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WICHTIGE WARNHINWEISE
Sicherheitshinweise

AGefahr!

Die Nichtbeachtung dieses Warnhinweises ~ kann zu

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

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

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

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

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

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

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

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

A Achtung!

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

weichen Schwamm oder einem Tuch, das mit Wasser
und einem milden Reinigungsmittel angefeuchtet ist.
Dieses Gerdt ist zum Garen von Speisen bestimmt. Es
darf zu keinem anderen Zweck verwendet und in keiner
Weise verdndert oder manipuliert werden.

Dieses  Gerdt ist ausschlieBlich
fiir 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 Gerdt 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
tiberwacht und im sicheren Gebrauch
des Gerdtes geschult, und sind sich
der damit verbundenen Gefahren
bewusst. Kinder diirfen nicht mit dem
Gerdt spielen.

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

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

Das Gerdt nicht ohne Grillplatten betreiben.

Das Gerdt erst dann wegstellen, wenn es vollstandig

abgekiihlt ist.
Das Gert nicht wahrend des Gebrauchs verstellen.

& Verbrennungsgefahr!!

Bei

Nichtbeachtung dieses  Warnhinweises  besteht

Verbrennungsgefahr.

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



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

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

m Hinweis:

Dieses Symbol weist auf Ratschldge und wichtige

Informationen fiir den Anwender hin.

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

QIF Dieses  Produkt erfillt die  Anforderungen
der Richtlinie 1935/2004/EWG iiber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Beriihrung zu kommen.

DEUTSCHLAND: AKTUALISIERTE INFORMATIO-
NEN ZUR ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

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

1. Getrennte Erfassung von Altgerdten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind,
werden als Altgerdte bezeichnet. Besitzer von Altgerdten ha-
ben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten
Erfassung zuzufiihren. Altgerédte 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 Altgeraten

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

entgeltlich abgeben.

Riicknahmepflichtig sind 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 Elektronikgerdte
mindestens 400 m2 betragen oder die gesamten Lager- und
Versandflachen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber ha-
ben die Riicknahme grundsatzlich durch geeignete Riickga-
bemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer zu gewdhrleisten.

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

4. Datenschutz-Hinweis

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

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

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



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 vollsténdig abgekiihlt
sind. Die Grillplatten kdnnen im Geschirrspiiler gereinigt
werden, wenn auch hdufiges 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 Metallgegensténde verwenden, um die Grillplatten zu

reinigen.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Versorgungsspannung 220-240V ~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme 2000W
1600W (WAFFELN)
PROBLEMLOSUNG
Fehlermeldungen auf dem BESCHREIBUNG PROBLEM ABHILFE
Display
Kein Temperaturanstieg auf | Die elektronische Regelung | Den Stecker aus der
Err = nig einer der Grillplatten. hat fes.tgestellt, dgss eine \‘/‘Vandst“eckdose Z|ehen..
der Grillplatten nicht die | Uberpriifen, dass die
() \) EFI'IFI °C eingestellte  Temperatur | Grillplatte richtig in der
— =LLiuy erreicht hat. Aufnahme des Gerates

Die Grillplatte ist nicht

richtig in das Gerdt
eingesetzt.

Das  Heizelement in
der Grillplatte  kdnnte
beschddigt sein.

Der  Anschluss  des
Heizelements kdnnte
beschddigt sein.

Die elektronische Regelung
kdnnte beschadigt sein.

sitzt.

Wenn das Problem so
nicht geldst wird, hat
das Gerdt wahrscheinlich
einen Defekt.
Kontaktieren Sie
den Kundendienst
von De'longhi und
beschreiben  Sie  den
Fehler.
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Temperaturfiihlers.

des

Die elektronische
Regelung hat einen Defekt
am Temperaturfiihler
festgestellt.

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

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

Temperaturfiihlers.

des

Die elektronische
Regelung hat einen Defekt
am Temperaturfiihler
festgestellt.

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

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

Das Gerdt schaltet sich
nicht ein.

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

Das Gerat an eine andere
Steckdose anschlieSen.

Den 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.

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

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

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

13




FLEISCHSALAT MIT RAUKE UND KIRSCHTOMATEN
ZUTATEN:

- 2Scheiben Kalbfleisch

- 100g Rauke

- 10-12 Kirschtomaten

- 100g Parmesansplitter

- Salzn.B.

- Olivendl n.B.

ZUBEREITUNG:

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

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

T-BONE-STEAKS MIT KAFFEE AROMATISIERT
ZUTATEN:

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

- Olivendl

FUR DIE KAFFEEMISCHUNG:
2 Teeloffel Kiimmelsamen

- 2Teeloffel Kaffeebohnen

- 1Essloffel milde Peperoni

- 1Teeloffel Paprika

- 1Teeldffel grobes Salz

- 1Teeloffel Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Kaffeemischung zubereiten: die Kiimmelsamen und
den Kaffee in eine Kiichenmaschine geben und nicht zu
fein mahlen. Das so erhaltene Pulver in eine Schiissel
geben, die anderen Zutaten dazugeben und gut verriihren.
Das Fleisch leicht mit Ol einfetten und wiirzen; das Ganze
zudecken und etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur
marinieren. Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte
Grillplatte oben einsetzen und das Gerat als KONTAKTGRILL
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verwenden. Die Temperatur der unteren und oberen Platte
auf 230°C einstellen und die Taste START/STOP driicken, um
den Grill vorzuheizen.

Wenn das Display die Meldung,,READY" anzeigt, das Fleisch
auf die untere Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte
andriicken und, je nach gewiinschter Garstufe, 6-8 Minuten
garen. Heil3 servieren.

RINDERFILET MIT PILZSAUCE
ZUTATEN:
4 Rinderfilets
- SalznB.
- frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
- 2Knoblauchzehen
- 2Essloffel Dijon-Senf
- 60gButter
- Olivendl n.B.

ZUTATEN FUR DIE PILZSAUCE:
- 30gButter

- 1Essloffel Gorgonzola

- 2Schalotten

- 300g Pilze

- 1/2 Glas Whisky

- 200g Sahne

- LZitronensaft n.B.

- Petersilien.B.

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch salzen und pfeffern und etwa eine Stunde
bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Zubereitung der
Pilzsauce: in einer Pfanne die Butter schmelzen lassen,
die in Ringe geschnittenen Schalotten dazugeben und
fiir 2-3 Minuten garen. Die Pilze dazugeben und fiir
weitere 5 Minuten garen. Mit Whisky abldschen, fiir eine
Minute garen, ein Glas Wasser dazugeben und fiir etwa
eine weitere Minute garen. Fliissige Sahne, Zitronensaft,
Petersilie und Gorgonzola dazugeben und zum Kochen
bringen. Kochen lassen, bis die Sauce eingedickt ist; mit
Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen. In
der Zwischenzeit die Marinade fiir das Fleisch zubereiten,
mit dem die Filets wahrend des Grillvorgangs bestrichen
werden; in eine kleine Pfanne Butter, Senf und Knoblauch
geben. Die Butter bei kleiner Flamme schmelzen lassen.
Warmbhalten. Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte
Grillplatte oben einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL
verwenden. Die Temperatur der unteren und oberen Platte
auf 230°C einstellen und die Taste START/STOP driicken,



um den Grill vorzuheizen. Die Filets auf beiden Seiten mit
der Marinade bestreichen und dann, wenn das Display die
Meldung ,READY" anzeigt, auf die untere Grillplatte legen
und den Grill schlieBen. Je nach gewiinschter Garstufe und
nach Dicke der Filets fiir 6-8 Minuten garen. AnschlieBend
die Filets entnehmen, mit der zuvor zubereiteten Pilzsauce
bedecken und servieren.

HAMBURGER MIT GETOASTETEM ROGGENBROT
ZUTATEN:
- 8Scheiben Roggenbrot

- 5009 Hackfleisch erster Wahl

- 1009 Emmentaler in Scheiben

- 2Essloffel Olivenol

- 21wiebeln in Scheiben

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

- Salzn.B.

- Pfeffern.B.

- ThalberTeeldffel Zucker

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Hamburger: in einer Schiissel Hackfleisch,
Worcestersauce, Salz und Pfeffer gut miteinander
vermischen. Mit den Handen etwa 2 cm dicke Hamburger
formen. Das Gerdt als AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden
und die glatte Grillplatte unten und die geriffelte Grillplatte
oben einsetzen. Die Temperatur der unteren und oberen
Platte auf 230°C einstellen und die Taste START/STOP
driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das Display die
Meldung ,READY" anzeigt, die mit Olivendl betraufelten
und gezuckerten Zwiebelscheiben auf die untere Grillplatte
legen und fiir etwa 5-6 Minuten garen. Dabei hdufig mit
einem Pfannenwender umriihren, damit sie gleichméBig
garen und weich werden. Gleichzeitig auf der anderen
Grillplatte die Hamburger fiir etwa 12 Minuten garen
und nach etwa 5-6 Minuten wenden (die Garzeit 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 Kdse
bedecken. Die Brotscheibe mit der getoasteten Seite nach
unten darauflegen. Warten, bis die Grillplatte wieder heif3
ist, dann die Toasts auf die Grillplatte legen und mit der
oberen Grillplatte fest andriicken.

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

LAMMKOTELETTS MIT BALSAMICO-ESSIG UND
ROSMARIN

ZUTATEN:
- 6 Lammkoteletts

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

- 159 Zucker

- Salzn.B.

- Pfeffern.B.

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten in einem ausreichend groBen Gefdl
vermengen; zudecken und das Lamm im Kiihlschrank fiir
1-2 Stunden marinieren lassen. Die geriffelte Grillplatte
unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen und das
Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur der
unteren und oberen Platte auf 230°Ceinstellen und dieTaste
START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das
Display die Meldung ,READY" anzeigt, die Lammkoteletts
auf die untere Grillplatte legen. Je nach gewiinschter
Garstufe und nach Dicke der Lammkoteletts fiir etwa 11-13
Minuten garen (wir empfehlen, sie nach halber Garzeit zu
wenden, da die obere Grillplatte durch den Knochen nicht
auf dem Fleisch aufliegt). In der Zwischenzeit die Marinade
in einer Pfanne reduzieren und als Sauce zu den gegrillten
Lammkoteletts servieren.

HAHNCHENSPIESSE HONIG-LIMETTEN-CREME
ZUTATEN:
- 5009 Hdhnchenbrust

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
- 1Teeloffel Chili

- 1Teeloffel Koriander

- 10d Olivendl

- 2Schalotten

- 3Knoblauchzehen

- 1Essloffel Ingwer gerieben
- 1Essloffel Zucker

- 1Essloffel Limettensaft

- 1Essloffel grobes Salz

- Pfeffern.B.

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

- 1/2Teeloffel Limettenschale gerieben

- 1Essloffel Limettensaft



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

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Marinade: alle Zutaten in eine
Kiichenmaschine geben und piirieren, bis eine eine
homogene Masse entstanden ist. Das in 2 cm groe
Wiirfel geschnittene Hahnchen in einen tiefen Teller
geben, die Marinade dazugeben und das ganze Hahnchen
gleichmaBig damit bedecken.  Mit Frischhaltefolie
zudecken und 1-2 Stunden marinieren. Fiir die Zubereitung
der Creme alle Zutaten in einer Schiissel vermengen,
mit  Frischhaltefolie zudecken und im Kiihlschrank
aufbewahren. Die Hahnchenstiicke auf die SpieBe
stecken. Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte
Grillplatte oben einsetzen und das Gerat als KONTAKTGRILL
verwenden. Die Temperatur der unteren und oberen Platte
auf 230°C einstellen und die Taste START/STOP driicken,
um den Grill vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung
LREADY" anzeigt, die SpieBe auf die untere Grillplatte
legen, mit der oberen Grillplatte andriicken und fiir etwa
11-13 Minuten garen, dabei 1-2 Mal wenden. Die Spiee
zusammen mit der Honig-Zitronen-Creme heif3 servieren.

PROVENZALISCHE HAHNCHENSCHENKEL
ZUTATEN:
- 3 Hahnchenschenkel (550g)

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:

- 25c trockener WeiBBwein

- 4Essloffel Olivendl

- 3korniger Senf

- 3Essloffel WeiBweinessig

- 2Essloffel provenzalische Krauter
- 2gehackte Knoblauchzehen

- 2Teeldffel grobes Salz

- 1Teeldffel Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG:

Fiir die Zubereitung der Marinade alle Zutaten in einer
Schiissel vermengen. Mit einem scharfen Messer die
Hahnchenschenkel am Fleisch einschneiden und leicht
offnen. Die Hahnchenschenkel in die Schiissel legen und
gleichmdBig 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
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und oberen Platte auf 200°C einstellen und die Taste START/
STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das Display
die Meldung ,READY" anzeigt, die Hahnchenschenkel auf
die untere Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte
andriicken und fiir etwa 20-25 Minuten garen, dabei 2-3
Mal wenden. Sobald die Hahnchenschenkel gar sind, auf
einen Teller legen und servieren.

GARNELEN VOM GRILL
ZUTATEN:
- 16-20 Garnelen

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
- Petersilie n.B.

- 2lZitronen

- Salzn.B.

- Pfeffern.B.

- 2Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Marinade: Knoblauch und Petersilie fein
hacken und den Zitronensaft dazugeben; salzen und mit
etwas Pfeffer bestreuen.

Die Garnelen waschen, gut abtrocknen und mindestens
eine halbe Stunde marinieren. Die geriffelte Grillplatte
unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen und das
Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden.

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

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



LACHS VOM GRILL MITJOGHURTSAUCE
ZUTATEN:

- 500g Lachsfilet

- Olivendl n.B.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE:

- 250q griechischer Joghurt
- 1Knoblauchzehe

- 1Teeloffel Salz

- 1Prise Zucker

- 20g Schnittlauch

- 20g Petersilie

- weiler Pfeffer n.B.

ZUBEREITUNG:

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

Joghurt in eine Schiissel geben, Gewiirze, Knoblauch, Salz,
Zucker und Pfeffer dazugeben und piirieren, bis eine weiche
Creme entstanden ist.

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

Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 230°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung READY anzeigt,
das zuvor mit Ol eingefettete Filet auf die untere Grillplatte
legen, die obere Grillplatte in der Betriebsstellung
OFENGRILL schlieBen (so nahe wie mdglich am Grillgut,
doch ohne es zu beriihren) und fiir etwa 25-30 Minuten
garen (fiir ein besseres Resultat wird empfohlen, den
Lachs nach halber Garzeit um 180° drehen, da sich die
Grillplatte im hinteren Teil ndher am Grillgut befindet).
Nach Beendigung des Garvorgangs den Lachs auf einen
Tellerlegen und zusammen mit der Joghurtsauce servieren.
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TINTENFISCH VOM GRILL
ZUTATEN:

- groBerTintenfisch 400 g
- 1lZitrone

- 1Bund Petersilie

- Olivendl n.B.

- Oreganon.B.

- Salzn.B.

- Chilipulver n.B.

ZUBEREITUNG:

Den Tintenfisch ausnehmen, Kopf und Knorpel im Fisch
entfernen und den Fisch gut waschen. Die geriffelte
Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen
und das Geratals KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur
der unteren und oberen Platte auf 200°C einstellen und die
Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn
das Display die Meldung,,READY" anzeigt, den zuvor mit Ol
eingefetteten Tintenfisch auf die untere Grillplatte legen,
mit der oberen Grillplatte andriicken und fiir etwa 10-12
Minuten garen. Fiir die Zubereitung der Marinade in einer
Schiissel 01 mit gehackter Petersilie, Zitronensaft, einer
Prise Oregano, einer Prise Salz und etwas Chili vermischen.
Sobald der Tintenfisch gar ist, vom Grill nehmen und mit
dieser Sauce vermengen. Auf dem Teller anrichten und
servieren.

EIERKUCHEN MIT BANANE
ZUTATEN:

- 1Banane

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

- 100g Mehl Type 00

- 70g Butter

- Salzn.B.

- 1Essloffel Zucker

- 169 Backpulver

ZUBEREITUNG:

Die Banane schélen und mit einer Gabel zerdriicken. In einer
anderen Schiissel ein Ei mit Zucker verschlagen und nach
und nach unter standigem Riihren die Milch dazugeben.
50 g geschmolzene Butter und anschlieBend das gesiebte
und mit Backpulver vermischte Mehl sowie eine Prise Salz
und die zerdriickte Banane dazugeben. Alle Zutaten gut
vermengen, die Masse fiir 10 Minuten in den KiihIschrank
stellen. In der Zwischenzeit das Eiweif3 zu steifem Schnee
schlagen. Die Masse aus dem Kiihlschrank nehmen und den



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

NUR WENN DIE WAFFELPLATTEN VERFUGBAR SIND

ANANAS VOM GRILL MIT EIS
ZUTATEN:

- 71Ananas

- Honign.B.

- Rohrzucker n.B.

- frische Minze n.B.

- Puderzucker n.B.

- Vanilleeis n.B.

ZUBEREITUNG:

Die Blatter entfernen und die Ananas schalen. Die Ananas
in etwa 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und jede
Scheibe auf beiden Seiten mit Rohrzucker bestreuen. Die
geriffelte Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden.
Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf
200°C einstellen und die Taste START/STOP driicken, um
den Grill vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung
,READY" anzeigt, die Ananas auf beiden Seiten mit Honig
bestreichen und auf den Grill legen. Den Grill schlieen und
fiir 5-6 Minuten garen. Die garen Ananasscheiben auf einen
Teller legen, mit frischer Minze garnieren, mit Puderzucker
bestreuen und mit den Eiskugeln servieren.

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

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl 00 (460 g)

- 1Teeloffel Salz

- ATeeloffel Backpulver (10 g)

- 2Teeloffel Zucker (30 g)

- 2Eier

- 11/2Tassen warme Milch (345 ml)

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

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

Sofort servieren.



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

GARZEIT: 20 Min.

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl zum Backen (460 g)

- 1/2Teeldffel Salz

- 2Teeloffel Backpulver (5 g)

- 2Teeloffel Zucker (30 g)

- AEier

- 2Tassen warme Milch (460 ml)

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

ZUBEREITUNG:

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

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

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

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

GARZEIT: 15 Min.

ZUTATEN:

- 2Tassen Mehl 00 (460 g)

- 1Teeloffel Salz

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

- 2Eier

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

- 1Teeldffel Vanilleextrakt

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

ZUBEREITUNG:

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

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

Fortfahren, bis der Teig leer ist. Sofort servieren.



ciboulette et hacher I'ail a part.

Verser le yaourt dans un saladier, ajouter les aromates,
I'ail, le sel, le sucre, le poivre et mixer jusqu'a obtenir une
créme onctueuse. Insérer la plaque lisse en bas, la plaque
gril haut et mettre I'appareil en mode FOUR GRILL. Régler
la température de la plaque inférieure et supérieure 230°C
et appuyer sur la touche START/STOP. pour préchauffer
le grill. Quand "READY" s'affiche sur I'écran, poser le filet
huilé au préalable sur la plaque inférieure, refermer la
plaque supérieure en mode FOUR GRILL (juste au-dessus
de I'aliment mais sans le toucher) et faire cuire pendant
25-30 minutes environ (pour un meilleur résultat, retourner
le saumon de 180° & mi-cuisson environ car la plaque est
plus proche de I'aliment dans la partie arriére). Une fois la
cuisson terminée, placer le saumon dans un plat et servir
accompagné de la sauce au yaourt.

CALAMAR AU GRILL
INGREDIENTS :

400 gr calmar

1 citron

quelques brins de persil
huile d'olive

origan

sel

piment en poudre a volonté

PREPARATION :

Vider le calamar, enlever la téte, retirer l'os a l'intérieur et
bien le rincer. Insérer la plaque grill en bas, la plaque lisse en
haut, mettre I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Régler
la température de la plaque inférieure et supérieure 200°C
et appuyer sur la touche START/STOP. pour préchauffer le
grill. Quand "READY" s'affiche sur I'écran, poser le calamar
huilé au préalable sur la plaque inférieure et presser avec la
plaque supérieure, puis faire cuire pendant 10-12 minutes
environ. Dans un saladier, préparer I'assaisonnement en
mélangeant 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 la sauce. Composer le plat et servir.
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PANCAKE A LA BANANE
INGREDIENTS :

- Tbanane

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

- 100 g de farine T45

- 70gde beurre

- sel

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

PREPARATION :

Eplucher la banane et I'écraser a la fourchette en purée .
Dans un bol battre 1 ceuf entier avec le sucre et verser le
lait en filet en continuant de mélanger. Ajouter 50 g. de
beurre fondu puis incorporer petit a petit la farine tamisée
aveclalevure, une pincée de sel et la purée de banane. Bien
mélanger tous les ingrédients et laisser reposer la pate 10
minutes au réfrigérateur. Entre temps, monter le blanc en
neige bien ferme. Reprendre le mélange et y incorporer
le blanc monté avec des mouvements délicats de bas en
haut. Installer la plaque lisse en bas, la plaque grill en
haut et mettre I'appareil en mode GRILL OUVERT. Régler la
température de la plaque inférieure et supérieure 200°C et
appuyer sur la touche START/STOP. pour préchauffer le grill.
Quand "READY" s'affiche sur I'écran, beurrer légérement
les plaques, y verser 1 ou 2 cuillerées de pate et I'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 : 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. Installer la
plaque grill en bas, la plaque lisse en haut, mettre |'appareil



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

UNIQUEMENT SI LAPPAREIL EST EQUIPE DES PLAQUES POUR GAUFRES

Insérer correctement les plaques a gaufres.
GAUFRES CLASSIQUES

DOSES POUR : 12 gaufres

PREPARATION : 10min

TEMPS DE CUISSON : 15min

INGREDIENTS :

- 2tasses de farine T45 (460 g)

- lcuillere a café de sel

- Auilleres a café de levure (10 gr)

- 2cuilleres a café de sucre (30 gr)

- 2eeufs

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

- Tcuillére a café d'extrait de vanille

PREPARATION :

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

Servirimmédiatement.
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GAUFRES BELGES

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

INGREDIENTS :
- 2tasses de farine (460 gr)
1/2 cuillere a café de sel
2 cuilleres a café de levure chimique (5 gr)
2 cuilleres a café de sucre (30 gr)
4 ceufs
2 tasses de lait chaud (460 ml)
1/3 tasse de beurre fondu (70 gr)
1/2 cuillere a café d'extrait de vanille

PREPARATION :

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

Ajouter I'extrait de vanille, le beurre fondu et le lait aux ceufs
et amalgamer avec un fouet. Ajouter le mélange ceufs-lait a
la farine et amalgamer le tout. Ne pas trop mélanger. Dans
un troisieme saladier, monter les blancs en neige ferme avec
un batteur électrique pendant 1-2 minutes. Avec une spatule
en caoutchouc, incorporer soigneusement les blancs dans la
péte a gaufres. Ne pas trop mélanger. Régler la température
de la plaque inférieure & 190 et la plaque supérieure a 200°C
et appuyer sur la touche start/stop pour préchauffer le grill.
Lorsque I'écran affiche READY, graissez la plaque a gaufres avec
du beurre fondu ou un spray de cuisson antiadhésif et versez un
doseur dans les moules de la plaque, en utilisant une cuillére si
nécessaire. Etendre le pate avec une spatule. Cuire les gaufres
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées et croustillantes (5 min).
Répéter I'opération jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de péte. Servir
immédiatement.



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

PREPARATION : 10min

TEMPS DE CUISSON : 15 min

INGREDIENTS :

- 2tasses de farine T45 (460 gr)

- Tuillere a café de sel

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

- 20efs

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

- Tuillere a café d'extrait de vanille

- 140 g de chocolat noir

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

- 2uuilléres a café de cannelle (6 gr)

PREPARATION :

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

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

A,'Peligro! -

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

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

Este aparato ha sido concebido solo
para el uso doméstico. No se contempla

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

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

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

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

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

No utilice nunca el aparato al aire libre.
No sumerja nunca el aparato en el agua.

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

Usesolo cables alargadores que respondan a las normas

el uso en lugares destinados a cocinas
para el personal de tiendas, oficinas
y otros lugares de trabajo, casas
de turismo rural, hoteles, moteles,
residencias de tipo «bed and breakfast»
y en otras estructuras hoteleras.

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

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

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

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

No utilice el aparato sin las placas de coccion.

Guarde el aparato solamente cuando se haya enfriado
del todo.

No desplace el aparato durante su uso.

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

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

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

de sequridad vigentes. Compruebe que estén en buenas
condiciones y que tengan la seccién adecuada.

Nunca desenchufe el aparato de la corriente tirando del
cable.

A jAdvertencia!

El incumplimiento de la advertencia puede provocar lesiones
personales o dafiar el aparato.
Limpie la parte exterior de la placa de coccién con
una esponja suave o un pafio humedecido con agua y
detergente neutro.
Este aparato ha sido disefiado para la coccion de
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m Nota:

Este simbolo destaca consejos e informacién importantes

para el usuario.

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

]

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

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

mmm 2Ut0FIZado0 para la recogida selectiva y reciclaje.

DESCRIPCION

1. Base y tapa: estructura robusta de acero inoxidable

con tapa ajustable.

Asa: asa robusta de metal para ajustar la tapa segtn el

grosor del alimento.

Botones de desenganche de la placa: pulselos para

desenganchar y quitar la placa.

Dispositivo de bloqueo/deshloqueo y regulacion

en altura de la placa superior/tapa

Boton de desenganche de la bisagra: permite abrir

por completo el aparato y cocer en posicion en plano.

Regulacion en altura de la placa «funcion horno

grill»: para bloquearla placa/tapa superior a la altura

deseada, para preparar alimentos que no necesitan ser

comprimidos.

Indicador luminoso de encendido.

Boton Encendido/Apagado

Boton Temporizador«+»: para ajustar (aumentar) el

tiempo de coccion.

Boton Temporizador«-»: para ajustar (disminuir) el

tiempo de coccion.

Mando del termostato de la placa inferior: para

ajustar la temperatura de 60°C a 230°C, o apagar la

placa inferior.

Mando del termostato de la placa superior: para

ajustar la temperatura de 60°C a 230°C, 0 apagar la placa

superior.

Placas extraibles: antiadherentes y lavables en

lavavajillas, faciles de limpiar. LA CANTIDAD Y EL TIPO

DE PLACAS PUEDE VARIAR SEGUN EL MODELO.

13a.Placa Grill: perfecta para asar bistecs, hamburguesas,
pollo y verduras.

10.

11.

12

13.
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13b.Placa lisa: para preparar crepes, huevos, tocino y
mariscos de forma impecable.

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

13d.Placa waffle inferior: para preparar todo tipo de

gofres (solo (G7044).

Bandeja recogegrasa: integrada con el aparato, se

puede extraer para facilitar la limpieza.

Dosificador para gofres (solo (G7044).

Pies de apoyo delanteros regulables.

14.

15.
16.

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

Elimine el embalaje y las etiquetas de la placa. Antes de
desechar el material de embalaje, compruebe que no haya
quedado dentro ninguna pieza del aparato. Le recomendamos
guardar la caja y el embalaje para utilizarlo en un futuro.

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

m Nota: La primera vez que utilice el aparato, podria
desprender un ligero olor y un poco de humo. Esto es normal
en todos los aparatos con superficies antiadherentes.

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

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

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



Para quitar las placas

Coloque el aparato en posicion plana.

Identifique los botones de desenganche de las placas (3) a
la izquierda. Presione el botén firmemente para expulsar la
placa de la base. Sostenga la placa con ambas manos, hdgala
deslizar por los soportes de metal y quitela de la base. Pulse
el otro botén de desenganche para quitar la sequnda placa,
siguiendo las mismas operaciones.

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

Coloque la bandeja recogegrasa

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

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

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

A jAdvertencia! Tenga cuidado durante las operaciones
de coccion.

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

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

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

Grill de contacto (posicién cerrada)

La placa superior reposa sobre la placa inferior. Es la
posicién inicial y también una posicién de coccion cuando el
aparato se utiliza como Grill de Contacto. La tapa se ajusta
automaticamente al grosor del alimento colocado sobre la
placa. El alimento se cuece de forma uniforme de ambos
lados.

El grill de contacto es ideal para cocer hamburguesas, carne
sin hueso y lonchas finas de camne, verduras y bocadillos.
La funcion “Contact” es perfecta para preparar alimentos
saludables, répidamente. Cuando se utiliza el grill de
contacto, la comida se cuece rapidamente porque estd en
contacto constante con las placas de ambos lados al mismo
tiempo (véase la figura 3).

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

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

Grill abierto

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

Es ideal para preparar verduras con alto contenido de agua,

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

esta posicion de coccion para preparar bocadillos blandos y

alimentos que no necesitan ser comprimidos.

- (Coloque los alimentos en la placa inferior.

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

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

Uso

Funcionamiento

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

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

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

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

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

Funcion temporizador

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

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

Seleccion de la escala de temperatura

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

Modo waffle (solo para el modelo (G7044)

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

debe ser la que muestra la figura 8.

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

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

- Unte ligeramente las placas con mantequilla derretida

- Vierta una cuchara medidora en las cavidades de
laplaca.

- Extienda ligeramente la masa y cierre el aparato.

- Cueza durante el tiempo indicado en la receta.

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

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

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

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Mantenimiento a cargo del usuario

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

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

- 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.



- Deje enfriar el aparato (por lo menos 30 minutos) antes
de realizar cualquier operacién de limpieza.

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

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

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

No utilice utensilios de metal para limpiar las placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tension de alimentacion

220-240V ~ 50-60 Hz

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

= g

temperatura.

N O p o [ B

placa de coccién no alcanza
la temperatura ajustada.

La placa no estd montada
correctamente  en el
aparato.

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

La conexion del elemento
calentador podria estar
averiado.

El controlador electronico
podria estar dafiado.

Verifique que la placa
esté bien colocada en el
alojamiento del aparato.
Si esto no solucionara el
problema, es probable
que se haya producido
una averia en el aparato.
Péngase en contacto
con el Servicio al Cliente
De'Longhi comunicando
el tipo de error.
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Fallo de la sonda de | El controlador electronico | Desconecte la clavija de
E o :— ' temperatura. ha detectado un fallo en la | la toma de corriente.
== sonda de temperatura. Es necesario sustituir la
(\J /\ —_ :I] ::: < so’nda de temperatura.
- - Péngase en contacto
con el Servicio al Cliente
De'Longhi comunicando
el tipo de error.
Fallo de la sonda de | El controlador electronico | Desconecte la clavija de
Err — 9 :': :‘: < || temperatura. ha detectado un fallo en la | la toma de corriente.
=== sonda de temperatura. Es necesario sustituir la
() ”) , sonda de temperatura.
\_/ \_ f

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

El aparato no se enciende.

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

Conecte el aparato a otra

toma de corriente.
Compruebe el
interruptor  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 servicio de asistencia
técnica De’Longhi.

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

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

VACA GROSOR | (Cant. | GRADODE MODO PLACAS °C | MIN. SUGERENCIAS
(em) | PIEZAS | COCCION
inferior | superior
Bistec 05-1 2 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 2-3 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Bistec 0,5-1 4 Bien hecho GRILL GRILL LISA 230 | 5-6 | untar bien con aceite
ABIERTO el alimento, voltear a
mitad de la coccion
Filete 3-4 4 Sangrante | GRILLDE | GRILL LISA | 230 | 4-5 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Filete 34 4 Alpunto | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 7-8 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Filete 3-4 4 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA | 230 | 10-11 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Chuleton 2-3 2 Alpunto | GRILLDE | GRILL LISA | 230 | 4-5 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Chuleton 2-3 2 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 7-8 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Chuleton 2-3 4 Al punto GRILL GRILL LISA | 230 | 10-12 | untar bien con aceite
ABIERTO el alimento, voltear a
mitad de la coccion
Chuleton 2-3 4 Bien hecho GRILL GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bien con aceite
ABIERTO el alimento, voltear a
mitad de la coccion
Hambur- 2-3 6 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 8-10 | untar bien con aceite
guesa CONTACTO el alimento
Pinchos 6 Bienhecho | GRILLDE | GRILL LISA 230 | 13-15 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento, voltear a
mitad de la coccion
COR- GROSOR (ant. | GRADODE MODO PLACAS °C MIN. | SUGERENCIAS
DERO (cm) PIEZAS | COCCION
inferior | superior
Chuleta 1,53 6 Al punto GRILL DE GRILL LISA 230 | 10-12 | untar bien con
CONTACTO aceite el ali-
Chuleta | 1,5-3 6 |Bienhecho | GRILLDE | GRILL | LISA | 230 | 12-14 | Mento, voltear
CONTACTO las  chuletas
a mitad de la
coccion
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CERDO GROSOR | Cant. MODO PLACAS °C MiN. SUGERENCIAS
(cm) PIEZAS inferior | superior
Bistec 1-2 4 GRILL DE GRILL LISA 230 | 7-9 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Bistec 1-2 8 GRILL GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bien con aceite el
ABIERTO alimento, voltear a mitad
de la coccion
Chuleta <25 4 GRILL DE GRILL LISA 230 | 9-11 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento, voltear a mitad
de la coccion
Chuleta <25 8 GRILL GRILL LISA 230 | 11-13 | untar bien con aceite el
ABIERTO alimento, voltear a mitad
de la coccion
Costillas de 6-8 GRILL DE GRILL LISA 200 | 20-25 | darvuelta dos o tres veces
cerdo CONTACTO
Tocino 4 GRILL DE GRILL LISA 230 | 1-2
CONTACTO
Chorizo 8 GRILL DE GRILL LISA 200 | 16-18 | pinchar los chorizos parri-
parrillero (ONTACTO [leros con un tenedor
Pinchos 6 GRILL DE GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento, voltear 1-2
veces
Salchicha 6 GRILL DE GRILL LISA 230 | 8-10
frankfurt CONTACTO
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CARNE DE GROSOR (ant. MoDO PLACAS °C | MiN. SUGERENCIAS
POLLOY (cm) PIEZAS .. .
PAVO inferior | superior
Pechuga <1 4 GRILLDE GRILL LISA 230 | 3-4 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Muslo 3 GRILL DE GRILL LISA 200 | 20-25 | voltear una o dos veces
CONTACTO durante la coccion
Ala 6 GRILL DE GRILL LISA 200 | 14-16 | voltear una o dos veces
CONTACTO durante la coccion
1,5-2 4 GRILLDE GRILL LISA 230 | 68
CONTACTO
1,52 8 GRILL GRILL LISA 230 | 14-16 | voltear a mitad de la
ABIERTO coccion
Pinchos 6 GRILLDE GRILL LISA 230 11-13 voltear una o dos veces
CONTACTO durante la coccion
Salchicha 6 GRILL DE GRILL LISA 20 | 6-8
frankfurt CONTACTO
Pollo picante 1 GRILL DE GRILL LISA 200 | 40-45 | voltear una o dos veces
alaparrilla CONTACTO durante la coccion
PAN (ant. MODO PLACAS °( MiN. SUGERENCIAS
PIEZAS inferior superior
Tostado/ 2 HORNO LISA GRILL 180 3-5 | colocar la placa superior en con-
bocadillo GRILL tacto con el pan sin aplastarlo
Bocadillo 2 GRILL DE GRILL LISA 180 2-3
CONTACTO
Rodajas de 4 GRILL LISA GRILL 230 4-5 | voltear a mitad de la coccién
pan ABIERTO
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VERDURAS Cant. MODO PLACAS °C MiN. SUGERENCIAS
PIELAS inferior | superior
Berenjenas en 1 GRILLDE GRILL LISA 230 4-6 | untarbien con acei-
rodajas CONTACTO te el alimento
(alabacines en 2 GRILLDE GRILL LISA 230 6-8 | untarbien conacei-
[dminas CONTACTO te el alimento
Pimiento en 2 GRILL DE GRILL LISA 230 8-10 | untarbien conacei-
cuartos CONTACTO te el alimento
Tomate en rodajas 1 GRILL ABIERTO LISA GRILL 230 5-7 |untar bien con
aceite el alimento,
voltear a mitad de
la coccion
Cebolla en rodajas 2 GRILLDE LISA GRILL 230 5-7 | untar bien con
CONTACTO aceite el alimento,
mezclar  frecuen-
temente con una
paleta
Pescado | CANTIDAD | (ant. MODO PLACAS °C MN. SUGERENCIAS
PIEZAS inferior | superior
Entero 2509 1 GRILL DE GRILL LISA 210 8-10 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Filete 5009 1 HORNO LISA GRILL 230 25-30 | untar con aceite el ali-
GRILL mento, colocar la pla-
ca superior de manera
que roce el alimento
sintocarlo
Rebanada 4509 4 GRILL DE GRILL LISA 200 8-10 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Pinchos 5009 6 GRILL GRILL LISA 230 10-12 | untar bien con aceite
ABIERTO la comida; voltear dos
0 tres veces
(alamares 4009 1-2 GRILL DE GRILL LISA 200 10-12 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Langostinos 4009 10-12 | GRILLDE GRILL LISA 200 4-6 untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
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POSTRE (ant. MoDO PLACAS °C MIN. SUGERENCIAS
PIEZAS inferior | superior | infe- | supe-
rior rior
Tortitas 4 GRILL LISA GRILL 200 | 200 4-5 | untar con mantequilla las
americanas ABIERTO placas, voltear a la mitad de
la coccion
Waffle 4 GRILL DE Waffle Waffle | 190 | 200 | 4-5 | untar con mantequilla las
CONTACTO placas
Rodajas de 4 GRILL DE GRILL LISA 200 | 200 5-6 | untar con mantequilla las
pifa CONTACTO placas
RECETAS

HUEVOS REVUELTOS, TOCINO AHUMADO Y PAN

TOSTADAS CON ESPUMA DE BERENJENAS

TOSTADO

INGREDIENTES:

- huevos 2

- tocino 2 lonchas

- leche 1 cucharada

- salypimienta al gusto

- pan para tostada 2 rebanadas

PREPARACION:

Batir los huevos con la leche y la sal hasta que se forme
una mezcla ligera y espumosa. Introducir la placa lisa en
el alojamiento inferior y la placa grill en el alojamiento
superior y colocar el aparato en modo GRILL ABIERTA.
Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a 230°C
y pulsar el 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 espatula de madera
para mezclar y cocer de forma uniforme. Mientras tanto,
en la misma placa, cocer también las lonchas de tocino
durante 3-4 minutos, voltedndolas a mitad de la coccién,
mientras que en la otra placa tostar el pan durante 3-4
minutos, volteandolo a mitad de la coccion. Armar el plato
y servir.
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INGREDIENTES:

- berenjena 1

- requesén 100 g

- ajoenpolvoal gusto

- perejil al gusto

- aceite de oliva 4 cucharadas
- salalqusto

- pimientaal gusto

- pan baguette 1

PREPARACION:

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

Cortar las rodajas de berenjena y colocarlas en una
mezcladora batidora con el requesén, el diente de ajo y el
perejil picado, una pizca de sal y una de pimienta, ademds
del aceite. Batir hasta obtener una mezcla lisa y de textura
fina. Untar el pan (cortado en rebanadas) con aceite de
oliva y cocerlo a 230°C siempre con las placas lisas en modo
GRILL DE CONTACTO durante 1-2 minutos hasta obtener el
dorado deseado.

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



ENSALADA DE CARNE CON RUCULA Y TOMATES
CHERRY

INGREDIENTES:

lonchas finas de carne de ternera 2

rdcula 100 g

tomates cherry 10-12

trozos de queso de rallar (parmesano) 100 g

sal al gusto

aceite de oliva al gusto

PREPARACION:

Preparar la ensalada de ricula 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 en el
alojamiento inferior, la placa lisa en el alojamiento superior
y colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO.

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

PARA LA MEZCLA DE CAFE:

semillas de comino 2 cucharaditas
granos de café 2 cucharaditas
guindilla dulce 1 cucharada
paprika 1 cucharadita

sal gruesa 1 cucharadita

pimienta 1 cucharadita

PREPARACION:

Preparar la mezcla de café: echar las semillas de comino
y el café en un robot de cocina y molerlo hasta obtener
un polvo no muy fino. Colocar el polvo obtenido en un
recipiente, 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
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CONTACTO.

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

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

FILETE DE VACA CON SALSA DE SETAS
INGREDIENTES:

- filetedevaca4

- salal gusto

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

- mostaza de Dijon 2 cucharadas

- mantequilla60g

- aceite de oliva al gusto

INGREDIENTES PARA LA SALSA DE SETAS:
- mantequilla30g

- queso gorgonzola 1 cucharada

- escalofia2

- setas300q

- whisky 1/2 vaso

- nata200g

- zumo de limdn al gusto

- perejil al gusto

PREPARACION:

Aderezar la carne con sal y pimienta y dejarla reposar a
temperatura ambiente durante una hora aprox. Preparar
la salsa de setas: en una sartén derretir la mantequilla,
afiadir las escalofias cortadas en rodajas y cocer durante
2-3 minutos. Afadir las setas y cocer durante otros 5
minutos. Entonces, rociar con el whisky, cocer durante 1
minuto, afiadir un vaso de agua y cocer durante otro minuto
mads. Afadir la nata liquida, el zumo de limén, el perejil, el
queso gorgonzola y llevar a ebullicion. Cocer hasta que la
salsa esté bien espesa; sazonar con sal, pimienta y dejarla
a un lado. Mientras tanto, preparar el aderezo de la carne
para pincelar los filetes durante la coccién; en una sartén
pequefia poner mantequilla, mostaza y ajo. Cocer a fuego
lento hasta que la mantequilla se derrita. Mantener
caliente. Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba y
colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Ajustar la
temperatura de la placa inferior y superior a 230°Cy pulsar
el boton de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa.



Untar con un pincel los filetes con la salsa en ambos lados,
cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», colocarlos
sobre la placa inferior y cerrar el grill. Cocer durante 6-8
min dependiendo del grado de coccién deseado y del
grosor de los filetes. Al concluir, quitar los filetes y servirlos
recubiertos con la salsa de setas antes preparada.

HAMBURGUESA CON PAN DE CENTENO TOSTADO
INGREDIENTES:

- pande centeno 8 rebanadas

- carne picada de primera calidad 500 g

- queso emmenthal en rodajas 100 g

- aceite de oliva 2 cucharadas

- cebollas en rodajas 2

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

- salalgusto

- pimientaal gusto

- azlcar media cucharadita

PREPARACION:

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

Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», colocar las
cebollas cortadas aderezadas con aceite de oliva y aztcar
sobre la placa inferior y cocer durante unos 5-6 minutos,
mezclando con una espdtula para uniformar la coccién y
ablandarlas. Al mismo tiempo, en la otra placa, cocer las
hamburguesas durante 12 minutos, voltedndolas después
de unos 5-6 minutos (el tiempo de 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 otra rebanada de pan con el lado tostado hacia abajo.
Esperar a que la placa se caliente de nuevo, colocar los
panes tostados y comprimir bien con la placa superior.
Cocer durante unos 2-3 minutos dependiendo del grado de
coccion deseado.

CHULETAS DE CORDERO CON VINAGRE BALSAMICO
YROMERO
INGREDIENTES:
chuletas de cordero 6
- romero picado 10 ¢
- ajopicado10g
- vinagre balsdmico 100 ml
- azlcar15g
- salal 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 230°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 11-13minutos, dependiendo del grado de coccién
deseado y del grosor de la chuleta (se recomienda voltearla
a mitad de la coccién porque el hueso no permite que la
placa superior entre en contacto con la carne). Mientras
tanto, reducir el adobo en una sartén y servir como salsa
sobre las chuletas de cordero asadas.

PINCHOS DE POLLO CON CREMA DE MIEL Y LIMA
INGREDIENTES:
- pechugade pollo 500 g

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
guindilla 1 cucharadita

- coriandro 1 cucharadita

- aceitedeoliva10d

- cebolletas 2

- dientes de ajo 3

- jengibre rallado 1 cucharada

- azlicar 1 cucharada

- zumode limén 1 cucharada

- salgruesa 1 cucharada

- pimientaal gusto

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

- piel rallada de lima 1/2 cucharadita

- zumodelimédn 1 cucharada

- aceite de oliva 1 cucharadas



- miel 1 cucharada
- salal gusto

PREPARACION:

Preparar el adobo: poner todos los ingredientes en un robot
de cocina y batir hasta obtener una mezcla homogénea.
Poner en un plato hondo el pollo cortado en daditos de 2
cm de ancho, afiadir el adobo y cubrir todo el pollo de forma
homogénea. Cubrir con una pelicula para alimentos y dejar
marinar durante 1-2 horas. Preparar la crema mezclando
todos los ingredientes en un recipiente, cubrir con pelicula
y quardar en el refrigerador. Preparar los pinchos de
pollo. Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba y
colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Ajustar la
temperatura de la placa inferior y superior a 230°Cy pulsar
el botén de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa.
Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», colocar
los pinchos en la placa inferior, comprimir con la superior y
cocer durante unos 11-13 minutos volteandolos 1-2 veces.
Servir los pinchos calientes acompafados con la crema de
limén y miel.

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

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:

- vinoblanco seco 25 dl

- aceite de oliva 4 cucharadas

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

- ajopicado 2 dientes

- salgruesa 2 cucharadita

- pimienta de cayena 1 cucharadita

PREPARACION:

Preparar el adobo mezclando todos los ingredientes en un
recipiente. Con un cuchillo afilado, cortar en varios lugares
la parte carnosa del muslo y abrirlo ligeramente. Colocar
los muslos en el recipiente y dejarlos marinar durante 2-3
horas. Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba y
colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Ajustar la
temperatura de la placa inferior y superior a 200°Cy pulsar
el botén de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la placa.
Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY», colocar
los muslos de pollo en la placa inferior, comprimir con la
superior y cocer durante unos 20-25 minutos volteandolos
2-3 veces. Unavez cocidos, colocarlos en una fuente y servir.
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LANGOSTINOS A LA PLANCHA
INGREDIENTES:
- langostinos 16/20 pzs.

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
- perejil al qusto

- limones2

- salal gusto

- 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
200°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. En el momento
de servir, decorar el plato con algunas rodajas de limén y
ensalada verde.

SALMON A LA PARRILLA CON SALSA DE YOGUR
INGREDIENTES:

- filete de salmén 500 g

- aceite de oliva al gusto

INGREDIENTES PARA LA SALSA:
- yogurgriego 250 g

- gjo 1diente

- sal 1 cucharadita

- azdcar 1 pizca

- cebollin20¢

- perejil20g

- pimienta blanca al gusto

PREPARACION:

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

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



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

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

PREPARACION:

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

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

TORTITAS AMERICANAS DE PLATANO
INGREDIENTES:
plétano 1
- huevos 2 (1entero + 1 clara)
- leche 150 ml
- harina100g
- mantequilla70g
- salalqusto
- azlcar 1 cucharada
- polvode hornear 16 g

72

PREPARACION:

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

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

PREPARACION:

Retirar las hojas y pelar la pifia. Cortar la pifia en rodajas
de unos 1-2 cm y espolvorear cada rebanada con azicar 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 boton de ENCENDIDO/APAGADO para
calentar la placa. Cuando en el visor aparezca el mensaje
«READY», untar con un pincel la pifia de ambos lados con la
miel y colocarla en el grill. Cerrar el grill y cocer durante 5-6
minutos. Una vez cocidas, poner las rodajas en una fuente,
decorar con las hojas de menta fresca, espolvorear con
azticar glas y servir con las bolas de helado.



SOLO SI LAS PLACAS PARA WAFFLE ESTAN DISPONIBLES

Introduzca las placas para waffle en la posicion
correcta

GOFRES CLASICOS

PORCIONES: 12 gofres

PREPARACION: 10 minutos

TIEMPO DF COCCION: 15 minutos

INGREDIENTES:

- harina 2 tazas (460 g)

- sal 1 cucharadita

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

- huevos 2

- leche caliente 11/2 tazas (345 ml)

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

PREPARACION:

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

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

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

Servirinmediatamente.
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GOFRES BELGAS

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

INGREDIENTES:

- harina para postres 2 tazas (460 g)

- sal 1/2 cucharadita

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

- huevos 4

- leche caliente 2 tazas (460 ml)

- mantequilla derretida 1/3 taza (70 g)

- extracto de vainilla 1/2 cucharadita

PREPARACION:

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

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

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

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



GOFRES DE CHOCOLATE Y CANELA
PORCIONES: 10-12 gofres
PREPARACION: 10 minutos

TIEMPO DE COCCION: 15 minutos

INGREDIENTES:

- harina 2 tazas (460 g)

- sal 1 cucharadita

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

- huevos 2

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

- extracto de vainilla 1 cucharadita
- chocolate amargo 140 g

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

- canela 2 cucharaditas (6 g)

PREPARACION:

Colocar el chocolate y la mantequilla en un recipiente para
microondas y calentar a la potencia 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, azdcar, cacao en
polvo, canela, polvo de hornear y sal juntos en un recipiente
grande. Unir la mezcla de harina con la mezcla de huevo y
amalgamar hasta obtener una mezcla suave sin grumos.
Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a 190°C
y 200°C respectivamente y pulsar el boton de ENCENDIDO/
APAGADO para que se calienten.

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

Continuar hasta terminar la mezcla. Servirinmediatamente.
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LEGUMES MODO PLACAS ° MIN. SUGESTOES
PEDACOS inferior | superior
Beringelas as GRELHADOR DE GRILL LISA 230 4-6 | untar bem os ali-
rodelas PLACAS mentos
Courgettes as GRELHADOR DE GRILL LISA 230 6-8 | untar bem os ali-
rodelas PLACAS mentos
Pimentos aos GRELHADOR DE GRILL LISA 230 8-10 | untar bem os ali-
quartos PLACAS mentos
Tomate as rodelas GRELHA ABERTA LISA GRILL 230 5-7 | untar bem os ali-
mentos; virar a
meio da cozedura
Cebola as rodelas GRELHADOR DE LISA GRILL 230 5-7 | untar bem os ali-
PLACAS mentos,  mexer
muitas vezes com
uma espatula
PEIXE QUANTI- | N MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
DADE | PEDA- inferior | superior
¢os
Inteiro 2509 1 GRELHADOR | GRILL LISA 210 8-10 | untarbem os alimentos
DE PLACAS
Lombode | 5009 1 FORNOGRILL | LISA GRILL | 230 | 25-30 | untarosalimentos, po-
vaca sicionar a placa supe-
rior de forma a aflorar
os alimentos sem tocar
neles
Tranche 4509 4 GRELHADOR | GRILL LISA 200 8-10 | untarbem osalimentos
DE PLACAS
Espetada 500¢ 6 GRELHA GRILL LISA 230 10-12 | untar bem os alimen-
ABERTA tos; virar duas ou trés
vezes
Lulas 400g 1-2 | GRELHADOR | GRILL LISA 200 10-12 | untarbem os alimentos
DE PLACAS
Gambas 400g | 10-12 | GRELHADOR | GRILL LISA 200 4-6 untar bem os alimentos
DE PLACAS
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SOBREMESAS N.o MODO PLACAS ° MIN. | SUGESTOES
PEDACOS inferior | superior | infe- | supe-
rior rior
Panquecas 4 GRELHA LISA GRILL | 200 | 200 | 4-5 | untar as placas com
ABERTA manteiga, virar a meio
da cozedura
Waffle 4 GRELHADOR | WAFFLE | WAFFLE | 190 | 200 | 4-5 | untar as placas com
DE PLACAS manteiga
Rodelas de 4 GRELHADOR | GRILL LISA 200 | 200 | 5-6 | untar as placas com
anands DE PLACAS manteiga
RECEITAS
0V0S MEXIDOS, TOUCINHO FUMADO E TOSTA TOSTINHAS COM ESPUMA DE BERINGELA
INGREDIENTES: INGREDIENTES:
- ovos 2 - beringelas 1
- bacon 2 fatias - requeijao 100 g
- leite 1 colher de sopa - alhoempdq.b.
- salepimentaq.b. - salsag.b.
- pdo para tostas 2 fatias - azeite 4 colheres de sopa
- salq.b.
PREPARACAO: - pimentaq.b.
Bata os ovos com o leite e o sal até formar um composto - baguete 1
leve e espumoso.
Insira a placa lisa no compartimento inferior e a placa grill  PREPARACAO:
no compartimento superior e coloque o aparelno nomodo  Lave as beringelas, descasque-as e corte-as as rodelas
GRELHA APERTA. espessas.

Regule a temperatura da placa inferior e superior para 230
°Ce prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a mensagem “READY”, 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-o0 a meio da cozedura.

Componha o prato e sirva.

Insira a placa grill no compartimento inferior, a placa lisa
no compartimento superior e coloque o aparelho no modo
GRELHADOR DE PLACAS. Regule a temperatura da placa
inferior e superior para 230 °C e prima a tecla START/ STOP
para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a
mensagem “READY’, coloque as beringelas na placa inferior
e coza-as durante cerca de 8-10 minutos até ficarem macias.
Corte as rodelas de beringelas grosseiramente e, com uma
varinha mdgica, rale-as com o requeijao, o dente de alho e
a salsa picada, uma pitada de sal e uma de pimenta, para
além do azeite. Rale até obter um composto liso e de grao
fino. Unte o pdo (cortado as fatias) com o azeite e toste-o
a 230°C sempre com as placas planas no modo CONTACT
GRILL durante 1-2 minutos até obter o grau de dourado
desejado. Barre o pao tostado com o creme de beringelas,
regue com duas colheres de sopa de azeite e sirva.
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SALADA DE CARNE COM RUCULA E TOMATE CEREJA
INGREDIENTES:

- fatias de carne de vitela 2

- ricula100g

- tomates cereja redondos 10-12

- lascas de queijo grana 100 g

- salq.b.

- azeiteq.b.

PREPARACAO:

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

Regule a temperatura da placa inferior e superior para 230
°Ce prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a mensagem “READY", coloque as
fatias de carne previamente untadas sobre a placa inferior,
prense com a placa superior e coza durante 2-3 minutos
consoante o grau de cozedura desejado. Corte a carne as
tiras e disponha-as sobre a cama de rdcula e tomate cereja,
adicione sal e acrescente as lascas de queijo grana. Tempere
com um fio de azeite.

COSTELETAO AROMATIZADO COM CAFE
INGREDIENTES:

- costeletdo de vaca (2 de 250 g cada)

- azeite

PARA A MISTURA DE CAFE:
sementes de cominhos 2 colheres de cha
- grdos de café 2 colheres de cha
- pimentdo doce 1 colher de sopa
- paprika 1 colher de cha
- salgrosso 1 colher de chd
- pimenta 1 colher de chd

PREPARACAO:

Prepare a mistura de café: deite as sementes de cominhos
e o café num robot de cozinha e reduza-as a pd, ndo
demasiado fino. Deite o p6 obtido numa taca, adicione
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 cologue o
aparelho no modo GRELHADOR DE PLACAS.
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Regule a temperatura da placa inferior e superior para 230
°Ce prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando o visor apresentar a mensagem “READY’, coloque
a camne na placa inferior, prense com a placa superior e
cozinhe durante 6-8 minutos consoante o grau de cozedura
desejado. Sirva quentes.

LOMBO DE VACA COM MOLHO DE COGUMELOS
INGREDIENTES:

- bifes dolombo 4

- salgb.

- pimenta preta a moer no momento q.b.

- dentesdealho 2

- mostarda de Dijon 2 colheres de sopa

- manteiga60g

- azeiteq.b.

INGREDIENTES PARA 0 MOLHO DE COGUMELOS:
- manteiga30g

- gorgonzola 1 colher de sopa

- chalotas 2

- cogumelos 300 ¢

- whisky 1/2 copo

- natas200g

- sumo de limdo q.h.

- salsaq.b.

PREPARACAO:

Tempere a carne com sal e pimenta e deixe-a repousar a
temperatura ambiente durante cerca de uma hora. Prepare
omolho de cogumelos: numa frigideira derreta a manteiga,
adicione as chalotas cortadas as rodelas e coza durante 2-3
minutos. Adicione os cogumelos e coza durante mais 5
minutos. Flameje, entdo, com o whisky, coza durante 1
minuto, adicione um copo de &gua e coza durante mais
um minuto aproximadamente. Adicione as natas liquidas,
0 sumo de um limdo, a salsa, o gorgonzola e deixe ferver.
(oza até 0 molho ficar bem denso; retifique o sal e pimenta
e reserve. Entretanto prepare o condimento da carne com o
qual pincelara os bifes durante a cozedura; numa pequena
frigideira deite a manteiga, a mostarda e o alho. Coza em
lume brando até a manteiga derreter. Mantenha quente.
Insira a placa grill em baixo, a placa lisa em cima e coloque
o aparelho no modo GRELHADOR DE PLACAS. Regule a
temperatura da placa inferior e superior para 230 °Ce prima
a tecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha. Pincele os
bifes com o molho de ambos os lados e, depois, quando
0 visor apresentar a mensagem “READY”, coloque-os na



placa inferior e feche a grelha. Coza durante 6-8 minutos
consoante o grau de cozedura desejado e a espessura dos
bifes. No fim, retire os bifes e sirva-os cobertos com o
molho de cogumelos previamente preparado.

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

PREPARACAO:

Prepare os hamburgueres: numa taca, misture a carne
picada, 0o molho Worchester, 0 sal, a pimenta e amasse bem.
Com as maos forme 4 hambrgueres com cerca de 2 cm de
espessura. Coloque o aparelho no modo GRELHA ABERTA e
insira a placa lisa em baixo e a placa grill em cima. Regule a
temperatura da placa inferior e superior para 230 °Ce prima
atecla START/ STOP para pré-aquecer a grelha.

Quando o visor apresentar a mensagem “READY’, coloque
as cebolas cortadas as rodelas temperadas com o azeite e
0 aglicar sobre a placa inferior e cozinhe-as durante cerca
de 5-6 minutos, mexendo-as frequentemente com uma
espétula de modo a uniformizar a cozedura e a tornd-las
macias. Simultaneamente, na outra placa, cozinhe os
hambrgueres durante cerca de 12 minutos virando-os ao
fim de 5-6 minutos (0 tempo de cozedura varia consoante
a espessura dos hambdrgueres). Mal as cebolas estejam
cozidas, retire-as da placa e toste durante 1-2 minutos as
fatias de pao pinceladas com manteiga s6 de um lado.
Coloque as fatias de pdo num prato com o lado tostado
virado para cima, polvilhe com as cebolas, acrescente os
hambirgueres e cubra com o queijo. Feche a sandes com a
fatia de pao, com o lado tostado virado para baixo. Aguarde
que a placa figue novamente quente e, depois, insira as
tostas e prense bem com a placa superior.

Cozinhe durante cerca de 2-3 minutos consoante o grau de
cozedura desejado.
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COSTELETAS DE BORREGO (OM
BALSAMICO E ROSMANINHO
INGREDIENTES:
costeletas de borrego 6
- rosmaninho triturado 10 ¢
- alhopicado10¢
- vinagre balsamico 100 ml
- acicar15g
- salqb.
- pimenta q.h.

VINAGRE

PREPARAGAO:

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

ESPETADAS DE FRANGO COM CREME DE MEL E LIMA
INGREDIENTES:
- peitodefrango 500 g

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
piripiri 1 colher de cha

- coentros 1 colher de chd

- azeite10d

- alhofrancés 2

- dentesdealho3

- gengibre ralado 1 colher de sopa

- acticar 1 colher de sopa

- sumode lima 1 colher de sopa

- salgrosso 1 colher de sopa

- pimentaq.h.

INGREDIENTES PARA 0 CREME DE MEL E LIMA:
- natasde culindria 5 cl

- raspadelima 1/2 colher de chd

- sumode lima 1 colher de sopa

- azeite 1 colheres de sopa



- mel 1 colher de sopa
- salgb.

PREPARACAO:

Prepare a marinada: coloque todos os ingredientes num
robot de cozinha e rale até obter um composto homogéneo.
Coloque num prato fundo o frango cortado aos cubos com
2 cm de largura, adicione a marinada e tape todo o frango
de modo homogéneo. Tape com pelicula para alimentos e
deixe marinar durante 1-2 horas. Prepare o creme mexendo
todos os ingredientes numa taca, cubra com a pelicula
transparente e mantenha no frigorifico. Enfie os pedacos de
frango nas espetadas. Insira a placa grill em baixo, a placa
lisa em cima e coloque o aparelho no modo GRELHADOR DE
PLACAS. Regule a temperatura da placa inferior e superior
para 230 °C e prima a tecla START/ STOP para pré-aquecer
a grelha. Quando o visor apresentar a mensagem “READY’,
coloque as espetadas na placa inferior, prense com a
superior e cozinhe durante cerca de 11-13 minutos virando-
as 1-2 vezes. Sirva as espetadas quentes acompanhadas
com o creme de limdo e mel.

COXAS DE FRANGO A PROVENCAL
INGREDIENTES:

- coxas de frango 3 (550 g)

INGREDIENTES PARA A MARINADA:

- vinho branco seco 25 cl

- azeite 4 colheres de sopa

- mostarda com sementes 3 colheres de sopa
- vinagre de vinho branco 3 colheres de sopa
- ervas provencais 2 colheres de sopa

- alho picado 2 dentes

- salgrosso 2 colher de chd

- piripiri de cayenna 1 colher de chd

PREPARACAO:

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

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

GAMBAS NA GRELHA
INGREDIENTES:
- gambas 16/20 unidades

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
- salsaq.b.

- limdes 2

- salgb.

- pimentaq.b.

- dentesdealho 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 coloque
0 aparelho no modo GRELHADOR DE PLACAS.

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

SALMAO NA GRELHA COM MOLHO DE I0GURTE
INGREDIENTES:

- filete de salmdo 500 g

- azeiteq.b.

INGREDIENTES PARA 0 MOLHO:
- iogurte grego 250 g

- alho 1dente

- sal 1 colher de chd

- aclcar 1 pitada

- cebolinho20¢

- salsa20g

- pimenta branca q.b.

PREPARACAO:

Prepare 0 molho: lave e seque bem a salsa e o cebolinho e
pique o alho a parte.

Deite o iogurte numa taca, adicione os aromas, o alho, o sal,
0 aclicar, a pimenta e rale até obter um creme macio. Deixe



no frigorifico durante pelo menos 30 minutos. Insira a placa
lisa em baixo, a placa grill em cima e coloque o aparelho no
modo FORNO GRILL. Regule a temperatura da placa inferior
e superior para 230 °Ce prima a tecla START/ STOP para pré-
aquecer a grelha.

Quando o visor apresentar a mensagem READY, coloque o
filete previamente untado na placa inferior, feche a placa
superior no modo FORNO GRILL (na posi¢do mais proxima
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 préxima dos alimentos).

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

LULAS NA GRELHA
INGREDIENTES:

- lulagrande 400 g
- limdo1

- salsaTramo

- azeiteq.b.

- orégaos q.b.

- salq.b.

- piripiriem pé q.b.

PREPARACAO:

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

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

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

- bananas1

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

- farinha00100¢

- manteiga70g

- salq.b.

- acticar 1 colher de sopa

- fermento para bolos 16 g

PREPARAGAO:

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

Misture bem todos os ingredientes e coloque o composto
no frigorifico durante 10 minutos. Entretanto, bata a clara
em castelo bem firme. Retire 0 composto do frigorifico e
incorpore-lhe a clara batida com movimentos delicados de
baixo para cima.

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

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



Pulizia e cura

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

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

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

Non utilizzare oggetti metallici per pulire le piastre.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tensione di alimentazione
Potenza assorbita

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

Messaggio di errore sul display DESCRIZIONE

PROBLEMA

RIMEDIO

Nessun  aumento

piastra di cottura.

temperatura su una delle

di | Il controllo elettronico ha
rilevato che una piastra di
cottura non ha raggiunto

la temperatura impostata.

la piasta non @&
inserita  correttamente
nell'apparecchio.

L'elemento  riscaldante
all'interno  della piastra
potrebbe essere

danneggiato.

Il collegamento
dell'elemento riscaldante
potrebbe essere
danneggiato.

Il controllo elettronico
potrebbe essere
danneggiato.

Scollegare dalla presa a
muro.

Verificare che
la piastra sia
correttamente  inserita

nell'alloggiamento
dell'apparecchio.

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

della

Il controllo elettronico

Scollegare dalla presa a

Errm 7! sonda di temperatura. ha rilevato un | muro.

- == malfunzionamento della | La sonda di temperatura
f\J ) Wi sonda di temperatura. deve essere sostituita.
(AN — R | W | N : -

(ontattare il Servizio

Clienti De'Longhi

segnalando il tipo di
errore.

Malfunzionamento ~ della | Il controllo elettronico | Scollegare dalla presa a
C il nda di temperatura. h rilev n | muro.
E EELI:I sonda di temperatura a evato u uro.

malfunzionamento  della
sonda di temperatura.

La sonda di temperatura

deve essere sostituita.
(Contattare il Servizio
(lienti De'Longhi

segnalando il tipo di
errore.

L'apparecchio  non i

accende.

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

Collegare I'apparecchio
a una presa di corrente
diversa.

Controllare l'interruttore
automatico di sicurezza.

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

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

Entrambe le manopole
diregolazione della tem-
peratura sono in posizio-
ne 0 eil display superiore
e inferiore visualizza OFF.
Ruotare la manopola
sulla temperatura desi-
derata, quindi premere il
tasto START/STOP.
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DESSERT No. | MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
PELLI inferiore | superiore | inferiore | superiore
Pancake 4 | GRIGLIA | LISCA GRILL 200 200 4-5 | imburrare le piastre,
APERTA girare a  meta
cottura
Waffle 4 | GRIGLIAA | WAFFLE | WAFFLE 190 200 4-5 | imburrare le piastre
CONTATTO
Fette di 4 | GRIGLIAA | GRILL LISCIA 200 200 5-6 | imburrare le piastre
ananas CONTATTO
RICETTE
UOVA STRAPAZZATE, PANCETTA AFFUMICATA E  CROSTINIALLA SPUMA DI MELANZANE
TOAST INGREDIENTI:
INGREDIENTI: - melanzane 1
- uova 2 - ricotta 100gr

- bacon 2 fette

- latte T cucchiaio

- saleepepeq.b.

- paneda toast 2 fette

PREPARAZIONE:

Shattere le uova con il latte e il sale fino a quando non
si forma un composto leggero e spumoso. Inserire la
piastra liscia nell'alloggiamento inferiore e la piastra grill
nell’alloggiamento superiore e posizionare |'apparecchio in
modalita GRIGLIA APERTA.

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

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

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

104

- aglioin polvere g.h.

- prezzemolo q.b.

- oliodioliva 4 cucchiai
- sale q.b.

- pepe q.b.

- baguette 1

PREPARAZIONE:

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

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

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



INSALATA DI CARNE CON RUCOLA E POMODORINI
INGREDIENTI:

fettine di carne di vitello 2

rucola 100gr

pomodorini tondi 10-12

scaglie di grana 100gr

sale q.b.

olio di oliva g.b.

PREPARAZIONE:

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

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

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

PER LA MISCELA AL CAFFE:

semi di cumino 2 cucchiaini
chicchi di caffé 2 cucchiaini
peperoncino dolce 1 cucchiaio
paprika 1 cucchiaino

sale grosso 1 cucchiaino

pepe 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare la miscela al caffé: versare i semi di cumino e il
caffé in un robot da cucina e ridurli in polvere, non troppo
fine. Versare la polvere ottenuta in una ciotola, aggiungere
gli altri ingredienti e mescolare bene. Oliare leggermente
la carne e condirla con le spezie; coprire il tutto e lasciare a
temperatura ambiente per 30min circa. Inserire la piastra
grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre 'apparecchio in
modalita GRIGLIA A CONTATTO.
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Impostare la temperatura della piastra inferiore e superiore
a230°C e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia.

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

FILETTO DI MANZO CON SALSA DI FUNGHI
INGREDIENTI:

filetti di manzo 4

sale q.b.

pepe nero da macinare al momento q.b.
spicchi d'aglio 2

senape di Digione 2 cucchiai

burro 60gr

olio di oliva g.b.

INGREDIENTI PER LA SALSA DI FUNGHI:
burro 30gr

gorgonzola 1 cucchiaio

scalogni 2

funghi 300gr

whisky 1/2 bicchierino

panna 200gr

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
di funghi: in una padella sciogliere il burro, aggiungere
gli scalogni affettati e cucinare per 2-3min. Aggiungere i
funghi e cuocere per altri 5 min. A questo punto sfumare
con il whisky, cuocere per T minuto, aggiungere un bicchiere
d'acqua e cuocere per un altro minuto circa. Aggiungere
la panna liquida, il succo di un limone, il prezzemolo, il
gorgonzola e portare a bollore Cuocere finché la salsa non
sara bella densa; aggiustare di sale e pepe e metterla da
parte. Nel frattempo preparare il condimento della carne
con cui spennellare i filetti durante la cottura; in una piccola
padella mettere il burro, la senape e I'aglio. Cuocere a fuoco
lento fino a quando il burro non si scioglie. Tenete in caldo.
Inserire la piastra grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre
I'apparecchio in modalita GRIGLIA A CONTATTO. Impostare
la temperatura della piastra inferiore e superiore a 230°C
e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Spennellate i filetti con la salsa su entrambi i lati, poi



quando il display visualizza la scritta READY, posizionateli
sulla piastra inferiore e chiudete la griglia. Cuocere per
6-8 min a seconda del grado di cottura desiderata e dello
spessore dei filetti. Al termine togliere i filetti e servirli
ricoperti con la salsa di funghi preparata precedentemente.

HAMBURGER CON PANE DI SEGALE TOSTATO
INGREDIENTI:

pane di segale 8 fette

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

olio di oliva 2 cucchiai

cipolle affettate 2

burro a temperatura ambiente q.b.
salsa worchester 2 cucchiaini

sale q.b.

pepe q.b.

zucchero mezzo cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare gli hamburger: in una terrina mescolare la carne
macinata, la salsa worchester, il sale, il pepe e amalgamare
bene il tutto. Formare con le mani 4 hamburger di circa
2 am di spessore. Posizionare I'apparecchio in modalita
GRIGLIA APERTA e inserire la piastra liscia sotto e la piastra
grill sopra. Impostare la temperatura della piastra inferiore
e superiore a 230°C e premere il tasto START/STOP per
preriscaldare la griglia.

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

Mettere le fette di pane su un tagliere con il lato tostato
rivolto verso I'alto, cospargere con le cipolle, aggiungere gli
hamburger e ricoprire con il formaggio. Chiudere il panino
con la fetta di pane, con il lato tostato rivolto verso il basso.
Attendere che la piastra sia di nuovo calda, quindi inserire i
toast e pressare bene con la piastra superiore.

Cuocere per 2-3 min circa a seconda del grado di cottura
desiderato.
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COSTOLETTE DI AGNELLO ALLACETO BALSAMICO E
ROSMARINO

INGREDIENTI:

costolette diagnello 6

rosmarino tritato 10gr

aglio tritato 10gr

aceto balsamico 100ml

zucchero 15gr

sale q.h.

pepe q.b.

PREPARAZIONE:

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

SPIEDINI DI POLLO CON CREMA DI MIELE E LIME
INGREDIENTI:
petto di pollo 500gr

INGREDIENTI PER LA MARINATA:
peperoncino 1 cucchiaino
coriandolo 1 cucchiaino

olio di oliva 10cl

cipollotti 2

spicchi d'aglio 3

zenzero grattugiato 1 cucchiai
zucchero 1 cucchiaio

succo di lime 1 cucchiaio

sale grosso 1 cucchiai

pepe q.b.

INGREDIENTI PER LA CREMA DI MIELE E LIME:
panna da cucina 5 l

scorza grattugiata di lime 1/2 cucchiaino
succo di lime 1 cucchiaio

olio di oliva 1 cucchiai



- miele 1 cucchiaio
- sale q.b.

PREPARAZIONE:

Preparare la marinatura: mettere tutti gli ingredienti in
un robot da cucina e frullare fino ad ottenere un composto
omogeneo. Mettere in un piatto fondo il pollo tagliato a
cubi di 2 ecm di larghezza, aggiungere la marinatura e
ricoprire il pollo in modo omogeneo. Coprire con una
pellicola per alimenti e lasciare marinare per 1-2 ore.
Preparare la crema mescolando tutti gli ingredienti in una
ciotola, coprire con la pellicola trasparente e tenere in
frigorifero. Infilare i pezzi di pollo negli spiedini. Inserire
la piastra grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre
I'apparecchio in modalita GRIGLIA A CONTATTO. Impostare
la temperatura della piastra inferiore e superiore a 230°C
e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizza la scritta READY, posizionare gli
spiedini sulla piastra inferiore, pressare con quella superiore
e cuocere per 11-13 min circa girandoli 1-2 volte. Servire gli
spiedini caldi accompagnati con la crema al limone e miele.

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

INGREDIENTI PER LA MARINATA:

- vino bianco secco 25cl

- oliodioliva 4 cucchiai

- senape con semi 3 cucchiai

- aceto divino bianco 3 cucchiai

- erbe provenzali 2 cucchiai

- aglio tritato 2 spicchi

- salegrosso 2 cucchiaino

- peperoncino di cayenna 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

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

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

GAMBERONI ALLA GRIGLIA
INGREDIENTI:
- gamberoni 16/20 pz

INGREDIENTI PER LA MARINATA:
- prezzemolo q.b.

- limoni2

- sale q.b.

- pepe q.b.

- spicchid'aglio 2

PREPARAZIONE:

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

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

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

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

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

SALMONEALLA GRIGLIA CON SALSAALLO YOGURT
INGREDIENTI:

- filetto di salmone 500gr

- oliodiolivaq.b.

INGREDIENTI PER LA SALSA:
- yogurt greco 250gr

- aglio 1 spicchio

- sale 1 cucchiaino

- zucchero 1 pizzico

- erbacipollina 20gr

- prezzemolo 20gr

- pepe bianco g.h.

PREPARAZIONE:
Preparare la salsa: lavare ed asciugare bene il prezzemolo e
I'erba cipollina e tritare I'aglio a parte.



Versare lo yogurt in una ciotola, aggiungere gli aromi,
I'aglio, il sale, lo zucchero il pepe e frullare fino ad ottenere
una crema morbida. Lasciare in frigorifero per almeno 30
min. Inserire la piastra liscia sotto, la piastra grill sopra e
disporre 'apparecchio in modalita FORNO GRILL. Impostare
la temperatura della piastra inferiore e superiore a 230°C
e premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando il display visualizza la scritta READY, posizionare
il filetto precedentemente oliato sulla piastra inferiore,
chiudere la piastra superiore in modalita FORNO GRILL
(nella posizione pi vicina al cibo, senza toccarlo) e cuocere
per 25-30 min circa (per un miglior risultato, si consiglia
di ruotare il salmone di 180° a meta cottura perché nella
parte posteriore la piastra € piu vicina al cibo). Terminata
la cottura, sistemare il salmone su un piatto da portata e
servire accompagnato con la salsa allo yogurt.

CALAMARO ALLA GRIGLIA
INGREDIENTI:

- calamaro grande 400gr

- limone1

- prezzemolo 1 ciuffo

- oliodiolivaq.b.

- origanoq.b.

- sale gq.b.

- peperoncino in polvere g.h.

PREPARAZIONE:

Eviscerare il calamaro, staccare la testa, togliere l'osso
all'interno e lavarlo bene. Inserire la piastra grill sotto, la
piastra liscia sopra e disporre |'apparecchio in modalita
GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la temperatura della piastra
inferiore e superiore a 200°C e premere il tasto START/STOP
per preriscaldare la griglia. Quando il display visualizza la
scritta READY, posizionare il calamaro precedentemente
oliato sulla piastra inferiore, pressare con quella superiore
e cuocere per 10-12 min circa. In una ciotola, preparare il
condimento mescolando I'olio con il prezzemolo tritato, il
succo di limone, una presa di origano, un pizzico di sale e
di peperoncino.

Una volta che il calamaro & cotto, toglierlo dalla griglia e
condirlo con la salsina. Comporre il piatto e servire.

PANCAKE ALLA BANANA
INGREDIENTI:

- banane1

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

- farina 00 100gr

- burro70gr

- sale q.b.

- zucchero 1 cucchiaio

- lievito per dolci 16gr

PREPARAZIONE:

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

ANANAS GRIGLIATO CON GELATO
INGREDIENTI:

- ananas1

- mieleq.b.

- zucchero di canna g.b.

- menta fresca q.b.

- zuccheroavelo g.b.

- gelato alla vaniglia g.b.

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

SOLO SE SI DISPONE DELLE PIASTRE PER WAFFLE

Inserire le piastre per waffle nella posizione corretta
WAFFLE CLASSICI

DOSI PER: 12 waffle

PREPARAZIONE: 10min.

TEMPO DI COTTURA: 15min.

INGREDIENTI:

farina 00 2 tazze (460 g)

sale 1 cucchiaino

lievito 4 cucchiaini (10 gr)
zucchero 2 cucchiaini (30 g)
uova 2

latte caldo 11/2 tazze (345 ml)
burro fuso 1/3 tazza (75 g)
estratto di vaniglia 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

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

Servire subito.
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WAFFLE BELGA

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

INGREDIENTI:

farina per dolci 2 tazze (460 g)
sale 1/2 cucchiaino

lievito per dolci 2 cucchiaino (5 g)
zucchero 2 cucchiaini (30 g)
uova4

latte caldo 2 tazze (460 ml)

burro fuso 1/3 tazza (70 g)
estratto di vaniglia 1/2 cucchiaino

PREPARAZIONE:

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

Aggiungere I'estratto di vaniglia, il burro fuso e il latte alle
uova e amalgamare con una frusta. Unire il composto di uova
e latte al composto di farina e frullare fino ad amalgamarli
leggermente. Non miscelare eccessivamente. In una terza
ciotola, montate gli albumi a neve ferma con una frusta
elettrica per 1-2 minuti. Con la spatola di gomma, incorporare
con cura gli albumi nel composto per waffle.

Non miscelare eccessivamente. Impostare la temperatura
della piastra inferiore e superiore rispettivamente a 190 e 200
°Ce premere il tasto START/STOP per preriscaldarle. Quando il
display visualizza la scritta READY, ungere la piastra per waffle
con burro fuso o spray da cucina antiaderente e versare un
misurino nelle formelle della piastra, utilizzando un cucchiaio



se necessario. Stendere il composto con una spatola. Cuocere
i waffle finché non diventano dorati e croccanti (5 min.).
Ripetere fino ad esaurire il composto. Servire subito.

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

PREPARAZIONE: 10min.

TEMPO DI COTTURA: 15 min.

INGREDIENTI:

- farina 00 2 tazze (460 g)

- sale 1 cucchiaino

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

- uova2

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

- estratto di vaniglia 1 cucchiaino
- doccolato fondente 140 g

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

PREPARAZIONE:

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

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

Ripetere fino ad esaurire il composto. Servire subito.
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BELANGRIJKE WAARSCHUWINGEN
Veiligheidswaarschuwingen

A Gevaar!

Veronachtzaming van deze waarschuwing brengt het risico
van elektrische schokken met gevaar voor het leven met zich
mee.
Controleer, alvorens het apparaat op het stopcontact
aan te sluiten, of:

o de netspanning van uw elektriciteitsnet overeenkomt
met de spanning aangeduid op het typeplaatje van het
apparaat;

e het stopcontact geaard is en een minimum vermogen
van 16A heeft.

e  Elk beroepsmatig, oneigenlijk gebruik of gebruik van
het product dat niet conform de gebruiksaanwijzingen
is, ontheft de fabrkant van elke aansprakelijkheid.

- (Controleer of het netsnoer niet in
contact komt met delen van het
apparaat die warm worden tijdens
het gebruik. Indien het netsnoer
beschadigd is, mag het uitsluitend
vervangen worden door de fabrikant of
zijn technische servicedienst teneinde
elk risico te voorkomen.

Schakel het apparaat uit en neem de stekker uit het
stopcontact voordat het apparaat wordt opgeborgen of
de bakplaten worden verwijderd en voordat reiniging
of onderhoud wordt uitgevoerd. Controleer of het
apparaat volledig afgekoeld is.

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

Dompel het apparaat niet onder in water.

- Het apparaat mag niet werken door
middel van een externe timer of een
apart systeem voor afstandsbediening.

Gebruik alleen  verlengsnoeren die conform de
geldende veiligheidsvoorschriften zijn. Controleer of ze
in goede toestand verkeren en de geschikte doorsnede
hebben.
Trek niet aan het snoer om de stekker uit het stopcontact
te halen.

A Opgelet!

Veronachtzaming van deze waarschuwingen brengt het
risico van persoonlijk letsel of schade aan het apparaat met
zich mee.

m

Reinig de buitenkant van de bakplaat met een zachte
spons of een doek bevochtigd met water en een mild
schoonmaakmiddel.

Dit apparaat is ontworpen voor het bereiden van
voedsel. Het mag dus niet gebruikt worden voor andere
doeleinden en mag op geen enkele manier gewijzigd of
eigenhandig gerepareerd worden.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd
voor huishoudelijk gebruik. Gebruik in
de volgende ruimten is niet voorzien:
personeelskeukens  in  winkels,
kantoren en andere werkomgevingen,
vakantieboerderijen, hotels,
kamerverhuurders, motels en andere
logiesgelegenheden.
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

A Gevaar voor brandwonden!!
Veronachtzaming van deze waarschuwing kan de oorzaak
zijn van brandwonden.

- Wanneer het apparaat in werking is,

kan het buitenoppervlak zeer heet
worden. Gebruik altijd de handgreep
(2) of ovenwanten indien nodig.

Verwijder of vervang de bakplaten wanneer het



apparaat volledig is afgekoeld.

m Nota bene:

Dit symbool duidt op belangrijke tips en informatie voor de
gebruiker.

Bereid geen voedsel dat gewikkeld is in plasticfolie,
aluminiumfolie of polyethyleen zakjes, om brandgevaar
te voorkomen.

]
f Dit apparaat is in overeenstemming met Verordening

(EG) nr. 1935/2004 inzake materialen en voorwerpen
bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

Verwerking van het apparaat
Verwerk het apparaat niet samen met het
huishoudelijk afval, maar breng het naar een officieel
mmmm INZamelcentrum.

BESCHRIJVING

1. Onderstuk en deksel: stevige roestvrijstalen structuur
met zelfregelend deksel.

Handgreep: robuuste handgreep van metaal om het
deksel aan de hand van de dikte van het voedsel af te
stellen.

Ontgrendelknoppen plaat: druk hierop om de plaat
te ontgrendelen en te verwijderen
Vergrendelings-/ontgrendelingsmechanisme en
hoogteverstelling van de bovenste plaat/deksel
Ontgrendelknop scharnier: hiermee kan het
apparaat compleet geopend worden om in vlakke stand
te werken

Hoogteverstelling van de plaat "grill/oven
functie": om de bovenste plaat/deksel op de
gewenste hoogte vast te zetten, om gerechten te
bereiden die niet hoeven te worden samengedrukt.
Controlelampje inschakeling.

Toets Start/Stop

Timertoets "+": om de bereidingstijd aan te passen
(te verhogen).
Timertoets "-":
verlagen).
Thermostaatknop van de onderste plaat: om de
temperatuur tussen 60°C en 230°C te regelen of de
onderste plaat uit te schakelen.

Thermostaatknop bovenste plaat: om de temperatuur
tussen 60°Cen 230°C te regelen of de bovenste plaat uit te
schakelen.

Verwijderbare platen: met anti-aanbaklaag en

*

10. om de bereidingstijd aan te passen (te

11.

12

13.

12

wasbaar in de vaatwasser, eenvoudig te reinigen. HET
AANTAL EN HET SOORT PLATEN HANGT AF VAN HET
MODEL.

13a.Grillplaat: perfect om biefstukken, hamburgers, kip
en groenten te grillen.

13b.Gladde plaat: voor de perfecte bereiding van crépes,
eieren, spek en schaaldieren.

13c. Bovenste wafelplaat: om allerlei soorten wafels te
bereiden (alleen (G7044).

13d.0nderste wafelplaat: om allerlei soorten wafels te

bereiden (alleen (G7044).

Vetopvangbak: opgenomen in het apparaat en

verwijderbaar voor eenvoudige reiniging.

Doseerschepje voor wafels (alleen (G7044).

Verstelbare voorste pootjes.

14.

15.
16.

IN GEBRUIK NEMEN

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de etiketten
van de plaat. Controleer of alle onderdelen van het nieuwe
apparaat uit het verpakkingsmateriaal zijn verwijderd
alvorens het weg te gooien. Men adviseert om de doos en het
verpakkingsmateriaal voor het volgende gebruik te bewaren.

m Nota bene: Reinig véor gebruik het onderstuk,
het deksel en de bedieningsknoppen met een vochtige
doek om stof dat zich tijdens het transport heeft afgezet
te verwijderen. Reinig zorgvuldig de bakplaten en de
vetopvangbak. De platen en de vetopvangbak mogen in de
vaatwasser gewassen worden.

m Nota bene: De eerste keer dat het apparaat gebruikt
wordt, kan het een lichte geur en een beetje rook afgeven.
Dit is volkomen normaal en gebruikelijk voor alle apparaten
met een anti-aanbaklaag.

m Nota bene: de verwijderbare platen (grillplaten en
gladde platen) zijn perfect uitwisselbaar.

Inbrengen van de bakplaten
Plaats het apparaat in de vlakke stand (zie figuur 1).
Breng één plaat per keer aan.




Elke plaat kan zowel in de bovenste als in de onderste
zitting worden ingebracht (zie figuur 2).

Om de platen te verwijderen

Plaats het apparaat in de vlakke stand.

Zoek aan de linkerkant de ontgrendelknoppen (3) van de
platen. Druk de knop stevig in om de plaat uit het onderstuk
te verwijderen. Pak de plaat met beide handen beet, schuif
hem langs de metalen steunen en til hem uit het onderstuk.
Druk op de andere ontgrendelknop om de tweede plaat op
dezelfde manier te verwijderen.

A Gevaar voor brandwonden!! Verwijder of vervang
de bakplaten wanneer het apparaat volledig is afgekoeld.

Plaatsen van de vetopvangbak

Tijdens de werking van het apparaat moet de vetopvangbak
in zijn zitting aan de rechterkant van het apparaat zijn
ingebracht. Het vet uit het voedsel loopt via de afvoeropening
in de platen in de vetopvangbak.

m Nota bene: Controleer tijdens de bereiding dikwijls de
vetopbangbak en verwijder deze om overtollig vloeibaar vet
te voorkomen.

Na de bereiding moet het verzamelde vet op de juiste
wijze verwerkt worden. De vetopvanghak mag in de
vaatwasmachine gewassen worden.

A Opgelet! Tijdens de bereiding moet altijd maximale
aandacht worden betracht.

Pak, om het apparaat te openen, de handgreep beet die
altijd koud blijft. De onderdelen van drukgegoten aluminium
worden daarentegen zeer heet: raak ze niet aan tijdens of
meteen na de bereiding van het voedsel.

Laat het apparaat afkoelen (minstens 30 minuten) alvorens
werkzaamheden uit te voeren.

Laat het apparaat uitsluitend werken met ingebrachte
vetopvangbak. Leeg de vetopvangbak pas als het apparaat
helemaal koud is. Wees voorzichtig bij het verwijderen van
de bak om morsen van vloeistoffen te voorkomen.
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GEBRUIKSSTANDEN VAN HET APPARAAT
Contactgrill (gesloten stand)

De bovenste plaat rust op de onderste plaat. Dit is de eerste
bereidingsstand, wanneer het apparaat als contactgrill wordt
gebruikt. De bovenste plaat past zich automatisch aan de
dikte van het voedsel aan dat op de onderste plaat is gelegd.
Op die manier wordt het voedsel op gelijkmatige wijze aan
beide kanten bereid.

De contactgrill is ideaal voor het bereiden van hamburgers,
ontbeend vlees in dunne plakken, groenten en broodjes. De
"contactfunctie” is perfect om in korte tijd en op gezonde
wijze voedsel te bereiden. Met een contactgrill kan voedsel
snel bereid worden omdat het aan beide kanten contact
maakt met de platen (zie figuur 3).

De groeven in de plaat en de opening aan de achterkant van
het apparaat zorgen ervoor dat het vet uit het voedsel wordt
afgevoerd en in een speciale bak wordt opgevangen.

Het apparaat heeft een speciale handgreep en scharnier
waarmee de bovenste plaat aan de hand van de dikte van het
voedsel geregeld kan worden.

Als men meerdere soorten voedsel tegelijkertijd met de
contactgrill wil bereiden, moeten deze van dezelfde dikte
zijn zodat het deksel (bovenste plaat) gelijkmatig kan sluiten.

Open grill

De bovenste plaat bevindt zich op hetzelfde niveau als de
onderste plaat.

De onderste en de bovenste plaat bevinden zich op hetzelfde
niveau en vormen samen één groot bereidingsoppervlak. In
deze stand kan het apparaat gebruikt worden als barbecue
met grillplaat of gladde plaat. Om het apparaat in deze stand
te zetten, moet eerst de ontgrendelknop van de scharnier aan
de rechterkant worden opgezocht.

Pak de handgreep met uw linkerhand vast en druk met uw
rechterhand op de ontgrendelknop van het scharnier (zie
figuur 4).



Duw de handgreep naar achteren totdat het deksel volledig
in de vlakke stand is gekanteld (zie figuur 5).

Als de handgreep iets wordt opgetild alvorens op de
ontgrendelknop te drukken, wordt de druk op het scharier
verminderd en wordt het openen vereenvoudigd.

Het apparaat kan als barbecue worden gebruikt voor de
bereiding van hamburgers, biefstukken, kip en vis. De
barbecue-stand is de meest veelzijdige wijze om het apparaat
te gebruiken. De platen bevinden zich in geopende stand en
men beschikt dus over een dubbel bereidingsoppervlak.

Er kunnen diverse soorten voedsel op de afzonderlijke platen
worden bereid, zonder dat de smaken vermengen, of een
grotere hoeveelheid van dezelfde soort voedsel.

Dankzij de barbecue-stand kunnen verschillende soorten
vlees van verschillende dikte worden gegrild, elk met de
gewenste bereidingsgraad. In deze stand moet het voedsel
tijdens de bereiding omgekeerd worden.

Het apparaat kan ook met de gladde platen worden gebruikt,
voor het bereiden van pannenkoeken, kaas, eieren en spek
voor het ontbijt (zie figuur 6).

Het grote bereidingsoppervlak staat gelijktijdige bereiding
van diverse soorten voedsel of een grotere hoeveelheid van
hetzelfde voedsel toe.
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Oven-grill

Deze stand (zie figuur 7) is perfect voor het contactloos grillen
van dikke stukken voedsel die een langzame en gelijkmatige
bereiding vereisen.

Ideaal voor het bereiden van groenten met een hoog
watergehalte aangezien het water op deze manier kan
verdampen. U kunt deze bereidingsstand gebruiken voor
het bereiden van zachte sandwiches en voedsel dat niet
samengedrukt hoeft te worden.

Leg het voedsel op de onderste plaat.

Pak de bovenste plaat bij de handgreep beet en plaats
hem vlak boven het voedsel (fig. A).

e
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- Plaats de vergrendel-/ontgrendelinrichting (4) van de
platen in de gewenste grillpositie door de hendel te
verschuiven.

- De bovenste plaat wordt in zijn stand vergrendeld. Er
zijn 5 verschillende hoogteregelingen (fig. B).

GEBRUIK

Werking

Zodra het apparaat correct is voorbereid en u klaar bent om
te beginnen, kiest u een temperatuur tussen 60 en 230°C
voor elk van beide platen (bovenste en onderste) met de
thermostaatknoppen 11 en 12. Druk op de start/stop-toets.
Het controlelampje ON gaat branden.

Afhankelijk van de gekozen temperatuur, zijn er enkele
minuten nodig om het apparaat op te warmen. Wanneer
de thermostaat de gewenste temperatuur bereikt, geeft het
apparaat een geluidssignaal af en is het klaar voor gebruik.
Op het display verschijnt de melding “READY":

Het is mogelijk om de temperatuur tijdens het grillen te
veranderen, afhankelijk van het type te bereiden voedsel.

m Nota bene: Het apparaat is uitgerust met 2 verstelbare
voorste pootjes (16) die het gemakkelijker maken de olie in
de vetopvangbak te laten lopen.

Timerfunctie

Wanneer het display de melding "READY" toont, selecteert
u de bereidingsstand (zie paragraaf "bereidingsstand") en
legt u het voedsel op de platen. De bereidingstijd kan worden
gekozen door op de timertoetsen (9 en 10) te drukken;; aan
het einde van de bereidingstijd verschijnt op het display
"END"; het apparaat blijft aan. Wanneer het voedsel gaar is,
schakelt u het apparaat uit door op de toets Start/Stop (8)
te drukken of door de thermostaatknoppen (11 en 12) in de
uit-stand te zetten.

m Nota bene: het apparaat schakelt automatisch uit na
90 minuten werking.

Selectie temperatuurschaal

De temperatuur kan worden weergegeven in graden °C of
°F. Om de temperatuureenheid te wijzigen, drukt u op beide
toetsen "+" en "-” (9 - 10) gedurende enkele seconden.

Wafelmodus (alleen voor het model (G7044)

- Brengde wafelplaten (13¢/13d) aan zoals getoond in fig.
1. Merk op dat in dit geval de platen niet uitwisselbaar
zijn en de stand van elke plaat die aangegeven in figuur
8 moet zijn.

- Stel de temperatuur van de bovenste en onderste
plaat in op respectievelijk 190 en 200 °Cen druk op de
toets Start/Stop.

- Het apparaat start de voorverwarmingsfase. Wanneer
de thermostaat de gewenste temperatuur bereikt, geeft
het apparaat een geluidssignaal af en is het klaar voor
gebruik. Op het display verschijnt de melding “READY”:

- Vetde platen licht in met gesmolten boter

- Schenk een maatschepje in de vormpjes van de
plaat.

- Strijk het beslag lichtjes uit en sluit het apparaat.

- Bereid gedurende de tijd die is aangegeven in de
recepten.

Als u de timer instelt, klinken er aan het eind van de
bereidingscyclus drie pieptonen, verdwijnt de timer en
verschijnt de melding “END” op het display. - Om de
andere wafels te bereiden, voegt u beslag toe op de
onderste plaat en herhaalt u de handelingen.

Wanneer de laatste wafel is bereid, drukt u op de toets
Start/Stop om het apparaat uit te schakelen.

A Opgelet! Gebruik geen metalen voorwerpen om de
wafels van de platen te nemen, want deze kunnen de anti-
aanbaklaag beschadigen.

REINIGING EN ONDERHOUD

Onderhoud door de gebruiker

- Gebruik geen metalen voorwerpen die de platen
met anti-aanbaklaag kunnen beschadigen. Gebruik
daarentegen houten voorwerpen of voorwerpen van
hittebestendige kunststof.

- Laat geen plastic voorwerpen in contact met de warme
platen.

- Verwijder tussen de ene en de andere bereiding de
voedselresten via de vetafvoeropening en vang ze op in
de opvangbak, reinig vervolgens de platen met een stuk
keukenpapier en ga weer met de volgende bereiding
door.




- laat het apparaat afkoelen (minstens 30 minuten)
alvorens reinigingswerkzaamheden uit te voeren.

Reiniging en verzorging

m Nota bene: Controleer of het apparaat volledig is
afgekoeld alvorens het te reinigen.

Schakel het apparaat na het bereiden uit en verwijder de
stekker uit het stopcontact. Laat het apparaat minstens 30
minuten afkoelen. Verwijder etensresten van de platen. Leeg
de vetopvangbak. De vetopvangbak kan met de hand of in de
vaatwasser gewassen worden.

Druk op de ontgrendelknoppenvan de platen (3) om de platen
uit het apparaat te verwijderen. Zorg ervoor dat de platen
volledig zijn afgekoeld voordat u ze aanraakt. De bakplaten
kunnen in de vaatwasmachine worden afgewassen, hoewel
veelvuldig afwassen de eigenschappen van de coating kan
verminderen. Wij raden daarom aan de buitenkant van de
bakplaat schoon te maken met een zachte spons of een doek
bevochtigd met water en een mild afwasmiddel.

Gebruik geen metalen voorwerpen om de platen te reinigen.

TECHNISCHE GEGEVENS
Voedingsspanning 220-240V~50-60 Hz
Stroomverbruik 2000W
1600W (WAFELS)
OPLOSSING VAN PROBLEMEN
Foutmelding op display BESCHRUVING PROBLEEM OPLOSSING
Geen temperatuurstijging | De elektronische regeling | Trek de stekker uit het
o op eenvan de bakplaten | heeft gedetecteerd dat | stopcontact.
stho= no een van de bakplaten niet | Controleer of de plaat
[ s o T de ingestelde temperatuur | goed in de zitting
~ \) =Cctu heeft bereikt. van het apparaat is
ingebracht.
De plaat is niet correct in | Als  het  probleem

het apparaat ingebracht.

De verwarmingselement
in de plaat kan beschadigd
zijn.

De aansluiting van het
verwarmingselement kan
beschadigd zijn.

De elektronische regeling
kan beschadigd zijn.

hiermee niet is opgelost,
is er waarschijnlijk een
storing in het apparaat
opgetreden.

Neem contact op met
de klantenservice van
De'longhi en geef het
type fout aan.
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Storing van de | De elektronische regeling | Trek de stekker uit het
Ere T temperatuursonde. heeft een storing van | stopcontact.
== de  temperatuursonde | De  temperatuursonde
(\J /\ —_ :E“: : gedetecteerd. moet worden
- vervangen.
Neem contact op met
de klantenservice van
De'longhi en geef het
type fout aan.
Storing van de | De elektronische regeling | Trek de stekker uit het
— M e || temperatuursonde. heeft een storing van | stopcontact.
L =rCLL
de temperatuursonde | De  temperatuursonde
N O im0 edetecteerd. moet worden
e \) = U ’ vervangen.

Neem contact op met
de klantenservice van
De'Longhi en geef het

Het apparaat schakelt niet
in.

type fout aan.
Controleer ~ of  het
apparaat  correct is
aangesloten op de
wandcontactdoos.

Sluit het apparaat op een
ander stopcontact aan.

Controleer de
automatische
veiligheidsschakelaar.

Als  het  probleem
hiermee niet is opgelost,
is er waarschijnlijk een
storing in het apparaat
opgetreden.

Wendutoteen De’Longhi
servicecentrum.
Bij bediening van de toets | Beide temperatuurre-
START/STOP,  gaat  het | gelknoppen staan in

apparaat niet aan.

stand 0 en het boven-
ste en onderste display
geeft OFF aan. Draai de
knop naar de gewenste
temperatuur en druk
vervolgens op de toets
START/STOP.
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BEREIDINGTABEL

RUNDVLEES | DIKTE Nee. | BAKNIVEAU MODUS PLATEN °C | MIN. TIPS
(cm) STUKS
onder- | bovenste
ste
Biefstuk 05-1 2 Doorbakken CONTACT GRILL GLAD | 230 | 2-3 |vet het voedsel
GRILL goedin
Biefstuk 05-1 4 | Doorbakken | OPENGRILL | GRILL | GLAD | 230 | 5-6 |vet het voedsel
goed in, draai
halverwege  berei-
dingstijd om
Runderfilet, 3-4 4 Rood van CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 4-5 |vet het voedsel
haas binnen GRILL goedin
Runderfilet, 3-4 4 Medium CONTACT GRILL GLAD | 230 | 7-8 | vet het voedsel
haas GRILL goedin
Runderfilet, 3-4 4 | Doorbakken |  CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 10-11 | vet het voedsel
haas GRILL goedin
Ribstuk, 23 2 Medium CONTACT GRILL GLAD | 230 | 4-5 | vet het voedsel
entrecote GRILL goedin
Ribstuk, 23 2 Doorbakken | CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 7-8 | vet het voedsel
entrecote GRILL goedin
Ribstuk, 23 4 Medium OPENGRILL | GRILL | GLAD | 230 | 10-12 | vet het voedsel
entrecote goed in, draai
halverwege  berei-
dingstijd om
Ribstuk, 23 4 Doorbakken | OPENGRILL | GRILL GLAD | 230 | 14-16 | vet het voedsel
entrecote goed in, draai
halverwege berei-
dingstijd om
Hamburgers 23 6 | Doorbakken |  CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 8-10 | vet het voedsel
GRILL goedin
Spiesjes 6 Doorbakken |  CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 13-15 [ vet het voedsel
GRILL goed in, draai
halverwege  berei-
dingstijd om
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LAMS- |  DIKTE Nee. | BAKNI- MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
VLEES (cm) STUKS |  VEAU
onder- | boven-
ste ste
Kotelet 1,5-3 6 Medium CONTACT GRILL | GLAD | 230 | 10-12 | vet het voedsel
GRILL goed in, draai
Kotelet | 153 | 6 | Doorbak- | CONTACT | GRILL | GLAD | 230 | 12-14 | koteletten hal-
ken GRILL verwege berei-
dingstijd om
VARKENS- |  DIKTE Nee. MOoDUS PLATEN °C [ MN. TIPS
VLEES (cm) STUKS onderste | bovenste
Biefstuk 12 4 C(ONTACT GRILL GLAD 20 | 7-9 | vethetvoedsel goedin
GRILL
Biefstuk 1-2 8 OPEN GRILL GRILL GLAD 230 | 14-16 | vet het voedsel goed in,
draai halverwege berei-
dingstijd om
Karbonade <25 4 CONTACT GRILL GLAD 230 | 9-11 | vet het voedsel goed in,
GRILL draai halverwege berei-
dingstijd om
Karbonade <25 8 OPEN GRILL GRILL GLAD 230 | 11-13 | vet het voedsel goed in,
draai halverwege berei-
dingstijd om
Spareribs 6-8 (ONTACT GRILL GLAD 200 | 20-25 | draaitwee a drie keer om
GRILL
Bacon 4 (ONTACT GRILL GLAD 30| 1-2
GRILL
Worstjes 8 CONTACT GRILL GLAD 200 | 16-18 | prik de worstjes door met
GRILL een vork
Spiesjes 6 CONTACT GRILL GLAD 230 | 14-16 | vet het voedsel goed in,
GRILL draai 142 maal om
Knakworst- 6 CONTACT GRILL GLAD 230 | 8-10
jes GRILL
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KIP- EN KAL- DIKTE Nee. | MODUS PLATEN °C | MIN. TIPS
KOENVLEES (cm) | STUKS
onderste | bovenste
Filet <1 4 CONTACT GRILL GLAD 230 | 3-4 | vet het voedsel goed
GRILL in
Dijen en poten 3 CONTACT GRILL GLAD | 200 | 20-25 | draai een a twee maal
GRILL om tijdens het bakken
Vleugels 6 CONTACT GRILL GLAD | 200 | 14-16 | draaieen a twee maal
GRILL om tijdens het bakken
1,5-2 4 CONTACT GRILL GLAD | 230 | 6-8
GRILL
1,5-2 8 OPEN GRILL GLAD 230 | 14-16 | draai halverwege de
GRILL bereidingstijd om
SpieSjES 6 CONTACT GRILL GLAD 230 11-13 draai een a twee maal
GRILL om tijdens het bakken
Knakworstjes 6 CONTACT GRILL GLAD 230 | 6-8
GRILL
Gegrilde pikante 1 CONTACT GRILL GLAD | 200 | 40-45 | draaieen a twee maal
kip GRILL om tijdens het bakken
BROOD Nee. MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste
Toast/sand- 2 OVEN- GLAD GRILL 180 3-5 | plaats de bovenste plaat zoda-
wich GRILL nig dat hij het brood aanraakt
zonder het plat te drukken
Broodje/ 2 CONTACT | GRILL GLAD 180 2-3
sandwich GRILL
Sneden 4 OPEN GLAD GRILL 230 4-5 | draai halverwege de berei-
brood GRILL dingstijd om
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GROENTEN Nee. MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste
Plakken aubergine 1 CONTACT GRILL GLAD 230 4-6 | vet het voedsel
GRILL goed in
Plakken courgette 2 CONTACT GRILL GLAD 230 6-8 | vet het voedsel
GRILL goed in
Paprika’s in vieren 2 CONTACT GRILL GLAD 230 8-10 | vet het voedsel
GRILL goed in
Plakken tomaat 1 OPEN GRILL GLAD GRILL 230 5-7 | vet het voedsel
goed in; draai
halverwege berei-
dingstijd om
Plakken ui 2 CONTACT GLAD GRILL 230 5-7 | vet het voedsel
GRILL goed in; hussel dik-
wijls om met een
spatel
VIS HOEVEEL- | Nee. MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
HEID STUKS onderste | bovenste
Heel 2504 1 CONTACT GRILL GLAD 210 8-10 | vet het voedsel goed
GRILL in
Runderfilet, 5009 1 OVEN- GLAD GRILL 230 25-30 | vet het voedsel in,
haas GRILL plaats de bovenste
plaat zodanig dat
hij het voedsel bijna
aanraakt
Moot 4504 4 CONTACT GRILL GLAD 200 8-10 | vet het voedsel goed
GRILL in
Spiesjes 500¢ 6 | OPENGRILL | GRILL GLAD 230 10-12 | vet het voedsel goed
in; draai twee & drie
maal om
Pijlinktvis- 4009 1-2 CONTACT GRILL GLAD 200 10-12 | vet het voedsel goed
sen GRILL in
Garnalen 4004 10-12 | CONTACT GRILL GLAD 200 4-6 | vet het voedsel goed
GRILL in
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DESSERTS Nee. MoDUS PLATEN ° MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste | on- bo-
derste | venste
Pannenkoeken 4 OPEN GRILL GLAD GRILL 200 200 4-5 | boter de platen in,
draai halverwege be-
reidingstijd om
Wafels 4 CONTACT WAFELS | WAFELS | 190 | 200 4-5 | boter de platen in
GRILL
Plakken ananas 4 CONTACT GRILL GLAD 200 | 200 5-6 | hoterde platenin
GRILL
RECEPTEN
ROEREI, GEROOKT SPEK EN TOAST CROUTONS MET AUBERGINEMOUSSE
INGREDIENTEN: INGREDIENTEN:
- 2eieren - Taubergine
- 2plakjes bacon - 100 gram ricotta

- Tleetlepel melk
- peper en zout naar believen
- 2sneden toastbrood

BEREIDING:

Klop de eieren met melk en zout tot ze een licht en schuimig
mengsel vormen. Breng de gladde plaat in de onderste
behuizing en de grillplaat in de bovenste behuizing in en
zet het apparaat in de modus OPEN GRILL.

Stel de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in
op 230 °Cen druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen.

Wanneer het display de melding “READY” toont, giet u het
eimengsel in een hoek van de plaat en laat u het gedurende
2-3 minuten koken, waarbij u erop let dat u het goed mengt
met een houten spatel om het gelijkmatig te bereiden.
Ondertussen bakt u op de dezelfde plaat ook de plakjes
bacon gedurende 3 a 4 minuten terwijl u ze halverwege de
bereidingstijd omdraait; op de andere plaat roostert u het
brood gedurende 3 a 4 minuten terwijl u het halverwege
de bereidingstijd omdraait.

Leg alles op een bord en dien op.

- knoflookpoeder naar believen
- peterselie naar believen

- A4eetlepels olijfolie

- zoutnaar believen

- peper naar believen

- Tbaguette

BEREIDING:

Was de aubergine, schil hem en snij hem in dikke plakken.

Breng de grillplaat in de onderste behuizing en de gladde
plaat in de bovenste behuizing in en zet het apparaat in de
modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur van de onderste
en bovenste plaat in op 230 °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 bij
230°C op de gladde platen in de modus CONTACT GRILL
gedurende 1 a 2 minuten tot de gewenste bruiningsgraad
is bereikt. Smeer de auberginecréme op het geroosterde
brood, besprenkel met twee eetlepels olijfolie en serveer.
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VLEESSALADE MET RUCOLA EN KERSTOMAATIES
INGREDIENTEN:

- 2lapjes kalfsvlees

- 100 gram rucola

- 10-12 kerstomaatjes

- 100 gram Parmezaanse of 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 in de onderste
behuizing en de gladde plaat in de bovenste behuizing in
en zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL.

Stel de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in
op 230 °Cen druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen. Wanneer het display de melding “READY”
toont, legt u de vooraf met olie ingevette vleeslapjes op
de onderste plaat, drukt u ze aan met de bovenste plaat
en bakt u ze, afhankelijk van de gewenste gaarheid, 2
a 3 minuten. Snij het vlees in reepjes en schik ze op het
bedje van rucola en kerstomaatjes, voeg zout en snippers
Parmezaanse kaas toe. Besprenkel met een beetje olijfolie.

MET __KOFFIE  GEAROMATISEERD  RIBSTUK/
ENTRECOTE

INGREDIENTEN:

- ribstuk/entrecote (2 van elk 250 gram)

- olijfolie

VOOR HET KOFFIEMENGSEL:
2 theelepels komijnzaad

- 2theelepels koffiebonen

- 1eetlepel zoete peper

- 1theelepel paprikapoeder

- 1theelepel grof zout

- 1theelepel peper

BEREIDING:

Bereid het koffiemengsel: doe het komijnzaad en de
koffiebonen in een keukenmachine en vermaal ze tot een
niet al te fijn poeder. Doe het verkregen poeder in een kom,
voeg de overige ingrediénten toe en meng goed. Vet het
vlees licht in en bedek het met de specerijen; dek af en laat
ongeveer 30 minuten op kamertemperatuur intrekken.
Breng de grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en
zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL.
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Stel de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in
op 230 °Cen druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen.

Leg, wanneer het display de melding “READY” toont, het
vlees op de onderste plaat, druk de bovenste plaats aan
en bereid 6 a 8 minuten afhankelijk van de gewenste
bereidingsgraad. Serveer warm.

RUNDSFILET MET PADDESTOELENSAUS
INGREDIENTEN:
4 rundsfilets
- zoutnaar believen
- versgemalen zwarte peper naar believen
- 2teentjes knoflook
- 2eetlepels Dijon-mosterd
- 60 gram boter
- olijfolie naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE PADDENSTOELENSAUS:
- 30gram boter

- Teetlepel gorgonzola

- 2sjalotten

- 300 gram paddenstoelen

- 1/2 glaasje whisky

- 200 gram room

- citroensap naar believen

- peterselie naar believen

BEREIDING:

Bestrooi het vlees met zout en peper en laat het
ongeveer een uur op kamertemperatuur rusten. Bereid
de paddenstoelensaus: smelt de boter in een pan, voeg
de gesneden sjalotten toe en bak 2 a 3 minuten. Voeg de
paddenstoelen toe en bak nog eens 5 minuten. Schenk nu
de whisky in de pan, laat 1 minuut koken, voeg een glas
water toe en kook nog eens 1 minuut. Voeg de room, het
sap van een citroen, de peterselie en de gorgonzola toe en
breng aan de kook. Kook de saus in tot een mooie, dikke
saus, kruid met zout en peper en zet de saus opzij. Bereid
ondertussen de botersaus waarmee het vlees zal worden
ingesmeerd tijdens de bereiding; doe boter, mosterd en
knoflook in een klein pannetje. Verwarm op een zacht
vuur totdat de boter is gesmolten. Houd dit mengsel
warm. Breng de grillplaat onder en de gladde plaat boven
aan en zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel
de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in op
230 °C en druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen. Bestrijk de filets aan beide kanten met de



saus en leg ze op de onderste plaat wanneer het display
“READY"toont en sluit de grill. Bak gedurende 6-8 minuten
afhankelijk van de gewenste bereidingsgraad en de dikte
van de filets. Neem de filets van de grill af en serveer ze
overgoten met de eerder bereide champignonsaus.

HAMBURGERS — MET _ GEROOSTERD  ROGGE-
TARWEBROOD

INGREDIENTEN:

8 plakjes rogge-tarwebrood

500 gram rundergehakt van topkwaliteit
100 gram plakken Emmentaler kaas

2 eetlepels olijfolie

2inringen gesneden uien

boter op kamertemperatuur naar believen
2 theelepels Worcestersaus

zout naar believen

peper naar believen

1/2 theelepel suiker

BEREIDING:

Bereid de hamburgers: meng in een kom het rundergehakt,
de Worcestersaus, zout, peper en meng alles goed. Vorm
met uw handen 4 hamburgers met een dikte van ongeveer
2.cm. Plaats het apparaat in de stand OPEN GRILL en breng
de gladde plaat onder en de grillplaat boven in. Stel de
temperatuur van de onderste en bovenste plaat in op 230
°C en druk op de toets START/STOP om de grill voor te
verwarmen.

Wanneer het display de melding READY toont, legt u de in
ringen gesneden uien besprenkeld met olijfolie en suiker op
de onderste plaat en bakt u ze gedurende 5 a 6 minuten,
waarbij u ze dikwijls met een houten spatel husselt om ze
gelijkmatig te bereiden en zacht te houden. Tegelijkertijd
bakt u op de andere plaat de hamburgers ongeveer 12
minuten. Draai ze na 5 a 6 minuten om (de bereidingstijd
is afhankelijk van de dikte van de hamburgers). Zodra de
uien gaar zijn, verwijdert u ze van de plaat en roostert u
de beboterde sneden brood 1 a 2 minuten slechts aan
één kant. Leg de sneden brood op een snijplank met de
geroosterde zijde naar boven, bestrooi met de uien, leg
hierop de hamburgers neer en bedek met de kaas. Leg
hierop de snede brood met de geroosterde kant naar
beneden gericht. Wacht tot de plaat opnieuw heet is, leg
de toasts erop en druk ze goed aan met de bovenste plaat.

Bereid ongeveer 2 a 3 minuten tot de gewenste
bereidingsgraad is bereikt.
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LAMSKOTELETTEN MET BALSAMICOAZIIN EN
ROZEMARIIN

INGREDIENTEN:

- 6lamskoteletten

10 gram gehakte rozemarijn

10 gram gehakte knoflook

100 ml balsamicoazijn

15 gram suiker

zout naar believen

peper naar believen

BEREIDING:

Meng alle ingrediénten in een vrij grote kom; dek af en
laat 1a 2 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 230 °C en druk op de
toets START/STOP om de grill voor te verwarmen. Leg de
koteletten op de onderste plaat wanneer op het display de
melding “READY” verschijnt. Bak ongeveer 11-13 minuten
afhankelijk van de gewenste bereidingsgraad en de dikte
van de koteletten (we raden aan om ze halverwege de
bereidingstijd om te draaien, aangezien de bovenste plaat
vanwege het bot niet met het bovenste vlees in aanraking
kan komen). Laat in de tussentijd de marinade in een
pannetje indikken en serveer deze als saus op de gegrilde
lamkoteletten.

KIPSPIESJES MET CREME VAN HONING EN LIMOEN
INGREDIENTEN:

- 500 gram kippenborst
INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
1 theelepel pepertjes

1 theelepel koriander

10 dl olijfolie

2 bosuitjes

3 teentjes knoflook

1 eetlepel geraspte gember

1 eetlepel suiker

1 eetlepel limoensap

1 eetlepel grof zout

peper naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE CREME VAN HONING EN
LIMOEN:

5 dl keukenroom

1/2 theelepel geraspte limoenschil



- Tleetlepel limoensap
- Teetlepels olijfolie

- Teetlepel honing

- zoutnaar believen

BEREIDING:

Bereid de marinade: doe alle ingrediénten in een
keukenmachine en mix tot een glad mengsel is verkregen.
Doe de in blokjes van 2 cm gesneden kip in een ondiepe
schotel, voeg de marinade toe en bedek hiermee alle
stukjes kip. Dek af met plasticfolie en laat marineren
gedurende 1a 2 uur. Bereid de creme door alle ingrediénten
in een kom te mengen, dek af met plasticfolie en zet in
de koelkast. Rijg de stukjes kip aan de spiesjes. Breng de
grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en zet het
apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op 230 °Cen druk op
de toets START/STOP om de grill voor te verwarmen. Leg,
wanneer het display de melding “READY” toont, de spiesjes
op de onderste plaat, druk ze aan met de bovenste plaat
en bak ze 11 a 13 minuten. Draai ze gedurende deze tijd 1
a2 maal om. Serveer de warme spiesjes vergezeld van de
créme van honing en limoen.

PROVENCAALSE KIPPENDIJEN
INGREDIENTEN:
- 3kippendijen (550 gram)

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
- 25d droge witte wijn

- 4eetlepels olijfolie

- 3eetlepels mosterd met zaadjes

- 3eetlepels witte wijnazijn

- 2eetlepels Provencaalse kruiden

- 2gehakte knoflooktenen

- 2theelepel grof zout

- T1theelepel cayennepeper

BEREIDING:

Bereid de marinade door alle ingrediénten in een kom
te mengen. Snijd met een scherp mes op verschillende
plaatsen het vlezige deel van de kippendijen iets open.
Leg de kippendijen in een kom en overgiet ze gelijkmatig
met marinade; laat 2-3 uur marineren. Breng de grillplaat
onder en de gladde plaat boven aan en zet het apparaat
in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur van de
onderste en bovenste plaat in op 200°C en druk op de toets
START/STOP om de grill voor te verwarmen. Leg, wanneer

het display de melding “READY” toont, de kippendijen op
de onderste plaat, druk ze aan met de bovenste plaat en bak
ze 20 a 25 minuten. Draai ze gedurende deze tijd 2 a 3 maal
om. Leg ze zodra ze klaar zijn op een dienbord en serveer.

GEGRILDE GARNALEN
INGREDIENTEN:
- 16/20 grote garnalen

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
peterselie naar believen

- 2ditroenen

- zoutnaar believen

- peper naar believen

- 2teentjes knoflook

BEREIDING:

Bereid de marinade door de knoflook en peterselie fijn te
hakken en citroensap toe te voegen; voeg zout en peper toe.
Was de garnalen, droog ze goed en laat ze minimaal een half
uur marineren. Breng de grillplaat onder en de gladde plaat
boven aan en zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL.
Stel de temperatuur van de onderste en bovenste plaat in
op 200°C en druk op de toets START/STOP om de gill voor
te verwarmen. Wanneer op het display de melding “READY”
verschijnt, legt u de marinade afgegoten garnalen op de
onderste plaat, drukt u ze aan met de bovenste plaat en
bakt u ze ongeveer 4-6 minuten. Versier het bord net voor
het opdienen met een paar plakjes citroen en een contour
van groenten.

GEGRILDE ZALM MET YOGHURTSAUS
INGREDIENTEN:

- 500 gram zalmfilet

- olijfolie naar believen

INGREDIENTEN VOOR DE SAUS:
- 250 gram Griekse yoghurt

- Tknoflookteentje

- Ttheelepel zout

- 1snuifje suiker

- 20 gram bieslook

- 20 gram peterselie

- witte peper naar believen

BEREIDING:
Bereid de saus: was en droog de peterselie en de bieslook
en hak ze fijn; hak de knoflook apart fijn.



Doe de yoghurt in een kom, voeg de kruiden, knoflook,
suiker en peper toe en meng tot een gladde creme is
verkregen. Laat minstens 30 minuten in de koelkast
rusten. Breng de gladde plaat onder en de grillplaat boven
aan en zet het apparaat in de modus OVEN-GRILL. Stel de
temperatuur van de onderste en bovenste plaat in op 230
°C en druk op de toets START/STOP om de grill voor te
verwarmen. Leg, wanneer het display de melding “READY”
toont, de eerder ingeoliede zalm op de onderste plaat, sluit
de bovenste plaat in de OVEN-GRILL modus (in de stand
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 PIJLINKTVIS
INGREDIENTEN:

grote pijlinktvis 400 gram

1 citroen

1 paar takjes peterselie

olijfolie naar believen

oregano naar believen

zout naar believen

gemalen pepertjes naar believen

BEREIDING:

Maak de pijlinktvis schoon, haal de kop eraf, verwijder
het inwendige schild en spoel hem goed af. Breng de
grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en zet het
apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op 200°C en druk op
de toets START/STOP om de grill voor te verwarmen. Leg,
wanneer het display de melding “READY” toont, de eerder
ingeoliede pijlinktvis op de onderste plaat, druk aan met de
bovenste plaat en bak hem 10 a 12 minuten. Bereid in een
kom de dressing door de olie met de gehakte peterselie, het
citroensap, een snufje oregano, een snufje zout en gemalen
pepertjes te mengen.

Zodra de pijlinktvis klaar is, neemt u hem van de grill en
bedekt u hem met deze dressing. Leg alles op een bord en
dien op.
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PANNENKOEKEN MET BANAAN
INGREDIENTEN:

1banaan

2 eieren (1 heel ei + 1 eiwit)
150 ml melk

100 gram 00-bloem

70 gram boter

zout naar believen

1 eetlepel suiker

16 gram bakpoeder

BEREIDING:

Schil de banaan en prak hem goed met een vork. Klopin een
andere kom 1 heel ei los met de suiker en voeg al roerend
druppelsgewijs de melk toe. Voeg 50 gram gesmolten boter
toe en vervolgens geleidelijk de bloem gezeefd met de gist,
een snufje zout en de bananenpuree.

Meng alle ingrediénten goed en zet het mengsel 10
minuten in de koelkast.

Klop in de tussentijd het eiwit op totdat het stijf is.
Neem het mengsel uit de koelkast en schep hierdoor het
stijffgeklopte eiwit met voorzichtige bewegingen van
onderen naar boven. Breng de gladde plaat onder en de
grillplaat boven aan en zet het apparaat in de modus OPEN
GRILL. Stel de temperatuur van de onderste en bovenste
plaat in op 200°C en druk op de toets START/STOP om de
grill voor te verwarmen.

Wanneer het display de melding “READY” toont, vet u
de platen in met een beetje boter, giet u er 1-2 eetlepels
beslag op en verspreidt u het snel over het oppervlak, zodat
een cirkel ontstaat.

Laat het ongeveer 2 minuten bakken tot er zich belletjes
vormen over het hele oppervlak van de pannenkoek, draai
hem dan om en bak nog eens ongeveer 2 minuten. De
pannenkoeken kunnen op talloze manieren belegd worden:
met chocoladecréeme, ahornsiroop, verse bosbessen,
hagelslag, honing, slagroom, poedersuiker.



GEGRILDE ANANAS MET 1JS
INGREDIENTEN:

- Tananas

- honing naar believen

- rietsuiker naar believen

- verse munt naar believen

- poedersuiker naar believen
- vanille-ijs naar believen

BEREIDING:

Verwijder de bladeren en de schil van de ananas. Snijd het
fruit vervolgens in plakken van ongeveer 1-2 cm dik en
bestrooi elke plak aan beide kanten met rietsuiker. Breng
de grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en zet het
apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op 200°C en druk
op de toets START/STOP om de grill voor te verwarmen.
Smeer, wanneer het display de melding “READY” toont,
beide kanten van de plakken ananas met de honing in en
leg ze op de grill. Sluit de grill en bak 5 a 6 minuten. Leg
de gebakken plakken op een schaal, versier ze met verse
muntblaadjes, bestrooi met poedersuiker en serveer met
ijsbolletjes.

ALLEEN ALS U OVER WAFELPLATEN BESCHIKT

Plaats de wafelplaten in de juiste positie
KLASSIEKE WAFELS

DOSIS VOOR: 12 wafels

BEREIDING: 10min.

BEREIDINGSTIID: 15min.

INGREDIENTEN:

- 2 kopjes 00-bloem (460 gram)

- T1theelepel zout

- 4theelepels gist (10 gram)

2 theelepels suiker (30 gram)

- 2eieren

- 1,5 kopje lauwe melk (345 ml)

- 1/3 kopje gesmolten boter (75 gram)
- T1theelepel vanille-extract

BEREIDING:

Meng in een grote kom de bloem met het zout, de gist en de
suiker en zet opzij. Klop de eieren los in een aparte kom. Voeg
de melk, boter en vanille toe. Doe de bloem en de overige
ingrediénten in de kom met de melk en de eieren en meng

met een garde. Stel de temperatuur van de onderste en
bovenste plaat in op respectievelijk 190 en 200 °C en druk
op de toets START/STOP om ze voor te verwarmen. Wanneer
het display de melding READY toont, vet u de wafelplaat
in met gesmolten boter of anti-aanbakspray en giet u een
maatschepje van het mengsel in de vormpjes van de plaat,
eventueel met behulp van een lepel. Spreid het mengsel uit
met een spatel. Bak de wafels tot ze goudbruin en krokant
zijn (5 minuten). Herhaal dit tot het mengsel op is.

Dien onmiddellijk op.

BELGISCHE WAFELS
DOSIS VOOR: 14-16 wafels
BEREIDING: 15 min.
BEREIDINGSTIID: 20 min.

INGREDIENTEN:

- 2 kopjes cakemeel (460 gram)

- 1/2theelepel zout

- 2theelepels bakpoeder (5 gram)
- 2theelepels suiker (30 gram)

- 4eieren



2 kopjes lauwe melk (460 ml)
1/3 kopje gesmolten boter (70 gram)
1/2 theelepel vanille-extract

BEREIDING:

Meng in een grote kom de bloem met het zout en de gist en
zetopzij. Klop in een andere kom de eierdooiers met de suiker
tot de suiker volledig is opgelost.

Voeg het vanille-extract, de gesmolten boter en de melk
met eieren toe en meng met een garde. Meng het ei- en
melkmengsel met het bloemmengsel en klop tot een
luchtig mengsel. Meng niet teveel. Klop in een derde kom
met een elektrische mixer de eiwitten in 1-2 minuten stijf.
Schep met een rubberspatel de eiwitten voorzichtig door het
wafelbeslag. Meng niet teveel. Stel de temperatuur van de
onderste en bovenste plaat in op respectievelijk 190 en 200
°Cen druk op de toets START/STOP om ze voor te verwarmen.
Wanneer het display de melding READY toont, vet u de
wafelplaat in met gesmolten boter of anti-aanbakspray en
giet u een maatschepje van het mengsel in de vormpjes van
de plaat, eventueel met behulp van een lepel. Spreid het
mengsel uit met een spatel. Bak de wafels tot ze goudbruin
en krokant zijn (5 minuten). herhaal dit tot het mengsel op is.
Dien onmiddellijk op.

CHOCOLADE- EN KANEELWAFELS
DOSIS VOOR: 10-12 wafels

BEREIDING: 10min.

BEREIDINGSTIJD: 15 min.

INGREDIENTEN:
2 kopjes 00-bloem (460 gram)
1 theelepel zout
1 theelepel bakpoeder (3 gram)
3/4 kopje suiker (170 gram)
2 ejeren
1,5 kopje lauwe melk (345 ml)
boter 80 gram
1 theelepel vanille-extract
140 gram donkere chocolade
1/4 kopje cacaopoeder (60 gram)
2 theelepels kaneel (6 gram)

BEREIDING:

Doe de chocolade en de boter in een magnetronkom en
warm op in de magnetron met het maximale vermogen
gedurende 30 seconden. Roer tot de chocolade en de boter
volledig gesmolten zijn en het mengsel glad is. Laat iets
afkoelen. Meng met een garde de eieren, de melk en de
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vanille in een grote kom en schep hierdoor het afgekoelde
chocolademengsel tot een glad beslag wordt verkregen.
Zeef de bloem, suiker, cacaopoeder, kaneelpoeder, gist en
zout samen in een grote kom. Voeg het mengsel van bloem
en andere ingrediénten bij de eieren en meng alles met een
garde tot het mengsel glad genoeg is. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op respectievelijk 190
en 200 °C en druk op de toets START/STOP om ze voor te
verwarmen.

Wanneer het display de melding READY toont, vet u de
wafelplaat in met gesmolten boter of anti-aanbakspray en
giet u een maatschepje van het mengsel in de vormpjes van
de plaat, eventueel met behulp van een lepel. Spreid het
mengsel uit met een spatel. Bak de wafels tot ze goudbruin
en krokant zijn (5 minuten).

herhaal dit tot het mengsel op is. Dien onmiddellijk op.



IHMANTIKEZ MPOEIAOMOIHZEIX
Nposidomoujoeig acpaleiag

Akivduvo(!

H pn ™pnon avtr¢ e mpogidomoinong umopei va yivel artia

npOK)\nonc Bavdoung nhektpomingiag.

Mpw ovvdéoete ™ ouokeury oty mpia Tou pediarog,
BeBaiwBeite oti:

o Htaon tou pebpatog mou avaypdpeTal 0TV ETIKETA TG
GUOKEUNC aVTIOTOLYEL 0TNV TAON TOU NAEKTPIKOD SIKTOOU,

o  Hmpia tou pebpatoc dlabétel yeiwon kat €xel ENdyion
napoyn 16A.

o Kdbe emayyedpotikn kar akatdMndn xpron Tou
Tpoi6vto¢ katd mapdBaon twv odnylwy, amaldooel
TOV KATAOKEVAOTH amd kae uBivn.

- BePaiwbeite 611 T NAeKTPIKO KAA®DDIO
dev épyetal oc emagn pe EMQAVELEC
NG ouokevr¢ mou Beppaivovtal katd
™ xpfon. Edv 1o nAektpikd karwdio
éxel Bapei, mpémet va avikataotabei
amd TOV KATAOKELAOTH 1 amd To
e€ovalodotnuévo ZEpPIC €101 (OTE va
amogelyetal kabe kivduvoc.

Mpw @uAGEete T ouokeun 1| agaipéoete TIC MAAKES
ynoigato¢ kat mpwv amé kdbe emépPaon kabapiopol
1| oLVTIPNONG, OBRAVETE TN GUGKEUN Kal amoouvdéete
10 @I¢ and v mpila tou pedpatoc. Befaweite 6tin
GUOKEUN XEL KPUGOEL EVTENWC.

Mn xpnotomoleite Tn GUOKER O€ E§WTEPIKOUC XWPOUC.
Mn BubiCete T cuokeun o€ vepo.

- H ovokeur dev mpémer va Aertoupyei
HEOW evo¢ e&wTepikol XpovodlakomT
N HEOW €VOC {EXwPLOTOU OUOTAPATOC
eNéyyou €' amooTdocwc.

Xpnotpomoteite povo mpoektdoelc mou MAnPoLY Toug
L0YUOVTEC KavoviopoUs acpaleiag. Befaiwbeite ot eivat
¢ KM katdotaon Kat pe KataAnAn dtatopn.

Mnv amoouvdéete o @i¢ amé v mpila tpafwvrag To
kahwdto.

A Mpoaooyij!

H pn tipnon autev Twv mposidomotocwy Umopei va yivel
aitia tpavpatiopou i BAABNE 0N GUOKEUN.
KaBapiote mv ewrepikn mevpd T¢ mhakag Ynoipatog
pe pahakd opouyydpt 1y pe Ppeypévo mavi oe vepo Kat
1o anoppumavtiko.
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Auth n ouokevn mpoopiCeTal yia T0 YHoIlo QaynTwv.
Emopévag dev mpémetva xpnotponoleital yia dAho okomo
00Te va yivetat kapia enépBaon.

H ouokevy auty mpoopiletal
amoKAELOTIKA yia OIKIaKT) Xprion. Aev
mpoPAémetal n xprion o€ kou(iveg
yla T0 TIPOOWMIKO KATAOTUATWY,
ypageiny kai AAwv xwpwv epyaciag,
Hovade¢ aypotoupiopol, evodoyeia,
evolkia(opeva  dwpdtia  Kat  GANEC
povadec grhodeviac.

H ouokevp auty pmopei  va
xpnotgomonBei améd madia pe nAikia
Gvw Twv 8 €Twv Kat amd dtopa pe
HEIWHEVEC PUXOOWHATIKEG IKAVOTNTES
N WE QUEMApKN EQMeElpia, apKel va
empAémovTal pe mPooOXH Kal va
ekmadehovtat aTov TPOTIO Xpriong TS
OUOKEVNC Kal 0Tou¢ KIvOuvoug Tou
avt em@épet. Mnv agrvete ta maibid
va mai{ouv e TN OUOKEUN.

0 kaBaptopoc kat n cuvtpnon dev mpémel va yivovat
and maidid, exto¢ edv eival dvw Twv 8 €WV Kat
emBAEMOVTAL GUVEXWC.

H ouokev kat 10 nAektpikd Kahwdlo mpémel va
QuNdgoovtal pakpld amd madid nhikiag katw twv 8
ETQV.

Oulaéte TN GUOKEVR PaKpLd amd madld Kat pnv T
aQrVveTe o€ Nettoupyia xwpic emtipnon.

Mnv ypnotpomoteite T ovokeu Xwpi¢ T MAAKEC
Pnoiparog.

Ould&te TN ouoKELR POVOV AQOD KPUWOEL EVTEAWC.
Mnv petawveite T cuokeur 6tav Aettoupyei.

A Kivéuvoc eykavpdrwy!!
H pn pnon autic tng mpoetdomoinong pmopei va mpokahéael
Kivouvo eykavpatwv.

Otav n ovokevn €ival o Aertoupyia,
n Oeppokpacia ¢ EWTEPIKNC
em@dvelac pmopeiva eivatmold uPnAn.
Xpnowonoeite mavra tn xetpohapr (2)
N ydvtia oopvou, dv xpetddetal.
ApaipéoTe i QVTIKATAOTAOTE TIC MAAKEC YN oipatog povo
0TaV 1) GUOKET KPUKOEL EVTENWC,.



mlqpavruaj onueiwon:

To oUppolo autd emonyaivel 6LOTAGELS Kat TANPOPOPIES Yia
Tov XproTn.

la va amo@iyete Tov Kivéuvo mupkayldg, pnv Yrvete
Qayntd Tuliypéva oc  MAAOTIKEC pepPpaveg, o€
Itll)\ouulvaapm 1} € oakoOAeG moAuaiBuleviou.

Autd To mpoidv ouppop@oUTal pe TV odnyia
EOK 1935/2004 oyetikd pe Ta UAIKG Kal QVTIKEipEVa OV
nipoopiCovtat va épBouv o€ emagn pe TPOPIa.

AidBson TG GUOKEVIG

H ouokeur Oev mpémel va amoppimTeTal oTa oIKIaKd
ﬁanepp(ppam, aMa va Siatifetal og emionpa kévipa
— Slagopomotnpévng cuNoynG.

NEPITPAOH

1 Bdon kat kamaku: oupapn kataokevn ané avoseidwto
atod pe autopuBuIOpEVO KamdkL.

XewpohaPn: otiBapr yewpohaPy amd pétalo yia
pOByton Tou Kamakiol avaAdyw¢ pe To MAYOC Twv
QaynTov.

Mmoutév amehevBépwong mAdkag: méote yia va
aneNeuBePROETE Kal va apaipéocTe TV MdKa
Ijotnua  ac@ahionc/amehevBipwong
pUBIONG o€ VYo MAvw MAGKAC/KATIAKIOU
M\nktpo amelevBépwong peviecs: emrpémel 10
M\PEC Avolypa g GUOKEVRAC yia YRolpo o€ opl{ovTia
B¢on

PoBmon oe Upog ¢ mAdkag¢ “Aertoupyia
®oUvpvou YKPIN": ao@alilel v mavw mAdKa/Kamax
010 emBupNTO LYo yia payeipepa Gayntwv mov dev
XpetaCovran mieon.

Evéektikiy Auyvia Aerrovpyiag

M\ijktpo Start/Stop

MAnktpo Time “+": yia va puBpioete (avéfioete) Tov
Xpovo Ynaipatoc.
M\iktpo Time
Xpovo Ynaipatoc.
Awakoémtng BeppootdTn TG KATW MAdKAC: yla va
puBiioete T Beppokpacia amd 60°C éwg 230°C 1 ya va
opnoete Ty kaTw MAdKa.

Makomng Oeppootdty mdvw mAdkag: ylo va
puBpioete T Beppokpasia amé 60°C £wg 230°C 1 yia va
oproete T mdvw mdka.

A@aipodpevec mMAAKeC: avTikoMNTIKEG MAGKEC TTOU
m\évovtar oto muvtiplo matwv kat kaBapiCovial
eokoha O APIOMOY KAI O TYMOX TON MAAKQN
MMOPEI NA AIAOEPEI ANAAOTA ME TO MONTEAQ.

-]

",

10 yia va puBpioete (pewwoete) Tov

1

12

13
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13a.M\aka Grill:  1daviky yia va Yrivete pmpilohe,
HMQTEKLQ, KOTOMOUNO Kal Aayavika

13b.Aeia mhdka: yio Téleleg kpémeg, auyd, PMEKOV Kat
00Tpak6deppa

13c. Navw mhaka waffle: yia BagAec mavtog tomou (povo
(G7044).

13d.Katw mhdka waffle: yia Bdgheg mavtog tomou (povo

(G7044).

Rioko¢ yia Aimn: Evowpatwpévog otn cuokeun Kai

apalpoUpevoq yia e0koho kaBdpiopa.

Docopetpntig yia faghec waffle (povo (G7044).

PuBp{opeva pmpootd modia.

14

15
16

MPATH OEXH XE AEITOYPTIA

Agaipéote 0ha Ta UMNKG TNG GUOKEVAGIaC
SlaQNHIOTIKES ETIKETEC amo TV MAAKa.

Mpwv metdéete Ta uhikd TG ouokevaoiag, Pefatwdeite 6Tt
éxete agaipéoel Oha ta e§apTApaTa TG VEAG GUOKEUN(.
Yuviotdrat va GUAGSETe To KouTi Kat Ta UNKG TG OUOKeVaoiag
yla PEMOVTIKEG XpriOELC.

Kar e

m).'qpavrmri anueiwon: Tpw Tt xpron, KaBapiote
N Bdon, To Kamdk1 Kal Toug SIaKOMTES e éva uypd mavi yia
Va aQaIpEsETE Ta UMONEIPAT OKOVNG amd T peTagopa.
KaBapiote kahd Ti¢ mhake Ynoipatog kat Tov dioko yia Nim.
Ot mhakeg Kat o diokog yia Nimn pmopouv va muBolv 0To
TAUVTAPLO MATWV.

m).'qpavrmri onueiwon: Tnv mpwtn @opd mou Ba
XPNOIHOTIOOETE TN GUOKeUN, pmopei va ameheuBepwoel pia
ehagpd oopr Kat Aiyo Kamvo. Autd €ivar kATt QuOLoNoyIKo Kat
0UVNOIO|IEVO O ONEC TIC GUOKEVES e QVTIKOMNTIKEG TAAKEC.

m Znpavrikij anpeiwon:ot agaipodpevec mhakeg (grill
Ka eiec) eivar mipwe evaANaSipe.

TomoBétnon Twv mMAakwv Pneipatog
TomoBetriote T ouokeur oe emimedn Béon (BA. €. 1).
TomoBetrote T mdkeg pia-pia.




Kabe mhaka pmopei va tomoBetnBei €ite otnv mavw eite
ot Katw Béon (BA. €Ik. 2).

Nava apaipéoere Ti¢ MAAKEC

TomoBetrote T cuokeun o€ emimedn Béon.

Evomiote otnv aptotepr) mievpd ta pmoutov amelevbépwong
(3) Ttwv mhakwv. Miéote To pmoutév duvatd ya va
anehevBepwoete TNV Mdka and T fdon. Mdote Ty mdka
pe Ta 600 XépLa, HETAKIVAOTE TV KATG PKOC TWV PETOAMKWY
oTNPIYATWY Kat agatpéote Ty and ) Pdon. Méote kat 0
Mo pmoutov ameheuBéPwonG yia va apaipéoete ) OeiTepn
m\dka, akohouBwvtag v idla diadikaoia.

A Kivéuvog eykavpdtwv!! Apaipéote i aviikataoTrote
TI¢ MAdKeC PN oipatog Hovo 0Tav KPUWOEL ) GUOKELN).

TomoBétnon tou doyeiov yia Ainn

Katd 1o Yoo o diokog yia Nimm mpémel va tomoBetnBei
otV avtiototyn umodox ot Ge§id Meupd TC OUOKEVRC.
Ta Aimn Twv @aynTav Tpéyouv amé To dvotypa tg mAdkag Kat
GUYKEVTPOVOVTAL 0TO do)Eio.

manavruai onueiwon: Katd 1o YRowpo, eréyyete
TaKkTIka Tov Gioko yia Aimm yia va anoguyete dlappor) vypol
Aimoug.

Métd To Yrioipo, @povTioTe yia T 660TH S1dBeon Tou Aimoug.
To doyeio yia Aimn pmopei va mhuBei oto muvTrplo mATwV.

A Mpogoayri! Katd m didpketa Tou Ynoipatog xpetdetal
peyahn mpoooxn.

Mavaavoi€ete T ouokeur, MAoTe T XelpoAapr mou mapapével
kpla. Avtifeta, Ta efapmipata amd  XUTOMPEOAPLOTO
ahoupiivio avamtiooouy uYnAi Beppokpacia. Amoguyete Ty
Mg Kata ) SidpKela Tov Ynoipatoc i apéowg petd.

Mpwv amd omoladnmote eméppaon o OUOKEVR, APHOTE TV Va
Kpuwoel (touhdxtotov yla 30 Aemtd).

Yrvete mavta pe 10 doxeio yia Nimn tomoBetnpévo. Mnv
adeidlete Tov dioko yla Nimn av dev Kpuwoel evTENwS
n ovokevn. Mpooéxete Otav agaipeite 0 doyeio yla va
AmoQUYETE TO XUOLLO LYPOV.
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OEZEIZ XPHIHX THX LYIKEYHX

Tootiépa (khewoth Oéon)

H nmdve mhdka akoupmd mavw oty katw mAdka. Eivatl n
apxIkr Béon Ynoipatog 6Tav XPNOLHOMOLEITE TN GUOKEVH W
T00TIépa. H mdvw m\dka mpooappéletal autopata oo maxog
TOU TPOQIHOU AV 0TV KATw MAdKA. Mée auTdv Tov TOTo Ta
GaynTd YrvovTal opotopop@a Kat amd Tig d0o mevpéc.

H \erroupyia TooTiépag eivat 1BaVIKN yia va YrveTe PmeTékia,
Kpéag ywpi¢ KOkaho kai o€ Aemtéc @€tec, Aayavikd kat
0AVTOUITC.

H Meroupyia “tootiépa” eivar 18avikh yia Yoo
aynTwv 0€ WKPO XpovIKO S1doTnpa Kal e uylewd tpomo.
Xpnowonowwvtag avtr ™ Aertoupyia Ta gayntd Yrvovtat
ypriyopa ylaTi £pyovtat G emagr pe Ti¢ MAAKEC Kal amo Ti¢
800 mhevpég Tautoxpovwe (BA. €Ik. 3).

Ot auhakwoelg Tg MAakag Kat 1o avotypa otnv miow meupd
NG GUOKEVNC EMTPEMOLYV TNV AMOOTPAyyLon Tou Aimoug 0To
€161k doxeio.

H ovokeun SlaBétel pia ek yeipohaPn kat éva pevieoé
mou emtpémouy T pUBIoN e mAvw mAdkag avdloya pe
T0 mayog Tov Payntou. Edv Béhete va Yrioete meploobtepa
QaynTd Tavtoxpovwe pe T Aertoupyia "tootiépa’, Ba mpémet
va PeawBeite 0Tt Ta didopa aynTa €xouv 1o ibto mdyoc,
¢101 WOTE TO KAMAKL va KAEivel opotopopga (mave mhaka).

Toouiépa avoiyt

H mdvw mhdka Bpioketar oto idlo emimedo pe v KATW
mAdka. H katw kai n mdve mdka Bpiokovtat oto idlo eninedo
oxnuatidovtag wa peydAn emgdvela Ynoipato.

Y B¢éon aut n ouokevr pmopei va xpnotpomomnBei w¢
barbecue pe mv mhdka grill 1} pe T Aeia maxa.

la va puBpioete T ovokeur ot Béon auth, Ba mpémel va
XPNOILOTIOIOETE TO PMOUTOV amEAEVBEPWONG TOU |EVTEDE
otn 6€€1d mieupd.

Midote ™ yetpohaPn pie To aploTepd xépt kal mEOTE pe To Oesi
XépL 10 pmoutdv ameheubépwong Tou pevteoé (BA. €ik. 4)..



Inpwéte mpog Ta miow ) xetpohapn éu¢ dTou avoidel eviehg
T0 Kamak! o¢ emimedn B¢on (BA. €Ik, 5).

Av avaonkwoete eha@pwe T Xelpohan mpwv MEGETE TO
UmoUTOV ameAeVBEPWONG, HELWVETAL 1) TTiEON OTO PEVTEDE Kal
OIEVKOADVETAL TO AVOLYp.

H ouokevn pmopei va xpnotpomomnei w¢ barbecue yia
Vo PRoeTe pm@tékia, pmpl{ONe¢, kotomoulo kat Ydpt. H
Aettoupyia barbecue amotehei Tov amlovatepo Tpomo priong
¢ ouokeuri¢. Ot midkeg Bpiokovtat o€ avoytd B¢on Kat €Tot
éyete Slabéoun Otmhn emedvela Ynoipatog.

Mmopeite va Yroete diapopa Gaynta oe Xwplotéq MAkeS
Xwpic va avapetyviovtat ot oopéc 1y va Yioete peyahitepn
moooTNTa Ao T0 {810 Gayno.

H Nerroupyia barbecue oag emmpémel va Prioete mokia
KoppdTia Kpéatog SlapopeTikol mdyoug, To kaBéva pe Tov
Babuo Ynoipatog mov mpotipdre. XN Aertoupyia auth mpémet
va yupiete Ta @ayntd katd T Sidpkeld Tov YPnoipatog.

H ouakeun pmopei va ypnotpomonBei kai pie Ti¢ Aeieg makeg
Yla va PjoETE KPEMES, TUPI, AUYA Kal PMEKOV YIa TO TIPWIVO
(BA. €1K. 6).

H peydAn emodvela Ynoipato¢ oag emtpémel va Privete
TauToXPOVWS dlagopeTikd @ayntd i peyahitepn moadtnTa
and To {610 gaynto.
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®olpvog ykpIA

H Aettoupyia avtn (BA. k. 7) eivar daviki yia to Yriotpo
XWpIc EmaR eayntwv peydhov mayoug mou anartodv apyo
Kal OHOLOLOPPO YR OILO.

[5avikn yia o Yriotpo Aayavik@v pe uPnAi mepLEKTIKOTTA
0€ Vepo emeldn T0 vepo pmopei va e€atpiotel. Mmopeite va
xpnotpomowqoete autr Tn Béon Ynoipatog yia va griddete
agppdra oavtourte Kat Gayntd mov ev mpémel va meoTolv
TomoBetiiote Ta Gaynta mave 0TV KATw MAdKA.
Midvovtag ™ yetpohaPn, Katefdote v mAvw mAdka
KOVTd 0T0 PayNTo (€IK. A).
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- TomoBetqote T0 ovotnua ao@dhiong/ameheuBépwang
(4) Twv mMak@v otV emBLPNTH Béon PETAKIVWVTAC TOV
poyho.

- Hmdvw maka acgaiCel otn Béon autd. Yndpyouwv 5
SlagopeTikéc pubpioeig Tov Uoug (eik. B).

XPHIH

Aerroupyia

A@ou mpoeToIHAOETE 6WOTA TN UOKEVN Kal E(0TE TOLpOL Yia
10 Yoo, emAéCte pia Beppokpacia amd 60°C éwg 230°C
yia kaBepia amé ¢ do mdkec (MAvw Kal KATW) pE TOUG
dlakomreg Beppoatatn 11 kat 12. Miéote 1o mAfkTpo Start/
Stop. H evdewktikiy Augvia ON avdper.

Avaldywe pe v emheypévn Beppokpaoia, Ba xpelaotody
Aiya Aemd yia va BeppavBei n cuokeun.

Otav o Beppootatng gtdoel oy embupntr Beppokpacia,
N OUOKEUN EKMEUMEL éva NYNTIKO ofpa Kat gival €ton
yua xprion. Xy oBévn epgaviletat To prvupa "READY".
Mmopeite va aladete m piBuion ¢ Beppokpasiac avd
maoa oTtypn katd t Sidpkela Tov Ynoipatog, avahdywe pe
Tov TUTIO TOU (aynTou.

mlqyavmai onpeiwon: 1 ovokevr Olabétel 2
puBuopeva pmpootd modia (16) mou ieukoAvvouv T pon
Tou Aadtov aTov dioko yia Aimn.

Nettoupyia xpovodiakomtn

Otav otnv 086vn epaviotei 1o pvupa "REALY", emAéte
™ 6éon Ynoipatog (BA. mapdypago "Ofcelc Ynoipatog”)
Kal 0Tn ouvéela TomoBETOTE TO PaynTo MAvw OTIC MAAKEC.
Mnmopeite va emhé€ete tov ypovo ynoipatog meédovtag
Ta mAqKtpa Tou Xpovodiakdmtn (9 kat 10). 1o téhog ToU
Xpovou Yneipatog, n ouokevr eugaviCel To prvupa "ENG"
kau mapapével avappévn. Otav Yndei to paynto, ofrote
ouokevn méfovtag To MANKTPO start/stop (8) 1} yupiote Toug
Slakomreg Tou Beppootatn (11 kai 12) otn 6¢on OFF.

mlqyavmai onueiwon: 1 ouokeun oPrivel autopata
petd amo 90 Aemtd Aettoupyiac.

Emihoyn kAipakag Oppokpaciag

H évbeiln ¢ Beppokpaciac pmopei va eivat o€ °C iy °F.
Ma va aMagete ™ povada pétpnong ¢ Beppokpasiag,
Téote Tautoypova ta miktpa "+" kat " (9 - 10) yia Niya
deutepolenta.

Aerroupyia waffle (povo oto povtélo (G7044)
- TomoBetqote Ti¢ mAdkeq yia Bdgpheg (13¢/13d) omwg
oty &i.1. Exete umoyn 6T, 0TV mEpimwon auty, ot

TAdke dev eivat evaldSipes katn Béon g kabe makag
TipémeL va givat Omwe oTnv ekova 8.

- PuBpiote ™ Beppokpacia TG KATW Kal MAvw TAAKAC
otou¢ 190 kat 200°C avTLoToix W Kal TEGTE TO TARKTPO
start/stop.

- H ovokev avaPer yia v mpoBéppavon. Otav o
Beppootdtng @rdoel otnv embupnt Beppokpacia, n
OUOKEUI EKEUTEL EVa NXNTIKO OfjjLal Kal Eivat EToLN yla
Xprion. Zmv 086vn epgavicetai to prvupa "READY".

- Aheiyte ehagpd Tig mAdkeg pe Aelwpévo Poltupo

- Adzidote pua pefoupa oTi¢ TETPAYWVEC UMOSOYEC
¢ mAdKag.

- Am\wote ehagpd tn {Opn kat kheiote T ouoKeun.

- Whote yia to xpovo mou avaypdpeTal 6TIG OUVTAYEC.

Av puBpioete Tov xpovodiakomtn, 0T0 TENO TOU
KOKAOU YNGilaToq 1 GUOKELN EKMEPMeL Tpia pmim, o
xpovodiakomtng ofrivel kat oty oBovn epgpaviletat
10 prvupa "END". - Ta va roete kat aMeg Bagheg,
mpooféate AN {Opn otV katw mAdka kat emavahdBete
™ dladikacia.

Agov Proete T Televtaia PAgAa, méoTe T MARKTPO
start/stop yla va 6prjoet N GUOKEUN.

A Mpoooyri! Mnv xpnotporoleite petaAkd epyaleia
yla va agatpéoete Ti¢ Papheg amd Ti¢ mdkeg, yiati pmopei va
KATAoTPEYOLV TV avtikoMNTIKA emévéuon.

KAOAPIZMOZ KAI LYNTHPHZH

Zuvmpnon amd to Xprjotn
Mn xpnotpomoteite petalhika epyaheia mou pmopei va
Xapagouv TI¢ avTikoMnTikéG TAGKeC. Xpnolpomoleite
aviBétwg §UMva epyaleia 1§ amd MAAOTIKO avBeKTIKO
ot Beppomra.

- Mnv agrvete mhaoTikd epyaheia o€ emagn pie Tig Oeppég
TIAdKeg.

- Avdpeoa og dvo Ynoipata, kabapiote Ta umoAeippata
@ayntou amé To dvolypa amootpdyyieng Aimoug yia va




ouykevtpwBolv aTo doyeio Kat oTn ouvéxela kabapiote
v emeavela pe xapti koulivag kai exvnote 1o
enopevo Yriotyo.

- Tlpw and omowadnmote enépPaon kabapiopov, apnote
TN OUOKELH va KPUWOEL (TouhdytoTov yia 30 Aemtd).

KaBapiopdg kat @povrida

mlrmavruai anueiwon: Npw kaBapioete T ouokeu,
BeBaiwbeite T éxel KPUWOEL EVTENWG.

Y10 TéNo¢ TOU Ynoipatog, OPROTE TN OUOKELR Kal
amooLVOEOTE TO QIC amd TV TpiCa Tou pedpatog. APRoTe T
0UOKeUN va Kpuwoel Touhdytotov yia 30 Aemtd. Agaipéote
Tuydv umoheippata @ayntwv amd T mdkeq Adeldote Tov
dioko yla Aim. 0 dioko yia Nimn pmopei va mhuBei oto xépt
070 MAUVTPLO TATWV.

Miéote ta pmoutov ameheuBépwong Twv mMakwv (3) yia va Tig
agpaipéoete and ) ouokevr. Mpw ti¢ ayyiete, PePaiwbeite
01t o1 MAAKeC €xouv kpuwoel eviehwg. Ot mAdkeg Ynoipatog
pmopoulv va mhuBolv o€ MuVTAPL0 MATWY, av Kal T0 GUYXVO
Moo pmopel va emmpedogl T XAPAKTNPIOTIKA TG

EMIAYZH TPOBAHMATON

enévduonc. uviotdral ouvenwe va mAévete TV E§WTEPIKA
TAeVPd TwV TG MAAKa¢ Pnoipato pe HaAaKO 6QovyyapL N pe
Bpeyuévo mavi o€ vepo Kat o amoppumavIKo.

Mn xpnotpomoteite petalika avikeipeva yia va kaBapioete

TIC AAKEC.

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

Tdon tpo@odoaiag

Katavahwon 1ox0o¢

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

Mivupa epdiparog otnv NEPITPAOH

000vn

MPOBAHMA

AYZH

Kapia

I
a

Pnoiparog.

I
Ax

avénon
Beppokpaciag og pia mdka

0 nhextpovikoe  €heyyog
éxel aviyveboel ot pia
m\dka  Pnoipatog  dev
Qtdvel otV emBupnm
Beppokpaoia.

H mdka Oev  €xel
tomofetnOei  owotd ot
OUOKEN).

H avtiotaon oTo e0wTEPIKO
¢ MAakag pmopei va éxel
nddet BAAPN.

H olvdeon ¢ avtiotaong
pumopei va givat
ENATTWHATIK.

0 nhektpovikdg €Neyxog
pmopel va  éxel  mdbel
BAan.

Anoouvdéote 10 @I¢ amd
v mpida.

Befaiwbeite ot n
mAdKa €xel TomoBetnBe
0wotd ot Béon ¢ ot
OUOKEUN.

Av  bev huBei 1o
npoPAnua, ivar mBavov
va undpyet PAGBn ot
OUOKEUN.
Emkowwviote pe v
Eumnpémon  Nehatwv
¢ De'longhi yia va
avagépete 1o €idog Tou
0(pahpaToc.
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MpoPAnpa Aettoupyiag Tou
aednTipa Beppokpaoiac.

0 nhextpovikdg  €heyyog
éel  aviyveboel  pa
mip6PAnua Aettoupyiag Tou
aoBntipa Beppokpasiag.

Amoouvdéate T0 QI¢ amd
v mpida.

0 aobntipag
Beppokpaoiag mpémet va
avtikataotadei.
Emkowwviote pe v
Eumnpémon  Nehatwv
¢ De'longhi yia va
avagépete 1o €idog Tou
0(pahpaToc.

MpofAnua Aertoupyiag Tou
aloBntipa Beppokpasiac.

0 nextpovikog  €heyyog
égel  aviyveboel  pa
mipoPANua Aettoupyiag Tou
aoBnthpa Beppokpaciag.

Amocuvéate To QI¢ amod
v mpida.

0 aodnTipag
Beppokpaciag mpémel va
avTiKaTaotadei.
Emkowwviote pe mv
Eumnpémon  Nehatwv
¢ De'longhi yia va
aVaQEPETE TO €id0¢ ToU
0(QahpaToC.

H ouokeun dev avdpel.

Befawwbeite ot n
ouoKeu €ival  6wOTA
ouvdedepévn otnv mpia.

Yuvdéote TN ouokewy
oe Oagopetikiy mpila
pelpatog.

Eéyéte Tov  autéparo
dlakonTn asaeiag.

Av  dev huBel  To
np6PAnua, ivar mBavov
va umdpyet PAGBn ot
OUOKELN.
AneuBuvBeite oe  éva
Y¢pPic De'Longhi.

Agou méoete 10 MAKTPO
START/STOP, n ouokeur dev
avdpel.

Ot 600  dakomtec
puBpong mg
Beppokpaoiag ivar ot
B¢on 0 kaw 0TV MAvw Kat
KdTw 080vn eppavietal
n évdeén OFF. lupiote
Tov  dlakomn oty
emBupntn Beppokpaoiag
KOl 0T OUVEXELD TEOTE
70 MAjktpo START/STOP.
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MINAKAL WHXIMATOX

MOXXAPI | NAXOX 0x1 BAOMOY | AEITOYP- NAAKEX °C | EAAX. IYMBOYAEX
(cm) TEMA- | WHZIMATOX MA - -
XION KATW mavw
Mnpi{oa 0,5-1 2 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 2-3 | Madwote kahd To
Pnpévo aynto
Mmpi(oha 05-1 4 Kahd TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 5-6 | hadwote kahd To
gnpévo | ANOIXTH Qayntd,  yupiote
0Ta pod Tou Ynoi-
parog
Oéto 3-4 4 Micoyn- | TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 4-5 | Nadwote Kahd TO
pévo Qaynto
O\éto 3-4 4 Métpia | TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 7-8 | hadwote kahd To
Pnpéva Qaynto
Oéto 3-4 4 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 10- | Madwote kahd To
Ynpévo 11| eaynto
Mnpi{oha 2-3 2 Métpia | TOZTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 4-5 | hadwote KoAd To
Pnuéva Qaynto
Mnpiloha 2-3 2 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 7-8 | Madwote kahd 7o
Ynpévo Qaynto
Mmpi(oha 23 4 Métpia | TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 10- | hadwote kahd To
gnpéva | ANOIXTH 12 | eayntd,  yupiote
0Ta piod Tou Ynoi-
patog
Mmpi(oha 23 4 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 14- | hadwote Kahd To
gnpévo | ANOIXTH 16 | eayntd, yvpiote
0Ta pod Tou Ynoi-
parog
Mmgtékia 2-3 6 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 8-10 | Aadwote kahd To
Ynpévo aynto
YouPAdkt 6 Kahd TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 [ 13- | Aadwote kahd ToO
Pnuévo 15 | eaynto,  yupiote
0Ta piod Tou Ynoi-
patog
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KOTOMOYAO | MAX0X Oxt AEITOYPTIA NAAKEX °C | EMAX. TYMBOYAEX
KAI (cm) | TEMAXION ) .
TAAOMOYAA Katw nave
YtBog <1 4 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 230 | 3-4 |Madwote kaNd 1O
paynto
Mmoutt 3 TOZTIEPA TKPIA AEIA | 200 | 20-25 | yvpiote pia 1 &oo
(QOPEC KATA TO Yrjotpo
Otepolya 6 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 200 | 14-16 | yupiote pia n 800
(POpEC Katd To Yroipo
1,5-2 4 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 230 | 6-8
1,52 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA | 230 | 14-16 | yvpiote ota pod Ttou
ANOIXTH Pnoipatog
YouBAdkt 6 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 230 | 11-13 | yupiote pia 1 oo
QOpEC Katd To YPriolpo
Noukavika 6 TOXTIEPA TKPIA NEIA | 230 | 6-8
Kotomouho 1 TOZTIEPA TKPIA AEIA | 200 | 40-45 | yvpiote pia 1 0o
070 YKPIA (QOPEC KATA TO Yrjotpo
Yopi Oxt AEITOYP- NAAKEX °C ENAX. TYMBOYAEX
TEMAXION MA KT i
Toot/ 2 00YP- AEIA TKPIA 180 3-5 | tomoBetote Ty mdvw mAG-
0aVTOVITC NOX Ka €101 WoTe va ayyilel 1o
TKPIA Popi xwpic va to médel
Yopdk 2 TOZTIEPA | TKPIA AEIA 180 2-3
Yopi oe 4 TOXTIEPA |  AEIA TKPIA 230 4-5 | yupiote ota pod Tov Ynoi-
ETEC ANOIXTH patog
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EMIAOPNIO Oyt AEITOYP- NMAAKEX ° EAAX. IYMBOYAEX
TEMAXIQN TA KaTw mivw | Katw | mavw
Pancake 4 TOXTIEPA AEIA TKPIA | 200 | 200 4-5 | Poutupwote TI¢ MAG-
ANOIXTH KEC, yupiote ota piod
OV Ynoipatog
Bdghec 4 TOXTIEPA | WAFFLE | WAFFLE | 190 | 200 4-5 | Boutupwote TIC mAG-
KEC
O¢tec avavd 4 TOXTIEPA TKPIA AEIA 200 | 200 5-6 | Boutupwote TIC mMAG-
KEC
LYNTATEX
OMEAETA, KATINIETO MITETKON KAI TOXT NPOETOIMAZIA:

YAIKA:

- auyd?2

- HMEIKOV 2 pETEC

- y@ha 1 koutahid

- ahdTkal mmépt

- YwpiTooT 2 PéTeg

MPOETOIMAZIA:

Xtmnote ta auyd pe 0 ydAa Kat T0 oAdTl péxpl va
oxnpatoTel éva amahd Kat agpwdeg peiypa. TomoBetriote
T Aeia mdka otnv Kdtw Béon kat Ty mAdka grill oty mvw
kat TomoBetrote T ouokeun ot Béon TOZTIEPA ANOIXTH.
PuBpiote ™ Beppokpacia g kdTw Kat mavw mAAKag 6Toug
230°C kat méote 1o MAfjktpo START/STOP yia mpoBéppavon
¢ ouokeunc. Otav otnv 0Bovn epgaviote T0 prvupa
"READY", ade1d0Te T0 peiypa avywv o€ pia yovia tng mdkag
Kat YRoTe yia 2-3 Aemtd avakatehovtag KaAd pe pia §OAvn
ondtoula wote va Ynbolv opolopoppa. Tautdxpova,
PRoTe ot idla MAdKa Kat T YETEC pPétkov yia 3-4 Aemtd
YUPVAVTAC TIC 0TA {IOA TOU Ynoipatog, v oty dAAn
enimedn mAdka YRoTe 1o Pwpi yia 3-4 Aemtd yupvwvtag 1o
070 J1od ToV Pnoipatog. ZuvBéote To mATO Kal 6epPipeTe.

KANAIEAAKIA ME KPEMA MEAITZANAX
YAIKA:

- pehiCaveg 1

- Tupiricotta 100gr

- okOpdo o€ oKOvN

- paivtavog

- ehaidhado 4 Koutahiég

- oM

- mnépl

- pmaykéta

Movete ¢ pehitCavee, Eephovdiote TIC Kal KOYTE TIC O€
XOVTPEC QETEC.

TomoBetqote v mhaka grill oty kdtw Béon kat T Asia
mAdKa oty v Kat TomoBeTioTe T ouokeun ot Bon
TOXTIEPA. PuBpiote ™ Beppokpacia TG KATw Kal mavw
mAdkag otoug 230°C kat méote o MAfKTpo START/STOP yia
nipoBéppavon ¢ ouokeuric. Otav oty 0B6vn eppaviotei
N évder§n "READY", tomoBenote Ti¢ pehit{dvec mvw otny
Kdtw mMAdKa kat Yriote yla mepimou 8-10 Aemtd péxpt va
HaAAKGYGOUV.

Koyte g pehit{dveq o€ xovipéq @étec kat piste TIg
010 pmAéviep pe TO TUpi, T OKeAida okopdo Kat Tov
PoKoppévo paivtavo, Niyo aldtt kat mmépl, Kabwg Kat
T0 AdOL. Xtummote péypt va €xeTe €va Aeio Kal NemTOKOKKO
peiypa.  ANeipte 10 Ywpi (Koppévo of QETEC) PE TO
ehaidhado kat Yriote To aToug 230°C mavTa e TIC EMmimedeg
mhakeg otn Aerroupyia CONTACT GRILL yia 1-2 Aemtd péypt
va emrevyBei 0 embupnToc Babpog ppuyavioparoc.
Aheipte 010 Yopi Tv Kpépa pehitlavag, pavtiote pe Vo
KouTahiég Addt kat oepPipete.

ZANATA KPEATOX ME POKA KAI NTOMATINIA
YAIKA:

- Hooyapiotec PETOUAEC 2

- Tupiricotta 100gr

- vropativia 10-12

- hemtéq pévec mappeCdva 100gr

- ok

- e\a6hado

NPOETOIMAZIA:
Etodote ™ oadta pe poka kai vopativia: mvete 10
POKa, AQROTE TNV va 0TpayYiCel MAve O pia meTaéTa, KOYTE
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Ta vioparivia o€ 4 pépn. TomoBetiote v mhdka grill otnv
Kdtw Béon Kat T Aeia mAaka 6TV Mavw Kai TomoBeTnote T
ouokeur otn Béon TOXTIEPA.

PuBpiote ™ Beppokpacia ¢ kdTw Kat mavw mAAKag 6Toug
230°C kat méote 1o MAktpo START/STOP yia mpoBéppavon
¢ ovokeug. Otav otnv oBovn epgaviotei n évdein
"READY", tomoBetrjote otV KATw TAAKA TIC (QETOUAES
KPEATOC Aol TPWTA TIC AAdWOETE, MEOTE PE TNV MAVW
mAAKa kat PRoTE yia 2-3 Aemtd, avaloya pe tov mBupnto
Babuo ynoipatoc. Koyte o Kpéag oe Awpidec kat amwote
TICTAVW 0T POKA KL TA VTOPATIVIQ, ONATIOTE Kat poaBéate
¢ hemtéc étec mappeldvac. Tapvipete pe Miyo Aadt.

MIIPIZOAEX APOMATIEMENEX ME KAQE
YAIKA:

pooyapioteg pmpiloAec (2 Twv 250gr n kabeplia)
ehatdhado

FATO MEITMA ME KAOE:
omopolL KUHIVOU 2 KouTaAdkia
KOKKOL Ka@é 2 KouTaAakia
YAUKIG mumeptd 1 koutahid
Tampika 1 Koutahdkl

Xovtpo ahdtt 1 koutahdkt
mmépt T KouTahdKt

MPOETOIMAZIA:

Etopdote To peiypa pe Kagé: mpoobéote Toug omopoug
KOMVOU Kal TOV Ka@é 0T0 UMAEVTED Kal XTUTOTE PEXPL Va
éyete pia Oxt umepBohika Yikr okovn. Adeldote T okovn
o¢ éva pmod, mpooBéote Ta ANa UNKG Kal avakatéPte
KoAd.  Aheipte pe Aiyo AddL To Kpéag Kat yapvipete pe
Ta pmoyapikd. KEMAOTE kai a@Rote o Beppokpacia
mepiBANovtog yla mepimov 30 Aemtd. TomoBetiote v
m\dka grill otnv kdtw B€on Kat Tn o Mdka otV AV Kat
TomoBeTrote TN ouokeun ot B¢on TOXTIEPA.

PuBpiote ) Beppokpacia TG KATW Kal mAve MAAKAC 0TOUG
230°C kat méote To mAjktpo START/STOP yia mpoBéppavan
NG GUOKELNC.

Otav omv oBovn epgaviotei n évdaln "READY",
TomoBETN0TE 0NV KATW TAAKA TO Kpéag, TTIEOTE pe TV TIAVW
TAdKa Kat PRoTe yia 6-8 Aemtd, avaloya e Tov emOupNTo
BaBuo ynoipatog. LepBipete 1o paynto (eoTo.

4

MOZXAPIZI0 QIAETO ME XAATZA MANITAPION
YAIKA:

pooyapiola @iAéta 4

aNdut

Havpo MmEPL PPEOKOTPIUPEVO

okehibec okopdo 2

pHouotdpda 2 Koutahiég

Boutupo 60gr

ehaidhado

YAIKA TIA TH ZAATZA MANITAPIQN:
Boutupo 30gr

Tupi gorgonzola 1 koutahid
KpEPLSIa 2

pavitdpia 300gr

oviok1 1/2 motnpdkt

Kpépa yahaktog 200gr

XUHOC Aepoviol

paivtavog

MPOETOIMAXIA:

Ahatomimepwote 10 Kpéag Kat agriote 1o o€ Beppokpacia
miepIBANovTOC yia mepimou pia wpa. Etolpdote T odhtoa
HaviTaplav: o€ €va Tnyavt Aelwote o Boutupo, mpoabéate
Ta Kpeppudla oe podéhe¢ Kat tolyapiote yia 2-3 Nemtd.
MpocBéote Ta pavitdpia Kat ouveyiote T0 TOlydpIOpa yia
dMa 5 Aentd. Xe auto To onpeio mpooBEoTe TO ovioKI,
Tolyapiote yia 1 Aento, mpooBéote éva motpl vepd Kat
Hayelpéyte yia aMo éva Aemto mepimov. TMpoabéote v
KPEpA YAAKTOC, TOV XURO evoc Aepovio, Tov paivtave, Thy
gorgonzola ka1 agrote va Bpdoouy Mayepéyte €w¢ 6Tou
TUKV@OEL KOAG 1) 6aAtoa. ANATOTIMEPWOTE Kal AQROTE TN
odXtoa otnv dkpn. Tautoypova ToIHAOTE T KapiKeupa yia
T0 Kpéag pe 1o omoio Ba aleipete Ta @IAETa KATA TO YPROLYO.
e éva KO TNyAvL mpooBéate To Boutupo, T pouoTtapda
Kal 10 okopdo. MayelpéPte oe xapnAy QwTd péxpl va
Mwoet 1o Bovtupo. Aatnprote (€010. TomoBetrhote TV
mhdka grill oy kdtw Béon Kat ™ Aeia mMAdka otV MAVR
Kat TomoBetriote T ovokeuny otn Béon TOXTIEPA. PuBpiote
T Beppokpacia ¢ KATw Kat mavw mAdkag atoug 230°C
kar méote 10 mAKtpo START/STOP yia mpoBéppavon
¢ ouokeuc. Aheiyte ta @éta pe odhtoa kat oTi¢ 600
TAEUPEC Kal, OTAV epgavioTel oty 0Bévn To prvupa
“READY”, TomoBeTnote Ta 0TV KATw MAAKa Kat KAeioTe TV
To0Tiépa. Wnote yia 6-8 emtd avdhoya pe Tov emBupnTd
Babud Ynoipatog kat To maxo¢ Twv GIETWV. 210 TEAOG
Bydhte Ta @INéTa Kat oepBipete kahumTovTag pe T odAtoa
HaVITAPLGV TTOU ETOLUAOATE TTPONYOUHEVWC.



MIIQTEKIA ME OPYTANIEMENO YOMI ZIKAAEQX

APNIZIA _NAIAAKIA _ME__MIANZAMIKO _KAI

YAIKA:

- Ywpi okdalewe 8 péteg

- Kipdg dprotng motétntag 500gr
- Ttupiemmenthal o€ pétec 100gr
- ehaidhado 2 koutaNiég

- KpEPHLOLa o€ péTeC 2

- Boutupo o€ Beppokpacia mepiBaMovtog
- od\ta worchester 2 koutaldkia
- oMu

- mmépl

- (ayapn wod koutahdkt

MPOETOIMAXIA:

Etoipdote Ta pmgtékia: o€ éva pmol avapei§te Tov Kipd, T
oahtoa Worchester, to aAdti, To mmépt kat QUPUWOTE KaAd.
Oniddte pe Ta Xépla 4 PmeTéKia o€ mayoc mEPImoU 2 eKaTt.
TomoBetriote T ouokeun otn B¢on TOXTIEPA ANOIXTH pe
T Aeia m\dka kdtw Kat Tv mdka grill endvw. PuBpiote
T Beppokpacia ¢ KATw Kal mave mAdkag otoug 230°C
kat méote o mAiktpo START/STOP yia mpoBépuavon g
GUOKEUNC.

Otav omv oBovn epgaviotei T0 pRvupa  "READY",
TOMOBETNOTE TA KOPPEVA OF QETEC KPeppOdla pe TO
ehadhado kat T (dyapn mAvw oV KATw TMAAKA Kal
PRoTe yla mepimou 5-6 Aemtd avakatevovtag cuyvd pe
Jia omdtoula wote va Ynbolv opotépopea. Tautdxpova,
PRote otV GMn MAdKa Ta pmQTEKIA yla mepimou 12
\emtd yupiovtag petd amé mepimov 5-6 Aemta (o xpovog
ynoipatog e€aptdtar amd to mdyoc). Mohic Ynbolv ta
Kpeppudia, Byddte ta amd T MAdKa Kal PROTE TIG QETEC
Yopi mou éxete aleiel pe Boutupo amd T pia mevpd yia
1-2 Nemd.

Bakte ¢ @éte¢ Ywpi mivw o wa E0hvn Bdon pe
M @puyaviopévn mAEupd TPO¢ Ta MAvw, amlaote Ta
KPEUUUOIa, MPOGBEDTE TA UMQTEKLA Kal KAADYTE e TO TUPI.
Kheiote 10 YwpdKL pe pia @Eta Ywpi e T @puyaviopévn
m\eupd mpog Ta kATw. Mepipévete péxptva (eotabei kaimaki
1 MAdKa, 0Tn ouvéyeLa BAATE Ta TOOT Kal MEOTE KaAd e TV
mavw mAdka.

Yhote eni 2-3 Aemtd mepimou, avdloya pe tov emBUPNTO
Babuo ynoipatoc.

AENTPOAIBANO
YAIKA:
- apvioa maidaxia 6

- Tpippévo devipohiBavo 10gr
- Tplppévo okopdo 10gr

- pmahodyko 100ml

- (ayapn 15gr

- ok

- mmépt

MPOETOIMAXIA:

Avapei€te 0ha ta uMKG o€ éva peyalo pmol. TKemdote Kat
Hapvdpete To apvi 6To Yuyeio yia 1-2 wpeg. TomoBetrote
v mhdka grill oty katw Béon kai T Aeia mMidka otV Mave
Kat TomoBetriote T ovokeuny otn Béon TOXTIEPA. PuBpiote
T Beppokpacia ¢ KdTw Kat mAvw mAdkag otoug 230°C
Kal méote 1o MKtpo START/STOP yia mpoBéppavon tng
ouokeunc. Otav otnv 086vn epgaviotei to privupa "READY",
TomoBetrote Ta maidakia mvw oty KATw mAdka. Wrote
yia mepimou 11-13 Aemtd avahoya pe Tov emBupnto Pabuo
PnoipaTog kai To mayog (ouvioTdTal va Ta yupioeTe oTa piod
oL Pnoipatog ylati To kokaho eumodiel T0 6waToO Yoo
TOU Kpéatog amd Ty mavw mhdka) Tautoxpova, katefdote
N papvada o€ éva Tyavt kat amaote Ty oav 6dAtoa
Tavw oTa Ynpéva maidaxia.

20YBAAKIA KOTOIIOYAO ME KPEMA Al10 MEAI KAl
MOZX0AEMONO

YAIKA:

- Kotémouho otriBog 500gr

YAIKA TIATO MAPINAPIZMA:

- KautA mmeptd 1 koutahdkt

- Kohiavdpog 1 KouTahdkl

- ehaéhado 100ml

- KpeppLdla 2

- okehibeg okopdo 3

- mmepopila Tpippévn 1 Koutdht
- (dxapn 1 koutahdkt

- XUHOG pooyohépovo 1 Koutahia
- ¥ovtpd aAdTt 1 KoutaAdKt

- mmépt

YAIKATIATHN KPEMA ME MEAI KAl MOZXOAEMONO:
- Kpépa ydhaktog 50 ml

- TpWpévn @hobda poayohépovo 1/2 Koutahdkt

- Xupoc pooyolépovo 1 koutahia



ehatohado 1 koutahiég
JENL 1 koutahid
ahdm

MPOETOIMAZIA:

Etopudote 1o papvapiopa: mpoobéote OAa ta uMika oTo
UMAEVTEP KAl XTUTINOTE PEXPL VO EXETE €va OLOLOYEVES
peiypa. Bdhte o€ éva Pabl mdto To KOTOMOUAO KOppEVO
o¢ KOBoug pe mAdtog 2 ekat., mpoobéote T papvada
Kal OKEMAOTE opolopoppa OMo to kotdmoulo. Kahoyte
e pepppavn yia TPO@IUA Kal HapVapeTe yia 1-2 wpeg.
Etopdote v kpépa avapetyviovtag 0ha ta NIKA og éva
pmol, kahuyte pe Slapavn pepPpdvn kai Bate oto Yuyeio.
Mepdote Ta Koppdta Tou Kotomouho oTa OOUPAAKI.
TomoBetote v mMAdka grill otV kdtw Béon kat ™ Aeia
T\dKa 0TV MAvw Kat TomoBeTAoTe T GUoKevr oTn Béon
TOXTIEPA. PuBpiote ) Beppokpacia g KaTw Kal mave
m\dkag otoug 230°C kat méote o mfktpo START/STOP yia
mpoBéppavon ¢ cuokeung. Otav otnv 086vn epgaviote
10 privupa "READY", tomoBetiote ta couPAdkia mavw
0TV KATw MAdKa, mMéoTe pe TV mAvew mAdKa kat PRoTe yia
mepimou 11-13 hemtd yupiCovtdg ta 1-2 gopéc. LepPipete
10 (e0Td 00UBAAKIA pE TNV KPERQ ammd AEPOVL Kat PéL.

KOTOIMOYAO MIOYTI AAA [TPOBENTZAAE
YAIKA:
umoutia kotémouho 3 (550gr)

YAIKATIATO MAPINAPIZMA:
Aeuko Enpd kpaci 250ml
ehaidhado 4 koutahiég
Hovotdpda e omopia 3 koutahiég
\euko €061 3 KouTaMiéC

HUpwAIKA 2 KouTahiég

0KOPdO TPIppEVO 2 oKeNidEC
XovTpo ahdti 2 koutahdkia

KauTh mmeptd T koutahakt

MPOETOIMAZIA:

Etopdote ) papwada avapeyvoovtag oha ta UMKA o€
éva pmol.  Me pia kogtepr Aemida yapdSte ta pmolTia
avoiyovtac ta ehagpd. TomoBetote Ta pmovTla o€ éva
umoA Kat Bpéte Ta opolopop@a pe T papvada. Agnote
va papvaplotouv emi 2-3 wpeg. TomoBethote TV MAdka
grill oy kdtw Béon kar T Aeia MAdka otV MAVR Kat
tomoBetrote T ouokevr otn Béon TOXTIEPA. PuBpiote
™ Beppokpasia ¢ KATw Kat mdve mdkag otoug 200°C
kat méote 1o mAfiktpo START/STOP yia mpoBéppavon g
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ouokevrc. 0tav otnv 060vn eppaviotei to prvupa "READY",
TomoBeTOTE T PmolTia MAvw 0TV KATw TAAKa, TEOTE
He TV mavw mAdka Kat Yriote yia mepimov 20-25 Aemtd
yupiQovtdc ta 2-3 gopéc. Aol Ynboly, oepPipete og éva
pnX6 maro.

KAPABIAEX XTH XXAPA
YAIKA:
KapaBidec 16/20 Tep.

YAIKATIATO MAPINAPIZMA:
paivtavog

\epdvia 2

ahdTL

mnépL

okehibec okopdo 2

MPOETOIMAXIA:

Etowdote ) papwvada: Yihokoyte 10 okdpdo Kat Tov
paivtavo kat mpooBéote To Yupod Aepovi. AlatioTe Kat
TMEPWOTE ENAPpA.

M\uvete Tic kapaBideg, oTeyvwoTe KaAA Kat HapVApPETE Yl
TOUAAXL0TOV LOT Gpa.

TomoBetqote v mhaka grill oty kdtw Béon kat ™ Aeia
TAAKa 6TV Mavw Kat TomoBeTAoTe TN Guokeur ot Béon
TOXTIEPA. PuBpiote ™ Beppokpacia TG KATw Kal mavw
mAdkag otoug 200°C kat méote o MAfKTpo START/STOP yia
TipoBEppavaN TG GUOKEUNC.

Otav oty oB0vn eppaviotei t0 pRvupa  "READY",
TomoBeote TIC Kapapidec otnv KATw MAdKA, Aol TIC
GOUPWOETE A0 TN papvada, méoTe e TV mAve MAAKa Kat
PNoTe yia mepimov 4-6 Aemd.

Mpw oepPipete, dlakooHAOTE TO MATO PE AiyeC PETEC AepovL
Kat mpdaotvn oadra.



BEATIKH BA®AA

DOSEIS [1A: 14-16 Bdplec
MTPOETOIMASIA: 15 Aerrtd
XPONOS WHSIMATOS: 20 Aemtd

YAIKA:

ahevptyia yAukd 2 ohidvia (460 g)
adTt 1/2 koutahdkL

payid yta yAukd 2 koutahdkia (5 g)
(ayapn 2 kovtahdkia (30 g)

avya 4

(ea16 yaha 2 hitCavia (460 ml)
Mwpévo Boltupo 1/3 phitCaviod (70 g)
ekyOMopa Bavihag 1/2 koutahdkt

MPOETOIMAZIA:

Ye éva peydho pmoh avapei€te To ahedpt, To AT KaL T payid.
Ye éva dMo pmo), xTumate Toug Kpokoug e T {dyapn péxpt
va dlahuBei teheiwg n {axapn.

MpoaBéote T Bavikia, To Aelwpévo Boltupo, To yaha Kat Ta
avyd kar avapei€te pe 1o oUppa. Mpoobéate To peiypa avywy
kat ydhaktog oTo peiypa pe To ahedpt kat xtummote ehagpd
ylava avakateutodv. Mnv avapei§te umepBolikd. ¢ éva tpito
pmo), xtummoTe Ta aompddia pe éva nAekTpkd pigep ya 1-2
Aemtd.

Me pia Aaotixévia omdTould, EVOWHOTWOTE MPOOEKTIKG Ta
aompddia oo peiypa yia faghe. Mnv avapeiéte umepBohikd.
PuBiote T Beppokpacia e kdTw Kat mvw MAAKAg 0Toug
190 kat 200°C avtioToiywe ka méote 10 MAfktpo START/STOP
yia mpoBéppavon. Otav oty 0Bovn epgaviotei n évdeiln
READY, aheiyte Tnv midka yia Baghec pe Aewpévo Boltupo
1 te avikoANTIKG ompét Koudivag kat adeldoTe pia peCovpa
0TI¢ TETpAyWVEC UMOSOKEC TNG MAAKAC, XPNOLHOTOLWVTAC €val
KOUTAN Qv XPEIOOTEL

Amwote To peiypa pe omdrouda. Whote Ti¢ Bgheg péxpt va
podicouv kai va yivouv Tpayavé (5 emtd).

EnavahdPete T dadikaoia éwg 6ToU TENEWOEL TO peiypa.
YepBipete apéow
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BADAEX ME X0KOAATA KAl KANEAAA
AO0ZEISTIA: 10-12 PdpAes

[TPOETOIMAZIA: 10 Aemtd

XPONOZ YHEIMATOZ: 15 Aemrtd

YAIKA:

ahevpt 00 2 phitCavia (460 g)
ahdrt 1 koutahdxki

payld yia yAukd T koutahdki (3 g)
ahevpt 3/4 Tov eNitCaviov (170 g)
avyd 2

Ceotd yaha 1,5 @AirCave (345 ml)
Boutupo 80 gr

Baviha 1 Koutahdkt

ooKohdta uyeiag 140 gr

kakdo og okovn 1/4 tou @AirCaviov (60 g)
kavéha 2 koutadkia (6 g)

MPOETOIMAZIA:

Bdkte ™ ocokoMdta Kai To Poltupo Of éva pmol yia
HikpokOpata kai (eotdveTe 0T0 GOUPVO OTN PEYIOTN LYY
yla 30 devtepolenta. Avapei€te éwg 6Tou n 6oKoAdTa Kat To
Boltupo Aelwyoouy eviehwg Kat To peiypa yivel Aeio. Aprote
Aiyo va kpuwoel. Avapeifte pe to 60ppa Ta avyd, To ydha
ka1t Bavihia og éva peydo PmoA Kal EVOWHATWOTE TO KpUO
peiypa ookohdtag éw¢ dtou oynuatiotel éva Aeio peiypa.
Kookwiote To aNevpl, mpoaBéote ™ {dxapn, To kakdo o€
oKovn, TV KavéNa, T paytd kai To aAdTL o€ éva peydho pmoA.
MNpooBéote To peiypa pe To aleVpt Kat Ta dMa vAikd oTa auyd
Kal avapei€te pe To o0ppa PEXPL va ExeTe éva EMapKWC Aeio
peiypa. PuBpiote Tn Beppokpacia T KATW Kat mvw mAdKag
otou¢ 190 kat 200°C avtioToixwg Kat méote 0 MAAKTPO
START/STOP yia mpoBéppavon.

Otav oy 0Bovn epoaviotei n évdei§n READY, aheipte Ty
TAdKa yla BAgAeC pe Aelwpévo Boltupo 1 pe avTIKONNTIKO
ompéL koudivag kat adeldote pa peColpa oTIC TETPAYWVEC
umodoxé¢ TG MAAKag, XpnotpomolvIac éva KoutdM av
xpetaotei. Amwore To peiypa pe omdtouha. Yriote Tic fdgheg
péxptva podioou Kat va yivouv Tpayavég (5 Aemta).
EmavahdBete  dadikacia éwe 6Tou TEAEIWOEL TO peiypa.
YepBipete apéowg



MAHbI31bl ECKEPTYJIEP
Kayinci3pikke KaTbiCcTbl eckepTynep

A Kayinri!

MyHpail eckepTyfi enemey 3nekTp TOrbiHa
TYCy canpapblHaH eMmipre Kayin TeHZipeTiH
)KapaKaTlga ce6en 60/1ybl MYMKIH.
KypbinFbiHbl po3eTkara Kocnac 6ypblH,
MbIHaFaH Ke3 XeTKi3iHj3:

e  KYPbIIFbIHbIK TONKYXaT XancbipMacbiHLa
KepceTiiireH KepHeyi YiAgeri poseTkaHblH,
KepHeyiHe caiikec 60Nybl Kepek;

e PO3eTKa Xepre TyiiblkTanFaH 60nybl Kepek
X9He oHfa KeMiHae 16 A KyaT 60/1ybl Kepek.

e KaCibM Hemece [Aypbic eMec KongaHy
Hemece HycKaynapgbl opbiHAamay
6HIM XacayLbICbIH 6apnblK,
XayankepLiniktepaeH 6ocatagpl.

- KypbiifbiHbl napanaHy
6apbICblHAA KyaT
CbIMbI bICTbIK, 6onybl
MYMKiH  6enikTepre  Tuin
KeTneciH. Erep KyaT CbIMbl
3aKpIMAaHca, 6apnblk, Kayin-
Katepnepai XXOH YLWiH OHbl
OHIM )KacaylbICbl Hemece
OHIM )XacayLWbICbIHbIH,
TYTbIHYWbINbIK,  KbI3METTepi

aybICTbIPYbl Kepek.

KypbInFbiHbI XWUHaN KoiMac 6ypbiH, nicipy
nauTanapbiH anbiHbl3 Hemece Tasanay
XKIHe KYTiM KepCeTy apeKeTiH OpbIHAAHbI3,
KYPbINIFbIHbI 6LWipin, alacbiH poseTkaaaH

CYbIPbIHbI3. KypbINFbIHbIH, TONbIK,
CanKplHAaFaHbIHA KO3 XETKI3iHi3.
KypbIniFbiHbI elKallaH CcbipTTa

naipanaH6aHbls.
KypbInFbiHbl eliKaLlaH cyFa 6aTbipMaHbi3.

- byn  KypbUIFbIHbI  CbIPTKpI
TamepMeH Hemece
benek KallblKkTaH 6ackapy
XyiheciMeHnanganaHblamaybi

Kepek.
AFbIMAaFbl Kayinci3fik epexenepiHe XaHe
CTaHfapTTapbliHa caii y3apTy cbiMAapblH
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faHa naipanadbiHpi3.  Onap  TwWicTi
KMbINbICY 66NiriMeH fypbIC XyMbIC KyiHge
TYPFaHbIHA KO3 XeTKi3iHi3.

PoseTkagaH cbiMAbl TapTy apKbinbl
axKblpaTnaHbl3.

A Manpi3gbi!

MyHpan eckepTyni enemey )>kapakaTTaHyfa
HeMece KYpbliFbiHbl 3aKbIMAayFa ceben 60/ybl
MYMKIH.
- Micipy nAUTacbiHbIH CbIPTbIH XyMcak
XYFbILL KOCNa KOCbINIFaH CyFa 6aTbIpbisiFaH
XyMcak, ry6kameH Hemece LWy6epekneH
Tasanaupi3.
Byn KypbinfFbl Tamak, nicipyre apHanfaH.
OHbl  ewkawaH 6acka  MakcaTTap
YWiH nanpjanadyra, Kes KenreH Typae
KYPbUIbIMbIH ©3repTyre HeMece XacaHgpl
TYpi )acanmaybl Kepek.

- byn Tek yipe nanpanaHyra

apHasnfaH KYPbINfbl.
[ykenpgepaeri, oductepaeri
XIHe 6acka XXYMbIC

opTanapb HAafbl
Kbl3MeTKepnep
TaMakKkTaHaTthb H
opblHAapaa;  depmanapaa;
KOHakKyuWwnepperi,
MOTefbJepAeri XoHe 6acka
KOHaK, KyTy OpTanapbliHAafbl
KNMEHTTEPre; TECEK )KoHe
TaHFbl ac 6epeTiH opTanapaa.
- byn KypbliFblHbI 8 XacTaH
ackaH 6ananapfa, Kosfany,
cesy Hemece onnaHy
MYMKIHAIKTEPI  LIeKTenreH
ajamjapra Hemece OCbl
KypbUIFbIfa KaTbICTbl
ToXipubeci Hemece 6inimi
XOK, afiampapfa TeK onapra
bIKTUMaJ Kayin-karepnep
MEH KYPbUIFbIHbI  Kayincis
XONIMEH naipanaHy Typanbl
Hyckay 6epinreHae oHe



onap O6akbliaHFaHaa faHa
naiiianaxyra 6onaabl.
BananapablH  KypblIFbIMeH

OMHamaybl Kepek.
Bananap ceri3 xacTaH acnaraH 60Jica XaHe
YHeMi OGakplnayaa 6onmaca, Tasanaygbl

XoHe nanpananyLbl OpbIHAANATbIH
TEXHUKanblK, KyTiMai 6ananap 8 acTaH
acnaca JkoHe OGakplnayaa 6onmaca

OpblHAamaynapbl Kepek.
KyYpbINFbiHbI X3He OHbIH CbIMbIH 8 XacTaH
acnaraH 6ananapfaH aynak ycTaHpls.
KypbinFblHbl  6ananapgbl{  Kongapbl
XeTeTiH Xepfe Hemece naiiaanaHbinbin
XaTKaH Kesfe Kapaycbl3 KanablpMaHpI3.
KypbInFbiHbl eLIKaLlaH nicipy NAUTacbIHCbI3
naiiaanaH6aHpl3.

KyYpbINFbIHbI XUHAN KOMac GYPbIH OHbIH,
TOMbIK CaNKpIHAAFaHbIH KYTiHi3.
KypbInFbiHbI KonpaHy 6apbicbiHAA
XbUDKbITAAHbI3.

& Kyiiin kany Kayni 6ap!

MyHpai eckepTyAi enemey Kymin kanyra aken

COKTbIPagbl.

- K¥prJ'IFbI KONnpaHbIMn XaTKaH
Ke3fe, OHbIH CbIPTbl 6eTTep|
©Te bICTbIK 60}'IYbI MYMKIH
Kaxer  6onca  apKalaH
TYTKaHbl (2) Hemece ac nicipy
K,OﬂFa6bIH ﬂaﬁﬂaﬂaHblH,bl&

KypbInFbl TONbIK CanKbIHAaFaH Kesge nicipy
NAWTanapbiH ewWwkawaH ajaMaHpl3 HeMece
aybICTbIpMaHbl3.

m EckepiHi3:

byn TaWba naiijanaHywbira  apHanFaH
VCbIHbICTApP/bl XSHE MaHpI3fbl aKnapatThl
6inpipegi.

OpT KayniHiH, anfblH any yWiH TaMakTbl
NoNUaTUNEH KabblKWaMeH, XyKa
(Gonbramen Hemece MoNUITUNEH
KanTtanapMeH opan nicipmeH;s.

1l
Q H Byn KypbINFbl TaFaM TUETIH MaTepuangap
MEeH Kepek-XapakTapfa KartbicTbl EO-TbiH
1935/2004 epexeciHe cail.

CUMATTAMACDHI

1. Herisri 6enik »aHe XanKplw: 63AiriHeH
peTTeneTiH XankpllWbl 6ap MbIKTbl TOT
6acnaiTblH 6onaTTaH XacanfaH KypblibIM.

2. TyTKa: )>KOFapfbl MAMTaHbI/XKanKpIWTh
TaMakTblH, KanblHAbIfblHA Cal PeTTENTIH
KaTTbl KyiMa MeTanfaH xacanfaH TyTKa.

3. Mnutanappabl 60caty TyliMenepi: NanuTaHbl
60carty XoHe LWblFapy YLWiH 6acbiHbI3.

4. Tpunb NAUTacbIH 6ekiTy/60caty
KYPbINFbICbI JX9HE YOFapFbl NNNTa/KAKNaK,
6uiKTiriH petTey

5. InrekTi 60caTy Tyiimeci: xannak 6afbiTTa
Tamak micipy YWiH KYPbUIFbIHbI TOMbIK,
allbIn KOKFa MYMKIHAIK 6epefi.

6. )Kabblk new 6MiKTiriH peTTey: XXOfapfbl

NAWTaHbI/XKanKpIWTbl  TUICTI  BUIKTIKKe
peTTeyre, npecTeydi KaxeT eTnenTiH
TaramMAbl faiiblHfayFa apHanfaH.

7. ON (Kocy) wambl.

8. Start/stop (bacTtay/ToKrarty) TyiiMeci.

9. "#" yakplIT TyAMeci: nicipy YyakbITbIH
petTeyre (kebeiiTyre) apHanFaH.

10."-" yakpIT TyAMeci: micipy yaKbITbIH

peTTeyre (a3aiiTyra) apHanFaH.

11. TemeHri nnuTa TepMOCTATbIHbIH, TeTiri:
TemnepatypaHbl 60°C-taH 230°C-ka geitiH
peTTeyre Hemece TOMEHTi MITaHbI eLipyre
apHanfaH.

12. Xorapfbl NNMTaHbIH, TEPMOCTAT A6HreNeri:
TemnepartypaHbl 60°C-tan 230°C-ka pemiH
peTTeyre HEMECE XOFapFbl MINTaHbI eLipyre
apHarnfaH.

13. AnbiH6anbinnuTanap:Tamakxabbicnaiigpl,
bIfblC-asiK, XYFbILITA XYyFa Gonafbl, OHau
TasanaHagpl. MJIUTAJTAP CAHbl MEH TYPI
YNTITE KAPA/ 9P TYPAI 501YbI MYMKIH.

13a.fpunb nauTacbl: cTeiikTi, raméyprepgi,
TayblK ETiH XdHe KeKeHicTepfi KyapyFa eTe
bIHFANbI.

13b.Teric nnuTa: KepemeT KyiiMak, XYMbIPTKa,
GEKOH XaHe WasHTeKTeCcTepi AalibiHaayFa
apHanfaH.

13c.)XXoraprbl Badpnu nautacbl: 6apsbik Badiu
TYpnepiH [paibiHAayFa apHanFaH (Tek
CG7044 mopeninge).

13d.TemeHri Badgnu nautacobl: 6apnbik Badu
TYpnepiH [paibiHAayFa apHanFaH (Tek
CG7044 mopeninge).



14. Maii  uHay  Hayacbl:  KypblifbiFa
GipikTipinreH >oHe OHaii Tasanay YWiH
anblHagpl.

15. Bapnuai menwepney kececi (Tek CG7044
mogeniuge).

16. PeTTenmeni anpabiHFbl asKTap.

BIPIHLUI PET NANAANAHY

MnutagaH 6apnblk opam MaTepuangapbl
MEeH ancblpManapgbl  anbiHpi3.  Opam
maTepuangapbiH Tactamac OypbiH,

XaHa  KYpblIFblHbIH, ~ 6apnblk,  6enikTepiH
WblFapraHbiHbl3fa K63 XeTkKisiHi3. bi3 Kopan
neH opaMm maTepuanjapblH 6onaliakra Kaiita
nainpanaHy ywWiH cakTan KolAbl YCbIHaMbI3.

m Eckepini3: Maipananbac GypbiH, Herisri
66NiKTi, XXanKblLWTbl XaHE TETIKTEPAI LbIMKbIN
wy6epekneH  TacbiMangay  6apbiCbiHAA
XUHaNFaH WaHabl any ywiH TasanaHpl3.
Micipy nnuTanapbl MeH Mail HayacblH MYKUAT
Tasanaubli3. [nutanapapl, Maii XXuHay HayacblH
bIZbIC XYFbILUTA XYyFa 6onagpl.

m EckepiHiz: KypbinfFbiHbl anfaw pet
naiijanaHfaH Kesge, OfiaH asjan XafbIMCbl3
Wic HemMece TYTIH WbIFYbl MYMKiH. Byn KanbinTbl
HOpCe XaHe XabbiCyAaH KopFay KabaTbl 6ap
6apAblK KypblaFbinapaa 60bin Typagbl.

m EcKepiHi3: anbiH6anbl rpuib nauTanapbl
(rpunb xoHe Teric) KypbiFblfa TONbIFbIMEH
aybICTbIPbIN canyfa 6onaTbiH Hapcenep 60nbIn
Tabblnaabl.

Micipy nnutanapbix cany

KypbInifbiHbI xannak, Kynne
OpHanacTbIpbiHpbI3 (1-cypeTTikapaHbi3). bip
yaKpITTa 6ip NAMTaHbI CablHbl3.
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Op6ip nNAWTaHbl )XKOFapfbl He TOMEHTi
KOPNYCTbIH Ke3 KenreHiHe eHrisyre 6onagpl
(2-cypetTi KapaHpi3).

Mnutanappgbl any

KyYpbUIFbIHbI Xannak Kynge opHanacTblpbiHbl3.
Con xakTafrbl NNUTaHbl 6ocaty TyiiMenepiH (3)
TabblHpbI3. [UTaHbI HEri3ri 6eNikTeH WhiFapbin
any yWiH, 0Cbl TYAMeHi ceHiMAi TypAe 6acbiHbi3.
MnuTtanappbl exi KONbIHbI36EH ycTan, MeTann
TipekTepaiH 60WbIMEH CbIPFbITbIHbI3  KIHE
OHbI Heri3ri 6enikTeH anbin TacTaHbl3. EKiHwWi
MAUTaHbl LWbIFapbIN any YiiH 43N OCblHAAN
9peKeTTi opblHAaW oTbIpbin, 6acka 6ocaTy
TY/AMeCiH 6acbIHpI3.

Akyﬁin Kany Kayni 6ap! Kypbinfbl
cankblHAaraH Kesfe nicipy nauTanapbiH
eluKallaH anmaHbl3 HeMece aybICTbIpMaHbi3.

Maii xxuHay HayacbiH OpHanacTbipy

Tamak, micipy 6apbicblHfia Maii XuHay Hayacbl
KYPbINFbIHbIH,OH, XaFbIHAaFbl ©3iHiH KOPNYCbIHA
canblHFaH 60nybl Kepek. TamMaKTaH LWblFaTbIH
Mail nnuTafafbl TECiKKe Kapan afajbl XaHe
Hayara XuHanagpl.

m Eckepini3: Tamak, nicipy 6apbicbiHAa Maii
XUHAY HayacblH XMWi-KWi Tekcepin, TonfaH
Kesfe apTblk Malfbl Tery YLWiH Liblfapbin
anblHpI3.

Tamak, micipreH COH, XWHanFaH Maigbl THICTi
XXOJIMEH KOKbICKA TaCTaHpl3.

Mait uHay HayacbIH bIJbIC XYFbIll MalIKHaAa
XyyFa 6onagpl.

& MaHp13gb1! Tamak, nicipy kesiHge Hasap
ayfapbiHbis.

KypbINFbIHbI ALy YLUiH, CaiKbIH KYife KanaTbiH
TYTK@Hbl YCTaHbl3. ANIOMUHWIA KyMMacbIHaH



XacanfaH 6enikTep KaTTbl Kbl3afbl, Tamak,
nicipy KesiHge OfaH THIN KeTMeHi3 JaHe
Tamak, nicipin 6ofiFaH COH, [iepey OHbl yCTayFa
6onmangbl.

KypbinFbIMEH — Kes  KenreH — onepauusiHbl
OpblHAamac 6ypbiH, oHbl KeMiHAe 30 MUHYTKa
CYbITbIN KOWbIHbI3.

TamakTbl TeK Mail XuHay HayacCbl OpHbIHAA
bonfFaH Ke3fe faHa nicipiHi3. Mail XuHay
HayacblH  KypbliiFbl  TOAbIK  CyblfaHwa
6ocatnanpi3. CyibIKTbIH Terinin KeTyiHeH
CakTaHy VYLWiH Mail >KMHAy HayacblH any
6apbicblHAa abail 60JbIHbI3.

TAMAK NICIPY KYWNEPI

Tyilicne rpunb (xabbik Kyiige)

)KoFapfbl NiMTa TOMEHTi nNanTara KoMblnaabl.
Byn - 6acTankpl Kyii XaHe Kypbinfbl Tyiicne
rpUAb NAuTacbl peTiHAe nNaiganaHbinFaH
Kespe Tamak, nicipyre 6onatbiH Kyinepaix 6ipi.
YKankbll nauTaaarbl TaMaKTbiH, KalblHAbIFbIH
aBTOMaTTbl TypAe PeTTerai. Ocblnaiilua,
TaMakTblH, eKi Xafbl fja 6ipKesKi 60M1bin nicep,.
Tyidicne rpunb nautacel — raméyprepnepai,
CYWAEKTepi anblHFaH eTTi, XyKa eT TiNiKTepiH,
KeKeHicTepfii XaHe CaHABUYTEPAI nicipyre eTe
biHFaiinbl Hopce. "Contact" (Tyilicne rpwnb)
(GYHKLMACHI TaMaKTbl XbllAaM XaHe naiganbl
eTin panblHpayFa eTe biHFannbl. Tyiticne rpunb
NAUTacblH MaiWAanaHfaH KesiHisge, TaMak,
Tesipek nicepi, ce6ebi OHbIH €Ki Xafbl [a
nnuTara TMin Typagbl (3-CypeTTi KapaHpl3).

mai

TamakTaH  LbIKKaH arafibl  XaHe
nnnTagarbl ObIKTap MeH apTKbl TecikTep
apKblJibl Maii X1Hay HayacblHa Kyibliagbl.

KypbinFbiga TaMakTbiH KanblHAbIFbIHA Ccali
KOFapfbl MANUTaHbI peTTeyre 60NnaTbiH apHaiibl
TYTKA MeH inrek 6onagbl. Erep Tyiticne rpunb
NANTacbiH NalianaHbin TamakTbiH, GipHele
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TYpPiH 6ip yakbiTTa Riciprini3 Kence, xankpiw
TY3Y XabblNybl YLIiH 9P TaMaKTbIH, KaNbIHAbIFbI
6ipaeii 6ony Kepek.

AuwbIK, rpunb

YKoFapfbl NNUTa TOMEHri NAuTaMeH Aewreiinec
KOMiblnagbl. TOMEHTi nanTa MeH XoFapfbl nauTa
6ip YNKeH micipy nAuTacbiH Xacaii oTbipbin,
6ip AeHreiife 6onagbl. byn 6afbiTTa KypbliFbl
rpUib NAUTacbIMEH HeMece Teric nauTameH
Kdyan nicipy KyihiHAe nanganaHblinagbl.
KYpblIFbIHbl OCbl KYWAre OpHanacTbipy YLUiH,
anfbIMeH OH XaKTafbl inrekTi 6ocaTty TyiiMeciH
TabblHpbI3. TYTKaHbl COM KOMIMEH YCTan Typbin,
OH, KOJIMEH inrekTi 60caTty TyiiMeCiH 6acbiHbi3
(4-cypeTTi KapaHpi3).

TyTKaHbl XankbIlW Xannak, Kyure TeHKepinin
KoiibINFaHIa apTka kapaii utepinia (5-cypetTi
KapaHpl3).

InrekTi 6ocaTy TyiiMeciH 6ackaHfa JAeuiH
TYTK@Hbl a3fan KeTepy inrekke TYCETiH KyLTi
asaifTagbl fja, 9peKeTTi OHainartagbl.

byn KypbinfFbiHbl rambyprepnep, CTeiK, TayblK,
€Ti XXdHe 6anblK micipy yWiH rpunb/kayan nicipy
Kypanbl peTinfe kongaHyFa 6onagpl. punb/
Kayan pexumi - eH ambeban pexum. byn
pexumae rpuiib NauTanapbl alblK XaHe nicipy
6eTiH XynTacTbIpy KyiinepiHae 6ona anagbl.
op Typhi Hemece 6ip Typni TarampapfblH,
GipHeweyiH AsMAepiH apanacTbipmaii, 6enek



Tabaklwanappa nicipe anacbls.

punb/Kayan KyRiH ap TypAi KanbIHAbIKTaFbl €T
OeneKTepiHiK, apbipeyiH KkanafaH nicipy
JeHreiliHae Kybipy YWiH naiiganaHyra 6onagbl.
byn pexumpae Tamak, nicipreH kespe, TamakTbl
aynapbin Typy Kepek.

CoHbIMeH KaTap, Oyn KypblIFblHbl TaHFbl
ac YWiH KynWmakTap, >XYMbIpTKanap, cbip,
GpuTTep, 6EKOH XaHe LWYXbIKWanap nicipyre
apHanfaH Teric Taba/kayan nauTachbl eTiHae e
naipanaHyra 6onagbl (6-CypeTTi KapaHpl3).

KeH Tamak, nicipy 6eTi ap Typni TaramHbIH
OipHeweyiH Hemece 6ip Typni TaFaMHbIH,
GipHelweyiH 6ip yakbITTa nicipyre MyMKiHAIK
oepen,.

Yabbik, newreri rpunb

Byn kyii (7-cypetTi KapaHpi3) Gasy >aHe
GipKenki KakTanybl Kepek KanblH, TaFaMAapabl
TUris6ei micipyre bIHFainbl.

byn KypamblHA@ Cybl Ken KeKeHicTepgi
JaiibiHaayFa eTe Konainbl, cebebi on cypbl
OynaHzbIpbIn Xibepeai.

Ocbl bICTbIK MAMTA KYMiH XYMCaK CIHABUYTEP
MeH npecTeyAi KaXeT eTnenTiH Tarampapabl
JaiibiHAAY YWiH nailAanaHyFa fa 6onagbl.

- TamakTbl TOMEH i NauTaFa KOMbIHbI3.

- TyTKajaH ycTan Typblin, )XOFapfbl NIMTaHbI

TaMakKa XakblH KOibIHbI3 (A cyp.).

- TeTikTi

- Xorapfbl

CbIPFbITY  apKbiabl  FpUib
nauTanapbiH 6ekiTy/60caTy KypbliafFbiCbiH
(4) kanaraH new No3uLMACbIHA KOMbIHpI3.
nauTa  OpHbiHa  GekiTineai.
BuikTikTi peTTeyain 5 Kyiii 6ap (B cyperi).

Sy

NANJANAHY

opeker

KypbinFbl  fypbic  AallblHAanfFaHaa koHe
Tamak ~ nicipyre AaiiblH  60ONFaHbIHbI3AA,
TemnepaTtypaHbl  9p6ip  rpunb  mauTachl

(»oFapfbl xaHe TeMeHri) ywiH 60°C-Tan 230°C-
Ka Aeitin 6enek opHata anacbid (11 xaHe 12
TEPMOCTAT TeTiKTepiMeH).

Start/stop (bacTay/ToKTaTy)  TYyiiMeciH
6acbiHpl3, ON (Kocynbl) Wwambl xaHazbl.
OpHaTbinFaH TemnepaTtypara Kkapaih  6yn
KypbliFbl - 6ipa3  yakpIT iwiHge Kbi3agpl.
TepMocTaT KaXeTTi TemnepaTypaFa >eTKeH
Kes[e, Kypbiifbl Abl6bICTbI CUrHAN LWblFapbim,
naiijanavyra fJaibiH 6onapbl.  [ucnneiige



Keneci TamakTbl micipyre AemiHri yakblT
apanblfblHAa TaMakTblH KanAbIKTapblH
Mail afy Teciri apKblibl anbif, onapAbl
Mall XWHay HayacblHa XXUHaM CanblHbl3,
OfiaH KeiliiH CiHipriw ac 6enme karasbIMeH
TasanaHbl3 XaHe Keneci Tamak micipy
ornepaLmaCcbiHa XbIMKbIHpIS.
KypbinfFbiHbi Tasanay anfabliHAa KypbisfbiHbl
KeMinge 30 MUHYTKa CYbITbIN KOMbIHpIS.

Tasanay »aHe KyTy

mEcxepiuia: KypbliFbiHbl Tazanamac 6ypbliH,
OHbIH, TONbIK, CaKbIHAAFaHbIHA KO3 XKETKI3iHi3.

Tamak, nicipin  6onfaH KYPbINFbIHbI
oLIPIM, poseTkajaH aXblpaTbIHbI3.
KypbinfFbiHbl KemiHge 30 MWHYTK@ CybITbin
KOWbIHpI3. [nuTanapAbl Ke3 KenreH Tamak,
KangblkTapblHaH Ta3anaHbi3.  Mai uHay
HayacblH 6ocaTblHbl3. Maii Tamy HayacbiH
KO/IMEH HEMECE bIfbIC XYFbIW KYpbINFbIMEH
XyyFa onagbl.

MnutanapfAbl KypbiNFblAaH LWbiFapbin — any
YWiH, nauTaHbl 6ocaty TyiimenepiH (3)
6acbiHbl3. Onapgbl TypTRec 6YpbiH, ONnapablH,
TONMbIK CYyblfaHblHa Ke3 )eTkisiHi3. [licipy
nauTanapbliH bIAbIC XYFbllTa XyyFa 60nagbl,
JEreHMeH, bIAbIC XXYFbILUTA XXWi XYy OHbIH,
6eTKi KabaTblHblH, KacWeTTepiH HalapnaTybl
MYMKiH. COHAbIKTaH MiCipy MAMTaCbIHbIH,
CbIPTbIH KYMCAK XXyFblll KOCMa KOCbIIFaH
CyFa 6aTbipbliFaH Xymcak, rybkameH Hemece
y6epeKneH xyFaH Aypbic 60nagbl.
Mnutanapabl  Tasanay  yLWiH
Kypanzapzbl naiifanaH6aHbl3.

COH,

metann

TEXHUKAJIbIK, CHATTAMAJIAPDI

Kipic kepHey 220-240 B ~ 50-60 I'y

TyTbiHbINATbIH KyaT 2000 Bt
1600BT(BA®IIN)

TEXHUKATIbIK CUTTATTAMATAP

ByiibIM Typi:  eHiMAeri Tanbanayra kapaHpbl3
Ynri: !
KepHey:
XKuinik:

KyaTbi:
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KbiTanga:

De’Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 - 31100 Treviso ltaly

[e'TloHrn AnnnaiiaHcus c.p.n.

Bwua J1. 3eiiy, 47 31100 TpeBuso Utanus ywiu
xacanfaH.

KepeHpik opaktap TepuTopusicbiHAA
TYThIHyLWbINIapFa TacbiMangay yLiH xa-
yan KepLinikTi XxaHe nMmnopTep:
“NenoHrn” XK

127055 Peceit, Mackey K,

Cywiésckas keLleci, 27-yi, 3-fumapar

Ten.: +7 (495) 781-26-76

byn KypbinFbl NanpganaHy HyckaymblFbiHAa
KepCeTiNreHaen >XONMeH nanfanaHbinagbl.
OHIMHIH, MepsiMi caTbin anblHFaH KYHHeH
6acTan 2 XbliFa co3binabl.

Cakray wapTtrapbl:

blnfFanapiiblk  ayKbiMbl 80%  oHe
Temnepartypa aykbiMbl + 5°C oHe + 45°C
apanbiFbIHAarbl benmenep.

ByiibIM LWbIFapbInFaH KYHiH 6yibIM KOpnycbiHAA
Xa3blIFaH CepusnblK HOMIp 60TibIHLLIA aHblKTay
MYMKiH. (Cepusinbik HeMmipi: ASSCC, 6yn xeppae
A - eHiM XacanfaH XbINAblH COHFbI CaHbl, SS
- @HiM acanfaH anTa, CC - 6acbin wbifapy
KyHi, 1992 xbingaH 6actan aBToMaTTbl Typae
ecentenegi. Mobicanbl: Cep.N® 30411, eHim
XacanfaH xbin — 2003, eHiM XacanfaH anra -

4)
EAL

<



AKAYJIbIKTAPZIbI X010

[Lucnneiigeri Kate Typanbl
xa6apnap

CUNATTAMACDI

MPOBJIEMA

LWELIMI

b B T B

O > =srCrCu

Micipy nnuTacbiHbiH,
TeMnepaTtypachl
KeTepinmengi.

INEeKTPOHLADBK
backapy  aneMeHTi
nauTanapablH
bipeyiHiH, Ke3genreH
TeMnepaTtypara
JeliH  Kpl3baraHbIH
aHbIKTafbl.

[punb
KYpbINFbiFa
EHri3inMereH.

nnnTachbl
Rypbic

[punb  MANTaCbIHbIK
iwiHgeri  KpI3abIpy
aneMeHTI
3aKkpIMaHFaH 60nybl
MYMKIH.

Kbl 34 b py
3NEeMEeHTIHIH
6aiinaHblcbl
3aKpIMjaHFaH Gonybl
MYMKiH.

INeKTPOHAbIK
backapy  aneMeHTi
3aKpIMaHFaH 60onybl
MYMKIH.

Kabbipfapgafbl
poseTKajadt
aXbIPaTbIHpI3.
[punb nauTachbl
K Y p bl 1 F bl
KopnycblHa AypbiC
@EHTi3iNreHiH
TeKCepiHj3.

Erep oyn
npo6nemadtbl
LweLinece, oHZa
KYPb AFblga
akaynblk, 6onybl
MYMKiH.
De’Longhi
TYTbIHYWbINAPAb
KOnpjay Kbl3MeTiHe
Kare Typansl
XabapnaHpls.

10

(]
c2

O

Temnepartypa
3 0HJ b H b H
aKay”nblfbl.

INeKTPOHLADBK
6ackapy  9NeMeHTi
TeMnepartypa
30HJADb HB H
akKaynb fblH
aHbIKTabl.

KabbipFapafbl
po3eTKapjaH
aXbIpaTblHpI3.
Temnepatypa
30HAbIH aybICTbIpY
Kepex.
De’Longhi
TYTbIHYWbINAPAbI
Konpjay Kbl3MeTiHe
KaTe Typanbl
XabapnaHpls.
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MICIPY KECTECI

CUBIP ETI KA- 2 NICIPY PEXUM MIUTANAP °C | MWH. | KEHECTEP
NblH- | KECEK- | [IEHTEMI
,D,b”'-bl TEP TeMEH- | )KOFapfbl
(CM) rl

Creitk 0,5-1 2 Xakcbinan | TYAICTE | TPU/b TETIC 230 2-3 Taframpgol
nicipy IPUNb Xakcbinan

MainaHpl3
Creitk 0,5-1 4 Xakcbiman | ALUBIK | TPWUJIb TETIC 230 56 | TamakThl
nicipy TPUITb xakcbinan
MalinaHpli3,
nicipy  6a-
pbiCbiHAA
XapTbinai
ayAapblHbl3
Cy6e 34 4 Cupek TYWICTE | TPUIb TETIC 230 4-5 | Tafampabl
[PUJIb Xakcbinan

MaitnaHpl3
Cy6e 34 4 Oprawa | TYMICTIE | TPUIIb TETIC 230 7-8 | Tafampbl
[PUNb Xakcbinan

MainaHpi3
Cy6e 3-4 4 Xakcbinan | TYRICME | TPU/b TETIC 230 | 10-11 | TaFampabl
nicipy TPUNb Kakcbinan

MaitnaHpl3
Kabbipra- 23 2 Oprawa | TYWICTE | FPUNb TETIC 230 45 | Tarampbl
JaH AaiblH- PUNTb Xakcblnan

nanatbiH MaitnaHpl3

CTeiiK

Kabbipra- 2-3 2 Xakcbinan | TYHICTE | TPU/b TETIC 230 7-8 |Tafampbl
JiaH AaiblH- nicipy PUNb Xakcbinan

AanatbliH MaiinaHbl3

cTenK

Kabbipra- 23 4 Oprawa AWBIK | TPUNb TETIC 230 | 10-12 | TamakThl
JaH AaiblH- PUTb Xakcbinan
AanatblH MaiinaHbl3,
cTeiiK nicipy  6a-
pbicbiHAA
Xaptbinai
ayAapbiHbI3
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Kabbipra- 2-3 4 Xakcbimnan | ALUbIK | TPWUJIb TETIC 230 | 14-16 | TamakTbl
JiaH AaiblH- nicipy PUNb Xakcbinan
JanatblH Maitnaubi3,
CTeiik nicipy  6a-
pbicbiHAA
XapTbinai

ayfapbiHpI3
lambyprep 2-3 6 Xakcbinan | TYAICTE | TPU/b TETIC 230 810 |Tarampbl
nicipy PUNb Xakcblnan

MainaHpl3

Kayan 6 Xakcbinan | TYRICTE | TPU/b TETIC 230 | 13-15 | TamakThl
nicipy TPUb Xakcbinan
MalinaHpl3,
nicipy  6a-
pbicbiHAA
XapTbinai

ayAapbiHpI3

KOo3bl KAJTbIH- ° NICIPY | PEXUM MJUTANAP °C | MUH. | KEHECTEP

ETI [bIfbl KECEK- | [IEHTEMI
(cm) TEP TOMEH- | XOFapFbl
ri
KoTner 1,53 6 Oprawa | TYJICME | TPUAb | TEFIC | 230 | 10-12 | TamakThl
[PUNb Xakcbinan
Komer | 153 6 Xak- | TYVICME | rPUAb | TEMIC | 230 | 1214 ﬂ”iiiﬁ;aﬂb'szf
cbinan [PUNb

- pbiCbiHAA
nicipy KoTneTTepai
XapTblinaii

ayfapbliHp3
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LIOWIKA | KAJIbIH- o PEXUM MAUTANAP °C | MUH. KEHECTEP
ETI [blfbl | KECEK-
(o) TEP TOMEH- | XOFapfbl
ri
Crelik 1-2 4 TYWICNE | TPUAb | TEMIC | 230 7-9 | Taramabl  Xakcbinan
TPUb MainaHbl3
Creiik 1-2 8 AWDBIK | TPUIb | TEFIC | 230 | 14-16 | TamakTbl  Xakcbinan
TPUIb Maitnaupl3, nicipy 6a-
pbicbiHAa  XapTbinai
aynapblHbl3
Xah- <2,5 4 TYWICNE | TPUNb | TETIC | 230 | 9-11 | TamakThl  akcbinan
LWbINFaH eT TPUIb Maiinakpl3, nicipy 6a-
pbiCblHAa  XapTblnai
ayAapbiHbI3
Kah- <2,5 8 AlWBIK | TPUAb | TEFIC | 230 | 11-13 | TamakTbl  Xakcbinan
WblJIFaH et PUJIb MaitnaHpl3, nicipy 6a-
pbiCbIHAA  )XapTblnait
ayfapblHbI3
Kabbipra 6-8 TYWAICME | TPUNb | TETIC | 200 | 20-25 | exiHe yw perT ayna-
TPUIIb PbiHpI3
BekoH 4 TYWICTE | TPUNb | TEMIC [ 230 | 1-2
TPUNIb
LyxblKwa 8 TYJAICME | TPUNb | TETIC | 200 | 16-18 | wyxbikTapabl wa-
TPUITb HbILKbIMEH TECiHi3
Kayan 6 TYWICNE | TPUMb | TEMIC | 230 | 14-16 | TamakThl  aKkcbinan
[PUNb Maiinaxpl3, 6ip He eki
peT ayaapblHbi3
Cocucka 6 TYAICTE | TPUMb | TETIC | 230 | 8-10
TPUNb
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KOKOHICTEP o PEXWUM MIUTANAP °C MWH. KEHECTEP
KECEK- ]
TEP TOMEHT i XOFapfbl
Tiniktenrex 1 TYWICNE TPUITb TETIC 230 4-6 TaFamfbl Xakcbinan
6aangbl IPUNb MaiinaHbl3
Tiniktenre 2 TYWICNE TPUIb TETIC 230 6-8 TaFambl Xakcblinan
Kapi IPUJb MaiinaHbl3
Tepr- 2 TYHICTE TPUNb TETIC 230 8-10 | Tarampbl Xakcbinan
oypblwTbiNan IPUIb Maiinaxbl3
TypanfaH
TOTTi Gypbil
TiniktenreH 1 ALLBIK TETIC [PUNb 230 57 TamaKTbl Xakcbinan
Kbl3aHak, IPUNb MaiinaHpi3,  micipy
bapbicbiHAa XapTbl-
nan ayaapbliHpi3
TiniktenreH 2 TYHICNE TETIC PUIIb 230 57 TamakTbl  XaKCbl-
nmas PUJTb nan MainaHpl3, Ka-
nakneH Xui apana-
CTbIPbIHbI3
BAJIbIK, | CAHbI ° PEXUM NIUTANAP °C MWH. KEHECTEP
KECEK- )
TEP TOMEHTi | KOFapFbl
ByTiH 250 1 TYWMICME | TPUMb TETIC 210 8-10 TaraMfibl  Kakcblnan
[PUIb MainaHpl3
Cybe 500r 1 XABbIK TETIC TPUNb 230 25-30 | TamakTbl  MaiinaHbi3,
MELUTETI OFapfbl NANTaHbI
[PUNb TamakTbl Xanam oTbl-
paTbiHAail eTin, 6ipak,
TONbIK, TUri36elt opHa-
NacTbIpbIHpI3
Tinik 4501 4 TYWICME | TPUMb TETIC 200 8-10 TaraMfbl  Kakcblnan
[PUIb MainaHpl3
Kayan 500r 6 ALLBIK IPUNb TETIC 230 10-12 | TamakTbl  Xakcbinan
[PUTb MalinaHbl3; eki He yL
peT ayaapblxbl3
Kanbmap | 4001 1-2 TYWICNE | TPUIb TETIC 200 10-12 | TaramApbl  Xakcbinan
[PUNb MainaHpl3
Acwasn- | 4001 | 10-12 TYAICNE | TPUb TETIC 200 4-6 TaFamabl  akcbinan
aap [PUNb MainaHpi3
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Aa, CONTACT GRILL (Tyilicne rpunb)
pexuminge nnutanapaa 230°C-ta Tanfamra
cai Kbl3apraHLwa 1-2 MUHYT nicipins.
basinfbl KpeMiH KyigipinreH HaH TinikTepiHe
XarblIMn, eKi gecepT Kacblk Maiifbl cenkinen,
YCTeNre yCblHbIHbI3.

ETETICTIKKbBILIATYCI(PYKKOJIA) XOHE
YEPPU KbI3AHATF bl KOCbIJIFAH CAJIAT
WHTPEAUEHTTEP:

2 6y3ay eTi Keceri

100 r ericTik KblwaTyci (pykkona)

10-12 paHa Yeppm Kbi3aHafbl

100 r rpaHa CbIpbIHbIH, YriTiHAINEpI
Tanfamfa cail Menwepaeri Ty3
Tanfamfa can Meswlepaeri 3siTyH maiibl

AANBIHJAY:

EricTik KplwaTyCi XoHe 4eppu Kbi3aHarbl
canaTtblH AaiiblHAaY: ericTiK KbllaTyCiH XybIn,
Ta3a LWy6epekKe KEeNTipy YWiH KOS TYPbIHbI3
[ia, yeppu KplsaHaKTapblH TepT 6enikke 6esin
TypaHpl3.

TemeHrikopnycka rpub NAUTACbIH XaHe Teric
nAWTaHbl eHrisin, KypbinFbiHbl CONTACT GRILL
(Tyiicne rpunb) pexxuMiHe KOMbIHbI3.
Temenri TepmocTart TeTiriH 230°C-ka, )Xofapfbl
TeTikTi 230°C-Ka peTTeHis.

[punb naMTacbiH anfblH ana Kpl3bipy YLWiH
START/STOP TyiiMeciH 6acbiHbi3. READY
([aiblH) xabapbl KepiHreH Kesfe, anpblHfbl
MainaHFaH 6ysay eTi TinikTepiH canbim,
XKOFapFbl NAMTaHbl 6acbiHpl3 Aa, TanFamra
Kapaii 2-3 MUH. NicipiHis.

ETTi y3blHWanan Typam, PpyKkona MeH
Yyeppw Kbl3aHafblH YCTiHE peTTen KOiblHbI3,
TanFamfa Kapail Tysjan, rpaHa CbipbliHbIH,
YFiHAICIH KOCbIHbI3.

[loM yuWwiH a3 FaHa Mail KOCbIHbI3.
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KO®E OMIHE  YKCAC
CTEUKTEP
WHIPEQUEHTTEP:

eTTi kabblpranap (sapkaiicbicbl 2 x 250 1)
391TYH Maiibl

bbIPfA

KO®E KOCIMACbI YLUIH:

2 1IN KACbIK, 3Upe TYKbIMbI

2 Wali KacblK Kode AdHi

1 pecept Kacblk, XapTbinaii awbl Kbi3bl
OypbIL

1 Wwan Kacblk nanpuka

1 Wwoii KacbIK ipi ac Tysbl

1 Waii Kacblk, Gypbill

OANBIHOAY:

Kode kocnacblH faibiHAay: 3Upe TYKbIMAapbl
MeH Kobe [aHAepiH OneHpepre canbim,
YHTaK, 6offaHWa TapTbiHbI3 (6Te ycak,
emec). YHTaKTbl biAbicka CaNblHpl3, 6acka
MHrpeaneHTTepai KOChbim, Xakcbinan
apanacTblpblHbl3.

ETTi aspan mainan, AsmpeyilwTep KoCbIn,
6enme TemnepatypacbiHga 30 MUWH GeTiH
XaybIn KOMbIHbI3. [PUNb NNUTACbIH TEMEHTE
€HTri3in, Teric NNMTaHbl XXOFapblfa eHrisiHi3 ge,
KypbinfbiHbl CONTACT GRILL (Tyiticne rpunb)
peXxuMiHe KOMbIHbI3.

TemeHriTepmocTart TeTiriH 230°C-Ka, oFapfbl
TeTikTi 230°C-ka peTTeHi3. [punb NAMTaCbIH
anfbiH ana Kbi3gpipy ywiH START/STOP
TyWMeciH 6acblHbI3.

[Jucnneiife «pablH» Xasybl KEPiHreH Kesfe,
eTTi TeMeHri nnauTara KOiibif, )XOFapFbl
NAnUTaHbl 6acbiHbI3 4a, TanFaMFa cai eTin 6-8
MUH. NicipiHji3. blcTblk KyiiiHae 6epiHis.

CAHbBIPAYKYJIA
CUBIP ETI
WHIPEQUEHTTEP:
4 kecek cublp eTi (cyitekcia)
Tanfamfa can Menwepaeri Ty3
TanfFamfa caii  yaTbliFaH
KapabypbiLw

2 TYWip capbiMcak,

2 pecepT Kacblk [JMKOH KplLwachbl

60 r capbl mait

Tanfamfa cai Mesllepaeri 39TYH Mailbl

COYCbl KOCbIJIFAH

TYRipLik



CAHBIPAYKYJIAK, COYCbIHbIH,
WHIPEQUEHTTEPI:

30 r capbl Maii

1 necepr Kacblk, roproH3ona
2 wanot

300 r caHplpaykynak,

1/2 wafblH CTaKaH BUCKK
200 r kpem
Tanramra
LWbIPbIHbI
TasiFaMFa cail MenLepAeri akKenkeH

call  Menwepgeri  NIMMOH

DANBbIHOAY:

ETTi Ty3gan, 6ypblwTan, 6enme
TemnepaTtypacbiHAa TepT caFaTka KoMbin
KOMbIHpI3. CaHblpaykynak COyCblH AaiblHAay:
capbl Maipbl Ta6aja epitin, TinikTenrew
WanoT NUAsbIH KOCbIM, 2-3 MUH. KybIpbIHbI3.
CaHplpaykynakrapAbl KOCbIM, TaFbl 5 MUH.
KybIpbIHbI3. BUCKMAI KOCbIN, 1T MUH. MICipiHi3
ne, 6ip ctakaH cy Kkocbin, 6ip MuHyTTai
nicipiHis. CyMblK KpeMAi, IMMOH LbIPbIHbIH,
alKENKEHAi )X3He rOoproH3onaHbl KOoCbiM,
KaiiHaTbiHpI3. CoyC KotoNaHFaHLWa KaiiHatbin,
Ty3 6eH OypbllTbiH, A3MiH KenTipin, 6enek
KOs TypbIHbI3. [icipy 6apbicbiHAA AaMAeYilTi
eTKe LleTKaMeH XafblHbl3: WaFblH TabaFra
capbl  Mamfbl  epiTin, KplllaHbl  XdHe
capbIiMcaKkTbl canbiHbl3. Capbl Maii epireHwwe
TeMeHri Temnepatypaga nicipiHis.  Xbinbl
KyWae cakTaHbl3. TemeHre rpuib nNauTacbiH
XOHEe )KOfapblfa Teric MNAWTaHbl eHrisin,
KypbuiFbiHbl CONTACT GRILL (Tyiticne rpunb)
pexuMmiHe KOMbIHbI3. TemeHri TepmocTtar
TeTiriH 230°C-ka, xorfapfbl TeTikTi 230°C-ka
peTTeHi3. KypbinFbiHbl anfblH ana Kbi3gblpy
ywin START/STOP TyiiMeciH 6acbiHpbi3. Cy6e
eTTiH eKi XafblHa fa AdMAeYilWTi weTkameH
XaFblHpI3 1, TOMEHTi NAUTaFa canbin, rpuiib
newiH XabbiHbl3.  TanFamfa JoHe cy6e
eTTiH, KanblHAbIfblHA cai 6-8 MUH. MiCipiHi3.
MickeH ke3ge, cybenepai anbin, 6yFaH feniH
JaiiblHaanFaH caHblpayKyniak COyCblH 6eTiHe
Ky#ibln, TabaKTbl yCTeNre TapTbiHbI3.
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KYAQIPIATEH  BUAAA  HAHBIHAH
JKACAJIFAH FAMBYPIEP

WHIPEOUEHTTEP:

8 Tinik 6upaait HaHbl

500 cubIpAblH TapTblIFaH erTi

100 r TiniKkTeNreH 3MMeHTasb Cbipbl
2 fecepr KacblK 39MTYH Maiibl

2 TiniKTENreH nuas

6enme TemnepaTypacbiHfaFbl Capbl Mai
KaXeTiHwe

2 WA KacblK BYCTEP COYCbI
Tanfamfa can Menwepaeri Ty3
TanFamfa cait Meniepgeri 6ypbill
XapTbl Wi KacblK KaHT

OANBIHOAY:

lambyprepnepgi  paiibiHpay: — TapTbiiFaH
eTTi, BycTep coycblH, Ty3/bl XoHe GypbIlThI
bIAbICKA CanbIM XakCbinan apanacTblpbiHbi3.
KoniMeH KanbIHAbIfbl lIaMaMeH 2 ¢M 60NaTbIH
4 ramébyprep niwinaewis. KypbinFbiHbl OPEN
GRILL (Awbik Mpunb) pexuMiHe Koibim, Teric
MAWTaHbl acTblHa, PUAb MAUTACbIH YCTiHe
canbliHbl3. TeMmeHri TepmocTar TeTiriH 230°C-
Ka, Xofapfrbl TeTiKTi 230°C-ka peTTeHis. [pub
NAWTacbIH anfblH ana Kpi3ablpy ywin START/
STOP TyiimeciH 6acbiHpl3. READY ([aiibiH)
Xasybl KOPiHreH Ke3ie, 39MTYH MaiibIMeH XaHe
KaHTMNEeH AdMAEHIpiNreH TiNiKTENreH NUA3abl
TEMEH i nuTaFa canbln, GipKesKi XaHe ymcak,
6onbin nicy YWiH KanakneH apanacTbipa
OTbIpbin, WaMameH 5-6 MuH. nicipinis. Con
Kesge 6Gacka nnutaga ramoéyprepgi  5-6
MWH. CcaiiblH ayfapa OTbIpblf, WwamameH 12
MUH. TicipiHi3 (nicipy yakpITbl ram6yprepain
KanblHAbIFbIHA caii ap Typni 6onaabl). Muasaap
MiCKEH COH, MAMTaZaH anbiHbI3 Aa, capbl Mai
XaFblfifaH HaH TiNIKTepiH niuTa LWeTiHe Tek
1-2 MUHYTKA KOIibIHbI3. HaH TinikTepiH Typay
TakTablHa  KYWAIPINreH )KafblH  )KOFapbl
KapaTbin KOiibin, MUA3Abl YCTiHE CEeOBiH;3,
ramoéyprepnepai Kocbin, CblpfAbl Ka6aTTan
canblHpl3. COHABWYTI HaH TiNIMiHIH, KYRAipinreH
XaFblH TEMEH KapaTbin Xa6blHbl3. [nTaHbIH,
KalTa KbI3FaHblH KYTIHi3 Ae, CIHABUUTEPAi
CasiblHblI3 XoHe XOFapFbl NIUTAMEH XaKcblnan
6acblHpl3. TanFamfa cail WwWaMaMeH 2-3 MUH.
nicipiHis.



bAJIb3AM/1bICIPKECYbIMEHT YJILLUETEH
KOCbIJIFAH KO3bl ETI KOTJIETTEPI
WHIPEQUEHTTEP:

- 6 KO3bl eTi KoTneTi

- 10 r TypanfaH rynweteH (po3MapuH)

- 10 r TypanfaH capbiMcak, (4eCHOK)

- 100 mn 6anb3amppl Cipke cybl

- 15T KaHT

- Tanfamfa caii menwepgeri Ty3

- Tanfamfa cail Menwepaeri 6ypbiL

DANbIHOAY:

bapniblK MHrpeaneHTTEePAI XETKINIKTi yAKeH
bIAbICKA CanbiN  apanacTbipbiHbl3, KO3bl
eTiHiH, 6eTiH >ayblN, TOHA3bITKbllWKa 1-2
cafaTka OYKTbIpbiM KOMbIHpI3.  TeMmeHre
rPUAb NAWTACbIH )K9HE )KOFapblFa Teric
NAUTaHbl  eHrisin, KypbuiFbiHbl CONTACT
GRILL (Tyiticne rpunb) pexuMmiHe KOMbIHbI3.
TemeHnri TepmocTart TeTiriH 230°C-Ka, XXofapfbl
TeTikTi 230°C-ka peTTeHi3. [punb naAMTacbiH
anfblH ana Kpisgblpy ywiH START/STOP
TyiimeciH 6acbiHbi3. READY ([aiibiH) xabapbl
KepiHreH Ke3fe, KOTNeTTepAi TOMeHri nnuTara
KOVWbIHbI3.  Tanfamfa >XaHe KOTNeTTepfiH,
KanblHAblfblHA cail waMameH 11-13 MUH.
nicipinia  (omapabl  nicipy  6apbicbiHAA
XapTbinaih aypapbin OTbIpFaH JXeH, cebebi
CYieK eTTiH )KOFapfbl TUIOIHE Kefepri
Gonagbl). Con apafa 6YKTbIpy COyCbiH TabaFa
asaiiTbin KyWbIM, OTKA KakTanfaH KO3bl eTi
KOTNeTTepiHe cOyC peTiHfe Kymbin, yctenre
YCbIHbIHpI3.

BAJ1 XOHE JIAUM KPEMI KOCbIJIFAH
TAYbIK ETI KOYAbbI

WHIPEQUEHTTEP:
- 500 r Taybik TeC eTi

BYKTbIPMA COYC UHTPEAUEHTTEPI:
-1 WaK KacblIK Kbl3bly1 6ypbILL

-1 waif KacblK KyH3e (KopuaHap)

- 10 cn 391TYH Maiibl

- 2 KeKxya

- 3 TyRip capbimcak,

- 1 pecepr Kacblk yaTbinFaH 3imM6ip
-1 peceprt KacblK KaHT

-1 pecepT KacblK J1alM LUbIPbIHbI

-1 peceprt KacblK, ipi ac Ty3bl
- Tanfamfa caii Menwepgeri 6ypbi

BAN XOHE NAAM
UHIPEAQUEHTTEPI:

- 5cnnicipy kpemi

- 1/2 waii KAcbIK, yaTbliFaH naitM Kabblfbl

-1 peceprt KacblK JlaiM WbIPbIHbI

-1 pecept KacblK 331TYH Maiibl

-1 peceprt Kacblk 6an

- Tanfamfa caii Menwepgeri Tys

KPEMIHIH,

OANBIHOAY:

ByKTblpy coycbiH (MapuHag) AaiblHpay:
6apnblK MHTpesueHTTepai 6nexgepre canbin,
Gipkenki kocna GonFaHwWwa  TapTbiHbI3.
XannakTbifbl 2 CM Teklenepre TypanfaH
TayblK €Ti KeCeKTepiH Teric nauTara Koiibin,
GYKTbIPYy COYCbIH KOCbIHbI3 )XdHe 6apnblk,
Tayblk, eTiH 6ipkenki 6aTbipblHbl3. Taram
Xaby ynaipiMmeH xaybin, 1-2 caFaTt 6yKTbipbin
KOiibIHpbI3. Kpemai 6apnblk, MHTpeaueHTTepai
bIAbICTa apanacTbipbin fAaiblHfan, Mengip
YNLiPMeH )KabbiHbI3 XdHe TOHA3bITKbILIKA
canbin KOWbIHbI3. TayblK eTiHiH KeceKTepiH
Kdyan wamnypnapblHa TisiHi3. ToMeHre rpunb
NANTACbIH XSHe )XOFapblfa Teric NauTaHbl
eHrisin,  KypbinFbiHbl  CONTACT  GRILL
(Tyiicne rpunb) pexxuMiHe KOnbIHpI3. TOMEHTi
TepmocTart TeTiriH 230°C-Ka, ofapfbl TETIKTi
230°C-ka peTTeHi3. punb nauTacbiH anfblH
ana Kbisabipy ywiH START/STOP TyiimeciH
6acblHpl3. READY ([aitbiH) xabapbl KepiHreH
Kesfe, KdyanTapAbl TOMeHri nauTara canbin,
OFapFbl NANTaMeH 6acbiHbl3 Aa, 6ip He eki
pet aypapy apkbuibl 11-13 MUWH. nicCipiHis.
Jlalm xaHe 6an coycbiMeH 6ipre bICTbIK,
KyhiHae 6epinyi kepek.



[IPOBAHCTbI

MAMBACTAPbI

WHIPEAUEHTTEP:
3 Tayblk xam6achbl (550 r)

CTUJIAETI  TAYbI

BYK,TbIPMA COYC UHTPEAUEHTTEPI:
25 cn Kypfak, ak waparn
4 pecept KacblK 39MTYH Maiibl
3 necept KacblK, TYKbIMbl 6ap Kbllwa
3 [lecepT Kacblk ak, wapan cipke cybl
2 pecepr Kacblk, MPOBaHCTbIK, LWeNTep
2 TyWip TypanfaH capbiMcak,
2 1B KAcbIK, ipi ac Ty3bl
1 Waii Kacblk KaleH Kbl3bln 6Ypbillbl

OANBIHOAY:

BykTblpy  coycblH  (MapuHag)  6apnblK,
WHIpeANEHTTEpPAI 6ip bigbicTa apanacTbipy
apKpIfbl JaiblHAAHbIS.

OTKip MbllWakKneH Tayblk, XaM6acTapbiHblH,
eTTi 6eniriH asgan Kaktan Tinixjs.
)XambacTapabl 6yKTbipMa COyC KyMblaFaH

blAbICKA canbin, 6apniblk  KaFblHa
XafblnaTblHAah  eTin  aygapbiHbi3:  2-3
caraTka OYKTbIpbIN KOMbIHbI3.  TemeHre

rPUAb  NANTaCbiH KSHE )HKOFapblFa Teric
nAWTaHbl eHrisin, KypbinFbiHbl CONTACT GRILL
(Tyiicne rpunb) pexuMiHe KonblHbI3. TOMEHTi
TepmocTart TeTiriH 200°C-Ka, XoFapFbl TETIKTi
200°C-ka peTTeHis.

[punb NAMTacbIH anfbiH ana Kpi3Ablpy YLLiH
START/STOP TyiiMeciH 6acbiHbi3. READY
(MaiblH) xabapbl KepiHreH Kesge, TayblK
)ambacTapblH TOMEHri niuTaFa canbin,
)KOFapfbl MAMTamMeH 6acbiHbi3 fAa, 2-3 pet
aynapy apkblibl 20-25 MUH. NicipiHi3.

lMickeH Ke3fe nauTara Koiibin 6epinyi kepek.

OTKA KAKTAJIFAH ACLUAAAHLIAP
WHIPEAUEHTTEP:

16/20 acwasH

BYK,TbIPMA COYC UHTPEQUEHTTEPI:
TanFamra caii Menweperi akxenkeH
2 NUMOH
TanFamFa cai Mesnwepaeri Ty3
TanFama caii Menwepperi 6ypbiw
2 Tymip capbimcak,
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OANBIHOAY:

ByKTbipy cOycbiH AaiibiHfay: capbiMcak, MneH
aK)KeNIKeHJiycakTanTypan, IMMOH WbIPbIHbIH,
TY3 KOCbIHbI3 Aia, Kapa GypblL CEBiHj3.
AclwasiHaapbIH XybIM, Xakcblnan KenTipiHi3
he, KeMmiHge kapTbl cafaT  GyKTbipbin
KOMbIHbI3.

TeMeHre rpunb MAWTACbIH XdHE XOFapblfa
Teric nnuTaHbl eHrisin, KypbuiFbiHbl CONTACT
GRILL (Tyiticne rpunb) pexuMiHe KoiibiHbl3.
TeMeHri TepmocTar TeTiriH 200°C-Ka, Xofapfbl
TeTikTi 200°C-ka peTTeHis. [pusb nauTacbiH
anfbiH ana Kkbi3gplpy ywiH START/STOP
TYAMECiH 6acbiHbI3.

READY ([aiibiH) xa6apbl KepiHreH Kesge,
KenTipinreH acwasHAapAbl TOMeHri nauTara
canbiM, )XOFapfbl NAUTaMEH 6acbiHpl3 Aa,
4-6 MuH. micipiHi3. bepy angblHAa naMTaHbl
JIMMOH TiNIKTEPIMEH XdHe Xacbln canaTneH
COHJEHI3.

WOryPT COYCbI BAP OT.
AJIBbIPT bAJIbIK, (JIOCOCb)
WHIPEOUEHTTEP:
500 r an6bIpT 6anbik cy6eci
Tanfamfa cait Mesnwepperi 39iTyH Maiibl

TAJIfAH

COYC UHITPEQUEHTTEPI:
250 1 rpek noryptbl
1 Tyilip capbIMcak,
1 Wwan Kacblk ac Ty3bl
1 WbIMLWbIM KaHT
20 wanfblH Xya
20 r aK)XenkeH
TanFamfa caii Menwepgeri ak 6ypbiw

OANBIHOAY:

CoycTbl faiiblHAay: ak)KeNKeH MeH LuafbiH
XyaHbl  MYKMAT  XybIM-KenTipiHi3a  fge,
capbIMCcaKTbl 68/1eK TypaHbi3.

Morypttbl  6nengep  biAbICbIHA  Kyiibim,
LWenTepAi, capbIMCaKTbl, TY3bl, KAHTTbI XaHe
6YpbIWTbl KOCbIN, 6ipKenki Kpem 6onFaHLa
TapTbiHbI3. TOHA3bITKBIWKA CanblHbI3 XHe
KemiHge 30 MUH. KOWbIN KOWbIHbI3. TeMeHre
Teric MAWTaHbl JKSHE )KOFapbifa TpuUb
NauTacblH eHrisin, KypbinFbiibl OVEN GRILL
(Yabblk newTeri rpub) pexxMMiHe KOMbIHbI3.



Temenri TepmocTart TeTiriH 230°C-ka, Xofapfbl
TeTikTi 230°C-ka peTTeHi3. [punb naAUTacbiH
anpblH ana Kpi3gblpy ywiH START/STOP
TyliMeciH 6acbiHpi3. READY ([aiibiH) xa6apbl
KepiHreH Kesfe, anfblH ana Maii xafrbliraH
cybeHi TeMeHri nmauTara KOWblM, XOFapfbl
nautaHbl OVEN  GRILL (Mewte Tpunb)
peXNUMIHE XabblHbl3 (TaMakka TUri36ei, Gipak,
GapblHLLA XaKblIH eTiM) XaHe WwamamMeH 25-30
MUH. MicipiHi3 (eH XKaKCbl HATUXE any YLiH
nicipy 6apbicbiHAa anbbIpT 6anbikTbl 180°-Ka,
MANTaHbIH TaFamfa XakplH XepiH aybICTbIPbIN
cany yWiH WwamaMeH XapTbinail GypbiHbi3).
lMickeH Kkespe anbblpT 6Ganblk Tabaklara
casblHbIM, HOrYpT CoycbiMeH bepines,.

(011 TAJIfAH CETI3A4
WHIPEQUEHTTEP:

400 r ipi kanbmap

1 nMMOH

1 Tan aK)XenkeH

Tanfamfa can Meswlepaeri 3siTyH maiibl
TasiFaMFa cail MefLepAeri operaHo
TasFamfa cai Meslepaeri Ty3

TanFamfa cal Menwepaeri Ynim Kbisbi
OypblLbl

DANbIHOAY:
Kanbmapgpl ilek-KapblHbIH, 6acbiH aHe
CYWEriH anbin TacTan, MYKUAT Xyy apKbifbl
JainblHAaHbI3. TOMEHre rpub NAUTAChIH XIHe
XOFapblfa Teric NAUTaHbl eHrisin, KYpblIFbIHbI
CONTACT GRILL (Tyilicne rpunib) pexumiHe
KOMbIHpI3. TeMeHri TepmocTat TeTiriH 200°C-
Ka, Xofapfbl TeTikTi 200°C-ka peTTeHis.
[punb NAMTacbiH anfblH ana Kpl3abipy YLWiH
START/STOP TyiimeciH 6acbiHbl3. READY
([aiblH) xabapbl KepiHreH Ke3fe, anfblH ana
MaiinaHfaH KanbMmapAbl TeMEHri nnuTara
casibln, )XOFapFbl NMTaMeH 6acbiHbl3 fa, 10-
12 MUH. nicipiHi3. bneHgep bigbICbIHAA CYMbIK,
Maiiabl  TypanfaH aKXesrKeHMeH, JUMOH
WbIPbIHbIMEH, 6ip LWbIMWbLIM OperaHOMEH,
6ip WbIMWbIM TY36€H XaHe 6ip WbIMLbIM
KblI3blJ1 OypbILUNEeH apanacTbipbin, AaMAeyil
LaiiblHAaHbI3.
Kanbmap  nickeH
nAWTacbiHaH  anbin,

Kesge,
coycneH

OHbl  TpUSb
IOMAEHI3.
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OcbiHbIH,  69piH caHAaen KocbIn,
YCbIHbIHbI3.

BAHAH KYUMAKTAPbI

UHIPEAUEHTTEP:

1 6aHaH

2 )ymbIpTKa (1-eyi TONbIFbIMEH + 1-eYiHiH
TeK aKybl3bl)

150 mn cyT

100 r 6upaii yHbl

70 1 capbl Mai

Tanfamfa cai Mesilepaeri Ty3

1 mecepr Kacblk, KaHT

16 r Kamblp  KOMCbITKpILL
(pa3pbixTuTEND)

ycTenre

YHTaK,

DANBIHAAY:

BaHaHHbIH, Ka6bIfblH apLubIn, LWaHbIWKbIMEH
Xakcbinan esiHis.  ByTiH XyMbIpTka MeH
KaHTTbl biAbICTa LWaNKan, COHblHa AeWiH
apanactbipa  OTbIpbiN,  CYTTi  >kainan
KOCbIHbI3. 50 r epiTinreH capbl Maiifbl KOCbIn,
KaMblp KOMCbITKpIL YHTAK KOCbLJIFaH, eJIEHreH
YHAbI CanblHbl3 Aa, COHbIMEH Kkatap 6ip
WhIMIWbIM TY3[bl, COCbIH €3inreH 6aHaHAbl
KOCbIHbI3. bapnblk, MHrpeLneHTTepAi MYKUAT
apanacTbipbif, KOCMaHbl TOHA3bITKbILIKA
10 MUHYTK@ canbin KOMbIHbI3. Bip XafblHaH
XXYMbIPTKaHbIH, akybl3blH 964eH KaTaliFaHla
LWanKaHbl3. KocnaHbl TOHA3bITKbILITaH anbim,
LWwankanFaH akybl36eH abaiinian kaHa acTbliHaH
YCTiHe Kapaii apanacTblpbiHbl3. TemeHre
rpUNb NAUTAcblH XKBHe )KOFapblFa Teric
nAuTaHbl eHrisin, KypbinFbiHbl OPEN GRILL
(AwbIK, rpusib) pexuMiHe KoiibiHbl3. TOMEHT
TepmocTart TeTiriH 200°C-ka, XoFapfbl TETIKTI
200°C-ka oOpHaTblHpI3. [puab NAMTACbIH
anfblH ana Kbi3gplpy ywiH START/STOP
TyiiMeciH 6acbiHpli3. READY ([aiiblH) xa6apbl
KOpiHreH Kesfe nyiuTara a3 faHa capbl Mai
XaFbIf, OHblH, YCTiHe 1-2 pecepT Kacblk
KyMMaK KocnachlH Kyiblin, WeH6ep NiwiHiH any
YWiH nAnTa 6eTiHe Tes XaiibliHpl3. KyiiMaKTblH,
yCTi 60iibiHAa KeniplwikTep KepiHreHwe 2
MUHYTTaii MicipiHi3 ge, ayaapbin, 6acka 6eTiH
2 MuHyTTai nicipiHis. Kyiimaktap ap Typni
oflicneH Gepinepi: WoKoNagTbl KPEMMEH,
YiieHKi WapbaTbIMeH, Xac Kapa XULeKTEPMEH,



LWOKONAAYTITIHAINepiMeH,6anMeH, WaiikanfaH
KaliMakneH XaHe KaHT YHTaFbIMeH.

oT TAJIfAH,
KOCbIJIFAH AHAHAC
WHIPEOAUEHTTEP:

- 1 aHaHac

- KaXeTiHwe 6an

- KaMbIC K@HTbl KaXeTiHLe
- Kac Xan6bl3 KaxeTiHLIe
- KAHT YHTaFbl KaXeTiHwe
- BaHWNbAi 6anMysaak KaxeTiHle

bAJIMY3/]1A

DANBIHOAY:

AHaHacTbl  anbif, )KanblpaFblHaH  KaHe
KabblfblHaH TasanaHpl3. lWamameHn 1-2
CM  KanblHAbIKTaFbl  TinikTeEpre KeciHis,
9p6ip TiNiKTiH eki XafblHa KaMbIC KAHTbIH

cebiHi3. TeMeHre rpunb MAWTacbiH XaHe
XKOFapblfa Teric NAUTaHbl eHri3in, KYPbIIFbIHbI
CONTACT GRILL (Tyiticne rpunb) pexuMiHe
KOWbIHbI3. TeMeHri TepmocTaT TeTiriH 200°C-
Ka, Xorapfbl TeTikTi 200°C-ka opHaTbIHbI3.
[punb NAMTacbiH anfbiH ana Kpi3fblpy YLiH
START/STOP TyiimMeciH 6acbiHpl3. READY
(OaiiblH) xabapbl KepiHreH Ke3fe, aHaHaCTbIH,
eKi XaFblHa LWeTKameH 6an arbin, rpuib
nAuTacbiHa KOMbIHbI3. [punbAi xaybin, 5-6
MUH. MicipiHi3. TlickeH coH, ocbl TinikTepAi
ycTenre TapTblfaTbiH TabakLwara canbin, ac
Xan6bi3 XanblpakTapbIMEH CIHAEHi3, KaHT
YHTafblH ceyin, 6anMmyspak LuapnapbiMeH
6epiHis.

ETEP KOCbIMLUA BA®JIN NIUTANIAPBIHbI3 BOJICA

Badmu nauTanapbiH Aypbic Kvﬁre Ca/iblHbI3
KJTACCUKAJIbIK BAGJINJIEP

JKACAJIYbI: 12 Bagpin

JAABIHAAY: 10 Mu.

MICIPY YAKBITbI: 15 MuH.

VIHFPE,EI,VIEHTTEP
2 kece (460 ) kagimri yH
1 Wali Kacblk ac Ty3bl
4 waiikacbik (10 T) KaMbIp KOMCITKBILL YHTAK,
2 wait kacbik (30 ) ak KaHT
2 XYMbIpTKa
1-1/2 kece xbinbl cyT (345 Mn)
1/3 Kece epireH capbl Mait (75T)
1 WaW KacblK BaHWN CbIfbIHAbICHI

DAVbIHOAY:

YNKeH bIblCTa YHADI, TY3/bl, KAMbIP KONCbITKpILL
VHTaKTbl )XSHE KaHTTbl apanacTblpbin, 6enek
KOSl TYpbIHbI3. benek biAbICKa XyMbIpTKanapgbl
waiikaHbl3. CyTTi, capbl Maifbl XoHe BaHungi
apanacTbipbiHpl3. YHAbI CYT KOCMacbiHa canbim,
apanackaHiwa lwankaHpl3. TemeHri Tepmoctart
TeTiri  190°C-ka, »orapfbl TeTikTi 200°C-ka
peTTeH;3. AnfblH ana Kpi3gblpy ywiH START/STOP
TyiAMeciH 6acbiHpl3. "READY" xasybl WblKKaHAa
Babnu TabafblH epiTinreH MaiiMeH Hemece

abblcnaitTbIH Nicipy cnpeitiMeH Maiinakpl3 XaHe
KaXeT 6osica NAnTa OiiblKTapblHa KacblkneH bip
e/leM Kocna KymbiHpl3. KanakneH amnbiHpl3.
Badnunepai capbl XaHe KpITblpnak, 6onfaHwa
nicipiia (5 MuH.). Kocna TaycbinFaHwa ocbinai
KaliTanaHpbis.

MickeH coH, Aepey Gepinyi kepek.

BEJ/IbI'UAJIbIK BAQJIUNIEP
XACAJYbI: 14-16 Bapsin
JANBIHAAY: 15 MuH.

MICIPY YAKbITbI: 20 MuH.

MHFPEDMEHTTEP
2 kece (460 ) ToKalKa apHanFaH yH
- 1/2 wan Kacblk ac Tysbl
- 2 waii kacblK (5 T) KaMblp KONCbITKbIL YHTAK,
- 2 waii kacblk (30 1) aK kaHT
- 4 XKyMbIpTKa
- 2 Kece Xbinbl cyT (460 1)
- 1/3 kece epireH capbl Mait (70T)
- 1/2 wan KacblK BaHWUI CbIFbIHABICHI

DNAVBbIHOAY:

YNKeH blfblCTa YHAbI, TY34bl, KAMbIP KOMCbITKbILL
YHTaKTbl apanacTbipbif, 6eNnek KOs TYpbIHbI3.
benek blAbICKa )XYMbIPTKa Capblybi3bl MEH
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K@HTTbl CanbliM, KAHT TOMbIK epireHLue WankaHbl3.
BaHuA CbIfbIHABICBIH, epireH capbl Malifbl XaHe
CYTTi )KyMbIpTKanapfa Kocbin, apanacTbipbin
warkaHpi3. XyMbIpTKa-CyT KOCMacblH YHfa
KOCbIN, apanackaHuia Lwaiikaubl3. LlamagaH Tbic
apanacTbipmaHpi3. YWiHWi biAbICKa XyMbIPTKa
aKybI3blH  9NEKTPNIK MUKCEPMEH 1-2  MUHYT
0oibl XyMcaK TemmnewikTep KasbinTackaHwa
LWwankaHbl3. PeseHkeKanakTbinanganaHaoTbipbin,
XXYMbIPTKA aKybl3blH Bahau KaMmbipbiHa xainan
opaHbi3. lllamagaH Tbic apanacTbipMaHbi3.
TemeHri TepmocTat TeTiriH 190°C-ka, xofapfbl
TeTikTi 200°C-ka peTTeHi3. AnfibiH ana Kbi3abipy
ywiH START/STOP TyiimeciH 6acbinpi3. "READY"
Xasybl WbIKKkaHAa Bahan TabarblH epiTinreH
MaliMeH Hemece xabblcnanTblH nicipy cnpediMeH
MaiiNaHbl3 XaHE KAXEeT 6oNca nanuTa onblikTapbiHa
KacblKneH 6ip enlem kocna KyiibiHbi3. KanakneH
XaliblHbl3. Badnunepgi capbl XaHe KbiTbipnak,
GonFaHwa nicipitia (5 MuH.). Kocna TaycbinFaHwa
ocblnaii kaiitanaupi3. TlickeH coH, fepey 6epinyi
Kepex.

LLIOKOJIAZ] XXOHE [JAPLLIbIH BA®JINJIEPI
XXACAJIYbI: 10-12 Bagu

JAABIHAAY: 10 muH.
MICIPY YAKBITBI: 15 Mu.

PEAUEHTTEP:

2 kece (460 r) Kapimri yH

1 Wai Kacblk ac Ty3bl

1 waii kacblK (3 r) KaMblp KONCBITKbIL YHTAK,
3/4 kece (170 ) ak KaHT

2 XYMbIpTKA

1-1/2 kece Xbinbl cyT (345 mn)
80 r capbl Mait

1 Wail KAacblK BaHWN CbIFbIHABICHI
140 r kapa wokonap,

1/4 kece (60 r) Kakao yHTaFbl

2 waii Kacblk AapLbiH (6 1)

WHI

LAABbIHAAY:

Llokonag neH capbl Maiifbl MWUKPOTONKbIHAbI
newke xapampabl biAbICKa Canblf, eH, XOFapfbl
KyatneH wamameH 30 CeKyHJ LWaiKaHbl3.
Llokonag neH capbl Maifbl apanactbipyapl
epireHue, Kocna GipKenki bonFaHwa
XanfFacTblpbiHbl3 Aa, asfan CankblHAAY YLWiH
benek KOs  TypbiHbI3.  XyMblpTKanapabl,
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CYTTi )XOHe BaHWNAi YAKEH biAbiCTa Laikan,
casKblHAaFaH LWOKONag KocrnacbiMeH GipKenki
OonFaHWwa apanacTbipbiHbl3. YHABI, KaHTTbI,
KaKao YHTafblH, AapLblHAbI, KAMbIP KOMCbITKbILL
YHTaKTbl  XdHe  TysAbl  YAKEH  blfbiCTa
apanacTblpbiHbl3. YH KOCMacblH XYMbIPTKA
KocmacblHa KOCbIM, GipKenki xoHe ofaH Getep
KO 6GonFaHwWa LWaiikaHpl3. TeMeHri TepMocTar
TeTirin  190°C-ka, xorapfbl TeTikTi 200°C-ka
peTTeHi3. AnfblH ana Kpi3apipy ywid START/STOP
TYAMECIH 6acblHpI3.

"READY" »asybl wWbikkaHAa Badnu TabarblH
epiTinreH MaiiMeH Hemece xabbiCcnaiTbIH Nicipy
cnperiMeH Mainaxpi3 XaHe KaXeT 6onca nauTa
OiiblKTapblHa KacblkneH 6ip enwem Kocna
KyiiblHpI3. KanakneH >aiibiHpi3. Badnunepgi
capbl XaHe KpITblpnak 6onfFaHwa nicipinis (5
MUH.).

KocnaTaycbinfaHiwa ocbinankaiitanaspls. licken
COH, fiepey 6epinyi kepek.



BAMHBIE MPEAYNPEXAEHUA

MpepynpexaeHns no TexHuke 6e3onacHoCTy

A OnacHocmo!

HecobnioneHne npemynpexaenns Moxer 6biTb unu CTatb
MPUYMHOANOPAXEHNA INEKTPUYECKIM TOKOM, OMACHOro st

KU3HU.

[JloToro Kak BCTaBUTb BUAIKY B PO3€TKY INEKTPONUTaHMS,
ybenuTecs, uto:

HanpaxeHue, yka3aHHoe Ha nacmopTHoii Tabanuke
YCTPOICTBA, COOTBETCTBYET HANPSMXEHWHO BaLLeil CeTy;
Po3eTka neKTponuTaHMA paccumTaHa Ha Tok 16 A n
MeeT NPOBOZ 3a3eMAeHIA.

MTpodeccnonanbHoe unu HeHaanexallee
NCNONb30BaHME UMM HeCOOMOAeHNe MHCTPYKLMA no
TeXHUKe 6e30MacHOCTV CHMMaeT C Mpou3BOAUTENA
BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb.

Y6EAMTECb, YTO LUHYpP NWUTaHUA He
conpmnkacaerca € Yactamiu npmﬁopa,
KOTOpble CTAHOBATCA ropA4YUMn BO
BpemMA 1Cnonb30BaHUA. Ecan LHYp
NMUTAHNA NOBPEXAEH, OH [O/IKEH
ObITb 3amMeHeH nponssoanTenem unn
€ro CepBUCHON TEXHNYECKOIA CITYKO0iA,
yto MO3BONUT W36eXaTb N6Oro
pucka.

Jlo Toro kak y6bpatb npubop, CHATb NAUTHI ANA
MPUrOTOBNEHNA NPOAYKTOB, @ TakXe A0 BbIMONHEHNA
Nio6oiA onepauun No OUNCTKe W YXoAy, BbIKMiouuTe
npubop 1 oTkniounTe 0T ceTn. YoeauTecs, uto npubop
MONHOCTHIO OCTbI.

He ncnonb3yiite npubop BHe nomeLLeHuii.

He norpysaitte npu6op B Bogy.

”pl/I60p HeNb3A BKJOYATb 4epes
BHELLHWIA Talﬁmep Mnn yepes cuctemy
CANCTAHUWOHHBIM yNPaBNEHNEM.
cnonb3yitte  yanuHUTeNN, KOTOpble COOTBETCTBYIOT
AeilcTBylOWMM  HopMam  Be3onacHocTh. Y6eauTecs,
4yTO OHI B XOpOLUEM COCTOAHMN U UMeloT Tpebyemoe
(eyeHue NpoBoAa.

Hu B Koem Cnyyae He BbIHMMAIATE BUNKY U3 PO3ETKM
INEKTPONUTAHNA, MOTAHYB 3 LUHYP.

A BHumanue!

Hecobniogenne 3Tux npepynpexaeHnii  MOXeT —CTaTb
MPUYMHON TPaBMbI UM NOBPEXAEHMA Npubopa.

OyuCTUTE  BHELLHION MOBEPXHOCTb  MAMTHI IS
MPUTrOTOBNEHUA MPOAYKTOB  MATKOI  Ty6Koil  unu
TKaHb0, CMOYEHHOIi BOZOI C MAMKUM MOILLAM
CPEACTBOM.

JT0T npubop npeaHasHaueH JAnNA MPUTOTOBMEHUA
npopykToB. Ero Henb3a ucnonb3oBaTb ANA Apyrux
Leneii, U3MeHSTb WM MOAAENbIBaTb KaKuM-nnoo
06pasom.

10T Npubop npefHa3HauyeH TONbKO
ONA UCNONb30BaHWA B J0MALLHEM
xo3dilctBe. OH He npeAHa3HaueH
ANA  UCNONb30BAaHNA  MePCOHANoM
MarasuHoB B 30He KyXHu, B oducax
W Apyrux paboumx nomeLLeHunsax,
rOCTAMN OTefel, MOTeNeil U NPoYmX
BUZ0B FOCTUHUYHbIX NPeANPUATUIA.
Mpubop paspeluaetca
NCNonb3oBaTb AeTAM ¢ 8 neT u
NOJAM € NOHWKEHHbIM  YPOBHEM
BOCNPUATUA W MCUXODU3NYECKIX
BO3MOXXHOCTEil UK C HeJ0CTAaTOUHbIM
ONbITOM W 3HaHWAMM,  KOraa
33 HUMW  BHUMATENbHO  CneaAr
uam  oHM  0byueHbl Ge3onacHomy
MCNONb30BaHNI npubopa
OTBEYAWLWUM 32 MX 0e30MmacHOCTb
YeNoBeKOM, a TaK e, KOraa OHU
0CO3HAIOT OMACHOCTW, (BA3aHHbIE C
ucnonb3oBaHuem npubopa. [etam
HeNb3A Urpatb C Ipubopom.

Oyuctka n YX04 He AOMXHbI NPOU3BOANTLCA [ETbMIN
MnazLwe 8 net 1 6e3 Haa30pa 3a HUMK.

XpaHute npubop v LHyp OT Hero BJanu OT feTeil
MnaaLue 8 ner.

He octapnsiite npubop BONMM3M oT pgeteit n 6e3
MpUCMOTPa, Koraa ToT paboTaer.

Hu B Koem cnyyae He nonb3yiitech npubopom 6e3 naut
ONA NPUroTOBNEHNA NPOAYKTOB.

HGPEHOCMTQ np|/|60p B MECTO XpaHeHUA TONbKO Toraa,

KOT/Ja OH MOJHOCTbIO OCTbIHET.
He nepepguraitte pabotatowuii npuéop.

& OnacHocme oxo2a!!
Hecobniogenue 3Tux npeaynpexxaeHutii MOXeT NpuBecti K
0XKOraMm.
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- Korga npu6op pabotaert, Temneparypa
BHeLLHeil NOBEPXHOCTU MOXeT OblTb
04eHb BbICOKOIA. [Tpn HeobxoaumocTn
nonb3yiitecb  pyukon  (2)  wm
33LUTHBIMU NepYaTKamMm A1A Neyu.

CHUMaiiTe uan MeHAlTe MAUTbI ANA NPUTOTOBNEHNA
MpOAYKTOB, KOrAa Npubop MONHOCTbIO OCTbIHET.

m lpumeyanue:

3T0T CUMBOA YKa3bIBA€T Ha COBETbI MH¢opmaumo, BaXHble
ANA NoJib30BatTenAa.

Ytobbl  u3bexatb PUCKa noXapa, He T0TOBbTE
NPOAYKTbI, 3aBEPHYTble B NNEHKY U3 NaCTUKa,
ANIOMWUHNA  UNN - HaxofALlneca B NOJINSTUNIEHOBbLIX
naketax.

]
Q f 3101 npnbop cootBetcTByeT  Pernamenty EC
1935/2004 o maTepuanax u U3fenuaAx, npeaHasHayeHHbIX
ANA KOHTAKTa C NULLEBbIMI NPOAYKTaMu.

ONMUCAHUE

12. Pyuka TepmocTata BepXHeld  MAWTBLI: A
perynupoku Temnepatypbl ot 60 °C go 230 °C unu
BbIK/KOYEHYE BepXHeil NnTbl.

13. CbemHble  NMANTbI:  AHTUMPUTapHble,  MOXHO
MbITb B NMOCYAOMOEYHOW MaLUMHE, NEerko YNCTUTb.
KOMMYECTBO 1 TUM NNT MOTYT BAPbUPOBATbCA

B 3ABUCMOCTI OT MOZEJIN.

13a.Mnuta  rpunb:  ngeanbHo  MOAXOAUT  ANA
MPUrOTOBNEHNA CTeliKoB, rambyprepos, Kypuubl u
0BOLLIEN.

13b.fnapKkaa nauTta: AnA NpUroTOBMEHUA WAEanbHbIX
6n1HOB, AULL, GeKoHa 1 pakoobpasHbIX.

13c. BepxHasa BadenbHad nauTa: And NPUrOTOBNEHNA
BCEBO3MOXHbIX Badenb (Tonbko (G7044).

13d.Hmkuaa BadenbHas mauTa: Ana NpUroToBNEHUA
BCEBO3MOXHbIX Badenb (Tonbko (G7044).

14. NMoppox anAa c6opa xupa: ycTaHoBReH B Npubop 1
CHUMAeTCA AnA obecneyeHus Nerkoi 0uncTku.

15. [Jlo3atop ana Badennb (Tonbko (G7044).

16. Perynupyembie nepefHue HOXKM.

NEPBOE UCMOJIb30BAHUE

1. OcHoBaHMe W KpbIlIKa: NPOYHbI Kapkac w3
HepXaBelLleil  CTa ¢ camoperynupyloLeics
KPbILLKOIA.

Pyuka: npouHas MeTannuueckas pyyka  Ans
perynnpoBKIN BepXHeil NANTbI/KPbILLKI B 3aBUCUMOCTH
OT TO/ILLMHbI NPOAYKTOB.

3. Knonku  pas6nokupoBKM  mAMTBE:  uTOObI
pa36noKMpoBaTb U CHATL MANTY, HAXKMUTE Ha Hee.

4, YcrpoiictBo 6M0KMPOBKI/Pa36noKUpoBKM MANT
TPUNA W PerynupoBKa BbiCOTbI BePXHell MAnTb/
KPbILKY

5. Knonka pa36nokupoBku LapHupa: no3BonAet
MONHOCTbIO  OTKPbITb NMpubop, uTobbl rOTOBUTL B
PacKkpLITOM COCTOAHNM.

6. PerynupoBka BbICOTbI  MAUTHI  «QYHKLMA
AYXOBKU-TPUAb»: 1A GNOKMPOBKN BepXHeil nauTbl/
KPbILWKA Ha HYXHOIl BbICOTe, ANA MPUTOTOBNEHMA
NPOAYKTOB, He TpebytLLMX NPeCcoBaHNA.

7. WHpuKaTop BKNKOYEHMA.

8. Knonka nycka/ocTaHOBKM.

9. KHonka BpemeHu «-+»: A PeryupoBKM BpeMeHi
NpUroToBReHNA (yBennueHue).

10. KHonka BpemeHM «-»: [NA perynnpoBKiA BpemeHu
MPUrOTOBAEHNA (yMeHbLLEeHNe).

11. Pyuka TepmocTaTa HIDKHeld MANUTbI: peryn1poBKa

Temnepatypbl o1 60 °C fo 230 °C unu BbiKNioYeHne
HIDKHER NANTbI.
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CHumuTe ¢ nAUTbHI Becb yI'IaKOBOlIHbII7I matepuan un
peknamHble HaKneliKi. ,U,O TOro  Kak BblﬁpaCbIBaTb
yHaKOBOquIVI Mmatepuan, y6€£|VIT€Cb, UYTO Bbl W3BNEKNU
BCé Y4a(Tu HOBOroO np|/|60pa. PeKomeHnyeTcn COXpaHUTbL
KOpOﬁKy n yHaKOBOquIVI Matepuan ana nocniefytoulero
NCnonb3oBaHuA.

m Mpumeyanue: TNepen UCNONb30BAHUEM OUNCTUTE
0CHOBaHME, KPbILKY 11 PyukW ynpaBneHusa npu nomoL
BNAXHOI TKaHW U YAANUTE Mbib, NPOHUKLLYK BO Bpems
TPaHCNOpTMPOBKM.  TiATeNbHO ~ OUMCTUTE MAWTHI N4
MPUrOTOBNEHUA NMPOAYKTOB 11 MOAAOH ANA cbopa wpa.
Mnutbl, NogsoH Ans cbopa MoryT ObiTb MpOMbITHI B
N0CYA0MORYHOI MaLLIMHE.

m Mpumeyarue: Tpu NepBoM NCMONb30BaHI NPUOOP
MOXET W3/1aBaTb 3anax, Bbi3BaHHbI/i €ro HarpeBoM.
310 HopManbHOe ABMEHMe, Mpucyliee BceM npubopam,
UMEIOLLIMM aHTUNPUTapHOE MOKpbITHE.

m ﬂpume!muue: Cbe€MHble NJnTbl rpuna (FpVIﬂb n
I'aﬂKaﬂ) NOJIHOCTbI0 B3aMO3aMeHAEMbI Ha anl60pe,

BctaBKa nnuT Ana npuroToBieHNA NpoAyKToB
YctaHoBuTe npubop B pa3BepHyToe MonoxeHue (M.
puc. 1). BcraBnaiite nnuTbl No 0fHOIA.



OTKpbITbIii FpUnb

BepxHas nnuTa HaxopuTcA BPOBEHb C HIBKHE MAWTOIA.
HXHAA 1 BEPXHAA NANTA HAaXOBATCA B OLHOI NNOCKOCTH,
06pa3ya 0OWWPHYI0 NOBEPXHOCTb ANA MPUrOTOBNEHNA
npoayKkToB. B 3TOM nonoxexnn npubop Moxer 6biTb
1cnonb3oBaH, B pexume bapbekio nubo ¢ nauToil rpuns,
nnbo ¢ rnagkoil nauToit. [lnA yctaHoBku npubopa B 310
MoNoXeHne, CHauana HaiguTte KHOMKY Pa3bnokupoBky
LUapHIPa, HaXoAALLYI0CA C MPaBoi CTOPOHbI. Bosbmutech
33 Pyuky NeBOAl pyKOil, a MpaBOA HaXMUTE KHOMKY
pa36noKMpoBKY WapHupa. (cm. puc. 4).

[luraiite pyuky Ha3aj, Noka Kpblika He OKaeTcs B
TOPU30HTANILHOM MONOXKEHMN BBEPX HOM (CM. pUC. 5).

(nerka npuUNOHAB PYYKy nepes HaXatem KHOMKM
Pa3bnoKMpoBKN LWIAPHUPa, Bbl YMeHbLUMTE [aBneHue Ha
LUApHHp, uTo 06neryuT onepawio.

[Tpubop moxeT 6bITb MCMONb30BaH, Kak rpunb/6apbekio ana
MpUroOTOBNEHNA rambyprepoB, CTeIKOB, Kypuubl i pbibbl.
Pexum rpunb/6apbekto no3sonseT ucnonb3oBaTh Npudop
0ueHb rnbKko. Korsa nauThl rpuna HaxoBATCA B OTKPbITOM
MONOXEHUHN, NOBEPXHOCTb ANA NPUTOTOBAEHNA NPOJYKTOB
yABauBaeTcA.

Ha pasHbix nauTax MOXHO roTOBUTb Pa3fMuHble NPOAYKTHI,
He (MeLUMBasA WX BKYCA UV TOTOBWUTb 6oMbLuee KONMYECTBO
OfJHIX 1 TeX e NPOJYKTOB.

Monoxenue rpunb/6apbexio M03BONAET KapuTb Kycku
MACA Pa3NNYHOTO pa3mepa M TOMWMHBI, KaXAblidl ¢
MpeANouTUTENbHBIM YPOBHEM npurotoBnexua. pu takom
MonoxeHun npubopa Bo BpemA NPUrOTOBNEHNA NPOLYKTbI
Heo6XozMMOo NepeBopaunBaTth.

[Tpubop TaKkXe MOXHO MCNONb30BaTb B KauecTBe rnajKoli
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MANTBI/NAUTbI ANA 6apbeKio AnA NpUroToBReHus 6MMHOB,
AUYHULI, CbIPa, ONajMii, GeKOHA 1 COCUCOK Ha 3aBTPaK (M.
puc. 6).

“JVIpOKaFI NOBEPXHOCTb ANA NPUroTOBNEHUA NPOLYKTOB
no3BoNiAeT  OAHOBPEMEHHOIO  TOTOBUTb  HECKOJIbKO
NPOAYKTOB nnn bonbluee KONNYECTBO 0JJHOro NpoAykTa.

[lyxoBKa rpunb

310 NonoXeHue (CM. puc. 7) NoAXOAUT ANA 6eCKOHTAKTHOTO
MPUrOTOBNEHUA Ha rpune TONCTbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB,
KoTopble  Heo6X0AUMO  MOAapuBaTb  MeANeHHo ¥
PaBHOMEPHO.

OHo npeanbHo ZiNA NPUrOTOBIEHMA 0BOLLEH C NOBbILLEHHBIM
COfepXaHnem Bozibl, uTo6bl BOAA MOT/Ia UCMAPATLCA.

IT0 NONOXeHwe ropAYeli NIUTLI MOXKHO TaKXKe NCNoNb30BaTb
ANA NPUTOTOBNEHUA MATKUX COHABUYEIA 1 MPOZYKTOB, He
TpebytLLuX NpeccoBaHuA.

MomecTuTe NPOAYKTbI HA HUXKHIOK MANTY.

MoaHecuTe BepXHIO NANTY K NPOAYKTaM, B3ABLLUCH 33
pyuKy (puc. A).

- [lepemectute YCTPOCTBO 6nokupoBkm/
pa3bnokupoBki nauT (4) B enaemoe MonoxeHue
rpUnA, CABUHYB pblyar.

BerHHﬂ nnuta 3a6ﬂ0KI/Ip0BaHa B HYXXHOM NONIOXeHNN.



MANTY 1 BbIMOMHUTE YKa3aHHble Bblle [eiCTBYA.
[lo OKOHYaHWM npUroToBNEHNA MoCienHeli Badnm
HaXMUTe KHOMKY NYCKa/0CTaHOBKM, UT06bI BLIKNIOUNTD
npubop.

A BHumanue! cHumas Badnv ¢ BadenbHbIX NNT, He
nonb3yiiTech METaNNNYecKUMin MHCTPYMeHTaMK, TaK Kak
OHU MOTYT NMOBPEATb AHTUMPUTraPHOE NOKPbITHE.

OYUCTKA U YXOQ

Yxop, ocywectBnAemblil NoNb30Batenem

- He nonb3yiitecb MeTannMueckuMin MHCTPYMeHTaMu,
KoTOpble MOrYT MOBPEUTb aHTUMpUrapHble MAUTbI.
Vicnonb3yiite UHCTPYMEHTBI TONBKO 113 TEPMOCTOIKOTO
nnacTuka unm aepesa.

- Hukorpa He ocTaBnaiiTe NNacTKOBbIE MHCTPYMEHTbI B
KOHTaKTe C FopAYMMY NAUTAMIA.

- Mexgy npuroToBneHuem  pasHblx  MPOAYKTOB
yepe3 0TBEpPCTUE A CNMBA KIMPA YAanuTe OCTaTKM
npogykToB M cobepute WX B moppoHe Ans cbopa
XuUpa, a 3atem 06oTpuTe BYMaXHbIM MONOTEHLEM.
Tenepb MOXHO nepeiiTn K Cnefyloieil onepauuu
MpUroTOBNEHNA.

- Jlo Toro Kak ounwatb npubop, Haitte emy OCTbITb B
TeyeHve He MeHee 30 MUHYT.

Ouuncrka n yxop

m Mpumeyarue: [lo Toro Kak ouucTutb npubop,
ybeauTeCh, UTo OH NOSHOCTBIO OCTBIN.

Mo OKOHYAHWM NPUrOTOBAEHMA BbIKAlOUNTE NpUbOP U
oTKntounTe o1 cetu. [laitte npubopy ocTbiTb He MeHee 30
MUHYT. YOanute ¢ nAMT 0CTaTKu NpogykToB. OnopoxHuTe
noaoH ana cbopa xupa. MopaoHbl And copa xupa moryT
ObITb NPOMBITBI BPYUHYIO MW B MOCYAOMOGUHOI MaLLNHE.
HaxmuTe KHOMKN pa36nokmpoBKu NAKT (3), uT06bI BbIHYTL
ux u3 npubopa. [lo TOro Kak npuKkacatbCa K MauTam,
ybenutecb, YTo OHW MOAHOCTbIO OCTbIAW. [AuTbl ANA
MpUroTOBNEHNA NPOLYKTOB MOXHO MbITb B NOCYLOMOEYHOI
MalLWHe, XOTA YacToe MbiTbe B MOCYAOMOEYHOI MalluHe
MOXET YXyALUMTb CBOACTBA NOKPbITUA. QUUCTITE BHELLHIOK
MOBEPXHOCTb NANTbI AIA NPUTOTOBAEHNA NPOAYKTOB MATKOI
ry6Koil UN TKaHbH0, CMOYEHHOIH BOLOIE C MATKIM MOKLLMM
CpefCTBOM.

[Ing ounctkm nAMT He UCMONb3yiiTe MeTananueckue
npeameTbl.

TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKK

HanpsxeHue nutanus 220-240B ~ 50-60 Ty
MNoTpebnaemas MOLHOCTb 2000 Br
16008t (BAOIIN)

TEXHUWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKN

Tun 3genua CM. MapKVPOBKY Ha Kopnyce
YCTPOICTBA

"

Mogenb:
HanpsxeHue:
Yacrora:
MolwHocTb:

Cnenano B Kutae pna:

De’Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 31100 Treviso Italy
[Nle’Nowrn AnnnaitaHcus ¢.p.n.

Bua 1. 3eiiu, 47 31100 TpeBu3o Wtanua

Mimnoprep ¥ OTBETCTBEHHbI 3a MpeTeH3uM
norpe6uteneii Ha Tepputopun TamoxeHHoro Coto3a:
000 «JlenoHru»

127055 Poccua, 1. Mockga, yn. Cywiésckas, a. 27, ctp. 3

Ten. +7 (495) 781-26-76

W3genve ucnonb3oBarb Mo Ha3HAYEHNo B COOTBETCTBUM C
PYKOBOACTBOM Mo Kcnayataunn. Cpok cnyx6bl u3penva
COCTaBAAET 2 TOAA C AATbl NPOAAXKIA NOTPEOUTENIO.

YcnoBuaA XpaHeHna:
B nomeweHum npu BnaxHoctn < 80% 1 Temneparype ot +
50 no + 45°C.

[laty  u3roToBnEHMA W3AENMA MOXKHO OnpedenuTb no
CepuitHOMy HOMepY, PacnonoXeHHOMY Ha Kopnyce U3fenua
(Cep. No ASSCC, rme A — nocnepHaa uudpa ropa
u3rotoBnenna, SS — npousBopcTBeHHas Hepens, (C
— [JaTa meyat, paccyuTaHHas asTomatuyeckn ¢ 1992
r. Mpumep: Cep. N© 30411, rog w3rotoBneHna — 2003,
NPON3BOACTBEHHAA Heflend — 4)

EAL
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[Tpnbop He BKNKOYaeTCA.

Y6enutecb, uto npubop
MPaBUIbHO MOAKNIOUEH
K po3eTke.

Mopkniounte npubop K
Apyroil poseTke.

MTpoBepbrTe
aBTOMAaTUUeCKUNI
BbIK/lOUaTeNb.

Ecom 310 He pewnt
npobnemy, BO3MOXHO,
npu6op HeucnpaseH.
Obpatutech B
TeXHUNYECKYH
CepBUCHYI0 anyx6y
De'Longhi.

Mocne Haxatua KHOMKM MycKa/
0CTaHOBKM NPUGOP He BKMIOYAELTCA.

06e pyuku Temnepatypbi
HaX0AATCA B NONIOXEHUN
0, @ BEPXHUIA 1 HIKHUIA
AUCNNeil  MoKa3blBakT
OFF. [ToBepHuTe
pyuKy  Temnepartypbl
Ha Xenaemyio
Temneparypy,  3atem
HaXMUTe KHOMKY nycKka/
OCTaHOBKIA.
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MACo TONWNUHA | K-Bo PEXIM MNUTbI °C | MUH. PEKOMEHOALIK
KYPULLbI U (cm) .
VHIOLIKK HIDKHAA |  BepXHAA
Tpyaka <1 4 KOHTAKTHBIA | TPUNMb | TNADKAA | 230 | 3-4 |Kak cnepyer  cmaxbre
TPUITb MPOAYKTbI MACNIOM
benpbiwwku 3 KOHTAKTHBIA | TPUMb | TNADKAA | 200 | 20-25 | nepesepuute OfuH W
[PUNb IBa pasa B0 Bpema
NpUroTOBAEHNA
Kpbinbiwku 6 KOHTAKTHBIA | TPUNMb | TNADKAA | 200 | 14-16 | nepesepHute OmuH Wt
IPUITb [Ba pasa BO Bpema
MpUroTOBNEHNA
[ambyprep 15-2 4 KOHTAKTHbIA | TPUTb | TNALKAA | 230 | 6-8
[PUNb
Tambyprep 1,5-2 8 OTKPbITbIVA [PUNb | TNADKAA | 230 | 14-16 | B (epeauHe
[PUNb npuroToBneHuns
nepesepHyTe
[llawnbik 6 KOHTAKTHBIA | TPUMb | TNADKAA | 230 | 11-13 | nepesepHute ofuH wan
TPUTb IBa pasa B0 BpemA
MpUroToBAEHNA
Cocnckm 6 KOHTAKTHbIA | TPUTb | TTIALKAA | 230 | 6-8
[PUNb
Kypuua 1 KOHTAKTHBIA | TPUMb | TTADKAA | 200 | 40-45 | nepesepHute OfuH W
apeHan TPUb [Ba pasa B0 BpemA
Ha nnocKoit NpUroTOB/eHNA
N0BEPXHOCTH
XNEB K-so PEXIM MNUTbI °C MUH. PEKOMEHALMN
. HIDKHAA BepXHad
Toct/caHaBiy 2 [YXOBKATPUMb | TNANKAA [PUNb 180 3-5 | ycTaHoBWTe BEXHION NAUTY
TaK, uyTo6bl OHA Kacanacb
Xne6a, He NpkMMas ero
Bynouka 2 KOHTAKTHbINA TPUNb TMALKAA 180 2-3
[PUNb
Hape3aHHblii 4 OTKPBITBIA TP | TTAZKAS [PUNb 230 4-5 B CepefiHe MpuUroToBNeHNsa
Xne6 nepeBepHuTe
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LECEPTDI K-B0 PEXIM MNTbI °( MUH. PEKOMEHTALIN
. HIDKHAA | BEPXHAA | HIDKHAA | BepxHAA
BruHbI 4 OTKPbITBI TNALKAA [PUNb 200 200 -5 |cmMmaxXxbrTe
[PUNb MANTbI Macnom,
nepeBepHuTe
B (epepuHe
NPUTOTOBEHUA
Bacpnm 4 KOHTAKTHbIA BAOIIN BAOIN 190 200 4-5 | cmaxbre  nnuTbl
[PUb CMBOYHbIM MACTIOM
JlomTukn 4 KOHTAKTHbINA [PUNb [MALIKAA 200 200 5-6 | cvaxbre MAUTbI
daHaHaca [PUNb CIIMBOYHBIM MACTIOM
PELLENTDI
AWYHULA, BEKOH U TOCTbI TPEHKU C TALUTETOM U3 BAKJTAXAH
WHTPEOUEHTDI: WHTPEQAUEHTDI:
- 2aiua - 16aknaxaH
- 2nomTuKa bekoHa - 100 puKoTTbI

1 BecepTHas NoxKa MosoKa
Conb 1 nepeL no BKycy
2 noMTHKa Xneba And TocToB

NMPUTOTOBJIEHMNE:

B3beiite ailua ¢ Monokom W conbto A0 00pa3oBaHuA
nerkoit 1 nexuctoii cmecu. BcTasbTe rmaakylo mauty B
HIKHee NoNoXeHue, a NUTY rpUb — B BEPXHee, 3aTeM
yctaHoBuTe npubop B pexiuv OTKPBITBIV TPUMb.
YctaHoBuTe pyuky TepmocTata HpkHeli nauTbl Ha 230 °C,
PyuKy TepmocTaTa BepxHeil mauTbl Ha 230 °C. Haxmute
KHOMKY Mycka/ocTaHOBKM AnA pasorpesa rpund. Korpa
Ha aucnnee noAaButcA coobuieHne READY, Bbineiite
ANYHYI CMeCb Ha YTo MAWTBI U TOTOBBTE 2—3 MUHYTbI,
TWATENbHO — MepemMelLnnBas  JepeBAHHOI  NONATKOM,
yTo6bl 06ecneunTb paBHOMEpHOe MpurotoBneHue. Tem
BpeMeHeM Ha Toli e nawuTe roToBbTe NOMTUKM GekoHa
3—4 MuHyTbI, nepeBopaunBas MpUMEPHO B cepeduHe
NpUroTOBNEHIA; Ha APYroi NNOCKOI NANTe NoAXapuBaiiTe
xne6 3—4 MUHyTbI, nepeepHyB NPUMEPHO B CepeduHe
NpuroToBNeHna. Bbinoxwte Ha Tapenky u nopaiite Ha
cTon.
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YecHOK B MOPOLLIKe Mo BKYCY
neTpyLUKa no BKycy

4 flecepTHble JI0XKY 0NIMBKOBOTO Macna
conb o BKycy

nepeL, no BKycy

1 dpaHuy3ckmii baret

NMPUTOTOBNEHUE:

XopoLwio npomoiite 6aknaxaHbl, 0UUCTUTE UX OT KOXKYpbI 1
HapebTe TOACTbIMI NOMTUKAMMU.

BcTaBbTe nAUTY rpuab B HUXKHEe NONOXKeEHNe, a MafKyo
MAUTY — B BePXHee, 3aTeM YCTaHOBWTe Npubop B pexum
KOHTAKTHBI TPWNb. YcTaHoBuTe pyuky TepmocTaTa
HWXKHeil nauTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTata BepxHeil
nauTbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKY MycKa/0CTaHOBKYM AnA
pa3orpesa rpuns. Koraa Ha Ancnnee nossuTca coobuuenme
READY, Bbinoxute 6aknaaHbl Ha HUDKHWIA TpUb 1
rorobTe 8—10 MIUHYT NIOKA OHU He CTaHyT MATKUMMU.
MopexbTe NOMTUKIA baknaxaHa KpymHbIMK Kyckami W
MoNOXUTe WX B MUKCEp BMeCTe C PUKOTTOMA, 3y6umkom
YecHoKa U nopy6neHHoi NeTpyLIKO, LenoTKoi conu u
nepua, a Tak e macnom. BbuBaiite 4o nonyyeHus cmecn
0e3 KOMKOB 1 C KpynHbIMi 3epHamu. [lopexbre xneb
NOMTUKAMK 11 CMOYUTE WX B ONIMBKOBOM Macrne, 3atem
rotosbTe ux npu 230 °C Ha namTax & pexume KOHTAKTHBINA
[PUITb B TeueHme 1-2 MUHYT NOKa OHK He MOAPYMAHATCA



10 BKYCY.
HamaxbTe Ha obxapeHHblil xneb nawwTet, noneiite ero
[ABYMA N0)KKaMV1 Macna 1 noparite Ha CTon.

MACHO/ CAJIAT C PYKOJIOA U MOMUZOPAMU
YEPPU

WHIPEQUEHTDI:

- 2 KyCOYKa TenATUHbI

100 r pykonbl

10-12 nomuzgopos yeppn

100 r cblpa rpaHa NafiaHo B KycouKax

C0fb M0 BKYCYy

0/MBKOBOE MAC/I0 M0 BKYCY

NMPUTOTOBJIEHMNE:

[TpuroToBbTe Canat w3 pykonbl 1 MOMMZOPOB Yeppu:
BbIMOIiTE PYKOMTY, BbINOXKUTE HA YUCTYH TKaHb, YTOObI
OHa BbICOX/a, 11 pa3pesbTe MOMUAOPbI Yeppu Ha yeTbipe
yacTu. BctabTe nauTy rpunb B HKHee MonoxeHue, a
TMafKylo NUTYy — B BepxHee, 3aTeM ycTaHoBWTe Npubop
B pexxum KOHTAKTHbIV TPUTb.

YctaHoBuTe pyuky TepmocTata HpkHeld nanTbl Ha 230 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeii nauTbl Ha 230 °C. Haxmure
KHOMKY Mycka/oCTaHOBKM AnA pasorpeBa rpund. Koraa
Ha Aucnnee nosButca coobuieHne READY, Bbinoxute
npeaBapuUTeNbHO CMa3aHHble MaCIOM IOMTUKMN TENATUHI,
NPKMUTE UX BEPXHEl MAUTON U roToBbTe 2—3 MUHYTbI
10 BKYCy. HapexbTe MACO CONOMKOIA 11 BbINOXWTE €ro Ha
C10i U3 PyKONbI M NOMUAOPOB Yeppu, NOCOAUTE M0 BKYCY
N fobaBbTe XNOMbA Cbipa rpaHa napawo. [punpasbre
He6oNbLLUM KONMYeCTBOM Macna.

TOBAXUI CTEHK HA KOCTH C APOMATOM KOOE
WHTPEAUEHTDI:

2 rOBAXbIX CTeliKa Ha KocTu, Mo 250 © Kaxblil
0JIMBKOBOE MaC/I0

KOOENHASA CMECh:

2 YailHble NOXKN TMUHA

2 yailHble NOXKMN KodeliHbIX 3epeH

1 fecepTHas NoXKa C1afKoro nepua
1 yailHaa noxKa nanpukin

1 yailHaa n0xKa KpynHoii conu

1 yaiiHad noxKa nepua

NMPUTOTOBJIEHWNE:
[TpurotoBbTe  KOQeilHylo CMecb: BbICbINbTe TMUH 1
Kode B KyXOHHbIii KOMOailH 1 U3Menbuute B MOPOLLOK
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(He cnuwkom Menkui)).  lepecbinbTe MOPOWOK B
MUCKY, [00aBbTe [Apyrue WHTPeAMeHTbl U XOpOLUO
nepemewaiite.  (nerka cmaxbre MACO MaciomM 1
npuUnpaBbTe CMeLMAMN, HAKPOilTe KPbILIKOW 11 OCTaBbTe
npu KOMHATHON Temnepatype nMpuUMepHO Ha 30 MUHYT.
BctaBbTe NAUTY rpunb B HIDKHEE NOOXeHIe, a NOCKYI0
NAUTY — B BEpXHee, 3aTeM yCTaHoBWTe Npubop B pexxum
KOHTAKTHBIV TPUTb.

YctaHoBUTe pyyKy TepmocTaTa HUXKHel nanTbl Ha 230 °C,
PYuKy TepmocTaTa BepxHeil nauTbl Ha 230 °C. Haxmute
KHOMKY Mycka/0CTaHOBKY Al pa3orpeBa rpuna.

Korza Ha aucnnee nossutca coobuierue READY, Bbinoxute
MACO Ha HWKHIOK MANUTY, NPUXKMUTE €ro BepxHeil nauToli
1 rotoBbTe 6—-8 MUHYT Mo BKycy. [lojasaiite Ha cTon
ropAYNM.

OUNE TOBA/INHDI B TPUEHOM COYCE
WNHIPEAMEHTDI:

4 dune roBAanHbI

oMb Mo BKYCy

(BEXEMOIOTbI YepHbIN nepeL| no BKycy
2 3ybunka uecHoka

2 [iecepTHble 0K JKOHCKOI FopunLibl
60 r CIMBOYHOrO Macna

0/INBKOBOE MAC/0 Mo BKYCY

WHTPERWEHTDI ANA rPUBHOI0 COYCA
30 r cnMBOYHOrO Maca

1 pecepTHasA N0XKa Cbipa ropro3ona

2 TON0BKI NyKa-Luanot

300 rpubos

1/2 cTakaHuMKa BUCKM

200 r cmBok

NIIMOHHBbII COK N0 BKYCY

neTpyLUKa no BKycy

NMPUTOTOBNEHUE:

lpunpaBbTe MACO COMbIO M MepLeM W OCTaBbTe Npu
KOMHATHOII TemnepaTtype npuMepHo Ha yac. lpurotosbre
TPUOHOI COYC: Ha CKOBOPOAE pacTonuTe CIMBOYHOR
Macno, Ao06aBbTe HapesaHHbIl NYK-LWanoT 1 roToBbTe
2-3 muHyTbl. JlobaBbTe rpubbl 1 roTOBbTE eLle 5 MUHYT.
[llob6aBbTe BUCKN, rOTOBbTE 1 MUHYTY, 3aneiiTe CTakaHOM
BObI M TOTOBbTE elle MpumepHO MuHyTy. [lo6aBbTe
KUAKME CIMBKN, IMMOHHDIIA COK, NETPYLLKY, FOProH3071y 1
AoBeauTe A0 KuneHus. [0TOBbTe, NOKA COYC He 3arycTeer,
Ao6aBbTe Conb W Nepel W OTCTaBbTe B CTOPOHY. Tem
BpemeHeM NPUroToBbLTe MPUNPaBY K MACY, KOTOPOIl HYXXHO



€ro (MasblBaTb BO BPeMA NpUroToBNeHIA: B HebonbLuyIo
CKOBOPOAY NONIOXKUTE MACN0, FOPYMLLY U YecHoK. [oToBbTe
Ha MeJNIeHHOM OrHe, NoKa CIMBOYHOE MACI0 He pacTaer.
He pagaiite ocTbiTb. BcTaBbTe nanTy rpunb B HuKHee
MonoXeHWe, a MaaKkylo NAUTY — B BepxHee, 3aTem
yctaHosute npubop B pexxum KOHTAKTHBIA TPUTb.
YctaHoBuTe pyyKy TepmocTata HiKkHel nauTbl Ha 230 °C,
PYyKy TepmocTaTa BepxHeil nnubl Ha 230 °C. Haxmute
KHOMKY nycka/oCTaHOBKM AnA pa3orpesa rpuna. (maxsre
Qune apomati3atopom C obenx CTOpOH, 3aTeM, KOrja
Ha Aucnnee nossutca cooblieHne READY, nomectute
€r0 Ha HIKHIOK NAUTY 1 3akpoiiTe rpunb. [oToBbTe 6-8
MUHYT MO BKYCYy W B 3aBUCMMOCTI OT TOLUHBI une.
[locne 3aBeplieHus NpuUroToBReHUA cHUMUTE dune u
nogasaiite Ha CToN, 3a1B rPUOHBIM COYCOM, KOTOPbIi Bbl
NpUroTOBUAN paHbLLe.

TAMBYPIEP CTOCTAMU U3 PXAHOI0 XJIEBA
WHIPEQMNEHTDI:

8 NOMTIKOB pkaHoro xneba

500 r mACHOTO (apLua BbiCLero copTa
Hape3aHHbIN Cblp IMMeHTanb100 r

2 [iecepTHble 10XKKM 0IUBKOBOrO Macna

2 nope3aHHble rofioBKN NyKa

C/IMBOYHOE MACNo NpW KOMHATHOIN TemnepaType no
BKYCY

2 YailHble NOXKN BYCTepCKOro coyca

C0fb N0 BKYCYy

nepet no BKycy

M0I0BIHA YailHOI N10XKKM Caxapa

NPUTOTOBJIEHWNE:

[TpuroToBbTe  rambyprepbl: B MUCKe  TiLATeNbHO
nepemeluaiite GapL, BYCTepCKMA COYC, oMb U MepeL.
BpyuHyto caenaiite 4 rambyprepa, TOALMHON NPUMEPHO 2
M. Yctanosute npu6op B pexxum OTKPBITBIA TPUMb 1
BCTaBbTe [MAJKYI0 NAUTY B HIKHEE NONOXeHWe, a nnuTy
Tpunb — B BepxHee. YCTaHOBWTE pyuky TepmocTaTa
HHelt nauTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTata BepxHelii
nanTbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKY nycka/oCTaHOBKN AnA
pasorpesa rpuna.

Korza Ha ancnnee nosgutca coobuienue READY, nonoxute
Hape3aHHblii NyK, NPUNpPaBNEeHHbIi ONMBKOBLIM MacioM
I CaxapoM, Ha HIDKHIOK MAWTY W TOTOBbTE MPUMEPHO
5-6 MMHYT, XOpOLO NepemeluMBaA NONATKOIA, uTOObI
OHIN TOTOBMAUCL PaBHOMEPHO W CTanu MATKUMM. Tem
BpeMeHeM Ha [Apyroil nauTe roToBbTe rambyprepbl
npUMepHo 12 MUHYT, NepeBepHyB NpuUMepHo yepes 5-6
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MUHYT (BpeMA MPUTOTOBNEHMA 3aBUCUT OT TOMLLMHbI
rambyprepa). Kak Tonbko nyk Gyaer rotoB, CHUMMTE ero
C NANTbI W 06XKapuBaiiTe Hama3aHHble MacIoM NOMTUKM
xneba ToNbKo C 0fHOI CTOPOHbI 1—2 MUHYTbI.

Bbinoxute nomTuku xneba Ha paspsenouHylo AOCKy
MOJPKApEeHHO  CTOPOHOI  BBEpX, MOCbINbTE  IYKOM,
LobasbTe rambyprepbl U npucbinbte cbipom. Hakpoiite
(3HIBUY NTOMTUKOM Xne6a nofx<apeHHO! CTOPOHOI BHY3.
[opoxawTe, NOKa NAMTa CHOBA HArpeeTcs, 3aTemM B(TaBbTe
COHABUYN 1 XOPOLLIO NPUKMUTE BEPXHEId NAUTON.

[oTOBbTE NPUMEPHO 2—3 MUHYTbI N0 BKYCY.

PEBPDILLIKN ATHEHKA 1104 bAJIb3AMUYECKUM
YKCYCOM U POSMAPUHOM

WHIPEAMEHTDI:

6 pebpblLuek ArHeHKa

10 T MonI0TOr0 pO3MapuHa

10 r TepTOro YecHoka

100 mn 6anb3ammyeckoro ykcyca

151 caxapa

C0fb 10 BKYCY

nepet no BKycy

NMPUTOTOBNEHUE:

[lepemewaiite  BCce  WHrpeAneHTbl B AOCTAaTOYHO
00MbLUOI eMKOCTH, HaKpOWTe M MapuHyiiTe pebpbilKu
B XONOAWIbHUKE He MeHee 1-2 yvacoB.  BcraBbre
MAUTY TPUIb B HIDKHEE MONOXeHWe, a MaAKyl NauTy
— B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBMTe Mpu6op B pexum
KOHTAKTHBI TPWNb. YcTaHoBuTe pyuky TepmocTaTa
HWXKHeil nauTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTata BepxHeil
nautbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKY nycka/OCTaHOBKM
Ana pasorpesa rpuna. Korga Ha Aucnnee noAsutca
coobueHne READY, nomectute pebpbiKM HA HUKHIOKW
nauty. [loToBbTe npumepHo 11-13 MuHYT no BKycy U B
3aBUCUMOCTI OT TOMLUMHBI pebpblllek (pekomeHpyeTca
nepeBopaunBaTb MX B CepeduHe NPUTOTOBNeHUsA, TaK
Kak KOCTb He MO3BONAET BepXHeil NnuTe Kacatbea MAca,
NexalLero Ha BepxHeii nnwTe). TeM BpeMeHeM yMeHbLUMTe
MapVHaZ Ha CKOBOPOJE 11 MoAaBaliTe Ha CTON B KayecTse
€0y(a K XXapeHbIM pebpblLLKaM ATHeHKa.



CAJIAT 3 M'AICA, PYKOJIU TA ITOMIZJOPIB YEPI
IHFPERIEHTHU:

CKNOKM TenATUHN 2

pykona 100 r

nomigopu-yepi 10-12

nnacTisui TBepAoro cupy rpaqa 100 r

CiNb 33 CMaKom

0/11MBKOBA ONifl 33 CMAKOM

NMPUTOTYBAHHA:

[TpuroTyiiTe canat pykona i nomigopw uepi: BUMUTI pyKony,
PO3KNACTM HA YMCTIi TKaHWHI, W06 BUCYLIMTU 3eneHb,
i Hapi3aTn nomigopu uepi Ha ueTBepTUHKM. BcTaBTe
MNACTUHY ANA TPUNA B HUKHE NONOXEHHS, @ NNACTUHY AnA
CMaxeHHA — 3BepXy, a NoTiM NOCTaBTe NPUNaA y pexum
KOHTAKTHWI TPUTb.

BctaHoBiTb  HWKHIO pyuky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP
ANnA nonepeaHboro posirpisy rpund. Koim Ha aucnnei
Bifo6pasutbca READY, po3TalLyiite nonepefHbo 3malLieHi
ONliEl  CKMOOUKM  TENATUHWM, MPUTUCHITD  BEPXHBOIO
MNACTUHOI Ta roTyiiTe 2-3 XB. 32 c(Makom. Po3pixTe M'aco
Ha CMYXKI | po3TaLuyitTe iX Ha NOAYLUL 3 pyKonu i ToMaTiB
yepi, MOCONITb 3a CMaKoM i AofaliTe NNACTiBLi TBEPAOrO
cnpy rpaHa. lMpunpasTe HeBeMKOL KiNbKiCTto onii.

CTEVIKM PUBAV 31 CMAKOM KABU
IHTPEQIEHTU:

pubait cTeiik (2 x 250 1 KoXHMiA)
0/IMBKOBA 0N

L1 KABOBOI CYMILLI:

HaCiHHA KMUHY 2 YaitHi NOXKN

KaBa B 3epHax 2 u.n.

ConoAKmii nepeub 1 AecepTHa Noxka
nanpuka 14.1

Cinb KpynHoro nomeny 1 yaiiHa Noxka
nepeub 14.n.

NMPUTOTYBAHHA:

[TpuroTyiiTe KaBOBY CyMilui: 3aCUNaTV HACIHHA KMUHY i
KaB) B KyXOHHWI KOM6ailH i noapibHNTI B NOpOLLOK (He
Jye Api6Ho). 3acunTe NOPOLLIOK B MUCKY, LOAAIiTe pewuTy
iHrpepieHTiB i fo6pe nepemiwaiite. M'sico 3nerka amactitb
Ofli€l0 Ta CmeuiAMn 3a CMaKOM, HaKpuiiTe KPULLKOHK i
3anuwTe npu KiMHaTHI Temnepatypi npubansHo Ha
30 xB. BctagTe nnacTuHy rpuna 3HU3y, a NAAcTUHY AnA
CMaXKeHHA 3Bepxy, MicNA yoro nepesefitb npunag Yy
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pexum KOHTAKTHWI TPUIb.

BcTaHoBiTb HIXHIO pyuky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. HatucHitb kHonky START/STOP ana
nonepesHbLOro Po3irpisy rpuns.

Konu Ha aucnnei Binobpasutbca READY, posTaLuyiite m'aco
Ha HIKHIN NNACTUHI, NPUTUCHITL BEPXHBOIO NIACTUHOMO Ta
rotylite 6-8 xB. 3a cmakom. [logaBatii rapAYUm.

AJ10BUYE QINIE 3 TPUBHUM COYCOM
IHFPEQIEHTU:

- AnoBnyi ¢ine 4

CiNb 3a C(Makom

YOPHIIA NepeLib FopoLLIKOM NOMONIOTH 33 CMaKOM
2 3y6umKN YaCHUKY

AKOHCbKA ripunuA 2 fecepTHIX NTOXKN

Macno 60 r

0MBKOBA ONifl 33 CMAKOM

IHFPEQIEHTU ANA TPUBHOI0 COYCY:
macno 30t

up roproH3ona 1 aecepTHa oxka
wanot 2

rpubu 300 r

BicKi 1/2 ManeHbKoi CKNAHKI
BepLukn 200 r

NIUMOHHMUIA CiK 3@ C(MaKoM

neTpyLUKa 33 C(MaKOM

NPUTOTYBAHHA:

[TpunpasTe M'Aco Cinnto i NepLem i 3anuiuTe Npu KiIMHaTHii
Temnepatypi npotarom npubnusHo roaunu. lMpurotyiite
rpUbHMiA COYC: PO3TONUTA MACo B KacTpymi, AoAaTi
Hapi3aHy uu6ynio i BapuTi npotarom 2-3 xB. logatu rpubm
i BapuTu we 5 xB. [logatw Bicki, rotyBatu wwe npotarom 1
XB., BOAATY CKAAHKY BOAW i BApUTH LLe 6113bKO XBUAMHY.
llopaiite pigKki BeplKlM, AUMOHHMIA CiK, NETPYLWKy i
TOproH3ony i AOBeCTU [0 KuMiHHA. Bapwutu, nmokm coyc
He 3arycHe, cnpobyiite Ha Cinb i nepeup i BigKknaditb B
CTOPOHY. Y TOII Xe yac, NiArotyBaT NpUNpasy, AKOI Cif
3MacTuTi dine nig yac NPUrOTYBAaHHA: B ManeHbKill
KacTpyni po3TonuUTI BepLLKOBE MACN0, FPYNLIO | YaCHHK.
Baputi Ha noBinbHOMY BOTHI, MOKNM Macno He po3TaHe.
Tpumatu Tenaum. BctaBTe mnactuHy AnA rpuna 3Hu3y
a NNacTUHy ANA CMaeHHA — 3BepXy, a MoTiM nocTaBTe
npunag y pexum KOHTAKTHWIA TPWMb. Bcraoeitb
HUKHIO pyuKy TepmocTata Ha 230°C, i BepxHIo Ha 230°C.
Hatuchitb  kHonky START/STOP  gna  nonepefHboro
po3irpiBy npunagy. 3mactitb ¢ine npunpasamm 3 060x



CTOpiH, moTiM, Konn 6yne rotoe, MOKMaditb Moro Ha
HWKHIO MNACTUHY | 3akpuiiTe rpunb. [oTyiTe npoTArom
6-8 XB 33 C(MaKOM Ta 3aeXHo Big ToBWMHN dine. MNicna
NPUrOTYBaHHA, BUTATHITb Qine i nopaitte 3 rpubHUM
C0YCOM, MPUTOTOBNEHNM PaHiLuie.

TAMBYPIEP 3 MIACMAXEHUM XUTHIM XJ1160M

IHTPELIEHTU:

- OKUTHIl xni6 8 cknbok

- AnoBuUYNi dapLu BULLOi AKocTi 500 T

- Hapi3aHuii cup ckubkamn Emmentans 100 1

- 0/IMBKOBA O1ifl 2 ;eCePTHI NIOXKM

- Hapi3aHuil YacHuK 2

- BepLUIKOBe Mac10 KIMHATHOI Temnepatypu CKinbKu
noTpibHo

- Bycrepcbkuii coyc 2 vaiiHi noxka

- (iNb3a C(MaKoM

- nepewb 3a C(MaKom

- LiyKOp MON0BUHA YaliHOI NOXKM

NPUTOTYBAHHA:

[Tpurotyiite rambyprepu: peTenbHo 3milwatn QapLy,
Byctepcokuit coyc, cinb i nepeub B Mucui.  Bpyuny
chopmyiite 4 rambyprepu TOBLUMHOI 6AM3BKO 2 CM.
BcraHosito npunag y pexum BIZKPUTWIA TPUNb i
BCTaBTe MNACTUHY ANA CMAaXEHHA 3HUM3Y, a ANA rpund —
3Bepxy. BcTaHOBITL HUXKHIO pyuKy TepmocTaTa Ha 230°C,
a BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP ana
nonepeaHbLOro po3irpisy rpuns.

Konu Ha aucnnei igobpaxatumetbca READY, Buknapits
HapiaHy wumbynio, MpunpasneHy ONMBKOBOK ONi€l i
LYKPOM Ha HIKHIO NMNACTUHY i roTyiite 61m3bKo 5-6 XB.,
nobpe nepemilyioun nonatkow, Wo6 3abesneyntn
piBHOMipHe MpUrOTYBaHHA Ta M'AKICTb. Y TOil Xe uac,
Ha iHWIli nnacTwHi rotyat rambyprepu npoTArom
npuéanusHo 12 xB., nepeBepHyBLIM MpUOANU3HO yepe3
5-6 XxB. (4ac NPUroTYBaHHA BapilOETbCA B 3aNEXHOCTI Bi
TOBLWMHW rambyprepa). Ak Tinbku umbyna Gyne rotosa,
3HIMITb T 3 MNACTUHN Ta NiACMaXXTe 3MaLleHi Macnom
cknboukn xniba Tinbkm 3 oaHoro 60Ky npotArom 1-2 xB.
Buknagitb  ckmbouku xni6a Ha  06pobHi oL
MiACMaXeHol CTOPOHOl  Bropy, mocunte —Lubynelo,
BMKNAZiITb rambyprepu i Hakpuitte cupom. 3akpuiite
byTepbpoa ckuboukow xmiba MiCMaXKeHOW CTOPOHOK
3BepHeHOK BHU3. JlouekaiiTecs NOKU NAACTUHU 3HOBY
OynyTb rapaunmu, a noTiM BUKNAAiTb CeHABIYi i fobpe
NPUTUCHITb BEPXHBOI NAACTUHOK.

ToTyiiTe npnbAM3HO 2-3 XBUNMHM 33 CMAKOM.

KOTJIETU 3 BAPAHUHU 3 BAJIb3AMIYHUM
OLTOM TA PO3MAPUHOM

IHTPEQIEHTK:

- KOT/IeTU Ha KiCTLi 3 6apaHuHu 6

- noppibHeHuit poamapun 10 T

- nogpibHeHuit yacHuk 10

- banb3amiyHuii ouet 100 mn

- uykop 15t

- (inb 33 C(MaKOM

- nepeub 3a (MaKOM

NPUTOTYBAHHA:

PeTenbHo 3milwalite BCi iHrpedieHTU B [OCMTb BenuKiil
€MHOCTI, HaKpuiiTe KpuwWwKolo | 3anuwTe 6apaHuHy
MapVMHYBaTUCA B XOMOAWIbHUKY MPOTATOM NpUHAAMHI
1-2 roanH. BctasTe nnacTuHy AnA rpund 3HuU3y a NacTuHy
ANA CMaXeHHA — 3Bepxy, a MoTiM nocTasTe npunag y
peskum KOHTAKTHUI TPUTTb. BCTaHOBITb HUXKHIO pyuKy
TepmocTata Ha 230°C, a BepxHio — Ha 230°C. Hatuchits
kHonky START/STOP mns nonepefHboro po3irpisy rpuna.
Konu Ha gucnnei Bino6pasutbca READY, noknagitb Kotnetn
Ha HKHIO nnactuy. [oTyiite npubausko 11-13 x8. B
3aNeXHOCTi Bifj CMaKY i TOBLUMHM KOTNET (peKOMeHIY€ETbCA
nepeBepHYTH iX B cepefiuHi NPUrOTYBAHHS, OCKINIbKM KiCTKa
He 103BO/IAE NPUTUCHYTH BEPXHIO NNACTUHY A0 M'Aca). Tum
Yacom, BuMapyiite MapuHaj B KacTpynio i nojasaiite B
AKOCTi coycy 6apaHAYi KOTNeTU, NPUroTOBaH Ha rpuni.

KYPAYUA KEBAB 3 MEAOM TA JIAVIMOBUM
KPEMOM

IHTPEQIIEHTK:

- Kypauarpyaka 500t

IHFPEQIEHTU ANA MAPUHALY:

- nepeub yuni 4.

- KopiaHgp 1.

- onuBkoBa ofig 100 mn

- 3eneHaunbyna 2

- 33y6unKm YacHUKy

- TepTuiiimbup 1 AecepTHa NoxKa
- uyKop 1 AecepTHa noxka

- (CiKnaiimy 1 aecepTHa noxKa

- (inb KpynHoro nomeny 1 aecepTHa NoXka
- nepeub 3a C(MaKkom

IHTPELIEHTN ANA KPEMY 3 MEAY | NAMA:
- KyniHapHi BepLuku 50 mn
- TepraueApa faitMa 1/2 yaitHoi noXKu



CiK naimy 1 ecepTHa noxka
0/11BKOBa onisl T flecepTHa NoXKa
mez 1 aecepTHa oxka

Cinb 32 CMaKkom

NPUTOTYBAHHA:

[TpurotyBatTn mapwHag: BUKNajiTb BCi iHrpepieHTn B
KyXOHHWIA KOMOailH i 3MilLaiiTe 4O OTPUMAHHA M'AKOT
cymili. Buknagitb Kypky, Hapi3aHy Ky6ukamu W1puHoto
2 M, Ha rnboKy TapinKy, AoAaiiTe MapuHaz i piBHOMIpHO
3anuiiTe HAM BClo KYpKy. HakpuiiTe xapuoBoio niBKoio
i mapuHyitte npotarom 1-2 roauH. [lpurotyiite Kpem,
3MILLABLLM BCi iHTPedieHT B MUCL, HaKpWiiTe NPO30poio
NAiBKOI0 | NOCTaBTe B XONOANNbHUK. HaHW3aliTe LWMaTouKi
KypKM Ha wWnaxku ans kebaby. Bcrasre nnactuhy ana
TpUNA 3HU3Yy a NNACTUHYy ANA CMaXeHHA — 3BepXy, a
noTim noctaste npunagd y pexum KOHTAKTHUI TPUTb.
BctanoBiTb  HuKHIO pyyky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP
AnA nonepesHboro posirpisy rpund. Konm Ha amcnnei
Bigobpasutbca READY, BUKNaditb Ke6abu Ha HuKHiil
NAACTUHI, NPUTUCHITL BEPXHBOI MNACTUHOI Ta roTyiTe
11-13 xB. 3a cmakom. [lojaBaTit rapAuMM 3 Kpemom 3
naiima i megy.

KYPAYI CTETEHLA 10 [TPOBAHCbKI
IHFPEQIEHTU:
KypAui cTereHus 3 (550T)

IHTPERIEHTU ANA MAPUHARY:

cyxe 6ine BuHo 250 mn

0JIMBKOBA 0NiAl 4 AeCepTHI NOXKI
ripunuA 3 3epHamn 3 fecepTHi NOXKKM
6inuii BAHHIIA OLeT 3 AeCepTHi NOXKN
[TpoBaHCbKi TpaBw 2 fecepTHi NOXKKM
py6neHui yacHuK 2 3y6umkn

Ciflb KpyMHOro Nomeny 2 YaiiHa Nnoxka
Ka€eHCbKII nepewb 14

NPUTOTYBAHHA:

[lpurotyBaTn MapuHag, 3milaBlM BC iHrpedieHTn B
micyi. focTpum Hoxem, po3pi3aTn M'ACUCTY YacTUHy
CTereHellb KiflbKoma npoKonami, o6 Tpoxi BigKpuT ix.
Buknagitb ctereHus B MUCKY 3 MapuHaZOoM i NepeBepHiTh
iX Tak, wob6 o6umsi CTOpoHM OynM rapHO 3malLieHi;
3anuwWTe MapuHyBatuca Ha 2-3 rogumHn.  Bcrasre
NNACTUHY ANA TPUNA 3HU3Y A NNACTUHY ANA CMAXKEHHA —
3BepXy, a NOTIM NocTaTe npunag y pexim KOHTAKTHUI
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[PWUITb. BcTaHoBiTb HIKHIO pyuKy TepmocTata Ha 200°C,
a BepxHi — Ha 200°C. HatucHitb kHomky START/STOP
AN nonepeaHboro posirpisy rpuna. Konu Ha gucnnei
Bino6pasutbca READY, BuKnapitb Kypaui cTereHuA Ha
HIKHIA NNACTUHI, NPUTUCHITb BEPXHBOIO MNACTUHOK Ta
roTyitte 20-25 XB. 33 CMakoM, nepeBepTaioun 2-3 pasu.
Konu ctpaBa 6yge rotoBoto, BUKnaitL ii Ha 6nofo Ta
noaaBaire.

KPEBETKU HA TPUJ1I
IHFPEQIEHTU:

- KpeseTku 16/20
PEQIEHTN 014 MAPUHALY:
neTpyLUIKa 33 (Makom

JIUMOH 2

CiNb 3a C(Makom

nepeLb 3a (Makom

2 3y6UMKN YaCHUKY

IHF

NPUTOTYBAHHA:

[lpurotyBaTn MapuHad: ApibHO Hapi3aT YacHUK i
NeTpyLLKY, A0AATV IMMOHHMWIA Cik, APibKY coni i nepuyto.
MpomuTn KpeBeTku, [obpe BUCYWUTM i 3anULIMTI
MapVHYBaTUCA NPOTATOM NPUHANAMHI NiBFOANH.

BctaBte nnacTuHy AnA rpunAa 3HM3y a nnacTuHy AnA
CMa)XeHHA — 3BepXy, a NoTiM NOCTaBTe NPUNag Y pexum
KOHTAKTHUIA TPUTIb.

BcTaHoBiTb HWXKHIO pyuky Tepmoctata Ha 200°C, a
BepxHio — Ha 200°C. HatucHitb kHonky START/STOP pna
nonepeaHbLOro po3irpisy rpuna.

Konu Ha aucnnei Bino6pasutbca READY, noknagitb 3nui
KPEeBeTKIN Ha HIDKHIO MNACTUHY, NPUTUCHITL BEPXHBOIO Ta
BapiTb npu6nmn3Ho 4-6 xB. inA nopaui npukpacsTe Tapinky
CKMOOYKaMI IMMOHA Ta 3eSIeHNM IUCTAM Canary.

J10C0Cb HA TPUJ11 3 IOTYPTOBUM COYCOM
IHFPEQIEHTU:

dine nococa 500 r

0/IMBKOBA 011iAl 32 CMAaKOM

IHFPERIEHTU ANA COYCY:
rpeubkuii inorypt 250 1
1 3y6unK yacHUKy

Cinb 1 yaitHa noxka
uykop 1 wwinka
unbyna-pisaHelb 20 g
netpywka 20



binuit nepewb 3a (Makom

NPUTOTYBAHHA:

[TpuroTyBaTI COYC: BUMMTY NETPYLLKY | Un6YNI0 i peTenbHo
NpOCYLUMTH, NOAPIOHUTY YaCHUK OKpeMo.

Hanuiite iiorypt B MUCKY, foAaiiTe 3e1eHb, YacHMK, Cinb,
LyKkop i nepeup i 36uBaiite 40 OTPUMAHHA OLHOPIAHOIO
Kkpemy. [locTaBTe y X0ONOAMNBbHUK Ta 3aNMLLITe NPUHAAMHI
Ha 30 xB. BcTaBTe nnacTMHy AnA CMaeHHA 3HUM3Y, a
InA rpund — 3Bepxy, Nicna 4oro nepeBediTb npunaj
y pexum [IYXOBKA TPWUITb. BcTaHoBiTb HIKHIO pyuky
TepmocTata Ha 230°C, a BepxHio — Ha 230°C. HatucHiTb
kHonky START/STOP ana nonepefHboro po3irpisy rpuns.
Konu Ha aucnnei Bigobpaxatumetbca READY, Buknagite
nonepeAHbO 3MalLieHe oni€lo Gine Ha HUKHIIA NNacTuHi,
3aKpuitTe BepxHio nnactuHy B pexumi JYXOBKA TPUTb
(akomora 6nmxue 10 CTpaBu, ane He TOpKakuucb i) i
rotyiite npoTArom 25-30 XB. (814 OTPUMAHHA HailKpaLLMX
pe3ynbTaria, MoBepHiTb nococa Ha 180° npubnusHo Ha
CepenuHi MpUroTyBaHHA, HauebTo [0 3ajHbOI CTIHKM,
nnactuHa byme 6nmxue o ctpasu). Konu ctpasa 6bype
r0T0Ba, BUKMaAiTb N0cocs Ha Omiogo i nopasaiite 3
10rypTOBIM COYCOM.

KAJIbMAPU HA TPUJTI
IHTPEZIEHTH:

BenmMKuii Kanbmap 400 r

JIMMOH 1

netpywwka 1 nyyok

0JIMBKOBA 0J1iAl 33 CMAaKOM
OperaHo 3a C(Makom

CiNnb 3a C(MaKkoM

MefIeHNi nepewb Yuni 3a CMakom

NMPUTOTYBAHHA:

MigrotyiiTe  Kanbmapa, OYNCTUBLUM Bif  HYTPOLLiB,
TONOBN Ta KiCTKM, MOTIM peTenbHo npomuiite. Bcragte
MNACTUHY ANA TPUNA 3HU3Y @ MNACTUHY ANA CMAXeHHA —
3BepXy, a NoTiM nocTasTe npunag y pexum KOHTAKTHUI
[PUNb. BcTaHoBITb HIKHIO pyuky TepmocTata Ha 200°C,
a BepxHio — Ha 200°C. Hatuchitb kHomky START/STOP
ANnA nonepeaHboro posirpisy rpund. Konn Ha aucnnei
Binobpaxatumetbca  READY, Buknagite nonepeaHbo
3MaLLeHoro OMi€l0  KanbMapa Ha HWKHIi  NNacTuHi,
NPUTUCHITb BEPXHbOK MNACTUHOW | TOTYATe NPOTArOM
10-12 xB. Y Mucui npurotyBaT NpUNPaBy LLUAAXOM
3MiLLYBaHHA onii 3 NOAPIGHEHO NETPYLLKOH, IMMOHHUM
COKOM, LLNKOI0 OperaHo, ApibKoto coni i neputo.
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Konn kanbmap 6yne rotoBuii, 3HiMiTb ioro 3 rpuns i
npunpaste coycom. (KnagiTb KOMMOHEHTW CTpaBu i
noaagaire.

BAHAHOBI MAHKEVKN
IHFPEQIEHTU:

6aHaH 1

Aiiua 2 (1 uine + 1 6inok)
MofoKo 150 mn
3BNYaitHe 6opowwHo 100 T
macno 70t

CiNb 3a C(Makom

uykop 1 aecepTHa noxka
po3nyLyBay 16 1

NPUTOTYBAHHA:

OumctuTit 6aHaH i gobpe po3iM'aTi BUAenKok. 36Ut
Line Aiue 3 LKpoM B MUCL i A0AATU MOJIOKO, NOBINbHO
3MilLytoun Becb vac. Jlopaitte 50 r postonneHoro macna,
notiM fopaiite npociaHe 60POLWHO 3 po3nylyBayeMm i
ApibKoto coni MOTpoXM 3a OAWH pa3, a NoTiM GaHaHoBe
niope. PeTenbHo 3MilwaiiTe BCi iHrpedieHTN Ta nocTaBTe
CyMiLL B XonoAMnbHUK Ha 10 xBunuH. Tum yacom, 36uiite
6inoK B MilHy niHy. BUTATHITL CyMill 3 XONOAUNbHUKA
i 3miwaitte 3i 36uTMM 6inkom obepexHUMUM pyxamu
3HM3y BBepx. BcTaBTe nnacTuHy AnA cMaeHHsA 3Hu3Y,
a NNacTuHy AnA rpuna — 3Bepxy, NiCIA YOro BCTAHOBITb
npunag y pexum BIAKPUTUI TPUNb.

BcTaHoBiTb HWXKHIO pyuky Tepmoctata Ha 200°C, a
BepxHio — Ha 200°C. HatucHitb KkHomky START/STOP
ANA nonepeaHboro posirpiy rpuna. Konu Ha gucnnei
Bigobpaxatumerbca  READY,  3macTitb  mnmacTuhu
HeBeNMKOKW KiNbKicTio Macna i Hanuiite 1-2 gecepTHux
NOXKN CYMiLli ANA NaHKeNKiB, WBMAKO PO3rNazKyloun

il Ha BCiil noBepxHi, W06 oTpUMaTU Kono 3anuwwTte

nifcmMaxyBaTuea 6113bKo 2 XBUAUH, MOKN BU He nobaunte
6Oynb6aLLKm no BCiil NoBepXHi MANHLA, NOTIM NepeBepHiTb
Ta NiACMAXTe iHLLY CTOPOHY NPOTArOM 2 XBUAMH. MauHui
MOXHA NOAABaTA Pi3HUMM CMocobamu: 3 LIOKONAJHUM
KpemoM, KNeHOBUM  CMPOMOM, (BIXKOI0 YOpHULIEID,
LUIOKONAAHUMY Yincami, MeZom, 30UTUMM BepLUKamiA i
LIyKPOBOIO NYAPOI0.



AHAHACHA TPUJII 3 MOPO3UBOM
IHTPEJIEHTH:

- aHaHac1

- Meay 3a 6axaHHAM

- TPOCTUHHWIA LYKOp 33 6aKaHHAM

- (BiXa Mm'ATa 3a 6axKaHHAM

- LyKpoBa NyApa 3a 6axaHHAM

- BaHiflbHe MOPO31BO 3a HaxKaHHAM

NMPUTOTYBAHHA:

Bi3bmiTb aHaHac, Buganitb nucta i wkipky. Hapisatn
CKMBOYKaMI1 3aBTOBLUKM 6113bK0 1-2 CM i nOCUNaTh KOXHY
CKMBOYKY TPOCTUHHUM LyKpoM 3 obox 6GokiB. BcraBTe
MNACTUHY ANA TPUNA 3HU3Y @ NNACTUHY ANA CMAXeHHA —
3BepXy, a NoTiM nocTasTe npunag y pexum KOHTAKTHUI
[PUNTb. BcTaHoBiTb HUXKHIO PyuKy TepmocTata Ha 200°C,
a BepxHio — Ha 200°C. Hatuchitb kHomky START/STOP
InA nonepeaHboro posirpisy rpuna. Konu Ha amcnnei
Binobpaxatumerbca READY, 3macTiTb aHaHac 3 060X
60KiB MeoM Ta BUKNAAITb Ha rpub. 3aKpuiite rpunb i
roTyiiTe npoTArom 5-6 xB. llicna npurotyBaxHA, BUKNaAiTh
CK1M6ouKN Ha 600, NpUKpacsTe (BIXKUM IMCTAM M'ATH,
fnocunTe LYKPOBOK MyApoK i MoAaBaiiTe 3 KynbKamu
MOpO3¥Ba.

TIUIbKMN AKLIO Y BAC € OAATKOBI NNACTUHU ANA BAOENb

BcraBTe nnatuhu ana Baenb y npaBunbHe NonoXeHHsA
KNACHYHI BAOSI

BUXIL: 12 sacpens

TIPUTOTYBAHHS: 10xe.

TIPUTOTYBAHHS: 15xe.

IHTPEQIEHTH:

- YHiBepcanbHe 6opoLuHo 2 yatwky (460T)
- Cinb TyaitHa 1oXKa

- po3nywwyBay 4 yaiiHi noxku (10T)

- Ginwit uykop 2 vaiiHi noxkn (30 1)

- Aiua2

- Tenne monoko 11/2 vawkw (345 mn)

- posronneHe macno 1/3 vawku (75r)

- eKCTpaKT BaHini 1y4.n.
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MPUTOTYBAHHA:

Y BenuKiit Mucyi 3miwatn 60powwHO, Cinb, po3nywysay i
LyKOp pa3oM, a MoTiM BifKNacTu B CTOPOHY. B okpemiit mucui
30uitTe ARLA. 3MilLaTi MONOKO, BEPLUKOBE MAcio i BaHifb.
Hacunte cymiw Gopowka B MonouHy cymiw i 36usaiite fo
MOBHOTO 3MilllyBaHHA. BCTHOBITb HUXKHIO pyuKy TepmocTata
Ha 190°C, i BepxHio Ha 200°C. HatuckiTb KHonky START/STOP
ANA nonepeaHboro posirpisy. Komu Ha gucnnei 3'aBuTbCA
Hanue «READY», 3mactitb nnacTiy and agenb posronneHum
BEPLUKOBUM MAcNoM ab0 aHTUNpUrapHUM CMpeem i BuAwiiTe
1opuilo B 3arNMONEHHA Ha NNACTUHI, BUKOPUCTOBYIOUM JIOXKKY,
AKWoO HeobxigHo. Po3rnaabre nonatkoto. [otyiite Badni noku
BOHU He CTaHyTb 3010TUCTOTO KONbOPY Ta XpyCTKMMI (5XB.).
MoBTOPUTM, NOKY He BIKOPUCTAETHCA BCA CYMiLLI.

Mogasaty Bigpasy x.



BEJIbIAChKI BAOI
BUXIL: 14-16 sacpens
[TPUTOTYBAHHA: 15xe.
[TPUTOTYBAHHS: 20 xe.

IHTPERIEHTH:

- bopowwHo Ana Toptie 2 yawwkm (460T)
- dnb1/24.a.

- po3nyLLyBay 2 yaiti noxkwm (5T)

- binuil uykop 2 yaitHi noxkm (30T)

- qius4d

- Tenne MonoKo 2 vatuku (460 mn)

- posronneHe macno 1/3 vawku (70r)
- eKCTPaKT BaHini 1/2 ..

NPUTOTYBAHHA:

Y Benukiii Mucui 3milaTi 60potwHo, ¢inb i po3nyLuyBay pazom;
BIZIKNACTIA B CTOPOHY. B oKpemiit Mincui 36uiite A€YHi XOBTKM i
LiyKOp, NOKM LiyKOp MOBHICTIO HE PO3YUHUTBCA.

[llopaiite BaHiNbHMIA eKCTPaKT, po3TOnAeHe Macno i Monoko
3 Ailuamm i 36uitTe B OBHOPIAHY Cymil. 3milaiite AeyHo-
MoMouHy Cymi 3 cymilwio 6opowHa Mikcepom. He
nepemilLyiite 3aHaATo 40Bro. Y TpeTiil Mucui 36miite AeuHi binku
Mikcepom 0 YTBOPEHHA M'AKUX MikiB, 6MU3bKO 1-2 XBUAMH.
Bukopucroytoun rymoBy nonatouky, aKypaTHo 3aropHiTb
fAeuni B BadenbHe TicTo. He nepemiwyiite 3aHaaTo AOBro.
BcraHoBiTb HKHIO pyuky TepmocTaTa Ha 190°C, i BepXHio Ha
200°C. Hatuchits KkHonky START/STOP pana nonepesHboro
posirpiBy. Konw Ha gucnnei 3'aButbea Hanue «READY, 3macTitb
MAaCcTvHy ANA BaGenb po3TonneHiM BepLIKOBIM Macnom abo
AHTUNPUTAPHUM CMIpeeM | BUNWitTe mopuilo B 3armu6neHHa
Ha MNaCTUHi, BUKOPUCTOBYKUN NOXKKY, AKWO HeobXiAHo.
Po3rnapbte nonatkoto. oTyiiTe BaGAi NOKM BOHM He CTaHyTb
3010TUCTOTO KONbOPY Ta XPYCTKUMIA (5XB.). [OBTOPUTH, NOKY He
BUKOPUCTAETbCA BCA CyMiLL. [opaBaTyt Bigpasy X.

BA®/1I 3 LIOKOJIAZLOM TA KOPULIEK
BUXIL: 10-12 sacpens
[TPUTOTYBAHHA: 10xe.
[TPUTOTYBAHHA: 15xe.

IHTPEDIEHTH:

- 3BUYaiiHe GopoLuHo 2 vatuky (460 )
- Cinb TyaitHa NoXKa

- po3nyLuyBay 1 yaitHa noxka (3 1)

- binuil uykop 3/4 vawku (170 )

- qiua2

- Tenne Monoko 11/2 vawkn (345 mn)
- macno80r

- eKCTpaKT BaHini 1y4.n.

- TemHuii wokonap 1401

- Kakao-nyapa 1/4 vawku (60r)
- KopuuA 2 yaitHi noxkm (6 1)

MPUTOTYBAHHA:

Buknagitb wokonag i Macno B MUCKY AnA MiKpOXBUNbOBOI
neyi Ta 36uitTe Ha MaKCManbHiii noTyxHocti npotarom 30
cekyHa. MepemiluyBaTi 0 TUX Mip NOKM LUOKONAA i Macno He
PO3UMHATBCA, | CYMILL He CTaHe TMajKow, BIAKNaAiTb TPOXH
0X0NIOHYTW. 36uiiTe AiiLA, MONOKO i BaHiNb pa3oM y BenwKiil
MUCLi | NepemilLaiiTe 3 0XONOZXKEHOI0 LLIOKONAZHOI0 CyMiLLILLI0
[0 OTPUMAHHA 0ZHOPiAHoi Macu. MpociaTi GopoLuHo, LyKop,
KaKao-NopoLLOK, KOPULIK0, Po3yLLYBaY i CiNb pa3oM Y Benukiii
mucui. flogaiite cymiiw 6opolwHa o A€yHoi cymili i 36uiite
[0 TNAKOI KOHCUCTEHLiT, MOXANBO 3 Kilbkoma rpyakamu.
BcTaHoBiTb HMXHIO pyuky Tepmoctata Ha 190°C, i BepxHio
Ha 200°C. Hatucwitb kronky START/STOP ana nonepeaHboro
posirpisy.

Konm Ha pmucnnei 3'aButbca  Hanuc «READY», 3macrtith
NNacTuHy AnA Badenb po3TOMAeHVM BepLUKOBUM Maciom
60 aHTMNPUTrapHUM CPeeM i BUNHIATE NOPLLitO B 3arnnbneHHs
Ha TMNacTUHi, BUKOPUCTOBYIOUM TOXKY, AKLIO HeobxiaHo.
Posrnagbte nonatkoto. foTyiiTe BaGni NOKN BOHKM He CTaHyTb
3010TUCTOTO KOAbOPY Ta XpYCTKAMY (5XB.).

MoBTOPUTI, MOKM He BUKOPUCTAETHCA BCA CymiLy. [lopasatu
Biipasy X.



