wy6epekke
KenTipy YLLiH KOS TYPbIHbI3 13, YePPU Kbl3aHaKTapblH
TepT Genikke 6enin TypaHpls. [punb TabacbiH
eHrisin, nicipy Tetirin CONTACT GRILL (Turis6e
TPUNb) PEXMMiHE OpHaTbIHbI3. TOMeHri TepmocTaT
TeTiriH 240°C-ka, xorapfbl TeTikTi 240°C-Ka peTTeH;3.
punb TabacblH anabiH ana Kbl3ablpy ywid START/
STOP TyiiMeciH 6acbiHbi3. READY ([aiibiH) xa6apbl
KepiHreH Ke3fe, anfblHFbl MaiinaHFaH 6ysay eTi
TiNIKTEpiH canbin, XofapFbl TabaHbl 6acbiHbI3 Aa,
TanFamra Kapai 2-3 MUHYT NicipiHi3. ETTiy3blHwWwanan
Typan, pyKKona MeH Yeppu Kpl3aHaFbiH YCTiHe peTTen
KOWbIHbI3, TanFamFa Kapain Ty3fan, rpaHa CbipbiHbIH,
YTiHAICIH KOCbIHbI3. [19M YLUiH a3 FaHa Mai KOCbIHbI3.

KOQE 9MIHE

CTEUKTEP

WHIPEQUEHTTEP:
eTTi kabbipranap (spkaicbichl 2 x 250 1)
39UTYH Mailbl

YKCAC bbIPfA

KO®E KOCMACbI YLUIH:
2 WaN KACbIK 3Upe TYKbIMbl
2 Wan KacblK Kode AdHi
1 BecepT KacblK XapTbinai awbl Kbi3bia GypbiLu
1 WaM KacbIK nanpuka
1 WM KacbIK ipi ac Ty3bl
1 Waii Kacblk, 6ypbILL

DANbIHAAY:

Kode kocnacblH faitbiHfay: 3upe TyKbiMAapbl MeH
Kotde AoHAEpiH bneHaepre canbin, yHTaK 6onFaHwWwa
TapTbiHpi3 (6Te ycak emec). YHTaKTbl bigblcka
canblHpI3, 6acka MHrpeaNeHTTepAi KOChIM, XaKcbinan
apanacTbIpblHbI3.

ETTi aspgan maiinan, pampeyiwTtep Kocbin, Genme

Temnepatypacbiifa 30 MuHyTKa 6€eTiH Xaybin
KOWbIHpI3. [punb TabacbiH €Hrisin, rpunb nNewiH
CONTACTGRILL (Turis6e rpunb) pexxumiHe KonbiHbl3.
TeMmeHri TepmocTat TeTiriH 240°C-ka, Xofapfbl
TeTikTi 240°C-ka peTTeHi3. [punb TabacblH anfbiH
ana kpi3fblpy ywiH START/STOP TyiiMeciH xaHe
9p6ip TabaHbiH SEAR (Kyiigipy) TyiiMeciH 6acbiHbi3.
[Oucnneiife SEAR (Kyigipy) xasybl XbinblabIKTayblH
TOKTaTkaH Kesfe, eTTi TeMeHri Tabara canbinm,
)OFapfbl TabaHbl 6acbiHbI3 Aa, TanFamra caii etin 6-8
MUHYT nicipiHi3. blcTbik KyliHLe GepiHis.

CAHBIPAYKYJIAK TY3/lblfbl KOCbIJIFAH
CUDbIP ETI

MHFPEAMEHTTEP
4 Kecek cublp eTi (cyiekcis)
TanfamFa cai Menwepaeri Ty3
TanFamfa cai yaTbinFaH Tyiiplik Kapabypbiw
2 Ty#ip capbIMcak,
2 peceprt Kacblk JMKOH Kbllachl
60 r capbl mait
Tanfamra caii Menwepgeri 3aiTyH Maiibl

CAHbIPAYKYJAK
WHIPEQUEHTTEPI:
30 r capbl Mait
1 BecepT Kacblk roproHzona
2 wanot
300 r caHplpaykynak,
1/2 WwafblH cTakaH BUCKM
200 r kpem
Tanfamfa cail MenLwepaeri NMMOH LWbIPbIHbI
TanFamra caii MenLepaeri akxenkeH

TY3[bIf biHbIH,

IANBIHAAY:

ETTi Ty3pan, 6ypbiwTan, 6enme TemnepatypacbiHia
TOPT caFaTka Koiibin KOiiblHbI3.

CaHplpaykynak Ty3[blfblH AalibiHAay: capbl Maiapl
Tabaja epiTin, TiNIKTENreH WanoT NUA3bIH Kocblm, 2-3
MUH. KybIpbiHbl3. CaHplpayKynakTapAbl KOCbIM, TaFbl
5 MUH. KybIpbIHbI3. Buckuai kocbin, T MUH. NicipiHi3
nie, 6ip cTakaH cy Kocblin, 6ip MUHYTTail MicipiHi3.
CyMbIK KpeMAi, TMMOH LIbIPbIHbIH, aK)KENKEHA XaHe
rOpProH30MaHbl KOCbIM, KaiiHaTbIHbI3.

Ty3AbIK KOKONaHFaHLLIa KaiHaTbIM, TY3 6eH 6YPbILITbIH,
D19MiH KenTipin, 6eneK Kos TYpbIHbI3.

MMicipy 6apbicbiHfa AampeyilTi eTKe LWeTKaMeH
KaFblHpI3: LaFblH TabaFa capbl Maiifibl epiTin,
KblLlLaHbl X3He capbIMcaKTbl canbiHpi3. Capbl Mait
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epireHLue TeMeHri Temnepartypaja nicipiis. Xbiibl
KY/iAe caKTaHpI3.

Ipunb TabacbiH eHrisin, nicipy TetiriH CONTACT GRILL
(Turisbe rpuib) pexuMiHe OpHaTbIHbI3. TOMEHTi
TepMmocrTart TeTiriH 240°C-ka, xorapfbl TeTikTi 240°C-
Ka peTTeHis.

punb TabacblH anfbiH ana Kbiaablpy ywid START/
STOP TyiimeciH GacbiHpl3 XaHe SEAR (Kyiigipy)
TyiiMeciH eki Taba yLUiH je 6acbiHbl3.

[ampeyiwTi cybe eTTiH eki XafblHa Ja LieTKaMeH
XaFblHpI3 f1a, TOMeHri TabaFa canbin, rpunb newid
XabblHpbI3. TanFamra XaHe Cybe eTTiH KaNnblHAbIFbIHA
cail 6-8 MuH. nicipiHis. MickeH ke3pe, cy6enepaiansin,
OyFaH AeiiiH faiiblHAanFaH canblpayKynak Ty3AbIfFblH
6eTiHe Kyibin, TabaHbl JacTapxaHra Kos 6epiHi3.

KYWALIPIIFEH BUAAN
MCACAJIFAH TAMBYPIEP
MHFPEAMEHTTEP
8 Tinik 6uaaii HaHbl
500 cublpAbIH TapTbinFaH eTi
100 r TiniKTeAreH IMMeHTanb Cblpbl
2 pecepr KacblK 391TYH Malibl
2 TiniKTENreH Nua3
6enMe  TemnepaTypacbiHAaFbl
KaXKeTiHwe
2 WaN KacblK, BYCTEP TY3Ablfbl
Tanfamra caii Menwepgeri Ty3
Tanfamra cait Menwepaeri 6ypbiw
XapTbl Wi KAacblk KaHT

HAHBIHAH

capbl  Mau

LAABIHOAY:

Fambyprepneppi AanbiHAay: TapTbinFaH eTTi, Byctep
TY3AbIFbIH, TY3Abl XaHe GYPbIWTbl biAbICKA Canbin
XaKCblnan apanactbipbiHbl3. KonMeH KanblHAbIFbI
wamaMeH 2 cM 6onatbiH 4 raméyprep RilWiHAeHi3.
Tpunb pexumid OPEN GRILL (Awblk rpunb) KyiiHe
KOWbIM, KaTnap TabaHbl acTbiHa, FPUb TabaHbl YCTiHE
canbiHbi3. TemeHri Tepmoctat TeTiriH 240°C-ka,
XorFapfbl TeTikTi 240°C-Ka peTTeHis.

punb TabacblH anfbiH ana Kbiaablpy ywid START/
STOP TyiiMeciH 6acblHpI3.

READY ([aiiblH) a3ybl KepiHreH Ke3fe, 39iTyH
MailbIMeH XXaHe KaHTNeH JaMAeHAIpireH TinikTenreH
nua3abl TeMeHri TabaFa canbin, Gipkenki XaHe
XyMcak 60onibin nicy YWiH KanakneH apanactbipa
OTbIpbIN, WaMaMeH 5-6 MUHYT nicipiHis. Con kesge
6acka Tabazia rambyprepai 5-6 MuHyT caiiblH ayfapa
OTbIPbIM, WamameH 12 MUHYT NicipiHi3 (nicipy yakplTbl

ramoyprepAiH KanblHAblFbIHa cail ap Typni 6onagbl).
Musspap nickeH CcoH, TabafaH anbiHbi3 Aa, capbl
Malii XaFbliFaH HaH TinikTepiH Taba weTiHe Tek 1-2
MUHYTKA KOMbIHbI3.

HaH TinikTepiH Typay TaKTaiblHa KYWLIPiNreH xarblH
)KOFapbl KapaTtbin KOiibin, NUA3Abl YCTiHE Ce6iHi3,
rambyprepnepai Kocbin, CbipAbl kabaTTan canbiHbl3.
CaHABWYTI 6ip TiNiM HaHMEH XabblHbl3, HaHHbIH,
KYMAIpiNreH >afblH TeMeH KapaTbil CasblHbI3,
COH[BUY TYWMECIH 6acbliHpI3; "AaiibiH" KepceTKili
nanga 6onfFaH kespe, CaHABNUTEPA TabaFa canblHpI3
1, YCTiHri TabaHbl 6acy apKblfibl KbICbIHbI3.
Tanfamfa cail WamameH 2-3 MUH. NiCipiHi3.

bAJIb3AM/bl CIPKE CYbI MEH I'YJILUETEH
OCDbIJIFAH KO3bl ETI KOTJIETTEPI

MHFPEAMEHTTEP

6 K03bl eTi KOTNeTi

10 r TypanfaH rynweteH (po3mMapuH)

10 r TypanfaH capbiMcak, (Y4eCHOK)

100 mn 6anb3ampbl Cipke Cybl

151 KaHT

Tanfamra caii Menwepgeri Ty3

Tanfamra caii Menwepgeri 6ypbii

OANbIHAAY:

bapnblk MHFpeANeHTTepPAI XETKINIKTI YKeH blAbICKa
canbln apanacTbIpbiHpbI3, KO3bl eTiHiH 6GeTiH Xaybin,
TOHa3bITKpIWKA 1-2 caFaTka OYKTbIPbIN KOIbIHbI3.
[punb TabacbiH eHrisin, nicipy Tetirin CONTACT
GRILL (Turiz6e rpunb) pexumiHe OpHATbIHbI3.
TeMmeHri TepmocTat TeTiriH 240°C-ka, Xofapfbl
TeTikTi 240°C-ka peTTeHi3. punb TabacblH anfbiH
ana Kbi3gblpy ywidH  START/STOP  TyiimeciH
6acblHpl3. READY ([aiibiH) xa6apbl kKepiHreH Ke3ae,
KOTNeTTepAi TOMeHri Tabara KOWbIHbI3. Tanfamra
XOHe KOTNETTepAIH KanblHAbIFblHA Cail waMaMeH
11-13 MuH. nicipiHis (onapabl nicipy 6apbicbiHaa
XapTbinal ayfapbin OTbIpFaH eH, ce6ebi cyilek
eTTiH, XOFapFbl TUIOIHE Keaepri 60nagbl). Con apaja
GYKTbIpY TY3AblFbIH Tabara asaifTbin Kyiblm, OTKa
KaKTanFaH Ko3sbl €Ti KOTNeTTepiHe Ty3AblK peTiHae
KyiibIn, YCTENre YCbIHbIHbI3.
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BAJ1_JOHE JIAUM KPEMI
TAYbIK ETI K9YAbbl
WHTPEAUEHTTEP:

500 r Tayblk, TOC eTi

OCblJIFAH

BYK,TbIPMA TY3AbIK UHTPEAUEHTTEPI:
1 Wail KacblK Kbi3bin GypbiLL
1 Wait Kacblk KyH3e (KopuaHap)
10 cn 391TYH Maibl
2 KoK xya
3 Ty#ip capbiMcak,
1 flecepr Kacblk, yaTbliFaH 3iM6ip
1 fecepr Kacblk kaHT
1 AecepT Kacblk NaiM WbIPbIHbI
1 Aecepr KacblK ipi ac Tysbl
TanfFamfa cail Menwepgeri 6ypbiw

BAJ1 YXOHE JIAUM KPEMIHIH, UIHTPEQUEHTTEPI:
5 cn nicipy kpemi
1/2 waii Kacblk yaTblnFaH Naiim Kabbifbl
1 AecepT Kacblk NaiM WbIPbIHbI
1 BecepT Kacblk 39UTYH Mailbl
1 pecept kacblk 6an
TanFamra cait Menwepgeri Ty3

LANBIHTAY:
ByKTbIpy Ty3fbiFbiH (MapuHag) AaiibiHpaay: 6aprblk
VHTPEANEHTTEpAI  6neHfepre canbin,  GipKenki

Kocna GonFaHwWwa TapThiHbi3. 2 CM Tekwenen
TypanFaH TayblK €Ti KeceKTepiH LWYyHFbln Tabara
canblin, GYKTbIPY TY3AbIFbIH KOCbIHbI3 XaHe 6apblk,
TayblK eTiH GipkesKi eTin 6aTbipblHpl3. TaraMm Xaby
yngipimMeH xaybin, 1-2 caraT 6yKTbIpbIN KObIHbI3.
Kpemzi  6apnblk  MHTPEAMEHTTEpAI  blAbiCTa
apanacTbipbin  AaibliHAan,  Mengip  yngipMeH
XabblHbI3 XSHe TOHA3bITKbIWKA CaNbiN KOWbIHbI3.
TayblK €TiHiH, KecekTepiH Kayan LwamnypnapbiHa
Ti3iHis.  [punb TabacbiH eHrisin, nicipy TeTiriH
CONTACT GRILL (Turisée rpumb) pexumiHe
OpHaTbIHbI3. TeMeHri TepmocTar TeTiriH 240°C-ka,
Xofapfbl TeTikTi 240°C-ka peTTeHi3. Mpunb TabacbiH
anfbiH ana Kpi3abipy ywiH START/STOP TyimeciH
6acblHpl3. READY ([aiibiH) xabapbl KepiHreH ke3ge,
KoyanTapAbl TemeHri TabaFa canbin, onapAbl
OFapFbl TabaMeH KbICbIHbI3 Aa, apacbiHAa 6ip He
eKi pet aygapy apkbiibl 11-13 MUHYT micipiis. Jlaim
XoHe 6an Ty3AblFbIMeH 6ipre bICTbIK KyiiiHae 6epinyi
Kepek.

[TIPOBAHCTbI

MAMBACTAPbI

WHIPEQUEHTTEP:
3 Taybik, xambachbl (550 r)

CTUNbOEr  TAYbI

BYK,TbIPMA TY3[blK MHTPEQUEHTTEPI:
25 cn KypFak ak, wapar
4 pecept KacblK 39MTYH Maiibl
3 fecept Kacblk, TYKpIMbl 6ap Kpilia
3 ;eceprt Kacblk ak, wapan Cipke cybl
2 BecepT Kacblk NPOBAHCTbIK, WemnTep
2 TYWip TypanfaH capbiMcak,
2 Wail Kacblk, ipi ac Ty3bl
1 Wait Kacblk, KaiieH Kpl3bln 6YpbiLbl

OAWBIHLAY:

BykTbipy TY3[bIFbIH
WHTpeAueHTTepaAi  6ip  blgbicTa  apanacTblpy
apKblabl AailbiHAAHpI3.  BTKIp NbllwakneH Tayblk
)XaMbacTapblIHbIH eTTi 6eniriH a3aan kakran Tinixjs.
Xambactapabl  6yKTbipMa  Ty3Ablk,  KyiiblnFaH
blfibiCka Ccanbin, Gaprblk, XaFblHa XaFblnaTblHAal
€eTin ayfapbiHbl3: 2-3 caFaTka GYKTbIPbIN KOWbIHbI3.
Tpunb TabacblH eHrigin, nicipy TeTirin CONTACT GRILL
(Turiz6e rpunb) peXuMiHe OpHATbIHpI3. TeMeHTri
TepmocrTart TeTiriH 210°C-ka, )orapfbl TeTikTi 210°C-
Ka petTeHis. [punb TabacblH angblH ana Kpl3fblpy
ywiH START/STOP TyiimMeciH 6acbiHbi3. READY
(DaitbiH) xabapbl KepiHreH Ke3ae, Tayblk cupakTapblH
TEOMeHTri Tabara carblM, XOFapFbl TaGaMeH KbICbIHbI3
na, apacbiHfa 2-3 pet ayaapbin, 20-25 MUHYT GoWbl
nicipiHis. MNickeH kespe Tabakka canbin, facTapxaHra
KOMbIHbI3.

(mapuHap) 6apnbik,

0T TAJIFAH ACLUAAHLIAP
WHIPEQUEHTTEP:
16/20 acwasH

BYK,TbIPMA TY3[blK UHTPEQUEHTTEPI:
TanFamFa cail MenLepAeri akxenkeH
2 NUMOH
TanfFamra cail Menwepgeri Ty3
TanFaMFa cail Menwepaeri 6ypbiw
2 Ty#ip capbIMcak,

DAVBIHAAY:

BYKTbipy Ty3AblFblH fAaiiblHAay: capbimcak, neH
aKXeNKeHfi ycakTan Typan, IMMOH LWbIPbIHbIH, TY3
KOCbIHpI3 f13, Kapa 6ypblll CebiH;3.

355



AcluasHAapblH KybIM, Kakcblnan KenTipiHis Ae,
KeMiHfie XapTbl caFaT GYyKTbIpbiN KOWbIHbI3. [PUb
TabacblH eHrisin, nicipy Tetirih CONTACT GRILL
(Turisbe rpuib) pexuMiHe OpHaTbIHbI3. TOMEHTi
TepMmocrTart TeTiriH 210°C-ka, xorapfbl TeTikTi 210°C-
Ka petTeHis. punb TabacblH anAbiH ana Kbl3Ablpy
ywin START/STOP TyiimeciH 6acbiHbl3.

READY ([aiiblH) xabapbl KepiHreH Kesfe, KenTipinreH
aclwasHAapAbl TeMeHri Tabafa canbim, onapAbl
XOFapFbl TabaMeH KpICbIHbI3 A, 4-6 MUHYT 6Olibl
nicipini3. [lacTapxaHfa Koo anfibiHfia TabaHbl TMMOH
TiNiKTepIMEH XaHe Xacbln canatneH CaHAEH 3.

WOrYPT  TY3[bifbl  BAP  OTKA
KAKTAJIFAH AJIBbIPT BAJIbIK (JI0COCb)

WHTPEAUEHTTEP:
500 r anbbIpT 6anbik cy6eci
TanfFamra caii Menwepgaeri 3aUTYH Maiibl

TY3anK, WHIPEAUEHTTEPI:
250 r rpek iorypTbl
1 Tyilip capbIMcak,
1 WM KacbIK ac Ty3bl
T WbIMWbIM KaHT
20 wanfblH Xya
20 r aK)XenkeH
Tanfamra cailt Meniepaeri ak 6ypbiw

LAABIHOAY:

Ty3AbIKTbl  failbiHA@Y: aKKENKeH MeH  LWanfbiH
XyaHbl MYKMAT Kybin-KenTipiHi3 fie, capbiMCaKTbl
6enek TypaHbl3.

MorypTTbl 6neHaep biabiCbiHa Kyiibin, wenTepai,
CapbIMCaKTbl, TY3/bl, KAHTTbI XXaHE GYPbILITbI KOCbIM,
GipKenki kpeM 6onFaHLIa TapTbiHpI3. TOHA3bITKbILKA
casnblHpbl3 XaHe KeMiHae 30 MUH. KOiibIN KOWbIHbI3.
KaTtnapnbl TabaHbl eHrisin, nicipy TetiriH OVEN GRILL
(abblk, newTeri rpunab) peXuMiHe OpPHATbIHbI3.
Temenri TepmocTat TeTiriH 240°C-Ka, )oFapFbl TETIKTI
240°C-ka peTTeH;3.

punb TabacblH anfbiH ana Kbiaablpy ywid START/
STOP TyiiMeciH 6acblHpI3.

READY ([aibiH) xabapbl KepiHreH kespe, anjblH
ana Maii xarbinFaH cybeHi TeMeHri Tabara Koiibin,
Xofapfbl TabaHbl OVEN GRILL (XKabblk newTeri
TPUAb)  PeXuMiHe  KOWMbIM, MewTi xabblHpl3
(Tamakka Turisoeii, 6ipak 6apblHIIA XaKblH Kyire
OpPHanNacTbIpbiHpI3) XaHe wWamameH 25-30 MUHYT
micipiHia (eH JakCbl HaTWXe any ywid micipy

GapbicbiHAa an6blpT GanbikTbl 180°-ka, TabaHbIH
TaFramfFa JKaKblH JKEpiH aybICTbIpbIN cany YLWiH
LaMaMeH XapTblnai 6ypbiHbl3).

lickeH ke3fe an6blpT Ganblk Tabakka CanblHbIM,
iiorypT Ty3ablFbIMeH 6epinegi.

ot TAJIFAH CETI3AA
MHFPEAMEHTTEP

400 r ipi kanbMap

1 nMMOH

1 Tan ak)XenkeH

Tanfamra caii Menwepgeri 3aTyH Maiibl

TanfamFa cail MenLepAeri operaHo

Tanfamra caii Menwepgeri Ty3

TanFamFa cail MenLepaeri YW Kbi3bln 6ypblLLbl

LANBIHOAY:

Kanbmapgbl iwek-KapblHbIH, 6acbliH XaHe cyileriH
anbin TacTan, MyKUAT XYy apKbliibl JaibIHAAHbI3.
[punb TabacbiH eHrisin, nicipy Tetirin CONTACT
GRILL (Turiz6e rpunb) pexumiHe OpHATbIHbI3.
TeMmeHri TepmocTat TeTiriH 210°C-ka, Xofapfbl
TeTikTi 210°C-ka peTTeHi3. punb TabacblH anfbiH
ana kbi3ablpy ywid START/STOP TyiiMeciH 6acblHbI3.
READY ([aiiblH) xabapbl KepiHreH Kesge, anfblH
ana MaiinaHfaH KanbMapfbl TOMeHri Tabara canbin,
OHbl YOFapFbl TabamMeH KpICbiHbI3 Aa, 10-12 MUHYT
6oiibl nicipini3. bnengep biabicbiHAA CyiblK Maibl
TypanfaH akxenkeHMeH, IMMOH LUbIpbIHbIMEH, 6ip
LWbIMLULIM OpPeraHoMeH, 6ip LWbIMLIbIM Ty36€eH XaHe
6ip WbIMWbIM KbI3blN GypbIlNeH apanacTbipbim,
nampeyill fanblHAaHbI3.

Kanbmap nickeH ke3ge, oHbl rpunb TabacbiHaH anbin,
Ty3AbIKNeH faMAeHi3. OCbIHbIH 63piH CaHAEN KOChIM,
yCTenre yCbiHbIHpI3.
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BAHAH KYAMAKTAPbI
WHTPEAUEHTTEP:
- 16aHaH
2 )yMbipTka (1-eyi ToNbIFbIMEH + 1-eyiHiK Tek
aKybi3bl)
150 mn ¢yt
100 r 6upait yHbl
70 r capbl mai
TanFamra cait Menwepgeri Ty3
1 fecepr Kacblk kaHT
16 T KaMblp KOMCbITKpIL YHTAK (PaspbIXTUTEND)

LANBIHTAY:

BaHaHHbIH ~ KabblFbIH  aplbim,  WaHbIWKbIMEH
Xakcbinan esiHis. ByTiH XYMbIpTKA MeH KaHTTbl
bIfjbICTa lWaliKan, COHpbIHa edliHapanacTbipaoTbIpbin,
CYTTi Xaitnan KocblHpI3. 50 1 epiTinreH capbl Mangbl
KOCbIM, KAMbIP KOMCbITKbIL YHTaK KOCbI/IFaH, eNeHreH
YHAbI CanbiHbl3 Aa, COHbIMEH KaTap 6ip LWbIMLIbIM
TY3/ibl, COCbIH €3inreH 6aHaHAbl KOCbIHbI3. Bapnblk
VHTPeANEHTTEPAI MYKWAT apanacTbipbin, KOCMaHbl
TOHa3bITKpIWKA 10 MUHYTKA Canbln KOWbIHbI3.

Bip KafblHaH KYMbIPTKaHbIH, aKybi3blH d6AEH
KaTailFaHLua LWaiKkaHbl3.

KocnaHbl  TOHa3bITKpIWTaH —anbin,  LWaiKanfaH
akybl36eH a6aitnan kaHa acTblHaH YcTiHe Kapaii
apanacTbipbiHbl3.  KaTnapnbl Tabanappbl eHrisim,
OPEN GRILL (AwblK rpuib) pexuMiHe OpHaTbIHbI3.
Temenri Tepmoctatr TeTiriH 200°C-ka, Xofapfbl
TeTikTi  200°C-ka OpHaTbiHpI3. [punb TabacbiH
anpbiH ana Kpi3abipy ywiH START/STOP TyimeciH
6acbiHbla. READY ([aiiblH) Xabapbl KepiHreH
Ke3fe Tabara a3 faHa capbl Maiil XaFbif, OHbIH
yCTiHe 1-2 fecepT KacblfbIMeH KyiiMak, kocnacblH
Kyiibln, WeH6ep NiWiHiH any ywiH ta6a 6eTiHe Te3
XambiHbl3. KyiMakTbiH yCTi 6oiiblHAa KeniplikTep
KepiHreHiwe 2 MUHYTTal NicipiHi3 ae, ayaapbin, 6acka
GeTiH 2 MWHYTTal micipiHi3. Kyiimaktap ap Typhi
afiicneH 6epinefi: WOKoNaaTbl KpeMMeH, YieHKi
WapbaTbIMEH, Xac Kapa XMAEKTEPMEH, LWoKonag
yriTiHAinepimeH, 6GanmeH, WainkanFaH KaikmakmneH
XOHE KaHT YHTaFbIMeH.

0T TAJIfAH,
KOCbIJIFAH AHAHAC
WHIPEQUEHTTEP:
- 1aHaHac
KaxeTiHwe 6an
KaMbIC KaHTbl KaeTiHLe
Xac )anbbl3 KaxeTiHwe
KaHT YHTaFbl KaXeTiHLe
BaHWNbAiI 6anMy3aak, KaxeTiHie

bAJIMY3[IA

OAWBbIHLAY:

AHaHacTbl anblm, XanblpaFblHaH XaHe KabblFblHaH
Tasanaupis. llamameH 1-2 cMm KanblHAbIKTaFbl
TinikTepre KeciHis, op6ip TiNIKTIH eKi )kaFblHa
KaMbIC KaHTbIH Ce6iHi3. [punb TabacblH eHrisin,
nicipy Tetirih CONTACT GRILL (Turiz6e rpunb)
pexuMmiHe opHaTbiHbI3. TeMeHri TepMocTaT TeTiriH
200°C-ka, xorfapfbl TeTikTi 200°C-ka OpHaTbIHbI3.
[punb TabacbiH anfbiH ana kpiaablpy ywid START/
STOP TyiiMeciH 6acbiHpl3. READY ([aiibiH) xa6apbl
KOpiHreH Ke3fe, aHaHaCTblH eKi XaFblHa WeTKaMeH
6an xarbin, rpunb TabacblHa KOiiblHpI3. TabaHbl
Xayblin, 5-6 MUHYT MiCipiHj3.

MickeH coH, ocbl TinikTepai TabaFa canbin, Xac
Xanbbi3 XanblpakTapbIMeH COH/EHi3, KaHT YHTaFbIH
ceyin, 6anMmy3gak —lapnapbiMeH JacTapxaHfa
TapTbiHbI3.
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ETEP TEK BA®JIU TABANTIAPBI BOJICA
KJIACCUKAJIbIK BADJINJIEP
JKACAJYbI: 8-10 Bagnn

JAUBIHAAY: 10 MuH.

MICIPY YAKBITBI: 15 MuH.

MHFPE}JVIEHTTEP
315 r kafiMri yH
4rTy3
5T KaMblp KOMCbITKbILI YHTAK,
41 ac copachl
XyMblpTkanap (6yTin) 100 r
490 mncyt
80 mn ecimaik Malibl
30 r kyMLUekep

DAVbIHTAY:

Bapnu TabanapbiH canbiHbl3. CyMbIKTbIKTapAaH
6acTan, 6apnblK WHrPeAWeHTTepAi ToCTaraHFa
canblHbl3. ApanackaHwa 5 MUWHYT LaiKkaHbl3.
TepmocTaT AeHreneKkTepiH KanafaH nosuuusFa
OypaHpis. Badnum  TabacblH  angplH  ana
Kbi3ablpbiHbi3. READY ([aiibiH) xabapbl KepiHreH
kespe, Badnn TabacbiHa capbl Maii KaFblHblI3
Hemece )abbiCyFa Kapcbl cnpeipi OYpKiHi3, eki
Bapnu nicipy aiimaFblHa KocnaHbl Menwepnen
KyibIHbI3, KaXeT 6onca Kacblk nanfanaHbiHpi3.
KanakneH aiibiHbi3. Badnuneppi capbl XoaHe
KbITblpNaK 60nFaHLwa MicipiHia (4-5 MuH.).

Kocna TaycbinFaHLua ocbinaii KatanaHpls.

MickeH coH, fiepey Gepinyi kepek.

BEJIbI UAJIbIK BADJINJIEP
JKACAJYbI: 10-12 Baghnn
JAUBIHAAY: 15 MuH.

MICIPY YAKbITbI: 15 MuH.

MHFPE}JVIEHTTEP
460 r TOKalKa apHanfFaH yH
1/2 waii KacblK ac Ty3bl
2 wait KacbIK (5 ) KaMblp KOMCbITKbIL YHTaK,
2 wait kacblK (30 1) ak KaHT
4 XyMbIpTKA
460 1 Xblnbl CYT
70 r epireH capbl Maii
1/2 waii KacblK BaHWI CbIfbIHAbBICHI

AAMbIHAAY:

Babnu TabanapblH canbiHpl3. YNKEH biAbicTa

YHAbI, Ty3Abl, KaMblp KOMCHITKbIW  YHTaKTbl
apanacTbIpbin, 6enek Kos TYpbIHbI3. benek bigbicka
XKYMbIPTKA Capblybi3bl MEH KAHTTbl Canbif, KaHT
TONbIK epireHLiue LWaikaHpl3. BaHUN CbIFbIHAbICHIH,
epireH capbl Maiifibl XaHe CYTTi XyMblpTkanapra
KOCbIMN, apanacTbipbin WankaHbi3. XyMbIpTKa-
CYT KOCMacblH YHFa KOCbIM, apanackaHLa
waiikanpi3. LlamapaH Thic apanacTbipMaHpI3.
YWiHwi biAbICKA XYMbIPTKA aKybl3blH 3NEKTPIiK
MUKCEpPMEH 1-2 MUHYT 60ibl XXyMcak, TOMNeLLiKTep
KanbinTackaHwa LaikaHpl3. PeseHke KanakTbl
naiifianaHa oTbIpbIN, XYMbIPTKA aKybi3blH Bapu
KaMblpblHa xainan opaHbl3. LllamapaH Tbic
apanacTbipMaHbl3. TepMoCTaT fieHrenerin KanaraH
nosuuusFa 6ypaHbi3. Badnu TabacbiH angbiH ana
Kbl3AblpbiHbl3. READY ([aiibiH) xabapbl KepiHreH
Kesge, Badnu TabacblHa capbl Maii aFblHbi3
Hemece abbiCyFa Kapcbl crpeiigi 6ypKiHis, eki
Bahnu nicipy aiiMaFblHa KocnaHbl Meslepsen
KyMbIHbI3, KaXeT 6onca Kacblk NaifanaHblHpi3.
KanakneH »aibiHpi3. Badnunepgi capbl XaHe
KpITblpNak 6onfFaHwa nicipiHis (4-5 muH.). Kocna
TayCblIFaHLLA OCbINai KanTanampis.

lickeH coH, aepey 6epinyi Kepek.

LIIOKOJIA 1 XOHE J1APLLIbIH BA®JINJIEPI

XACAJIYbI: 8 - 10 Bagpsin
JAVBIHAAY: 10 MuH.
TICIPY YAKBITBI: 15 MuH.

MHI‘PEJJMEHTTEP
460 r ka4iMri yH
1 Wwai KacblIk, ac Ty3bl
1 Waii KacblK, (3 ) Kamblp KOMCbITKbIL YHTAK,
170 r aK KaHT
2 XYMbIpTKA
345 Mn Xbinbl cyT
80 r capbl mait
1 Wak Kacblk, BaHWN CbIFbIHABICHI
140 r kapa wokonag
60 r KaKkao yHTafbl
2 Wait kacblk AapwbiH (6 1)

OANbIHAAY:

Badnu TabanapblH canbiHpi3. Llokonaa neH
capbl Maifbl MUKPOTONKbIHABI MELLKe Xapamabl
bIAbICKA CanblM, €H )XOFapfbl KyaTmeH LlaMaMeH
30 cekyHp wankaHbi3. LLlokonaza neH capbl Maigbl
apanacTblpyfbl epireHiue, kocna bipkenki 6onfaHLwa
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XanFacTbipbiHbI3 fa, as3fan CcankplHAay YLWiH
6enek Ko TypbiHbI3. XKyMbIpTKanapapl, CyTTi XaHe
BaHWNAI YIKEH bIAbICTa LWaiikan, cankplHAaFaH
wokonaj  KocnacbiMeH  bipkenki  6onfaHwa
apanacTbIpbiHbi3.

YHJbI, KAHTTbI, KAKA0 YHTaFbIH, fapPLUbIHAbI, KAMbIP
KOMCBITKBIL YHTAKTbl X3He Ty3Abl YNKEH bifbiCTa
apanacTbipbiHbi3.  YH  KOCMacblH  YMbIPTKA
KocnacblHa Kocbin, 6Gipkenki xaHe opaH 6GeTep
KOK GonFaHLIa WaiikaHbl3. TepMocTaT feHrenerid
KanafaH nosuuusFa GypaHpl3. Badnu TabacbiH
anAblH ana Kbi3ablpbiHpl3. READY  ([aitblH)
xabapbl KepiHreH kesge, Bapnu TabacbiHa capbl
Mail XaFblHbl3 HEMece XabbiCyFa Kapcbl cnpeingi
6YpKiHi3, eki Bapnu nicipy aiimarblHa KocnaHbl
Merluepnen KymblHbI3, KaxeT 6osica Kacblk,
naiifanaHbiHbl3. KanakneH xanbiHpl3. Badnunepgi
capbl XXaHe KblTblpsiak 60nFaHLwa nicipinis (5 MuH.).
Kocna TaycbinFaHwa ocbinaii kantanaubl3. MickeH
COH, fiepey 6epinyi kepek.

TEXHUKATbIK CUNTATTAMATNAP
Bynbim Typi: eHimMAeri TaH6anayra kapaHbl3
Ynri:
KepHey:
XKninik:

KyaTb!: “

KbiTanga:

De'Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 - 31100 Treviso Italy

Le'JloHrn AnnnanaHcus c.p.J.

Bua J1. 3eny, 47 31100 TpeBnso Utanusa ywiH
acanfaH.

Kepenpik opakrap TepuTOpUsiCbIHAA
TYTbIHylWbINapFa TacbiMangay ywiH xayan
KepLUinikTi XXxaHe umnopTep:

“MenoHrn” XLLUK

127055 Pecei, Mackey K,

CywéBckas Kelueci, 27-yi, 3-Fumapat

Ten.: +7 (495) 781-26-76

Byn KypbinFbl nainganaHy HyckKaymblFbiHAA
KOepCeTiNreHaen >KONMeH nawnganaHblnagbl.
OHIMHIH, Mep3iMi caTbiN anblHFAH KYHHEH
6acTan 2 XblJiFa cosblnagbl.

Cakray wapTTapbl:

blnFangpinblk,  aykbiMbl < 80%  >kaHe
TemnepaTypa aykbiMbl + 5°C >aHe + 45°C
apasnblfblHAafbl 6enmMernep.

Byvibim LWblFapbliFaH KYHiH 6yibIM
KOpMNyCblHAA >KasblFaH  CepusinbiK, HeMIp
60MbIHILA aHbIKTAy MYMKIH. (Cepusanblk,

HeMmipi: ASSCC, 6yn xepae A — eHiM XacasFaH
XbINAbIH, COHFbl CaHbl, SS — eHiM XacanfaH
anTa, CC — 6acbIn woiFapy KyHi, 1992 xbingaH
6acTan  aBToOMaTTbl TypAe  ecenteneg,.
Mbicanbl: Cep.N2 30411, eHim >kacanfaH bl
- 2003, eHiM xacanfaH anTa — 4)

EAL
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BAMHBbIE MPEAYNPEXAEHUA

MpepynpexaeHus no TexHuke 6e3onacHoCTy

A OnacHocme!

Hecobnionenne npeaynpexaeHna moxer ObITb WM CTaTh
NPUYNHONOPAXKEHUA INEKTPUYECKUM TOKOM, ONacHOro Ans
KU3HU.

[loToro Kak BCTaBUTb BUAIKY B PO3€TKY INEKTPONUTaHMA,
ybeautecn, uto:

HanpsaxeHue, ykasaHHoe Ha nacnopTHoW Tabnuuke
YCTPOIACTBA, COOTBETCTBYET HANPAXKEHWIO BaLLeil CeTu;
Po3etka anekTponuTaHua paccumtaHa Ha Tok 16 A u
MeeT NPOBOJ 3a3eMAeHIA.

[TpodeccnonanbHoe unu HeHaanexatlee
UCNONb30BaHMe UMM HeCOOMAeHNe MHCTPYKLMA no
TeXHUKe 0€30MacHOCTU CHUMaeT C Npou3BOAMTENA
BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb.

Y6enmer, YTO LUHYpP NWUTaHUA He
conpukacaetTca ¢ Yactamu npmﬁopa,
KOTOpbleé CTAHOBATCA ropAavYumun BO
BpemMA 1Cnonb30BaHUA. Ecnn LUHYp
NMUTAHNA MOBPEXAEH, OH [O0/IKEH
ObITb 3amMeHeH npon3soauTenem unn
€ro CepBUCHON TEXHNYECKOIA CITYKO0IA,
yto MO3BONUT W36eXaTb N6Oro
pucka.

Jlo Toro kak y6bpatb npubop, CHATb NAUTHI ANA
MpUroTOBNEHNA NPOAYKTOB, @ TaKKe [0 BbINONHEHUA
no6oii onepauuu Mo OUMCTKE U YXOAY, BbIKMIOUUTE
npubop u oTKNIouuTe OT CeTn. Ybeautecs, uto npubop
MONHOCTbHO OCTbI.

He ncnonb3yiite npubop BHe nomeLLeHuil.

He norpysaitte npu6op B Bogy.

I'Ip|/|60p HeNMb3A BKJKOYATb 4epes
BHELLHWIA TaI7IMep nn yepes cucrtemy
CANCTAHLUWOHHDBIM yNPaBNEHNEM.
Vicnonb3yitte  yanuHuTenn, Kotopble COOTBETCTBYHOT
JeiicTBytOLWMM HopMam Be3onacHocTi. YoepuTecs,
4yTO OHI B XOpOLUEM COCTOAHMN U UMetoT Tpebyemoe
CeyeHue NpoBoAa.

Hu B Koem Cyyae He BblHUMaViTe BUAKY U3 PO3ETKM
INEKTPONUTAHNA, MOTAHYB 3 LLHYP.

A BHumanue!

HecobniofieHne  3TUX  MpeaynpexaeHiii  MoXeT CTaTb
MPUYMHOI TPABMbI UV MOBPEXAEHIS NPUBOpa.
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OyuCTUTE  BHELLHION MOBEPXHOCTb  MAMTHI  [Is
MPUrOTOBNEHUA MPOAYKTOB  MATKOW  Ty6Koil  unm
TKaHb0, CMOYEHHOI BOZOI C MAMKUM MOIOLLAM
CpecTBOM.

IT0T npubop npeaHasHaueH JAnNA MPUTOTOBMEHUA
npopykToB. Ero Henb3a ucnonb3oBaTb ANA Apyrux
Leneii, U3MeHSTb WM MOAAENbIBaTb KaKUM-n1oo
06pasom.

10T Npubop npefHa3HauyeH TONbKO
ANA UCNONb30BaHWA B J0MALLHEM
xo3qilctBe. OH He npeAHa3HaueH
ANA  UCNONb30BAaHNA  NMepPCOHANoM
MarasuHoB B 30He KyXHW, B oducax
W Apyrux pabouux nomeLLeHunsax,
roCTAMN OTeflel, MOTeNeil U NPoUmX
BUZ0B FOCTUHNYHbIX NPeANPUATUIA.
Mpunbop paspeLuaetca
NCnonb3oBaTb AeTAM ¢ 8 neT u
NOJAM € NOHUKEHHbIM  YPOBHEM
BOCNPUATUA M MCUXODU3NYECKIX
BO3MOXXHOCTEil UK C HeJ0CTAaTOUHbIM
ONbITOM W 3HaHWAMM,  KOraa
33 HUMW  BHUMATENbHO  CneaAr
uam - oHU  0byueHbl Ge3onacHomy
NCNONb30BaHNIO npubopa
OTBEYAWLWUM 32 MX 0e30MacHOCTb
UeNoBEKOM, a TaK e, KOraa OHM
0CO3HAIOT OMACHOCTW, (BA3AHHbIE C
ucnonb3oBaHuem npubopa. [etam
HeNb3A Urpatb C IpubOpoMm.

Oyuctka n YX04 He AOMXHbI NPOU3BOANTLCA [ETbMIN
MnazLwe 8 net 1 6e3 Haa30pa 3a HUMK.

XpaHute npubop v LuHyp OT Hero BZanu OT feTeil
MnaaLue 8 ner.

He octapnsiite npubop BONMM3M oT pdeteit n 6e3
MpUCMOTPa, Koraa ToT paboTaer.

Hu B koem cnyyae He nonb3yiitech npubopom 6e3 naut
[ANA NPUroTOBNEHNA NMPOAYKTOB.

HGPEHOCMTQ np|/|60p B MECTO XpaHeHUA TONbKO Toraa,

KOT/Ja OH MOJHOCTbIO OCTbIHET.
He nepepguraitte paboTatowuii npuéop.

& OnacHocmb oxo2a!!
Hecobniogenue 3Tux npeaynpexxaeHutii MOXeT NpuBecTi K
0XKOTaM.



- Korga npu6op paboraert, Temneparypa
BHeLLHeil NOBEPXHOCTU MOXeT OblTb
04eHb BbICOKOIA. [Tpn HeobxoaumocTn
nonb3yiitecb  pyuko  (2)  wm
33LUTHBIMU NepYaTKaMu AA Neyu.

- (HumaiiTe unu MeHAATe NANTHI ANA NPUTOTOBNEHUA
MpOAYKTOB, KOrAa Npubop MONHOCTHIO OCTbIHET.

- TemnepaTypHblil AaT4NK MOXHO CMIONb30BATb TONbKO
ANA U3MepeHns Temnepatypbl npoaykToB. Bknagbias
MpOAYKTbI, Gy/ibTe OCTOPOXHbI, UTOObI He NPUKACaTbCA
K HarpeBatoLumca yactam!

m lpumeyanue:

3T0T CUMBON YKa3bIBAET Ha COBETHI M MHYOPMALIMIO, BaXHble

ANA No/b30BaTens.

- Yrobbl u36exatb pucka noxapa, He roToBbTe MPOJYKTH,
3aBepHYTble B MIEHKY U3 MMACTUKA, amioMUHUA WK
HaXoAALLMECs B MONMITUNEHOBBIX NaKeTax.

- Mocne ounCTKN NAUTBI ANA NPUTOTOBAEHNSA NPOAYKTOB
HeobX0AMMO MPOCYLINTD, MPEX e YeM BCTaBATD UX B
npuéop.

1
Q f 3101 npnbop cootsetcTByeT  Pernamenty EC
1935/2004 o maTepuanax u U3LenuAx, npeaHasHaueHHbIX
ANA KOHTAKTa C NULLEBBIMU NPOZYKTaMy.

ONMNCAHUE

1. OcHOBaHMe ¥ KpbIlIKa: MNPOYHbI Kapkac W3
HepaBelolleil  CTanu ¢ camoperynupyloleica
KPbILLKOIA.

2. Pyuka: npouHas pyuka u3 NUTOrO MeTaina AnA
perynupoBKIN BepXHeii NANTbI/KPbILLKIA B 3aBUCUMOCTH
OT TONLYYHbI NPOAYKTOB.

3. KHonku  pa3bnokupoBKM  mAMTBI:  uTOObI
pa360KMPOBATb M CHATb MANTY, HAXKMUTE Ha Hee.

4. YctpoiictBo 6noKupoBKu/pa3bnokupoBKu
MAUT TPUAb U pbiyar PerynupoBKU BbICOTbI:
AnA  ONMOKMPOBKM  BepXHeli MAUTBI/KpbIKA  Ha
HYXHOIl BbICOTE, ANA MPUTOTOBJEHNA MPOAYKTOB, He
TpebyloLLux npeccoBaHus.

5. Pblyar pa36nokupoBKM LWapHUpa: no3BonAeT

MONHOCTbIO  OTKPbITb Mpubop, uToObI TOTOBUTL B

PacKpbITOM COCTOAHNI.

Lllaru perynupoBKu BbICOTbI.

WHpukatop BKnloyeHuA.

Knonkanycka/ocraHoBKM.

Pyuka TepmocTaTa HUMKHe#i NAUTBI: PerynupoBka

Temnepatypbl o1 60 °C go 240°C unu BbiKNKYeHue

B oN

HIDKHEI NNTBI.

10. KHonka "SEAR" (noz»kapuBaHue) Ha HUXHei naunTe.

11. KHonka QyHKUuM GGHABUYA.

12. KHonka dyHKuum rambyprepa.

13. KHonka nopjepxaHusa Temneparypbl.

14. KHonka patumka BpemeHu / Temnepatypbl
"-": ANA perynupoBKM BPEMEHW MpUroTOBEHMA
(ymMeHbLUeHNA) U1 3aJiaHHOI TemnepaTypbl faTunka.

15. KnHonka patumka Bpemenu / Temnepatypbi "-":
ANA  PerynupoBKU BPeMeHU NpPUroToBNEHUA
(yBenuyeHusa) wnu 3apaHHOIl Temnepatypbl
RaTumKa.

16. Pyuka TepmocTaTa BepXHeii NANTbI: peryn1poBka
Temnepatypbl ot 60°C go 240°C wnn BblkmoyeHmne
BepXHeli NAUTbI.

17. Knonka "SEAR" ina BepxHeit nunThl.

18. CoeauHutens fatumka Temneparypbl.

19. CbemHble  NANUTbI:  AHTUMPUTapHble,  MOXHO
MbITb B NMOCYOMOEYHOW MaLUMHE, NErKo YNCTUTD.
KOMMYECTBO 1 TUN NANT MOTYT BAPbUPOBATbCA
B 3ABUCMMOCT OT MOJENN.

19a.lnuta  rpunb:  ujeanbHo  MOAXOAWT  AnA
MPUrOTOBNEHNA CTelKoB, rambyprepos, Kypuubl u
0BOLLEi1.

19b.fnapKaa nauTa: AnA NpUroTOBMEHWA WMAeanbHbIX
6n1HOB, AULL, GeKoHa 1 pakoobpasHbIX.

19¢. Bepxnaa BadenbHasa nnuta: Ana npurotoBneHus
BCeBO3MOXHbIX Badenb (nzet ¢ (GI167 wmm Kak
OTAeNbHbIN akceccyap).

19d.Hmkuaa BadenbHas mauTa: AnA NpUroToBNEHUA
BCeBO3MOXHbIX Badenb (nger ¢ (GI167 wam Kak
OTAeNbHbIN akceccyap).

20. MoppoH pna c6opa xupa: ycTaHoBeH B npubop n
CHUMAeTCA AnA 0becneyeHus Nerkoi ouncTku.

21. [lozatop Ana Badenb (ToNbko ANA OnpefeNeHHbIX
mozenei).

22. TemnepaTypHblii 4aTuvK U KOpMyC.

NEPBOE UCMOJIb30BAHUE

(HuMMTE € MAMTHI BeCb YNakoBOWHbIA MaTepuan W
peknamHble Hakneiikn. Jlo Toro Kak BblbpacbiBaTh
YNaKOBOUHbIA MaTepuan, ybepuTech, 4To Bbl U3BREKH
BCe YacTit HoBOro npubopa. PekomeHpyeTca COXpaHUTb
KOpobKy 1 YNakoBOYHbI Matepuan AnA nocnepytoLlero
MCnonb3oBaHMA.

m ﬂpUMeanue: I'Iepe,q NCnonb3oBaHWeM QuuCTUTE
OCHOBAHWE, KPbILWKY W pyyku ynpaBieHUA npu nomoLin
BNAXHON TKaHU ¥ yaanute nblib, NPOHUKLLYIO BO Bpems



TPAHCNOPTUPOBKMN. TwarenbHo ouncTuTe NANTHL  ANA
NPUroTOBNIEHNA NPOAYKTOB U MOAAOH AnA c60pa XKupa.
[nutbl n mopnoH ana cﬁopa moryT ObITb NPOMbITbl B
HO()’AOMOEHHOVI MaluluHe.

m Mpumeyarue: Tipu nepBoM MCMoNb30BaHNM NPHGOP
MOXET W3[aBaTb 3amaX, BbI3BaHHbIi €ro HarpeBoM.
370 HopManbHoe fiBMEHMe, Mpucyllee BceM npubopam,
UMEHOLLMM aHTUNPUTapHOE NOKPbITHE.

m [pumeyarue: cbemHble NAUTHI ANA NPUTOTOBAEHNA
UK (rpunb 1 rajikas) NONHOCTbIO B3aMO3aMeHAeMbl Ha
npubope.

BctaBKa nnuT AnA npuroToBNeHNA NpoAyKToB
YctaouTe npubop B pa3BepHyToe MonoxeHue (cm.
puc. 1). BcraBnsiite nauTbl No 0fHOIA.

4
[AITITRN

Kaxayto nnuTy rpunb 1 ragKyto nanTy MOXHO BCTaBUTD
KaK B BEpXHee, TaK 1 B HIXKHEE NONOXeHNe (CM. puc. 2),
33 UCKNIOYEHNEM BadENbHOI NANTbI,

Jina Toro 4To6bl CHATL NAUTDI

HaiiguTe kHonki pa36nokipoBky nauT (3), pacnonoxeHHble
C npaBon CTOPOHbI. ( YCUNUEM HaXMUTE KHOMKY, ninTa
BbIVIHET 13 0CHOBaHMA. Bo3bmutechb 3a nanTy ABymA
pyKamu, CABUHbTE €€ MO0 MEeTaNIYeckum Aepxatenam
M BblHbTE U3 OCHOBaHMA. Haxmute APYryl  KHONKY
paSGHOKI/IpOBKI/I, llT06bI BbIHYTb BTOPYI MJIUTY, BbINOJHUB
Te Xe Camble onepauun.
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& OnacHocmb oxo2a!! CHumaiite unu MeHaliTe NANTDI
ANA NPUTOTOBNEHNS NPOAYKTOB, KOFZA MPUBOP OCTbIHET.

YcraHoBUTENOAA0H ANA c6opa Kupa

Bo Bpems npuroTonexus nopdoH Ans c6opa upa
BCTaBAAETCA C 3afHeil CTopoHbl npubopa.  Kup,
BbITEKAIOLWI U3 NPOAYKTOB, CUBAETCA Yepe3 0TBepCTHE B
MANTe 1 COBMPAETCA B MOAAO0HE.

m Mpumeyanue: Bo BpemA NPUTOTOBNEHUA YacTo
npoBepAiiTe COCTOAHME MopgoHa Aand cbopa mpa
BbIHUMAiTe ero, 4T00bl M36exKaTb U36bITKA KUAKOr0 XKipa.

Mocne NpUroToBAEHS YAANUTe BECb COBPaHHbIA Xup.
MogmoH Ana c6opa upa MOXeT ObiTb MPOMbIT B
NOCYAOMOBYHOI MALLINHE.

A Brumanue! Bo Bpema npurotoBneHua 6yppte
0CMOTPUTENbHbI.

[ina Toro utobbl OTKPbITL Npubop, Beputecb 3a pyuky,
KOTOpas 0CTaeTcA XonoAHoli. YacTu W3 npeccoBaHHOrO
aNOMUHMA  OuYeHb CUMbHO HarpeBaiTca, u3beraifte
u3beraiite KacatbcA WX BO BpemA WM Cpasy Xe mocne
OKOHYaHVA NPUTOTOBAEHNA.

[lo BbINonHeHuA Nioboit onepauum ¢ npubopom Jaiite emy
0CTbITb B TeUeHue He MeHee 30 MUHYT.

[oToBbTE TONBKO C BCTaBMEHHbIM MOAAOHOM AnA cbopa
Xupa. He onopoxsiite nopnoH Ana cbopa xupa, noka
npubop MONHOCTbIO He OCTbIHET. ByabTe BHUMATENbHDI,
Kora BblHUMaeTe MopdoH AnA cbopa kupa, uTobbl
n36exarb NPONNBAHMA KILKOCTH.

PABOYUE NONOXXEHUA NPUBOPA

KoHTaKTHbII rpunb (3akpbiToe nonoxexue)
BepxHaa nauta onupaetcA Ha HWKHIOW mauTy. 3T0 U
HauyanbHoe MONOXEHNE, 1 NONOXeHIe ANA NPUTOTOBAEHNA,
Korga npubop MCnonb3yetcA B KauecTBe KOHTAaKTHOTO
rpuna. BepxHaa nauTa aBTOMATAYecKM ajanTupyetca K
TONLLMHE NPOAYKTOB, HAXOAALLMXCA Ha NANTe.

Takum 06pa3om MpoayKTbl OANHAKOBO TOTOBATCA C 06euX
CTOPOH.

KOHTaKTHbIi rpunb — 370 WAeanbHbliA cnocob ana
npuroToBReHnA rambyprepoB, Maca 6e3  Kocteil 1
Hape3aHHOT0 TOHKMMI Kycoukami, OBOLLEIA 1 COHABMYEIA.
«KoHTaKTHas» GYHKLMA M0O3BONAET TrOTOBUTb NMpeKpacHble
6ntoAa BbICTPO U C COXpaHEHUEM WX MONE3HbIX CBOICTB.
Mpu  MCNONb30BaHMM  KOHTAKTHOTO rpuna  MpopyKTbl
TOTOBATCA ObICTPO, TaK KaK OHU COMPUKACAIOTCA C NANTAMIA




OfIHOBPEMEHHO C 06€emX CTOPOH (cMm. puc. 3).

KaHaBKu Ha nnwuTe 1 0TBepCTYe € 3a/Heli CTOpOHbI Npubopa
M03BONAIT CNUTb U Co6paTb B CMeuuanbHoM nopdoHe
BbIXOAALLMIA XKMP.

[lpubop OCHALLEH CMeumanbHOl pyukoid 11 LIAPHUPOM,
KOTOpble TM03BONAIOT PerynupoBaTb BepxHiol NAUTy B
3aBUCMMOCTI OT TONLYMHBI MPOAYKTOB. ECNK Ha KOHTaKTHOIA
nnuTe Tpebyetca 0fHOBPEMEHHO MPUrOTOBUTb MPOAYKTbI
HeCKONbKIX TUMOB, 3TW Pa3Hble MPOAYKTbI  AOMKHbI
UMETb  OANHAKOBYIO TOMLMHY, uTOObl Kpbiluka 6bina
npiKaTapaBHOMEpHO.

OTKpbITBIN FpuUnb

BepxHAa nnuta HaxomuTcA BPOBEHb C HINKHEd MAUTON.
HuXHAA 1 BepXHAA NANTa HAXOAATCA B OAHOI MNOCKOCTH,
06pa3ya 06LWMPHYI0 MOBEPXHOCTb ANA MPUrOTOBAEHNA
npoAyKkToB. B 3TOM nonoxeHun npubop Moxer 6biTb
1UCNONb30BaH, B pexume 6apbekio nmbo ¢ NAUTOR rpunb,
n1bo € raKoi nauToiA.

[ina perynupoBku npubopa B 3ToM NMONOXEHUH, Mpexze
BCero, Heo6XoAMMO HaiiTn pblvar AnA pa3bmokupoBky
LapHMpa, HaxodAwmiica cnea. Bo3bmuTech 3a pyuky
npaBoii pyKoil, a NeBOii HaXMuTe nepeaBUHbTE pbluar
pa3bnoKMpoBKM BBEPX. (CM. puC. 4).

1T

(4]

[lBuraiite pyuky Hasap, MoKa KpbllUKa He OKaXeTca B
TOPU30HTANbHOM MOMOMEHUM BBEPX AHOM (CM. PUC. 5).
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Ecm pyyka nopHumaetca o TOTO, Kak  CABMHYT
6/10KMPOBOUHBIIH pblyar, YMeHbLIMTE HaXKaTue Ha LapHup
1 onepawya oTKpbITUA byaeT npousBoauTbCA nerye. Mpubop
MOXeT OblTb MCNONb30BaH, kak rpunb/6apbekio ana
NPUroToBNeHUA rambyprepos, CTeliKoB, KypuLbl 1 pbl6bl.
Pexcum rpunb/6apbekio no3gonaeT ucnonb3oBatb npubop
04eHb rubKko. Korga nauTbl rpuna HaxoAATCA B OTKPHITOM
MONOMeHNHY, NOBEPXHOCTb ANA MPUTOTOBNEHUA NPOAYKTOB
yABanBaetca (cm. puc. 6).

Ha pa3HbIx nauTax MOXHO roTOBUTb PasfinuHble NPOAYKTbI,
He CMeLLMBaA UX BKYCa UM FOTOBYUTb GonbLuee KoNNYeCcTBO
OSHVIX 11 TEX e NPOAYKTOB.

MonoxeHune rpunb/6apbekio No3BONAET KapuTb Kycku
MACA Pa3NNYHOTO pa3Mepa U TOMWMHBI, KawAblil €
NPeAnoYTUTENbHBIM YPOBHEM NpUroToBneHua. Mpu Takom
NoNoXeHnn npubopa Bo BpemA NPUTOTOBEHUA NPOAYKTbI
Heo6XoAMMo NepeBopaunBarb.

Mpubop Takxe MOXHO MCMONb30BaTb B Kauecte MagKoii
NANTBI/NAUTbI ANA 6ap6eKio AnA NpUroToBReHua 6MMHOB,
AUYHULI, CbIpa, ONafMii, GeKOHA 1 COCUCOK Ha 3aBTPaK (M.
puc. 7).

L”MpOKaﬂ NOBEPXHOCTb ANA NPUrotoBNeHUa nNpoAyKTOB
no3BoNAeT  OAHOBPEMEHHOI0  rOTOBUTb  HECKOJIbKO
NPoAYKTOB nnn bonbluee KONMYECTBO OAHOTO npoaykTa.



[lyxoBKa rpunb

370 NonoXeHue (cM. puc. 8) NOAXOANT ANA GeCKOHTAKTHOrO
MPUTrOTOBAEHNA Ha rpune TONCTbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB,
KoTOpble  Heo6X0AMMO  MOfKapuBaTb ~ MefNeHHO 1
paBHOMEPHO.

OHo naeanbHo AnA NPUroTOBAEHNA 0BOLLEH € MOBbILLEHHBIM
COfiepKaHIem Bozbl, uTo6bl BOAA MOTNa UCNAPATbCA.

370 NONOXKEHMe ropaYeli NNUTHI MOXKHO TaKKe NCNob30BaTb
ANA NPUrOTOBMEHNA MATKUX COHABUYEIT U NPOJYKTOB, He
TpebytoLLmx NpeccoBaHuA.

[TomecTuTe NPOAYKTHI Ha HUXHIOK NANTY.

[TonHecuTe BepXHIOK NANTY K NPOJYKTaM, B3ABLUUCH 33
pyuky (puc. A).

llepemectute  pbluar  perynupoBku U
6MOKMPOBKI/Pa3bNOKNPOBKM  MANT  Tpuns
enaemoe NonoXeHue NANTbI, CABUHYB pblyar.
BepxHaa nnuTa 3a610KMpoBaHa B HYXKHOM NONOMKEHNN.
(ylwecTByeT 5 pasfAuHbIX PerynupoBoKk no BbicoTe
(puc. B).

BbICOTbI
(4 8
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NCnojib30BAHUE

PYYHOU pexum

Mocne Toro Kak Npu6oOp NpaBWbHO MOATOTOBNEH, U KOTAA
Bbl TOTOBbI HauyaTb FOTOBMTb, YCTaHOBMTE Temmepatypy
o1 60 °C o 240°C He3aBUCUMO ANA KaXJ0I MAUTbI rPUIs
(BepxHeil 1 HXKHeit), Mcnonb3ya pyykm TepmocTata 9 u 16.
HaxmuTe KHOMKY Mycka/0CTaHOBKY, ¥ 3aropuTCA NHANKATOP
BKJIIOYEHNA.

B 3aBuCMOCTM OT yCTaHOBMEHHON TemnepaTypbl AN
HarpeBa npubopa MoeT NOHaA0OUTLCA HECKONbKO MUHYT.
Korga TepmocTart focTuraeT HeobXoAumoii Temneparypbl,
npu6op u3gaer 3 3ByKOBbIX CUrHANOB, 1 OH FOTOB K paboTe.
Ha aucnnee noasutca coo6uiexnem "READY".

Temnepatypy MOXHO U3MeHNTb B 11060ii MOMEHT B0 Bpems
MPUrOTOBNEHNS.

OYHKLMA Taiimepa

Korna noasnaetca coobuienne "READY", Bbibepute
nonoxeHne AnA npurotoBneHna (cm. pagen «onoxeune
ANA NPUrOTOBMEHNA»), @ 3aTeM pa3mecTuTe Ha ManTax
NpopyKTbl. Bpema npuroToBneHMA MoxHo BbiOpaTh,
HaXMMaA KHOMKM Taitmepa/Temnepartypbl (14 1 15); no
OKOHYaHUM  BpeMeHM MpUroToBNeHMA  oTobpaxaetca
coobieHue "END", npubop unaet 5 3BYKOBbIX CUTHaNoB,
HO npuGop ocTaHeTcA BKNOYEHHbIM. Koraa npozyKTbl
6yzyT roToBbI, BbIKMIOUMTE NMPUOOP, HaXaB KHOMKY MmycKa/
0CTaHOBKY (8), W noBepHuTe pyykn Tepmoctata (9 n 16)
B Nonoxenve '@".

m Mpumeyanue:  mpubop  aBTOMATM4ECKM
BBIKNIOYNTCA Yepes 90 MUHYT pa6oTbl.

OYHKLUA Sear

ITa GyHKLMA HarpeBaeT BepXHIOK W/UnN HXKHIOK NANTbI 40
6onee BbICOKOI TeMNepaTypbl B TeUeHIe HECKONbKMX MUHYT.
OHa wnpeanbHo noaxoput AnA ObicTporo o6xapuBaHua
MPOAYKTOB B Hauane npuUroToBneHuA (WpeanbHo AnA
TONCTOr0 MACa). HaxmuTe KHOMKY nycka/oCcTaHOBKM, 3aTem
pazorpeiiTe NANTbI, HaxUMas Kronki sear (101 17).

Bo BpemaA npeaBapuTenbHOro HarpeBa MUraloT CBETOAMOAI
BOKpYr KHonmku sear. Kak Tonbko nnuta pocTuraet
HeobXoAMMoli TemnepaTypbl, npuéop u3aaeT 3ByKOBOI
CUTHan, CBETOANOZ 0CTAETCA BKMKYEHHbIM 1 QUKCMPYeTCA B
TeyeHue 04HON MUHYTbI.

(pa3y e pasnoxute NpOAYKTbI Ha MAWTHI; B TeyeHue
3TOil  OAHOW MUHYTHI MpubOp perynupyeT nAUTY 1o
Temnepatypbl sear. [locne 37T0r0 CBETOAMOA racHeT, Ha
Aucnnee otobpaxaetca Temnepatypa, YCTaHOBMeHHasA
nepeknioyatenamm TepMOCTaTa, " npubop



COOTBETCTBYHOLLMM 06Pa30M perynupyeT nauTy.

m lpumeyarue: 3Ty GyHKUNIO MOXHO UCMIONB30BATH
TONbKO OAMH pa3 B TeyeHue 30 MuHyT. Ecin nocne umkna
Bbl HaXMeTe QYHKLIIO Sear B TeueHue 30 MUHYT, CBETOAVOA,
BOKPYI KHOMKW Sear MUTHeT 5 pa3, u npubop u3pact 3
3BYKOBbIX CMrHana. Ty Onepawnio Henb3A YCTAHOBUTb Ha
nynbTe ynpaBeHua.

BAQE/bHBIN pexum (TonbKo B HEKOTOPbIX MoAeNsX)
Bcrasbre BagenbHble nauTbl (19¢/19d), Kak nokasaHo
Ha puc. 1. 06paTuTe BHUMaHUe, uTo B 3TOM Cllyuae
MAUTbI  He ABNAKTCA  B3aUMO3aMeHAEMbIMM, U
MoNoXeHne Kaxzaoid NNTbI JOMKHO ObITb TaKUM, Kak
MoKa3aHo Ha puc. 9.

[ocne Toro Kak HXHAA NAKTa BCTaBeHa B npubop, Ha
nucnnee nossnsetcs OFF-1-2 unu 3 (B 3aBUCMOCTY
0T NONOXeHUA pyuyeK). YCTaHOBUTE perynatopbl
TePMOCTaTa B XKenaemoe nonoxexne (1= cetblii,
2= (peJiHuii, 3= TEMHbIil) 1 HAXMUTE KHOMKY nycKa/
OCTaHOBKM.

Mpubop HauuHaet a3y pasorpesa. Korga Tepmoctar
[0CTUraeT  HeobXoAuMoil  Temnepatypbl, npubop
U3[aeT 3BYKOBOI CUTHaN, M OH roToB K pabote. Ha
nmcnnee nosiBuTca coobuieHnem "READY".

(nerka cmabre NANTbI PacToMIEHHbIM MacIoM
[lo6aBbTe 0AWH [03aTOp C TECTOM Ha BCe MecTa,
npefHa3HaueHHble ANA [ABYX YYacTKOB AnA
Badenb.

Cnerka pacnpegienute TecTo 1 3aKpoiite npuop..
[0TOBbTe COrNacHo BpeMeHy, ykazaHHOMY B peLienTax.
Ecw Bbl ycTaHoBuTe Taiimep, B KOHLE LMKNa
NpUroTOBNEHNA NPO3BYYAT TPU 3BYKOBLIX CUTHanNa,
Tailmep UCYe3HeT, a Ha Aucnnee NoABUTCA CO0bLLIeHNe
"END"; npu6op ocTaetca BKntoueHHbIM. 10 0KOHUaHUM
NpUroToBNEHNA NoCiesHeil Badnn HaXMUTE KHOMKY
nycka/0CTaHOBKM, YT06bI BbIKAKUMTL Npubop.
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ﬂﬂﬂ NPUroToBIEHNA AONONTHUTENIbHBIX Ba¢eﬂb npocTo
ﬂOﬁaBbTe TECTO Ha HUXHKK Baq)eanylo nauty un
BbIMONHUTE YKa3aHHbIe BbiLLe nelicTBuA.

A BHumarue! cHumas Badnu ¢ BadenbHbIX NIUT, He
NoNb3yiiTeCb MeTanNMyeckUMI UHCTPYMEHTaMK, Tak Kak
OHU MOTYT NOBPEAMTb AHTUNPUTapHOE MOKPbITHE.

m Mpumeyanue: I1a GyHKLYMA Bbina ONTUMM3MPOBAHA
Ana pabotbl npubopa B 3AKPBITOM nonoxeuu.

OYHKL WA canpBuya

I1a dyHKLMA NAeaNbHO NOAX0ANT ANA NOAXKAPUBaAHNA XNeba
CHapyXK 1 HarpeBa C3HABMYA M3HYTPU. HaxmuTe KHOMKY
(3HJBWY (11), 3aropuTca GYHKLMOHANBHDIA CBETORMOL W
Ha ucnnee noABUTCA BpemaA no ymonyauuio (05:00). Bpema
MOXHO U3MEHWUTb B 1060/ MOMEHT, NPOCTO HaXaB KHOMKM
- (14) + (15); Temnepatypa yxe yCTaHOBNEHa, ee Henb3A
WU3MEHUTb, NOTOMY UTO PYUKM OTKMKUEHbI. HaxmuTe KHONKy
[TYCKA/OCTAHOBKW, u 3aroputca WHAMKATOp BKAOYEHUA
(BpemA Ha Aucniee HauHeT muratb). Mpubop HaumHaet
da3y pasorpesa. Koraa TepmocTaT JocTUraeT HeobxoaMMOol
Temnepatypbl, Npubop M3AaeT 3 3ByKOBbIX CUTHANOB, U OH
rotoB K pabote. Ha gucnnee nossutca coobueHnem "READY".
[TomecTuTe COHABIMY HA HINKHIOK MANTY, KaK MOKA3aHO Ha
pucyHke 10, 3aKpoiiTe BepxHeil NAUTON U HAXMUTE KHOMKY
(3H[BWY, uTobbl HauaTb 06paTHbIA oTcueT. Mo OKOHYaHUM
NpUroTOBNEHNA Pa3aacTca NATb 3BYKOBbIX CUTHANOB U Ha
aucnnee noAgutca “--:- -”. Nlo OKOHYaHUM MPUrOTOBNEHNA
nocnefHero (3HABIMYA Haxmute KHonky MYCKA/OCTAHOB-
K, uto6bl BbIKNtOUNTD NpHbOp.

A BHumanue! cHuMas HABWY,
METaIMYeCKUMU  MHCTPYMEHTaMI, Tak
NOBPeNTb aHTUMPUIrapHoe NOKPbITUe.

He nonb3yitTech
KaK OHM MoryT

m llpumeyanue: ecnu U3 COCTOAHUA TOTOBHOCTU He
HaXaTb BTOPOIA Pa3 KHOMKY (3HABIYA B TeueHue 60 MUHYT,
npubop BbIKNKUMTCA. ITa dyHKLMA Obina ONTUMM3MPOBaHA
Ana pabotbl npubopa B 3AKPHITOM nonoxeuu.



Oynkuna TAMBYPTEPA

J71a QyHKUMA WZeanbHO MOAXOAUT ANA MPUrOTOBMEHUA
rambyprepos. Haxmute knonky FTAMBYPTEP (12), 3aroputca
OYHKLMOHANbHBIN CBETOAMOZ U HA ANCee NOABUTCA BpeMA
1o ymonuanuo (08:08). Bpema MoXHO n3MeHUTb B Nto6oli
MOMEHT, MPOCTO HaxaB KHoMKky - (14) + (15); Temnepatypa
yKe YCTaHOBMeHa, ee Henb3A W3MeHUTb, MOTOMY uTo
pyukm otknioyenbl. Haxmute kronky MYCKA/OCTAHOBKN,
11 3arOpUTCA MHAMKATOp BKAKOYEHUA (BPemA Ha Aucniee
HauHeT muratb). [pubop HaunHaeT dasy pasorpesa.

Korpa Tepmoctat pocturaer HeobxoZumoii Temnepatypbl,
npubop M3LaeT 3 3BYKOBbIX CUTHANOB, 1 OH FOTOB K paboTe.
Ha aucnnee nossutca coobuiennem "READY". Tomectute
rambyprep Ha HIXKHIOK NANTY, KaK NOKa3aHo Ha pucyHke 11,
3aKpoiiTe BepxHeil nauTol 1 Haxmute kronky TAMBYPTEP,
yT06bI HauaTb 06PATHBIIA OTCYET.

[To OKOHYaHUN NPUTOTOBAEHMA Pa3facTCA NATb 3BYKOBbIX
CUrHANOB 1 Ha Aucnnee noAutcA “--:- =" Mo OKOHYaHUM
MpUroOTOBNEHNA NOCNESHEro rambyprepa HaxMuTe KHOMKY
MYCKA/OCTAHOBKMW, uto6bl BbIKNIOUUTL NpUGOP.

A BHumanue! ciumas rambyprep, He nonb3yiitech
METannnueckuMi MHCTpyMeHTaMK, TaK Kak OHU MOryT
MOBPEANTD AHTUNPUTapHOE MOKPbITHE.

m lpumeyarue: ecn 13 COCTOAHUA TOTOBHOCTU He
HaxaTb BTOPOIi pa3 KHOMKY rambyprepa B TeueHue 60 MUHYT,
npu6op BbIKAKUMTCA. ITa GyHKLMA Obina ONTUMU3NPOBAHA
ana pabotbl npubopa B 3AKPBITOM nonoxexuu.

Oynkuma NOAAEPKAHWUA TEMNEPATYPbI

312 dyHKLMA UEeanbHO NOAXOAUT ANA COXPAHEHUA Tenna B
KOHLIe MpUroTOBAEHMA Nepen nojaueil Ha cton. Haxmute
ukonky TOJNLEPXKAHWUE TEMMEPATYPbI (13), 3aroputca
(QYHKUMOHaNbHbII (BETOANO.

Mocne  akTvBaumn  ¢yHKUAM  Temnepatypa  nauT
ABTOMATUYECKN U3MEHUTCA ¢ NpedblayLLero 3HaueHna Ha
60 °C; TaK KaK NAnTbI He OCTbIBAKOT CPa3y, Mbl PeKOMEHZYeM
TOTOBUTb MUY HAa  HECKONbKO  MUHYT  MeHblue
(NpuroToBfieHMe 3aKOHUMTCA BO BpeMsA MoAAepKaHuA
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Temneparypbl).

Mbl He pekomeHpyem WCMOAb30BaTb 3Ty GyHKUMK ANA
TaKuX MPOZYKTOB, KaK une u CTeiiku, notomy uto, ecm
OHV 0CTAKTCA FOPAYMMM B TEUEHHeE JINTENBHOTO BPEMEHM,
OHV MOTYT 3aKuneTb. QueHb NOAXOAUT ANA XMPHON MUK,
TaKoli Kak konbacbl, pebpa i nTuLa, rambyprepbl, 0BOLLY,
MONEHTA U HEKOTOPbIe BUAbI pbiObl.

Ecnu Bpema npuroToBneHMs He YCTaHOBMEHO,
npu Haxatn kxonku MOLAEPMAHNA TEMIMEPATYPbI
(13) dyHKuMA 3anyckaeTca HemenneHHo (Ha Ancnnee
MoABUTCA BpeMA U BMECTO 3HaueHuii TemnepaTypbl
6ynyT Muratb 6 nonoCoK).

Ecnn Bpemsa npurotoBneHua 6bino ycraHoBNeHO
Haxmute KkHonky MOAJEPHAHUA  TEMIEPATYPbI
(13), no UCTeYeHWW YCTAHOBMEHHOTO BpeMeHM
npubop aBTOMATUYECKN MEPEKNKYMTCA Ha QYHKLMIO
nopJepaHus Temneparypbl.

UYro6bl BbIKMIOUMTL MpUGOP, HAXMUTE KHOMKY nycka/
OCTaHOBKM WIM, TONMbKO B Cyyae PyuyHOro pexuma,
YCTaHOBWTE 2 pyuky B nonoxeHue "@".

HeBo3moxHo nepekntountbea ¢ dyHkumn MOAAEPHKAHNA
TEMMEPATYPbl  Ha npurotoBnexne. Bcerga cHavana
cbpacbiBaiite  dyHKumMo, BbIKNiouns npuéop. OyHKuma
MOLAEPXAHUA TEMIEPATYPbI aBTOMATUYeCKN
BbIKIIOUNTCA NOCNe 60 MUHYT UCMONb30BAHUA.

Ecnu Bbl mogkniouaete fatumk U Bblbupaete QyHKLMO
[TOLJEPXAHWA  TEMMEPATYPbl g0 Haxatua KHOMKM
«MycKka/oCTaHOBKM», KOTZa Temnepatypa nuwy JoCTUrHeT
Tpebyemoii  Temnepatypbl, npubop  aBTOMaTMYecKy
nepekniountca Ha yHkuuio NOAJEPHKAHNA TEMMEPATYPbI.

A BaxcHo! ecnv ncnonb30Bath GyHKLMIO NOAAEPHAHMA
Temnepatypbl ¢ QyHKUMAMYM rambyprepa uan C3HABUYA,
00e NANTbI OCTAHYTCA BKIMIOYEHHBIMU, JaXe ecin pyuKu
HaxoAATCA B nonoxeHun "@".

Ecnu necnonb3oBath GyHKUMI0 nopaepxaHna Temnepatypol
BO BpemA MPUrOTOBNEHNA B PyYHOM PexUMe (KOHTAKTHbIiA
TPUAb, BYXOBKA rPUAb, OTKPbITBIA FPUnb), 6yayT BKNKOYEHDI
TONbKo paboTanwme nAuTbI (eCAM pyyKka HAXOAUTCA B
nonoxeHun "@" BO BpemA NpUroTOBNEHUA 3Ta nauTa
octanetca BbIKTIIOYEHHON naxe B pexume nogaepxaxms
Temneparypbl).

TEMNEPATYPHbI JATYUK

ITOT aKkceccyap UeanbHO NOAXOANT ANA KOHTPONA BHYTPeH-
Heil TemnepaTypbl MUY, 4To6bl ee MOXKHO 6bINO roTOBUTL
npu xenaemoil Temnepartype. BcrasbTe 30HA (22) B pasbem
(18), KaKk noka3aHo Ha puc. 12, aucnneid aBTOMATYECKN
NepekIouMTCA U3 peXxuMa TaitMepa Ha oTobpaxeHue Tem-



nepatypbl laTuKa, Kak noKasaHo Ha puc. 13.

o) =

[laTunk mo3Ho 1Cnonb30BaTh ABYMA pasHbIMU Cnocobamu;
nepBas NpocTo AnA T0ro, uTobbl B N06OE Bpems NpoBepUTL
Temneparypy nuwu. MposepbTe TemnepaTypy NuLM, BCTa-
BUB 1 BbIHYB aTuyK 13 nuLy. Bropoii BapuaHT — Bo Bpe-
M#A NPUTOTOBNEHUA OCTAaBAATb ero NPAMO BHYTPY NULLY; B
3TOM CNlyyae Bbl MOXKeTe YCTaHOBWUTb 3aJlaHHYH Temnepary-
Py, HaxaB KHOMKY TaliMepa/Aatumka Temnepatypsl — (14)
+ (15), Kak nokasaHo Ha puc. 14.

Kak Tonbko 3apjaHHas Temneparypa 6yZeT AOCTUrHYTa,
npubop 13aacT 3 3ByKOBbIX CUrHana (Mbl BCerfia peKoMeH-
[ZlyeM NPOBEpATb NULLY B HECKONbKIX TOUKaX, Mpexze uem
CHAMATb ee C NAUTbI, 4To6bl YOeANTLCA, UTO Bbl BCTaBUAN
JaTuuiK B LieHTpanbHylo yacTb nuwwm). Mpubop ocTaHetca
BK/IOYEHHbIM. ECu Bpema npurotoBneHna ycraHoBneHo,
a 3aTem BCTaBleH AATuyK, LNQpbI Ha Aucnnee Beerpa by-
[T COOTBETCTBOBATb TemnepaType Aatumka, u Oypet He-
BO3MOXHO YBUAETb NMpefblAyluee yCTaHOBMEHHOe BpemaA
(ana s1oro yganute Aatumk). B sTom cnyuae, ycraHoBus 2
NeMeHTa ynpaenenus (Taiimep W 3afiaHHylo Temnepary-
py), NprbOp MPOJOMKMT OTCUET BPEMeHH, B KOHLE M3ZacT
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5 3BYKOBbIX CUTHANOB, a NPU AOCTIKEHWUM 33[aHHOI TeM-
nepatypbl — 3 3BYKOBbIX curHana. B oboux cnyvasx npu-
60p 0CTaHeTCA BKNKOYEHHbIM. ECI Cnonb30BaTh AaTuik B
dyHKuum TAMBYPTEPA, 3aganHas Temnepatypa no ymonya-
Huio coctapnset 80 °C; ee MOXHO U3MEHWUTb, HaXaB KHOMKM
Talimepa/aatumka Temnepatypbl — (14) + (15).

Bpems B aBTomMaTnueckix GyHKLMAX BCErAia yCTaHaBNNBaeT-
(A, [AXe eC/N ero He BUAHO, KOTAA JaTUNK BCTaBNEH.

Ecnm ncnonb3oBath Aatumk B GyHKLMM (OHABMYA, AATYMK
MOXET TONbKO KOHTPONMPOBaTb TeMnepaTypy, a 3afaHHas
Temnepatypa oTcyTCTBYeT. Bpema B aBTOMaTNyeCkIX GyHK-
LMAX BCeraa yCTaHaBNMBAETCA, Aaxe eCnn ero He BUAHO,
KOrJa JaTuiK BCTaBNeH.

A BrumaHrue!  KoHunK 3a0CTpeHHbIiA, ByabTe ocTo-
POXHbI Npy 06paLLieHIn ¢ HUM. XpaHuTe BHe 0CAraeMocTy
LeTbMu.

& OnacHocme oxcoza!! TemnepaTypHblii AaTumk
MOHO UCTIONb30BaTh TONBKO ANA N3MepeHIA TemnepaTypbl
nuwy. Bknapbisaa npopyKTbl, GyabTe 0CTOPOXHDI, YT06bI
He NMpUKAcaTbCa K HarpeBalLnmca yactam!

m lpumeyanue: ATk  Henb3A  MbiTb B
N0CYAOMORYHOI MaLLNHE WA MOTPYXaTb B BOAY, N0OITOMY
PeKOMeHAYeTCA UNCTUTb BHELUHIO MOBEPXHOCTb AATUMKa
MATKOIA TYOKOI NI TKaHblo, CMOYEHHOI BOJON C MATKIM
MOKLLMM CPeACTBOM.

PEKOMEHYEMbIE TEMMEPATYPbI
Mo10AA rOBAAUHA

dune/ cTeiik (CKpoBbto) 52°C

(cpepHe NpoxapeHHas) 58°C

(xopoLLo npoxapeHHas) 65°C

pebpa 93°C

rambyprep 72°C
ATHATUHA

pebpbiLLKm 65°C
C(BMHUHA

dune (cpepHe npoxapeHHas) 65°C

(xopoLLo npoxapeHHas) 72°C

0T6MBHaA KoTNeTa 72°C

konbacbl 80°C

pebpa 88°C




MACO KYPULIbI U NHAIOLKK
TpyAKa 75°C
KPbINbILLKN 80°C
PbIBA
HepasgenaHHas 63°C
OYUCTKA U YXOA

onn, ocywecTBAAeMblIil NONb30BaTenem

He nonb3yiitecb MeTannMueckumi UHCTPyMeHTaMu,
KoTOpble MOrYT MOBPEAMTb aHTUMPUrapHble MAUTbI.
Vicnonb3yiite MHCTPYMEHTbI TONLKO 113 TEPMOCTOIKOTO
nnacTuka unm fepesa.

Mexpy  npurotoBneHMeM  pasHbiX  MpoJyKTOB
uyepe3 0TBEpPCTUe ANA CNMBA KUPA yAanuTe OCTaTKM
npogykToB M cobepute WX B noppoHe Ans cbopa
Xupa, a 3atem 060TpuTe BYMaXHbIM MONOTEHLEM.
Tenepb MOXHO nepeliTn K Cnefytoleil onepauuu
MpUroTOBNEHNA.

[Jlo Toro Kak ouuwiatb npubop, Aaiite emy oCTbITb B
TeyeHve He MeHee 30 MUHYT.

Ouuncrka u yxop

m Mpumeyarue: [lo TOro Kak ouucTutb npuéop,
ybenuTech, Yo OH NONHOCTbIO OCTHIN.

Mo OKOHYAHWW MPUrOTOBAEHMA BbIKAlOUUTE NpUbOP U
oTKntounTe ot cetu. [laiite npubopy ocTbiTb He MeHee 30
MUHYT. OnopoxHuTe NogfoH Ana cbopa xupa. MoasoHb!
ana cbopa xupa MoryT 6biITb MPOMbITbI BPYUHYl0 AN B
MOCYAOMORYHOII MaLLIUHE.

HaxmuTe KHOMKN pa36nokmpoBKu nauT (3), 4T06bl BbIHYTH
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. QUNCTITE BHELLHIOK
MOBEPXHOCTb NANTbI AIA NPUTOTOBAEHNA NPOAYKTOB MATKOI
ry6Koil UN TKaHbH0, CMOYEHHOI BOLOI C MATKIM MOKLLMM
CpenCTBOM.

[Ing ounctkm NAMT He UCMONb3yiiTe MeTannueckue
npeameTbl.

TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKK

HanpsxxeHue nutaHna 220-240B ~50-60 Iy

MoTpebnaeman MowHocTb: - 2200 BT (rpunb v rnapkas)
- 1800 Br (BadenbHas)
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TEXHUWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKN

Tun n3penna

CM. MapKVPOBKY Ha Kopnyce
yCTPOIiCTBa
Mogens: "
Hanpsxenue:
Yacrora:

MolwHocTb:

CpenaHo B Kutae ana:

De’Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 31100 Treviso Italy
Ne'Tlonrn Annnaiancus c.p.a.

Bua Il. 3eiiu, 47 31100 Tpesuzo Uranua

Mmnoprep ¥ OTBETCTBEHHbI 3a MpeTeH3uM
notpe6uteneii Ha Tepputopun TamoxeHHoro Coto3a:
000 «flenoHru»

127055 Poccua, 1. MockBa, yn. (ywiésckas, 4. 27, ctp. 3

Ten. +7 (495) 781-26-76

/13nenne ncnonb3oBatb N0 Ha3HaueHIo B COOTBETCTBUN C
PYKOBOACTBOM NO 3KCMyaTaLluu. CPOK Cﬂy)Kﬁbl n3penna
COCTaBAAET 2 rofia ¢ AaTbl IPoAaxm I'IOTpeﬁI/ITeﬂIO.

YcnoBuaA XpaHeHua:
B nometweHum npu BnaxHocTn < 80% u Temnepatype ot +
5° po + 45°C.

[Jlaty M3roToBNeHUA W3AENMA MOXKHO OMpenenuTb Mo
CepuitHOMYy HoMepy, pacnonoXeHHOMY Ha Kopryce U3penus
(Cep. Ne ASSCC, rme A — nocnepHas uupa ropa
u3rotoBnenna, SS — npousBopcTBeHHas Hepens, (C
— [\aTa Meyatu, paccyuTaHHaa apTomativecku ¢ 1992
r. Mpumep: Cep. N© 30411, roa w3rotoBnenna — 2003,
NpoM3BOACTBEHHAA Helend — 4)
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BO3MOMHbIE HEUCMPABHOCTH U METObI NX YCTPAHEHUA

Coobuienne 06 owmbKe Ha gucnnee

OMUCAHUE

MPOBJIEMA

YCTPAHEHUE

Temnepatypa Ha
OfHOW nauTe AnA
npuUroToBNEeHMA
NpoAYyKTOB He
MOAHIMAETCA.

dJneKTPOHHOE
ynpasnaouwee
YyCTPOWCTBO
00Hapyxmno, o
OfHa  NAMTa  He
[OCTAMNA  3ajaHHON
Temneparypbl.

MnnTa rpunb
HenpaBUNbHO
BCTaB/eHa B npuoop.

370 MOXeT npuBect
K noBpexXAeHiio
HarpeBaTeNnbHoro
JeMeHTa  BHYTpH
MAWTbI TPUTb.

Moxxet 6bITb
NOBPEXAEHO
CoeffuHEHMNE
HarpeBaTenbHOro
NeMeHTa.

Moxet ObITb
NOBpPEeEXAEHO
3NEeKTPOHHOER
ynpasnaowee
YCTPOICTBO.

BbiHbTe
Po3eTKI.
Ybenutecb, 4o nanTa
TpUAb  MpaBUIbHO
BCTaB/IeHa B Npubop.
Ecm 370 He
pewut  npobnemy,
BO3MOXHO,  npubop
HelcnpaBeH.
Obpatutech B
TeXHUUECKY IO
cepBucHylo  Cnyxby
De'Longhi, coobiwuB
TIN OLLINOKN.

BUNKYy U3

fpeBblWeHO
BpemA  BKJIOYeHsA
HarpeBaTenbHOro
MNemeHTa.

IneKTPOHHOE
ynpasnaowee
YyCTPOWCTBO
00Hapyxuno,  uTo
HarpeBaTeNbHbIA

INEMEHT obin
BK/IYEH  CULIKOM
J07r0.

BoiHbTe  BUNKY U3
po3eTku. He knagute
KpynHorabaputHble
WM 3aMOPOXeHHbIe
MPOAYKTHl Ha MANTBI
ANA Tpuna, TaK Kak
3T0 MOXeT NnpuBectu
K neperpy3ke
HarpeBaTeNbHbIX
3nemeHToB.Ha
Jucnnee  noABUTCA
coobLeHme 06
ownbke, u npubop
BbIKMIOUNTCA.

Mepen BbINONHeHNeM
HOBOTO umMKna
NpUroToBEHNA JaiiTe
npubopy oCTbITb.
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HeucnpaBHOCTb
LaTuumeka

IneKTPOHHOE
ynpasnaouwee

BbiHbTe
PO3ETKI.

BUNKY 13

TeMnepaTypbl. yctpoicTtBo|Heobxoaumo
06HapyXuno|3amewutb  JaTumk
HEWCNpPaBHOCTb [TemMnepaTypsl.
B aTuu Kk a|Baxuresn 41
TemnepaTypbl. cnyx6oit nopaepxKKI
De'Longhi u coobuyure
IR OWMOKN.
HencnpaBHOCTb [ dneKTpoHHOe | 0bpatute BHUMAHUE
A aTuyuEKalynpaBnawLlee | HacoBo OLNOKM.
TemnepaTypbl. yCTpoicTBO|BbHbte BaKy u3
06 Hapyxuno | poserkn. Heobxogumo
HENCNPABHOCTb | 3aMEHUTb  JATUMK
L a T Y u K a|Temneparypbl.
Temneparypbl. 0bpatutech B
TeXHUUECKY IO
cepBucHyto  cyxby
De'Longhi, coobwms
IR OWMOKN.
Mpubop He | Y6enuteco, uto
BK/IKOYaeTCA. npubop  NpaBUnbHO
noaKnioueH K
po3eTe.

Moakntouute npubop
K Zpyroii po3eTke.

TpoBepbTe
aBTOMaTUYeCKMu
BbIK/IlOUaTeNb.

Ecm
pewwut
BO3MOHO,
HeucnpaseH.
Obpatutech B
TeEXHUUECKY IO
CepBUCHYI0  CTYXKOY
De'Longhi.

310 He
npobnemy,
npuéop
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Mocne Haxatuna
KHOMKN nycka/
0CTaHOBKY Npnbop He
BKIIOYAeTCA.

06e pyuku Temne-
paTypbl  HaxopATca
B nonoxenm "@"
W HKHUA - pucnneit
nokasbiaior  OFF.
Moepuute  pyuky
Temneparypb Ha
Xenaemylo Temnepa-
TYpY, 3aTeM Haxmure
KHOMKY ~ MycKa/ocTa-
HOBKH.

Mpu HaXaTu KHOMOK
sear Ha fucnnee mu-
raet "SEAR", 3atem
dyHKLMA Sear oTKIo-
YaeTc.

OyHKuNA sear gocTyn-
Ha OANH Pa3 B Kax-
Able 30 MUHYT UuKna
npurotoBneHna. Ecan
Bbl MOMbITaeTeCb Bbl-
MONHUTD BTOPOI LKA
noucka 10 UCTeyeHns
30 muHyT, onepaums
0yneT 0TKNOHeHa.

MopoxauTe 30 MuHyT,
npexzje Yem Hauatb
HOBbII LIMKN Sear.

Owmnbka  paTumMKka
Temneparypbl

Jlatunk Temnepatypbl
CWMWKOM  ropAYmii
WM 3NeKTPOHHOe
ynpagnawouwee
YCTpoiicTBO  06Hapy-

OTKmiounTe  [aTumK
Temneparypbl "
oXNafuTe ero nepes
MOBTOPHBIM MOAKIIHO-
yeHnem. Ecm cnoBo

KUN0 HeUCNpaBHOCTb | ERR no-npexHemy
JaTyMKa Temnepaty- | noABAAeTcd,  AaT-
pbl UMK Temnepatypbl
HeobxoauMo  3ame-
HuTb.  Obpatutech
B TeXHUYECKYH
CepBUCHYI0  CTyXOY
De'Longhi.
Korpa pasbem BctaB- | Heobxogumo 3a-
neH B npubop, Au- | MeHUTb JaTumK
Cnneii 3 pexuma Taii- | Temnepatypsl - uan
Mepa Ha Temnepatypy | pasbem.  O6patu-

[laT4ynKa He nepeknto-
yaerca.

Tecb B TeXHUYeCKylo
CepBUCHYl  CyXby
De'Longhi.
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TABJINLIA PUTOTOBJIEHWUA BIOA

MPUMEYAHWE A1 MOAEU CG9160: ecnu y Bac 3Ta MofeNb (KoTOpas UMEET TONbKO OHY MANTY FPUAb U OLHY NAOCKYH0
MAUTY) B KONOHKE MAUT TN NANTbI NPeAHA3HaueH ANA pa3MeLLeHIna B HIXKHeN uacTu, Apyroit — B BepXHeil.

MONOAAA | TONWWHA | K-so | YPOBEHb | PEMUMMMUTHI | MAWTbI | °C | SEAR | MIH. | PEKOMEHOALWM
ropapmn- (cm) LUTYK | MPUrOTOB-
HA JIEHNA
(reitk 0,5-1 2 Xopowo | KOHTAKTHbIV | rpunb | 240 | 2-3 | Kak  cnepyer
MpOXapeHo [PUNb (MaXbre  npo-
BYKTbl Maciom
(reitk 0,5-1 4 Xopowo |[OTKPBITbIA | rpunb | 240 5-6 | Kak  cnepyer
npoXapeHo PUTb (MaxbTe  Mac-
/oM,  nepeBep-
HWTe B CepeuHe
NPUrOTOBNEHIA
Oune 3-4 4 Ckposblo | KOHTAKTHBIV | rpuns | 240 | 4-5 | kak  cnepyer
[PUNb (MaXbTe  npo-
BYKTbl Maciom
Oune 3-4 4 Cpepwit | KOHTAKTHBIA | rpun | 240 | 7-8 | kak  crepyer
[PUNb (Maxbre  npo-
BYKTbl Mcom
Oune 3-4 4 Xopouwo | KOHTAKTHbIV | rpuns | 240 | v | 10-11 | kak  cnepyer
MPOXapeHo [PUNb (MaXbTe  npo-
BYKTbl Maciom
(reiik  Ha 2-3 2 Cpeprmii | KOHTAKTHBIV | rpunb | 240 4-5 | kak  crepyer
KoCTH PUTb (MaXbre  npo-
BYKTbl Macom
(reitk  Ha 2-3 2 Xopouwo | KOHTAKTHbIA | rpunb | 240 7-8 | Kak  cnepyer
Koct NPOXapeHo [PUNb (MaXbre  npo-
BYKTbl Macniom
(teitk  Ha 2-3 4 Cpeprit [ OTKPBITHIA | rpunb | 240 10-12 | kak  cnepyer
KOCTU PUTb (MaxbTe  Mac-
flom,  nepeBep-
HWTe B CepeuHe
NPUroTOBNEHNA
(reitk  Ha 2-3 4 Xopowo |OTKPBITbIA | rpunb | 240 14-16 | kak  cnepyer
KoCTU npoXapeHo [PUNb (MaxbTe  Mac-
/oM,  nepeBep-
HWTe B CepeuHe
NPUrOTOBNEHNA
Wawnbik 6 Xopouwo | KOHTAKTHbIA | rpunb | 240 13-15 | kK cnepyer
MPOXapeHo [PUNb (MaXbTe  Mac-

floM,  nepesep-
HUTE B CEpeLvHe
NpHUroTOBNEHUS
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ATHATK- | TONLWKMHA K-8o YPOBEHb PEXAM TNATBI | MNATDI °C MWH. | PEKOMEHLA-
HA (cm) LUTYK | MPUrOTOB- L
NEHNA
PepbiLuku 15-3 6 Cpepnit | KOHTAKTHBIA | rpunb 240 10-12 | Kak  cnepyer
TPUITb (Maxbre  Mac-
Pelpbiki | 1,5-3 6 | Xopowo npo- | KOHTAKTHbI | rpuns | 240 | 12-14 | TIOM. TEPEBEP-
Xapewo [PUTb HuTe pedpbiLLKM
B (epeMHe Npy-
TOTOBNEHYA
CBUHWUHA |  TOMLMHA K-s0 | PEMIM MNNATI MNATbI °C | SEAR | MUH. PEKOMEHOALIN
(cm) LTYK
(reiik 1-2 4 KOHTAKTHbIZ | rpuns | 240 | 7-9 | KaK Cnepyet (Maxbre
[PUMb MPOAYKTbI MACOM
(reitk 1-2 8 OTKPBITHIA| rpunb | 240 14-16 | Kak cnesyeT (Maxbre
[PUNb MacnoM, nepeBepHuTe B
(epefyHe NpUroTos-
neua
0TbuBHan <25 4 KOHTAKTHbIW | rpuns | 240 9-11 | KaK cnepyer cmaxbre
Kotneta TPUNb Mac/om, nepesepHuTe B
(epezVHe NproToB-
nexua
0T6uBHaA <25 8 OTKPBITHIA| rpunb | 240 11-13 | KaK Cnepyer cmaxore
Kotneta [PUNb Mac/om, nepesepHuTe B
(epenyHe NpUroToB-
nexua
PebpbiLuky 6-8 | KOHTAKTHbIA | rpunb 200 20-25 | noBepHyTb ABa MK
IPUb Tpu pasa
Bexou 4 | KOHTAKTHbBIA | rpunb | 240 1-2
[PUNb
Konbacku 8 KOHTAKTHbBIW | rpunb | 200 16-18 | npotkHuTe KONbackn
[PUNTb BUKOIA
[awnbik 6 KOHTAKTHbIZ | rpuns | 240 14-16 | KaK CnepyeT cmaxbTe
TPUMb NPOAYKTbI MACNOM,
nepeBepHuTe OfUH Ui
[iBa pasa
Cocuckn 6 KOHTAKTHbIW | rpunb | 240 8-10
[PUNb
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MACo TONWWHA | K-Bo | PEXKUMTMAUTBI | MAWTHI | °C | SEAR | MUH. PEKOMEHOALIK
KYPULLbI U (M) LTYK
UHAOWKN
[pyaka <1 4 KOHTAKTHbBIA | rpuns | 240 | 3-4 | KaK CefiyeT cMaxbre npo-
TPUITb LYKTbI Macnom
benpbitku 3 KOHTAKTHbIA | rpunb | 200 20-25 | nepeBepHuTe OAMH WA
[PUNTb [IBa pa3a BO Bpems npuro-
TOBNEHUA
Kpbinbiwku 6 KOHTAKTHbIA | rpunb | 200 14-16 | nepeBepHuTe OAUH WK
TPUITb [Ba pasa Bo BpemA Npuro-
TOBAEHUA
[Wawnbik 6 KOHTAKTHbIA | rpunb | 240 11-13 | nepesepHute ofuH UMM
TPUb [Ba pa3a BO Bpems npuro-
TOBMIEHUA
Cocnckm 6 | KOHTAKTHbIA | rpuns | 240 6-8
IPUNb
Kypuua 1 KOHTAKTHbIA | rpunb | 200 40-45 | nepeepHuTe OAMH UK
*apeHad TPUb [IBa pa3a BO Bpems npuro-
Ha NNocKoit TOBIEHMA
NOBEPXHOCTH
XNEB K-80 PEXUM NAIATHI MTbI °C MUH. PEKOMEHOALIN
LUTYK
Bynouka 2 KOHTAKTHBIW | rpunb 20 2-3
[PUNb
Hape3aHHblii 4 OTKPBITHIA | rnagkas 240 4-5 B (EPeMUHE NPUTOTOBNEHUA ne-
Xne6 TPUb peBepHuTe
0BOLLK K-so | PEMUM MNNATHI MNUTbI °C MUH. PEKOMEHOALIN
LTYR
TlomTuky 6akna- 1 KOHTAKTHbI 1 rpunb 240 -6 KaK CnedyeT CMaxbre MPOAYKTbI
KaHa PUb Macnom
JToMTUKM LYKIIHI 2 KOHTAKTHbIW | rpunb 240 6-8 | KaK CnepyeT CMaxbTe MPOAYKTbI
[PUNb Macnom
YetBepTUHKY 2 KOHTAKTHbIW | rpunb 240 8-10 | KaK CnepyeT cMaxbTe NpOAYKTbI
nepua TPUMb Macnom
Nomtukn ~ nomu- 1 OTKPBITHIV| rnapkas 240 5-7 KaK CnedyeT CMaxbre MPOAYKTbI
zopa [PUNb Macnom, nepeBepHUTe B CepeuHe
NPUroOTOBNEHNA
JlomTukm nyka 2 KOHTAKTHbII | rnagkan 240 5-7 KaKk Cnepyet CMaxbre MPOAYKTbI
TPUMb MacioM, Yacto  nmepemeLuiBaTh
nonarkoil
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PblBA KONMUYE- | Kso PEXUM NAIATHI MUTb °C MUH. PEKOMEHOALIK
(TBO LTYK
Lienukom 250r 1 KOHTAKTHbIN rpunb 200 8-10 | Kak cnepyet cmaxbTe npo-
[PUb LYKTbl Macnom
Oune 5001 1 NIYXOBKA IPU/Tb rpunb 240 25-30 | cmaxbTe NPoayKTbl MACIoM,
pacrionoxute BEPXHI0I0
MANTY Tak, uTobbl OHa Obina
NPAMO HaZ NpoayKTamu, He
Kacaacb ux.
NOMTYK 4501 4 KOHTAKTHbIN Tpunb 200 8-10 | Kak cnepyet cmaxbre npo-
[PUb [YKTbl Macnom
[awnbik 500 6 OTKPbITBIA TP rpunb 240 10-12 | KaK cnemyeT cmaxbre npo-
JBYKTbl MacnoM; nepeepHuTe
[Ba U TpU pasa
Kanbmapbl 4001 12 | KOHTAKTHGbI rpunb 200 10-12 | KaK CnepyeT cmaxbre npo-
[PUNb JYKTbI Maciom
Kpesetku 4001 10-12 | KOHTAKTHbIN Tpunb 200 4-6 KaK CneflyeT CMaxbre npo-
[PUb LYKTbl MaCnom
DECEPT k-0 PEXIAM MNATbI MNUTbI °C MUH. PEKOMEHAALWN
LTYK
bankbl 4 OTKPBITBIA PUMb rnankas 200 4-5 CMaXbTe MAWTHI Mac-
110M, NlepeBepHuTe B Ce-
PeAuHe NpuroToBAeHMA
Badnn 4 KOHTAKTHbI BAOIIN 1-2-3 4-5 CMaXbTe MAUTHI CK-
[PUb BOYHbIM MACIOM
TNlomTikw 4 KOHTAKTHbI rpunb 200 5-6 CMaXbTe nAUTHI Cm-
aHaHac TPUTb BOYHbIM MaCIOM
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PELIENTbI

ANYHULIA, BEKOH U TOCTbI
WHIPEQUEHTDI:

- 2filua

- 2nomTuKa bekoHa

- 10 mn monoka

- Conb 1 nepeL no BKycy

- 2NOMTUKa xneba ans TocToB

NPUTOTOBNEHUE:

B3beitte Aiiua ¢ Monokom u conblo Lo 06pa3oBaHuA
Nerkoil W nennctoil cmecn. Bctagbre mnockyl  nauTy
B HIKHee MoNoXeHue, a MAWTY rpunb — B BepxHee,
3aTem yctaHosute npubop B pexxum OTKPBITBIA TPUMb.
YctaHoBuMTe pydky TepMocTata HibkHeil nauTbl Ha 240°C,
PyuKy TepmocTata BepxHeid nautbl Ha 240°C. Haxmute
KHOMKY NycKa/oCTaHoBKN AnA pa3orpesa rpuns. Korga Ha
ancnnee noasutca coobuwenne READY, Bbineiite AuuHyt
CMeCb Ha Yrof MAnTbl 1 FOTOBbTE 2—3 MUHYTHI, TLATENbHO
nepemeLLMBaA iepeBAHHON nonaTkoii, utobbl obecneunts
paBHOMepHOe MNpuUroTOBAeHMe.  TeM BpeMeHemM Ha
TOAl Xe NAuTe roToBbTe NOMTUKA 6eKoHa 3—4 MUHYTBI,
nepeBopaunBas NpuUMepHO B CepedHe NPUroTOBAEHNS; Ha
Apyroil NNOCKoil nanTe nofxapusaiite xne6 3—4 MuHyTI,
nepeepHyB NpUMEpHO B CepedinHe NpUroTOBNeHUA.
Bbinoxwre Ha Tapenky v nogaitTe Ha cton.

TPEHKW C MALUTETOM U3 BAKTTAXAH
WHTPEQMNEHTDI:

- 16aknaxaH

- 1001 puKoTTbI

- YeCHOK B MOPOLLKe N0 BKYCy

- MeTpyLLKa no BKyCy

- 40 mn onuBKOBOro Macna

- CONb N0 BKYCY

- nepew no BKycy

-1 dpaHuy3ckmit baret

MPUTOTOBNEHUE:

XopoLuo npomoiiTe 6aknaxaHbl, OUUCTUTE UX OT KOXYPb 1
HapeXbTe TONCTbIMU IOMTUKAMIA.

BcraBbTe nnockylo NAUTY B HIXKHEE NMONOXEHWe, a NANTY
TpuNb — B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBWTE NpUGOP B pexim
OTKPbITbIA TPUTb. YcTaHoBUTe pyuKy TepMOCTaTa HIKHeii
nautbl Ha 240°C, pyyky TepmocTaTa BepXHeil MAUTbI Ha
240°C. HaxmuTe KHOMKY Nycka/0CTaHOBKM AN pa3orpesa
rpuna. Korna Ha Aucnnee nossutca coobuieHue READY,
BbINOXUTe 6aKnaxaHbl Ha HIKHIIA TpUnb 1 rotoBbTe 8—10
MUHYT MOKA OHW He CTaHYT MATKUMIA. TlopexbTe NOMTUKI

6aknaxaHa KpymHbIMI Kyckami 11 MONOXMTE UX B MUKCEp
BMeCTe C PUKOTTOM, 3y6unkom uecHoka U nopy6neHHoil
NETPYLUKOIA, LenoTKoiA CONM 1 MepLa, a TaK e MavioM.
B36usaiite 1o nonyueHna cvecu 6e3 KOMKOB 1 C KpYMHbIMIA
3epHamn.  [opexbre xneb NOMTUKaMU U CMouuTe UX B
0/IMBKOBOM Mac/le, 3aTeM roTosbTe X npu 240°C B pexume
KOHTAKTHDIV TPUMb B TeueHme 1-2 MuUHYT NOKa OHY He
MOAPYMAHATCA N0 BKYCY.

HamaxbTe Ha o6xapeHHbIil xne6 nawTet, noneiite ero
[ABYMA NOXKaMU Macna v nopaiite Ha cTon.

MACHOA CAJIAT C PYKOJIOA W _MOMUIOPAMU
YEPPU

WHTPEQUEHTDI:

- 2 KyCOuKa TeNATUHbI

- 100 pykonbl

- 10-12 Kpyrnbix MenKux nomuaopoB

- 100 cblpa rpaHa najaHo B Kycoukax

- Conb N0 BKyCy

- ONMBKOBOE MaCsIo No BKYcy

NPUTOTOBJIEHUE:

lpuroToBbTe canat U3 pykonbl U MOMUAOPOB Yeppu:
BbIMOIATE PYKONY, BbINOXUTE HA YUCTYI0 TKaHb, UToObI OHa
BbICOXNI, 1 pa3pex<bTe MOMUAOPbI YeppU Ha YeTbIpe YacTu.
BcraBbTe nauTy rpunb B HUXKHee MONOXKeEHME, a MAOCKyHo
MNUTy — B BepXHee, 3aTem YCTaHOBUTe Npubop B pexum
OTKPBITBIV TPUTb. YcTaHoBuUTe pyuKy TepMOCTaTa HIKHEl
nnuTbl Ha 240°C, pyuky TepmocTata BepxHeil MAWTbI Ha
240°C. HaxmuTe KHOMKY Mycka/OCTaHOBKW ANA pa3orpesa
rpuna. Korma Ha amcnnee nosaButca coobuieHne READY,
BbINOXWTE NPeABAPUTENbHO CMA3aHHbIE MACNIOM OMTUKI
TeNATUHbI, NPUKMUTE UX BEpXHeil NANTOA 1 roTobTe 2—-3
MUHYTbI 10 BKYCY. HapexbTe MACO CONOMKOIA 11 BbINOXMTE
€0 Ha C110iA U3 PyKOMbl 1 MOMIAOPOB Yeppy, NoConuTe no
BKyCy 1 fo6aBbTe XN10NbA cbipa rpaxa najawo. Mpunpassre
HebONbLLIM KONMYeCTBOM Macna.

TOBAMMI CTEAK HA KOCTH C APOMATOM KOOE
WHIPEAUEHTDI:

- 2TOBSXbUX CTellKa Ha KocTu, no 250 1 Kaxablil

- ONNBKOBOE MAc/Io

KOOENHAA CMECb:

- 2vaiiHble NOXKI TMUHA

- 2 yailHble NOXKM KOeilHbIX 3epeH
- 2valiHas noxKa CnaaKoro nepua
- TyailHas noXKa nanpuku
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1 YaiiHble NOXKM KpynHoii conu
1 yaiiHad noxka nepua

NPUTOTOBNEHUE:

[TpuroToBbTe KodeliHylo CMechb: BbiCbiNbTe TMIH 11 Kode B
KyXOHHbII KOMOaiiH 1 U3MeNbuiTe B NOPOLLOK (HE CMLLIKOM
MenKuit). lepecbinbTe NopoLLIOK B MUCKY, L06aBbTe Apyrie
WHTPeANeHTbl 1 XopoLlo nepemeluaitte. (nerka cmaxbre
MACO MACIOM 1 IPUNPaBbTe CMeLMAMIN, HAKPOIATE KPbILLKOI
11 0CTaBbTe MPU KOMHATHON TemnepaType MPUMEPHO Ha
30 MuHyT. BcTaBbTe NAUTY rpUnb B HIXKHEe NONOXKeHWe, a
NNOCKYI0 NAUTY — B BEPXHee, 3aTeM yCTaHOBWTe Tpuib B
pexum KOHTAKTHbIA TPUNb. YcTanoBuTe pyuky TepmocTata
HKHelt nauTbl Ha 240°C, pyyky TepmocTata BepxHeii
nautbl Ha 240°C. Haxmute kronky MYCKA/OCTAHOBKM ans
pasorpeBa rpuna u kHonky SEAR ana obeux naut. Korga
SEAR nepectaHeT muratb Ha Aucnnee, BbInoXuTe MACO Ha
HIKHIOK NAWTY, NPUKMITE ero BepXHeil NANTON 1 roToBbTe
6—8 MuHyT no BKycy. loaasaiite Ha CTON rOPAYMM.

OUJIE FOBANHbI B TPUBHOM COYCE
WHTPEQAUEHTDI:

4 pune roAgNHbI

C0fb 110 BKYCY

CBEXEMONOTbIN YepHbINi NepeL| no BKyCy
2 3y6unka yecHoka

20 M AWKOHCKOI ropumLbl

60 I C1MBOYHOrO Macna

0/IMBKOBOE MaCsI0 Mo BKYCy

WHTPEQAUEHTDI ANA TPUBHOTO COYCA:
30 r c1MBOYHOrO Macna

2 yaiiHble I0XKM Cblpa ropro3ona

2 T0JI0BKI NyKa-Luanot

300 r rpubos

1/2 cTakaHuMKa BUCKN

200 1 cnnBoK

JIMMOHHbIIA COK M0 BKYCY

neTpyLLKa no BKycy

NMPUTOTOBJIEHUE:

[lpunpaBbTe MACO CONMblO 11 Mepuem W OCTaBbTe Mpu
KOMHaTHOIi TemnepaType NpuMepHO Ha yac.

[lpuroToBbTe rpubHOIi COYC: HAa CKOBOPOAe pacTonuTe
CIMBOYHOE Macno, fo6aBbTe Hape3aHHbIi NyK-Wanot
rotoBbTe 2—3 MuHyTbI. [lo6aBbTe rpubbl 1 roToBbTe eLue
5 munyT. [lobaBbTe BiCKM, TOTOBbTE T MUHYTY, 3aneiite
(TakaHOM BOAbl W TOTOBbTE ellie MPUMEPHO MUHYTY.
[llobaBbTe XuaKme CIUBKN, JUMOHHBIA COK, METPyLLKY,
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TOProH30My 1 OBEAWTE 0 KUMeHuA.
[oToBbTe, MOKa COYC He 3arycTeer, AobaBbre CONb 1 NepeL 1
0TCTaBbTE B CTOPOHY.

Tem BpemeHem NpuUroToBbTe MpUNpaBy K MACY, KOTOPOit
HYXHO ero (Mma3blBaTb BO BpemA MNpUroTOBNeHNA: B
HebONblLyl CKOBOPOZY MONOXWTE Macno, ropuuly M
YecHoK. [0TOBbTE Ha MefNeHHOM OrHe, MoKa CIUBOYHOE
Maco He pactaeT. He faBaiite 0CTbITb.

BctaBbTe nauTy rpunb B HWXHee MoONOXeHWe, a NNOCKY
MNUTY — B BepXHee, 3aTem YCTaHOBUTe Npubop B pexmum
KOHTAKTHbI/#  TPWMb. YcTaHoBuTe pyuky TepmocTata
HIKHein nanTbl Ha 240 °C, pyyky TepmocTaTa BepXHeli nnTb
Ha 240 °C. Haxmure kHonky [1YCKA/OCTAHOBKI ana Toro,
uyT06bI pa3orpeTb rpunb, 1 KHonky SEAR and obenx naur.
(maxbre Qune apomati3atopom ¢ obenx CTOPOH, 3atem,
korga SEAR nepectaHeT muratb Ha fucnnee, nomectute
€ro Ha HINKHIOK NAUTY 1 3akpoite rpuib. [oToBbTe 6-8
MIHYT N0 BKYCY 1 B 3aBUCUMOCT OT ToNLuHbI Gune. Mocne
3aBepLUeHNA NPUroTOBAEHUA CHUMUTE Gune n nofjasaiite
Ha CTOM, 3aN1B rPUOHBIM COYCOM, KOTOPbIN Bbl NPUTOTOBUN
paHbLue.

TAMBYPIEP C TOCTAMU U3 PXAHOIO XJIEBA
WHTPEAUEHTDI:

8 IOMTIKOB pxaHoro xneba

500 r mACHOro GapLua BbiCLLero copTa
Hape3aHHblil Cblp SMMeHTanb100 r

20 M1 0NMBKOBOTO Macsia

2 nope3aHHble ronoBKM NyKa

CIMBOYHOE MACO MPU KOMHATHON Temnepatype no
BKYCY

2 yaliHble 0K BYCTEPCKOTO COyCa

oMb N0 BKyCy

nepeL no BKycy

MOOBIHA YaITHOI NOXKY Caxapa

NPUTOTOBJIEHUE:

lpuroToBbTe  rambyprepbl: B MUCKe  TLATeNbHO
nepemelLaiite dapLl, BYCTpCKUAd COYC, COMb 1 MepeL.
BpyuHyto caenaiite 4 rambyprepa, TOMWMHOA NpUMepHO
2 am. Ycranosute rpunb B pexium OTKPBITBIA TPUIb u
BCTaBbTe MKyl NAUTY B HUXHEe NONOXeHue, a NanTy
TpUAb — B BepxHee.  YCTaHOBUTE PyuyKy TepmocTaTa
HIKHein nanTbl Ha 240 °C, pyyKy TepmocTaTa BepXHeli nnTbl
Ha 240 °C.

Haxmute kronky START/STOP ana Toro, utobbl pa3orpetb
rpuAb.

Korna Ha aucnnee nosisutca coobueqne READY, nonoxurte
Hape3aHHblil NYK, NpUNPaBAeHHbIi 0AUBKOBLIM MacioM



11 CAXapoM, Ha HUKHIOW MANUTY U FOTOBbTE MPUMEPHO 5—6
MUHYT, XOPOLIO MepemelunBas nonaTkoid, uTobbl OHM
TOTOBMAMCb PABHOMEPHO 11 CTanu MATKUMIA. Tem BpemeHem
Ha [Jpyroil nauTe roToBbTe rambyprepbl npumepHo 12
MUHYT, NepeBepHyB MpUMePHO uepe3 5—-6 MuHYT (Bpema
MpUrOTOBNEHNA  3aBUCUT 0T  TOALWMHBI  rambyprepa).
Kak Tonbko nyk Oyner roToB, cHUMUTE €ro ¢ MAMTHI U
00>apuBaiiTe HaMa3aHHble MACNOM NOMTUKM Xeba TONbKO
COZHON CTOPOHBI 1—2 MUHYTbI.

Boinoxute nomtukm xneba Ha pasgenouHyn  AOCKy
MofKapeHHoli CTOPOHOIH BBEPX, NOCbINbTE NYKOM, f06aBbTe
rambyprepbl ¥ MpUCbINbTE CbIPOM. 3aKpoiiTe C(IHABUY
NIOMTUKOM Xneba NofapeHHol CTOPOHOI BHI3, HaXMUTE
KHOMKY (3HABWYA; Korja OynmeT mokasaHo, YTO ToTOBO,
BCTaBbTe C3HABIYM 1 XOPOLLO NPUDKMUTE BEPXHEN NNTOIA.
[oTOBbTE NPUMEpPHO 2—3 MUHYTbI N0 BKYCY.

PEBPDILUKN ATHEHKA 1104 bAJIb3AMUYECKUM
YKCYCOM U PO3MAPUHOM

WHIPEQUEHTDI:

6 pebpblLLeK ArHeHka

10 r MmonoToro po3mapuHa

10 1 TepToro yecHoka

100 mn 6anb3amuyeckoro ykcyca

15 caxapa

COfb M0 BKYCY

nepet no BKycy

NPUTOTOBNEHUE:

[lepemelsaiiTe  Bce  WHrpeAweHTbl B [OCTAaTOYHO
60MbLLOI MKOCTH, HaKpOiiTe U MapuHyiiTe pebpbilukn B
XONOANNbHYKe He MeHee 1-2 yacoB. Bctasbre nauTy rpunb
B HUXHee MOnoXeHue, a MAOCKYI NAUTY — B BepxHee,
3aTem ycTaoswTe npubop B pexum KOHTAKTHBIA TPUMb.
YctaHoBuTe pydky TepMocTata HipkHeil nauTbl Ha 240°C,
PyyKy TepmocTata BepxHeid nauTbl Ha 240°C. Haxmute
KHOMKY Mycka/ocTaHoBKM AnA pasorpesa rpund. Korpa
Ha Jucnnee nossutca coobwieHne READY, nomectute
pebpbILLKK Ha HUXKHIOK nawTy. ToToBbTE NpuMepHo 11-13
MUHYT MO BKYCY 1 B 33BUCUMOCTY OT TOLLMHbBI pebpbiluek
(pekomeHnyeTca  nepeBopaunBaTb UX B CepeduHe
NpUroToBNEHNA, Tak Kak KOCTb He M03BOMAET BepxHeii
MAUTe KacaTbCA MACA, NeXallero Ha BepxHeii naute). Tem
BpeMeHeM yMeHbLUWUTe MapuHaz Ha CKOBOPO/E 1 N0ofiaBaiiTe
Ha CTON B KaueCTBe COyCa K apeHbIM pebpblLLKaM ATHeHKa.
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KYPUHbIA LWALIJIbIK C KPEMOM U3 MEJA U
3E/IEHOT0 JIUMOHA

WHTPEANEHTDI:

500 r KypuHoit rpyaKn

WHTPEOUEHTDI A4 MAPUHAJDIA:
1 yaiiHaA n0XKa 0CTPOro KpacHoro nepua
1 vaiiHad noxKa Kopuanapa

100 M 0NMBKOBOrO Macsa

2 roNoBKI 3€N1eHOr0 NyKa

3 3y6umKa yecHoKa

2 yaitHble 0K TepToro MMOUpsA
2 yaliHble N0XKI Caxapa

10 mn coka naiima

2 yaliHble N0XKIN KpYNHOI conu
nepeL, no BKycy

WHTPEQVEHTDI ANA KPEMA U3 MELA U TUMOHA:
50 mn cmBOK

1/2 yaliHoii NoXKi TepToiA Liefpbl narima

10 mn coka naiima

10 Mn 0NMBKOBOFO Macna

10 Mn mega

oMb N0 BKycy

MPUTOTOBJIEHMUE:

[lpuroToBbTe MapuHaA: NONOXKUTE BCe WHrpeaUeHTbl B
KYXOHHbIIl Kom6aiiH 1 o6bpabatbiBaiiTe [0 nonyyeHusa
Of\HOPOAHOI Macchl. [lonoxuTe Ha AHO Tapenku Kypuy,
nope3aHHyto Ha Kybuki, LWMpuHoil 2 cM, fo6aBbTe MapuHaz
! PaBHOMEpHO MOKpOIiTe Kypuly. 3akpolite MuLLeBOIA
MNEeHKol 1 MapuHyiite 1-2 yaca.

[puroToBbTe Kpem, NepemeLLas B MUCKe BCe MHTPeANEHTDI,
3aKpOiiTe NPO3paYHON NNEHKON 1 NONOXNUTE B XONOAUNbHUK.
HaHKbTe Kycouki Kypuubl Ha LWINAXKW ANA LaLbIKa.
BcragbTe nauTy rpunb B HUKHEe MONOXKeEHMe, a MAoCKyio
NAUTYy — B BePXHee, 3aTeM YCTaHOBUTE NpUBOP B pexim
KOHTAKTHbII  TPUMb. YctaHosute pyuky TepmocTaTa
HIKHeli nanTbl Ha 240°C, pyyky TepmocTata BepxHeil
nautbl Ha 240°C. HaxmuTe KHOMKY nycka/oCTaHOBKM AnA
pasorpeBa rpuna. Koraa Ha aucnnee noAsuTcA coobiuenme
READY, BbInoxuTe LWALLAIK HA HIXKHIOKW NANTY, NPUKMUTE
BepXHeil MAUTOA W rotoBbTe npumepHo 11-13 MuHyT,
nepeBepHyB OAWH Wiu JBa pasa. [lopasaiite ropaume
LIALUABIKN C KPEMOM K3 IMMOHA 1 Mefa.



KYPUHbIE OKOPOYKA I10-ITPOBAHCAJIbCKU
WHIPEAUEHTDI:
3 KypUHbIX 0KOpouKa (550T)

WHIPEQNEHTDI ANA MAPUHAA:
250 mn 6enoro cyxoro BiHa

40 mn 01MBKOBOTO Macna

30 M ropumLibl € CeMeHaMu

30 mn yKcyca u3 benoro BuHa

4 yaiiHble N0XKM NPOBAHCKMX TPaB
2 3y6uiKa N3MenbUYeHHOro YecHoka
2 YaiiHble N0XKM KpyNHOIA conu

1 yailHaA NoXKa KaileHCKoro nepua

MPUTOTOBNEHUE:

[lpurotoBbTe MapuHaj, nepemellaB BCe WHrpeaueHTbl
B Mucke. OCTpbIM HOXOM paspexbre MACUCTYIO YacTb
KYPUHbIX  OKOPOYKOB B  HECKONbKMX TOYKaX, uTOObI
(nerka npUoTKPbITL UX. MomecTute OKOpouka B MUCKY C
MapvHazoM U MepeBepHUTe WX TaK, uTobbl 06 CTOPOHbI
XOPOLLIO MOrPY3UNNCh B MapUHAZ; 0CTaBUTb MapuHOBaTbCA
Ha 2-3 yaca. BcTabre NANTY rpuib B HUXHEE NONoXeHe, a
MN0CKylo NANTY — B BepXHee, 3aTeM YCTaHoBUTe npubop B
pexum KOHTAKTHBIA TPUNb. YcTarouTe pyuky TepmocTaTa
HWXHelt nauTbl Ha 210°C, pyyky TepmocTata BepxHeii
nautbl Ha 210°C. HaxmuTe KHOMKY Mycka/oCTaHOBKW Ans
pasorpesa rpuna. Koraa Ha aucnnee noAsuTca coobileHne
READY, BbinoxuTe KypuHble OKOPOUKA Ha HUXHIOND NAUTY,
MpUXMUTE BEpXHeil NANTOR U roToBbTe NpuMepHo 2025
MUHYT, nepeBepHyB 2-3 pasa. [locne npuroToBneHna
BbINOXWTe Ha TapenKy v NopaiiTe Ha CTon.

KPEBETKU HA TPUNTE
WHTPEQMNEHTDI:

- 16/20 KpeBeTok
WHTPEQWEHTDI ANA MAPUHADA:
neTpyLuKa no BKycy

2 nuMoHa

onb N0 BKycy

nepeL no BKycy

2 3y6unka yecHoka

MPUTOTOBNEHUE:

MpuroToBbTE MapUHAZ: M3MENbuNTE YECHOK U METPYLLKY,
J06aBbTe MMMOHHBII COK, COMb M HEMHOTO Mepua.
MpomoiiTe KpeBeTKIA, TLLATENbHO BbICYLUMTE U MapuHyiite
He MeHee monyyaca. BcTraBbTe MAMTY rpunb B HibKHee
MoNoXeHue, a MIOCKYI0 MAMTY — B BepXHee, 3aTem
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yctaHogute npubop B pexum  KOHTAKTHBIA TPUMb.
YcTaHoBUTE pyuKy TepmocTata HipkHedt nauTbl Ha 210°C,
PyuKy TepmocTtata BepxHeir nautbl Ha 210°C. Haxmute
KHOMKY Mycka/0CTaHOBKI AIA pa3orpeBa rpuna.

Korna Ha amcnnee nossutca coobuieqne READY, Bbinoxute
MPOCYLUeHHble KPeBETKA Ha HIKHIOK MAWTY, NpUXMUTe
BEpXHeli NUTOI W roTOBbTe MpUMepHo 4—6 MuHyT. epen
nofayeil Ha CTON ykpacbTe Tapenky A0AbKaMU NMMOHA 1
3efeHbIM (anaTom.

J10COCb HA TPUJIE 10/ IOTYPTOM
WHTPEQUEHTDI:

500 r gune nococa

0/IMBKOBOE MCN0 M0 BKYCY

WHIPEAWEHTDI AN1A COYCA:
2501 rpeyeckoro iorypta
13y6unk yecHoka

1 yaitHana noxka conu

1 wenoTka caxapa

20 r 3eneHoro nyka

20T netpyLuku

nepet no BKycy

NMPUTOTOBJIEHUE:

[TpuroToBbTe COYC: NpOMOIATE W TLIATENbHO BbICYLLINTe
MeTPYLLKY 1 3eeHblil NYK, U3MeNbYUTe YeCHOK.

BbineiiTe itorypt B MICKy, f06aBbTe NPAHOCTY, YECHOK, CONb,
caxap, nepew 1 B3beiiTe 0 MONYYEHUA MATKOTO Kpema.
[TonoxuTe B XONOAMAbHUK He MeHee, YeM Ha 30 MUHYT.
BcTaBbTe nnockyio NANTY B HUKHee MONOXeHue, a NANTY
rpunb — B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBMTe Npubop B pexum
JIYXOBKA TPW/b. YctaHouTe pyyky TepmocTata HUXHeit
nautbl Ha 240 °C, pyuKky TepmocTata BepxXHeil MAWTbI Ha
240 °C. Haxmute kHonky START/STOP mna Toro, utobbl
pasorpeTb rpunb.

Korna Ha aucnnee nosisutca coobeqne READY, nonoxute
npefBapuTeNbHO CMa3aHHOe MacioM Qune Ha HIKHIK
MAUTY, 3akpoiite BepxHiolo nauty B pexume [YXOBKA
TPUTb (kak MOXHO 6amxe K NpoayKTam, He Kacascb ux)
W roToBbTe MpuMepHo 25-30 MUMHYT (ANA ZOCTUXeHUA
HaunyyLwMx pe3ynbTaToB NPUMEPHO B CepeayHe mpoLiecca
MpUroToBNEHNA MoBepHUTe nococA Ha 180°, Tak Kak co
CTOPOHbI 33/3He YaCTIN NANTA HAXOANTCA BNIKeE K NPOAYKTY).
[ocne npuroToBREHNA BbINOXUTE 10COCA Ha CEPBUPOBOYHYHO
TapenKy 1 noJaBarite Ha CTON C A0TYPTOBbIM COYCOM.



KAJIbMAPbI HA TPUTTE
WNHTPEANEHTDI:

- KpynHble KanbMapbl 400 r

- Tnumon

- 1 BeTouKa netpyLiKku

- ONMBKOBOE MacsI0 N0 BKYyCy

- OperaHo o BKycy

- COfb N0 BKYCY

- KpacHblli TepTblii nepeL no BKycy

NPUTOTOBJIEHUE:

[ToaroToBbTe KanbMapos, yAANMB BHYTPEHHOCTM, FONOBY U
XUTUHOBYI0 NNACTUHY, @ 3aTeM TLUaTeNbHO NPOMOIATE.
BctaBbTe nauty rpunb B HIDKHEe MONOXEHMe, a MocKyio
NAUTYy — B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBWUTE NpUBOP B pexuUm
KOHTAKTHBI/  TPUb. YctaHoBute pyuky TepmocTata
HIDKHeN nauTbl Ha 210°C, pyuky TepmocTata BepXHeil NUTbI
Ha 210°C. HaxmuTe KHOMKy nycka/0CTaHOBKM ANA pa3orpeBa
rpuna. Korpa Ha aucnnee noasutca coobiuenne READY, Ha
HIDKHIOI MINTY BbINOXWTE NpeABapUTENbHO (Ma3aHHbIX
Mac/IoM KanbMapoB, MPIKMITE BEPXHEI NAUTON U FOTOBbTE
10-12 muH. B Micke npurotoBbTe apomaTnsatop, CMelLaB
Macno C U3MebYEHHON NETPYLLKOW, JUMOHHBIM COKOM,
LUeNnoTKOil OPeraxo, LUenoTKoil Conu 1 LLenoTKoil KpacHoro
nepua.

Korpa kanbmapbl MpUroTOBATCA, CHUMUTE WX C TPUAA U
npunpasbTe COycoM. Bbinoxute Ha Tapenky v nopaiite Ha
cTon.

bAHAHOBbIE b/1NHbI
WHIPEAUEHTDI:

- 106aHaH

- 2siua (1 uenoe + 16enok)
- 150 monoka

- 1001 mykn

- 70T CMBOYHOrO Macna

- COnb N0 BKYCYy

- 2yailHble NOXKY caxapa

- 161 paspbixauTensa

MPUTOTOBNEHME:

Ounctute 6aHaH 1 XopoLuo paomHuTe BUNKoi. B3beiite B
MVCKe Lienoe AiiLo 1 caxap 1 06aBbTe MONOKO, BCe BpemaA
MeaneHHo nepemelunBad. [lo6asste 50 T pacTonneHHoro
CIMBOYHOTO Macna, 3aTem [o6aBbTe C paspbixiuTenem
W LenoTKy conu, a 3ateM 6GaHaHoBoe Miope. TiatenbHo
nepemeLuaiiTe BCe WHIPeAVEHTbI M MOMeCTUTE C(Mecb B
XONOANNbHMK Ha 10 MUH.

Tem BpemeHem B36uBaiiTe ANYHbI Genok Ao TBepAOro

COCTOAHNA.
Bo3bmute (Mecb 1 akkypaTHO 3ameLLaiiTe B Heil B36UTBIil
0enoKk nnaBHbIMI JBWXEHNAMI CHU3y-BBepX. Bcrapbre
NNOCKYI0 NANTY B HUXHEE NONOXKeHNe, a NAUTY rpunb — B
BepXHee, 3aTeM ycTaHoBuTe npubop B pexum OTKPBITHIA
[PWIb. YctaHoBuTe pyuky TepmocTaTa HUDKHER MAUTHI
Ha 200 °C, pyuky TepmocTata BepxHeli mauTbl Ha 200 °C.
HaxmuTe KHONKY mycka/oCTaHOBKM ANA pa3orpeBa rpuna.
Korna Ha mucnnee noasutca coobieqne READY, cmaxbre
MAUTbI HEOONbILMM KONMYECTBOM CNIMBOYHOTO Macia M
noneiite 1-2 [JecepTHbIMU NOXKKamMu ONMHHORA cMecu,
6bICTPO pacnpesenuB ee No NOBEPXHOCTY, YT0ObI NONYYUNCA
kpyr. OcTaBbTe roTOBUTLCA MPUMEPHO HA 2 MUHYTHI, MOKA
Ha MOBEPXHOCTW ONUHA He MOABATCA My3blpbki, 3atem
nepeBepHuTe M TOTOBbTE JpYryl CTOPOHY NpuUMepHO 2
MIHYTbI.  BAWHBI MOXHO MOAABaTh Ha CTON M0-pa3HoOMY:
C LIOKONMAZHbIM KPemoM, KNEHOBbIM CUPOMOM, CBeXeli
YepHINKOIA, LIOKONAZHON CTPYXKOW, MefoMm, B36UTbIMM
CIMBKaMI 11 CaxapHOli MyApoi.

AHAHACHA TPUJTE C MOPOXEHBIM
WHTPEAUEHTDI:

- TaHaHac

- Mep Mo BKycy

- TPOCTHUKOBBbIN Caxap no BKycy

- (BEXaA MATa no BKycy

- (axapHas myapa no BKycy

- BaHWIbHOE MOPOXKEHOE M0 BKYCY

NPUTOTOBJIEHUE:

Bo3bmuTe aHaHac, ynanute NCTbA 1 OYNUCTUTE OT KOXYPbI.
Hapexbre Kycoukamnm TOMLWMHOIA npumepHo 1-2 <M 1
nocbinbTe KaXAblii Kycouek TPOCTHUKOBbIM CaXapoMm ¢
0beux CTopoH. BcTaBbTe NAUTY rpunb B HUXKHEe MONOXeHue,
a nNocKyto NUTY — B BEpXHee, 3aTeM ycTaHoBUTe npubop B
pexum KOHTAKTHBIA TPUMb. YctaoswTe pyuky TepmocTaTa
HkHeil mauTbl Ha 200 °C, pyuky TepmocTaTa BepxHeil
nauTbl Ha 200 °C. HaxmuTe KHOMKY Nycka/oCTaHOBKM AnA
pasorpeBa rpuns. Korza Ha aucnnee noasutca cooblueHne
READY, cMaxbTe aHaHac ¢ ABYX CTOPOH MEOM 1 BbINOXMUTe
Ha rpunb. 3aKpoiiTe rpunb 1 roToBbTe 5-6 MUHYT.

llocne  mpurotoBneHWA — BbIIOXWTE — JIOMTUKA  Ha
CePBUMPOBOYHYI0 Tapenky, ykpacbTe CBEXUMU AUCTbAMM
MATbI, NOCbINbTE CaXxapHOIA MyAPOI 1 nojagalite Ha CTon ¢
LIapuKami MOPOXEHOro.
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TOJIbKO MNPV HAJIUYUU BAGENDBHDIX MIANUT
(mocTyneH Kak oTAeNbHbIIl aKkceccyap)
KNIACCHYECKUE BAOJTU

BbIX0L: 8-10 sagpenw

[IPUTOTOBJIEHUE: 10 MuH.

BPEMSA [IPUTOTOBJIEHNA: 15 muH.

WHIPEQUEHTDI:

315 r MyKm 0bLLiero Ha3HaueHus
41 conu

51 paspbixnutens

41 nuniweBoil coppl

100 1 auu (uenukom)

490 r monoka

80 mn pacTutenbHoro Maca

30 r caxapHoro necka

NPUrOTOBNEHUE:

Bcrasbre BadenbHble nauTbl. (noxute Bce MHrpeaneHTh
B MUCKY, HauMHaa C XupKkux. B3buBaiite 5 muHyT Ao
MoNyyeHNa 0HOPOAHOI MaCCbl.

YcTaHoBwTe pyuKy TepmocTaTta B Tpebyemoe nonoxeHue.
Pa3orpelite BadenbHyto nanty.

Korma Ha pucnnee moaButcA  coobuienne READY,
(MaXbTe BaenibHylo MAUTY TOMAeHbIM MacioM Wn
QHTUNPUTapHBIM  KYNIMHAPHBIM Cmipeem 1 C MOMOLLbH
A03aTopa pasneiiTe Ha ABa yyacTka Ana Badenb, npu
Heo6X0AMMOCTY CNOMb3YA NOXKKY.

Pacnpenenute nonatkoit. loToBbTe Bahnu Ao nonyyeHus
30/10TUCTOTO LiBETa U XPYCTALLE KOPOUKM (4—5 MUHYT).
[ToBTOpAIiTE, NOKA He UCMONb3YeTe BCo CMeCh.

(Cpa3y noga.aitTe Ha cTof.

BEJIbINVICKUE BAQJIU
BbIXO/: 10-12 sacpens
[IPUTOTOBJTEHNE: 15 muH.
BPEMA [IPUTOTOBJIEHNA: 15 mum.

WHIPEQUEHTDI:

460 r KOHANTEPCKOI MyKN

1/2 vaitHow NOXKN conn

51 paspbixnutens

30 r caxapHoro necka

4 aiya

460 r Tennoro mosoka

70 r TonsieHoro Macsna

1/2 4aitHoi NOXKN BaHWIbHOTO SKCTPaKTa

381

NPUTOTOBNEHUE:

BcraBbre BadenbHble nauTbl. Bo BMecTuteNnbHol Miucke
(MeLIaiiTe MyKy, COfb, Pa3pbiXiuTenb U OTCTaBbTe B
CTOpoHy. B ppyroii mucke B36eiiTe entku ¢ caxapom
10 NONHOrO pacTBOpeHnA caxapa. [Jlobabte K Aliam
3KCTPAKT BaHWINHA, pacnniaBneHHoe Macio U MOMOKO ¢
nepemeLLaiiTe MyToBKOM.

CoeuHuTe  ANYHO-MONOYHYK CMeCb C  MYYHOA U
B36MBaiiTe, NOKa OHU He CMeLlatoTcA. He nepemelumsaiite
CIMWKOM CUbHO. B TpeTbeil micke B3bmBaliTe AnuHble
0enku INeKTPUYeCKUM MUKcepom o 06pa3oBaHus
MbILIHOIA Maccbl, TpUMepHO 1-2 MuHyTbI. Mpu nomoLyu
Pe31HOBOIA NONATKI 0CTOPOXKHO BBeAUTE OeKM B TecTo
ana Badenb. He nepemeLunBaiite CINLLKOM CUAIBHO.
YctaHoBUTe pyuKy TepmocTata B Tpebyemoe NonoxeHue.
Pasorpeiite BagenbHylo nauty. Korga Ha Aucnnee
noauTca coobiuenne READY, cmaxbTe BagenbHyto nauTy
TONAEHbIM MACNOM VAW AHTUNPUTAPHBIM KYNMHAPHBIM
Cnpeem 11 C NOMOLLbIO 03aTOPa pasneiTe Ha ABa yuacTka
Ana Badenb, npu Heob6XoAMMOCTI UCMONb3YA NOXKY.
Pacnpenenute nonatkoli. fotoBbTe Badnu Ao monyuenua
30M10TUCTOMO LBETA W XPYCTALLEA KOPOUKU (4—5 MUHYT).
[ToBTOpAIiTE, NOKA HE NCMOMb3yeTe BCH CMech.

(Cpa3sy nogasaiite Ha cton.

BA®JIN C LLIOKOJIAZIOM U KOPULIEV
BbIX0/: 8—10 8agpenn

TIPUTOTOBJIEHUE: 10 MuH.

BPEMA [IPUTOTOBJIEHNA: 15 muH.

WHTPEQUEHTDI:

460 1 myku

1 yaiiHas noxKa conu

31 paspbixnutens

170 1 caxapHoro necka

2 aiiua

1345 r Tennoro monoka
80 r cimBoyHOro Macna

1 yaiiHasA N0XKa BaHWIbHOIO IKCTPaKTa
140 r TemHoro LIOKONaga
60 r Kakao-nopoLuka

61 KopuLibl

MPUTOTOBJIEHUE:

BcraBbte BadenbHble nmauTbl. [lomecTuTe  LoOKONaj
W Macno B MUCKY, KOTOPYI MOXHO WMCNONb30BaTb B
MUKPOBOJIHOBOII Meyl, W HarpeBaiiTe ee B Meuu Ha
MaKCUManbHO  MOLLHOCTM B TeueHne 30  CeKyHp.
[lepemelunBaiite 1 NpoAoaiiTe, NoKa WOKONAZ 1 Macio



He pacTaloT, a (Mecb He CTaHeT 0AHOPOAHON, OTCTaBbTe B
CTOPOHY, UT06bI OHA HEMHOTO OCTbINA.

B3beiite siiLja, MONOKO W BaHWIb B OONbLLIOK MUCKE 1
TWaTeNbHO NepemelLLaiiTe OCTbIBLLYIO LIOKONAZHYI0 CMech
10 MONYYEHNA OAHOPOSHON MACChl.

Yepe3 cuto npoceiite BO BMECTUTENbHYIO MUCKY MYKY,
axap, NOPOLLIOK KaKao-MOpPOLLOK, KOPULLY, pa3pbixnnTenb
N caxap. [lobaBbTe MyuHyl cmecb K AUYHOW Cmecu
1 B36MBaliTe [0 NONYYeHUA OBHOPOZHON Macchl ¢
HeCKoNbKMMI KOMOYKaMK. YCTaHOBUTe pyuKy TepMocTaTa
B Tpebyemoe nonoxeHue. Pasorpeiite BadenbHyto nanTy.
Korma Ha pucnnee moaButcA  coobuienne READY,
CMaXbTe BadenbHyld NANTY TOMAEHbIM MAcioM Wau
QHTUNPUTapHbIM  KYNWHAPHBIM CNpeem 1 C MOMOLLbIO
[l03aTopa pasneiiTe Ha [Ba yyactka AnAa Badenb, npu
HeoOXoAMMOCT  mcnonb3ya  Noxky.  Pacnpepenute
nonatkoii. foToBbTe Bagnu A0 MonyyeHUs 3010TUCTOMO
LiBETa W XpyCTALLeR KOpouKiA (5 MIHYT).

[ToBTopAliTe, nMoka He ucnonb3yete Bclo cmecb. Cpasy
nofjaBaiiTe Ha CToN.
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