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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 auszuschlieRen.

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
fir den Hausgebrauch
bestimmt. Der Gebrauch ist nicht
vorgesehen in:  Mitarbeiterkiichen
von  Geschaften,  Biiros und
anderen Arbeitsumgebungen,
in Landgasthdfen, Hotels,
Limmervermietungen,
Motels und sonstigen
Ubernachtungseinrichtungen.

Dieses 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 vollstdndig

abgekiihlt ist.
Das Gerat nicht wahrend des Gebrauchs verstellen.

& Verbrennungsgefahr!!

Bei

Nichtbeachtung  dieses  Warnhinweises  besteht

Verbrennungsgefahr.

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



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

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

m Hinweis:

Dieses Symbol weist auf Ratschldge und wichtige

Informationen fiir den Anwender hin.

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

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

DEUTSCHLAND: AKTUALISIERTE INFORMATIO-
NEN ZUR ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Das Elektro- und Elektronikgerdtegesetz (ElektroG) enthdlt
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 Entsorgungstrégers
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 Elektronikgeréte
mindestens 400 m2 betragen oder die gesamten Lager- und
Versandflachen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber ha-
ben die Riicknahme grundsatzlich durch geeignete Riickga-
bemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer zu gewdhrleisten.

Die Maglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe eines Altge-
rdtes besteht bei riicknahmepflichtigen Vertreibern unter
anderem dann, wenn ein neues gleichartiges Gerdt, das
im Wesentlichen die gleichen Funktionen erfiillt, an einen
Endnutzer abgegeben wird. Wenn ein neues Gerét an einen
privaten Haushalt ausgeliefert wird, kann das gleichartige
Altgerdt auch dort zur unentgeltlichen Abholung iibergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln fiir Gerdte der Kategorien 1,
2 oder 4 gemdR § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich ,Waérmeiiber-
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-
K Big abgebildete Symbol einer durchgestrichenen
Miilltonne weist darauf hin, dass das jeweilige

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



BESCHREIBUNG

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

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

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

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

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

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

7. Betriebsleuchte.

Taste Start/Stop

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

10. Taste Time,-":
verringern).

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

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

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

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

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

13c.Obere Waffelplatte: fiir die Zubereitung aller
Waffelarten (nur (G7044).

13d.Untere Waffelplatte: fiir die Zubereitung aller
Waffelarten (nur (G7044).

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

15. Waffeldosierer (nur CG7044).

16. Vordere StellfiiBe.

L

um die Garzeit einzustellen (zu

INBETRIEBNAHME

Das gesamte Verpackungsmaterial und die Werbeaufkleber
vom Grill entfernen. Vor dem Wegwerfen des
Verpackungsmaterials sicherstellen, dass alle Teile des neuen
Gerdtes entnommen wurden. Es wird empfohlen, den Karton
und das Verpackungsmaterial fiir den spdteren Gebrauch
aufzubewahren.

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

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

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

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

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




Um die Grillplatten zu entfernen

Das Gerat vollstandig aufgeklappt aufstellen.

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

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

Aufstellen der Fettauffangschale

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

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

Nach dem Grillvorgang muss das aufgefangene Fett
vorschriftsméRig entsorgt werden.

Die Fettauffangschale kann im Geschirrspiiler gereinigt
werden.

AAchtung! Wahrend des Grillvorgangs ist stets groBite
Vorsicht geboten.

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

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

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

BETRIEBSSTELLUNGEN DES GERATES

Kontaktgrill (geschlossene Stellung)

Die obere Grillplatte liegt auf der unteren Grillplatte auf.
Dies ist die Ausgangsstellung und die Stellung zum Garen,
wenn das Gerdt als Kontaktgrill verwendet wird. Die obere
Grillplatte passt sich automatisch der Dicke des Grillguts auf
der unteren Grillplatte an. Auf diese Weise gart das Grillgut
gleichmaBig auf beiden Seiten.

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

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

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

Aufgeklappter Grill

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

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



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

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

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

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

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

Ofengrill

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

Ideal fiir die Zubereitung von Gemiise mit hohem

Wassergehalt, da das Wasser verdampfen kann.

Diese Betriebsstellung kann verwendet werden, um weiche

Sandwiches und Speisen zuzubereiten, die nicht fest

zusammengedriickt werden sollen

- Das Grillgut auf die unteren Grillplatte legen.

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

[See JOGT | [

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

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

~
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GEBRAUCH

Betrieb

Nachdem das Gerdt richtig vorbereitet wurde und wenn der
Grillvorgang beginnen soll, iiber die Thermostatkndpfe 11
und 12 fiir jede der beiden Grillplatten (obere und untere)
eine Temperatur zwischen 60°C und 230°C wahlen.



Die Taste Start/Stop driicken. Die Kontrolllampe ON schaltet
sich ein. Je nach gewadhlter Temperatur dauert es einige
Minuten, bis das Gerét aufgeheizt ist. Wenn der Thermostat
die geforderte Temperatur erreicht hat, gibt das Gerdt ein
akustisches Signal und ist betriebsbereit. Auf dem Display
erscheint die Meldung,,READY".

Die Temperatureinstellung kann jederzeit wéhrend des
Grillvorgangs geandert und dem Grillgut angepasst werden.

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

Funktion Timer

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

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

Auswahl der Temperaturskala

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

Waffelfunktion (nur beim Modell (G7044)

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

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

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

- Die Platten mit geschmolzener Butter leicht einfetten

- Einen Messloffel Teig in die Formen der Platte
geben.

- DenTeig leicht verteilen und das Gerat schlieBen.

- Fiirdiein den Rezepten angegebene Zeit garen.

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

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

REINIGUNG UND WARTUNG

Wartung durch den Anwender

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

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

- ZIwischen zwei Zubereitungen die Grillgutriickstande
entfernen und (ber die Fettablaufoffnung in der
darunterliegenden Schale auffangen, dann mit einem
Kiichentuch séubern und mit der ndchsten Zubereitung
beginnen.

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

Reinigung und Pflege

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

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



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

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

Keine 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 = ng einer der Grillplatten. hat festgestellt, dass eine | Wandsteckdose ziehen.

der Grillplatten nicht die
eingestellte  Temperatur
erreicht hat.

Die Grillplatte ist nicht

richtig in das Gerdt
eingesetzt.

Das  Heizelement in
der Grillplatte  kdnnte
beschddigt sein.

Der  Anschluss  des
Heizelements kdnnte
beschddigt sein.

Die elektronische Regelung
kdnnte beschadigt sein.

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

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

10




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 3-4 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 153 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
Spiele 6 KONTAKT- GRILL GLATT 230 | 14-16 | das Grillgut gut mit
GRILL 0l einfetten, 1-2 Mal
wenden
Frankfurter 6 KONTAKT- GRILL GLATT 230 | 8-10
Wiirstchen GRILL
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HAHNCHEN- UND DICKE | Nein. | FUNKTION | GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
TRUTHAHNFLEISCH | (cm) | STOCK
unten | oben
Brust <1 4 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 3-4 | das Grillgut gut mit Ol
GRILL einfetten
Schenkel 3 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 200 | 20-25 | wahrend des Garvor-
GRILL gangs ein- oder zwei-
mal wenden
Fliigel 6 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 200 | 14-16 | wahrend des Garvor-
GRILL gangs ein- oder zwei-
mal wenden
1,5-2 4 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 6-8
GRILL
1,5-2 8 AUFGE- GRILL | GLATT | 230 | 14-16 | nach halber Garzeit
KLAPPTER wenden
GRILL
SpieBe 6 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 11-13 | wahrend des Gar-
GRILL vorgangs  ein- oder
zweimal wenden
Frankfurter 6 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 6-8
Wiirstchen GRILL
Feurig-scharfes 1 KONTAKT- | GRILL | GLATT | 200 | 40-45 | wahrend des Garvor-
Héhnchen vom Grill GRILL gangs ein- oder zwei-
mal wenden
BROT Nein. FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Toasts/ 2 OFENGRILL GLATT | GRILL 180 3-5 die obere Grillplatte so
Sandwiches positionieren,  dass  sie
das Brot beriihrt, ohne es
zusammenzudriicken
Belegte 2 KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT 180 2-3
Brotchen
Brotscheiben 4 AUFGEKLAPPTER | GLATT | GRILL 230 4-5 nach halber Garzeit wen-
GRILL den
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GEMUSE Nein. FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten oben
Auberginen in KONTAKTGRILL GRILL GLATT 230 4-6 | das Grillgut gut mit
Scheiben 0l einfetten
Zucchiniin KONTAKTGRILL GRILL GLATT 230 6-8 das Grillgut gut mit
Scheiben 0l einfetten
Paprika geviertelt KONTAKTGRILL GRILL GLATT 230 8-10 | das Grillgut gut mit
0l einfetten
Tomaten in AUFGEKLAPP- GLATT GRILL 230 5-7 das Grillgut qut
Scheiben TER GRILL mit Ol einfetten;
nach halber Garzeit
wenden
Zwiebelnin KONTAKTGRILL GLATT GRILL 230 5-7 |das Grillgut qut
Scheiben mit Ol einfetten,
haufig mit einem
Pfannenwender
umriihren
FISCH MENGE | Nein. FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Am Stiick | 250g 1 KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 210 8-10 | das Grillgut gut mit
Ol einfetten
Filet 5009 1 OFENGRILL GLATT | GRILL 230 25-30 |das Grillgut mit
0l einfetten, die
obere Grillplatte so
positionieren,  dass
sie sich so nahe wie
maglich am Grillgut
beriihrt, ohne es zu
beriihren
InStiicken | 450¢ 4 KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT 200 8-10 | das Grillgut gut mit
0l einfetten
SpieBe 5009 6 AUFGEKLAPPTER | GRILL | GLATT 230 10-12 | das Grillgut qut
GRILL mit Ol einfetten;
zwei- oder dreimal
wenden
Kalmare 4009 1-2 KONTAKTGRILL GRILL | GLATT 200 10-12 | das Grillgut gut mit
Ol einfetten
Garnelen 4009 | 10-12 | KONTAKTGRILL | GRILL | GLATT | 200 4-6 | das Grillgut gut mit
Ol einfetten
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DESSERT | Nein. FUNKTION GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten oben | unten | oben
Eierkuchen 4 AUFGEKLAPP- |  GLATT GRILL 200 | 200 4-5 die Grillplatten mit
TER GRILL Butter  einfetten,

nach halber Garzeit
wenden

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

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

Scheiben Butter einfetten

REZEPTE

RUHREI, GERAUCHERTER SPECK UND TOAST
ZUTATEN:
- 2Eier

- 2Scheiben Speck

- 1Essloffel Milch

- Salzund Pfeffer n.B.
- 2Scheiben Toastbrot

ZUBEREITUNG:

Die Eier mit Milch und Salz verquirlen, bis eine leichte
und schaumige Masse entsteht. Die glatte Grillplatte
in das Gehduseunterteil und die geriffelte Grillplatte
in das Gehduseoberteil einsetzen und das Gerét als
AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden.

Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 230°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den
Grill vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung ,READY"
anzeigt, die geschlagenen Eier in eine Ecke der Grillplatte
geben und 2-3 Minuten garen, dabei vorsichtig mit einem
Holzkochlffel umriihren, damit sie gleichmdRig garen.
In der Zwischenzeit auf der gleichen Grillplatte auch die
Speckscheiben 3-4 Minuten garen und nach halber Garzeit
wenden, und auf der anderen glatten Grillplatte das Brot
fiir 3-4 Minuten toasten und nach halber Garzeit wenden.
Auf dem Teller anrichten und servieren.
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GEROSTETES BROT MIT AUBERGINENSCHAUM
ZUTATEN:
- 1Aubergine

- 100g Ricotta

- Knoblauchpulver n.B.
- Petersilie n.B.

- 4Essloffel Olivendl

- Salzn.B.

- Pfeffern.B.

- 1Baguette

ZUBEREITUNG:

Die Auberginen waschen, schélen und in dicke Scheiben
schneiden.

Die geriffelte Grillplatte in das Gehduseunterteil und die
glatte Grillplatte in das Gehduseoberteil einsetzen und das
Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur der
unteren und oberen Platte auf 230°C einstellen und die
Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn
das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die Auberginen
auf die untere Grillplatte legen und fiir etwa 8-10 Minuten
garen, bis sie weich sind.

Die Auberginenscheiben grob schneiden und mit Ricotta,
Knoblauch und gehackter Petersilie, etwas Salz und Pfeffer
und Ol in einen Mixer geben. Piirieren, bis eine eine
glatte, feinkdrnige Masse entstanden ist. Das (in Scheiben
geschnittene) Brot mit Olivendl betraufeln und bei 230°C
aufden glatten Grillplatten in der Betriebsstellung CONTACT
GRILL fiir 1-2 Minuten garen, bis es den gewiinschten
Brdunungsgrad aufweist.

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



FLEISCHSALAT MIT RAUKE UND KIRSCHTOMATEN
ZUTATEN:

- 2Scheiben Kalbfleisch

- 100g Rauke

- 10-12 Kirschtomaten

- 100g Parmesansplitter

- Salzn.B.

- Olivendl n.B.

ZUBEREITUNG:

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

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

T-BONE-STEAKS MIT KAFFEE AROMATISIERT
ZUTATEN:

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

- Olivendl

FUR DIE KAFFEEMISCHUNG:
2 Teeloffel Kiimmelsamen

- 2Teeloffel Kaffeebohnen

- 1Essloffel milde Peperoni

- 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

- Litronensaft n.B.

- Petersilie n.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 heif8
ist, dann die Toasts auf die Grillplatte legen und mit der
oberen Grillplatte fest andriicken.

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

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:

- 500q Lachsfilet

- Olivendl n.B.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE:

- 250q griechischer Joghurt
- 1Knoblauchzehe

- 1Teeloffel Salz

- 1Prise Zucker

- 20g Schnittlauch

- 20g Petersilie

- weiBer Pfeffer n.B.

ZUBEREITUNG:

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

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

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

Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 230°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung READY anzeigt,
das zuvor mit Ol eingefettete Filet auf die untere Grillplatte
legen, die obere Grillplatte in der Betriebsstellung
OFENGRILL schlieBen (so nahe wie mdglich am Grillgut,
doch ohne es zu beriihren) und fiir etwa 25-30 Minuten
garen (fiir ein besseres Resultat wird empfohlen, den
Lachs nach halber Garzeit um 180° drehen, da sich die
Grillplatte im hinteren Teil 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 aufgelst hat.
Vanilleextrakt, geschmolzene Butter und Milch zu den Eiemn
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.



IMPORTANT WARNINGS
Safety warnings

A Danger!

Failure to observe the warning may result in life threatening

injury by electric shock.

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

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

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

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

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

services in order to avoid all risk.

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

Never use the appliance outdoors.

Never immerse the appliance in water.

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

control system.

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

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

& Important!

Failure to observe the waming could result in injury or
damage to the appliance.
Clean the outside of the cooking plate with a soft sponge
or cloth dampened with water and mild detergent.
This appliance is designed to cook food. It must never be
used for other purposes, modified or tampered with in
any way.
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- This is an household appliance only.
It is not intended to be used in: staff
kitchen areas in shops, offices and
other working environments; farm
houses; by clients in hotels, motels and
other residential type environments;
bed and breakfast type environments.

- This appliance can be used by children
aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with
the appliance.

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

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

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

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

Do not move the appliance during use.

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

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

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

m Please note:

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

Disposing of the appliance
The appliance must not be disposed of with
household waste, but taken to an authorised waste
mmm SP2Tation and recycling centre.

DESCRIPTION

1. Base and cover: solid stainless steel structure with

self-adjusting cover.

Handgrip: strong cast metal handgrip to adjust the

upper plate/cover according to the thickness of the food.

Plate release buttons: press to release and remove

the plate.

Grill plates lock/release device and upper plate/

cover height adjustment

Hinge release button: enables the appliance to be

fully opened to cook in the flat position.

Height oven position: to lock the upper plate/cover

at the required height, to prepare food that does not

require pressing.

ON light.

Start/stop button.

Time button "+" to adjust the cooking time

(increasing).

Time button "-": to adjust the cooking time

(decreasing).

Lower plate thermostat dial: to adjust the

temperature from 60°C to 230°C, or switch off the lower

plate.

Upper plate thermostat dial: to adjust the temperature

from 60°C to 230°C, or switch off the upper plate.

Removable plates: non-stick, dishwasher safe, easy

to clean. THE NUMBER AND THE TYPE OF PLATES CAN

RANGE ACCORDING TO MODEL.

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

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

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

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

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

15. Waffle dosing cup (CG7044 only).

16. Adjustable front feet

*

10.

1.

12

13.
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USING FOR THE FIRST TIME

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

m Please note: Before use, clean the base, cover
and dials with a damp cloth to remove dust accumulated
during transport. Clean the cooking plates and grease tray
thoroughly. The plates, grease tray are dishwasher safe.

m Please note: The first time you use the appliance, it
may give off a slight odor and a little smoke. This is normal
and common to all appliances with non-stick surfaces.

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

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

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

To remove the plates

Place the appliance in the flat position.

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



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

Positioning the grease tray

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

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

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

A Important! Pay attention during cooking.

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

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

COOKING POSITIONS

Contact grill (closed position)

- The upper plate rests on the lower plate. This is the
starting position and also one of the cooking positions
when the appliance is used as a contact grill. The cover
automatically adjusts to the thickness of the food on the
plate. The food will thus be cooked evenly on both sides.
The contact grill is ideal for cooking hamburgers,
deboned meat and thin meat slices, vegetables and
sandwiches. The “contact” function is perfect to prepare
food rapidly and healthily. When you use the contact
grill, the food cooks quickly as it is in contact with the
plates on both sides at once (see figure 3).
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The grease from the food is drained and collected by
the grooves on the plate and the hole at the back and is
collected in the grease tray.

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

Open Grill

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

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

Lifting the handgrip slightly before press the hinge
release button lightens pressure on the hinge and
facilitates the operation.

The appliance can be used as a grill/barbecue to prepare
hamburgers, steak, chicken and fish. The grill/barbecue
mode is the most versatile. The grill plates are in the
open position, doubling the cooking surface.

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



of the same food.

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

The appliance can also be used as a griddle/barbecue
plate to prepare pancakes, eggs, cheese, fritters and
bacon and sausages for breakfast (see figure 6).

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

Oven Grill
This position (see figure 7) is suitable for grilling without
contact thick foodstuffs that need to be roasted slowly and
uniformly.

It is ideal for preparing vegetables with high water content,
so the water can evaporate.

You can also use this hot plate position to prepare soft
sandwiches and foods which do not require pressing.

Place the food on the lower plate.

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

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

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

USE

Operation

When the appliance has been prepared correctly and you are
ready to cook, you can set a temperature from 60°C to 230°C
for each grill plate (upper and lower) independently (using
the thermostat dials 11and 12).

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

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

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

Timer function

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



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

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

Select the temperature scale

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

Waffle mode (only for model (G7044)

- Insert the waffle plates (13c/13d) as shown in
fig.1. Please note that in this case the plates are not
interchangeable and the position of each plate must be
as shown in figure 8.

- Adjust the lower thermostat dial to 190°C and the
upper dial to 200°Cand press the start/stop button.

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

- Lightly grease the plates with melted butter

- Pourameasure into the cavities in the plate.

- Spread the batter slightly and close the appliance.

- Cook according to the time indicated in the recipes.

If you set the timer, three beeps will sound at the end of
the cooking cycle, the timer will disappear and "END"
will appear on the display. To cook additional waffles,
simply add batter to the lower waffle plate and follow
the above steps. At the end of the last waffle press the
"start/stop" button to switch off the appliance.

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

User maintenance

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

- Never leave plastic tools in contact with the hot plates.

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

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

Cleaning and care

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

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

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

Do not use metal tools to clean the plates.

TECHNICAL CHARACTERISTICS
Supply voltage 220-240V ~ 50-60Hz
Absorbed power 2000W

1600W (WAFFLE)




TROUBLESHOOTING

Error message on display

DESCRIPTION

PROBLEM

SOLUTION

I

[
i

No temperature rise on one

cooking plate.

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

The grill plate is not
correctly inserted in the
appliance.

The heating element
inside the grill plate may
be damaged.

element
may  be

The heating
connection
damaged.

The electronic control may
be damaged.

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

Contact De'Longhi
Customer Service
reporting the error type.

Temperature
malfunction.

probe

The electronic control has
detected a temperature
probe malfunction.

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

Contact De’Longhi
Customer Service
reporting the error type.

Temperature
malfunction.

probe

The electronic control has
detected a temperature
probe malfunction.

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

Contact De’Longhi
Customer Service
reporting the error type.

The appliance does not
come on.

Check the appliance is
correctly plugged into
the wall outlet.

Plug the appliance into a
different outlet.

Verify the circuit breaker.

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

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

lower upper

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

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

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

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

Sliced onion 2 CONTACT GRILL | GRIDDLE GRILL 230 5-7 | oil the food well,
mix often with a
spatula

FISH QUANTITY | No. MODE PLATES °C MIN. TIPS
PIECES

lower upper

Whole 2509 1 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 210 8-10 | oil the food well

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

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

times
Squid 4004 1-2 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 200 10-12 | oil the food well
GRILL
Prawns 4004 10-12 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | 200 4-6 | oil the food well
GRILL

32




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

salt and pepper to taste
bread for toast 2 slices

PREPARATION:

Beat the eggs with the milk and salt until it forms a light
frothy mixture. Insert the griddle plate in the lower housing
and the grill one up, then position the appliance in OPEN
GRILL mode.

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

CROUTONS AND EGGPLANT CREAM
INGREDIENTS:

eggplant 1

ricotta 100 g

powdered garlic to taste

parsley to taste

olive oil 4 dsp

salt to taste

pepper to taste

baguette 1

33

dial to 230°C. Press the START/STOP button to preheat the
grill. When READY is displayed, place the eggplants on the
lower grill and cook for about 8-10 min. until soft.

Cut the eggplant slices coarsely and place in a mixer with
the ricotta, garlic, chopped parsley, pinch of salt, pinch of
pepper and oil. Mix to obtain a smooth fine mixture. Cut
the bread into slices and oil with the olive oil, then cook
at 230°C with the plates in CONTACT GRILL mode for 1-2
minutes until they are browned to taste.

Spread the eggplant cream onto the toasted bread, sprinkle
with two dessert spoons of oil and serve.

MEAT, ARUGULA AND CHERRY TOMATO SALAD
INGREDIENTS:

- vealslices 2

arugula 100 g

cherry tomatoes 10-12

grana cheese flakes 100 g

salt to taste

olive oil to taste

PREPARATION:

Prepare the arugula and cherry tomato salad: wash the
arugula, place on a clean cloth to dry and cut the cherry
tomatoes into four. Insert the grill plate in the lower
housing and the griddle one up then put the appliance in
CONTACT GRILL mode.

Adjust the lower thermostat dial to 230°C and the upper
dial to 230°C. Press the START/STOP button to preheat the



grill. When READY is displayed, position the previously oiled
veal slices, press with the upper plate and cook for 2-3 min.
to taste. Cut the meat into strips and arrange them on the
bed of arugula and cherry tomatoes, salt to taste and add
the flakes of grana cheese. Flavour with a little oil.

COFFEE FLAVOURED RIB STEAKS
INGREDIENTS:

- ribsteaks (2 x 250 g each)

- oliveoil

FOR THE COFFEE MIXTURE:
- cuminseeds 2 tsp

- coffee beans 2 tsp

- sweet chilli pepper 1 dsp
- paprika 1tsp

- coarsesalt1tsp

- pepper1tsp

PREPARATION:

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

When ready is displayed, place the meat on the lower plate,
press with the upper plate and cook for 6-8 min. to taste.
Serve hot.

BEEF FILLET WITH MUSHROOM SAUCE
INGREDIENTS:

- beeffillets 4

- salttotaste

- black peppercorns for grinding to taste
- qarliccloves 2

- Dijon mustard 2 dsp

- butter60g

- olive oil to taste

INGREDIENTS FOR THE MUSHROOM SAUCE:
- butter30g

- gorgonzola 1dsp

- shallots 2
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- mushrooms 300 g

- whisky 1/2 small glass
- aeam200g

- lemonjuice to taste

- parsley to taste

PREPARATION:

Flavour the meat with the salt and pepper and leave
at room temperature for about an hour. Prepare the
mushroom sauce: melt the butter in a pan, add the sliced
shallots and cook for 2-3 min. Add the mushrooms and
cook for a further 5 min. Add the whisky, cook for 1 min.,
add a glass of water and cook for about a minute more. Add
the liquid cream, lemon juice, parsley and gorgonzola and
bring to the boil. Cook until the sauce thickens, adjust the
salt and pepper and set aside. In the meantime, prepare the
flavouring to be brushed on the fillet during cooking: in a
small pan, melt the butter, mustard and garlic. Cook overa
low heat until the butter melts. Keep warm. Insert the grill
plate at the lower and the griddle one at the upper, then
put the appliance in CONTACT GRILL mode. Adjust the lower
thermostat dial to 230°C and the upper dial to 230°C. Press
the START/STOP button to preheat the appliance. Brush the
fillets with the flavouring on both sides, then when ready is
displayed, place them on the lower plate and close the grill.
Cook for 6-8 min. according to taste and the thickness of the
fillets. When cooked, remove the fillets and serve covered
with the mushroom sauce prepared previously.

HAMBURGER WITH TOASTED RYE BREAD
INGREDIENTS:

- ryebread 8slices

- top quality beef mince 500 g

- sliced Emmenthal 100 g

- oliveoil 2dsp

- sliced onions 2

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

- salttotaste

- pepper to taste

- sugarhalfatsp

PREPARATION:

Prepare the hamburgers: mix the mince, Worcester sauce,
salt and pepper thoroughly in a bowl. By hand, shape 4
hamburgers about 2 cm thick. Position the appliance in
OPEN GRILL mode and insert the griddle plate at the lower
and the grill one at the upper. Adjust the lower thermostat



dial to 230°Cand the upper dial to 230°C. Press the START/
STOP button to preheat the grill.

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

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

Cook for about 2-3 min. to taste.

LAMB CUTLETS WITH BALSAM VINEGAR AND
ROSEMARY

INGREDIENTS:

- lamb cutlets 6

- chopped rosemary 10 g

- chopped garlic10g

- balsam vinegar 100 ml

- sugar15g

- salttotaste

- pepperto taste

PREPARATION:

Mix all the ingredients well in a sufficiently large recipient,
cover and leave the lamb to marinate in the refrigerator for
at least 1-2 hours. Insert the grill plate at the lower and
the griddle one at the upper, then put the appliance in
CONTACT GRILL mode. Adjust the lower thermostat dial to
230°C and the upper dial to 230°C. Press the START/STOP
button to preheat the grill. When READY is displayed, place
the cutlets on the lower plate. Cook for about 11-13 min.
according to taste and the thickness of the cutlets (you are
recommended to turn them halfway through cooking as
the bone prevents the upper plate from touching the meat
on the upper). In the meantime, reduce the marinade in a
pan and serve as a sauce on the grilled lamb cutlets.
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CHICKEN KEBABS WITH HONEY AND LIME CREAM
INGREDIENTS:
- chicken breast 500 g

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- chilli pepper 1 tsp

- coriander 1tsp

- oliveoil 10d

- spring onions 2

- garliccloves 3

- grated ginger 1dsp
- sugar1dsp

- lime juice 1dsp

- coarsesalt 1dsp

- pepper to taste

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

- grated lime peel 1/2 tsp

- limejuice 1dsp

- oliveoil 1dsp

- honey 1dsp

- salttotaste

PREPARATION:

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



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

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- drywhite wine 25d

- oliveoil 4dsp

- mustard with seeds 3 dsp

- white wine vinegar 3 dsp

- Provence herbs 2 dsp

- chopped garlic 2 cloves

- coarsesalt2 tsp

- Cayenne pepper 1tsp

PREPARATION:

Prepare the marinade by mixing all the ingredients in a
bowl. With a sharp knife, cut the fleshy part of the chicken
legs at a number of points to open them slightly. Place the
legs in the bowl with the marinade and turn them so that
both sides are well covered; leave to marinate for 2-3 hours.
Insert the grill plate at the lower and the griddle one at
the upper, then put the appliance in CONTACT GRILL mode.
Adjust the lower thermostat dial to 200°C and the upper
dial to 200°C. Press the START/STOP button to preheat the
grill. When READY is displayed, place the chicken legs on
the lower plate, press with the upper plate and cook for
about 20-25 min., turning 2-3 times. When cooked, place
on a plate and serve.

GRILLED PRAWNS
INGREDIENTS:
- prawns 16/20

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- parsley to taste

- lemons2

- salttotaste

- pepperto taste

- garliccloves2

PREPARATION:

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

Wash the prawns, dry well and leave to marinate for at least
half an hour.

Insert the grill plate at the lower and the griddle one at the
upper, then put the appliance in CONTACT GRILL mode.
Adjust the lower thermostat dial to 200°C and the upper
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dial to 200°C. Press the START/STOP button to preheat the
grill.

When READY is displayed, place the drained prawns on the
lower plate, press with the upper plate and cook for about
4-6 min. To serve, decorate the plate with lemon slices and
green salad.

GRILLED SALMON WITH YOGHURT SAUCE
INGREDIENTS:

- salmon fillet 500 g

- olive oil to taste

INGREDIENTS FOR THE SAUCE:
- Greek yoghurt 250 g

- garlicclove 1

- salt1tsp

- sugar 1pinch

- chives20g

- parsley20g

- white pepper to taste

PREPARATION:

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

Pour the yoghurt into a bowl, add the herbs, garlic, salt,
sugar and pepper and blend to a smooth cream. Place in
the refrigerator and leave for at least 30 min. Insert the
griddle plate at the lower and the grill one at the upper,
then put the appliance in OVEN GRILL mode. Adjust the
lower thermostat dial to 230°Cand the upper dial to 230°C.
Press the START/STOP button to preheat the grill. When
READY is displayed, place the previously oiled fillet on the
lower plate, close the upper plate in OVEN GRILL mode
(as near as possible to the food without touching it) and
cook for about 25-30 min. (for best results, turn the salmon
through 180° about halfway through cooking as towards
the back, the plate is nearer the food). When cooked, place
the salmon on a serving plate and serve with the yoghurt
sauce.



GRILLED SQUID
INGREDIENTS:

- largesquid 400 g

- lemon1

- parsley 1sprig

- olive oil to taste

- oregano to taste

- salttotaste

- chilli pepper powder to taste

PREPARATION:

Prepare the squid by removing the intestines, head and
bone, then rinse thoroughly. Insert the grill plate at the
lower and the griddle one at the upper, then put the
appliance in CONTACT GRILL mode. Adjust the lower
thermostat dial to 200°C and the upper dial to 200°C. Press
the START/STOP button to preheat the grill. When READY
is displayed, place the previously oiled squid on the lower
plate, press with the upper plate and cook for about 10-12
min. In a bowl, prepare the flavouring by mixing the oil
with the chopped parsley, lemon juice, a pinch of oregano,
a pinch of salt and a pinch of chilli pepper.

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

BANANA PANCAKES
INGREDIENTS:

- bananal

- eggs2(1whole + 1white)
- milk150 ml

- plainflour 100 g

- butter70g

- salttotaste

- sugar1dsp

- baking powder 16 g

PREPARATION:

Peel the banana and mash well with a fork. Beat the whole
egg and sugar in a bowl and add the milk slowly mixing
all the time. Add 50 g of melted butter, then add the flour
sieved with the baking powder and a pinch of salt a little
at a time, followed by the mashed banana. Mix all the
ingredients thoroughly and then place the mixture in the
refrigerator for 10 min. In the meantime, whip the egg
white until firm. Take the mixture from the refrigerator and
blend in the whipped egg white with delicate movements
from the lower towards the upper. Insert the griddle plate
atthe lower and the grill one at the upper, then position the
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appliance in OPEN GRILL mode. Set the lower thermostat
dial to 200°C and the upper dial to 200°C. Press the START/
STOP button to preheat the grill. When READY is displayed,
grease the plates with a little butter and pour on 1-2
dessert spoons of the pancake mixture, spreading it rapidly
over the surface to obtain a circle. Leave to cook for about
2 minutes until you see bubbles all over the surface of the
pancake, then turn and cook the other side for about 2
minutes. The pancakes can be served in numerous ways:
chocolate cream, maple syrup, fresh bilberries, chocolate
chips, honey, whipped cream and icing sugar.

GRILLED PINEAPPLE WITH ICE-CREAM

INGREDIENTS:

- pineapple 1

- honey as required

- canesugar as required

- fresh mint as required

- icing sugar as required

- vanillaice-cream as required

PREPARATION:

Take the pineapple, remove the leaves and peel. Cut into
slices about 1-2 cm thick and sprinkle each slice with cane
sugar on both sides. Insert the grill plate at the lower and
the griddle one at the upper, then put the appliance in
CONTACT GRILL mode.

Set the lower thermostat dial to 200°C and the upper dial
t0 200°C. Press the START/STOP button to preheat the grill.
When READY is displayed, brush the pineapple on both
sides with honey and place on the grill. Close the grill and
cook for 5-6 min. Once cooked, place the slices on a serving
plate, decorate with fresh mint leaves, dust with icing sugar
and serve with balls of ice-cream.



ONLY IF YOU HAVE ACCESSORY WAFFLE PLATES

Insert the waffle plates in the correct position
CLASSIC WAFFLES

MAKES: 12 waffles

PREPARATION: 10min.

COOKING TIME: 15min.

INGREDIENTS:

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

- baking powder 4tsp (10 g)

- whitesugar2tsp (30 g)

- eggs?

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

- vanillaextract 1tsp

PREPARATION:

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

Serve immediately.

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

INGREDIENTS:

- cakeflour 2 cups (460 g)

- salt1/2tsp

- baking powder 2 tsp (5 )

- whitesugar2tsp (30 g)

- eggsd

- warm milk 2 cups (460 ml)

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

PREPARATION:

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

Add the vanilla extract, melted butter and milk to the eggs and
whisk to combine. Combine the egg-milk mixture with the flour
mixture and whisk until just blended. Do not over mix. In a third
bowl, beat the egg whites with an electric mixer until soft peaks
form, about 1-2 minutes. Using the rubber spatula, gently fold
the egg whites into the waffle batter. Do not over mix. Adjust
the lower thermostat dial to 190°C and the upper dial to 200°C.
Press start/stop button to preheat. When “READY" is displayed,
grease the waffle plate with melted butter or non-stick cooking
spray and pour a measure into the cavities in the plate, using a
spoon if necessary. Spread with a spatula. Cook the waffles until
golden and crisp (5 min.). Repeat until all the mixture is used.
Serve immediately.

CHOCOLATE AND CINNAMON WAFELES
MAKES: 10-12 waffles

PREPARATION: 10min.

COOKING TIME: 15 min.

INGREDIENTS:

- plain flour 2 cups (460 g)

- saltTtsp

- baking powder 1tsp (3 g)

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

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

- vanilla extract 1tsp

- dark chocolate 140 g

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

PREPARATION:

Place the chocolate and butter in a microwave safe bowl and
beat on maximum power for 30 seconds. Stir and continue until
the chocolate and butter have melted and the mixture s smooth,
setaside to ool slightly. Whisk eggs, milk and vanilla togetherin
a large bowl and stir through the cooled chocolate mixture until
smooth. Sift the flour, sugar, cocoa powder, cinnamon, baking
powder and salt together in a large bowl. Add the flour mixture
to the egg mixture and whisk until mostly smooth with just a
few lumps. Adjust the lower thermostat dial to 190°C and the
upper dial to 200°C. Press start/stop button to preheat.

When “READY"is displayed, grease the waffle plate with melted
butter or non-stick cooking spray and pour a measure into the
cavities in the plate, using a spoon if necessary. Spread with a
spatula. Cook the waffles until golden and crisp (5 min.).

Repeat until all the mixture is used. Serve immediately.



PRECAUTIONS D'EMPLOI
Consignes de sécurité

A Danger!

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

chocs électriques potentiellement mortels.

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

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

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

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

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

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

Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

Ne pas plonger I'appareil dans I'eau.

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

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

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

A Attention!

Le non-respect de ces consignes peut entrainer des blessures
ou des dommages a I'appareil.
Il est conseillé de nettoyer les plaques avec une éponge
douce ou un chiffon humidifié avec de l'eau et un
détergent délicat.
Cet appareil est prévu pour la cuisson des aliments. Il ne
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doit pas étre utilisé pour un autre usage ni étre modifié
ou transformé.

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

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants de 8 ans et plus et par
des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou manquant d'expérience et
de connaissances, a condition qu'elles
aient recu une supervision et des
instructions concernant |'utilisation de
I'appareil en toute sécurité et qu'elles
soient conscientes des risques liés a
|'utilisation. Ne pas laisser les enfants
jouer avec I'appareil.

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

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

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

Ne jamais utiliser I'appareil sans plaques de cuisson.
Ranger I'appareil  uniquement lorsqu'il  est

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

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

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

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



m N.B.:

(e symbole signale des recommandations et des informations

importantes pour |'utilisateur.

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

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

Elimination de I'appareil

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

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

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

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

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

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

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

7. Voyant de mise en marche.

8. Touche Start/Stop

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

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

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

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

13. Plaques amovibles : anti-adhésives et lavables en

lave-vaisselle, faciles a nettoyer LE NOMBRE ET LETYPE
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DES PLAQUES VARIENT SELON LE MODELE.

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

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

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

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

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

15. Doseur a gaufre (uniquement (G7044).

16. Pieds avant réglables.

PREMIERE MISE EN SERVICE

Retirer tout I'emballage et les autocollants qui se trouvent
sur la plaque. S'assurer qu'il ne reste aucune piece de
I'appareil dans I'emballage avant de le jeter. Il est conseillé de
conserver la boite et 'emballage pour les réutiliser.

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

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

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

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

- (haque plaque peut étre installée aussi bien dans le



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

Retrait des plaques

Ouvrir I'appareil a 180°.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Le bac de récupération des graisses doit toujours étre

I

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

POSITIONS D'UTILISATION DE 'APPAREIL

Grill par contact (position fermée)

La plaque supérieure recouvre la plaque inférieure. C'est
la position initiale et de cuisson quand on utilise I'appareil
comme gril a contact. La plaque supérieure s'adapte
automatiquement a I'épaisseur des aliments placés sur la
plaque inférieure. De cette maniére, les aliments sont cuits
de manieére uniforme des deux c6tés.

Le grill par contact est idéal pour cuire les steaks hachés,
la viande désossée et en tranches fines, les Iégumes et les
sandwichs. La fonction "par contact” permet tune cuisson
rapide et saine des aliments. Lorsqu'on utilise le grill par
contact, les aliments cuisent rapidement puisqu'ils sont en
contact avec les plaques des deux cotés a la fois (figure 3).

Les rainures de la plaque et la rigole qui se trouve a |'arriere
de |'appareil permettent a la graisse de s'écouler dans le bac
prévu a cet effet.

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

Grill ouvert

La plaque supérieure et la plaque inférieure sont toutes les
deux a plat. La plaque inférieure et la plaque supérieure
sont I'une a coté de I'autre et offrent une large surface de
cuisson. Dans cette position, I'appareil peut étre utilisé
en mode barbecue avec plaque grill ou plaque lisse. Pour
régler I'appareil dans cette position, il faut d'abord repérer le
bouton de déverrouillage de la charniére, qui se trouve sur la
droite. Saisir la poignée d'une main et de I'autre appuyer sur



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

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

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

Idéal pour la préparation de Iégumes a forte teneur en eau,
car |'eau peut s'évaporer.

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

- Placer les aliments sur la plaque inférieure.

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

Si on souléve |égérement la poignée avant d'appuyer sur
le bouton de déverrouillage, la pression sur la charniére est
moindre et I'ouverture est plus facile.

L'appareil peut étre utilisé comme grill/barbecue pour
préparer des steaks hachés, des biftecks, du poulet et du
poisson. Le mode grill/barbecue est le plus polyvalent. Le gril ——
est ouvert a 180° et offre une double surface de cuisson. L ” J @

Il est possible de préparer différents aliments sur des plaques

séparées sans mélanger les saveurs ou de cuisiner une plus

grande quantité d'un méme aliment.

La position grill/barbecue permet de griller plusieurs

morceaux de viande de différentes épaisseurs, avec le degré ~
de cuisson préféré pour chacun d'eux. Dans cette position, il
est nécessaire de retourner les aliments durant la cuisson.

L'appareil peut étre utilisé également avec les plaques lisses %ﬁ;ﬁ_’%%
=
| S—

pour préparer des crépes, du fromage, des ceufs et du bacon
I3

pour le petit déjeuner (figure 6). L

la grande surface de cuisson permet de préparer
simultanément différents aliments ou une plus grande
quantité du méme aliment.
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- Régler la plaque supérieure a la hauteur voulue en
faisant coulisser le levier de verrouillage (4) des plaques.

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

UTILISATION

Fonctionnement

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

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

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

Fonction minuterie

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

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

Sélection de I'unité de température

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

Mode gaufre (uniquement pour le modéle (G7044)

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

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

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

- Graisser légerement les plaques avec du beurre fondu

- Versez un doseur dans les moules de la plaque.

- Ftendre Iégérement la péte et fermer |'appareil.

- Faire cuire le temps indiqué dans les recettes.

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

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

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Entretien par l'utilisateur

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

- Ne pas laisser les ustensiles en plastique en contact avec
les plaques chaudes.

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

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



Nettoyage et entretien

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

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

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

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

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

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

ne chauffe pas.

=
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Une des plaques de cuisson

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

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

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

Le raccordement de Ila
résistance est peut-étre
endommagé.

Le contréle électronique
est peut-étre endommagé.

Débrancher de la prise
de courant.

Vérifier que la plaque est
bien installée dans son
logement.

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

panne.
Contacter le  service
(lients De'Longhi

en signalant le type
d'erreur.
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Dysfonctionnement de la

Le controle électronique

Débrancher de la prise

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

- == fonctionnement de la | Lasonde de température
M Wi sonde de température. doit étre remplacée.
) = 1 )
S o Contacter le  Service

(lients De'Longhi
en signalant le type
d'erreur.
Dysfonctionnement de la | Le contrdle électronique | Débrancher de la prise
Eer ;rn—rc sonde de température. a détecté un mauvais | de courant.
C =C L : )
fonctionnement de la | Lasonde de température
N/ ] sonde de température. doit &tre remplacée.
\ \ = gy .
- Q U Contacter le  Service
(lients De'Longhi

en signalant le type
d'erreur.

L'appareil ne s'allume pas.

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

Brancher I'appareil sur
une prise de courant.

Controler le disjoncteur.

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

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

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

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

BEUF | EPAISSEUR | Nbre | DEGRE DE | MODE PLAQUES °C | MIN SUGGESTIONS
(cm) PIECES | CUISSON
inférieure | supérieure
Bifteck 0,5-1 2 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 2-3 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
Bifteck 0,5-1 4 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 5-6 | bien huiler
OUVERT les aliments,
retourner a mi-
cuisson
Filet 3-4 4 Saignant | GRILL| GRILL LISSE 230 | 4-5 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
Filet 3-4 4 Apoint |[GRILL| GRILL LISSE 230 | 7-8 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
Filet 3-4 4 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 10-11 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
(ote 2-3 2 Apoint |[GRILL| GRILL LISSE 230 | 4-5 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
(ote 2-3 2 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 7-8 | bien huiler les
P AR aliments
CONTACT
(ote 2-3 4 Apoint |[GRILL| GRILL LISSE 230 | 12-14 | bien  huiler
OUVERT les  aliments,
retourner a mi-
cuisson
(ote 2-3 4 Biencuit |GRILL| GRILL LISSE 230 | 14-16 | bien huiler
OUVERT les aliments,
retourner a mi-
cuisson
Steak 2-3 6 Biencuit |GRILL| GRILL LISSE 230 | 8-10 | bien huiler les
haché P AR aliments
CONTACT
Brochette 6 Biencuit | GRILL| GRILL LISSE 230 | 13-15 | bien huiler
P AR les  aliments,
CONTACT retourner a mi-
cuisson
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AGNEAU | EPAISSEUR | Nbre | DEGRE MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
(cm) PIECES DE
CUISSON inférieure | supérieure
(otelette 1,5-3 6 Apoint | GRILL GRILL LISSE 230 | 12-14 | bien  huiler
PAR les aliments,
CONTACT retourner les
Cotelette | 1,53 6 |Biencuit| GRILL | GRILL USSE | 230 | 12-14 | COtelettes
PAR mi-cuisson
CONTACT
PORC EPAISSEUR | Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
(cm) PIECES inférieure | supérieure
Bifteck 1-2 4 GRILL PAR GRILL LISSE 230 | 7-9 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Bifteck 1-2 8 POSITION GRILL LISSE 230 | 14-16 | bien huiler les ali-
OUVERT ments, retourner a
mi-cuisson
(otelette <25 4 GRILL PAR GRILL LISSE 230 | 9-11 | bien huiler les ali-
CONTACT ments, retourner a
mi-cuisson
(otelette <25 8 POSITION GRILL LISSE 230 | 11-13 | bien huiler les ali-
OUVERT ments, retourner a
mi-cuisson
Travers de 6-8 GRILL PAR GRILL LISSE 200 | 20-25 | retourner deux ou
porc (ribs) CONTACT trois fois
Poitrine de 4 GRILL PAR GRILL LISSE 20| 1-2
porc CONTACT
Saucisse 8 GRILL PAR GRILL LISSE 200 | 16-18 | percer les saucisses
CONTACT avec une fourchette
Brochette 6 GRILL PAR GRILL LISSE 230 | 14-16 | bien huiler les ali-
CONTACT ments,  retourner
1-2 fois
Saucisse de 6 GRILL PAR GRILL LISSE 230 | 8-10
Strasbourg CONTACT
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VIANDEDE | EPAISSEUR | Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
POULET ET (cm) PIECES . i,
DE DINDE inférieure | supérieure
Blanc <1 4 GRILL PAR | GRILL LISSE 230 | 3-4 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Cuisse 3 GRILL PAR | GRILL LISSE 200 | 20-25 | retourner une ou
CONTACT deux fois pendant
la cuisson
Aile 6 GRILL PAR | GRILL LISSE 200 | 14-16 | retourner une ou
CONTACT deux fois pendant
a cuisson
1,5-2 4 GRILL PAR | GRILL LISSE 230 | 68
CONTACT
1,5-2 8 GRILL| GRIL LISSE 230 | 14-16 | retourner a mi-
OUVERT cuisson.
Brochette 6 GRILL PAR | GRILL LISSE 230 | 11-13 | retourner une ou
CONTACT deux fois pendant
la cuisson
Saucisse de 6 GRILL PAR | GRILL LISSE 230 | 6-8
Strasbourg CONTACT
Poulet en 1 GRILL PAR | GRILL LISSE 200 | 40-45 | retourner une ou
crapaudine a CONTACT deux fois pendant
la diable la cuisson
PAIN Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES inférieure | supérieure
Croque- 2 FOUR]| LISSE GRILL 180 3-5 placer la  plaque
monsieur / GRILL supérieure  de  sorte
sandwich qu'elle touche le pain
sans |'écraser
Sandwich 2 GRILL| GRILL LISSE 180 2-3
P AR
CONTACT
Tranches de 4 GRILL LISSE GRILL 230 4-5 retourner a mi-cuisson.
pain OUVERT
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LEGUMES Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES inférieure | supérieure
Aubergines en 1 GRILL PAR |  GRILL LISSE 230 4-6 | bien huiler les ali-
tranches CONTACT ments
Courgettes en 2 GRILL PAR |  GRILL LISSE 230 6-8 | bien huiler les ali-
tranches CONTACT ments
Poivrons en 2 GRILL PAR GRILL LISSE 230 8-10 | bien huiler les ali-
quartiers CONTACT ments
Tomates en 1 GRILL OUVERT LISSE GRILL 230 5-7 | bien huiler les ali-
tranches ments, retourner a
mi-cuisson
Oignons en 2 GRILL PAR LISSE GRILL 230 5-7 | bien  huiler les
tranches CONTACT aliments,  remuer
souvent avec une
spatule
POISSON | QUANTITE | Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES inférieure | supérieure
Entier 2509 1 GRILL PAR GRILL LISSE 210 8-10 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Filet 5009 1 FOUR GRILL LISSE GRILL 230 25-30 | huiler les
aliments, placer la
plaque supérieure
de facon a ce
qu'elle soit juste
au-dessus  des
aliments sans les
toucher.
Tranche 4509 4 GRILL PAR GRILL LISSE 200 8-10 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Brochette 5009 6 GRILL GRILL LISSE 230 12-14 | bien huiler les ali-
OUVERT ments; retourner
deux ou trois fois
(almars 4009 1-2 | GRILLPAR GRILL LISSE 200 12-14 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Gambas 4009 10-12 | GRILLPAR GRILL LISSE 200 4-6 bien huiler les ali-
CONTACT ments
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DESSERT Nbre MODE PLAQUES °C MIN SUGGESTIONS
PIECES inférieure | supérieure | inférieure | supérieure
Pancake 4 GRILL LISSE GRILL 200 200 4-5 | beurrer les
OUVERT plaques,
retourner a mi-
cuisson
Gaufres 4 GRILL GAUFRE GAUFRE 190 200 4-5 | beurrer les pla-
PAR ques
CONTACT
Tranches 4 GRILL GRILL LISSE 200 200 5-6 | beurrer les pla-
d'ananas PAR ques
CONTACT
RECETTES
GEUFS BROUILLES, LARD FUME ET TOAST CROSTINI A LA MOUSSE D'AUBERGINE
INGREDIENTS : INGREDIENTS :
- 2ceufs - Taubergine
- 2tranches de bacon - 100 g de ricotta
- T cuillére a soupe de lait - poudre dail g.s.
- seletpoivre - persilg.s.
- 2tranches de pain pour toast - Acuilleres a soupe d'huile d'olive
- sel
PREPARATION : - poivre
Fouetter les ceufs avec le lait et le sel jusqu'a ce que le - Tbaguette
mélange soit Iéger et mousseux. Insérer la plaque lisse dans
le logement inférieur et la plaque grill dans le logement ~ PREPARATION :

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

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

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

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

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



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

PREPARATION :

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

COTES AROMATISES AU CAFE
INGREDIENTS:

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

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

- 2cuilléres a café de grains de café

- Tcuillére a soupe de piment doux

- Tcuillere a café de paprika

- Tcuillere a café de gros sel

- Tcuillére a café de poivre

PREPARATION :

Préparer le mélange d'épices au café : verser les graines
de cumin et le café dans un robot et les réduire en poudre
pas trop fine. Verser la poudre obtenue dans un saladier,
ajouter les autres ingrédients et bien mélanger. Huiler
|égérement la viande et assaisonner avec les épices; couvrir
et laisser une température ambiante pendant environ
30 min. Insérer la plaque grill en bas, la plaque lisse en
haut, mettre I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT.
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Régler la température de la plaque inférieure et supérieure
230°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill.

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

FILET DE BGEUF SAUCE AUX CHAMPIGNONS
INGREDIENTS :

- Afilets de beeuf

- sel

- poivre noir du moulin

- 2gousses d'ail

- 2cuilleres a soupe de moutarde de Dijon

- 60gdebeurre

- huiled'olive

INGREDIENTS POUR LA SAUCE AUX CHAMPIGNONS :
- 30gdebeurre

- Tlcuillere a soupe de gorgonzola

- 2échalotes

- 300 g de champignons

- 1/2verrealiqueur de whisky

- 200 g de créme liquide

- jusdecitron

- persilg.s.

PREPARATION :

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



plaque inférieure et fermer le grill. Faire cuire pendant 6-8
minutes en fonction de la cuisson désirée et de I'épaisseur
des filets. Alafin de la cuisson, retirer les filets et les servir
nappés de la sauce aux champignons.

STEAK HACHE AVEC PAIN DE SEIGLE GRILLE
INGREDIENTS :
8 tranches de pain de seigle
- 500 g de viande hachée pur beeuf
- 100 g d'emmenthal en tranches
- 2cuilléres a soupe d'huile d'olive
- 2oignons émincés
- beurre a température ambiante
- 2cuilleres a café de sauce worchester
- sel
- poivre
- 1/2cuillére a café de sucre

PREPARATION :

Préparer les steaks hachés : dans une terrine mélanger
la viande hachée, la sauce worchester, le sel, le poivre
et bien amalgamer le tout. Former avec les mains 4
hamburgers d'environ 2 cm d'épaisseur. Placer le grill
en mode GRILL OUVERT et installer la plaque lisse dans
le logement inférieur et la plaque grill dans le logement
supérieur. Régler la température de la plaque inférieure et
supérieure 230°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill.

Lorsque "READY" s'affiche sur I'écran, placer les oignons
émincés assaisonnés avec I'huile d'olive et le sucre sur la
plaque inférieure et faire cuire pendant 5-6 minutes environ
en remuant constamment avec une spatule afin d'obtenir
une cuisson uniforme et qu'ils soient bien fondants. En
méme temps, cuire les steaks hachés sur 'autre plaque
pendant 12 minutes environ en les retournant au bout de
5-6 minutes environ (le temps de cuisson varie en fonction
de I'épaisseur des steaks hachés). Dés que les oignons sont
cuits, les retirer de la plaque et faire griller les tranches de
pain beurrées d'un seul c6té pendant 1-2 minutes.

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

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

COTELETTES D'AGNEAU AU VINAIGRE BALSAMIQUE
ET AU ROMARIN
INGREDIENTS :
6 cotelettes d'agneau
- 10 g de romarin haché
- 10gd‘ail haché
- 100 ml de vinaigre balsamique
- 15gdesucre
- sel
- poivre

PREPARATION :

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient assez
grand, couvrir et laisser mariner |'agneau au réfrigérateur
pendant au moins 1-2 heures. Insérer la plaque grill en bas,
la plaque lisse en haut, mettre I'appareil en mode GRILL PAR
CONTACT. Régler la température de la plaque inférieure et
supérieure 230°C et appuyer sur la touche START/STOP. pour
préchauffer le grill. Quand "READY" s'affiche sur I'écran,
poser les cotelettes sur la plaque inférieure. Faire cuire
pendant 11-13 minutes environ en fonction de la cuisson
désirée et de I'épaisseur des cotelettes (il est conseillé de
les retourner a mi-cuisson parce que |'os ne permet pasala
plaque supérieure d'étre en contact avec la viande). Entre
temps, faire réduire la marinade dans une casserole et en
napper les cotelettes d'agneau grillées avant de servir.

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

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

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

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

- Tcuillere a soupe de jus de citron vert

- Tcuilleres a soupe d'huile d'olive



- Tcuillere a soupe de miel
- sel

PREPARATION :

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

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

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

PREPARATION :

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

poser les cuisses de poulet sur la plaque inférieure et presser
avec la plaque supérieure, puis faire cuire pendant 20-25
minutes environ en les retournant 2-3 fois. Lorsqu'elles
sont cuites, les placer dans un plat et servir.

GAMBAS AU GRILL
INGREDIENTS :
- 16/20 gambas

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :
persil g.s.

- 2ditrons

- sel

- poivre

- 2qgousses d'ail

PREPARATION :

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

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

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

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

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

SAUMON AU GRILL AVEC SAUCE AU YAOURT
INGREDIENTS:

- 500 g de filet de saumon

- huiled'olive g.s.

INGREDIENTS POUR LA SAUCE :
- 250gdeyaourtgrec

- Tgousse d'ail

- Tcuillere a café de sel

- 1pincée de sucre

- 20gdeciboulette

- 20gde persil

- poivre blanc

PREPARATION:

Préparer la sauce : laver et bien sécher le persil et la



ciboulette et hacher I'ail a part.

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

CALAMAR AU GRILL
INGREDIENTS :

400 gr calmar

1 citron

quelques brins de persil
huile d'olive

origan

sel

piment en poudre a volonté

PREPARATION :

Vider le calamar, enlever la téte, retirer ['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

- 70gdebeurre

- 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 |'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

- sucre glace

- 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 le grill et faire cuire 5-6 min. Une fois cuites,
mettre les tranches dans un plat, décorer avec des feuilles
de menthe fraiche, saupoudrer de sucre glace et servir avec
des boules de glace.

UNIQUEMENT SI LAPPAREIL EST EQUIPE DES PLAQUES POUR GAUFRES

Insérer correctement les plaques a gaufres.
GAUFRES CLASSIQUES

DOSES POUR : 12 gaufres

PREPARATION : 10min

TEMPS DE CUISSON : 15min

INGREDIENTS :

- 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)

- 1/2cuillere a café de sel

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

- deeufs

- 2tasses de lait chaud (460 ml)

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

- 1/2 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
pate a gaufres. Ne pas trop mélanger. Régler la température
de la plaque inférieure a 190 et la plaque supérieure a 200°C
et appuyer sur la touche start/stop pour préchauffer le grill.
Lorsque |'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 l'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)

- 20eufs

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

- Tuillere a café d'extrait de vanille

- 140 g de chocolat noir

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

- 2cuilléres a café de cannelle (6 gr)

PREPARATION :

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

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

A,'Peligro! -

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

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

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

deseada, para preparar alimentos que no necesitan ser

comprimidos.

Indicador luminoso de encendido.

Botén 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°Ca 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.

1.

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

Cologue el aparato en posicion plana.

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

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

Coloque la bandeja recogegrasa

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

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

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

A jAdvertencia! Tenga cuidado durante las operaciones
de coccion.

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

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

Al cocer, la bandeja recogegrasa siempre debe estar en su
lugar. Vacie la bandeja recogegrasa cuando el aparato se
haya enfriado completamente. Tenga cuidado cuando quite
la bandeja recogegrasa para que no se derramen los liquidos.
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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 carne, verduras y bocadillos.
La funcion “Contact” es perfecta para preparar alimentos
saludables, répidamente. Cuando se utiliza el grill de
contacto, la comida se cuece rapidamente porque estd en
contacto constante con las placas de ambos lados al mismo
tiempo (véase la figura 3).

La grasa del alimento es recogida en los acanalados de la
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 posicion, 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 posicién plana (véase la figura 5).

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

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

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

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

El aparato también se puede utilizar con las placas lisas para
preparar crepes, queso, huevos y tocino para el desayuno
(véase 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 posicién de coccion para preparar bocadillos blandos y

alimentos que no necesitan ser comprimidos.

- (Coloque los alimentos en la placa inferior.

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

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

Uso

Funcionamiento

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

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

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

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

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

Funcion temporizador

Cuando en el visor aparezca el mensaje «<READY», 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
boton encendido/apagado (8) o gire los mandos termostato
(11y12) hacia la posicién de apagado.

m Nota: el aparato se apagard automaticamente
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 tltimo 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 plastico 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 desenchufelo.
Deje enfriar el aparato durante 30 minutos como minimo.
Retire los restos de comida de las placas. Vacie la bandeja
recogegrasa. La bandeja recogegrasa se puede lavar a mano
o en el lavavajillas.

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

No utilice utensilios de metal para limpiar las placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tension de alimentacion

220-240V ~ 50-60 Hz

Potencia absorhida 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

Errm 7! temperatura. ha detectado un fallo en la | la toma de corriente.

- —== sonda de temperatura. Es necesario sustituir la
N Wi sonda de temperatura.
AN — I | w | N O,dad peratura
- - Péngase en contacto

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

Fallo de la sonda de | El controlador electrénico | Desconecte la clavija de

Eer — 9 :': :‘: < || temperatura. ha detectado un fallo en la | la toma de corriente.

- e sonda de temperatura. Es necesario sustituir la
(N ( . sonda de temperatura.
_/ Q € P

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

El aparato no se enciende.

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

Conecte el aparato a otra

toma de corriente.
Compruebe el
interruptor  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 23 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 23 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 | darvueltados 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 CONTACTO [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

65




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 GRILL DE GRILL LISA 230 11-13 voltear una o dos veces
CONTACTO durante la coccion
Salchicha 6 GRILL DE GRILL LISA 20 | 6-8
frankfurt CONTACTO
Pollo picante 1 GRILL DE GRILL LISA 200 | 40-45 | voltear una o dos veces
alaparrilla CONTACTO durante la coccion
PAN (ant. MODO PLACAS °( 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 coccion
pan ABIERTO
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VERDURAS Cant. MODO PLACAS °C MiN. SUGERENCIAS
PIEZAS 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
sin tocarlo
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 4004 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
(ONTACTO 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 boton de ENCENDIDO/APAGADO para calentar la
placa. Cuando en el visor aparezca el mensaje «READY»,
verter la mezcla de huevo en una esquina de la placa y cocer
durante 2-3 minutos, utilizando una espatula de madera
para mezclar y cocer de forma uniforme. Mientras tanto,
en la misma placa, cocer también las lonchas de tocino
durante 3-4 minutos, voltedndolas a mitad de la coccién,
mientras que en la otra placa tostar el pan durante 3-4
minutos, 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 boton de ENCENDIDO/APAGADO para
calentar la placa.

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

FILETE DE VACA CON SALSA DE SETAS
INGREDIENTES:

- filetedevaca4

- salal gusto

- pimienta negra a moler en el momento al gusto
- dientes de ajo 2

- 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
mas. 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 coccion deseado y del
grosor de los filetes. Al concluir, quitar los filetes y servirlos
recubiertos con la salsa de setas antes preparada.

HAMBURGUESA CON PAN DE CENTENO TOSTADO
INGREDIENTES:

- pande centeno 8 rebanadas

- 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

- salalqusto

- 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
- romeropicado 10 ¢
- ajopicado10g
- vinagre balsamico 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 cl

- 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 gusto

- limones2

- salal gusto

- pimientaal gusto

- dientes de ajo 2

PREPARACION:

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

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

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

Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a
200°C y pulsar el 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 esta 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
- salalgusto
- azlcar 1 cucharada
- polvodehornear 16 g
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PREPARACION:

Pelar el platano y hacer un puré aplastindolo bien con
un tenedor. En otro recipiente, batir 1 huevo entero
con el azicar y afadir la leche lentamente, revolviendo
constantemente. Afadir 50 g de mantequilla derretida,
afadir de a poco la harina tamizada con el polvo de hornear,
una pizca de sal y el puré de platano. Mezclar bien todos
los ingredientes y colocar la mezcla en frigorifico durante 10
minutos. Mientras tanto montar la clara de huevo a punto
de nieve firme. Quitar la mezcla del frigorifico e incorporar
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 azdcar de
cafia de ambos lados. Introducir la placa grill abajo, la placa
lisa arriba y colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO.
Ajustar la temperatura de la placa inferior y superior a
200°C y pulsar el 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 T cucharadita

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

- huevos 2

- leche caliente 1 1/2 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 aziicar 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 )

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

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

Continuar hasta terminar la mezcla. Servirinmediatamente.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES
Adverténcias de seguranca

A Perigo!

0 incumprimento desta adverténcia implica o risco de

choques elétricos com risco de vida.

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

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

o Atomada de alimentacdo dispde de ligacdo a terra e
tem uma capacidade minima de 16A.

o Qualquer utilizagao profissional do produto que ndo seja
adequada ou que ndo esteja em conformidade com as
instrucdes de utilizacdo isenta o fabricante de toda e
qualquer responsabilidade.

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

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

Néo utilize o aparelho no exterior.

N&o mergulhe o aparelho em dgua.

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

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

A Atengdo!

0 incumprimento destas adverténcias implica o risco de
lesdes pessoais ou danos no aparelho.
Limpe o exterior da placa de cozedura com uma
esponja macia ou um pano humedecido com dgua e um
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detergente delicado.

Este aparelho foi concebido para a cozedura de
alimentos. N&o deve ser, por isso, utilizado para outros
fins nem modificado ou adulterado de nenhum modo.

Este aparelho destina-se apenas a um
uso doméstico. Nao estd prevista a sua
utilizacdo em cozinhas de funciondrios
de lojas, escritdrios e outros ambientes
de trabalho, unidades de turismo rural,
hotéis, casas de hdspedes, motéis e
outras estruturas de alojamento.

Este aparelho pode ser utilizado por
criangas com mais de 8 anos e por
pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou
com uma experiéncia e conhecimentos
insuficientes, desde que sejam
atentamente vigiadas e ensinadas a
utilizar o aparelho de forma segura
e consciente dos riscos associados a
sua utilizacdo. As crian¢as ndo devem
brincar com o aparelho.

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

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

Néo utilize o aparelho sem as respetivas placas de
cozedura.

Arrume o aparelho s6 quando ele tiver arrefecido

completamente.
Néo desloque o aparelho durante a utilizagdo.

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

- Quando o aparelho estd a funcionar,

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

Remova ou substitua as placas de cozedura quando o



aparelho tiver arrefecido completamente.

m Nota:

Este simbolo evidencia conselhos e informagdes importantes

para o utilizador.

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

]

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

Eliminagao do aparelho

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

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

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

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

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

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

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

7. Indicador luminoso de ligacao.

8. Tedla Start/Stop

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

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

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

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

13. Placas amoviveis: antiaderentes e lavéveis na

maquina de lavar loica, faceis de limpar. 0 NUMERQ E 0
TIPO DE PLACAS PODEM VARIAR SEGUNDO O MODELO.
13a.Placa Grill: perfeita para grelhar bifes, hamburgueres,
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frango e leqgumes

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

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

13d.Placa de waffles inferior: para preparar todos os

tipos de waffles (apenas (G7044).

Tabuleiro de recolha de gordura: integrado no

aparelho e amovivel para uma fécil limpeza.

Doseador para waffles (apenas (G7044).

Pés frontais regulaveis.

14.

15.
16.

PRIMEIRA UTILIZACAO

Retire todo o material da embalagem e as etiquetas
promocionais da placa. Antes de deitar fora o material da
embalagem, certifique-se de que retirou todas as partes
do novo aparelho. Recomendamos que conserve a caixa e 0
material da embalagem para as utilizagdes sequintes.

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

m Nota: Aquando da primeira utilizacdo, o aparelho pode
libertar algum cheiro e um pouco de fumo. Isto é normal e
comum a todos os aparelhos com superficies antiaderentes.

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

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

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



Para remover as placas

Cologue o aparelho numa posicdo plana.

Identifique no lado esquerdo os botdes de deshlogueio (3)
das placas. Prima firmemente o botdo para retirar a placa da
base. Pegue na placa com duas maos, faca-a deslizar ao longo
dos suportes metdlicos e extraia-a da base. Prima também o
outro botdo de deshloqueio para remover a segunda placa,
realizando as mesmas operagdes.

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

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

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

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

AAtengdo! Preste sempre a méxima atencdo durante a
cozedura.

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

Cozinhe exclusivamente com o tabuleiro de recolha de
gordura inserido. Nao esvazie o tabuleiro de recolha de
gordura enquanto o aparelho ndo estiver completamente
frio. Preste aten¢do quando extrair o tabuleiro para evitar
derramar liquidos.
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POSI(,'()ES DE UTILIZA(;[\O DO APARELHO
Grelhador de placas (posi¢ao fechada)

Aplaca superior pousa sobre a placainferior. E a posicao inicial
e de cozedura quando se utiliza o aparelho como grelhador
de placas. A placa superior adapta-se automaticamente a
espessura dos alimentos colocados na placa inferior. Deste
modo, os alimentos sao cozidos uniformemente de ambos os
lados.

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

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

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

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

Grelha aberta

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

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

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

Segure na pega com a mao esquerda e, com a direita, prima o
botao de deshloqueio da dobradica (ver a figura 4).



Empurre a pega para trds até virar completamente a tampa
para a posicao plana (ver a figura 5).

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

0 aparelho pode ser utilizado como barbecue para preparar
hambdrgueres, bifes, frango e peixe. 0 modo barbecue
é 0 modo mais versdtil de utilizar o aparelho. As placas
encontram-se na posicdo aberta ficando, assim, disponivel
uma dupla superficie de cozedura.

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

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

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

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

Forno Grill

Este modo (ver a figura 7) é perfeito para grelhar sem
contacto alimentos de grande espessura que exigem uma
cozedura lenta e uniforme.

Ideal para a preparacdo de legumes com um elevado teor de

dgua, pois a dgua pode evaporar.

Poderd usar esta posicdo de cozedura para preparar sandes

moles e alimentos que ndo precisam de ser prensados.

- (Coloque os alimentos na placa inferior.

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

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




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

UTILIZA([\O

Funcionamento

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

Prima a tecla start/stop. 0 indicador luminoso ON acende-se.
Consoante a temperatura selecionada, podem ser necessarios
alguns minutos para que o aparelho aqueca. Quando o
termdstato atinge a temperatura desejada, o aparelho emite
um sinal sonoro e estd pronto para ser utilizado. Aparece no
visor a mensagem “READY”. E possivel alterar a requlacio da
temperatura a qualquer momento durante a cozedura, em
funco do tipo de alimentos em preparagdo.

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

Funcao de temporizador

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

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

Selecdo da escala de temperatura

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

Modo waffles (apenas para o modelo (G7044)

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

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

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

- Unteligeiramente as placas com manteiga derretida

- Deite um medidor nas formas da placa.

- Estenda ligeiramente a massa e feche o aparelho.

- (oza durante o tempo indicado nas receitas.

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

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

AAtengdo! Néo utilize utensilios metélicos para retirar

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

LIMPEZA E MANUTENGAO

Manutencao por parte do utilizador

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

- Néo deixe utensilios de plastico em contacto com as
placas quentes.

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

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



Limpeza e cuidados

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

No fim da cozedura, desligue o aparelho e retire a ficha da
tomada. Deixe arrefecer o aparelho durante pelo menos 30
minutos. Remova eventuais residuos de comida das placas.
Esvazie o tabuleiro de recolha de gordura. O tabuleiro de
recolha de gordura pode ser lavado & mao ou na maquina de
lavar loiga.

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

Néo utilize objetos metdlicos para limpar as placas.

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

Poténcia absorvida 2000W
1600W (WAFFLE)
RESOLUCAO DE PROBLEMAS
Mensagem de erro no visor DESCRICAO PROBLEMA SOLUCAO
Nenhum  aumento de [ O controlo eletrénico | Desligue da tomada de
Err — g temperatura numa das | detetou que uma p!aca alim.entagéo.
= placas de cozedura. de cozedura ndo atingiu a | Certifique-se de
() D = e L b temperatura programada. | que a plaa estd
=Ll corretamente  inserida
A placa ndo estd | no compartimento do
corretamente inserida no | aparelho.

aparelho.

A resisténcia no interior
da placa poderd estar
danificada.

A ligacdo da resisténcia
poderd estar danificada.

0 controlo eletrénico
poderd estar danificado.

Se isto ndo resolver o
problema, é provével
que tenha ocorrido uma
avaria no aparelho.
(ontacte o Servico
de Apoio ao Cliente
De'Longhi e comunique
o tipo de erro.
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Mau  funcionamento
sonda de temperatura.

\J )]
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0 controlo eletrénico
detetou um mau
funcionamento da sonda
de temperatura.

Desligue da tomada de
alimentacao.

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

Mau  funcionamento
sonda de temperatura.

r

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

Desligue da tomada de
alimentacdo.

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

0 aparelho ndo liga.

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

Ligue o aparelho a
uma outra tomada de
alimentacao.

Verifique o interruptor
automético de
seguranca.

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

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

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




TABELA DE COZEDURA

VACA ESPESSURA | N.° NIVEL DE MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
(cm) PEDA- | COZEDURA — -
(05 inferior | superior
Bife 05-1 2 Bem GRELHA- | GRILL LISA 230 | 2-3 | untar bem os ali-
passado DORDE mentos
PLACAS
Bife 05-1 4 Bem GRELHA | GRILL LISA 230 | 5-6 |untar bem os
passado ABERTA alimentos, virar a
meio da cozedura
Lombo de 3-4 4 Mal GRELHA- | GRILL LISA 230 | 4-5 | untar bem os ali-
vaa passado DORDE mentos
PLACAS
Lombo de 3-4 4 Cozedura | GRELHA- | GRILL LISA 230 | 7-8 | untar bem os ali-
vaca média DORDE mentos
PLACAS
Lombo de 3-4 4 Bem GRELHA- | GRILL LISA | 230 | 10-11 | untar bem os ali-
vaa passado DORDE mentos
PLACAS
Costeletdo 2-3 2 Cozedura | GRELHA- | GRILL LISA 230 | 4-5 | untar bem os ali-
média DOR DE mentos
PLACAS
(osteletdo 23 2 Bem GRELHA- | GRILL LISA | 230 | 7-8 | untar bem os ali-
passado DORDE mentos
PLACAS
(osteletdo 23 4 Cozedura GRELHA | GRILL LISA 230 | 10-12 | untar bem os
média ABERTA alimentos, virar a
meio da cozedura
Costeletdo 2-3 4 Bem GRELHA | GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bem os
passado ABERTA alimentos, virar a
meio da cozedura
Hamburguer 2-3 6 Bem GRELHA- | GRILL LISA | 230 | 8-10 | untar bem os ali-
passado DORDE mentos
PLACAS
Espetada 6 Bem GRELHA- | GRILL LISA | 230 | 13-15 | untar bem o5
passado DORDE alimentos, virar a
PLACAS meio da cozedura
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Borrego | ESPESSURA N.o NIVEL DE MODO PLACAS °C MIN. | SUGESTOES
(cm) PEDACOS | COZEDURA
inferior | superior
(osteleta 1,5-3 6 Cozedura | GRELHADOR | GRILL LISA 230 | 10-12 | untar bem
média DE PLACAS os alimen-
Costeleta | 1,53 6 Bem | GRELHADOR | GRILL | LISA | 230 | 12-14 | 05 viraras
passado | DEPLACAS costeletas
a meio da
cozedura
PORCO | ESPESSURA N.o MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
(cm) PEDACOS inferior | superior
Bife 1-2 4 GRELHA- | GRILL LISA 230 | 7-9 | untarbem osalimentos
DOR DE
PLACAS
Bife 1-2 8 GRELHA GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bem os alimen-
ABERTA tos, virar a meio da
cozedura
Costeleta <25 4 GRELHA- GRILL LISA 230 | 9-11 | untar bem os alimen-
DOR DE tos, virar a meio da
PLACAS cozedura
Costeleta <25 8 GRELHA GRILL LISA 230 | 11-13 | untar bem os alimen-
ABERTA tos, virar a meio da
cozedura
Entrecosto 6-8 GRELHA- | GRILL LISA 200 | 20-25 | virar duas ou trés vezes
DOR DE
PLACAS
Bacon 4 GRELHA- | GRILL LISA 230 1-2
DOR DE
PLACAS
Salsichas 8 GRELHA- | GRILL LISA 200 | 16-18 | picar as salsichas com
DOR DE um garfo
PLACAS
Espetada 6 GRELHA- | GRILL LISA 230 | 14-16 | untar bem os alimen-
DOR DE tos, virar 1-2 vezes
PLACAS
Salsichas 6 GRELHA- | GRILL LISA 230 | 8-10
DOR DE
PLACAS

83




CARNEDE | ESPESSURA N.o MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
FRANGO E (cm) PEDACOS . )
PERU inferior | superior
Peito <1 4 GRELHADOR | GRILL LISA 230 | 3-4 | untarbem osalimentos
DEPLACAS
(oxa 3 GRELHADOR | GRILL LISA 200 | 20-25 | virar uma ou duas vezes
DEPLACAS durante a cozedura
Asa 6 GRELHADOR | GRILL LISA 200 | 14-16 | virar uma ou duas vezes
DE PLACAS durante a cozedura
1,5-2 4 GRELHADOR | GRILL LISA | 230 6-8
DE PLACAS
1,5-2 8 GRELHA GRILL LISA 230 | 14-16 | Virara meio da cozedura
ABERTA
Espetada 6 GRELHADOR | GRILL LISA | 230 | 11-13 | yvirar uma ou duas vezes
DE PLACAS
durante a cozedura
Salsichas 6 GRELHADOR | GRILL LISA | 230 | 6-8
DE PLACAS
Frango 1 GRELHADOR | GRILL LISA | 200 | 40-45 | virar uma ou duas vezes
grelhado DE PLACAS durante a cozedura
Pio N.o MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
PEDACOS inferior | superior
Tosta/ 2 FORNO LISA GRILL 180 3-5 posicionar a placa superior
sanduiche GRILL de forma a tocar no pdo sem
0 esmagar
Sandes 2 GRELHADOR | GRILL LISA 180 2-3
DE PLACAS
Fatias de 4 GRELHA LISA GRILL 230 4-5 Virar a meio da cozedura
pao ABERTA
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LEGUMES MODO PLACAS ° MIN. SUGESTOES
PEDACOS inferior | superior
Beringelas as GRELHADOR DE GRILL LISA 230 4-6 | untar bem os ali-
rodelas PLACAS mentos
Courgettes as GRELHADOR DE GRILL LISA 230 6-8 | untar bem os ali-
rodelas PLACAS mentos
Pimentos aos GRELHADOR DE GRILL LISA 230 8-10 | untar bem os ali-
quartos PLACAS mentos
Tomate as rodelas GRELHA ABERTA LISA GRILL 230 5-7 | untar bem os ali-
mentos; virar a
meio da cozedura
Cebola as rodelas GRELHADOR DE LISA GRILL 230 5-7 | untar bem os ali-
PLACAS mentos,  mexer
muitas vezes com
uma espatula
PEIXE QUANTI- | N MODO PLACAS °C MIN. SUGESTOES
DADE | PEDA- inferior | superior
¢os
Inteiro 2509 1 GRELHADOR | GRILL LISA 210 8-10 | untarbem os alimentos
DE PLACAS
Lombode | 500g 1 FORNOGRILL | LISA GRILL | 230 | 25-30 | untaros alimentos, po-
vaca sicionar a placa supe-
rior de forma a aflorar
os alimentos sem tocar
neles
Tranche 4509 4 GRELHADOR | GRILL LISA 200 8-10 | untarbem os alimentos
DE PLACAS
Espetada 5009 6 GRELHA GRILL LISA 230 10-12 | untar bem os alimen-
ABERTA tos; virar duas ou trés
vezes
Lulas 400g 1-2 | GRELHADOR | GRILL LISA 200 10-12 | untarbem os alimentos
DE PLACAS
Gambas 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
°C e 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

- salqb.

- 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

- sumode limdo q.b.

- 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.
Coza 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.b.
- aclicar meia colher de chd

PREPARACAO:

Prepare os hamburgueres: numa taca, misture a carne
picada, o 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
espdtula de modo a uniformizar a cozedura e a tornd-las
macias. Simultaneamente, na outra placa, cozinhe os
hambrgueres durante cerca de 12 minutos virando-os ao
fim de 5-6 minutos (0 tempo de cozedura varia consoante
a espessura dos hamburgueres). Mal as cebolas estejam
cozidas, retire-as da placa e toste durante 1-2 minutos as
fatias de pao pinceladas com manteiga s6 de um lado.
Coloque as fatias de pdo num prato com o lado tostado
virado para cima, polvilhe com as cebolas, acrescente os
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 (COM
BALSAMICO E ROSMANINHO
INGREDIENTES:
costeletas de borrego 6
- rosmaninho triturado 10 ¢
- alhopicado10¢
- vinagre balsamico 100 ml
- aclcar15g
- 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:
- peitode frango 500 g

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
piripiri 1 colher de cha

- coentros 1 colher de chd

- azeite10d

- alhofrancés 2

- dentesdealho3

- gengibre ralado 1 colher de sopa

- acticar 1 colher de sopa

- sumode lima 1 colher de sopa

- salgrosso 1 colher de sopa

- pimentaq.b.

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

- salqb.

- 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

- alho1dente

- 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 esté mais préxima dos alimentos).

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

LULAS NA GRELHA
INGREDIENTES:

- lulagrande 400 g
- limdo1

- 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
oaparelho 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.



ANANAS GRELHADO COM GELADO
INGREDIENTES:

- anands1

- melg.b.

- aclicar de cana g.h.

- mentafresca q.b.

- aglicarem pé q.b.

- gelado de baunilha g.b.

PREPARACAO:

Retire as folhas e a casca ao anands. Corte o fruto as
rodelas com 1-2 cm de espessura e polvilhe cada fatia com
agticar de cana de ambos os lados. Insira a placa grill em
baixo, a placa lisa em cima e cologue o aparelho no modo
GRELHADOR DE PLACAS. Regule a temperatura da placa
inferior e superior para 200 °C e prima a tecla START/ STOP
para pré-aquecer a grelha. Quando o visor apresentar a
mensagem “READY”, pincele o ananés de ambos os lados
com mel e cologue-o sobre a grelha. Feche a grelha e coza
durante 5-6 minutos. Uma vez cozidas, coloque as rodelas
numa travessa, decore com folhas de menta fresca, polvilhe
com aglicar em pd e sirva com bolas de gelado.

APENAS SE DISPUSER DAS PLACAS PARA WAFFLES

Insira as placas para waffles na posicao correta
WAFFLES CLASSICAS

DOSES PARA: 12 waffles

PREPARACAO: 10min.

TEMPO DE COZEDURA: 15min.

INGREDIENTES:

- farinha 00 2 chévenas (460 g)

- sal Tcolherde cha

- fermento 4 colheres de chd (10 )

- aglicar 2 colheres de chd (30 )

- 0vos2

- leite quente 11/2 chdvena (345 ml)

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

PREPARACAO:

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

Programe a temperatura da placa inferior e superior
respetivamente para 190 e 200 °Ce prima a tecla START/STOP
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para as pré-aquecer. Quando o visor apresentar a indicacao
READY, unte a placa para waffles com manteiga derretida ou
spray antiaderente e deite um medidor nas formas da placa,
utilizando uma colher, se necessario.

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

Sirva de imediato.

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

TEMPO DE COZEDURA: 20 min.

INGREDIENTES:

- farinha para bolos 2 chévenas (460 g)

- sal 1/2 colher de chd

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

- ovos4

- leite quente 2 chdvenas (460 ml)

- manteiga derretida 1/3 chdvena (70 g)

- extrato de baunilha 1/2 colher de cha



PREPARACAO:

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

Adicione o extrato de baunilha, a manteiga derretida e o
|eite aos ovos e envolva com umas varas. Junte o composto
de ovos e leite ao composto de farinha e bata até os envolver
ligeiramente. Nao misture excessivamente. Numa terceira
tigela, bata as claras em castelo firme com uma batedeira
elétrica durante 1-2 minutos. Com a espatula de borracha,
incorpore com cuidado as claras no composto para waffles.
N&o misture excessivamente. Programe a temperatura da
placa inferior e superior respetivamente para 190 e 200 °C
e prima a tecla START/STOP para as pré-aquecer. Quando o
visor apresentar a indicado READY, unte a placa para waffles
com manteiga derretida ou spray antiaderente e deite um
medidor nas formas da placa, utilizando uma colher, se
necessdrio. Estenda o composto com uma espétula. Coza as
waffles até ficarem douradas e crocantes (5 min.). Repita até
acabar o composto. Sirva de imediato.

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

TEMPO DE COZEDURA: 15 min.

INGREDIENTES:

- farinha 00 2 chévenas (460 g)

- sal 1colherde chd

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

- 0vos2

- leite quente 1 1/2 chdvena (345 ml)
- manteiga80g

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

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

- canela2 colheres de chd (6 )

PREPARACAO:

Coloque o chocolate e @ manteiga numa taca para micro-
ondas e aqueca no forno a poténcia maxima durante 30
segundos. Misture até o chocolate e a manteiga derreterem
completamente e o composto ficar liso. Deixe arrefecer
ligeiramente. Bata com umas varas os ovos, o leite e a
baunilha numa taca grande e incorpore a mistura de
chocolate arrefecida até obter um composto liso. Peneire a
farinha, o aclcar, o cacau em pé, a canela, o fermento e o
sal juntos numa taa grande. Adicione a mistura de farinha
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e outros ingredientes aos ovos e bata tudo com umas varas
até o composto ficar suficientemente liso. Programe a
temperatura da placa inferior e superior respetivamente para
190 e 200 °Ce prima a tecla START/STOP para as pré-aquecer.
Quando o visor apresentar a indicacdo READY, unte a placa
para waffles com manteiga derretida ou spray antiaderente
e deite um medidor nas formas da placa, utilizando uma
colher, se necessario. Estenda o composto com uma espatula.
(oza as waffles até ficarem douradas e crocantes (5 min.).
Repita até acabar o composto. Sirva de imediato.



AVVERTENZE IMPORTANTI
Avvertenze di sicurezza

APericolo!

La mancata osservanza di questa avvertenza implica il

rischio di scosse elettriche con pericolo per la vita.

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

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

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

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

- Assicurarsi che il cavo di alimentazione
non venga a contatto con parti
dell'apparecchio che si riscaldano
durante l'uso. Se il cavo di
alimentazione € danneggiato, deve
essere sostituito dal costruttore o dal
suo servizio di assistenza tecnica, in
modo da prevenire ogni rischio.

Prima di riporre I'apparecchio o rimuovere le piastre
di cottura e prima di ogni operazione di pulizia e
manutenzione, spegnere I'apparecchio ed estrarre la
spina dalla presa di corrente. Accertarsi che I'apparecchio
si sia raffreddato completamente.

Non usare I'apparecchio all'esterno.

Non immergere I'apparecchio in acqua.

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

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

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

A Attenzione!

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

Questo apparecchio & adatto alla cottura dei cibi. Non
deve quindi essere utilizzato per altri fini né modificato
0 manomesso in alcun modo.

Questo apparecchio & destinato
esclusivamente all’'uso domestico. Non
e previsto I'uso in ambienti adibiti a
cucina per il personale di negozi, uffici
e altri ambienti di lavoro, agriturismi,
hotel, affitta camere, motel e altre
strutture ricettive.

Questo  apparecchio pud essere
utilizzato da bambini da 8 anniin su e
da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o0 mancanza di
esperienza e conoscenza, a condizione
che siano attentamente sorvegliate
e istruite riguardo l'uso in sicurezza
dell'apparecchio e siano consapevoli
dei rischi connessi. | bambini non
devono giocare con l'apparecchio.
Pulizia e manutenzione da parte dell'utente non deve
essere eseguita da bambini a meno che non siano di eta
superiore a 8 anni e siano sorvegliati.

Tenere I'apparecchio e il cavo lontano dalla portata dei
bambini sotto gli 8 anni di eta.

Tenere 'apparecchio lontano dalla portata dei bambini e
non lasciarlo in funzione senza sorveglianza.

Non utilizzare 'apparecchio senza piastre di cottura.
Riporre I'apparecchio solo quando si & raffreddato

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

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

Quando I'apparecchio € in funzione, la
temperatura della superficie esterna
pud diventare molto calda. Utilizzare
sempre Iimpugnatura (2) o dei guanti
da forno se necessario.

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



m Nota bene:

Questo simbolo segnala raccomandazioni e informazioni

importanti per I'utente.

- Non cuocere alimenti avvolti in pellicole di plastica,
di alluminio o in sacchetti di polietilene per evitare il
rischio di incendio.

]

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

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

DESCRIZIONE

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

Impugnatura: impugnatura robusta in metallo per
regolare il coperchio in base allo spessore dei cibi.
Pulsanti di sgancio della piastra: premere per
shloccare e rimuovere la piastra

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

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

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

Spia di accensione.

Tasto Start/Stop

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

Tasto Time"-":
cottura.
Manopola termostato della piastra inferiore: per
regolare la temperatura da 60°Ca 230°C o per spegnere
a piastra inferiore.

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

Piastre removibili: antiaderenti e lavabili in
lavastoviglie, facili da pulire. IL NUMERO E IL TIPO DI
PIASTRE POSSONO VARIARE IN BASE AL MODELLO.
13a.Piastra Grill:  perfetta per grigliare bistecche,

10. per regolare (diminuire) il tempo di

11.

12.

13.
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hamburger, pollo e verdure

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

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

13d.Piastra waffle inferiore: per preparare tutti i tipi di

waffle (solo CG7044).

Vassoio di raccolta grassi: integrato nell'apparecchio

e rimovibile per una facile pulizia.

Dosatore per waffle (solo (G7044).

Piedini anteriori regolabili

14.

15.
16.

PRIMA MESSA IN SERVIZIO

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

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

m Nota bene: Al primo utilizzo I'apparecchio puo
emanare un leggero odore e un po’di fumo. Questo & normale
e comune a tutti gli apparecchi con superfici antiaderenti.

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

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

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



Per rimuovere le piastre

Sistemare |'apparecchio in posizione piana.

Individuare sul lato sinistro i pulsanti di sblocco (3) delle
piastre. Premere il pulsante con decisione per espellere
la piastra dalla base. Afferrare la piastra a due mani, farla
scorrere lungo i supporti metallici ed estrarla dalla base.
Premere anche l'altro pulsante di shlocco per rimuovere la
seconda piastra, eseguendo le stesse operazioni.

A Pericolo di ustioni!! Rimuovere o sostituire le piastre
di cottura quanto I'apparecchio si é raffreddato.

Posizionare il vassoio raccogligrasso

Durante la cottura il vassoio raccogligrasso va inserito nella
relativa sede sul lato destro dell'apparecchio. Il grasso
proveniente dal cibo viene drenato attraverso |'apertura sulla
piastra e raccolto nel vassoio.

m Nota bene: Durante la cottura, controllare
frequentemente il vassoio raccogligrasso ed estrarlo per
evitare I'eccesso di grasso liquido.

Dopo la cottura, smaltire opportunamente il grasso raccolto.
Il vassoio raccogligrasso puo essere lavato in lavastoviglie.

A Attenzione! Durante la cottura prestare sempre la
massima attenzione.

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

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

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

Griglia a contatto (posizione chiusa)

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

La griglia a contatto & ideale per cucinare hamburger, came
disossata e a fette sottili, verdure e panini. La funzione “a
contatto” & perfetta per preparare i cibi in poco tempo o in
modo salutare. Utilizzando la griglia a contatto, il cibo cuoce
rapidamente proprio perché a contatto delle piastre da
entrambi i lati contemporaneamente (vedi figura 3).

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

L'apparecchio & dotato di unimpugnatura particolare e di
una cerniera che consentono di regolare la piastra superiore
in base allo spessore degli alimenti. Se si desidera preparare
pill cose contemporaneamente con la griglia a contatto, &
opportuno che i vari alimenti abbiamo lo stesso spessore
per consentire la chiusura uniforme del coperchio (piastra
superiore).

Griglia aperta

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

Afferrare impugnatura con la mano sinistra e con la destra
premere il pulsante di sblocco della cerniera (v. figura 4).



Spingere allindietro Iimpugnatura fino a ribaltare
completamente il coperchio in posizione piana (vedi figura
5).

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

L'apparecchio pud essere utilizzato come barbecue per
preparare hamburger, bistecche, pollo e pesce. La modalita
barbecue & il modo pil versatile di utilizzare I'apparecchio. Le
piastre si trovano in posizione aperta ed & quindi disponibile
una doppia superficie di cottura.

Si possono preparare diversi alimenti su piastre separate
senza mischiare i sapori, oppure cucinare una maggiore
quantita dello stesso cibo.

La modalita barbecue permette di grigliare diversi tagli di
carne di vario spessore, ciascuno con il grado di cottura che
preferite. In questa modalita & necessario girare i cibi durante
la cottura. L'apparecchio puo essere utilizzato anche con le
piastre lisce per preparare crespelle, formaggio, uova e bacon
per colazione (vedi figura 6).

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

Questa modalita (vedi figura 7) & perfetta per grigliare senza
contatto cibi di grosso spessore che richiedono una cottura
lenta e uniforme.

Ideale per la preparazione di verdure con elevato contenuto di

acqua in quanto I'acqua puo evaporare.

Potete usare questa posizione di cottura per preparare

morbidi sandwich e cibi che non richiedono di essere pressati.

- Sistemare gli alimenti sulla piastra inferiore.

- Afferrandola per l'impugnatura, abbassare la piastra
superiore vicino al cibo (fig. A).
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- Posizionare il dispositivo di blocco/sblocco (4) delle
piastre nella posizione grill desiderata facendo scorrere
laleva.

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

Uso

Funzionamento

Una volta preparato correttamente I'apparecchio e quando si
& pronti per cucinare, selezionare una temperatura da 60°C
a230°C per ciascuna delle due piastre (superiore e inferiore)
utilizzando le manopole termostato 11 e 12).

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

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

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

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

Funzione timer

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

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

Selezione scala temperatura

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

Modalita waffle (solo per il modello (G7044)

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

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

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

- Ungere leggermente le piastre con burro fuso

- Versare un misurino nelle formelle della piastra.

- Stendere leggermente la pastella e chiudere
I'apparecchio.

- Cuocere per il tempo indicato nelle ricette.

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

A Attenzione! Non usare utensili metallicd per
rimuovere i waffle dalle piastre perché potrebbero
danneggiare il rivestimento antiaderente.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Manutenzione da parte dell'utente

- Non utilizzare utensili metallici che possono graffiare le
piastre antiaderenti. Utilizzare invece utensili in legno o
in plastica termoresistente.

- Non lasciare utensili in plastica a contatto con le piastre
calde.

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

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



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
sonda di temperatura.

\J )]

,/‘

Il controllo elettronico
ha rilevato un
malfunzionamento  della
sonda di temperatura.

Scollegare dalla presa a
muro.
La sonda di temperatura

deve essere sostituita.
(ontattare il Servizio
Clienti De'Longhi

segnalando il tipo di
errore.

Malfunzionamento
sonda di temperatura.

r

Il controllo elettronico
ha rilevato un
malfunzionamento  della
sonda di temperatura.

Scollegare dalla presa a
muro.
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.




TABELLA DI COTTURA

MANZO | SPESSORE | No. LIVELLO | MODALITA PIASTRE °C | MIN. SUGGERIMENTI
(cm) PEZZI | COTTURA
inferiore | superiore
Bistecca 0,5-1 2 Ben cotto | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 2-3 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Bistecca 0,5-1 4 Bencotto | GRIGLIA | GRILL LISCIA | 230 | 5-6 | oliare bene il
APERTA cibo, ruotare a
meta cottura
Filetto 3-4 4 Al'sangue | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 4-5 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Filetto 3-4 4 Cottura | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 7-8 | oliare beneil cibo
media | CONTATTO
Filetto 3-4 4 Bencotto | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 10-11 | oliare bene il cibo
CONTATTO
(ostata 2-3 2 Cottura | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 4-5 | oliare beneil cibo
media | CONTATTO
(ostata 2-3 2 Bencotto | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 7-8 | oliare beneil cibo
CONTATTO
(ostata 2-3 4 Cottura | GRIGLIA | GRILL LISCIA | 230 | 10-12 | oliare bene il
media APERTA cibo, ruotare a
meta cottura
(ostata 2-3 4 Bencotto | GRIGLIA | GRILL LISCIA | 230 | 14-16 | oliare bene il
APERTA cibo, ruotare a
meta cottura
Hamburger 23 6 Ben cotto | GRIGLIA A | GRILL | LISCIA | 230 | 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Spiedino 6 Bencotto | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 13-15 | oliare bene il
CONTATTO cibo, ruotare a
meta cottura
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AGNELLO | SPESSORE No. |LIVELLO | MODALITA PIASTRE °C MIN. | SUGGERIMENTI
(cm) PEZZI | COTTURA
inferiore | superiore
Costoletta 1,5-3 6 Cottura | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 10-12 | oliare bene il
media | CONTATTO cho, ruotare
Costoletta | 1,53 6 | Bencotto | GRIGLIA A | GRILL | LISCA | 230 [ 12-14 | & Costolette a
CONTATTO meta cottura
MAIALE SPESSORE No. | MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
(cm) PEZZI inferiore | superiore
Bistecca 1-2 4 GRIGLIA A| GRILL LISCIA 230 | 7-9 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Bistecca 1-2 8 GRIGLIA | GRILL LISCIA 230 | 14-16 | oliare bene il cibo,
APERTA ruotare a meta cot-
tura
Braciola <25 4 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 230 | 9-11 | oliare bene il cibo,
CONTATTO ruotare a meta cot-
tura
Braciola <2,5 8 GRIGLIA | GRILL LISCIA 230 | 11-13 | oliare bene il cibo,
APERTA ruotare a meta cot-
tura
Puntine di 6-8 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA 200 | 20-25 | girare due o tre volte
maiale CONTATTO
Pancetta 4 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 20| 1-2
CONTATTO
Salsiccia 8 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 200 | 16-18 | bucare le salsicce con
CONTATTO una forchetta
Spiedino 6 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 230 | 14-16 | oliare bene il cibo, gi-
CONTATTO rare 1-2 volte
Waurstel 6 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA 230 | 8-10
CONTATTO
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CARNEDI | SPESSORE | No. | MODALITA PIASTRE ° MIN. SUGGERIMENTI
POLLOE (cm) PEZZI o .
TACCHINO inferiore | superiore
Petto <1 4 GRIGLIA A | GRILL LISCA | 230 | 3-4 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Coscia 3 GRIGLIA A | GRILL LISCA | 200 | 20-25 | girare una o due volte du-
CONTATTO rante la cottura
Aletta 6 GRIGLIA A | GRILL LISCIA- | 200 | 14-16 | girare una o due volte du-
CONTATTO rante la cottura
Hamburger 1,5-2 4 | GRIGLIA A | GRILL LISCA | 230 | 6-8
CONTATTO
Hamburger 1.5-2 8 GRIGLIA | GRILL LISCIA- | 230 | 14-16 | girare a meta cottura
APERTA
Spiedino 6 | GRIGLIA A | GRILL LISGA | 230 | 11-13 | girare una o due volte
(ONTATTO durante la cottura
Wurstel 6 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 230 | 6-8
CONTATTO
Pollo alla 1 GRIGLIA A | GRILL LISCIA | 200 | 40-45 | girare una o due volte du-
diavola alla CONTATTO rante la cottura
griglia
PANE No. MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
PEZZI inferiore | superiore
Toast/ 2 FORNO | LISCIA GRILL 180 3-5 posizionare la piastra
sandwich GRILL superiore in modo che
tocchi il pane senza
schiacciarlo
Panino 2 GRIGLIA A | GRILL LISCIA 180 2-3
CONTATTO
Fette di 4 GRIGLIA | LISCIA GRILL 230 4-5 girare a meta cottura
pane APERTA
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VERDURE No. MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
PEZZ) inferiore | superiore
Melanzane a fette 1 GRIGLIA A GRILL LISCIA 230 4-6 | oliare beneil ciho
CONTATTO
Zucchine a fette 2 GRIGLIA A GRILL LISCIA 230 6-8 | oliare beneil ciho
CONTATTO
Peperone a quarti 2 GRIGLIAA GRILL LISCIA 230 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Pomodoro a fette 1 GRIGLIA LISCIA GRILL 230 5-7 | oliare bene il cibo; gi-
APERTA rare a meta cottura
Cipolla a fette 2 GRIGLIA A LISCIA GRILL 230 5-7 | oliare beneil cibo, me-
CONTATTO scolare spesso con una
spatola
PESCE QUANTITA | No. | MODALITA PIASTRE °C MIN. SUGGERIMENTI
PEZLI inferiore | superiore
Intero 2509 1 GRIGLIA A | GRILL LISCIA 210 8-10 | oliare beneil cibo
(ONTATTO
Filetto 5004 1 FORNO/| LISCA GRILL 230 25-30 | oliare il  dbo,
GRILL posizionare la
piastra superiore in
modo che sfiori il
cibo senza toccarlo
Trancio 450¢ 4 | GRIGLIA A| GRILL LISCIA 200 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Spiedino 5004 6 GRIGLIA GRILL LISCIA 230 10-12 | oliare bene il cibo;
APERTA girare due o tre
volte
Calamari 4009 1-2 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA 200 10-12 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Gamberoni 4004 10-12 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA 200 4-6 | oliare beneil cibo
CONTATTO
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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.
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- aglioin polvere g.b.

- 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 l'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 g.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 ALL'ACETO BALSAMICO E
ROSMARINO

INGREDIENTI:

costolette di agnello 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 l'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 dilime 1 cucchiaio

olio di oliva 1 cucchiai



- miele 1 cucchiaio
- sale gq.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 em 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.

CALAMAROALLA GRIGLIA
INGREDIENTI:

- calamaro grande 400gr

- limone1

- prezzemolo 1 ciuffo

- oliodiolivaq.b.

- origanoq.b.

- sale q.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(Tintero + 1albume)
- latte 150 ml

- farina 00 100gr

- burro70gr

- sale g.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.

- zuccheroavelog.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 '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 doldi 1 cucchiaino (3 g)
- zucchero 3/4tazza (170 )

- uova2

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

- estratto di vaniglia 1 cucchiaino
- doccolato fondente 140 g

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

PREPARAZIONE:

Porre il cioccolato e il burro in una ciotola per microonde e
scaldare in forno alla massima potenza per 30 secondi. Me-
scolate e continuate fino a quando cioccolato e burro si saran-
no sciolti e il composto sara liscio, mettete da parte a raffred-
dare leggermente. Amalgamare con una 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.

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

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

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

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

Dompel het apparaat niet onder in water.

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

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

A Opgelet!

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

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
mmmmm INZamelcentrum.

BESCHRIVING

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

1.
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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 voor gebruik het onderstuk,
het deksel en de bedieningsknoppen met een vochtige
doek om stof dat zich tijdens het transport heeft afgezet
te verwijderen. Reinig zorgvuldig de bakplaten en de
vetopvangbak. De platen en de vetopvangbak mogen in de
vaatwasser gewassen worden.

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

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 scharnier
verminderd en wordt het openen vereenvoudigd.

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

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

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

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

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

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

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

Leg het voedsel op de onderste plaat.

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

- Vet de platen licht in met gesmolten boter

- Schenk een maatschepje in de vormpjes van de
plaat.

- Strijk het beslag lichtjes uit en sluit het apparaat.

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

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

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

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

REINIGING EN ONDERHOUD

Onderhoud door de gebruiker

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

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

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




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

Reiniging en verzorging

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

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

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

Gebruik geen metalen voorwerpen om de platen te reinigen.

TECHNISCHE GEGEVENS
Voedingsspanning 220-240V~50-60 Hz
Stroomverbruik 2000W
1600W (WAFELS)
OPLOSSING VAN PROBLEMEN
Foutmelding op display BESCHRUVING PROBLEEM OPLOSSING
Geen temperatuurstijging | De elektronische regeling | Trek de stekker uit het
o op eenvan de bakplaten | heeft gedetecteerd dat | stopcontact.
stho= 1o een van de bakplaten niet | Controleer of de plaat
[ T e 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

Eqm T temperatuursonde. heeft een storing van | stopcontact.

- —== de  temperatuursonde | De  temperatuursonde
N MY Wome edetecteerd. moet worden
L)L = oy ged d ° ord

- 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

Eer — P:‘I:_I' temperatuursonde. heeft een storing van | stopcontact.

- =LuuJ de temperatuursonde | De  temperatuursonde
N O Mo gedetecteerd. moet worden
‘ ‘ = L
S \) 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 MOoDUS 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 CONTACT 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 keerom
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 1a2 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 | draai een 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

120




GROENTEN Nee. MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste
Plakken aubergine 1 CONTACT GRILL GLAD 230 4-6 | vet het voedsel
GRILL goed in
Plakken courgette 2 CONTACT GRILL GLAD 230 6-8 | vet het voedsel
GRILL goed in
Paprika’s in vieren 2 CONTACT GRILL GLAD 230 8-10 | vet het voedsel
GRILL goed in
Plakken tomaat 1 OPEN GRILL GLAD GRILL 230 5-7 | vet het voedsel
goed in; draai
halverwege berei-
dingstijd om
Plakken ui 2 CONTACT GLAD GRILL 230 5-7 | vet het voedsel
GRILL goed in; hussel dik-
wijls om met een
spatel
VIS HOEVEEL- | Nee. MODUS PLATEN °C MIN. TIPS
HEID STUKS onderste | bovenste
Heel 2504 1 CONTACT GRILL GLAD 210 8-10 | vet het voedsel goed
GRILL in
Runderfilet, 5009 1 OVEN- GLAD GRILL 230 25-30 | vet het voedsel in,
haas GRILL plaats de bovenste
plaat zodanig dat
hij het voedsel bijna
aanraakt
Moot 4504 4 CONTACT GRILL GLAD 200 8-10 | vet het voedsel goed
GRILL in
Spiesjes 5004 6 | OPENGRILL | GRILL GLAD 230 10-12 | vet het voedsel goed
in; draai twee & drie
maal om
Pijlinktvis- 4009 1-2 CONTACT GRILL GLAD 200 10-12 | vet het voedsel goed
sen GRILL in
Garnalen 4004 10-12 | CONTACT GRILL GLAD 200 4-6 | vet het voedsel goed
GRILL in
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DESSERTS Nee. MOoDUS PLATEN ° MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste | on- bo-
derste | venste
Pannenkoeken 4 OPEN GRILL GLAD GRILL 200 200 4-5 | boter de platen in,
draai halverwege be-
reidingstijd om
Wafels 4 CONTACT WAFELS | WAFELS | 190 | 200 4-5 | boter de platen in
GRILL
Plakken ananas 4 CONTACT GRILL GLAD 200 | 200 5-6 | hoterde platenin
GRILL
RECEPTEN
ROEREI, GEROOKT SPEK EN TOAST CROUTONS MET AUBERGINEMOUSSE
INGREDIENTEN: INGREDIENTEN:
- 2eieren - Taubergine
- 2plakjes bacon - 100 gram ricotta

- 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

- Ttheelepel 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 lichtin 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



- Teetlepel 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
a 2 maal om. Serveer de warme spiesjes vergezeld van de
créme van honing en limoen.

PROVENCAALSE KIPPENDIJEN
INGREDIENTEN:
- 3kippendijen (550 gram)

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
- 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.

126

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

- 1,5kopje 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
Nposidomouioeic acpaleiag

Akivduvo(!

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

npOK)\nonc Bavdoipng nhektpominéia.

Mpwv ouvdéoete ) ouokeu) oty mpila Tou pelpaTog,
BefaiwBeite oti:

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

o Hmpia tou pelpatoc dlabétel yeiwon kat €xel ENdyion
mapoyn 16A.

o KdBe emayyedpotikn kar akatdMnln xpron Tou
Tpoi6vto¢ katd mapdBaon twv odnylay, amaldooel
TOV KATAOKEVaOTH amd kae uBivn.

- BePaiwbeite 611 T NAeKTPIKO KAA®DIO
dev épyetal oc emagn pe EMQAVELEC
¢ ouokevr¢ mou Beppaivovtal katd
™ xpRon. Edv 1o nAektpikd kaAwdio
éxel Bapei, mpémet va avikataotabei
amd TOV KATAOKELAOTH) 1 amd To
e€ovalodotnpévo Z€pPIc €101 (OTE va
amogelyetal kKabe kivduvoc.

Mpw @uAaéete T ouokeun 1| agaipéoete TIC MAAKES
ynoigato¢ kat mpwv am6 kdbe emépPaon kabapiopov
1| oLVTIPNONG, OBRAVETE TN GUGKEUN Kal amoouvdéete
10 @I¢ and v mpila tou pedpatoc. Befaweite 611 n
GUOKEUN EXEL KPUGOEL EVTENWC.

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

- H ovokeur dev mpémel va Aertoupyei
HEOW evl¢ eEwTepikol Xpovodiakom
N HEOW €vOC {exwPILOTOU OUOTAPATOC
eNéyxou €' amooTdocwg.

Xpnotpomoteite povo MpoekTdoelc mou MANPOUY Toug
L0YUOVTEC KavoviopoUs aopaleiag. Befaiwbeite ot eivat
¢ KM katdotaon Kat pe KatdAnAn dtatopn.

Mnv amoouvdéete o @i¢ ané v mpila Tpafwvrag To
kahwdto.

A Mpoaooyij!

H pn tipnon autwv Twv mposidomotocwy Umopei va yivel
aitia tpavpatiopot i BAPNE 0TN GUOKELN.
KaBapiote my ewrtepikn mevpd T¢ mhakag Ynoipatog
pe pahakd pouyydpt 1 pe Ppeypévo mavi oe vepo Kat
1o anoppumavtiko.
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Auth n ouokeun mpoopiCeTal yia T0 Yot GaynTwy.
Emopévag dev mpémetva xpnotponoleital yia dAho okomo
oUTE va yivetal Kapia emépBaon.

H ouokevy auty mpoopiletal
amoKAELOTIKA yia OIKIaKT Xprion. Aev
mpoPAémetal n xprion o€ koudiveg
yla T0 TIPOOWMIKO KATAOTUATWY,
yPaQeiny kai AAwv Xwpwv epyaciag,
Hovade¢ aypotoupiopol, evodoyeia,
evolkia(opeva dwpdtia  Kat  AGANEC
povadec grhodeviac.

H ovokevp auty pmopei  va
xpnotgomownBei améd madia pe nAikia
Gvw Twv 8 €Twv Kat amd dtopa pe
HEIWHEVEC PUXOOWHATIKEG IKAVOTNTES
N WE QUEMApKN EQMELpia, apKel va
empAémovTal pe mPoooOXH Kal va
ekmadebovtat aTov TPOTIO Xpriong TS
OUOKEVNC Kal 0Tou¢ KIvOuvoug Tou
avth 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 eivar dvw Twv 8 €WV Kat
€mBAEMOVTAL GUVEXWC.

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

Ouhaéte TN GUOKEVR PaKpLd amd madld Kat pny T
aQrVveTe o€ Nettoupyia xwpic emtipnon.

Mnv ypnotpomoteite T ovokeu Xwpi¢ T MAAKEC
Pnaiparog.

Ould&te TN ouoKeVR POVOV Aol KPUWOEL EVTEAWC.
Mnv petaveite T ouokeur 6tav Aettoupyei.

A Kivéuvoc eykavpdrwv!!
H pn pnon auti¢ tng mpogtdomoinang pmopei va mpokahéael
Kivouvo eykavpdtwv.

Otav n ovokevn €ival o Aertoupyia,
n Oeppokpacia ¢ EwTEPIKNC
em@dvelac pmopeiva eivatmohd uPnAn.
Xpnowornoeite mavra tn xetpohapr (2)
N ydvtia goopvov, dv xpetddetal.
AgaipéoTe i QVTIKATAOTAOTE TIC TAAKEC YN oipatog povo
0TaV 1) GUOKEUT KPUKOEL EVTENWG,.



mlqpavruaj onueiwon:

To oUppoNo autd emonyaivel 6LOTAGELS Kat TANPOYOPIES Yia
Tov XproTn.

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

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

Aid0son TG GUOKEVIG

H ouokeur Oev mpémel va amoppimTeTal 0Ta oIKIaKA
ﬁanepp(ppam, aMha va Siatifetal og emionpa kévipa
— Slagopomotnpévng cuNoynG.

NEPITPAOH

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

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

Mmoutév amehevBépwong mAdkag: méote yia va
aneNeuBePROETE Kal VA aQaipéocTe TV MAdKa
Ijotnua  ac@ahionc/amehevBipwong
pUBIONG o€ VYo MAvw MAGKAC/KATIAKIOU
M\nktpo amelevBépwong peviecs: emrpémel To
M\PEC Avolypa TG GUOKEVRAC Yia YRotpo o€ opl{ovTia
B¢on

PuBmon oe UPoc ¢ mAdkag¢ “Aertoupyia
®oUpvou YKPIN": ao@alilel v mavw mMAdKa/Kamax
010 emBupnTod LYo yia payeipepa Gayntwv mov dev
xpetaCovran migon.

Evéektikiy Auyvia Aerrovpyiag

MAijktpo Start/Stop

MAnktpo Time “+": yia va puBpioete (avéfioete) Tov
Xpovo Ynaipatog.
M\iktpo Time
Xpovo Ynaipatoc.
Awakomtng Beppootdtn TG KATW MAdKAC: yla va
puBioete T Beppokpacia amd 60°C éwg 230°CA ya va
opnoete Ty katw MAdKa.

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

A@aipolpevec MAAKeC: avTikoMNTIKEG MAGKEC TTOU
m\évovtar oto muvtiplo matwv kat kaBapiCovial
e0koha 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. Acia mAdKa: yla TENELEC KPEMEC, auyd, UMEIKOV Kal
00TPaKOSEPHA

13c. Ndvw mhaka waffle: yia Baghec mavtog tomov (povo
(G7044).

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

(G7044).

Riokog yta Aimn: Evowpatwpévog oTn oUoKeUR Kat

apalpoUpEvog yia e0koho kaBdpiopa.

Docopetpni¢ yia Bagheg waffle (pdvo CG7044).

PuBpi{opeva pmpootd modia.

14

15
16

MPATH OEXH XE AEITOYPTIA

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

Mpw metadete ta VAIKA TG ovokevaoiac, Pefatwbeite otL
éxete agaipéoel Oha ta e§apTApaTa TG VEAC GUOKEUNC.
Yuviotdrar va QuAAEETe TO KOUTI Kat Ta UNIKA TNG GUOKEVaoiag
yia PEMOVTIKEG XpriELC.

Kar e

m).'qpavrmri onueiwon: Tpw 1 xprion, KaBapiote
T Bdon, T0 Kamdk1 Kal Toug SIaKOTTES pe éva uypd mavi yia
VO AQAIPECETE TA UMONEIPPATA OKOVNG amd T PETAQopa.
KaBapiote kahd Ti¢ mhake Ynoipatog kat Tov dioko yia Aim.
Ot mhakeg Kat o diokog yla Aimn pmopovv va muBolv 0To
TAUVTAPLO MATWV.

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

m Znpavtikij anpeiwon:ot agaipodpevec makeg (grill
Ka eieg) eivar mipwe evaANagipe.

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




Kabe mhaka pmopei va tomoBetnBei €ite otnv mavw eite
ot Katw 6éon (BA. €Ik. 2).

Nava apaipéoere Ti¢ MAAKEC

TomoBetrote T ouokeun o€ emimedn Béon.

Evromiote otnv aptotepr) mevpd ta pmoutov amelevbépwong
(3) twv mhakwv. Méote T0 pmoutov duvatd yua va
amehevBepwoete TNV Mdka and T Bdon. Mdote Ty mdka
pe Ta 600 XépLa, HETAKIVAOTE TV KATG PKOC TWV PETOAMKWY
OTNPIYHATWY Kat agaipéote TV amd ) Bdon. Méote Kat To
Ao pmouTov ameheuBépwong yia va apaipéoete ) deiTepn
m\dKa, akohouBavtag Ty idla dladikaaia.

A Kivéuvog eykavpdtwv!! Apaipéote i avTikataoTrote
TI¢ MAdKeC PN oipatog povo 0Tav KPUWOEL I GUOKELN).

TomoBétnon tou doyeiov yia Ainn

Katd to Yoo o diokog yia himm mpémel va tomoBetnBei
otV avtiototyn umodox ot Ge§id mMeupd TC OUOKEVRC.
Ta Aimn Twv @aynTav tpéyouv amé To dvotypa te mAdkag Kat
GUYKEVTPOVOVTAL 6TO do)Eio.

manavruai onueiwon: Katd 1o YRowo, eréyyete
TakTIka Tov Gioko yia Airmn yia va anoguyete dlappor) vypol
Aimoug.

Métd To Yrioipo, @povTioTe yia T 66oTH S1dBeon Tou Aimoug.
To doyeio yia Aim pmopei va mhuBei oto muvTrplo mATwv.

A Mpogoyri! Katd m didpketa Tou Ynoipatog xpetdetat
peyahn mpoooxn.

MavaavoiSete T ouokeur, MAoTE T XelpoAapr mou mapapével
kpla. Avtifeta, Ta efapmipata amd  YUTOMPEOAPLOTO
ahoupiivio avamtiooouy uYnAi Beppokpacia. Amoguyete Ty
€M Kata ) SidpKela Tov Ynoipatoc i apéowg Petd.

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

Yrvete mavta pe 10 doxeio yia Nimn tomoBetnpévo. Mnv
adeidlete Tov dioko yla Nimn av dev Kpuwoel evTENwS
N ouokevn. Mpooéxete Otav agaipeite o doyeio yla va
AmOQUYETE TO YUTLLO LYPOV.
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OEZEIZ XPHIHX THX LYIKEYHX

Tootiépa (kheotr Béon)

H nmdve mhdka akoupmd mavw oty katw mAdka. Eivatl n
apxkr Béon Ynoipatog 6Tav XPNOLHOMOLEITE TN GUOKEVH W
T00Tiépa. H mdvw m\dka mpooappéletal autopata oo maxog
TOU POV AV 0TV KATw MAdKa. Mée auTdv Tov TOTo Ta
QaynTd Yrvoval opotopop@a Kat amd Ti¢ S0o mevpéc.

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

H Meroupyia “tootiépa” eivar 18avikh yia Yoo
ayNTWV 0€ WKPO XPOVIKO S1doTna Kat e uylewd tpdmo.
Xpnowonowwvtag avtr ™ Aertoupyia Ta gayntd Yrivovtat
ypriyopa ylaTi £pyovtal 6 magr pe T MAAKEC Kal amo Tig
800 mhevpég Tautoxpovwe (BA. €Ik. 3).

Ot auhakwoelg Te MAakag Kat 1o avotypa otnv miow meupd
NG GUOKEVNC EMTPEMOLY TNV AMOOTPAyyLoN Tou Aimoug 0To
€161k doxeio.

H ovokeun SlaBétel pia ek yeipohaPn kat éva pevieoé
mou emtpémouy T pOBIoN e mAvw mAdkag avdloya pe
T0 mayog Tov Payntou. Edv Béhete va Yrioete meploobtepa
@aynTd Tavtoxpovwe pe T Aertoupyia "tootiépa’, Ba mpémet
va PeawBeite 0Tt Ta diaopa aynTa éxouv To iblo mdyog,
£101 WOTE TO KAMAKL va KAEivel opotopopga (mave mhaka).

Toouiépa avoiyt

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

Y Béon auty n ouokevr pmopei va xpnotpomomnBei w¢
barbecue pe mv mhdka grill 1y pe T Aeia mhaxa.

la va puBpioete T ovokeur ot Béon auth, Ba mpémet va
XPNOILOTIOIOETE TO PMOUTOV aMENEVBEPWONG TOU EVTEDE
otn 6e€1d mieupd.

Midote T yetpohaPn pie To aploTepd xépt kat mEaTe pe To Oesi
XEPLTO pmouTov ameleuBépwong Tou pevteoe (BA. eik. 4)..



Inpwéte mpog Ta miow ) xetpohapn éw¢ 0Tou avoidel eviehwg
0 Kamdk! o€ enimedn B¢on (BA. €ik. 5).

Av avaonkwoete ehagpwe T Xelpohan mpwv méETE TO
UmoUTOV ameAeVBEPWONG, HELWVETAL I} TTiEON OTO PEVTEDE Kal
OIEVKONDVETAL TO AVOLYp.

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

Mmopeite va Yroete diapopa Gaynta oe Xwplotéq MAKeS
Xwpic va avapetyviovtat ot oopéc 1y va Yrioete peyahitepn
moooTNTA Ao TO {810 GaynTo.

H Nerroupyia barbecue oag empémel va Prioete moikila
KoppdTia Kpéatog SlapopeTikol mdyoug, To kaBéva pe Tov
Babuo Ynoipatog mov mpotipdre. XN Aettoupyia auth mpémet
Va yupiete Ta @payntd katd T Sidpkela Tov Ynoipatog.

H ouakeun pmopei va ypnotpomownBei 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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Dolpvog ykpA

H Aettovpyia avt (BA. eik. 7) eivar daviki yia 1o Yriotpo
XWpic EmaR eayntwv peydhov mayoug mou anartody apyo
Kat OHOLOLOPPO YROIHO.

[5avikn yia o Yriotpo Aayavik@v pe uPnhi mepLEKTIKOTTA
0€ Vepo emeldn T0 vepo pmopei va e€atpiotel. Mmopeite va
xpnotpomowqoete autr Tn Béon Ynoipatog yia va griddete
appdra oavtourte Kat Gayntd mov ev mpémel va meoTolv
TomoBetiiote Ta Gaynta mave 0TV KATw MAdKA.
Midvovtag ) yetpohaPn, Katefdote v mAve mAdka
KOVTd 0T0 PaynTo (€IK. A).
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- TomoBetqote T0 oVotnua aopdhiong/ameheuBépwang
(4) Twv mMak@v oty emBUPNTH Béon PETAKIVWVTAC TOV
poyho.

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

XPHZIH

Aerroupyia

A@o0 mpoETOINA0ETE 6WOTA TN CUGKEVR Kal €0TE TOIOL Yia
10 Yoo, emAéCte pia Beppokpacia amd 60°C éwg 230°C
yla KaBepia amd Ti¢ 6V0 mMAAKeC (MAVK) Kat KATW) {e TOUG
dlakomreg Beppoatatn 11 kat 12. Miéote 1o mAfkTpo Start/
Stop. H evewktikiy Augvia ON avdper.

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

Otav o Beppootdtng gtdoel otnv embupnt Beppokpacia,
N OUOKEUN EKMEUMEL éva NYNTIKO oRpa Kat gival €ton
yia xprion. Xy oBovn epgaviletat To prvupa "READY".
Mnopeite va aMdete ™ pubuion ¢ Beppokpasiag avd
maoa oTypn katd t Sidpkela Tov Ynoipatog, avahdywe pe
Tov 0o ToU PaynTou.

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

Nettoupyia xpovodiakomtn

Otav otnv 086vn epgaviotei 10 pvupa "REALY", emAéte
™ 0Béon Ynoipatog (BA. mapdypago "Ofcec Ynoipatog”)
Kal 0Tn ouvéyela 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"
Kat mapapével avappévn. Otav Yndei to paynto, ofrote
ouokevr méfovtag To MAKTPO start/stop (8) 1} yupiote Toug
dlakomreg Tou Beppootatn (11 kai 12) otn 6¢on OFF.

mlqyavmai onueiwon: 1 ouokevn ofrivel autopata
petd amo 90 Aemtd Aettoupyiac.

Emihoyn kAipakag Oppokpaciag

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

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

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

- PuBpiote ™ Beppokpacia TG KATW Kal mMAvw TAAKAC
otou¢ 190 kat 200°C avTloToixX W Kal TMEGTE TO MARKTPO
start/stop.

- H ovokev avaPer yia mv mpoBéppavon. Otav o
Beppootdtng @rdoel oty embupnt Beppokpacia, n
OUOKEUI EKMEPTEL Eva NXNTIKO OfjjLal Kal Eivat EToLn yia
Xprion. Zmv 086vn epgavicetai to prvupa "READY".

- Aheiyte ehagpd Tig mAdkeS pe Aelwpévo Poltupo

- Adzidote pua pefoupa oTi¢ TETPAYWVEC UMOSOYEC
¢ mAdKag.

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

- Yhote yia to xpovo mou avaypdpeTal oTIG OUVTAYEC.

Av puBpioete Tov xpovodiakomtn, 0T0 TEAOG TOU
KOKAOU PNGilaToq 1 GUOKELN EKMEPMeL Tpia pmim, o
xpovodiakomtng ofrivel kat oty oBovn epgpaviletat
10 prvupa "END". - Ta va roete kat dMeg Bagheg,
mpoaféate AN {Opn otV katw mAdka kat emavahdBete
™ dadikacia.

Agou proete Ty Televtaia PAgAa, méote T MARKTPO
start/stop yla va oprjoet N GUOKEUN.

A Mpogoyri! Mnv xpnotporoleite petaAkd epyaleia
yla va agatpéoete Tiq Papheg amd Ti¢ mdkeg, yiati pmopei va
KATAoTPEYOLV TNV avtikoMNTIKA emévouon.

KAOAPIZMOZ KAl LYNTHPHZH

Zuvmpnon amd to Xprjotn
Mn xpnotpomoteite petalika epyaheia mou pmopei va
xapagouv TIC avTikoMnTikéG TAGKeC. Xpnolpomoleite
aviBétwg §UMva epyaleia 1§ amd MAAOTIKO avOeKTIKO
ot Beppotnra.

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

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




ouykevtpwBolv oTo doyeio Kat oTn ouvéyela kabapiote
™y em@avela pe xapti koulivag kai ekvnote 1o
endpevo Yriatpo.

- Npw and omoladnmote eméppaon kabapiopou, agriote
TN OUOKEVH va KPUWOEL (TouhdytoTov yia 30 Aemtd).

KaBapiopdg kat @povrida

mlrmavruai anueiwon: Tpw kabapioete ™ ouoKeN,
BeBaiwbeite 11 xel KPUWOEL EVTENWG.

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

Miéote ta pmoutov ameheuBépwong Twv mMakwv (3) yia va Tig
apaipéoete amd  ovokeun. Mpw Ti¢ ayyiSete, PePaiwdeite
01t o1 MAAKeC €xouv Kpuwoel eviehwg. Ot mAdkeg Ynoipatog
pmopoulv va muBolv o€ MuVTAPL0 MATWY, av Kal T0 GUXVO
Moo pmopel va emmpedogl T XAPAKTNPIOTIKA TG

EMIAYZH MPOBAHMATON

enévduonc. Zuviotdral ouvenwe va mAévete TV e§WTEPIKA
TAeVPd TwV TS MAAKA¢ Pnoipato pe HaAaKO 6QovyyapL i pe
Bpeypévo mavi o€ vepo Kat IO AMOPPUTIAVTIKO.

Mn xpnotpomoteite petalika avtikeipeva yia va kaBapioete

TIC TAAKEC.

TEXNIKA XAPAKTHPILTIKA

Tdon tpo@odoaiag

Katavahwon 1oxvog

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

Mivupa epdiparog otnv NEPITPAOH

000vn

NMPOBAHMA

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  €xe
tomofetnOei  owotd ot
OUOKEN).

H avtiotaon 0To e0wTEPIKO
¢ mAakag pmopei va éxel
nadet BAAPN.

H olvbeon e avtiotaong
pmopei va eivat
ENATTWHATIK.

0 nhektpovikdg €Neyxog
pmopel va  éxel  mabel
BAaBn.

Anoouvdéote 10 @I¢ amd
v mpida.

Befawwbeite o n
mAdKa €xel TomoBetnBei
0wotd ot Béon ¢ ot
OUOKEUN.

Av  bev NuBei 1o
npoPAnua, €ivar mavov
va undpyet PAGBn ot
OUOKEUN.
Emkowwviote pe v
Eumnpémon  Nehatwv
¢ De'longhi yia va
avaépete 1o €idog Tou
0(QahpaToC.
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MpoPAnpa Aettoupyiag Tou
aefnTripa Beppokpaoiac.

0 nhextpovikog  €heyyog
éel  aviyveboel  pa
mp6PAnua Aettoupyiag Tou
aoBntiipa Beppokpasiag.

Amocuvdéate T0 QI¢ amd
v mpida.

0 aobntipag
Beppokpaoiag mpémet va
avTikaTaotadei.
Emkowwviote pe v
Eumnpémon  Nehatwv
¢ De'longhi yia va
avaépete 1o €idog Tou
0(pahpatoc.

MpofAnua Aertoupyiag Tou
aloBntipa Beppokpasiac.

0 nhextpovikdg  €heyyog
éel  aviyveboel  pa
mipoPANua Aettoupyiag Tou
aoBntipa Beppokpaciag.

Amocguvdéate To QI¢ amod
v mpida.

0 aodnTipag
Beppokpaciag mpémel va
avTiKaTaotadei.
Emkowwviote pe mv
Eumnpémon  Nehatwv
¢ De'longhi yia va
aVaQépETE TO €id0¢ Tou
0(QaApaToC.

H ouokeun dev avdpel.

Befawwbeite  out  n
OUOKeV €ival  6wOTA
ouvdedepévn otnv mpia.

Yuvdéote TN ouokevy
oe Oagopetikiy mpila
pelpatog.

Eéyéte Tov  autéparo
dlakonTn asaeiag.

Av  dev huBel  To
np6PAnua, ivat mBavov
va undpyet PAGBn ot
OUOKEUN.
AncuBuvBeite oe  éva
Y¢pPic De'Longhi.

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

Ot 800  dakomtec
puBpong mg
Beppokpaoiag ivar ot
B¢on 0 kaw 0TV MAvw Kat
KdTw 080vn eppaviletal
n évdeén OFF. Tupiote
Tov  dlakomn oty
emBupntn Beppokpaoiag
KOl 0T OUVEXELD TEOTE
70 mMjktpo START/STOP.
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MINAKAL WHXIMATOX

MOXXAPI | NAXOX 0x1 BAGMOY | AEITOYP- NAAKEX °C | EAAX. IYMBOYAEX
(cm) TEMA- | WHZIMATOX MA - -
XION KATW mavw
Mnpi{oa 0,5-1 2 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 2-3 | hadwote 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 Mioyn- | 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
O\éto 3-4 4 Kaha TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 10- | Aadwote 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 10
Ynpévo Qaynto
Mmpi(oha 23 4 Métpia | TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 10- | hadwote kaMd 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
Pnpévo (aynto
YouPAdkt 6 Kahd TOXTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 [ 13- | hadwote kahd ToO
Pnuévo 15 | eaynto,  yupiote
0Ta piod Tou Ynoi-
patog

136



APNAKI | NAX0X Oxt | BAGMOX | AEITOYPTIA NMAAKEX °C | EMAX. IYMBOYAEX
(cm) | TEMA- | WHIIMA-
XION T0X Katw | mave
Naidake | 1,5-3 6 Métpla TOXTIEPA TKPIA | AEIA | 230 | 10-12 | Aadwote  KaAd
Pnpéva T0 Qaynto, yu-
Naidakt | 1,5-3 6 Kahd TOSTIEPA | TKPIA | AEIA | 230 | 12-14 | PioTe Ta maiidd-
v Ko 0Ta uod Tou
ynoipatog
XOIPINO NAX0X Ox1 | AEITOYPIIA NAAKEX °C | EMAX. IYMBOYAEX
(cm) TEMA- KaTo) mave
XION
Mnpil6ha 1-2 4 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 7-9 | hadwote kahd To paynto
Mnpi(oha 1-2 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 14-16 | Aadwote kakd To paynto,
ANOIXTH YUpioTe 0Ta pIod TOU Yn-
oipatog
Mnpi{6ha <25 4 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 9-11 | hadwote kahd o Qaynto,
YUpioTe 0Ta pIod TOU YN-
oiparog
Mmpiloha <25 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 11-13 | hadwote kahd To gaynto,
ANOIXTH YUpioTE OTa pI0d TOU YN-
oiparog
Xotpwa 6-8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 200 | 20-25 | yupiote 8o 1 TpelC
maiddxia (popég
Mnéikov 4 TOZTIEPA | TKPIA AEIA 230 1-2
Xwpidtiko 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 200 | 16-18 | tpumAote Ta Aoukdvika
Noukdviko e éva mpolvt
YouPhaxt 6 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 14-16 | Aadwote kakd To paynto,
YupioTe 1-2 popég
Noukdvika 6 TOXTIEPA | TKPIA AEIA 230 | 8-10
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KOTOMOYAO | MAX0X Oxt AEITOYPTIA NAAKEX °C | EMAX. TYMBOYAEX
KAI (cm) | TEMAXION ) .
TAAOMOYAA Katw nave
TtBog <1 4 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 230 | 3-4 |Madwote kaNd 1O
payntd
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
(OpEC Katd To Yrjoipo
1,5-2 4 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 230 | 6-8
1,52 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA | 230 | 14-16 | yvpiote ota pod Ttou
ANOIXTH Pnoiparog
YouBAdkt 6 TOXTIEPA TKPIA AEIA | 230 | 11-13 | yupiote pia 1 oo
QOpEC Katd To YPrioIpo
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. LYMBOYAEX
TEMAXION MA KT Ve
Toot/ 2 00YP- AEIA TKPIA 180 3-5 | tomoBetiote Ty mdvw mAd-
0aVTOUITC NOX Ka €101 WoTe va ayyilel 1o
TKPIA Popi xwpic va to méel
Yopdk 2 TOZTIEPA | TKPIA AEIA 180 2-3
Yopi oe 4 TOXTIEPA |  AEIA TKPIA 230 4-5 | yupiote ota pod Tou Ynoi-
QETEC ANOIXTH jatog
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NAXANIKA Ox1 AEITOYPTIA NAAKEX °C EAAX. IYMBOYAEX
TEMA- KaTw navew
XION
Meit{dveg o€ 1 TOXTIEPA TKPIA AEIA 230 4-6 | hadwote kaAd TO
PETEC Qaynto
KohokuBaxia o€ 2 TOXTIEPA TKPIA AEIA 230 6-8 | hadwote kaNd TO
QETEC Qaynto
Nimepiég (té- 2 TOXTIEPA TKPIA AEIA 230 8-10 | hadwote kaAd TO
Tapta) oaynto
Ntopdra o€ péteg 1 TOXTIEPA AEIA TKPIA 230 5-7 | hadwote kaNd TO
ANOIXTH Qayntd,  yupiote
010 pIod Tov Ynoi-
patog
Kpeppodi oe 2 TOXTIEPA AEIA TKPIA 230 5-7 | Nadwote Kahd TO
PETEC Qayntd, avakarev-
€16 oUyvd pe
omdrouda
YAPIA nozo- Oxt | AEITOYPTIA MAAKEX ¢ EAAX. TYMBOYAEX
THTA | TEMA- KT e
XION
ONdKAnpo 2509 1 TOXTIEPA TKPIA AEIA 210 8-10 | hadwote kahd 1o
paynto
Oéto 5004 1 OOYPNOX AEIA TKPIA 230 25-30 | hadwote 10 Gaynto,
TKPIA tonofetiote TV
mvew mAdKa Kovtd
0T0 paynTo xwpic va
10 ayyiet
O¢ta 4509 4 TOXTIEPA TKPIA AEIA 200 8-10 | hadwote «kahd ToO
paynto
YouPhaxt 5004 6 TOXTIEPA TKPIA AEIA 230 10-12 | hadwote Kahd 1O
ANOIXTH @aynto, yvpiote 1-2
Popéq
Kaapdpia 4009 1-2 | TOXTIEPA | TKPIA AEIA 200 10-12 | hadwote kaNd TO
paynto
KapaBideg 4004 10-12 | TOXTIEPA | TKPIA AEIA 200 4-6 | hadwote kahd TO
paynto
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EMiAOPNIO oy AEITOYP- NMAAKEX ° EAAX. IYMBOYAEX
TEMAXIQN TA KaTw nivw | Katw | mavw
Pancake 4 TOXTIEPA AEIA TKPIA | 200 | 200 4-5 | Poutupwote TI¢ MAG-
ANOIXTH KEG, 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 To oAdTl péxpl va
oxnHatoTel éva amahd Kat appwdeg peiypa. TomoBetriote
™ Aeia mdka otnv Kdtw Béon kat Ty mAdka grill oty mavw
kat tomoBetrote T ouokevn ot Béon TOZTIEPA ANOIXTH.
PuBpiote ™ Beppokpacia Tg kdTw Kat mavw mAAKag 6Toug
230°C kat méote 1o MAfjktpo START/STOP yia mpoBéppavon
¢ ouokeunc. Otav otnv 0Bovn epgaviotel T0 prvupa
"READY", ad€1d0Te T0 peiypa avywv o€ pia yovia tng mdkag
Kat YPRoTe yia 2-3 Aemtd avakatehovtag KaAd pe pia §OAvn
ondtoula wote va Ynbolv opolopoppa. Tautdxpova,
PRote ot idta MAdKa Kat TI¢ YETeC Pmétkov yia 3-4 Aemtd
YUPVAVTAC TIC 0TA {IOA TOU Ynoipatog, evew oty dAAn
enimedn MAdka YRoTe 1o Pwpi yia 3-4 Aemtd yupvawvtag 1o
070 Jod ToV Pnoipatog. ZuvBéote To mATO Kal oepPipeTe.

KANAIEAAKIA ME KPEMA MEAITZANAX
YAIKA:

- pehlaveg 1

- Tupiricotta 100gr

- okOpdo o€ oKOv

- 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 Aeia
mAdKa otV mAve Kat TomoBeTioTe T ouokeun otn Bon
TOXTIEPA. PuBpiote ™ Beppokpacia TG KATw Kal mavw
mAdkag otoug 230°C kat méote o MAfKTpo START/STOP yia
nipoBéppavon ¢ ouokeuric. Otav oty 0B6vn epgaviotei
N évdei§n "READY", tomoBetnote Ti¢ pehit{dvec mvw otny
Kdtw mAdka kat Yriote yla mepimou 8-10 Aemtd péxpt va
HaAAKGYGOUV.

Koyte g pehir{dveq o€ xovipéq @étec kat piste TIg
010 pmAévtep pe To Tupi, TN OKeAida okopdo Kat Tov
PhoKoppévo paivtavo, Aiyo aldtt kat mmépl, Kabwe Kat
T0 Ad0L. 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 emevyBei 0 embupnToc Pabpog ppuyavioparoc.
Aheipte 010 Ywpi Tv Kpépa pehitlavag, pavtiote pe Vo
KkouTahiég Addt kat oepPipete.

ZANATA KPEATOX ME POKA KAI NTOMATINIA
YAIKA:

- Hooyapiotec OETOUAEC 2

- Tupiricotta 100gr

- vropativia 10-12

- hemtéq pévec mappeldva 100gr

- ahdu

- e\a6hado

NPOETOIMAZIA:
Etopdote ™ 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 B¢on Kat ™ Aeia mAaka 6TV Mavw Kai TomoBeTnote T
ouokeur otn Béon TOXTIEPA.

PuBpiote ™ Beppokpacia g kdTw Kat mavw mAAKag 6Toug
230°C kat méote 1o MAfktpo START/STOP yia mpoBéppavon
¢ ovokeug. Otav otnv oBovn epgaviotei n évdein
"READY", tomoBetiote oty KATw MAAKA TIC QETOUAES
KPEATOC Aol TPWTA TIC AASWOETE, 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 VTOPATIVLQ, ONATIOTE Kat TpoaBéate
¢ hemtéc @étec mappeldvac. Tapvipete pe Niyo Aadt.

MIIPIZOAEX APOMATIEMENEX ME KAQE
YAIKA:

pooyapioteg pmpiloAec (2 Twv 250gr n kabeplia)
ehatdhado

FATO MEITMA ME KAOE:
omopolL KOHIVoL 2 Koutahdkia
KOKKOL Ka@é 2 KOuTahakia
YAUKIG mumeptd 1 koutahid
Tampika 1 Koutahdkt

Xovtpo ahdtt 1 koutahdkt
mmépt 1 kouTahdxi

MPOETOIMAZIA:

Etolpdote To peiypa pe Kagé: mpoobéote Toug omopoug
KOVOU Kal TOV Kagé 0T UMAEVTED Kal XTUTOTE PEXPL Va
éyete pa Oxt umepBolika 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 pmayapikd. KEMAOTe kai a@Rote o Beppokpacia
mepiBANovtog yla mepimou 30 Aemtd. TomoBetiote v
m\dka grill otnv kdtw B€on Kat Tn eia Mdka otV AV Kat
TomoBeTrote TN ouokeun ot B¢on TOXTIEPA.

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

Otav omv oBovn eppaviotei n évdaén "READY",
TomoBeT0TE 0TNY KATW TAAKA TO Kpéag, TTIEOTE pe TV TIAVW
TAdKa Kat PRoTe yia 6-8 Aemtd, avaloya e Tov emOupnTo
BaBuo noipatog. LepBipete 1o paynto (eoTo.

4

MOZXAPIZI0 QIAETO ME XAATZA MANITAPION
YAIKA:

pooyapiola @iAéta 4

aNdut

Havpo MIEPL PPEOKOTPIUPEVO

okehibec okopdo 2

pHouotdpda 2 Koutahiég

Boutupo 60gr

ehaidhado

YAIKA TIA TH ZAATZA MANITAPIQN:
Boutupo 30gr

Tupi gorgonzola 1 koutahid
KpEPLSIa 2

pavitdpta 300gr

oviok1 1/2 motnpdkt

Kpépa yahaktog 200gr

XUHOC Aepoviol

paivtavog

MPOETOIMAXIA:

Ahatomimepwote T0 Kpéag Kat agriote To o€ Beppokpacia
miepIBANovTOC yia mepimou pia wpa. Etopdote T odhtoa
HaviTaplav: o€ éva Tnyavt Aelwote o Boutupo, mpoabéate
Ta Kpeppudla oe podéhe¢ Kat tolyapiote yia 2-3 Nemtd.
MpocBéote Ta pavitdpia Kat ouveyiote T0 TOlYdpIONa Y
dMa 5 Aentd. Xe autd To onpeio mPooBEoTe TO ovioKI,
Tolyapiote yia 1 Aento, mpooBéote éva motipL vepd Kat
Hayelpéyte yia aMo éva emto mepimov. TMpoabéote v
KPEpa YAAKTOC, TOV XURO evoc Aepovio, Tov paivtave, Thv
gorgonzola ka1 agrote va Bpdoouv Mayepéyte €u¢ 6Tou
TUKVGOEL KOAG 1) 6GAToa. ANATOTIMEPWOTE Kal AQROTE TN
odXtoa otnv dkpn. Tautoypova ToIHAOTE TO KapiKeupa yia
T0 Kpéag pe 1o omoio Ba aleiete Ta @IAETa KATA TO YPROLYO.
e éva KO TNyAvL mpooBéate To Boutupo, T pouoTtdpda
Kal 10 okopdo. MayelpéPte oe xapnAy Qwtd péxpl va
Mwoet 1o Boutupo. Alatnprote (€0t0. TomoBethote TV
mhdka grill oy kétw 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 0 mAKtpo START/STOP yia mpoBéppavon
¢ ouokeuic. Aheiyte Ta @Néta pe odhtoa kat ot 0o
TAEUPEC Kal, OTaV epgaviotel oty 0Bévn To prvupa
“READY”, TomoBeTnoTe Ta 0TV KATw MAAKA Kat KAEioTe TV
TooTiépa. Wnote yia 6-8 emtd avdhoya pe Tov emBupnTd
Babud Ynoipatog kat To maxo¢ Twv GIETWV. 210 TéAOG
Bydhte Ta gNéTa Kat oepBipete kahumTovTag pe T odAtoa
HaVITAPLGV TTOU ETOLHAOATE TPONYOUHEVWC.



MIIQTEKIA ME OPYTANIEMENO YOMI ZIKAAEQX

APNIZIA _NAIAAKIA _ME__MIANZAMIKO _KAI

YAIKA:

- Ywpi okalewe 8 péTeg

- Kipdg dprotng motdtntag 500gr
- Ttupiemmenthal o€ pétec 100gr
- ehaidhado 2 koutahiég

- KpEPHLdLa o€ péteC 2

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

- mmépl

- (ayapn oo koutahdkt

MPOETOIMAZIA:

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€ mAYo¢ mEPIMOU 2 eKaTt.
TomoBetote T ouokeun otn B¢on TOXTIEPA ANOIXTH pe
T Aeia m\dka Kdtw Kat Tv mdka grill endvw. PuBpiote
™ 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 mvw oV KATw TMAGKA Kal
YRoTe yla mepimou 5-6 Aemtd avakatevovtag cuyvd pe
Jia omdtoula wote va Ynbolv opotépopea. Tautdxpova,
PRote otV GMn TAdKa Ta pm@TEKI 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 mMAdKa 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 TPoO¢ Ta TAvw, amaoTe Ta
KPEUUUOIa, MPOGBEDTE TA UMIQTEKLA KAl KANDYTE e TO TUPI.
Kheiote 10 YwpdK pe pia @éta Ywpi e T @puyaviopévn
m\eupd mpog Ta kATw. Mepipévete péyptva (eotabei kaimaki
N MAGKa, 0Tn ouvéyela BAATE Ta TOOT Kal ETE KaAd e TV
mavw mAdka.

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

AENTPOAIBANO
YAIKA:
- apviowa maidaxia 6

- Tplupévo devipohiBavo 10gr
- Tplppévo okopdo 10gr

- pmahodyko 100ml

- (ayapn 15gr

- ahdu

- mmépt

MPOETOIMAXIA:

Avapei€te 0ha ta uMKG o€ éva peyaho pmol. Tkemdote Kat
pHapvdpete To apvi 6to Yuyeio yia 1-2 wpeg. TomoBetrote
v mhdka grill otV 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 MAKtpo START/STOP yia mpoBéppavon tng
ouokeunc. Otav atnv 086vn epgaviotei to privupa "READY",
TomoBetroTe Ta maidakia mvw oty KATw mAdka. Yrote
yla mepimouv 11-13 Aemtd avahoya pe Tov emBupnto Pabuo
PnoipaTog Kai To maxog (GuvioTdTal va Ta yupioeTe oTa piod
OV Pnoipatog ylati To kokaho eumodiel T0 6waTo Yoo
TOU Kpéatog amd Ty mavw mhdka) Tavtéxpova, katefdote
N papvada o€ éva tyavt kat amaote Ty oav 6dAtoa
mavw oTa Ynpéva maidaxia.

20YBAAKIA KOTOIIOYNO ME KPEMA Al10 MEAI KAl
MOZX0AEMONO

YAIKA:

- Kotémouho otriBog 500gr

YAIKA TIATO MAPINAPIZMA:

- KautA mmeptd 1 koutahdki

- kohiavdpog 1 KouTahdkl

- ehaéhado 100ml

- KpeppLdla 2

- okehibeg okopdo 3

- mmepopila Tpippévn 1 Koutdht
- (dxapn 1 koutahdkt

- XUHOG pooyohépovo 1 Koutahia
- ¥ovtpd aAdTt 1 KouTaAdKI

- mmépt

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

- TpWppévn @hovda poayodépovo 1/2 Koutahdkt

- Xupoc pooyolépovo 1 koutahd



ehatohado 1 koutahiég
€N 1 koutahid
ahdt

MPOETOIMAZIA:

Etopudote 1o papvapiopa: mpoobéote OAa ta uMikG oTo
PMAEVTEP KAl XTUTINOTE PEXPL VO EXETE €va OLOLOYEVES
peiypa. Bdhte o€ éva Pabl mdto To KOTOMOUAO KOppEVO
oe KOBoug pe mAdtog 2 ekat., mpoobéote T papvada
Kal OKEMAOTE opolopoppa OMo To kotdmoulo. Kahoyte
e pepfpavn yla TPO@IUA Kal HapvapeTe yia 1-2 wpeg.
Etopdote v kpépa avapetyviovtag 0ha ta UNIKG og éva
umod, KaAUYTe pe Stapaviy pepPpdvn kat Bakte oto Yuyeio.
Mepdote Ta Koppdta Tou Kotoémouho oTa OOUPAAKIA.
TomoBetote v mMAdka grill otV katw Béon kat ™ Aeia
T\dKa 0TV MAvw Kat TomoBeTAoTe T GUoKevr oTr Béon
TOXTIEPA. PuBpiote ) Beppokpacia g KaTw Kal mAve
m\dkag otoug 230°C kat méote o mfktpo START/STOP yia
mpoBéppavon e ovokeung. ‘Otav oty 0Bovn eppavioTe
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 00UBAAKLA P TNV KPERA ammd AEPOVL Kat PéL.

KOTOIMOYAO MIIOYTI AAA [TPOBENTZAAE
YAIKA:
pmoutia kotémouho 3 (550gr)

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

HUpwAIKA 2 KouTahiég

OKOPdO TPIHpEVO 2 oKeNidEC
XovTpo ahdtt 2 koutaAdkia

KauTh mmeptd T koutahakt

MPOETOIMAZIA:

Etopdote ™ papwada avapelyvoovtag oha ta UMKA o€
éva pmol.  Me pia kogtepr Aemida yapdSte ta pmoltia
avoiyovtac ta ehagpd. TomoBetote ta pmovtla o éva
umoA Kat Bpé€te Ta opolopop@a e T papvada. Agrote
va papvaplotouv emi 2-3 wpeg. TomoBethote TV MAdka
grill oy kdtw Béon kai ™ Aeia MAdka otV MAve Kat
tomoBetrote T ouokevr otn Béon TOXTIEPA. PuBpiote
T Beppokpasia ¢ KATw Kat mdve mAdkag otoug 200°C
kat méote to mAiktpo START/STOP yia mpoBéppavon g
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ouokevnc. 0tav otnv 060vn eppaviotei to prvupa "READY",
TomofeToTe T PmolTia MAvw 0TV KATw TAAKa, TéoTE
He TV mavw mAdka Kat Yriote yia mepimov 20-25 Aemtd
yupiQovtdc ta 2-3 popéc. Aol Ynboly, oepPipete oe éva
pnXo6 maro.

KAPABIAEX XTH XXAPA
YAIKA:
KapaBidec 16/20 Te.

YAKATIATO MAPINAPIZMA:
paivtavog

\epovia 2

ahdTL

mnépL

okehibec okopdo 2

MPOETOIMAXIA:

Etoipdote ) papwdda: Ylokoyte T0 0KOpPdO Kai Tov
paivtavo kat mpooBéote To Yupod Aepovi. AlatioTe Kat
TMEPWOTE ENAPpA.

M\ovete Tic kapaBideg, oTeyvwoTe KaAd Kat HapVAPETE Yl
TOUAGXLOTOV IOT Gpa.

TomoBetiote v mhaka grill oty kdtw Béon kat T Aeia
mAAKa 0TV TAve Kat TomoBeToTe TN ouokevr ot Béon
TOXTIEPA. PuBpiote T Beppokpacia TG KATw Kal mavw
mAdkag otoug 200°C kat méote o MANKTpo START/STOP yia
TipoBéppavaN TG GUOKEUNC.

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

Mpw oepPipete, dlaKoOHAOTE TO MATO Pe AiyeC PETEC AepovL
Kat mpdaotvn oadra.



20/AOMOZX XTH IXAPA ME ZAATZA TIAOYPTI
YAIKA:

- 00Mopo¢ @ihéto 500gr

- ehaohado

YAIKATIATH ZAATZA:

- YlaoupTi oTpayyloto 250gr
- okopdo T okehiba

- ¥ovtpd aAdTt 1 kouTahdkt
- (dyapn 1 koutaAdki

- @péoKo Kpeppudaki 20gr
- paivtavog 20gr

- heukd mmépt

MPOETOIMAZIA:

Etoipdote ™ od\toa: mAOvete Kal oTeyvwote kahd Tov
JaivTavo Kai ta Kpeppusakia Kat YIAoKOYTE T0 6KOpdo.
Bahte 10 ylaoUptt o€ éva pmo, mpooBéate Ta apwpaTIKd,
10 0k6pdo, To ahdtl, T {axapn, To MMEPL Kal YTUMNOTE
péxpLva éxete wa amoq kpépa. AQRoTe Ta oto Yuyeio yia
Touhdytotov 30 Aemtd. TomoBetrjote T Aeia mhdka KdTw
Kat TV mAdka grill emdve Kat TomoBeTioTe T GUOKELR 0TN
0¢on ®OYPNOX TKPIA. PuBpiote T Beppokpacia Tng KaTw
kat mdvw mdkag atoug 230°C kat méote To MARKTPo START/
STOP yia mpoBéppavon g ovokevnc. Otav otnv 0Bovn
eugpaviotei To privupa READY, tomoBetriote 1o @IAéTO TOU
€xete aleiPel pe Aadt mvw otnv Katw mAdKa, KAEioTE TV
mavw mhaka ot Béon OOYPNOX TKPIA (otn mo kovtve
0éon pe 10 eayntd xwpic va o ayyilel) kat YRote yia
mepimov 25-30 Nemtd (yia KaAOtepo TENKO amotéleopa,
GUVIOTATAL Va YUPioETE Tov 00NOpO Katd 180° oTa iod Tou
Pnoipatog, Kabwe oTo miow pépog n MAAKa Eival mo Kovtd
010 Qayntod). Metd to Yrioipo, PAAte Tov cohopd o éva
pNXO6 TATo Kat oepPipeTe pe T odAToa ylaolpT.

KANAMAPIA XTH 2XAPA
YAIKA:

- 1 peydho kahapapt 400 gr
- Aepowt 1

- paivtavog 1 patedkt

- ehadhado

- piyavn

- oMu

- KauTh mmePLd o€ oKovn

MPOETOIMAZIA:

KaBapiote 10 kahapdpl, agaipéote t0 KeQAM Kal TO
€0WTEPIKO KOKANO Kat mAUvete kahd. TomoBetote v
m\dka grill oty kdtw Béon kat T Acia mdka oty MAve

Kat TomoBetiiote T ovokevny otn Béon TOXTIEPA. PuBpiote
T Beppokpacia ¢ KATw Kat mavw mAakag atoug 200°C
Kat méote 1o Mktpo START/STOP yia mpoBéppavon tng
ouokeunc. Otav otnv 066vn epgaviotei to privupa "READY",
TomoBeTroTe T0 Kahapdpt apol To aheipeTe e AadL mavew
0NV KaTtw mhaka, méote pe TNV mavw mAdKa Kat Ynote yia
mepimov 10-12 hemtd. e éva pmoA €TOIPAOTE TO KAPUKELPA
avapelyvoovtag 1 Addt pe tov Ylokoppévo paiviave, To
XUHO Aepdvy, Aiyn piyavn, Niyo ahdtt kat kavtd mmepid.
Agov YnBei To kahapdpt, Bydhte To amd TV TOOTIEPA Kal
yapvipete e T odAtoa. ZuvBéote To mAto Kat ogpPipeTe.

PANCAKE ME MITANANA
YAIKA:
- pmavava 1

- avyd 2 (1 0AoKAnpo + 1 acmpddl)
- yGAa 150 ml

- ahebpttomou 00 100gr

- Poutupo 70gr

- ahdu

- (Axapn 1 koutahdkt

- payid yia y\vka 16gr

MPOETOIMAXIA:

Zephoudiote TV pmavava Kal Aelwote Ty KoAd pe éva
mpovvl. e éva dMo pmoh xtummote 1 oAékAnpo auyd
pe ™ Caxapn kai mpooBéote olyd-olyd To yaha mavta
avakatevovtac. Mpoabéate 50 g Mwpévo BolTtupo Kat ot
OUVEXELD O1yd-01yd TO KOOKIVIOPEVO OAEDpL pE T payld, pia
mpéla ahdtt kat T Mwpévn pmavdva.  Avakatégte kahd
O Ta UAIKA Kat BdAte To peiypa oto Yuyeio yia 10 Aemtd.
Tautéxpova XTUMoTe To aompddt o papéyka. Bydhte to
peiypa amd o Yuyeio kat mpooBEaTe To yTummpévo aompadt
He amaég KIVAOELS amd KaTw mpog Ta mavw. TomoBetrote
T Aeia mhaka otn kdtw B¢on kai Ty mdka gril oTnv mdvw
Kat TomoBetiote T uokeun otn Béon TOXTIEPA ANOIXTH.
PuBpiote T Beppokpaoia TG KATw Kal mave MAAKAS 0TOUG
200°C kaw méote To MAjktpo START/STOP yia mpoBéppavon
¢ ovokeuic. Otav otnv oBovn eppaviotei 0 pRvupa
“READY’, hadwote Ti¢ mhdkeg pe Niyo Bovtupo, pite 1-2
KouTtaMég CUpNG Kat avoi€te T ypriyopa oty Em@avela
yla va oxnuatiogt évav kokho. A@rote T va YnBei emi 2
TiEPimoV Aemtd €w¢ TOU GYNHATIOTOUV QUOGNIOES O OAn
Vv em@dvela Tou pancake Kat 0Tn ouvégela yupioTte T0
Kat agnote 1o va PnBei ala 2 hemtd mepimov. Ta pancake
pmopeite va Ta oepPipete pe moMoOUC TPOTIOUC: Kpépa
00KONATa, OlpOTIL, @PEOKA MUPTIAG, TPIPMEVN GOKOAATA,
péN, oavyi, dxvn {axapn.



ANANAZ XTH XXAPA ME TATQTO
YAIKA:

- avavdc1

- N

- Havpn Cdxapn

- (QPEOKIO pévTa

- dyvn Zaxapn

- maywto favihia

MPOETOIMAZIA:

KaBapiote tov avavd amd ta @UMa Kat T @Aovda.
Koyte 1o @pouto o€ @éteg mdyoug mepimov 1-2 exat. Kat
naomahiote kdBe géta pe pavpn {ayapn kat and i SVo
mhevpéc. TomoBetrote v mhdka grill oy Kdtw Béon kat
T Aeia mAdka oty mvew Kat TomoBeTOTE T OUGKELT 0TN
0¢on TOXTIEPA. PuBpiote T Beppokpacia g KATw Kat
mavw mhakag otoug 200°C kat méote 10 MAfKTpo START/
STOP yia mpoBéppavon g ovokevnc. Otav otnv 0Bovn
epeaviotel To prvupa "READY", aleiyte Tov avavd Kat
amd Ti¢ Vo mMevpéc e PN Kat TomoBeTHOTE MAVW 0TV
tootiépa. Kheiote v Tootiépa kat Pnote emi 5-6 Aemtd.
Aol Ynboly, Bakte Tig pétec oe mdto oepPipiopatog,
Slakoopnote pe @UNapakia pévtag, maomohiote pe ayvn
{axapn kat oepPipete pe pmahitoeg maywto.

MONO AN YMAPXOYN MAAKEZ I'A BAOAEX

TomoBeTroTe TI¢ MAGKEC yia BapAeg 6T owotn Béon
KAAZIKH BAOAA

AOSEIS T1A: 12 Bdiphec

[TPOETOIMAZIA: 10 Aemrtd

XPONOZ WHEIMATO: 15 Aemrtd

YAIKA:

- ahebpt 00 2 pArravia (460 g)

- OAdTi 1 KouTaAdKI

- payid 4 koutahdkia (10 gr)

- {dyapn 2 koutahdkia (30 g)

- avya2

- (eotoyaha 1,5 ehir¢dvi (345 ml)

- Mwpévo Boutupo 1/3 ehitCaviov (75 g)
- PBaviha 1 koutaAdkt

MPOETOIMAZIA:
Ye éva peydho pmoh avapei€te to ahelpt, To aAdTL, T payid
kat  (dxapn. Xtumiote Xwplotd ta auyd o éva pmol.

MpoaBéote 1o ydha, To Bovtupo kat T Pavikia. Mpoobéote To
ahevpt Kat Ta A AIKG oTo pmol e To yaha Kat Ta auyd Kat
avapei€te pe 1o o0ppa. Pubpiote T Beppokpacia T kaTw
Kat mdvew mdkag otoug 190 kat 200°C avTioToiywC Kal méoTe
70 MAfjktpo START/STOP yia mpoBéppavon. Otav atnv 0B6vn
enpaviotel n évdeién READY, aheigte tnv mhdka yla PagAeg
pe helwpévo Boutupo 1 e avikoAnTikG ompét koudivag Kat
adeldote pia peColpa oTi¢ TETpAywve umodoxéS Te MdKag,
Xpnotpomotevtag éva KoutdM av ypewaotel. Amhwote To
peiypa pe omdroula. Wrote Tig fagheg péxpt va podicouy Kat
va yivouv Tpayavé (5 Aemtd). Emavahapete m diadikacia wg
070U TENEIWOEL TO pEiypa.

YepBipete apéowg



BEATIKH BA®AA

LOSEIS [1A: 14-16 Bdplec
MPOETOIMASIA: 15 Aerrtd
XPONOS WHSIMATOS: 20 Aemtd

YAIKA:

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

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

avya 4

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

MPOETOIMAZIA:

Ye éva peydho pmoh avapei€te To ahedpt, To AATLKaL TN payid.
Ye éva dMo prmo), xTummate Toug KpoKoug e T {dyapn péxpt
va dlahuBei teheiwg n {axapn.

MpoaBéote T Bavikia, 1o Aelwpévo Boltupo, To yaha Kat Ta
avyd kat avapei€te pe 1o 0Uppa. Mpoobéote To peiypa avywy
kat ydhaktog oTo peiypa pe To ahedpt kat xtummote ehagpd
ylava avakateutodv. Mnv avapei§te umepBoikd. e éva tpito
pmo), xtummoTe Ta aompddia pe éva nhektpikd piSep ya 1-2
Aemtd.

Me pia Aaotixévia omdTould, EVOWHOTWOTE MPOOEKTIKG Ta
aompddia oo peiypa yia faghec. Mnv avapeiéte umepBohikd.
PuBiote T Beppokpacia T KdTw Kat mvw MAGKAE 0Toug
190 kat 200°C avtioToiywc kat méote 10 MAfktpo START/STOP
yla mpobéppavon. Otav oty 0Bovn epgaviotei n évdeiln
READY, aheiyte Tnv midka yia Baghec pe Aewpévo Boltupo
1 pe avikoANTIKG ompét Koudivag kat adeldote pia peCovpa
0TI¢ TETpAywVEC UMOSOKEC TNG MAAKAC, XPNOLHOMOLWVTA €va
KOUTANL Qv XPEIAOTEL.

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

EnavahdPete T dadikacia éwg 6ToU TENEOEL TO peiypa.
YepBipete apéow
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BADAEX ME X0KOAATA KAl KANEAAA
AO0ZEISTIA: 10-12 PdgAes

[TPOETOIMAZIA: 10 Aemtd

XPONOZ YHEIMATOZ: 15 Aemrtd

YAIKA:

ahevpt 00 2 phit{avia (460 g)
ahdrt 1 koutahdxki

payld yia yAukd 1 koutahdki (3 g)
ahevpt 3/4 Tov eNitCaviov (170 g)
avyd 2

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

Bavihia T Koutahdkt

ooKohdta uyeiag 140 gr

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

MPOETOIMAZIA:

Bdkte ) ocokoMdta Kai T0 Poltupo of éva pmol yla
HikpokOpata kai {eotdvete 0T0 GOUPVO OTN PEYIOTN LYY
yla 30 devtepolenta. Avapei€te éwg 6Tou N 6oKoAGTa Kat TO
Boltupo Aelyoouy eviehwg kat To peiypa yivel Aeio. Aprote
Aiyo va kpuwoel. Avapeifte pe to 60ppa Ta avyd, To ydAa
ka1t Bavihia o€ 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 aAdTt o€ éva peydho pmoA.
MNpooBéote To peiypa pe To aleVpt kat Ta dMa vhikd oTa auyd
Kal avapei€te pe 1o o0ppa PEXPL va ExeTe €va 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 adeidote pa peColpa oTIq TETPAyWVEC
umodoxéq TG MAAKag, Xpnotpomolvtag éva KoutdM av
xpetaotei. Amwore To peiypa pe omdtouha. Yriote Tic fdgheg
péxptva podioou Kat va yivouv Tpayavég (5 Aemta).
EnavahdBete  dadikacia éwe 6Tou TEAEINOEL TO peiypa.
YepBipete apéowg



MAHbI31bl ECKEPTYJIEP
Kayincispjikke KaTbiCTbl 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  KYPbUIFbIHbIK TONKYXaT XancbipMacbiHLa
KepceTiiireH KepHeyi yigeri poseTkaHblH,
KepHeyiHe caiikec 60Mybl Kepek;

e PO3eTKa Xepre TyiiblKTanFaH 60nybl Kepek
X3He oHfa KeMiHae 16 A KyaT 60/ybl Kepek.

e KaCibM Hemece [ypbic eMec KongaHy
Hemece Hyckaynapgbl opbiHAamay
6HIM XacayLbICbIH 6apnblK,
XayankepLiniktepaeH 6ocatagpl.

- KypbiifbiHbl napanaHy
6apbiCcbiHAA KyaT
CbIMbI bICTbIK, 6onybl
MYMKiH  6enikTepre  Tuin
KeTneciH. Erep KyaT CbiMbl
3aKpIMAaHca, 6apnblk, Kayin-
Katepnepai O YLWiH OHbl
OHiM )KacaylbICbl Hemece
OHIM )XacayLWbICbIHbIH,
TYTbIHYWbINbIK,  Kbl3METTepi

aybICTbIPYbl Kepek.

KypbInFbiHbI XWHaN KoimMac 6ypbiH, nicipy
nauTanapbiH anbiHbl3 Hemece Tasanay
XKIHe KYTiM KepCeTy apeKeTiH OpPbIHAAHbI3,
KYPbINIFbIHbI 6LWipin, alacbiH poseTkaaaH

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

naipanaH6aHbls.
KypbInFbiHbl eliKaLlaH cyFa 6aTbipMaHbi3.

- byn  KypbUIFbIHbI  CbIPTKpI
TaimepMeH Hemece
6enek KallbiKkTaH 6ackapy
XyiheciMeHnanganaHblamaybi

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

PoseTkagaH cbiMAbl  TapTy apKbinbl
aXKblpaTnaHbl3.

A Manpi3gbi!

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

- byn Tek yipe nanpanaHyra

apHasnfaH KYPbINfbl.
[ykenpepaeri, oductepaeri
XIHe 6acka XXYMbIC

opTanapb HAafb
Kbl3MeTKepnep
TaMakKkTaHaTthb H
opbiHAapaa;  depmanapaa;
KOHakKyuWwnepperi,
MOTeNbJepAeri XoHe 6acka
KOHaK, KyTy OpTanapbliHAafbl
KNMEHTTEPre; TECEK )KoHe
TaHFbl ac 6epeTiH opTanapaa.
- byn KypbliFblHbI 8 XacTaH
ackaH 6Gananapfa, Kosfany,
cesy Hemece onnany
MYMKIHAIKTEPI  LIeKTenreH
ajamjapra Hemece OCbl
KypbUIFbIFa KaTbICTbl
ToXipubeci Hemece 6inimi
XOK, afiampapfa TeK onapra
bIKTUMa Kayin-karepnep
MEH KYPbUIFbIHbI  Kayincis
XONIMEH naipanaHy Typanbl
Hyckay 6epinreHae oHe



onap O6akbliaHFaHaa faHa
naiiianaHyra 6onaabl.
BananapablH,  KypblIFbIMEH

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

XoHe nanpananyLbl OpPbIHAANATbIH
TEXHUKanblK, KyTiMai G6ananap 8 XacTaH
acnaca JkoHe OGakplnayaa 6onmaca

OpblHAamaynapbl Kepek.
KyYpbINFbiHbI XaHe OHbIH CbIMbIH 8 XacTaH
acnaraH 6ananapfaH aynak ycTaHpls.
KypbinFblHbl  6ananapgbl{  Kongapbl
XeTeTiH Jepfe Hemece naiianaHbinbin
XaTKaH Kesfe Kapaycbl3 KanablpMaHpI3.
KypbInFbIHbl LKLl aH Micipy NAUTACbIHCbI3
naiinanaH6aHpl3.

KypbINFbIHbI XUHAN KOMac GYPbIH OHbIH,
TOMbIK CaNKpIHAAFaHbIH KYTiHi3.
KypbInFbiHbI Konpaxy 6apbicbiHAA
XbUDKbITAAHbI3.

& Kyiiin kany Kayni 6ap!

MyHpai eckepTyAi enemey Kymin kanyra aken

COKTbIPagbl.

- K¥prJ'IFbI KONnpaHblMn XaTKaH
Ke3[e, OHbIH CbIPTbl 6eTTep|
6Te bICTbIK 6OJ'IYbI MYMKIH
Kaxer  6onca  apKalaH
TYTKaHbl (2) Hemece ac nicipy
K,OﬂFa6bIH ﬂaﬁﬂaﬂaHblH,bl&

KypbinFbl TONbIK CanKbIHAaFaH Kesgae nicipy
NAWTanapbiH ewWwkawaH ajaMaHpl3 HeMece
aybICTbIpMaHbl3.

m EckepiHi3:

byn TaWba naiijanaHywbifa  apHanFad
VCbIHbICTApP/bl X8HE MaHpI3fbl aKnapatThl
6inpipegi.

OpT KayniHiH, anfblH any yWiH TaMakTbl
NoNUaTUNEH KabblKLLaMeH, XyKa
Gonbramen Hemece MoNNITUNEH
KanTtanapMeH opan nicipmeH;s.

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

CUMATTAMACHI

1. Herisri 6enik »aHe XanKplw: 637iriHeH
peTTeneTiH XankpllWbl 6ap MbIKTbl TOT
6acnaiTblH 6onaTTaH XacanfaH KypblibIM.

2. TyTKa: D>KOFapfbl MAMTaHbI/XKanKpIWTb
TaMakTblH, KanblHAbIfblHA Call PeTTENTIH
KaTTbl KyiMa MeTanfaH xacanfaH TyTKa.

3. Mnutanappabl 60caty TyliMenepi: NanTaHbl
60caTty oHe LWblFapy YLWiH 6acbiHbI3.

4. Tpunb NANTacbIH 6ekiTy/6ocary
KYPbINFbICbI JX9HE YOFapFbl NNNTa/KAKNaK,
6uiKTiriH petTey

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

6. )Kabblk new 6MiKTiriH peTTey: XXOfapfbl

MUTaHbI/XKanKpIWTbl  TUICTI  BUIKTIKKe
peTTeyre, npecTeydi KaxeT eTnenTiH
TaFamMAbl faiiblHfayFa apHanfaH.

7. ON (Kocy) wambl.

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

9. "#' yakblT TyAMeci: nicipy yakbITbIH
petTeyre (kebeiiTyre) apHanFaH.

10. "-" yakpIT TyAMeci: micipy yaKbITbIH

peTTeyre (a3aiiTyra) apHanFaH.

11. TemeHri nauTa TepMOCTATbIHbIH, TeTiri:
TemnepatypaHbl 60°C-taH 230°C-ka geitix
peTTeyre Hemece TOMEHTi NITaHbI eLUipyre
apHanfaH.

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

13. AnbiH6anbinnuTanap:Tamakxabbicnaiigpi,
bIfblC-asiK XYFbILUTA XYyFa Gonafbl, OHaW
TasanaHagpl. MJIMTAJTAP CAHbl MEH TYPI
YNTITE KAPA/ 9P TYP/I 501YbI MYMKIH.

13a.fpunb nauTacbl: cTeiikTi, raméyprepg,
TayblK ETiH XaHe KeKeHicTepfi KyapyFa eTe
bIHFaNNbI.

13b.Teric nauTa: KepemeT KyiiMak, XYMbIPTKa,
GEKOH XaHe WasHTeKTeCTepi AalibiHaayFa
apHanfaH.

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

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



14. Maii  uHay  Hayacbl:  KypblifbiFa
GipikTipinreH aHe OHaii Tasanay YLWiH
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  KYpPblIFbiHbIH, ~ 6apnblk, — 6enikTepiH
WblFapraHbiHbl3fa K63 XeTkKisiHi3. bi3 Kopan
neH opaMm maTepuanjapbiH 6onaliakra Kaiita
nainpanaHy ywWiH cakTan KolAbl YCbIHaMbI3.

m Eckepini3: Maipananbac GypbiH, Herisri
66NiKTi, XXanKblLWTbl XaHE TeTIKTEPAI AbIMKbIN
wy6epekneH  TacbiMangay  6apbiCbiHAA
XUHaNFaH WaHabl any ywiH TasanaHpl3.
Micipy nnuTanapbl MeH Mail HayacblH MYKUAT
Tasanaubi3. [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 XabbiCcyAaH KopFay KabaTbl 6ap
6apnblK KypblnFbinapzAa 60bin Typagbl.

m EcKepiHi3: anbiH6anbl rpuib nauTanapbl
(rpunb XoHe Teric) KypblaFblfa TONbIFbIMEH
aybICTbIPbIN canyfa 60naTbiH Hapcenep 60nbIn
Tabblnaabl.

Micipy nnutanapbix cany

KypbinifbiHbI xannak, Kynge
OpHanacTbIpbiHbI3(1-cypeTTikapaHbi3). bip
yakpITTa 6ip NAMTaHbI CaNblHbl3.
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Op6ip nNAWUTaHbl )KOFapfbl He TOMEHT i
KOPNYCTbIH Ke3 KeNreHiHe eHrisyre 6onagpl
(2-cypetTi KapaHpi3).

Mnutanappgbl any

KyYpbUIFbIHbI Xannak Kynge opHanacTblpbiHbl3.
Con xakTafbl NUTaHbl 6ocaty TyiiMenepiH (3)
TabblHpI3. MNUTaHbI Heri3ri 6eNikTeH WhiFapbin
any yWiH, 0Cbl TYAMeHi ceHiMAi TypAe 6acbiHbi3.
Mnutanappbl eki KOMbIHbI36EH ycTan, MeTann
TipekTepaiH 60WbIMEH CbIPFbITbIHbI3  KIHE
OHbI Heri3ri 6enikTeH anbin TacTaHbl3. EKiHwWi
MAUTaHbl LWbIFapbIN any YiiH 43N OCblHAAN
9peKeTTi opblHAalW 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 XMHay Hayacbl
KYPbINFbIHbIH,OH, XaFbIHAaFbl ©3iHiH KOPNYCbIHA
canblHFaH 60Mybl Kepek. TamaKTaH LWblFaTbIH
Mail nauTagafbl 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, nicipreH COH, XuWHanFaH Maifbl THICTi
XXOJIMEH KOKbICKA TaCTaHpl3.

Mait uHay HayacbIH bIJbIC XYFbIll MalKHaAa
XyyFa 6onagpl.

& MaHp13gb1! Tamak, nicipy kesiHge Hasap
ayfapbiHpbis.

KypbINFbIHbI ALy YLUiH, CasiKbIH KYife KanaTblH
TYTKaHbl YCTaHbl3. ANIOMUHMIA KyAMacbIHaH



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

KypbinFbIMEH — Ke3  KenreH — onepauusiHbl
OpblHAamac 6ypbiH, oHbl KeMiHAe 30 MUHYTKa
CYbITbIN KOWbIHbI3.

TamakTbl TeK Mail XuHay HayacCbl OpHbIHAA
bonfaH Ke3fe faHa nicipiHi3. Mail xuHay
HayacblH  Kypblifbl  TOAbIK  CyblfaHwa
6ocatnanpi3. CyiibIKTbIH Terinin KeTyiHeH
CakTaHy VYLWiH Mail >KMHAy HayacblH any
6apbicblHAa abail 60JbIHbI3.

TAMAK NICIPY KYWNEPI

Tyilicne rpunb (xabbik Kyiige)

)KoFapfbl NiMTa TOMEHTi nNanTara KoMblnaabl.
Byn - 6acTankpl Kyii XaHe KypbinfFbl Tyhicne
rpUNb NauTacbl peTiHAe nNaipanaHblnFaH
Kesfe Tamak, nicipyre 6onatbiH Kyinepaix 6ipi.
Yankbll nauTaAarbl TaMaKTbiH, KalblHAbIFbIH
aBTOMaTTbl TYpAe PeTTerai. Ocblnaiilua,
TaMakTblH, eKi Xafbl fja 6ipKesKi 60Mbin nicep,.
Tyidicne rpunb nautacel — raméyprepnepgai,
CYWEKTepi anblHFaH eTTi, XyKa eT TiNiKTepiH,
KeKeHicTepfii XaHe CaHABUYTEPAI nicipyre eTe
biHFaiinbl Hopce. "Contact" (Tyilicne rpwnb)
(GYHKLMACHI TaMaKTbl XbllAaM XaHe naiiganbl
eTin fanblHpayFa eTe biHFannbl. Tyidicne rpunb
NAUTacblH NaiAanaHfaH KesiHisge, TaMak,
Tesipek nicepi, ce6ebi OHbIH eKi Xafbl [a
nnuTara TMin Typagbl (3-CypeTTi KapaHpl3).

Mmai

TamakTaH  LbIKKaH aFafibl  XaHe
nnnTagarbl ObIKTap MeH apTKbl TecikTep
apKblJibl Maii X1Hay HayacblHa Kyiblnagbl.

KypbinFbiga TaMakTblH KanblHAbIFbIHA Ccali
KOFapFbl MANTaHbI 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, KabIHAbIFbI
6ipaeii 6ony Kepek.

AuwbIK, rpunb

YKorapfbl NNUTa TOMEHri NAuTaMeH Aewreiinec
Koiiblnagbl. TOMEHTi nnTa MeH XoFapfbl nauTa
6ip YNKeH micipy nauTacbiH Xacaii oTbipbin,
6ip AeHreiife 6onagbl. byn 6afbiTTa Kypblifbl
rpUib NAUTACbIMEH HeMece Teric nauTameH
Kdyan nmicipy KyihiHAe nanganaHblnagbl.
KYpblIFbIHbl OCbl KYWAre OpHanacTbipy YLUiH,
anfbIMeH OH XaKTafbl inrekTi 6ocaTty TyiiMeciH
TabblHpbI3. TYTKaHbl COM KOMIMEH YCTan Typbin,
OH, KOJIMEH inrekTi 60caty TyiiMeciH 6acbiHbi3
(4-cypeTTi KapaHpi3).

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

InrexTi 6ocaTy TyiiMeciH 6ackaHfa JAeuiH
TYTK@Hbl asfan KeTepy inrekke TYCETiH KyLTi
asaifTagbl fja, 9peKeTTi OHanartagbl.

byn KypbinfFbiHbI rambyprepnep, CTeiK, TayblK,
€Ti XXdHe 6anblK micipy yWwiH rpunb/kayan nicipy
Kypanbl peTiHfe kongaHyFa 6onagpl. punb/
Kayan pexuMmi - eH ambeban pexum. byn
pexumae rpuiib NauTanapbl alblK XaHe nicipy
6eTiH XynTacTbIpy KyiinepiHae 6ona anagbl.
Op Typhi Hemece 6ip Typni TarampapfblH,
GipHelleyiH AsMAepiH apanacTbipmaii, 6enek



Tabaklwanapaa nicipe anacblis.

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

CoHbIMeH KaTap, Oyn KypblIFbIHbl TaHFbl
ac YWiH KyMmakTap, >XYMbIpTKanap, cbip,
GpuTTEp, 6EKOH XaHe LWYXbIKWanap nicipyre
apHanfaH Teric Taba/kayan nauTachbl eTiHae e
nanpanaHyra 6onagbl (6-CypeTTi KapaHpl3).

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

YXabbik, newreri rpunb

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

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

OcCbl 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 No3uuMACbIHa KOMbIHpI3.
nauTa  OpHbiHa  GekiTinegi.
BuikTikTi peTTeyain 5 Kyiii 6ap (B cyperi).

Sy

NANJANAHY

ogpeker

KypbinFbl  fypbic  AallblHAanFaHaa  koHe
Tamak ~ nicipyre AaiibiH  60ONFaHbIHbI3AA,
TemnepaTtypaHbl  9p6ip  rpunb  mauTachl

(»oFapfbl xaHe TeMeHri) ywiH 60°C-TaH 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 MEeTKeH
Kes[e, Kypbiifbl Abl6bICTbI CUrHAN LWblFapbim,
naiijanaHyra fJaiibiH 6onapbl.  [ucnneiige



"READY" (JaiiblH) xabapbl naiiga 6onagpl.
Tamak, nicipy 6apbicblHAa, Nicipinin xaTkaH
Tamak, TypiHe kapan TemnepaTypa Kes KenreH
yakbITTa 63repin TYpybl MyYMKiH.

m MbiHaHbl ecKepiHi3: 6yn Kypbinfbl 2

peTtenMeni askneH (16) xabAblKTanfaH,
onapfblH, KeMeriMeH Maifbl apTblk Maii
KyibinaTblH Hayafa Xibepygni oHaiinaTyfa
6onafbl.

Taiimep dyHKuMsACHI

DOucnneiige "READY" ([aiibiH) xasybl naiipa
GonFaH kespe, nicipy Kyiin Tangan ("Micipy
Kyiii" 6enimMiH KepiHi3), TamakTbl nauTanapfra
KOMblIHpI3. Tlicipy yakpITbiH TaiiMep TyiiMenepi
6acy apkpiibl TaHaayra 6onagbl (9 xaHe 10);
nicipy yakpITbIHbIH, COHbIHAA "END" (AAKTanabl)
Xasybl KepiHeai; KypblInfFbl icKe KOCynbl Kyige
kanagbl. Tamak mickeH Kkespe, start/stop
(6acTay/TokTaTy) TyiMeciH (8) Gacy Hemece
TepMocTaT TeTikTepiH (11 xoHe 12) Gypay
apKblJibl KYPbUIFbIHbI OLWLIPiHi3.

m EckepiHiz: KypbinFbl 90 MUHYT XyMbIC
iCTEereHHeH KeliiH aBToMaTTbl TYpAe eLesi.

Temnepatypa WwKanacbiH TaHaay
TemnepatypaHbl °C Hemece °F 6oiibiHwWwa
KepceTyre 6onaabl. TemnepaTtypa enwem
GipniriH aybICTbIpy yWiH "+" xaHe "-" TyiiMeciH
(9-10) GipHewwe cekyHA 6acbin TYPbIHbI3.

Bapnu pexumi

apHanFfaH)

- Badnu nnutanapbiH (13c/13d) 1-cypette
KepceTinreHaen etin canbiHbid. MyHpai
Xafgainga  nauTanapAbl - aybICTbIpbIn
canbin  OTbIpy MYMKiH 60/MaiTbIHbIH
X9HE 9PKANCBICbIHbIH, OpHbl 8-CypeTTe
KepceTinreHaen 6onybl KepeKTiriH
eCKepiHj3.

- TemeHri TepmoctaT TeTirin 190°C-ka,
xofapfrbl TeTikTi 200°C-ka peTTeHi3 XaHe
START/STOP TyiimMeciH 6acbiHbi3.

- Kypbinfbl  angblH - ana  Kbi3fblpy
KeseHiH 6acTaipbl. TepmocTaT KaXeTTi
TemnepaTtypara XeTKeH Ke3fe, Kypbl/fbl
AbI6GbICTbI CUrHanN LWbiFapbIn, Naiganaqyra

(tek CG7044 mopgenine

Jaiibli - 6onaabl. Oucnneipe "READY"

(Mafibin) xabapbl naiifa 6onagbl.

- Mnurtanappbl epitinreH capbl MalMeH
XyKanan mannasbl3

- Mnuta oiibikTapbiHa 6ip enwem Kocna
KYMbIHbI3.

- Capbl Maiifibl asgan Xarbin, KYpbInFbiHbl
XabblHpI3.

- Peuentinepfe kepceTinreH yakpiTka cain
nicipiHis.
TaiimMepai opHaTCaHpI3, MNICipy LMKAIHIH,
COHbIHAA YW AbIGbICTbI CUrHAN LWbIFafbl,
TaiimMep Xofanafbl xaHe gucnneige "END"
(AskTangbl) xa6apbl kepiHegi. Kocbimwa
Badnunep nicipy ywiH TemeHri Badnu
NAuTacblHa Mail  KOCbIM, )KOFapblAarbl
KafamaapAbl opbiHAaHbI3. CoHfbl Banm
nmicyre akplHAaraH Ke3fe KypbliFblHbl
ewipy ywiH "start/stop" (6actay/TokTaTy)
TYAMECiH 6acbIHpI3.

A MaHpizgpl!  Badnuai nnutapaH any
Kesinfe MeTann kypangapabl naiijanaH6anbis,
cebebi onap abbicyfjaH Kopfay KabaTblH
3aKpIMAaybl MYMKIH.

TA3AJIAY XXOHE KYTIM KOPCETY

Maiigananywbl KepceTeTiH KyTiM

- Tnutanapably,  xabbicyaaH KOpFaiTbiH
KabaTblH  3aKkbIMAANTbIH  MeTanpa
)XacanfFaH Tasanay Kypanaapabl ewkatlaH
nanfanaH6axpi3. Afaw Hemece bICTblKKa
WwbiAaMAbl  NnacTMacca  KypanaapAbl
nanfanaHbiHpI3.

- blcTbik nnnTanapaa nnactuk KypanaapAbl
eLuKaLuaH TUreH KanmnblHAa KanzblpMaHpis.

- bip TamakTbl nicipin 6onFaHHaH KewiHri




Keneci TamakTbl micipyre AemiHri yakblT
apanblfblHAa TaMakTblH KanAblKTapblH
Mail afy Teciri apKblibl anbif, onapAbl
Mall XWHay HayacblHa XXUHaM CanblHbl3,
OAiaH KeliiH CiHipriw ac 6enme karasbiMeH
TasanaHbl3 XaHe Keneci Tamak micipy
ornepaLmaChbiHa XbIMKbIHpIS.
KypbinfFblHbl Ta3anay anfablHAa KypbisfbiHbl
KeMinge 30 MUHYTKa CYbITbIN KOMbIHpIS.

Tasanay »aHe KyTy

mEcxepiuia: KypbiniFbiHbl Tazanamac 6ypbliH,
OHbIH TOJbIK, CanKbIHAAFaHbIHA KO3 XKETKI3iHi3.

Tamak, nicipin  6onfaH KYPbINFbIHbI
oLIPIM, poseTkajaH aXblpaTbIHbI3.
KypbinfbiHbl KemiHge 30 MMHYTK@ CybITbin
KOWbIHpI3. [nuTanapAbl Ke3 KenreH Tamak,
KangblkTapblHaH Ta3anaWbi3.  Mai uHay
HayacblH 6ocaTblHbl3. Maii Tamy HayacblH
KO/IMEH HEMECE bIfbIC XYFbIW KYpbINFbIMEH
XyyFa 6onagbl.

Mnutanapabl KypbiNFblAaH LWbiFapbin — any
YWiH, nauTaHbl 6ocaty TyiimenepiH (3)
6acbiHbl3. Onapgbl TypTRec 6YpbiH, ONapablH,
TONMbIK CyblfaHblHa Ke3 eTkisiHi3. [licipy
nauTanapbliH bIAbIC XYFbILWTa XYyyFa 60nagbl,
JEreHMeH, bIAbIC XXYFbILUTA XXWi XYy OHbIH,
6eTKi KabaTblHblH, KacueTTepiH HalapnaTybl
MYMKiH. COHAbIKTaH MiCipy MAMTACbIHbIH,
CbIPTbIH )KYMCAK XXYFblll KOCMa KOCbIIFaH
CyFa 6aTbipbliFaH Xymcak rybkameH Hemece
y6epeKneH xyFaH Aypbic 60nagbl.
Mnutanapgbl  Tasanay  yLwWiH
Kypanzapzbl naiisanaH6aHbi3.

COH,

MeTtann

TEXHUKAJIbIK, CAATTAMAJIAPDI

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

TyTbiHbINATbIH KyaT 2000 Bt
1600BT(BA®IIN)

TEXHUKATIbIK CUTTATTAMATIAP

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

KyaTbl:

153

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 uMnopTrep:
“NenoHrn” XK

127055 Peceit, Mackey K,

Cywésckas Kewleci, 27-yi, 3-fumapar

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

Byn KypbinFbl NanpjanaHy HyckaymblFbiHAA
KepCeTinreHaen >XONMeH nanfanaHbinagbl.
OHIMHIH, MepsiMi caTbin anblHFaH KYHHeH
6acTan 2 XbliFa co3binafbl.

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

[Oucnneiigeri kate Typanbl
xa6apnap

CUNATTAMACDI

MPOBJIEMA

LWELIMI

b o T B

O > =srCrCuy

Micipy nnuTacbiHbIH,
TeMnepaTtypachl
KeTepinmengi.

INEeKTPOHLADBK
backapy  aneMeHTi
nauTanapablH
bipeyiHiH, Ke3aenreH
TeMnepaTypara
neliH  Kpl3baraHbIH
aHbIKTafbl.

[punb
KYpbINFbiFa
EHri3inMereH.

nnnTacobl
Rypbic

[punb  MANTaCbIHbIK
iwiHgeri - KpI3abIpy
aneMeHTI
3aKkpIMaHFaH 60mybl
MYMKIH.

Kbl 34 b py
3NEeMEeHTIHIH
6aiinaHbl bl
3aKpIMjaHFaH Gonybl
MYMKiH.

INeKTPOHAbIK
backapy  aneMeHTi
3aKkpIMaHFaH 60onybl
MYMKIH.

Kab6bblprapgafbl
poseTKkajadt
aXbIPaTbIHpI3.
[punb nauTachbl
K Y p bl 1 F bl
KopnycblHa AypbIC
@HTi3iNreHiH
TeKCepiHj3.

Erep oyn
npo6nemadtbl
LweLinece, OHZa
KYPpb AFblga
akaynbik, 6onybl
MYMKiH.
De’Longhi
TYTbIHYWbINAPAb
Konpjay Kbl3MeTiHe
Kate Typansl
XabapnaHpls.

1T

(]
c2

O

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

INeKTPOHADBK
6ackapy  9NeMeHTi
TeMnepartypa
30HJADb HB K
akKaynb fblH
aHbIKTazbl.

KabbipFapafbl
po3eTKapjaH
aXblpaTblHpI3.
Temnepatypa
30HAbIH aybICTbIpY
Kepex.
De’Longhi
TYTbIHYWbINAPAbI
Konpjay Kbl3MeTiHe
KaTe Typanbl
XabapnaHpls.
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TemnepaTypa

3 0H bl HDbIH

aKaynblfbl.

ONeKTPOHLDLIK
backapy  anemeHTi
Temnepartypa
30HSADb HBb H
aKaynb fblH
aHbIKTafbl.

KaGbipragafbl
poseTKajadt
AXbIPATbIHpI3.
TemnepaTtypa
30HAbIH  aybICTbIpy
Kepex.
De'Longhi
TYTbIHYWbINAPAb
Kongay Kbl3MeTiHe
kare Typasbl
XabapnaHpls.

Kypbingbl icke

KOoCbInMaiigabl.

KypblnfblHbIH

poseTkara  [ypbic
KOCbINFaHbBIH
TeKCepiHi3.

KypbinfblHbl  Gacka

po3eTkaFa  KoCbIM
KepiHi3.

YiigiH  aBTOMATThI
aXblpaTKblLWblH
TeKCepiHi3.

Erep 6yn

npo6nemadtbl
LeLnece, oHpa
KYypbneb ga

aKaynblk,  6onybl
MYMKIH.
De'Longhi

TYTbIHYWbINApAbl
KOﬂﬂ,aYKbBMETiMEH
xa6apna0b||-|,b|3.

START/STOP

TyiMeciH  6ackaHpa
KYpbInFbl icke
KocbInmaigbl.

TemnepaTtypa
TeTIKTepiHiH  ekeyi

ge 0 kymninge,
XXOFapfbl XaHe
TOMeHri gucnneinge
OFF (Bipyni)
xabapbl  KepiHepi.
TemnepaTtypa
TETIriH KanaraH
TemnepaTypara
6ypbin, START/STOP

TYAMECIH 6aCblHbI3.
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MICIPY KECTECI

CUBIP ETI KA- o NICIPY PEXUM NIUTANAP °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 Taframpgobl
nicipy IPUNb Xakcbinan

MaitnaHpl3
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 | TPUNb TETIC 230 4-5 | Tafampgbl
[PUJIb Xakcbinan

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

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

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

nanatbiH MaitnaHpl3

CTeiK

Kabbipra- 2-3 2 Xakcbinan | TYAICME | TPUb TETIC 230 7-8 |Tafampbl
JiaH AaiblH- nicipy PUNb Xakcbinan

AanatbiH MaiinaHbl3

CcTenK

Kabbipra- 23 4 Oprawa AWbBIK | TPUNb TETIC 230 | 10-12 | TamakThl
AaH AaiblH- PUIb Xakcbinan
AanatbliH MaiinaHbl3,
cTeik nicipy  6a-
pbicbiHAA
Xaptbinai
ayfapbiHbI3
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Kabbipra- 2-3 4 Xakcbinan | 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 Xakcbinan

MaitnaHpi3

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

ayfAapbiHpI3

Ko3bl KAJTbIH- ° NICIPY | PEXUM MJIUTANAP °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- | TYWICME | rPUAb | TEMIC | 230 | 1214 ﬂ”ﬁﬁ;a“b'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 12 8 AWDBIK | TPUIb | TEFIC | 230 | 14-16 | TamakTbl  Xakcbinan
TPUb MaitnaHpl3, nicipy 6a-
pbicbiHAa  XapTblnai
aynapblHbl3
Yah- <2,5 4 TYRICNE | TPUNb | TEMIC | 230 | 9-11 | TamakThl  akcbinan
LWbINFaH eT TPUb Maiinaxpl3, nicipy 6a-
pbiCblHAa  XXapTblnai
ayAapbiHbI3
XKah- <2,5 8 AlWBIK | TPUAb | TEMIC | 230 | 11-13 | TamakTbl  Xakcbinan
WblJIFaH et PUJIb MaitnaHpl3, nicipy 6a-
pbiCbIHAA  )XapTblnait
ayfapblHbl3
Kabbipra 6-8 TYJAICME | TPUNb | TETIC | 200 | 20-25 | exi He yw peT ayaa-
TPUITb PbiHpI3
BekoH 4 TYWICTE | TPUNb | TEMIC [ 230 | 1-2
TPUNb
LyxblKwa 8 TYJAICME | TPUNb | TETIC | 200 | 16-18 | wyxbikTapabl wa-
TPUITb HbILKbIMEH TECiHi3
Kayan 6 TYWICNE | TPUMb | TEMIC | 230 | 14-16 | TamakTbl  akcbinan
[PUNb Maiinaxpl3, 6ip He eki
peT ayaapblHbi3
Cocucka 6 TYRICTE | TPUMb | TETIC | 230 | 8-10
TPUNb
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TAYbIK KANbIH: o PEXUM NJUTANAP °C | MUH. KEHECTEP
OHE KYP- [bIFbl KE- )
KETAYBIKETI | (cw) CEK- TOMEHTI | XOFapFbl
TEP
Teceri <1 4 TYWICNE | TPU/b TEFIC | 230 3-4 | Taramfbl KaKCbl-
PUJTb nan Mannaspi3
Xambac 3 TYAICME | TPUAb | TETIC | 200 | 20-25 | nicipy Gapbicbinaa
rPUNb 6ip He exi peT ayaa-
PblHbI3
Kauar 6 TYWICME | TPUAb | TEMIC | 200 | 14-16 | nicipy 6apbicbiHAa
rPUNb 6ip He eki peT ayfa-
PblHbI3
lambyprep 1,52 4 TYWICME | TPUAb | TEMC | 230 | 68
rPUIb
lambyprep 1,52 8 AWbBIK | TPUNb TEFIC | 230 | 14-16 | nicipy  GapbiCblH-
FPUJTb Aa XapTblna
OYpaHbI3
Kayan 6 TYWICME | TPUAb | TEMC | 230 | 11-13 | nicipy 6apbicbiHaa
rPUNb 6ip He exi peT ayaa-
PbIHbI3
Cocucka 6 TYAICME | TPUAb | TEMC | 230 | 68
TPUIb
OTKa 1 TYWICME | TPUAb | TEMIC | 200 | 40-45 | nicipy 6apbicbinaa
KakTanFa rPUNb 6ip He exi peT ayaa-
TaybIKTbIH PbIHbI3
Xannak eti
HAH o PEXUM NIUTANAP °C MUH. KEHECTEP
KECEK- )
TEP TOMEHTi | KOFapFbl
Kyiigipin- 2 XABbIK | TEMIC | TPUMb 180 3-5 | XOFapFbl MAUTaHbI HAHABI CblH-
reH HaH/ MELW- AblpMailTbiHAalh  eTin  Turisin
CIHABMY TETI OpHaNacTbipblHbI3
rPUIb
Opama 2 | TYWICNE | TPUNb |  TETIC 180 23
rPUNb
HaH kecik- 4 AWBIK | TETIC TPUIb 230 4-5 nicipy 6apbiCbiHAa XapTbinaii
Tepi rPUNb OypaHpI3
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KOKOHICTEP o PEXWUM MIUTANAP °C MWH. KEHECTEP
KECEK- ]
TEP TOMEHTi XOFapFbl
Tiniktenrex 1 TYWICNE TPUITb TETIC 230 4-6 TaFamfbl Xakcbinan
6aangbl IPUNb MaiinaHbl3
Tiniktenre 2 TYWICNE TPUIb TETIC 230 6-8 TaFambl Xakcblnan
Kapi IPUJb MaiinaHbl3
Tepr- 2 TYHICTE TPUNb TETIC 230 8-10 | Tarampbl Xakcbinan
oypblwTbiNan IPUb Maiinaxbl3
TypanfaH
TOTTi GypbiL
TiniktenreH 1 ALLBIK TETIC [PUNb 230 57 TamakTbl Xakcbinan
Kbl3aHak, IPUNb MalinaHpi3,  micipy
GapbicbiHAa XapTbl-
nan ayaapbiHpI3
TinikTenreH 2 TYHICNE TETIC PUJIb 230 57 TamakTbl  XaKcCbl-
nmsas PUJIb nan MainaHpi3, Ka-
nakneH Xwui apana-
CTbIPbIHbI3
BAJIbIK, | CAHbI ° PEXUM MIUTANAP °C MWH. KEHECTEP
KECEK- )
TEP TOMEHTi | KOFapFbl
ByTiH 250 1 TYWAICME | TPUMb TETIC 210 8-10 TaraMfibl  Kakcbinan
[PUIb MainaHpl3
Cyoe 500r 1 JKABbIK TETIC IPUNb 230 25-30 | TamakTbl  MaiinaHpi3,
MELUTETI XOFapfbl nAUTaHbI
[PUNb TamakTbl Xanan oTbl-
paTbiHAait eTin, bipak,
TONbIK, TUri36elt opHa-
NacTbIpbIHpI3
Tinik 4501 4 TYWAICME | 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 ayaapblHbl3
Kanbmap | 400t 1-2 TYWICNE | TPUJb TETIC 200 10-12 | Taramppbl  Xakcbinan
[PUNb MainaHpl3
AcwasH- | 4001 | 10-12 TYAICNE | TPUIb TETIC 200 4-6 TaFamabl  akcbinan
aap [PUNb MainaHpi3
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JECEPTTEP ° PEXUM MJIMTANAP °C MWH. KEHECTEP
KECEK- ) .
TOMEHTi | XOFapfbl | TOMEHTi | XoFaprbl
TEP
Kyiimakrap 4 AWbBIK | TEFIC | TPWJIb 200 200 4-5 | nnvTanapgbl Mait-
TPUIb naupl3, nicipy 6a-
pbiCbIHAA XapTbl-
nait ayfapbinbl3
Badu 4 TYWICTIE | BAGAM | BAGNN 190 200 4-5 | nnutanapra capbl
[PUNb Mail XafblHpI3
TinikTenrex 4 TYWICTE | TPUAb | TEFIC 200 200 56 | nautanapra capbl
aHaHac TPUJTb Mali XafblHbl3
PELLENTINEP

KYJIETELL KYbIPbIJIFAH XYMbBIPTKA,

BEKOH JXXQHE KYWAIPIJIFEH HAH
WHIPEAUEHTTEP:

- 2)XyMbIpTKa

- 2 Tinik 6eKoH

- 1 peceprt Kacblk cyT

- TanFamfa caii Menwepaeri Ty3 6eH 6ypbiLu
- 2 TiniK KyiAAipineTiH HaH

DANBIHOAY:
XymbipTkanapFa CyT MeH Ty3fbl KOCbIM,
asfjafaH KenipwireH Kocna LblKKaHWa

WwankaHbl3. TOMEHTi KOpnycKa Teric NanTaHbl
X3He rpuib NAUTACBIH EHri3iNn, KYpblafbiHbI

OPEN GRILL (Awblk rpunb) pexuMmiHe
KOWbIHbI3.
Temenri  Tepmoctat  TeTiriH  230°C-ka,

XorapfFbl TeTikTi 230°C-ka peTTenis. punb
NAWTaCcbIH anfblH ana Kbi3ablpy ywid START/
STOP TyiimeciH GacbiHpl3. READY ([alibiH)
xabapbl KepiHreH Kesfe, apanacTblpblifaH
KYMbIPTKAHbI MAWTaHbIH, 6YpbIlWbIiHA KYMbIM,
GipKenki micyi ywWiH aFaww KanakneH 2-3 MUH.
apanacTbipbinoTbIpbIn AicipiHi3. Connautaga
6ip yakbiTTa GeKOH TiNiKTepiH apacblHAa
XapTbliai ayaapa oTbipbin, 3-4 MUH MICIpiHis;
6acka )xannak, nAWTaFra HaH TiniKTepiH
KOMbIN, apacblHAa ayaapbin oTbipbin 3-4 MUH
KynpipiHis. OCbIHbIH, 63piH CaHAEN KOCbIM,
YCTEJIre YCbIHbIHbI3.

YbIPbIJIFAH HAHIAP MEH bAAJfbl
KPEMI
WHIPEQUEHTTEP:
-1 6aanabl
- 100 r pukoTTa
- Tanfamfa  cai

capbimMcak,
- Tanfamfa can Menwepaeri akkenkeH
- 4 pecept KacblK 33/TYH Maliibl
- Tanfamra cail Menwepgeri Ty3
- Tanfamfa caii Menwepgeri 6ypbiw
-1 6aToH HaH

Merniepaeri  YHTaK,

OANBIHOAY:

basngbinapabl xakcbinan )ybin, KabblFbiHaH
Tasanan, KanblH TiniKTepre TypaHpis.
TemeHriKopnycka rpub NaUTaCblH XaHe Teric
nauTaHbl eHrisin, kypbiiFbiHbl CONTACT GRILL
(Tyiicne rpunb) pexxuMiHe KonbIHpI3. TOMEHTi
TepmocTart TeTiriH 230°C-Ka, XoFapfbl TETIKTi
230°C-ka peTTeHis. [punb NAuTacbiH anfbliH
ana Kbi3gblpy ywiH START/STOP TyiimeciH
6acblHpl3. READY ([aitblH) xabapbl KepiHreH
Kesfe, 6asanAblHbl TOMEHri nauTara canbim,
XyMmcapfaHLwa wamMameH 8-10 MuH. nicipiH;s.
BasngbiHbl ipi TinikTepre Typam, PUKOTTa,
Kbllia, TypanfaH akKesnkeH, 6ip LWbIMIIbIM
Ty3, 6ip WhIMLWbIM 6YPbILL X3He Maii Kochbin,
MUKcepre canbiHbl3. bipkenki xaHe Maiga
Kocnma any yWwiH apanacTbipbiHbi3. HaHfbl
TinikTeN Typan, 38iTYH MaiibIMeH MaiinaHbi3




Aa, CONTACT GRILL (Tyilicne rpunb)
pexuminge nnutanapaa 230°C-ta Tanfamfa
cai Kbi3apFaHLwa 1-2 MUHYT nicipinis.
Bbasinfbl KpeMiH KyiAgipinreH HaH TinikTepiHe
XarblIMn, eKi gecepT Kacblk Maiifbl cenkinen,
YCTenNre yCblHbIHbI3.

ET ETICTIKKbILIATYCI(PYKKOJIA) XOHE
YEPPU KbI3AHATF bl KOCbIJIFAH CAJIAT
WHTPEAUEHTTEP:

2 6y3ay eTi Keceri

100 r ericTik KblwaTyci (pykkona)

10-12 paHa Yeppu Kbi3aHafbl

100 r rpaHa CbIpbIHbIH, YTiTIHAINEpI
Tanfamfa cail Menwepaeri Ty3
TanFamfa can Meslepaeri 3sTyH maiibl

DANBIHJAY:

EricTik KplwaTyCi >XoHe 4eppu Kbi3aHarbl
canaTblH faiiblHAAY: ericTiK KbllaTyCiH XybIn,
Ta3a LWy6epeKKe KEeNTipy YWiH KOS TYPbIHbI3
[ia, Yeppu Kpl3aHaKTapblH TepT 6enikke 6ein
TypaHpl3.

TemeHrikopnycka rpuib 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 Kpl3ablpy YLWiH
START/STOP TyiiMeciH 6acbiHbi3. READY
(JaiblH) xabapbl KepiHreH Kesfe, angblHfbl
MainaHFaH 6ysay eTi TinikTepiH canbim,
XKOFapFbl NAMTaHbl 6acbiHpl3 Aa, TanFamra
Kapaii 2-3 MUH. NicipiHis.

ETTi y3sblHWanan Typam, PpyKkona MeH
yeppw Kbl3aHafblH YCTiHE peTTen KOiblHbI3,
TanFaMfa Kapail Tysjan, rpaHa CbipblHbIH,
YFiHAICIH KOCbIHbI3.

[loM yuWiH a3 FaHa Maii KOCbIHbI3.
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KOQE OMIHE  YKCAC
CTEUKTEP
WHTPEAUEHTTEP:

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

bbIPfA

KO®E KOCIMACbI YLUIH:

2 13N KACbIK, 3Upe TYKbIMbI

2 Wali KacblK Kode AdHi

1 pecept Kacblk, XapTbinaii awbl Kbi3bl
OypbIL

1 Wwan Kacblk nanpuka

1 Wi KacbIK ipi ac Tysbl

1 Waii Kacblk, Gypbill

OANBIHOAY:

Kode kocnacblH faiibiHAay: 3Upe TYKbIMAapbl
MeH Kode [aHAepiH OneHaepre canbin,
YHTaK, 6offaHWa TapTbiHbI3 (6Te ycak,
emec). YHTaKTbl biAbicka CaNblHpl3, 6acka
MHrpeaneHTTepai KocChbim, Xakcbinan
apanacTblpbIHbI3.

ETTi aspan mainan, AsmpeyiwTep Kocbin,
6enMe TemnepatypacbiHaa 30 MUWH GeTiH
XaybIn KOMbIHbI3. [PUNb NAUTACbIH TEMEHTE
€HTri3in, Teric NNMTaHbl XXOFapblfa eHrisiHi3 ge,
KypbinfbiHbl CONTACT GRILL (Tyiticne rpunb)
peXuMiHe KOMbIHbI3.

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

[mcnneiige «fanblH» Xasybl KEPiHreH Kesfe,
eTTi TeMeHri nnauTara KOiibif, )XOFapfbl
NAnUTaHbl 6acbiHbl3 4a, TanFaMFa cai eTin 6-8
MUH. MicipiHi3. blcTblk KyiiiHAe 6epiHis.

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

2 TYWip capbiMcak,

2 pecepT Kacblk [JMKOH KplLwachl

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
Ta/iFaMFa cail MenLepAeri akKenkeH

call  Menwepgeri  NIMMOH

DANBbIHOAY:

ETTi Ty3gan, 6ypblwTan, 6enme
TeMnepaTtypacbiHAa TepT caFaTka KoMbin
KOMbIHpI3. CaHblpaykynak COyCblH AaiblHAay:
capbl Maipgbl Ta6aja epitin, TinikTenrew
WanoT NUAsbIH KOCbIM, 2-3 MUH. KybIpbIHbI3.
CaHplpayKynakrapAbl KOCbIM, TaFbl 5 MUH.
KybIpbIHbI3. BUCKMAI KOCbIN, 1 MUH. MICipiHi3
ne, 6ip ctakaH cy Kocbin, 6ip MuHyTTaii
nicipiHis. CyMblK KpeMAi, IMMOH LbIPbIHbIH,
alKENKEHLi )K3He rOoproH3onaHbl KOCbIM,
KaiiHaTbIHpI3. Coyc KotonaHFaHLWa KaiiHatbin,
Ty3 6eH OypbllTbiH, AaMiH KenTipin, 6enek
K0s TypbIHbI3. [icipy 6apbicbiHAA AaMAeYilTi
eTKe LieTKaMeH XafblHbI3: WaFblH Tabara
capbl  Malfbl  epiTin, KplllaHbl  XdHe
capbIiMcaKkTbl canbiHbl3. Capbl Maii epireHwe
TOMeHri Temnepatypaga nicipiHis.  Xbinbl
KyWAe cakTaHbl3. TeMeHre rpuib nNauTacbiH
XOHEe )KOfapblfa Teric MNAWTaHbl eHrisin,
KypbuiFbiHbl CONTACT GRILL (Tyiticne rpunb)
pexuMmiHe KOMbIHpI3. TemeHri TepmocTtar
TeTiriH 230°C-ka, xofapfbl TeTikTi 230°C-ka
peTTeHi3. KypbinFbiHbl anfblH ana Kbi3gblpy
ywin START/STOP TyiiMeciH 6acbiHpbi3. Cy6e
eTTiH eKi XafblHa fa AdMAeYilWTi WweTkameH
XaFblHpbI3 1, TOMEHTi NAUTaFa canbin, rpuiib
newiH )XabbiHbl3.  TanFamfa JoHe cy6e
eTTiH, KanblHAbIfblHA cai 6-8 MUH. MicCipiHi3.
MickeH ke3ge, cybenepai anbin, 6yFaH feniH
JaiiblHaanFaH caHblpaykyniak COyCblH 6eTiHe
Kyiibln, Ta6aKTbl YCTeNre TapTbiHbI3.
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KYAQIPIATEH — BUAAA  HAHbIHAH
JKACAJIFAH FAMBYPTEP

WHIPEOUEHTTEP:

8 Tinik 6uaai HaHbl

500 cubIpAblH TapTblIFaH eTi

100 r TiniKTeNreH 3IMMeHTasb Cbipbl
2 fecepr KacblK 39MTYH Maiibl

2 TiniKTENreH nuas

6enme TemnepaTypacbiHfaFbl capbl Maii
KaXeTiHwe

2 WA KacblK BYCTEP COYCbl
Tanfamfa can Menwepaeri Ty3
TanFamfa cait Mesniuepgeri 6ypbill
XapTbl Wi KacblK KaHT

OANBIHOAY:

lambyprepnepgi  paiibiHpay:  TapTbiiFaH
eTTi, BycTep coycblH, Ty3/bl XoHe GypbIlThI
bIAAbICKA CanbIM XakCbinan apanacTblpbiHbi3.
KoniMeH KanbIHAbIFbl lIaMaMeH 2 ¢M 60NaTbIH
4 ramébyprep niwinaewis. KypbinFbiHbl OPEN
GRILL (Awblik punb) pexumiHe Koiibin, Teric
NAUTaHbl acTblHa, PUNb MNAUTACbIH YCTiHe
canbiHbl3. TeMmeHri TepmocTar TeTiriH 230°C-
Ka, XoFfapfrbl TeTiKTi 230°C-Ka peTTeHis. [pub
NAWTacbIH anfblH ana Kpi3abipy ywin START/
STOP TyiimeciH 6acbiHpl3. READY ([aiibiH)
Xasybl KOPiHreH Ke3fe, 39MTYH MaiibIMeH XaHe
KaHTMNEeH AdMAEHAIpiNreH TiNiKTeNreH NUA3Aabl
TEMEH i nuTaFa canbln, GipKesKi XaHe ymcak,
6onbin nicy YWiH KanakneH apanacTblpa
OTbIpbiM, WaMameH 5-6 MuH. nicipinis. Con
Kesge 6acka nnutaga ramoéyprepgi  5-6
MWH. CaiiblH ayfapa OTbIpbin, WwamameH 12
MUH. TicipiHi3 (nicipy yakpITbl ram6yprepain
KanblHAbIFbIHA caii ap Typni6onagbl). Mussaap
MiCKEH COH, MAMTaZaH anbiHbI3 Aa, capbl Mai
XaFblfifaH HaH TiNIKTepiH nniuTa LWeTiHe Tek
1-2 MUHYTKA KOMbIHbI3. HaH TinikTepiH Typay
TakTailblHa  KYWAAIPINreH )KafblH  )KOFapbl
KapaTbin KOiibin, MUA3Abl YCTiHE CEeOBiH;3,
ramoyprepnepai Kocbin, CblpAbl Ka6aTTan
canblHpl3. COHABWYTI HaH TiNIMiHIH KYNAipinreH
XaFblH TEMEH KapaTbin Xa6blHbl3. [uTaHbIH,
KalTa KbI3FaHblH KYTIHi3 Ae, CIHABUUTEPAI
CasiblHblI3 XoHe )XOFapFbl NIUTAMEH XaKcblnan
6acbiHbI3. TanFamra caii WaMaMmeH 2-3 MUH.
nicipiHi3.



bAJIb3AM/1bICIPKECYbIMEHI 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 MHIpeaneHTTEePAI XETKINIKTi yAKeH
bIAbICKA CanbiN  apanacTbipbiHbl3, KO3bl
eTiHiH, 6eTiH >ayblN, TOHA3bITKbIlWKA 1-2
cafaTKa OYKTbIpbIN KOIibIHpI3.  TemeHre
rPUAb NAWTACbIH )KSHE )KOFapblFa Teric
NAUTaHbl  eHrisin, KypbuiFbiHbl CONTACT
GRILL (Tyiticne rpunb) pexuMmiHe KOMbIHbI3.
TemeHnri TepmocTart TeTiriH 230°C-Ka, XXofapfbl
TeTikTi 230°C-ka peTTeHi3. [punb naAWTacbiH
anfblH ana Kpisgblpy ywiH START/STOP
TyiimeciH 6acbiHbi3. READY ([aiibiH) xabapbl
KepiHreH Ke3fe, KOTNeTTepai TOMeHri nnuTara
KOVWbIHbI3.  Tanfamfa >XaHe KOTNeTTepgiH,
KanblHAblfblHA caii waMameH 11-13 MUH.
nicipinia  (omapabl  nicipy  6apbicbiHAA
XapTbinaih aypapbin OTbIpFaH JeH, cebebi
CyieK eTTiH )KOFapfbl TWIOIHE Kefepri
Gonagbl). Con apafa GYKTbIpy coycbiH Tabara
asaiiTbin KyWbIM, OTKa KakTanfaH KO3bl eTi
KOTNneTTepiHe cOyCc peTiHfe KyMbin, ycTenre
YCbIHbIHbI3.

BAJ1 XQHE JIAUM KPEMI KOCbIJIFAH
TAYbIK ETI KOYABbI

WHIPEQUEHTTEP:
- 500 r Taybik TeC eTi

BYKTbIPMA COYC UHTPEQUEHTTEPI:
-1 WaK KacblIK Kbl3bl1 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 peceprT KacblK J1alM LUbIPbIHbI

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

BAN YOHE NAAM
UHIPEAQUEHTTEPI:

- 5cnnicipy kpemi

- 1/2 waii KACbIK, yaTbliFaH naitM Kabblfbl

-1 peceprt KacblK JlaiM LbIPbIHbI

-1 pecept KacblK 33/TYH 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 KeCEeKTepiH Teric nauTara Koiibin,
GYKTbIPYy COYCbIH KOCbIHbI3 )XdHe 6apnblk,
Tayblk, eTiH 6ipkenki 6aTbipblHbl3. Taram
Xaby ynaipiMmeH xaybin, 1-2 caFat 6yKTbipbIn
KOiibIHpI3. Kpemai 6apnblk, MHTpeaueHTTepai
bIAbICTa apanacTbipbin fAaiblHfan, Mengip
YNLIPMEH )KabbiHbI3 X9He TOHA3bITKbILIKA
canbin KOWbIHbI3. TayblK eTiHiH KeceKTepiH
Kayan wamnypnapbliHa TisiHi3. ToMeHre rpunb
MANTACbIH XSHe )XKOFapblfa Teric ManTaHbl
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 ([aitblH) xabapbl KepiHreH
Kesge, KdyanTapAbl TOMeHri nauTara canbin,
XOFapFbl NANTaMeH 6acbiHbl3 Aa, 6ip He eki
pet aypapy apkbuibl 11-13 MUH. nicCipiHis.
Jlalm xaHe 6an coycbiMeH 6ipre bICTbIK,
KyhiHge 6epinyi kepek.



[1POBAHCTbI

MAMBACTAPbI

WHITPEAUEHTTEP:
3 Tayblk xam6acsbl (550 r)

CTUJIAET  TAYbI

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

OANBIHOAY:

BykTblpy  coycblH  (MapuHag)  6apnblK
WHIPeANEHTTEpPAI 6ip biabicTa apanacTbipy
apKpIfbl JaiblHAAHbIS.

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

blAbICKA casnbin, 6apniblk  KaFblHa
XafblnaTblHAah  eTin  aygapbiHbi3:  2-3
caraTka OYKTbIpbIN KOWbIHbI3.  TemeHre

rpUAb NAWTACbIH XK3HE )KOFapblFa Teric
nAUTaHbl eHrisin, kypbinFbiHbl CONTACT GRILL
(Tyiicne rpunb) pexuMiHe KonbIHbI3. TOMEHTi
TepmocTart TeTiriH 200°C-Ka, XXOoFapFbl TETIKTi
200°C-ka peTTeHis.

[punb NaMTacbiH anfblH ana Kpl3blpy YLWiH
START/STOP TyiiMeciH 6acbiHbi3. READY
(OaiblH) xabapbl KepiHreH Kesge, TayblK
)ambacTapblH TOMeHri niuTaFa canbin,
KOFapfbl MAuTamMeH 6acbiHbi3 fAa, 2-3 pet
aynapy apkblibl 20-25 MUH. NicipiHi3.

MickeH Ke3fae nauTara Koiibin 6epinyi kepek.

OTKA KAKTAJIFAH ACLUAAHJIAP
WHIPEAUEHTTEP:

16/20 acwasH

BYK,TbIPMA COYC UHTPEQUEHTTEPI:
TanFamra caii Menwepperi akxenkeH
2 NUMOH
TanFamFa cai Menwepaeri Tys
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.
AclwasHaapblH XybIM, Xakcblnan KenTipiHis
Le, KeMiHge kapTbl cafaT  GyKTbipbin
KOMbIHbI3.

TeMeHre rpunb MAWTACbIH XdHE XOFapblfa
Teric nnuTaHbl eHrisin, KypbiiFbiHbl CONTACT
GRILL (Tyiticne rpunb) pexxuMiHe KoiibiHbl3.
TemeHri TepmocTar TeTiriH 200°C-Ka, Xofapfbl
TeTikTi 200°C-ka peTTeHis. [puyb nNauTacbiH
anfbiH ana Kkbi3aplpy ywiH START/STOP
TYAMECiH 6acbiHbI3.

READY ([aiibiH) xa6apbl KepiHreH Kesge,
KenTipinreH acwasHAapAbl TOMeHri nauTara
canibifn, )XOFapfbl NAUTaMeH 6acbiHpl3 Aa,
4-6 MuH. micipiHi3. bepy angbliHAa naMTaHbl
JIMMOH TiNiKTEPIMEH XdHe Xacbln canaTneH
COHAEHI3.

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

TAJIfAH

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

OANBIHOAY:

CoycTbl AaiiblHAay: aK)KeNKeH MeH LuaFbiH
XyaHbl  MYKMAT  XybIN-KeNTipiHi3  fge,
capbIMCcaKTbl 68/1eK TypaHbi3.

Morypttbl  6nenpep  biAbICbIHA  Kyiibim,
LWenTepAi, CapbIMCaKTbl, TY3bl, KAHTTbI XoHe
6YpbIWTbl KOCbIN, 6ipKenki Kpem 6osFaHLa
TapTbiHbI3. TOHA3bITKBIWKA CanblHbI3 XaHe
KeMiHge 30 MUH. KOWbIN KOWbIHbI3. TemMeHre
Teric MAWTaHbl JKHE )KOFapbifa TIpub
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)
peXNMIHE XabblHbl3 (TaMakka TUri36ei, Gipak,
GapblHLLA XaKblIH eTiM) XaHe WwamameH 25-30
MUH. MicipiHi3 (eH XaKCbl HATUXKE any YLiH
nicipy 6apbicbiHAa anbbIpT 6anbikTbl 180°-Ka,
MANTaHbIH TaFamfa XakpblH XepiH aybICTbIPbIM
cany yWiH WamaMeH XapTbinail GypbiHbi3).
lMickeH Kkespe anbblpT 6Ganblk Tabaklara
casblHbIM, HOrYpT CoycbiMeH bepines,.

OTi TAJIfAH CETI3A4
WHIPEQUEHTTEP:

400 r ipi kanbmap

1 nMMOH

1 Tan aK)XenkeH

TanFamfa can Mesepaeri 3aTyH maiibl
TaiFaMFa cail MefLepAeri operaHo
TanFamfa cai Meslepaeri Ty3

TanFamfa can Menwepaeri Ynim Kbisbii
OypblLbl

DANBbIHOAY:
Kanbmapgpl ileKk-KapblHbIH, 6acbiH aHe
CYWEriH anbin TacTan, MYKUAT Xyy apKbliibl
JaiblHAaHbI3. TOMEHTre rpub NAUTAChIH XIHe
XOFapblIfa Teric NAUTaHbl eHrisin, KYpbUIFbIHbI
CONTACT GRILL (Tyilicne rpunib) pexumine
KOMbIHpI3. TeMeHri TepmocTat TeTiriH 200°C-
Ka, JXofapfbl TeTikTi 200°C-ka peTTeHis.
[punb NAMTacbiH anfblH ana Kpl3ablpy YLWiH
START/STOP TyiimeciH 6acbiHbl3. READY
([aiblH) xabapbl KepiHreH Ke3fe, anfblH ana
MaiinaHfaH KanbmapAbl TeMEHri nnuTara
casibln, )XOFapFbl NMTaMeH 6acbiHbl3 fa, 10-
12 MuH. nicipiHi3. bneHgep bigbICbIHAA CYMbIK,
Maiiabl  TypanfaH aKXesnKeHMeH, JIMMOH
WbIPbIHbIMEH, 6ip LWbIMWbLIM OperaHOMEH,
6ip WbIMWbIM TY36€H XaHe 6ip WbIMLbIM
KblI3blJ1 OypbILINEeH apanacTbipbin, AaMAeyil
LaiiblHAaHbI3.
Kanbmap  nickeH
nAWTacbiHaH  anbin,

Kesge,
coycneH

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

BAHAH KYUMAKTAPbI

UHIPEOUEHTTEP:

1 6aHaH

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

150 mn cyT

100 r 6upaii yHbl

70 1 capbl Mai

Tanfamfa cal Mesilepaeri Ty3

1 mecepr Kacblk, KaHT

16 T Kamblp  KOMCbITKpILL
(pa3pbixTuTeNb)

ycTenre

YHTaK,

DANBIHAAY:

BaHaHHbIH, Ka6bIfblH apLubIM, LWaHbIWKbIMEH
Xakcbinan esiHis.  ByTiH XyMbIpTka MeH
KaHTTbl biAbICTa LWaNKan, COHblHa AdeWiH
apanactbipa  OTbIpbiN,  CYTTi  >kainan
KOCbIHbI3. 50 r epiTinreH capbl Maiifbl KOCbIn,
KaMblp KOMCbITKpIL YHTAK KOCbLJIFaH, eJIEHreH
YHAbI CanblHbl3 Aa, COHbIMEH Kkatap 6ip
WbIMIWbIM TY3[bl, COCbIH €3inreH GaHaHAbl
KOCbIHbI3. bapnblk, MHrpeaneHTTepAi MyKUAT
apanacTbipbif, KOCMaHbl TOHA3bITKbILIKA
10 MUHYTKA canbin KOMbIHbI3. Bip XafblHaH
XXYMbIPTKaHbIH, akybl3blH 964eH KaTaliFaHwa
LWanKaHbl3. KocnaHbl TOHA3bITKbILITaH anbim,
WwankanfaH akybl36eH abaiinian kaHa acTbliHaH
YCTiHe Kapaii apanacTbipbiHbl3. TemeHre
rpUNb NAUTAcbiH )KSHe )IKOFapblFa Teric
nAuTaHbl eHrisin, KypbinFbiHbl OPEN GRILL
(AwbIK, rpusib) pexuMiHe KoiibiHbl3. TOMEHT
TepmocrTart TeTiriH 200°C-Ka, ofapfbl TETIKTi
200°C-ka oOpHaTblHpI3. [punb NAMTACbIH
anfblH ana Kbi3gplpy ywiH START/STOP
TyiiMeciH 6acbiHpl3. READY ([aiibiH) xa6apbl
KOpiHreH Ke3fe nyiuTara a3 faHa capbl Mai
XaFbIf, OHblH, YCTiHe 1-2 pecepT Kacblk
KyMMaK KocnachlH Kyiblin, WeH6ep NiliHiH any
YWiH nAnTa 6eTiHe Te3 XaiibliHpl3. KyiiMaKTblH,
yCTi 6oiibiHAa KeniplwikTep KepiHreHwe 2
MUHYTTaii micipiHi3 ge, ayaapbin, 6acka 6eTiH
2 MuHyTTai nicipiHis. Kyiimaktap ap Typni
oflicneH OGepinepi: WoKoNagTbl KPEMMEH,
YyiieHKi LapbaTbIMeH, Xac Kapa XULEeKTEPMEH,



LWOKONAAYTITIHAINepiMeH,6anMeH, WaiikanfaH
KaliMakneH XaHe KaHT YHTaFbIMeH.

oT TAJIfAH,
KOCbIJIFAH AHAHAC
WHIPEAUEHTTEP:

- 1 aHaHac

- KaXeTiHwe 6an

- KaMbIC K@HTbl KaXeTiHwe
- Kac xan6bl3 KaxeTiHLIe
- KAHT YHTaFbl KaXeTiHwe
- BaHWNbAI 6anMysaak KaxeTiHle

bAJIMY¥3/]JA

DANBIHOAY:

AHaHacTbl  anbif, )KanblpaFblHaH  K3He
KabblfblHaH TasanaHpl3. WamameH 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) pexuMmiHe
KOWbIHbI3. TeMeHri TepmocTaT TeTiriH 200°C-
Ka, Xorapfbl TeTikTi 200°C-ka OpHaTbIHbI3.
[punb NaMTacbiH anfbliH ana Kpi3fbipy YLiH
START/STOP TyiimMeciH 6acbiHpl3. READY
(OaiblH) xabapbl KepiHreH Kesfe, aHaHaCTblIH,
eKi XaFblHa LWeTKameH 6an arbif, rpuib
nAuTacbiHa KOMbIHbI3. [punbAi xaybin, 5-6
MUH. MicipiHi3. TlickeH cOH, ocbl TinikTepAi
ycTenre TapTblnaTbiH TabakLwara canbirn, ac
Xanobi3 XanblpakTapbIMEH CIHAEHi3, KaHT
YHTafblH ceyin, 6anMmyspak LuapnapbiMeH
6epiHis.

ETEP KOCbIMLUA BA®JIN NIUTANIAPBIHbI3 BOJICA

Badmu nauTanapbiH Aypbic Kvﬁre Ca/ibiHpbI3
KJTACCUKAJIbIK BAGJINJIEP

JKACAJIYbI: 12 Bagpsin

JAABIHAAY: 10 MuH.

MICIPY YAKBITbI: 15 MuH.

VIHFPE,EI,VIEHTTEP
2 kece (460 ) kagiMmri yH
1 W2l Kacblk ac Ty3bl
4 waii kacbik (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 BaHWA CbIfbIHAbICHI

DAWbIHOAY:

YNKeH bIblCTa YHADI, TY3/bl, KAMbIP KONCbITKpILL
VHTaKTbl )XoHE KaHTTbl apanacTbipbin, 6Genek
KOSl TYpbIHbI3. benek biAbICKa XyMbIpTKanapabl
waiikanbl3. CyTTi, capbl Maifbl XoHe BaHungi
apanacTbipbiHpl3. YHAbI CYT KOCMacbiHa canbim,
apanackaHiwa lwankaHpl3. TemeHri Tepmoctart
TeTiriH  190°C-ka, »orapfbl TeTikTi 200°C-ka
peTTeH;3. AnfblH ana Kpi3gbipy ywiH START/STOP
TyiMeciH 6acbiHpl3. "READY" xasybl WbiKKaHAa
Babnu TabafblH epiTinreH MaiiMeH Hemece

XabblcnaitTbIH Nicipy cnpeiliMeH Maiinakpl3 xaHe
KaXeT 6osica NAnTa OiiblKTapblHa KacblkneH 6ip
e/leM Kocna KymbiHpl3. KanakneH amnbiHpl3.
Badnunepai capbl XaHe KpiTblpnak, 6onfaHwa
nicipiia (5 MuH.). Kocna TaycbinFaHwa ocbinai
KaliTanaHbis.

MickeH coH, Aepey Gepinyi kepek.

BEJ/IbI'UAJIbIK BAQJIUJIEP
XACAJYbI: 14-16 Bagpsin
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 XyMbIpTKa
- 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 TYpPbIHbI3.
benek blAbICKa )XYMbIPTKa Capblybi3bl MEH
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K@HTTbl CanbliM, KAHT TOMbIK epireHLue WankaHbl3.
BaHun CbIfbIHABICBIH, epireH capbl Maligbl XaHe
CYTTi )KyMbIpTKanapfa Kocbin, apanacTbipbin
warkaHpi3. XyMbIpTKa-CyT KOCMacblH YHfa
KOCbIN, apanackaHuia waiikaubl3. LlamagaH Tbic
apanacTbipMaHpi3. YWiHWi biAbICKa XYMbIPTKA
aKybI3blH  9NEKTPNIK MUKCEPMEH 1-2  MUHYT
0oibl XyMcaK TemmewikTep KasbinTackaHwa
WwankaHbl3. PeseHkeKanakTbinainganaHaoTbipbin,
XXYMbIPTKA aKybl3blH Badau KaMmbipbiHa Xaitnan
opaHbi3. lllamagaH Tbhic apanacTbipMaHbi3.
TemeHri TepmocTat TeTiriH 190°C-ka, Xofapfbl
TeTikTi 200°C-ka peTTeHi3. AnfiblH ana Kbi3abipy
ywiH START/STOP TyiimeciH 6acbinpi3. "READY"
Xasybl WbIKKkaHAa Bahan TabarblH epiTinreH
MaiiMeH Hemece xabblCnanTblH nicipy cnpediMeH
MaiiNaHbl3 XaHE KAXeT 6onca nauTaonbikTapbiHa
KacblKneH 6ip eniem kocna KyiibiHbl3. KanakneH
XaliblHbl3. Badnunepgi capbl XaHe KbiTbipnak,
GonFaHwwa nicipitia (5 MuH.). Kocna taycbinFaHwwa
ocblnaii Kaiitanaupl3. TlickeH coH, fepey 6epinyi
Kepex.

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

JAABIHAAY: 10 muH.
MICIPY YAKBITBI: 15 Mu.

PEQUEHTTEP:

2 kece (460 r) Kapimri yH

1 Wai Kacblk ac Tysbl

1 Wwaii kacblk (3 r) KaMblp KOMCBITKbIL YHTAK,
3/4 kece (170 1) ak KaHT

2 XYMbIPTKA

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

1 Wil KAcblK BaHWN CbIFbIHABICHI
140 r kapa wokonap,

1/4 kece (60 r) Kakao yHTaFbl

2 waii Kacblk AapLbiH (6 1)

WHI

LOAABbIHAAY:

Lllokonag neH capbl Mailfbl MWUKPOTONKbIHAbI
newke xapampabl biAbICKa Canblf, eH XOFapfbl
KyatneH wamameH 30 CeKyHJ LWaiKaHbl3.
Llokonag neH capbl Maifbl apanactbipyapl
epireHue, Kocna BipKenki bonFaHwa
XanfFacTblpbiHbl3 Aa, asfan CankblHAAY YLWiH
6enek  KOA  TypbiHbI3.  yMblpTKanapabl,
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CYTTi )XOHe BaHWNAi YAKEH biAbiCTa Laikan,
casKblHAaFaH LWOKONag KocrnacbiMeH GipKenki
OonFaHWa apanacTbipbiHbl3. YHABI, KaHTTbI,
KaKao yHTaFblH, AapLblHAbI, KAMbIP KOMCbITKbILL
YHTaKTbl  XaHe  TysAbl  YAKEH  blfblCTa
apanacTblpbiHbl3. YH KOCMacbiH XYMbIPTKA
KocmacblHa KOCbIM, GipKenki oHe ofaH Getep
KO OonFaHwWa LWaiikaHpl3. TeMeHri TepMmocTar
TeTirin  190°C-ka, xofapfbl TeTikTi 200°C-ka
peTTeHi3. AnfblH ana Kpi3apipy ywiH START/STOP
TYAMECIH 6acblHpI3.

"READY" »asybl wWblkkaHAa Badnau TabarblH
epiTinreH MaiiMeH Hemece xabbicnaiTbIH nicipy
cnperiMeH Mainaxpl3 XaHe KaXeT 6onca niauTa
OiiblKTapblHa KacblkneH 6ip enwem Kocna
KyiiblHpI3. KanakneH >aiibiHpi3. Badnunepgi
capbl XaHe KpiTblpnak 6onfFaHwa nicipinis (5
MUH.).

KocnaTaycbinFaHwwa ocbinankaiitanaspls. licken
COH, fiepey bepinyi kepek.



BAMHBbIE MPEAYNPEXAEHUA

MpepynpexaeHus no TexHuke 6e3onacHoCTy

A OnacHocmo!

HecobnioneHne npemynpexaenna mMoxer 6biTb unu CTatb
MPUYMHOANOPAXEHNA INEKTPUUYECKIM TOKOM, OMACHOrO st

KU3HU.

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

HanpaxeHue, yka3aHHoe Ha nacmopTHoii Tabanuke
YCTPOICTBA, COOTBETCTBYET HANPSXEHWHO BaLLeil ceTy;
Po3eTka neKTponMTaHMA paccumTaHa Ha Tok 16 A n
MeeT NPOBOJ 3a3eMAeHIA.

MpodeccnoHanbHoe unu HeHaanexatlee
NCNONb30BaHME UMM HeCOOMAeHNe MHCTPYKLMA no
TexHUKe 0€30MacHOCTU CHUMaeT C Npou3BoAMTeNd
BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb.

Y6EAMTECb, YTO LIHYpP NWUTaHUA He
conpmnkacaerca € Yactamiu npmﬁopa,
KOTOpble CTAHOBATCA ropA4YUmMn BO
BpemMA 1Cnoib30BaHUA. Ecan LHYp
NMUTAHNA NOBPEXAEH, OH [O0/IKEH
ObITb 3aMeHeH nponssoanTenem unn
€ro CepBUCHON TEXHNYECKOIA CITYKO0iA,
yto MO3BONUT U36eXaTb N6Oro
pucka.

Jlo Toro kak y6bpatb npubop, CHATbL NAUTHI ANA
MPUrOTOBAEHNA NPOAYKTOB, @ Takxke A0 BbIMONHEHNA
Nto6oiA onepauun No OUNCTKe W YXoAy, BblKMiouuTe
npubop 1 oTkniounTe 0T ceTn. YoeauTecs, uto npubop
MONHOCTHIO OCTbI.

He ncnonb3yiite npubop BHe nomeLLeHuii.

He norpysaitte npubop B Boay.

I'Ipm60p HeNMb3A BKJKOYATb 4epes
BHELLHWIA Talﬁmep Mnn yepes cuctemy
CANCTAHLUNOHHDBIM yMPaBNEHNEM.
icnonb3yitte  yanuHUTeNN, KOTOpble COOTBETCTBYIOT
AeiicTByloWMM  HopMam  6e3onacHocTn. Y6eauTecs,
4yTO OHI B XOpOLUEM COCTOAHMN U UMetoT Tpebyemoe
(eyeHue NpoBoAa.

Hu B Koem Cnyyae He BbIHMMAIATE BUNKY U3 PO3ETKM
INEKTPONUTAHNA, MOTAHYB 3 LLUHYP.

A BHumanue!

Hecobniogenne 3Tux npepynpexaeHnii  MOXeT —CTaTb
MPUYMHON TPaBMbI N NOBPEXAEHMA Npubopa.

OyuCTUTE  BHELLHION MOBEPXHOCTb  MAMTHI  [Is
MPUrOTOBNEHUA MPOAYKTOB  MATKOW  Ty6Koil  unm
TKaHb0, CMOYEHHOI BOZOI C MAMKUM MOIOLLAM
CpecTBOM.

IT0T npubop npeaHasHaueH JAnNA MPUTOTOBMEHUA
npopykToB. Ero Henb3a ucnonb3oBaTb ANA Apyrux
Leneii, U3MeHSTb WM MOAAENbIBaTb KaKUM-n1oo
06pasom.

10T Npubop npefHa3HauyeH TONbKO
ANA UCNONb30BaHWA B J0MALLHEM
xo3qilctBe. OH He npeAHa3HaueH
ANA  UCNONb30BAaHNA  NMepPCOHANoM
MarasuHoB B 30He KyXHW, B oducax
W Apyrux pabouux nomeLLeHunsax,
roCTAMN OTeflel, MOTeNeil U NPoUmX
BUZ0B FOCTUHNYHbIX NPeANPUATUIA.
Mpunbop paspeLuaetca
NCnonb3oBaTb AeTAM ¢ 8 neT u
NOJAM € NOHUKEHHbIM  YPOBHEM
BOCNPUATUA M MCUXODU3NYECKIX
BO3MOXXHOCTEil UK C HeJ0CTAaTOUHbIM
ONbITOM W 3HaHWAMM,  KOraa
33 HUMW  BHUMATENbHO  CneaAr
uam - oHU  0byueHbl Ge3onacHomy
NCNONb30BaHNIO npubopa
OTBEYAWLWUM 32 MX 0e30MacHOCTb
UeNoBEKOM, a TaK e, KOraa OHM
0CO3HAIOT OMACHOCTW, (BA3AHHbIE C
ucnonb3oBaHuem npubopa. [etam
HeNb3A Urpatb C IpubOpoMm.

Oyuctka n YX04 He AOMXHbI NPOU3BOANTLCA [ETbMIN
MnazLwe 8 net 1 6e3 Haa30pa 3a HUMK.

XpaHute npubop v LuHyp OT Hero BZanu OT feTeil
MnaaLue 8 ner.

He octapnsiite npubop BONMM3M oT pdeteit n 6e3
MpUCMOTPa, Koraa ToT paboTaer.

Hu B koem cnyyae He nonb3yiitech npubopom 6e3 naut
[ANA NPUroTOBNEHNA NMPOAYKTOB.

HGPEHOCMTQ np|/|60p B MECTO XpaHeHUA TONbKO Toraa,

KOT/Ja OH MOJHOCTbIO OCTbIHET.
He nepepguraitte paboTatowuii npuéop.

& OnacHocme oxo2a!!
Hecobniogenue 3Tux npeaynpexxaeHutii MOXeT NpuBecTi K
0XKOTaM.
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- Korga npu6op paboraert, Temneparypa
BHeLLHeil NOBEPXHOCTU MOXeT OblTb
04eHb BbICOKOIA. [Tpn HeobxoaumocTn
nonb3yiitecb  pyuko  (2)  wm
33LUTHBIMU NepYaTKaMu AA Neyu.

CHUMaiiTe Wan MeHAlTe MAUTbI ANA NPUTOTOBNEHNA
MpOAYKTOB, KOrAa Npubop MONHOCTHIO OCTbIHET.

m lpumeyanue:

3T0T CUMBON YKa3bIBA€T Ha COBETbI MH¢opmaumo, BaXHble
ANA NoJib30BatTenAa.

Ytobbl  u3bexatb PuUCKa noXxapa, He TOTOBbTE
NPOAYKTbI, 3aBEPHYTble B NNEHKY U3 NacTuKa,
ANIOMWUHNA  UNN - HaxofALlMeca B NOJINSTUNIEHOBbLIX
naketax.

]
Q f 3101 npnbop cootetcTByeT  Pernamenty EC
1935/2004 o maTepuanax u U3fenuaAx, npeaHasHayeHHbIX
ANA KOHTAKTA C NULLEBbIMI NPOAYKTaMU.

ONMUCAHUE

12. Pyuka TepmocTata BepXHei  MAWTBLI: A
perynupoku Temnepatypbl ot 60 °C go 230 °C unu
BbIK/KOYEHYE BepXHeil NAnTbl.

13. CbemHble  MANTbI:  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 CTelKoB, rambyprepos, Kypuubl u
0BOLLIEN.

13b.lnagkaa nauta: ana NpUroTOBNEHUA WMAeanbHbIX
6n1HOB, AULL, GeKoHa 1 pakoobpasHbIX.

13c. BepxHaa BadenbHaa nauTa: AnA NpuUroToBReHUs
BCEBO3MOXHbIX Baenb (Tonbko (G7044).

13d.HmkHAA BadenbHaa nauTa: Ans NPUrOTOBNEHUA

BCEBO3MOXHbIX Baenb (Tonbko (G7044).

Moppaon ana c6opa xmpa: yctaHoBneH B npubop 1

CHUMAETCA AN 0becneyenms nerkoi OUnCTKM.

[Tlo3atop ana Badenb (Tonbko (G7044).

Perynupyemble nepefiHue HOXKH.

14.

15.
16.

NEPBOE UCMOJIb30BAHUE

1. OcHoBaHMe W KpbIlIKa: MPOYHbI Kapkac u3
HepXaBelLleil CTa ¢ camoperynupyloLeics
KPbILLKOIA.

Pyuka: npouxas MeTannuueckad pyyka  Ans
perynnpoBKIN BepXHeil NANTbI/KPbILLKI B 3aBUCUMOCTH
OT TO/ILLMHbI NPOAYKTOB.

3. Knonku  pas6nokupoBKM  mAMTBE:  uTOObI
pa36noKMpoBaTb U CHATb MANTY, HAXKMUTE Ha Hee.

4, YcrpoilctBo 6NOKMPOBKW/Pa36noKMpOBKM MANT
TPUNA W PerynupoBKa BbiCOTbI BePXHell MAnTbI/
KpbILWKY

5. Knonka pa36nokupoBku LapHupa: no3BonAer
MONHOCTbIO  OTKPbITb NMpubop, uTobbl TOTOBUTL B
PacKpLITOM COCTOAHNM.

6. PerynupoBka BbICOTbI  MAUTHI  «QYHKLMA
AYXOBKU-TPUAb»: 414 GNOKMPOBKN BepXHeil nanTbl/
KPbILWKA Ha HYXHOIl BbICOTe, ANA MPUTOTOBNEHMA
NPOAYKTOB, He TpebytoLLMX NPeccoBaHNA.

7. WHpuKkaTop BKNKOYEHMA.

8. Knonka nycka/ocTaHOBKM.

9. KHonka BpemeHU «-+»: A7 PeryupoBKM BpemeHi
NpUroToBReHNA (yBennueHue).

10. KHonka BpemeHM «-»: [NA PerynnpoBKA BpemeHu
MPUrOTOBAEHNA (yMEHbLLEeHNE).

11. Pyuka TepmocTaTa HIDKHeld MANUTbI: peryn1poBKa

Temneparypbl o7 60 °C o 230 °C wn BbIKNKYeHe
HIDKHER NANTI.
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CHumuTe ¢ nAUTbHI Becb yI'IaKOBOlIHbII7I matepuan un
peKknamHble HaKneliki. ,U,O TOro Kak BblﬁpaCbIBaTb
yHaKOBOquIVI Mmartepuan, y6€£|VIT€Cb, UYTO Bbl W3BNEKNU
BCé Ya(Tuh HOBOroO np|/|60pa. PEKOMEHﬂyeTCﬂ COXpPaHUTb
KOpOﬁKy n yHaKOBOquIVI Matepuan ana nocnefytoulero
NCnonb3oBaHuA.

m Mpumeyanue: MNepen UCNONb30BAHUEM OUUCTUTE
0CHOBaHNe, KPbILKY 11 Pyuku ynpaBneHusa npu nomow
BNAXHOI TKaHW U YAANUTE Mbib, NPOHUKLLYK BO Bpems
TPaHCNOpTMPOBKM.  TiATeNbHO ~ OUMCTUTE MAWTHI  ANA
MPUrOTOBNEHUA NMPOAYKTOB 11 MOAAOH AnA cbopa wpa.
Mnutbl, NogsoH Ans cbopa MoryT ObiTb NPOMbITHI B
NOCYOMORYHOI MaLLIMHE.

m Mpumeyarue: Tpu NepBoM NCMONb30BaHIM NPUOOP
MOXET W3[1aBaTb 3anax, Bbi3BaHHbI/i €ro HarpeBoM.
310 HopManbHOe ABMEHMe, Mpucyliee Bcem npubopam,
UMEIOLLIMM aHTUNPUTapHOe MOKpbITHE.

m ﬂpume!muue: Cbe€MHbIe NJnTbl rpund (FpVIﬂb n
I'aﬂKaﬂ) NOJIHOCTbI0 B3aMO3aMeHAEMbI Ha anl60pe,

BcraBKa nnuT Ana npuroToBieHNA NpoAyKToB
YctaHoBuTe npubop B pa3BepHyToe MonoxeHue (cm.
puc. 1). BcraBnaiite nnuTbl No 0fHOIA.



Kaxpyto nnuty MoxHo BCTaBUTb Kak B BepXHee, TaKk 1 B
HIDKHee nonoxeHue (cm. puc. 2).

J1na Toro yTo6bl CHATL NAUTDI

YcTaHoBuTe HpVI60p B pa3BepHYTOE NONOXEHNE.

Haiigure Kronki pa36noKipoBKY NKT (3), pacnonoxeHHble
C neBoii CTOPOHbI. C YyCUNEM HaXMUTE KHOMKY, nyinTa
BblﬁﬂeT U3 0CHOBaHuA. Bo3bmutech 3a nauty ABymA
pykamu, CABUHbTE €€ MO0 METaIyeckum Aepxatenam
M BblHbTE U3 OCHOBaHUA. Haxmurte LPYryt  KHONKY
paSGJ’IOKMpOBKVI, llT06bI BbIHYTb BTOPYK MJIUTY, BbINONHUB
Te Xe Camble onepauun.

A OnacHocme oxo2a!! CHumaiite unu MeHATe NAUTbI
ANA NPUTOTOBNEHNA NPOAYKTOB, KOrAa MPU6Op OCTbIHET.

YcraHoBUTE NoAA0H AnA c6opa xupa.

Bo Bpems npurotoBnexus nopdoH Ans cbopa kupa
BCTaBAAETCA € MPaBOil  CTOPOHbI Mpubopa.  Mup,
BbITEKAIOLLMI U3 POAYKTOB, CUBAETCA Yepe3 0TBepCTHe B
MANTe 1 COOUPAETCA B NOAAOHE.

m Mpumeyanue: Bo Bpems MpPUroToBMEeHNs Yacto
npoBepsiiTe COCTOAHME mMoAjoHa Ans cBopa upa u
BbIHUMAIATe €ro, YToBbl M36exKaTb U36bITKA XKIAKOO XKUpa.

Mocne npuroToBAEHNA yaanuTe BeCb COBPaHHbIiA Xup.
MoppoH gana cbopa upa MoxeT ObiTb MPOMBIT B
M0CyAOMOEYHOI MaLLIMHe.

A Brumanue! Bo Bpema npurotoBneHna 6yabre
0CMOTPUTENbHBI.

7

DA Toro utobbl OTKPbITb Mpubop, Geputecb 3a pyuky,
KOTOpas OCTaeTcA XONoAHoA. YacT W3 MpeccoBaHHOro
alOMUHUA  OueHb CUIbHO  HarpeBaioTcs, u3beraiite
u3beraiiTe KacatbCs UX BO BpeMA WIW Cpasy Xe mocne
OKOHYaHUA NPUTrOTOBNEHNS.

[lo BbinonHeHuA Nio6oii onepawyun ¢ Npubopom Aaiite emy
0CTBITb B TeueHie He MeHee 30 MUHYT.

[oTOBbTE TONBKO C BCTAaBMEHHbIM MOAAOHOM And cbopa
Xupa. He onopoxHsiite nopdoH anA cbopa xmpa, moka
npubop MONHOCTbIO He OCTbIHET. byabTe BHUMATeNbHbI,
Korja BbiHUMaeTe MOAZOH AndA cbopa upa, uTobbl
n36exaTb NPONMBAHNSA XIAKOCTIA.

PABOYWE NMOJIOMKEHUA NPUBOPA

KoHTaKTHbI rpunb (3akpbiToe nonoxeHue)
BepxHAa nauta onMpaeTcA Ha HIKHIOW MAMTY. 370 W
HauanbHoe MONOXKEHWE, 1 NONOXKeHINe ANA NPUroTOBNEHNA,
Korza npubop Mcnonb3yeTca B KauecTBe KOHTAKTHOTO Fpuna.
BepxHAaa nnuta aBTOMaTMYeckn afantupyetca K TOMLMHe
MPOAYKTOB, HaxoAAwwxca Ha naute. Takam obpazom
MPOAYKTbI OANHAKOBO FOTOBATCA C 00€MX CTOPOH.
KoHTaKTHbIA Tpunb — 370 WAeanbHblil cnocob ana
MPUrOTOBNEHMA rambyprepoB, Maca 6e3  Kocteil 1
Hape3aHHOrO TOHKMMM KyCOUYKaMK, OBOLLER U COHABUYEIA.
«KoHTaKTHaA» yHKLMA NO3BONAET OTOBUTL NMpeKpacHble
6ntoa ObICTPO U C COXpaHEHMeM UX MOME3HbIX CBOICTB.
Mpn  MCMONb30BAHWA  KOHTAKTHOTO TPUAA  MPOAYKTHI
rOTOBATCA ObICTPO, TaK KaK OHYU COMPUKACAIOTCA C MANUTaMIA
0f\HOBPEMEHHO € 00euX CTOpOH (CM. puc. 3).

Kanasku Ha nnuTe 1 0TBEpCTME € 3a/Heli CTOPOHbI Npubopa
no3BONAKT CMTb U Co6paTb B CMeLuanbHoM MopLoHe
BbIXOAALLNN XHp.

Mpubop OCHaLieH CreuuanbHoOi pyukoil 1 LApHUPOM,
KoTopble MO3BONAKT PErynnpoBaTb BepxHiOl0 MAUTY B
3aBUCUMOCTY OT TONLUMHBI NPOBYKTOB. ECNM HA KOHTaKTHOIA
nnute TpebyetcA OAHOBPEMEHHO MPUTOTOBUTH MPOAYKTbI
HEeCKONbKUX TAMOB, 3TW pa3Hble NPOAYKTbI  AOMKHbI
UMeTb  OANHAKOBYH TOMWMHY, uTOObl KpbilKa 6bina
npUKaTapaBHOMepPHo.



OTKpbITbIii FpUnb

BepxHaa nnuTa HaxopuTcA BPOBEHb C HIBKHE MAWTOIA.
HKHAA 1 BEPXHAA NANTA HAaXOBATCA B OLHOI NNOCKOCTY,
06pasyss 06WMpHYlD NOBEPXHOCTb ANA MPUrOTOBMEHNUA
npogykToB. B 3Tom nonoxeHun npubop Mmoxer 6biTb
CNONb30BaH, B pexume 6apbekio nbo ¢ nauToil rpunb,
nnbo ¢ rnagkoil nauToit. [lnA yctaHoBku npubopa B 310
MONOXEHNe, CHauana Haiigute KHOMKY pa3bmoKMpoBKM
LIAPHMPA, HAXOAALLYIOCA C NPaBoii CTOPOHbI. Bo3bmuTech
33 Pyuky NeBOAl pyKOil, a MpaBOA HAXMUTE KHOMKY
pa3bnokupoBKy WapHupa. (cm. puc. 4).

[luraiite pyuky Ha3aj, Moka Kpblika He OKaXeTcs B
TOPU30HTANILHOM MONOXKEHMUN BBEPX HOM (CM. puC. 5).

(nerka npuUNOHAB PYYKY Mepes Haxatem KHOMKM
Pa3bnoKMpoBKN LWAPHUPa, Bbl YMeHbLUMTE [aBleHue Ha
LUApHHp, uTo 06neryuT onepawio.

[Tpubop moxeT 6bITb MCMONb30BaH, Kak rpunb/6apbekio ana
MpUroTOBNEHNA rambyprepoB, CTeiKOB, Kypuubl i pbibbl.
Pexum rpunb/6apbekto no3sonseT ucnonb3oBaTh Npuodop
oueHb rnbKko. Korsa nauThl rpuna HaxoAATCA B OTKPbITOM
MONOXEHUHN, NOBEPXHOCTb ANA NPUTOTOBAEHNA NPOJYKTOB
yABauBaeTCA.

Ha pasHbix nauTax MOXHO roTOBUTb Pa3fMuHble NPOAYKTHI,
He CMeLUMBasA WX BKYCA U TOTOBWTb 6oMbLuee KONMYeCTBO
OfJHIX 1 TeX e NPOJYKTOB.

MonoxeHue rpunb/6apbexio M03BONAET apuTb Kycku
MACA Pa3NNYHOTO pa3mepa M TOMWMHBI, KaXAblil ¢
MpeANouTUTENbHBIM YPOBHEM npurotoBnexua. pu takom
nonoxeHun npubopa Bo BpeMA NPUrOTOBAEHNA NPOLYKTbI
Heo6XozMMo nepeBopaunBaTth.

[Tpubop TaKkXe MOXHO MCNONb30BaTb B KauecTse rnasKoii

NAUTLI/NANTbI AnA 6apbekio AnA nNpuroToBneHus 6nMHOB,
AVYHULDI, CbIPa, 0Najuii, 6eKoHa U COCUCOK Ha 3aBTpaK (M.
puc. 6).

“JVIpOKaFI NOBEPXHOCTb ANA NPUroToBNEHUA NPOLYKTOB
Nno3BoJiA€T  OAHOBPEMEHHOr0  rOTOBUTb  HECKOJbKO
NPOAYKTOB nnn bonbluee KONNYECTBO 0JJHOro NpoAykTa.

[lyxoBKa rpunb

310 NonoXeHue (CM. puc. 7) NoAXOANT ANA 6eCKOHTAKTHOTO
MPUrOTOBNEHUA Ha rpune TONCTbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB,
KoTopble  Heo6XoAUMO  MOJKapuBaTb  MeANeHHO ¥
paBHOMEPHO.

OHo npeanbHo ANA NPUrOTOBEHMA 0BOLLEH C NOBbILLEHHBIM

COepXaHnem Bozbl, 4To6bl BOAA MOT/IA MCMAPATLCA.

IT0 NONOXeHue ropAYeli NUTLI MOXKHO TaKXKe NCNoNb30BaTb

ANA NPUTOTOBNEHUA MATKUX COHABUYEIA 1 MPOZYKTOB, He

TpebytLLuX NpeccoBaHuA.

- [lomecTuTe NpoAYKTbI HA HIXKHIOK MANTY.

- [lopHecuTe BepXHIOK NAUTY K MPOAYKTaM, B3ABLLUCH 33
pyuKy (puc. A).

===

|2 VOO | [A

- T[lepemectute YCTPOICTBO 6noknpoBkw/
pa3bnokupoBki nauT (4) B enaemoe MonoXeHue
rpUnA, CABUHYB pblyar.

- BerHHﬂ nnuta 3a6ﬂ0KI/Ip0BaHa B HYXXHOM NONIOXeHNN.



(ywiecTByeT 5 pasnuuHbIX PEryaMpoBOK MO BbICOTe
(puc. B).

NCNob30BAHUE

Pa6ota

Mocne Toro kak npubop NPaBUIbHO NOATOTOBNEH, U KOFAA
Bbl TOTOBbI HauaTb FOTOBWUTb, YCTaHOBUTE Temnepatypy
o1 60 °C o 230 °C He3aBMCUMO ANA KAXAO0A NAUTbI FpUAs
(BepxHeit n HUXKHel), ucnonb3ys pyuku Tepmoctata 111 12.
HaxmuTe KHOMKY Mycka/oCTaHOBKM, W 3aropuTCA NHAMKaTop
BKJIOYEHIA.

B 3aBucumocTu 0T yCTaHOBNEHHOI Temnepatypbl Ans
HarpeBa npubopa MoXeT NOHaf0OUTLCA HECKONBKO MUHYT.
Korpa Tepmoctat pocturaer HeobxoZumoii Temnepatypbl,
npubop u3aaeT 3BYKOBOIA CUrHaN, U OH roToB K pabote. Ha
aucnnee nosiBuTca coobuieHnem "READY".

Temnepatypy MOXHO M3MeHUTb B 060/  MOMEHT
MPUrOTOBIEHNA B 3aBUCUMOCTU OT TUMa MPUTOTOBNAEMbIX
NpOAYKTOB.

m Mpumeyarue: npubop ocHaLLEH 2 perynupyembimn
nepefHIMU HOXKamK (16), KoTopble 0bneryatoT Cime Macia
B MOAJ0H ANA cbopa xupa.

OyHKuMA Taiimepa

Korga nosBndetca coobwienne "RERDY", Bblbepute
nonoXeHne AnA NpUrotoBneHusa (cm. pasaen «fonoxeHue
INA NPUTOTOBIEHMA»), @ 3aTeM pa3MecTuTe Ha MAWTax
MpogyKTbl. Bpema npuroToBneHMAs MOXHO Bbl6paTb,
HaXMMas KHoMKu Taiimepa (9 v 10); no OKOHYaH!UM BpemMeHU
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npuroToBneHua otobpaxaetca coobiuenme "END"; npubop
0CTaHeTCA BblKMoYeHHbIM. Korfa npoayKTbl 6yayT roToBbl,
BbIK/IloUNTE NpUOOp, HaXaB KHOMKY Mycka/oCTaHoBKM (8),
unn noBepHuTe pyuky Tepmoctata (11 u 12) B nonoxeHue
BbIK/IIOYEHUA.

m Mpumeyarue: npudop aBTOMATUYECKN BLIKTHOYUTCA
yepe3 90 MUHYT paboTbl.

BbibepuTe wkany Temneparyp

Temnepatypa moxer otobpaxatbea B8 °C ww °F [na
U3MeHeHUA eUHNLbI U3MEPEHUA TemMnepaTypbl HaXMUTe
obe kHonku "+" u "-" (9-10) u ynepxuBaiite B TeyeHne
HECKONbKIX CeKyHA.

BadenbHblii pexum (Tonbko ana mopgenu (G7044)
Bcrasbre BadenbHble nauTbl (13¢/13d), kak nokasaHo
Ha puc. 1. ObpatuTe BHUMaHWe, 4To B 3TOM Cllyyae
MAUTl  He  ABNAIOTCA  B3aUMO3aMeHAEeMbIMI, 1
MONOKEHME KaXAO0M MANTbI JOMKHO ObITb TakiM, Kak
MOKa3aHo Ha puc. 8.

YcTaHoBUTE pyyKy TepMOCTaTa HUKHei nanTbl Ha 190
°C, pyuKy TepmocTaTa BepxHeil nautbl Ha 200 °C u
HaXMWTe KHOMKY MycKa/0CTaHOBKI.

Mpubop HaumHaet dasy pasorpesa. Korga Tepmoctat
HOCTUraeT  HeobXogumoil  Temnepatypbl, npubop
U3[aeT 3BYKOBOIA CWTHan, M OH roToB K pabote. Ha
Jucnnee nosiButca coodieHnem "READY".

(Cnerka cMabTe NAUTbI PaCTONAEHHbIM MACIOM
llo6aBbTe 0iHY MePKy B AYEIKN NNACTUHDI.
(Cnerka pacnpegenuTe TecTo 1 3aKpoiite npubop..
[oTOBbTE COrNAcHO BpeMeHMU, yKazaHHOMY B peLenTax.
Ecnu Bbl ycTaHoBMTE Taiimep, B KOHLE LMKNa
MPUrOTOBNEHMA MPO3BYYaT TPU 3BYKOBbIX CUrHana,
TaliMep UCYe3HeT, a Ha Aucnnee NoABUTCA coobLueHne
"END". [Ina npuroToBneHna AONONHUTENbHbIX Badenb
npocTo J06aBbTe TECTO HAa HUWXHIOW BadenbHylo



MANTY 1 BbIMOMHUTE YKa3aHHble Bbile [eiCTBYA.
[lo OKOHYaHWM NpUroToBNEHNA MOCTefHel Badnm
HaXMUTe KHOMKY NYCKa/0CTaHOBKM, UT06bI BLIKNIOUNTD
npubop.

A BHumarue! chumas Badnu ¢ BadenbHbIX T, He
MoNb3yiiTecb MeTaIMUecKUMU UHCTPYMEHTaMK, TaK Kak
OHU MOTYT NOBPEAUTb AHTUNPUTapHOE MOKpbITHe.

OYUCTKA U YXOQ

Yxop, ocywectBnAemblil NoNb3oBarenem

- He nonb3yiitecb MeTanaMyeckuMin MHCTPyMeHTaMu,
KOTOpble MOrYT MOBPEAMTb aHTUMpUrapHble MAUTbI.
Vicnonb3yiite MHCTPYMEHTBI TONKO 113 TEPMOCTOIKOTO
nnacTuka unm aepesa.

- Hukorpa He octaBnaiite NNacTUKOBbIE MHCTPYMEHTbI B
KOHTaKTe C FopAYMMY NAUTAMIA.

- Mexgy npuroToBneHuem  pasHblX  MPOAYKTOB
yepe3 0TBEpPCTUE ANA CNMBA KUPA YAanuTe OCTaTKM
npogykToB M cobepute WX B moppoHe Ans cbopa
XuUpa, a 3atem 060TpuTe BYMaXHbIM MONOTEHLEM.
Tenepb MOXHO nepeliTn K Cnefylouieil onepauuu
MpUroTOBNEHNA.

- Jlo Toro Kak ounwatb npubop, Aaitte emy oCTbITb B
TeyeHve He MeHee 30 MUHYT.

Ouucrka n yxop

m Mpumeyarue: [lo Toro Kak ouuctutb npubop,
ybeauTeCh, UTo OH NOSHOCTBIO OCTBIN.

[lo OKOHYAHWM MPUrOTOBAEHMA BbIKAlOUNTE NpUbOP U
oTKntounTe ot cetu. [laiite npubopy ocTbiTb He MeHee 30
MUHYT. YOanute ¢ NAMT 0CTaTKu NpogykToB. OnopoxHuTe
noaoH ana cbopa xupa. MlopaoHbl And cbopa xupa moryT
ObITb NPOMBITBI BPYUHYIO MW B MOCYAOMOGUHOI MaLLUHE.
HaxmuTe KHONKN pa36nokmpoBKu NAWT (3), uT06bI BbIHYTL
ux u3 npubopa. [lo TOro Kak npukacatbea 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. QUNCTITE BHELLHIOK
MOBEPXHOCTb NAUTbI AIA NPUTOTOBAEHUA NPOAYKTOB MATKOI
ry6Koil UN TKaHbH0, CMOYEHHOIH BOLOI C MATKIM MOKLLMM
CPefCTBOM.

[Ing ounctkm nAMT He UCMONb3yiiTe MeTannueckue
npeameTbl.

TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKK

HanpsxeHue nutanus 220-240B ~ 50-60 Ty
MNoTpebnaemas MOLLHOCTb 2000 Br
16008t (BAOJIN)

TEXHUYECKWUE XAPAKTEPUCTUKN

Tun u3genua CM. MapKVPOBKY Ha Kopnyce
YCTPOICTBA

"

Mogenb:
HanpsxeHue:
Yacrora:
MotwHocTb:

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

Mmnoprep ¥ OTBETCTBEHHbI 3a MpeTeH3uM
norpe6uteneii Ha Tepputopun TamoxeHHoro Coto3a:
000 «JlenoHru»

127055 Poccua, 1. MockBa, yn. Cywiésckas, 4. 27, ctp. 3

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

/13nenve ncnonb3oBatb N0 Ha3HaueHIo B COOTBETCTBIN C
PYKOBOACTBOM MO 3KCnayaTaluun. CpOK Cﬂy)KﬁbI n3penna
COCTaBAAET 2 rofa ¢ AaTbl NIPoJaxm n0Tpe6|/|Temo.

YcnoBuaA XpaHeHua:
B nomeweHum npu BnaxHoctn < 80% 1 Temneparype ot +
50 no + 45°C.

Jlaty  u3roToBNEHMA W3AENMA MOXKHO OnpedenuTb no
CepuitHOMy HOMePY, PacnonoXeHHOMY Ha Kopnyce 3fenua
(Cep. No ASSCC, rme A — nocnepHaa uudpa ropa
urotoBnenna, SS — npousBopcTBeHHas Hepens, (C
— [aTa neyatu, paccyuTaHHas asTomatuueckn ¢ 1992
r. Mpumep: Cep. N© 30411, rog w3rotoBneHna — 2003,
NPON3BOACTBEHHAA Heflena — 4)

EAL
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BO3MOMHbIE HEUCMPABHOCTW N METO/1bI UX YCTPAHEHUA

Coo6LeHne 06 oLunbKe Ha OMUCAHUE NMPOBJIEMA YCTPAHEHUE
aucnnee

Temnepatypa Ha | INeKTpOHHoe ynpasnsiowee | Boiubte  Bunky 3
Of\HO/ NAuTe ANA | YCTPOICTBO — 06HApywno,  uto | po3eTK.

n
A
-

= o N
NPUrOTOBNEHNUA | OiHA NAUTA He OCTUNA 3a8aHHoit | YbenuTec, uTo nnuTa
N 3 _ NPOAYKTOB  He | TemnepaTypbl. rpunb NPaBUAbHO
~ S R nontumaerc. BCTaB/IeHa B npy6op.
Mnuta  rpwab  HenpaBunbHO | Ecn 310 He  pewmr
BCTaBMeHa B Npu6op. npobemy, BO3MOXHO,
npubop HewcnpaseH.
10 moxeT  npuectu K | Obpatutech B
NOBPEX/ICHMI0  HarpeBaTenbHOr0 | Te X H M Y e CK Y o
INeMeHTa BHYTPU NAMTbI TPUAb. | CepBUcHylD  Clyby

De'Longhi, coobuus Tun
Moxer ~ ObiTb  MoOBpPeXAeHO | OwwM6KM.
coefiMHeHue HarpeBaTe/bHoro
3N1eMeHTa.

Moxer ~ ObiTb  MOBpeXAeHO

3NeKTPOHHOR ynpagnaiollee
YCTPOIACTBO.
HencnpaBHOCTDb | IneKTpoHHoOe ynpasnsiowee | Boiubte  Bunky 3

o i L aTuukK a|ycpoiicteo 06Hapyuno | posetku.

i-l 1 o1 0

- == TeMnepaTypbl. HelCnpaBHOCTb natuuka | Heobxogumo 3ameHuTb
Y Y \oim e Temneparypb. JIATUMK TEMMEpaTypbl.
o S0y

0bpatutech B
TeEXHUYECKY
CepBUCHYI0 anyxby
De'Longhi, coobuums Tun
owmbKm.
HeucnpaBHOCTb | dneKTpoHHoe ynpasnsiwee | Bolubte  Bunky 3

— EI::‘::‘: <]lnaTumk alycpoiicteo 00Hapyuno | po3eTku.

- - - == TemnepaTypbl. HeucnpaBHoCTb fatunka | Heobxopumo 3ameHuTb
O /\) - o Temneparypbl. JLaTunK TeMneparypbl.
NIDZ = Ll

Obpatutech B

TeEXHNYECKYW
CepBUCHYI0 anyx6y
De'Longhi, coobuye Tun
ownbKM.
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[Tpnbop He BKNKOYaeTCA.

Y6enutecb, uto npubop
MPaBUIbHO MOAKNIOUEH
K po3eTke.

Mopkniounte npubop K
Apyroil poseTke.

MTpoBepbrTe
aBTOMAaTUYeCKUI
BbIK/lOUaTeNb.

Ecom 310 He pewnt
npobnemy, BO3MOXHO,
npu6op HeucnpaseH.
Obpatutech B
TeXHUNYECKYH
CepBUCHYI0 anyx6y
De'Longhi.

Mocne Haxatua KHOMKM MycKa/
0CTaHOBKM NPUGOP He BKIOYAeTCA.

06e pyuku Temnepatypbi
HaX0AATCA B NOSIOXEHUN
0, @ BEPXHUIA 1 HIKHUIA
IUCNNeil  MoKa3blBakT
OFF. [ToBepHuTe
pyuKy  Temneparypbl
Ha Xenaemyio
Temneparypy,  3atem
HaXMUTe KHOMKY nycKka/
0CTaHOBKIA.
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TABJINLIA PUTOTOBJIEHWUA BIOA

TOBAAWHA | TOMWN- | K-Bo | YPOBEHbMPU- |  PEXMM MTbI °C | MIH. PEKOMEHOALIN
HA WUT. | TOTOBMEHUA
(o) HIDK- | BepXHAd
HAA
(reiik 0,5-1 2 Xopotwo KOH- TPUNb | TTIALKAA | 230 | 2-3 | KakCneyeT cMaxbre
npoxapedo | TAKTHbIV NPOAYKTbI MAcnoM
[PUNb
(reitk 0,5-1 4 Xopowwo OTKPbl- | TPUIb | TNALKAA | 230 | 5-6 | KaKcnepyer cmaxbre
NpoXapeHo Thlit Macnom, nepeBepHi-
[PUMb Te B (epezvHe npuro-
TOBNEHYA
Oune 3-4 4 CkpoBbio KOH- [PUNb | TTIALKAR | 230 | 4-5 | KakcnepyeT cmaxbre
TAKTHbIN MPOAYKTbI MACIOM
[PUNb
Oune 3-4 4 (pepHmii KOH- [PUNb | TTALKAA | 230 | 7-8 | Kak CnepyeT cMaxbTe
TAKTHbIN MPOAYKTbI Macnom
[PUNb
Oune 3-4 4 Xopowo KOH- [PUb | TTIALKAA | 230 | 10-11 | KaK CnepyeT cmaxbte
npoxapeno | TAKTHbIV MPOAYKTbI MACIOM
[PUNb
(reiik Ha 2-3 2 (pepHmii KOH- [PUNb | TTALKAA | 230 | 4-5 | Kak CnepyeT cmaxbTe
Koct TAKTHbIN NPOAYKTbI Macnom
[PUNb
(Teilk Ha 2-3 2 Xopowo KOH- [PUNb | TTIALKAA | 230 | 7-8 | Kak CnepyeT cmaxbre
KoCTU npoxapedo | TAKTHbIV NPOAYKTbI Macnom
[PUNb
(Teiik Ha 2-3 4 (pepHmii OTKPbl- | TPUIb | TNALKAA | 230 | 10-12 | KaK cnepyet cmaxbre
Koctn Thlit Macnom, nepeBepHi-
[PUTb Te B epefviHe npuro-
TOBNEHNA
(reiik Ha 2-3 4 Xopowwo OTKPbl- | TPUIb | TNALKAA | 230 | 14-16 | KaK cnepyeT cmaxbre
KocTn NpoXapeHo Thill Macniom, nepeBepHit-
[PUTb Te B (epefvHe npuro-
TOBAEHYA
lambyprep 2-3 6 Xopowwo KOH- [PUb | TTIALKAA | 230 | 8-10 | Kak CnepyeT cmaxbre
npoxapedo | TAKTHbIV NPOAYKTbI Macnom
[PUNb
LWawnbik 6 Xopowwo KOH- PUMb | TTAZKAA | 230 | 13-15 | KaK CnepyeT cmaxbTe
npoxapedo | TAKTHbIV MacnoM, nepeBepHi-
PUMb Te B epeziviHe npuro-
TOBNEHNA
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ATHATU- | TONLKMHA | K-o YPOBEHb PEXIM MNTbI °( MWH. | PEKOMEHALIN
HA (em) [T, | MPUFOTOBNE-
HuA HIK- | BepXHas
HAa
Pebpbiwkn | 1,5-3 6 (pepruit KOHTAKT- | TPUNb | TNALKAA | 230 | 10-12 | Kak anefyet
HbIVA TPUNb (MaXbTe MacoM,
Pebpbikn | 1,5-3 6 Yopowo | KOHTAKT- | TPWMb | TMAOKAA | 230 | 12-14 | MEPEBEPHUTE
npoxapero | HbI/A TPUAb pebpoiwkn
B (epenyHe
MpUroTOBNEHNA
CBUHUHA | TONILIMHA K-80 PEMUM MANTBI °C | MUH. PEKOMEHLALIN
() . HIDKHAR BEpXHAA
(reiik 1-2 4 KOHTAKT- [PUNb [MANKAR | 230 7-9 | KaK CnepyeT CMaxbTe
HbIl TPUNb NPOAYKTbI MACToM
(reiik 1-2 8 OTKPBITBIA | TPUMb MADKAS | 230 | 14-16 | kaK CnepyeT cmaxbre
[PUTb Macnom,  nepesepHuTe
B C(epefiiiHe MpUroToB-
nexna
OtbuBHas <25 4 KOHTAKT- [PUNb MADKAA | 230 | 9-11 | Kak cnenyer cmaxbre
KoTneta HbIV TPUNb MacnoM,  MepeBepHuTe
B C(epefiiiHe MpUroToB-
nexua
OtbuBHas <25 8 OTKPBITBIE | TPUNb NADKAR | 230 | 11-13 | kaK cnepyeT CMaxbTe
Kotneta [PUMb Macnom,  NepeBepHuTe
B C(epefiiHe MpUroToB-
NeHua
Pebpbiukm 6-8 KOHTAKT- | TPUNb MALKAS | 200 | 20-25 | moBepHyTb ABa MK
HbIV rPUNb Tpu pasa
bekon 4 KOHTAKT- | TPUNb [MALKAR | 230 | 1-2
HbI TPUNb
Konbacku 8 KOHTAKT- [PUNb NALKAR | 200 | 16-18 | npotkhute  Konbackm
HbIA TPUNb BUNKO!
[awnbik 6 KOHTAKT- [PUNb NADKAS | 230 | 14-16 | kaK CnepyeT Cmaxbre
HbIl TPUNb NpOAyKT  Maciom,
niepeBepHUTe OfUH WK
[1Ba pasa
Cocnckm 6 KOHTAKT- | TPUIb [MALKAR | 230 | 8-10
HbIA TPUNb
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MACo TONWNUHA | K-Bo PEXIM MNUTbI °C | MUH. PEKOMEHOALIK
KYPULLbI U (cm) .
VHIOLKK HIDKHAA |  BEpXHAA
Tpyaka <1 4 KOHTAKTHBIA | TPUMb | TNADKAA | 230 | 3-4 |Kak cnepyer  cmaxbre
TPUITb MPOAYKTbI MACNIOM
benpbiLuku 3 KOHTAKTHbIA | TPUMb | TNADKAA | 200 | 20-25 | nepesepuute OfuH wan
[PUNb IBa pasa BO Bpema
MpUroTOBAEHNA
Kpbinbiwku 6 KOHTAKTHBIA | TPUNMb | TTIADKAA | 200 | 14-16 | nepesepHute OmuH W
TPUITb [Ba pasa BO BpemaA
MpUroTOBAEHNA
[ambyprep 15-2 4 KOHTAKTHbIA | TPUTb | TTALKAA | 230 | 6-8
[PUNb
Tambyprep 1,5-2 8 OTKPbITbIVA [PUNb | TNADKAA | 230 | 14-16 |8 (epeauHe
IPUNb npuroToBnexuns
nepesepHyTe
[llawnbik 6 KOHTAKTHbIA | TPUMb | TNADKAA | 230 | 11-13 | nepesepuute ofuH wan
TPUb IBa pasa BO BpemA
MpUroTOBAEHNA
Cocnckm 6 KOHTAKTHbIA | TPUTb | TTIALKAA | 230 | 6-8
IPUNb
Kypuua 1 KOHTAKTHBIA | TPUMb | TTADKAA | 200 | 40-45 | nepesepHute OfuH W
apeHas TPUTb IBa pasa B0 BpemaA
Ha nnocKoit NpUroTOB/eHNA
N0BEPXHOCTH
XNEB K-so PEXIM MNUTbI °C MUH. PEKOMEHALMN
. HIDKHAA BepXHad
Toct/caHaBiY 2 NYXOBKATPUMb | TNANKAA [PUNb 180 3-5 | ycTaHoBWTe BEpXHIOK NAUTY
TaK, uTo6bl OHA Kacanacb
xneba, He NpMMas ero
Bynouka 2 KOHTAKTHbINA TPUNb TMALKAA 180 2-3
[PUNb
Hape3aHHblii 4 OTKPBITBIA TP | TTAKAS [PUNb 230 4-5 B CEpeAMHe NpUroToBREHUA
xne6 nepesepHyTe
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0BOLLK K-80 PEXIM MNNATBI °C MUH. PEKOMEHLALIN
L. HIDKHASA BepXHAA
TlomTuku 1 KOHTAKTHbINA [PUNb TNALKAA 230 4-6 Kak cegyet cmaxbre
baknaxaHa [PUNb NPOAYKTbI MACTOM
JToMTUKM LYKItHI 2 KOHTAKTHBIN [PUNb TTAZIKAA 230 6-8 KaK CniefiyeT cMaxbre
[PUNb MPOAYKTbI Macom
YeTBepTUHKN 2 KOHTAKTHbII! [PUNb TMALKAA 230 8-10 | KaK cnegyer cvaxbre
nepua TPUMb NPOAYKTbI MACIOM
TlomTuku 1 OTKPBITBIN TNALKASA [PUNb 230 5-7 Kak cegyet cmaxbre
noM1gopa [PUNb NPOAYKTbI  MaCNoM,
nepeBepHuTE
B (epepuHe
NPUrOTOBAEHNA
JlomTuku nyka 2 KOHTAKTHbII! [MAIKAA [PUNb 230 5-7 KaK anepyet
TPUMb CMaXbTe  MPOAYKTbI
macnom, yacro
nepemewnBartb
nonarkoii
PbIbA KOMUYECTBO | K-o PEXIM MNATBI °C MUH. PEKOMEHZALMN
L. HIKHAA | BepxHAA
Llennkom 250r 1 KOHTAKTHBIV | TPUMb | TTIALKAA | 210 8-10 | Kak cnepyeT cmaxbre
[PUNb MPOAYKTHI MACOM
Oune 5001 1 NIYXOBKA [MALKAA | TPUNb 230 25-30 | cmaxbTe  MOAYKTbI
[PUNb Macriom, pacnonoxute
BEpXHIOK nauTy
Tak, utoObl  OHa
bna  npamo  Hajg
NPoAYyKTaMH, He
Kacadcb Wx.
NomTuk 450t 4 KOHTAKTHBIV | TPUMb | TTIALKAA | 200 8-10 | Kak cnepyer cmaxbre
TPUb NPOAYKTbI Macnom
[Wawnbik 5001 6 OTKPBITBIN [PUNb | TNADKAA | 230 10-12 | KaK CnepyeT (Maxbre
[PUNb MPOAYKTH  MACNoM;
nepeepHuTe ABa WK
Tpu pasa
Kanbmapbi 400t 1-2 | KOHTAKTHBIA | TPUNb | TMALKAS | 200 10-12 | KaK crepyeT cmaxbte
[PUNb MPOAYKTHI MACAOM
Kpesetku 4001 10-12 | KOHTAKTHBIA | TPUNb | TNMAOKAA | 200 4-6 KaK Cnepyet cMmaxbre
TPUTTb MPOAYKTbI MACIOM
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DECEPTDI K-B0 PEXIM MNTbI °( MUH. PEKOMEHALIN
. HIDKHAA | BEPXHAA | HIDKHAA | BepxHAA
BruHbI 4 OTKPbITBI TNALKAA [PUNb 200 200 -5 |cmaxXbrTe
[PUNb MANTbI Macnom,
nepeBepHuTe
B (epepuHe
NPUTOTOBNEHIA
Bapnm 4 KOHTAKTHbIiA BAOIIN BAOMN 190 200 4-5 | cmaxbre bl
[PUb CMBOYHbIM MACTIOM
Jlomtukn 4 KOHTAKTHbINA [PUNb [MALIKAA 200 200 5-6 | cvaxbre MANTbI
aHaHaca [PUNb CNIMBOYHBIM MACTIOM
PELLENTDI
AWYHULA, BEKOH U TOCTbI TPEHKU C TALUTETOM U3 BAKJTAXAH
WHTPEOUEHTDI: WHIPEQAUEHTDI:
- 2aiua - 16aknaxaH
- 2nomTuKa bekoHa - 100 puKoTTbI

1 AecepTHanA oXxKa MoJ1oka
COJib 1 nepeL no BKycy
2 nomTuiKa xneba ana ToctoB

NMPUTOTOBJIEHWNE:

B3beiite ailua ¢ Monokom W conbto A0 06pa3oBaHuA
nerkoit 1 nexuctoii cmecu. BcTasbTe rmaakylo mauty B
HIKHee NoNoXeHue, a NUTY rpUib — B BEpXHee, 3aTeM
yctaHouTe npubop B pexiuv OTKPBITBIV TPUMb.
YctaHoBuTe pyuky TepmocTata HipkHeld nauTbl Ha 230 °C,
PyuKy TepmocTaTa BepxHeil mauTbl Ha 230 °C. Haxmute
KHOMKY Mycka/ocTaHOBKM AnA pasorpesa rpund. Korpa
Ha paucnnee noAaButcA coobuienne READY, Bbineiite
AVYHYI CMeCb Ha YToM MAWTBI U TOTOBbTE 2—3 MUHYTbI,
TWATENbHO MepeMelLnBas  JepeBAHHOI  NONATKOM,
yTo6bl 06ecneunTb paBHOMEpHOe MpurotoBneHue. Tem
BpeMeHeM Ha Toli e nawuTe roToBbTe NOMTUKM GekoHa
3—4 MuHyTbI, nepeBopaunBas MpUMEPHO B CepednHe
NpUroTOBNEHIA; Ha APYroi NNOCKOI NANTe NoAXapuBaiiTe
xne6 3—4 MUHyTbI, nepeepHyB NPUMEPHO B CepeduHe
npuroToBNeHnsa. Bbinoxwute Ha Tapenky u nopaiite Ha
cTon.
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YecHOK B MOPOLLIKe Mo BKYCY
neTpyLUKa no BKycy

4 flecepTHble JI0XKY 0NIMBKOBOTO Macna
conb Mo BKycy

nepeL| no BKycy

1 dpaHuy3ckmii baret

NPUTOTOBJIEHUE:

XopoLwo npomoiite 6aknaxaHbl, 0YUCTUTE UX OT KOXKYPbI 1
HapexbTe TONACTbIMI NOMTUKAMK.

BcTaBbTe nAUTY rpuab B HUXKHEe NONOXKeEHNe, a MafKyo
MAUTY — B BePXHee, 3aTeM YCTaHOBWTe Npubop B pexum
KOHTAKTHBI TPWNb. YcTaHoBuTe pyuky TepmocTaTa
HipkHelt nauTbl Ha 230 °C, pyyky TepmocTata BepxHeil
nauTbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKY MycKa/0CTaHOBKYM ANA
pa3orpea rpuns. Koraa Ha Aucnnee nossuTca coobuuienme
READY, Bbinoxute 6aknaaHbl Ha HIDKHWIA TPUIb 1
rorosbTe 8—10 MIUHYT NOKA OHU He CTaHyT MATKUMMU.
MopexbTe NOMTUKM GaknaxaHa KpymHbIMU Kyckamu u
MONOXUTE WX B MUKCEp BMeCTe C PUKOTTOM, 3y6unkom
YecHoKa U nopy6neHHoi NeTpyLIKOW, LenoTKoi conu 1
nepua, a Tak e macom. BbuBaiite Lo nonyyeHus cmecn
0e3 KOMKOB 1 C KpynHbIMi 3epHamu. [lopexbre xneb
NOMTUKAMN 11 CMOYUTE WX B ONIMBKOBOM Macre, 3atem
rotosbTe ux npu 230 °C Ha namTax & pexume KOHTAKTHbINA
[PUITb B TeueHme 1-2 MUHYT NOKa OHK He MOAPYMAHATCA



10 BKYCy.
HamaxbTe Ha o6xapeHHblil xneb nawTet, noneiite ero
ABYMA N0)KKaMV1 Macna 1 nopaiite Ha CTon.

MACHO/ CAJIAT C PYKOJIOA U MOMUZOPAMU
YEPPU

WHIPEAUEHTDI:

- 2KyCOYKa TenATUHbI

100 r pykonbl

10—12 nomuzgopos yeppn

100 r cblpa rpaHa NafiaHo B KycouKax

€0fb M0 BKYCYy

0/MBKOBOE MAC/I0 N0 BKYCY

NMPUTOTOBJIEHWNE:

[TpuroToBbTe Canat w3 pykonbl 1 MOMMZOPOB Yeppu:
BbIMOIiTE PYKOMTY, BbINOXKUTE HA YUCTYH TKaHb, YTOObI
OHa BbICOX/a, 11 pa3pexbTe MOMUAOPbI Yeppu Ha yeTbipe
yacTu. BctaBbTe nauTy rpunb B HIKHee MonoxeHue, a
TNafKylo NUTYy — B BepxHee, 3aTeM ycTaHoBWTe Npubop
B pexxum KOHTAKTHbIV TPUTTb.

YctanoBuTe pyuky TepmocTata HpkHeli nanTbl Ha 230 °C,
pyuky TepmocTaTta BepxHeii nauTbl Ha 230 °C. Haxmurte
KHOMKY Mycka/oCTaHoBKM AnA pasorpeBa rpund. Koraa
Ha Aucnnee nosButca coobuieHne READY, Bbinoxute
npeaBapuUTeNbHO CMa3aHHble MaCcIOM IOMTUKIN 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
HeboNbLLUM KONMYeCTBOM Macna.

TOBAXUI CTEHK HA KOCTH C APOMATOM KOOE
WHTPEAUEHTDI:

2 rOBAXbMX CTeliKa Ha KocTu, Mo 250 © Kaxblil
0JIMBKOBOE Mac/I0

KOOENHASA CMECb:

2 YailHble NOXKN TMUHA

2 yailHble NOXKMN KoeliHbIX 3epeH

1 fecepTHas NoXKa C1afKoro nepua
1 yailHaa noxKa nanpuku

1 yailHaa noxKa KpynHoli conu

1 yaiiHad noxKa nepua

NMPUTOTOBJIEHWNE:
[purotoBbTe  KOQeilHylo CMecb: BbICbINbTe TMUH 1
Kode B KyXOHHbIii KOMOailH 1 U3Menbuute B MOPOLLOK
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(He cnuwkom Menkui)).  lepecbinbTe MOPOWIOK B
MUCKY, [00aBbTe [Apyrue WHTPeAMeHTbl U  XOpOLUO
nepemewaiite.  (nerka cmaxsre MACO Maciom 1
NpuUnpaBbTe CMeLMAMI, HAKPOilTe KPbILIKOW 11 OCTaBbTe
npu KOMHATHON Temnepatype MpUMepHO Ha 30 MUHYT.
BctaBbTe NAUTY rpunb B HIDKHEE MONOXeHIe, a NIOCKYI0
NAUTYy — B BEpXHee, 3aTeM yCTaHOBWTe NpUbop B pexxum
KOHTAKTHBIV TPUMb.

YctaHoBUTe pyyKy TepmocTaTa HUKHel nauTbl Ha 230 °C,
PyuKy TepmocTaTa BepxHeil nauTbl Ha 230 °C. Haxmute
KHOMKY Mycka/0CTaHOBKY Al pa3orpeBa rpuna.

Korpa Ha aucnnee nossutca coobuierune READY, Bbinoxute
MACO Ha HUKHIOK MAKUTY, NPUXKMUTE €ro BepxHeil nauToli
1 rotoBbTe 6—-8 MUHYT no BKycy. [lojasaiite Ha cTon
ropAYNM.

OUNIE T0BA/INHDI B TPHBHOM COYCE
WHIPEAMEHTDI:

4 dune roBAANHbI

oMb Mo BKyCy

C(BEXEMOIOTbI YepHbIN nepeL| no BKycy
2 3ybunka yecHoka

2 [iecepTHble I0XKIN JKOHCKOI FopunLibl
60 r CIMBOYHOTO Macna

0INBKOBOE MAC/0 Mo BKYCYy

WHTPERWEHTDI ANA rPUBHOI0 COYCA
30 r CMBOYHOrO Maca

1 pecepTHasA N0XKa Cbipa roprosona

2 TON0BKI NyKa-Luanot

300 rpubos

1/2 cTaKaHuMKa BUCKM

200 r cmBok

JIMOHHBbII COK M0 BKYCY

neTpyLUKa no BKyCy

NMPUTOTOBNEHUE:

lpunpaBbTe MACO COMbI0O M MepLUeM W 0CTaBbTe Npu
KOMHATHO Temnepatype npuMepHo Ha yac. lpuroTosbre
TPUOHOI COYC: Ha CKOBOPOAE pacTonuTe CAMBOYHOR
Macno, A06aBbTe HapesaHHbIil NYK-LWanoT 1 roToBbTe
2-3 muHyTbl. JlobaBbTe rpubbl 1 roTOBbTE eLle 5 MUHYT.
[llo6aBbTe BUCKM, 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 HebonbLLYyIo
CKOBOPOZY NONI0XKUTE MACNO, FOPYMLLY U YecHoK. [oToBbTe
Ha MeJNIeHHOM OrHe, NoKa CIMBOYHOE MACNI0 He pacTaer.
He nagaiite ocTbiTb. BcTaBbTe nauTy rpunb B HuKHee
MnonoXeHue, a Maakylo NAUTY — B BepxHee, 3aTem
yctaHosute npubop B pexum KOHTAKTHBIA TPUTb.
YctaHoBuTe pyyKy TepmocTata HuKkHel nauTbl Ha 230 °C,
PYuKy TepmocTaTa BepxHeil nnuTbl Ha 230 °C. Haxmute
KHOMKY nycka/oCTaHOBKM ANA pa3orpesa rpuna. (maxsre
Qune apomatin3atopom C obenx CTOpOH, 3aTeM, KOrja
Ha Ancnnee nossutca cooblieHne READY, nomectute
€r0 Ha HIKHIOK NAUTY 1 3aKpoiiTe rpunb. [oToBbTe 6-8
MUHYT MO BKYCYy W B 3aBUCMMOCTI OT TOJLUHBI une.
[locne 3aBeplieHus NpuUroToBReHUA cHUMUTE dune u
nogaBaiite Ha CToN, 3a1B rPUOHBIM COYCOM, KOTOPbIi Bbl
NpUroTOBMUAN PaHbLLe.

TAMBYPIEP CTOCTAMU U3 PXAHOI0 XJIEBA
WHIPEQMNEHTDI:

8 NOMTIKOB pkaHoro xneba

500 r mAcHOTO (apLua BbiCLero copTa
Hape3aHHbIN Cblp IMMeHTanb100 r

2 fiecepTHble 10XKM 0UBKOBOrO Macna

2 nope3aHHble rofioBKN NyKa

CIMBOYHOE MACNo NpW KOMHATHOIN TemnepaType no
BKYCY

2 YailHble NOXKN BYCTepCKOro coyca

C0fb N0 BKYCYy

nepeL no BKycy

M0I0BIHA YailHOI N10XKKM Caxapa

NPUTOTOBJIEHMNE:

[TpuroToBbTe  rambyprepbl: B MUCKe  TiLaTeNbHO
nepemeluaiite GapL, BYCTEpCKMA COYC, oMb U MepeL.
BpyuHyto caenaiite 4 rambyprepa, TOALUHON NPUMEPHO 2
oM. Yctanosute npu6op B pexxum OTKPBITBIA TPUMb 1
BCTaBbTe [MAJKYI0 NAUTY B HIKHEE NONOXeHWe, a nnuTy
Tpunb — B BepxHee. YCTaHOBWTE pyuky TepmocTaTa
HXHelt nauTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTata BepxHeii
nanTbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKY nycka/oCTaHOBKN AnA
pasorpesa rpuna.

Korza Ha ancnnee nosgutca coobuienune READY, nonoxute
Hape3aHHbIii NyK, NPUNpPaBNEeHHbIi ONMBKOBLIM MacioM
1 CaxapoM, Ha HIDKHIOK MAWTY W TOTOBbTE MPUMEPHO
5-6 MUMHYT, XOpOLO NepemeluMBaA NONATKOIA, uTOObI
OHIN TOTOBMAUCL PaBHOMEPHO W CTanu MATKUMM. Tem
BpemMeHeM Ha [Apyroil nauTe roToBbTe rambyprepbl
npUMepHo 12 MUHYT, NepeBepHyB NpUMepHo yepes 5-6
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MUHYT (BpeMA MPUTOTOBNEHMA 3aBUCUT OT TOMLLMHbI
rambyprepa). Kak Tonbko nyk Gynet rotoB, CHUMMTE ero
C NANTbI W 06KapuBaiiTe Hama3aHHble MacIoM NOMTUKM
xneba ToNbKo C 0f4HOI CTOPOHbI 1—2 MUHYTbI.

Bbinoxute nomTuku xneba Ha paspsenouHyi AOcCKy
MOJPKAapeHHO!  CTOPOHOI  BBepX, MOCbINbTE  IYKOM,
LobaBbTe rambyprepbl U npucbinste cblpom. Hakpoiite
(3HIBUY NOMTUKOM Xne6a nofx<apeHHO! CTOPOHOI BHY3.
MopoxawTe, NOKa NAMTa CHOBA HArpeeTcs, 3aTemM B(TaBbTe
COHABNYN 1 XOPOLLIO NPUKMUTE BEPXHEIi NAUTON.

[oTOBbTE NPUMEPHO 2—3 MUHYTbI N0 BKYCY.

PEBPDILLIKN ATHEHKA 1104 bAJIb3AMUYECKUM
YKCYCOM U POSMAPUHOM

WHIPEANEHTDI:

6 pebpbiLuek ArHeHKa

10 T MonI0TOr0 pO3MapuHa

10 r TepTOro YecHoka

100 mn 6anb3ammyeckoro ykcyca

15 caxapa

C0fb 10 BKYCY

nepet no BKycy

NPUTOTOBNEHUE:

[lepemewaiite  BCce  WHrpeAneHTbl B [AOCTAaTOYHO
00MbLUOI eMKOCTH, HaKpOWTe M MapuHyiiTe pebpbillKu
B XONOAWIbHUKE He MeHee 1-2 yvacoB.  BcraBbre
MAUTY TPUAb B HIDKHEE MONOXeHWe, a MaAKyl NauTy
— B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBMTe Mpu6op B pexum
KOHTAKTHBI TPWNb. YcTaHoBuTe pyuky TepmocTaTa
HUXKHei nauTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTata BepxHeil
nautbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKY nycka/OCTaHOBKM
Ana pasorpesa rpuna. Korja Ha Aucnnee noAsutca
coobieHne READY, nomectute pebpbiKM HA HUKHIOKW
nauty. [loToBbTe npumepHo 11-13 MuHYT no BKycy U B
33BUCUMOCTI OT TOMLUMHBI pebpblllek (pekomeHpyeTca
nepeBOpaunBaTb MX B CepeduHe NPUrOTOBNeHUA, TaK
Kak KOCTb He MO3BONAET BepXHeil NnuTe KacaTbea MAca,
NexalLero Ha BepxHeii nnuTe). Tem BpemMeHeM yMeHbLUMTe
MapVHaZ Ha CKOBOPOJE 11 MoAaBaliTe Ha CTON B KayecTse
€0y(a K XXapeHbIM pebpblLLKaM ArHeHKa.



KYPUHbIA WALIJIbIK C KPEMOM U3 MEAA U
3EJIEHOI0 JINMOHA

WNHTPEAUEHTDI:

- 5001 KypuHOW rpyaKm

WHIPEAWEHTDI ANA MAPUHAIA:

- 1yaliHasA noXKa 0CTPOro KpacHoro nepua
- 1yaiiHad noxKa Kopuanapa

- 100 mn onuBKOBOrO Macna

- 2TONOBKM 3e1eHOr0 NyKa

- 33y6umKa yecHoka

-1 jecepTHan noxKa TepToro umoupa
-1 pecepTHas noxKa caxapa

-1 pecepTHaA noxKa CoKa naitma
-1 jecepTHas noxKa KpynHoii conu

- nepew no BKycy

WHTPEAUEHTDBI ANA KPEMA U3 MELLA N TUMOHA:
- 50 mn cnmBok

- 1/2 vailHoli NoXKM TepToli Lieapbl naitMa

-1 jecepTHas noXka coka naiima

-1 jecepTHas NoXKa OMBKOBOrO Macia

- necepTHas noxka mepa

- COnb MO BKYyCY

NMPUTOTOBJIEHME:

[TpuroToBbTe MapuHaZ: MONOXUTe BCe WHIPeANeHTbl B
KyXOHHbI Kom6aith 1 obpabaTbiBaiite 40 monyyeHus
OJHOPOAHON Macchl. [lonoxuTe Ha AHO Tapenku Kypuwy,
nope3aHHyl Ha Kybukn, wupuHoii 2 M, Aobasbre
MapuHag 1 paBHOMEPHO MOKPOiiTe Kypuuy. 3akpoiite
NULLEBOA NAEHKON 1 MapuHyiite 1-2 yaca. lpuroToBbTe
Kpem, nepemellaB B MIUCKe BCe UHTPeaMeHTbl, 3aKpoiiTe
NPO3payHOil MAEHKOW U MONOXKUTE B XONOAUIbHMK.
HaHwxbTe KYCOUKM Kypulibl Ha LNAXKNA AN LWALLAbIKA.
BcTaBbre mAuTy rpusb B HIKHee MoNOXeHue, a rMaakyio
MAUTY — B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBUTe Npu6op B pexium
KOHTAKTHbIA TPWIb. YctaHoBute pyuky Tepmocrata
HKHelt nanTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTata BepxHelii
nanTbl Ha 230 °C. HaxmuTe KHOMKY nycka/oCTaHOBKMN AnA
pasorpesa rpuna. Koraa Ha aucnnee nosBuTca coobLeHue
READY, BbinoxuTe WALLABIK HA HIKHIOK NANTY, NPUXMUTE
BepXHeil NAWTOM W rotoBbTe NpumepHo 11-13 MuHyT,
nepeBepHyB OAWH Win fiBa pasa. [lojaBaiiTe ropaune
LIALLABIKM C KpeMOM 13 IUMOHA U Mefia.

KYPUHbBIE OKOPOYKA I10-ITPOBAHCAJIbCKU
WHIPEAUEHTDI:
- 3KypuHbIX 0Kopouka (550 1)

WHTPEAUEHTDI 419 MAPUHADA:

- 250 mn 6enoro cyxoro BUHa

- 4 fecepTHble NOXKI ONIMBKOBOTO Macna

- 3 [ecepTHble NOXKN ropumLbl C ceMeHaMu
- 3 [ecepTHble NOXKN yKCyca 13 6enoro BuHa
- 2 [lecepTHble NOXKI NPOBAHCKMX TPaB

- 23y6unKa M3MenbyYeHHOro YeCHoKa

- 2 yaiiHble NOXKN KPYMHOIA CoNu

- TyaiiHaAa noXKa KaileHcKoro nepua

NPUTOTOBNEHWE:

[puroToBbTe MapuHaj, nepemellaB Bce WHrpeaueHTbl
B Mucke. OCTPbIM HOXOM paspexbTe MACUCTYIO YaCTb
KYPUHbIX OKOPOUKOB B HECKOMbKUX TOuKaX, uT0ObI
cflerka NpuoTKpbIT UX. flomecTTe OKOpouka B MIUCKY
C MapvHaZoM W mnepeBepHUTe WX Tak, uTobbl 0be
CTOPOHbI XOPOLUO MOFPY3WANCb B MapuHaj; 0CTaBUTb
MapMHOBaTbCA Ha 2—3 vaca. Bctasbre nawuTy rpunb B
HIDKHEee MONOXKeHue, a rMajKyl NAUTy — B BepxHee,
3aTem ycTaHoBuTe npubop B pexkum KOHTAKTHBIV TPUNb.
YctaHoBUTe pyyKy TepmocTata HUXHel nanTbl Ha 200 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeli nautbl Ha 200 °C. Haxmute
KHOMKY nycka/ocTaHoBKM AnA pasorpesa rpund. Korga Ha
Ancnnee noasuTcA coobieHne READY, BbinoxuTe KypuHble
OKOPOUKa Ha HIKHIO NANTY, MPUXMUTE BepXHeii nauTol
1 rotoBbTe NMpuMepHo 20—25 MUHYT, nepesepHyB 2-3
pasa. [locne npuroToBneHnA BbINOXUTE Ha Tapenky u
nofiaiTe Ha CTon.

KPEBETKU HA TPUJTE
WHTPEOWEHTDI:
- 16/20 kpeBeTokK

WHIPEAUEHTBI ANA MAPUHAA:
- MeTpyLuKa no BKycy

- 2/UMOHa

- COfb M0 BKYCY

- nepeL no BKycy

- 23y6umKa yecHoka

MPUTOTOBNEHUE:

MpuroToBLTE MAPUHAZ: U3MENbYMTE YECHOK 11 METPYLLKY,
J06aBbTe IMMOHHbIN COK, COTb M HEMHOTO Mepua.
MpomoiiTe KPEBETKM, TLATENbHO BbICYLINTE U MApUHYiiTe



He MeHee nonyyaca.
BcTaBbTe nnuTy rpunb B HIKHEe NONOXeHue, a rMaakyio
NANTY — B BepXHee, 3aTeM ycTaHOBUTe Npubop B pexxum
KOHTAKTHBIV PUTb.

YcTaHoBUTE pyuKy TepmocTaTa HipkHed nautbl Ha 200 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeii nauTbl Ha 200 °C. Haxmurte
KHOMKY MycKa/0CTaHOBKMN ANA pa3orpesa rpunA.

Korpa Ha gucnnee noasutcs coobuueHne READY, Bbinoxute
NPOCYLUIEHHbIE KPEBETKM Ha HUKHIOKW MANTY, NpUKMUTe
BepXHeil NANTON 1 roToBbTe NpUMepHO 4—6 MuHyT. Mepes
nogaveli Ha TN yKpacbTe Tapesky AoAbkamin IMMOHA U
3eN1eHbIM (anaTom.

J10COCb HA TPUJIE 1011 HOTYPTOM
WHTPEAUEHTDI:

- 500r ¢une nococa

- O/MBKOBOE Macso No BKyCy

WHTPEAVEHTDI ANA COYCA:
- 250 rpeyeckoro iiorypta
- 13y6unK yecHoka

- 1yaliHas noxka conu

- 1wenoTka caxapa

- 20r3eneHoro yka

- 20T netpywku

- mepew no BKycy

NPUTOTOBJIEHUE:

[TpurotoBbTe COYC: NPOMOIITE W TWATENbHO BbICYLIUTE
MEeTPYLLKY 11 3eNeHbIi YK, U3MeNbUTe YECHOK.

Boneiite iorypt B Mucky, no6asbre NpAHOCTH, YECHOK,
onb, caxap, nepew U B3beiiTe [0 MOMYYeHUA MATKOro
Kpema.

[TocTaBbTe B XONOAMAbHUK. [TyCTb 0CTAETCA TaM He MeHee
30 MUHYT. BcTaBbTe NAUTY rpunb B HUXKHEE MOMOXKeHUe,
a TajKyl NaNTy — B BepxHee, 3aTemM YCTaHOBUTE
npu6op B pexxum KOHTAKTHBIV TPUTTb. YctaHoBmTe pyuky
TepMmocTaTa HuxKHeld nauTbl Ha 230 °C, pyuky TepmocTaTa
BepxHeli bl Ha 230 °C.

HaxmuTe KHONKY nycka/oCTaHOBKI ANA pa3orpesa rpuns.
Koraa Ha ancnnee noagutca coobuenne READY, nonoxute
npeABapuUTeNbHO CMa3aHHOE MAcNoM Qune Ha HIKHIOKW
NANTY, 3aKpoiiTe BepxHiolo nauty B pexxume [YXOBKA
PUNb (kak MoXHO 6nmxKe K NpoayKTaMm, He Kacadach ux)
11 TOTOBbTE MPUMepHO 25-30 MUHYT (AnA JOCTUXeHusa
HaunyyLLnX Pe3ynbTaToB NPUMEPHO B CepeayHe mpoLecca
NpUroTOBNeHUA noBepHUTe nococA Ha 180°, Tak Kak
€O CTOPOHbI 3ajHeil YacT NAUTA Haxoputca 6nmxe K

npogykTy). [llocne npuroToBneHWA BbINOXUTE N0COCA
Ha CepBUPOBOYHYI0 Tapenky W MojagaiiTe Ha cTon C
0rypTOBbBIM COYCOM.

KAJIbMAPbI HATPUNTE
WHIPEAUEHTDI:

- KpynHble Kanbmapbl 400 r

- 1numoH

- 1BeTouKa neTpyLKu

- 0/MBKOBOE Macino o BKycy

- OperaHo no BKycy

- CONb M0 BKYyCY

- KpacHblii TepTbIil nepeLl no BKycy

NPUTOTOBJEHWE:

[oaroToBbTe KanbMapoB, yAANNB KULLKH, FONIOBY U KOCTH,
a 3aTem TWaTeNbHO npomoiite. Bcrasbte mauTy rpunb
B HIDKHEe MooXKeHune, a rMajKyl NauTy — B BepxHee,
3aTem yctaHouTe Npubop B pexum KOHTAKTHbINA TPUb.
YcTaHoBWTe pyuKy TepmocTaTa HibKkHeli nanTbl Ha 200 °C,
PYuKy TepmocTaTa BepxHeil nautbl Ha 200 °C. Haxmute
KHOMKY Mycka/oCTaHOBKM AnA pasorpesa rpuns. Korpa
Ha aucnnee nossutca cooblieHne READY, Ha HuXHiow
NANTY BbINOXWUTE NpefBapUTENbHO CMa3aHHbIX Maciom
KaNnbMapoB, MpUXKMUTE BepXHeil MAUTOA W TOTOBbTE
10—12 muH. B Mucke npurotoBbTe apomati3aTop, CMeLuaB
Macno ¢ U3MeNbYeHHOI NeTPYLLKOM, TUMOHHBIM COKOM,
LLeNOTKOI OperaHo, LLenoTKoi CONK 1 LLIenoTKOi KpacHoro
nepua.

Korga Kanbmapbl NpUrotoBATCA, CHUMMTE WUX C FpUna 1
npunpasbTe COYycoM. BbinoxwTe Ha Tapenky u nogaiite Ha
cTon.

bAHAHOBDIE bJINHbI
WHTPEQAUEHTDI:

- 16aHaH

- 2aitua (1 uenoe + 1 6enok)
- 1501 monoka

- 100 r myku

- 70T CIMBOYHOrO Maca

- COnb N0 BKyCy

-1 pecepTHas noxKa caxapa
- 161 pa3spbixnutens

NPUTOTOBJIEHUE:

Ounctute 6aHaH 1 XOpoLLIO pa3oMHWTe BUNKoIA. B3beiiTe B
MUCKe Lienoe AilLLo 1 caxap 1 fo6aBbTe MONOKO, BCe BpeMA
MefneHHo nepemelunBas. Jlo6asbre 50 T pacTonneHHoro



C/IMBOYHOTO Macna, 3atem Ao6aBbTe C paspbixnuTenem
11 LenoTKy conu, a 3aTem GaHaHoBoe miope. TiaTensHo
nepemelLaiiTe BCe WHTPEANEHTbI 1 MOMeCTUTE CMecb
B XonoaunbHuK Ha 10 MuHyT. Tem BpemeHem B3beiite
ANYHDIA 6enok, noKa ToT He 3aTBeppeeT. BosbmuTe cvech
11 aKKYpaTHO 3ameLLaiite B Heli B36UTbIii 6e10K nNaBHbIMI
IBWKEHUAMI CHU3Y-BBepX. BcTaBbTe nnockylo nauty
B HIDKHEe MONOXeHWe, a MAUTY Tpunb — B BepXHee,
3aTem yctaHosuTe npu6op B pexum OTKPbITBIA TPUNb.
YctanoBuTe pyuky TepmocTata HpkHeli nauTbl Ha 200 °C,
pyuky TepmocTaTta BepxHeii nauTbl Ha 200 °C. Haxmurte
KHOMKY MycKka/oCTaHOBKM ANA pa3orpesa rpuna. Korga Ha
nucnnee nosiutca coobuleHne READY, cmabte nauTbl
He6ONbLLIUM KONNYeCTBOM CIMBOYHOTO Macna 1 noneiite
1-2 pecepTHbIMU NIOXKami 61MHHOI cmecn, ObICTPO
pacnipedenvs ee Mo MOBEPXHOCTM, 4ToObl monyuunca
Kkpyr. OctaBbTe rOTOBUTLCA MPUMEPHO HA 2 MUHYTbI, MOKa
Ha MOBEPXHOCTM ONMHA He MOABATCA My3blpbKK, 3aTem
nepeBepHUTe W TOTOBLTE APYrylo CTOPOHY NMpUMEpHO 2
MUHYTbI. BIMHBI MOXHO NOAABATL Ha CTON MO-Pa3HOMY:
C LUOKOMAAHbIM KPEMOM, KNEHOBbIM CMPOMOM, CBeXeil
YEPHUKON, LIOKONAZHON CTPYXKOIA, MeaoM, B3OUTbIMI
C/IMBKAMI 1 caxapHo nyLpoii.

AHAHACHA TPUJTE C MOPOMEHbBIM
WHTPEQUEHTDI:

- laHaHac

- Mejno BKycy

- TPOCTHUKOBBIN Caxap no BKycy

- (Bexas MATa no BKycy

- (axapHas nyapa no BKycy

- BaHWNbHOE MOPOXEHOE M0 BKYCy

NPUTOTOBJEHWE:

Bo3bmuTe aHaHac, ymanute AUCTbA WU ounCTMTE OT
KOXypbl. HapexbTe Kycoukamu TOMLMHOIA NpUMepHO
1-2 M 1 nocbinbTe KaMAbIA Kycouek TPOCTHUKOBBIM
caxapom ¢ obeux cTopoH. BctaBbre nauty rpunb B
HIDKHee MONOXKeHue, a rMajKyl NAuTy — B BepxHee,
3aTem yctaHoBmTe Npubop B pexum KOHTAKTHbINA TPUb.
YcTaHOBUTE pyuKy TepmocTaTa HbKHed nanTbl Ha 200 °C,
pyuky TepmocTata BepxHeli nautbl Ha 200 °C. Haxmute
KHOMKY Nnycka/oCTaHoBKM AnA pasorpesa rpund. Koraa Ha
aucnnee noasutca coobuieHne READY, cmaxbTe aHaHac
C ABYX CTOPOH MeZOM 11 BbINOXUTE Ha rpuib. 3aKpoiite
rpunb 1 rotoBbte 5-6 muHyT. llocne npurotoBnenua
BbINOXMTE NOMTUKY Ha CEPBUPOBOYHYH TapesKy, yKkpacbTe
CBEXUMU IMCTBAMI MATbI, MOCbINbTE CaxapHOW MYApOi 1
nozaBalite Ha CTON C LIAPUKAMI MOPOXKEHOrO.

TONbKO MPY HARWYUW LONONHMTENbHBIX BAOENbHBIX MNUT

BagenbHble nnuTbl BCTaBNeHbl B MpaBUAbHOE
nonoxexue

KJTACCUYECKUE BAOJIH

BbIXO/: 12 sacpenv

[IPUTOTOBJIEHUE: 10 MuHym

BPEMA [IPUTOTOBJIEHNA: 15 murym

WHIPEQUEHTDI:

- 2 (TaKaHa yHuBepcanbHoil Myku (460 r)
- 1yailHas noxKa conu

- 4vaitHble noxku (10 r) paspbixautens
- 2vyaiiHble noxku benoro caxapa (30T)
- 24ilua

- 11/2 cTakaHa (345 mn) Tennoro monoka
- 1/3 cTakaHa (75 r) TonneHoro macna

- 1 yailHas NoXKa BaHWbHOTO IKCTPaKTa

NPUTOTOBEHUE:
Bo BMmecTuTenbHO MucKe cmewwalite  Myky, COfb,
pa3pbIXAUTENb U Caxap U OTCTaBbTe B CTOPOHY. B oTaenbHol

MUCKe B30eitTe AiiLa. [lobaBbTe MOIOKO, MAc0 U BaHWb.
Bbineiite MyuHyto cMecb B MONIOYHYI0 CMecb ¢ B36uBaiiTe,
MOKa OHAa He CTaHeT OJHOPOAHOI. YCTaHOBUTE pYuKy
TepmocTata HikHeid nauTbl Ha 190 °C, pyuky TepmocTata
BepxHeit nauTbl Ha 200 °C.

HaxmuTe KHOMKY nycka/oCTaHOBKM ANA pa3orpea rpuna.
Korna Ha aucnnee mosasutca coobuienne READY, cmaxbre
NNACcTUHY ANA Badenb CNMBOYHBIM MACIOM UK PacibiinTe
aHTUNpUrapHblil cnpeii, 3aTem fo6aBbTe OfHYy Mepky B
AYeliKN NNacTUHbI; MU HeobXoAMMOCTU BOCMONb3yiTeCH
noxkoil. Pacnpepenute nonatkoid. [oToBbTe Badau Ao
MoNyyeHus 3010TUCTOTO LiBETa U XpycTALel Kopouku (5
MUHYT).

loBTOpAliTE, NOKA HE UCNOMb3yeTe BCI0 (MeCb.

(Cpa3y nopasaiite Ha cTon.
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BEJIbIHIHCKUE BAQJIU

BbIX0L: 14-16 sagpenv
[IPUTOTOBJIEHNE: 15 munym
BPEMA TIPUTOTOBJIEHNA: 20 murym

WNHTPEAVEHTDI:

2 (TaKaHa KoHamMTepcKoii Myku (460 )

1/2 yaiiHoli noXKn conn

2 yaiiHble noxKi (5 r) paspbixautena

2 vaiible noxku benoro caxapa (30 1)

4 qiiua

2 cTakaHa (460 r) Tennoro Mosoka

1/3 cTakaHa (70 r) TonneHoro Macna

1/2 yaiiHoli NOXKN BaHUNbHOIO SKCTPaKTa

NPUTOTOBJIEHUE:

Bo BmecTuTenbHOI MuCKe CmewwaliTe  Myky, COfb,
paspbixnuTeNb U OTCTaBbTe B CTOPOHY. B Apyroit mucke
B30eiiTe XeNTKM C Caxapom [0 MOMHOTO PacTBOpeHUs
caxapa.

[llobasbTe K Aliuam KCTPaKT BaHWAWHA, pacnnaBneHHoe
Maco 1 MONOKO U nepemeluaiite myToBkoid. CoepnnuTe
ANYHO-MONOYHYI0 CMeCb C MyYHOIA 1 B36VBaiiTe, NOKa OH
He CMelwalTcA. He nepemelunBaiite CIMWKOM cunbHo. B
TpeTbeli Mucke B36UBaIiTe ANUHbIE BENKIN SneKTpUYECKM
MUKCEPOM [0 00pa3oBaHiA MbILLHOM MAcCbl, MPUMEPHO
1=2 MUHYTbI.

[lpn nomowy pe3vHOBO NONATKN OCTOPOXKHO BBEAUTE
6enku B TecTo ana Bagenb. He nepemelunBaiite CinwKkom
CMNbHO. YCTAHOBUTE pYuKy TepMOCTaTa HIDKHER MauTbl
Ha 190 °C, pyuky TepmocTata BepxHeii nauTbl Ha 200 °C.
HaxmuTe KHOMKY nycka/oCTaHOBKM ANA pa3orpesa rpuna.
Korga Ha aucnnee nossutca coobuieHne READY, cmaxbte
MNACTIHY ANA Badenb CIMBOYHBIM MACTIOM A pacnblnTe
AHTUNpUrapHblit cnpeid, 3aTem fo6aBbTe OFHY MepKy B
AYeliKN MNacTUHbI; NpU HeobXo4MMOCT BOCMONb3YiiTeCh
NIOXKOIA.

Pacnpepenute nonatkoii. foToBbTe Bagnn o nonyyeHns
30710TUCTOTO LBeTa 1 XpycTAled KOpouku (5 MuHyT).
lloBTopAiiTe, Moka He ucronbyete Bcto C(Mecb. (pasy
nozagalite Ha cTon.
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BA®JIN C LLIOKO/IAZIOM U KOPULIEN
BbIX0L: 10-12 sagpenv

[IPUTOTOBJIEHNE: 10 murym

BPEMSA [IPUTOTOBJIEHNA: 15 murym

UHTPEAMEHTDI:
2 CTaKkaHa yHuBepcanbHoii Myki (460 )
1 vailHaa noxKa conn
1 yaitHaa noxka (3 r) paspbixnuTens
3/4 ctakana (170 ) 6enoro caxapa
2 Ailua
11/2 cTakaHa (345 mn) Tennoro monoka
80 r cimBoyHoro Macna
1 vaiiHas NOXKKa BaHWIbHOTO IKCTPaKTa
140 r TemHoro Lwokonaaa
1/4 cTakaHa (60 ) Kakao-nopoLuka

2 yaitHble 10XKN (6 T) Kopupl

MPUTOTOBJIEHUE:

lomecTuTe LWOKONAZ U MACNO B MUCKY, KOTOPYIO MOXHO
UCnoab30BaTh B MUKPOBOMHOBOI Ney, 1 HarpeBaiiTe ee B
Meyn Ha MaKkCMManbHOI MOLLHOCTH B TeyeHue 30 CeKyHA.
lepemelunBaiiTe 1 NpogoNXaiiTe, NOKA WOKONAA U Macno
He pacTaloT, a C(Mecb He CTaHeT OJHOPOAHOIA, OTCTaBbTe B
CTOPOHY, 4T06bl 0Ha HeMHOT0 0CTbINa. B36eiiTe AiiLia, MONOKO
1 BaHWIb B GOMbLLIOA MuCKe 11 TWWATENbHO NepemelLaiite
OCTBIBLLYHO LLIOKOAAAHYI0 CMECh 0 NOAYYeHUA OAHOPOAHON
maccl.  Yepes cuto mpoceiite BO  BMECTUTENbHYIO
MUCKY MYKY, Caxap, MOPOLIOK KaKao-MOPOLLOK, KOpuLy,
pa3pbixnuTenb 1 caxap. [lo6aBbTe MyuHylo cMecb K AMYHOI
cvMecu v B36UBaiiTe 10 NONYYeHNA OFHOPOAHON Macchl ¢
HecKONbKMUMYU KOMOUKaMI. YCTaHOBUTe PyuKy TepmocTara
HkHell nanTbl Ha 190 °C, pyuky TepmocTaTa BepxHeil
nautbl Ha 200 °C. HaxmuTe KHOMKY Nycka/oCTaHOBKN AnA
pasorpesa rpuns.

Korza Ha amcnnee nossutca coobiuenne READY, cmaxbre
MNacTUHY ANA Badenb CMBOYHBIM MACIOM UK PachblanTe
AHTUNpUrapHblil cnpeid, 3atem fobaBbTe OAHY Mepky B
AYeiiKN MNACTUHbI; NPU HeoBXOAMMOCTI BOCMIONb3YiiTeCh
noxkoit. Pacnpegenute nonatkoit. lotoBbTe Badnu [0
NoNyyeHNa 30M10TUCTOr0 LiBeTa 11 XpycTALLeil kopouki (5
MUHYT).

loBTopaliTe, moka He ucnonb3yere Bl cMecb. (pasy
nojaBarite Ha CToN.



BAMUINBI 3ACTEPEMKEHHA

3acTepexeHHa woao 6e3nexu

A Hebe3nexa!

HeoTpuMaHHs HCTPYKLl MOXe CTaTh MPUYNHOK TPaBMM
Bil YPAXKEHHA eNEKTPUYHIM CTPYMOM.

Mlepen  yBiMKHeHHAM
nepeKoHaliTecs, Luo:
Hanpyra, wWwo Bka3aHa Ha igeHTUOiKavili Tabnuyui
npunagy, BIAMOBIZAE HAnpy3i BaLOi eneKTpUYHOI
Mepexi;

Posetka  enekTpomepexi
MiHiManbHiA HomiHan 16A.
MpodeciiiHe abo HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHA abo
HeZOTPUMAHHA IHCTPYKLiA 3 TeXHiKN 6e3neKm 3BiNbHAE
BMPO6HIKa Bif byAb-AKOT BiANOBIAANbHOCTI.
[epeKoHaiTecs, Lo Kabenb
MKNBEHHA HE KOHTAKTYE 3 YaCTIHAMN
npunany, AKi - CTalTb rapaunmm
nig uyaCc  BUKOPUCTaHHA.  AKLLO
kabenb KNUBMEHHA I'IOLI.IKOZI)KQHVIVI,
BiH MOBMHeH 6OyTM  3amiHeHwil
BUPOOHUKOM abo LIeHTPOM
00CNyroByBaHHA KMi€HTIB BUPOOHMKa,
106 YHUKHYTH OYLib-AKOTO PU3MNKY.
Mlepen Tum AK npubpatu npunag nopani, 3HimMawum
BapWIbHI MOBEPXHi, a0 BUKOHAHHAM OUNCTKN i
TeXHIYHOro 006C/YroByBaHHA, BUMKHITL npunag i
Bifl'€iHaiiTe iloro Bia enekTpomepexi. lepeKoHaitTecs,
LU0 NpUnaz NoBHICTIO 0XONOHYB.

Hikonu He BuKoOpuCTOBYIATe Mpunaj Ha BigKpUTOMY
MoBITpi.

Hikonu He 3aHyptoiite npunag y Bopy.
3ab0poHAETbCA KepyBaTi Npunasom
3d Jonomoror 30BHILLIHbLOTO
Tal7uv|epa abo OKPEMOK  CNCTEMOLO

AUCTAHLINHOIO KepyBaHHA.
BukopuctoByiite nogosxyBaui, AKi BianogigawTb
ANe YMHHUM Hopmam e3neku i CTaHpapTam.
[TepekoHaiiTeca, W0 BOHYN 3HAXOAATHCA B HaNEXHOMY
po6oyoMy CTaHi, 3 ZOCTaTHIM NepeTUHOM.

Hikonu He BuiimaiiTe BUNKY 3 po3eTkM, TATHyuM 3a

LUHYP.

npunagy B PO3eTky,

3a3eMieHa i Mae

A Baxnueo!

HepoTpumanha

BKa3iBKM  MOXe  (Tat NpUYNHOK
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MOLUKOAMKEHHA Ta NOJIOMKU NPUCTPOL).

OumLwaTi 30BHILLHIO MOBEPXHIO BAPUIbHOI NACTUHN
M'AKOI0 ry6Kolo ab0 TKaHWHOIO, 3MOYEHOK BOAOID i
M'AKIAM MUKYMM 3aC060M.

Lleii npunag npu3HayeHuii Ans npuroTyBanHs ixi. foro
B XXOAHOMY Pa3i He MOXHa BMKOPMCTOBYBAaTUCA ANA
iHLWMX Lineit, 3MiHIoBaTM a60 CNOTBOPHOBATU AKUMOCH
YMHOM.

Lleit npunag npusHauyeHo BUMKIIOYHO
ANA no6yTOBOr0 BUKOPUCTAHHA. BiH
He NpU3HaYeHunit AnA BUKOPUCTAHHS
Ha KyXHAX [nA nepcoHany Lexis,
0QiciB Ta iHWMxX poboumx cepesoBuLL;
B CiNbCbKuX OyauHKax; KnieHTamu
B roTenAx, MOTeNAX Ta iHLINX
MPUMILLEHHAX KUTIOBOrO TUMY; B
MaHCiOHaXx.

Ler NpUCTiiA MOXe
BUKOPUCTOBYBATMCA JiTbMU Y Bili Bif
8 pokiB Ta ocobamu 3 obmexeHUMM
di3nyHMMK,  CeHCopHUMM  ab0
pO3yMOBUMY 3pibHoCTAMY
Uu 3 HemoCTaTHIM  AOCBIAOM i
3HaHHAMM, 32 YMOBM KOHTPONI ab0
iHCTPYKTYBaHHA Npo Te, AK 0e3neuHo
BUKOPUCTOBYBATM 00MaiHAHHA, i Npo
MOXNMBI Hebe3neku, 40 AKUX MOXe

MpU3BeCTM  10r0  BUKOPUCTAHHA.
Cnigkyitte 32 M, WobO AiTM He
rpanuca ¢ npunagom.

YnweHHa | 06CnyroByBaHHA KOpUCTYBaueM, He
MOBUHHO NPOBOANUTICA AITbMH, AKLLLO BOHU He AOCATN
8-piuHoro Biky i He nepe6yBaloTb Nif HarNAZOM.
36epiraiiTe npunaz i ioro WHyp B HeAOCTYMHOMY MicLi
ANA fiiTeid y BiLli BiA 8 pOKiB i MonopLLe.

He 3anuwaiite npunag B Mexax A0CAXHOCTI AiTeli abo
6e3 Harnagy nig yac pobotu.

Hikonu He BKopucToByiiTe npunag 6e3 nnactuH.
3ayekaiiTe, NOKM NpUNaz NOBHICTI0 He 0XONOHe, NepLy,
HiX npubupary itoro.

He pyxaiiTe npunag nif yac oro BUKOPUCTAHHS.

& He6e3nexa onikie!!
HenotpumaHHA BKa3iBKN MOXe Npu3BecTu Ao onikis abo
OLLNapHoBaHb.



- [lig vac pobot npunagy 30BHilLHi
MOBEPXHI  MOXYTb  CTaTM  JyXxe
rapAYMMUn. 3aBXAU BUKOPUCTOBYWTE
PyKOATKY (2) a60 npuxBaTKu, AKLLO Lie
HeobXigHo.

3HimaitTe ab0 3MiHI0iiTe NNACTUHM, KOMM Npunag
MOBHICTIO OXOJOHe.

m byde-nacka, 38epHimo ysazy:
Lleit cumBon  no3Hauae  BaXNMBY
peKoMeHpaLii AnA KopucTyBaya.

[inq Toro, 106 YHUKHYTI PU3IKY BUHUKHEHHS NOXexi,
He roTyliTe NPOAYKTM, 3aropHyTi B MOMieTUNEHOBY
nnigKy abo (onbry, un B NoieTUNEHOBIX NaKeTax.

iHhopmauito  Ta

I
Q f Lleit npunap Bignosigae Pernamenty €C 1935/2004
npo Matepianu Ta BMpoOW, MpU3HAUeHi ANA KOHTAKTy 3
XapuoBUMY NPOAYKTAMH.

onuc

1. OcHoBa Ta KpMIIKA: MiLHa  KOHCTPYKLiA
HepXaBitoyoi CTani 3 CAMOPErysboBaHOK KPULLKOIO.
Pyuxka: 3 MmilHoro uToro metany Ans perynioBaHHa
BEPXHbOT NAACTUHN / KPULLKM BIAMOBIAHO 10 TOBLLMHN
NPOAYKTIB.

KHonKkn BUBiNbHEHHA MAACTUH HATUCHITb, W06
3BIMTbHUTI | 3HATU MNACTUHY.

Mpucpiii 6noKyBaHHA / BUBINbHEHHA MNACTUH
TpUNA Ta pPerynioBaHHA BUCOTU BepXHbOI
NAACTUHYN / KPULLKK

KHonka BMBiNbHeHH:A HaBiCKM: [103BONIAE NOBHICTH
BiKpUTM npunap, LWo6 roTyBaTM B MNOCKOMY
NONOXEHHI.

Bucota nonoxeHHa neuwi: w06 3adikcyatn
BEPXHIO NNACTUHY / KPULLKY Ha NOTPIibHiil BICoTi, L1406
MpUroTyBaTH iKY, AKA HE BIUMAra€e HaTUCHEHH.
Inpukarop BK/.

Knonka Myck/Cron.

Knonka wacy "+" pana
MpUroTyBaHHA (36iNbLUeHHS).
Knonka wacy " pna
MpUTOTYBAHHA (3MEHLUEHHS).
Pyyka TepmocTaTy HIKHBOI MNACTUHM: [N
HanawTyBaHHa Temnepatypu Bia 60°C go 230°C, abo
BUMKHEHHA HUMXHBOT MNACTUHN.

Pyuka TepmocTaTy BepXHbOi MMACTUHM: [N
perynioBaHHa Temnepatypu Big 60°C o 230°C abo

3

Lad

perynioBaHHa  Yacy

10. perynioaHHa  yacy

1.

12
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BUMKHEHHS BePXHbOi MAaCTUHU.

13. 3MiHHI NNACTMHKM: aHTUNpUrapHe, MOXHA MUTH B
nocyAOMIiHIA Mawunri, nerko unctuti. KITbKICTD |
TN MITACTUH MOXE BAPIIOBATICA B 3AJTEMHOCTI
Bl MOLENI.

13a.llnactuHa ana rpuna: igeanbHo nigxoautb AnA
MPUrOTYBaHHA CTeiiKY Ha rpuni, rambyprepis, Kypky i
0BOYIB.

13b.MnacTuHa pnAa cMaXeHHA: [ANA NpUroTYBaHHA
ineanbHux MNUHUIB, Ae€Wb, OeKoHy, MoMKCKIB i
paKonogi6Hux.

13c. BepxHa nnactuna ana Badpenb: AnA NpuroTyBaHHsA
Badenb byab-akoro Buay (nuwe (G7044).

13d.Hmkua nnactuna ana Badenb: Ana npuroTyBaHHA

Badenb byab-akoro Buay (nuwe (G7044).

NoToK pna Xupy: BXoAUTb B KOMINEKT Npunagy Ta

3HIMAETbCA ANA NIETKOr0 OUMLLEHHS.

MipHa yawka pna Bapennb (nuwe (G7044).

MepepHs HiXKa, WO perynioeTbcs.

14.

15.
16.

MEPLUE BUKOPUCTAHHA

3HiMITb yCi nakyBanbHi Matepiann  Ta eTUKETKU 3
nnacTuH. leplu HiX BUKMHYTW yNakoBKY, nepeKoHaiiTeca,
Lo BI BUTATAN 3 Hei BCi YacTUHW HOBOro mpunagy. Mu
peKomeHAyeMo Bam 36epert KopobKky i ynakosky Aans
MOBTOPHOr0 BUKOPUCTAHHA B MaitbyTHbOMY.

m byov-nacka,  38epnimb  yeaey: Tepen
BUKOPUCTAHHAM OUMCTITb OCHOBY, KpULIKY i perynaTopu
BONIOTOK  TKaHWHOI, 106 BUAANMTH Nun  Mif  uac
TPaHCMOPTYBaHHA. PeTeNbHO OUUCTITb BapuiibHi MAACTUHU
Ta NOTOK AnA Xupy. [NacTukm Ta NOTOK ANA XMpy MOXHa
MITI B NOCYAOMMITHI MALLWHI.

m byde nacka, 38epHime yeaey: Meplunii pa3, konu
BU BUKOPUCTOBYETE MpUNaZ, BiH MOXe BUAABATA ClabKuii
3anax i Tpoxu aumy. Lle HopmanbHo Ans BCix npunagis 3
AHTUNPUTAPHUMU NOBEPXHAMI.

m byov nacka, 38epHime ygazy: 3HiMHI MNACcTUHU
rpuna (pewiTky Ta MAAcTUHY ANA CMAXKEHHS) MOBHICTIO
B3A€EMO3aMiHHi Ha Npunagi.

BcTaHOBNEHHA BapunbHUX NNACTUH
BcTaHoBiTb Mpunap B ropu3oHTanbHOMY MONOXeEHHI
(mantoHok 1). BctaBnsitte no ofHiil nnacTuHi 3a pas.



KosHy nnacTuHy MoXHa BCTaHOBMIOBATH Y BepxHiil abo
HIDKHIA YaCTUHI Kopycy (ANUB. ManioHOK 2).

3HATTA NNACTUH

BcTaHoBiTb Npunag B nNOCKOMY NONOKeHH.

3HaligiTb KHOMKI BUBINbHEHHA NnacTuH (3) 3 niBoro 6oky.
Piwyye HaTUCHIT KHOMKY, W06 BUTATTU NnacTuHy 3 6a3u.
YTpumytoun nnactuHy oboma pykamu, nocyHbTe ii y3[oBx
MeTaneBuX onop i 3HiMiTb ii 3 6a3u. HaTncHiTb Ha KHOMKY
iHWoro dikcaTopa, W06 3HATI ApYry NAACTUHY TUM CAMUM
YMHOM.

A Hebe3neka onikie!! 3nimaiite abo 3miHioiiTe
MAACTUHIA, KOAIW NPUNZ OXONOHE.,

BcTaHOBneHHA noTKa AnA Kupy

flin yac npuroTyBaHHA NOTOK ANA WPy MOBMHEH 6yTu
BCTaBMEHMI y Kopnyc 3 npasoro 6oky npunagy. MKwp, wo
BUAINAETCA 3 Ki, 3NMBAETHCA Yepe3 0TBOPU B NNACTUHI B
NOTOK.

m bydv-nacka, 3eepnimo yeaey: Tlin vac
NPUrOTYBaHHA TXi, YacTo nepesipAiTe NOTOK ANA Xupy i
BUTATYIITE i10r0, 1406 YHUKHYTU HAZAMIPHOTO XUpy.

flicna  npuroTyBaHHa,
BiiNOBIAHNM UNHOM.
JloTOK ANA XMpY MOXHA MUTY B NOCYAOMUIAHII MaLUUHI.

no3byasreca xupy, 3ibpaHoro

A Baxnueo! 3BepHiTb yBary, nif Yac NpUroTyBaHHA
ixi. o6 BigKpuUTM npunaa, TpUMaiiTeca 3a pyKoATKy, Aka
3aNMWWAETHCA X0NOAHOI0 [leTani 3 nuToro antomiito CTaioTb
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[Ly>e rapauMmu, He TOpKaiTeca ix nig vac i Biapasy x nicna
npurotyBaHHa ixi. Mepea BUKOHAHHAM Byfb-AKoi onepavyii
Ha Mpunagi, 3anuiwTe iOro OXONOAXYBaTUCA NPOTArOM
NpUHAAMHI 30 XBUANH.

[oTyirTe nuwwe TOAI, KON NOTOK ANA XKUPY BCTaBNeHWI Ha
(BOE Micue. He 3nuBaiiTe NOTOK AnA XuMpy, NOKN npunag
MOBHICTIO He oxonoHe. 06epexxHo BUTAraiiTe NOTOK AnA
KUpY, W06 YHUKHYTU NPOANBAHHA PiSUHM.

NO3NLYT ANA NPUTOTYBAHHA CTPAB
KoHTaKTHMI rpunb (3aunHeHe nonoxenHs)

BepxHA nmnacTHa nexutb Ha HWKHIA nnactuki. Le
MOYaTKOBE MONMOXKEHHA, a TaKoX OAHE 3 MONOXKeHb AnA
MPUroTYBAHHA i, KONW Npunag BUKOPUCTOBYETHCA B AKOCTI
KOHTaKTHOro rpuna. KpuLuka aBToMaTyHO NPUCTOCOBYETHCA
[0 TOBLUMHM iPKi Ha nnacTiHi. TakiM YMHOM, CTpaBa byne
MPUroToBNEeHa PIBHOMIPHO 3 1BOX 60KiB. KoHTaKTHuiA rpunb
ineanbHo nigxoAuTb ANA  MPUrOTYBaHHA rambyprepis,
WIMATKIB M'ACA | TOHKUX CKMOOYOK M'Aca, OBOYIB i
6yTepbponi. OYHKLIA «KOHTAKT» ifeanbHo MiAXOAUTL AN
LUBMAKOTO NPUroTYBaHHA 340poBOI iXKi. Mpn BUKOpUCTaHHI
KOHTaKTHOrO rpuna, CTpaBu roTylTbCA LWBMAKO, OCKINbKI
BOHM 3HaX0AUTbCA B KOHTAKTI 3 NAACTUHaMI 3 060X CTOPIH
Biipa3y (AMBMCb ManoHoK 3).

Mup 3i, 3NMBAETLCA | 36MPa€ETbCA Yepe3 Nasu Ha NNACTUHI
i yepe3 oTBip B 3a/iHiil YaCTVHI NOTPANAAE B NOTOK ANA XKNPY.
Mpunag mae cneuianbHy pyKoATKY i WapHip, Wo A03BOAAE
MPUCTOCYBATU BEPXHIO MANTY 3aNeXHO Bif TOBLUMHM TXi.
flkwo Bu xouete npurotysatu 6arato pisHUX BUAIB i
0/\HOYACHO, BUKOPUCTOBYIOUM KOHTAKTHWI TPWNb, pi3Hi
MPOAYKTY MOBMHHI MaTi 0AHAKOBY TOBLLMHY, 106 KpULLIKa
3aKpuBanaca piBHOMipHo.

Bigkputuii rpunb

BepxHa nnacTuHa Ha 0fHOMY PiBHI 3 HIXKHBOIO NNACTUHO.
HuKHi i BepXHi NnacTHN 3HaX0/ATLCA HAa OAHOMY PiBHI,
YTBOPIOKYM BENUKY NOBEPXHIO ANA MPUrOTyBaHHA iXi. Y
LUbOMY MONOXeEHHi, NpUCTPili Moxe 6yTu BUKOPUCTaHO B
pexumi 6apbekio AK 3 MAacTUHOK AAA TPUAK TaK i AnA
CMaXeHHA. [Ina Toro, wWob po3micTuTh NpuUCTpiil B LboMy



MONOMeHHI, CNOYaTKy 3HAAITb KHOMKY BUBINbHEHHA
LUIAPHIPHOI HaBicKM npaBopyy. Tpumaiite pyKoATKY NiBoio
PYKOI0, a NPaBOI HATUCHITb KHOMKY BUBINbHEHHA LWapHIpHOT
HaBiCKM (LNB. ManoHOK 4).

HaTucHiTb Ha pyKOATKY B 3BOPOTHOMY HanpAMKY 0 TUX Mip,
MOKI KPULLKA He CTaHe AOropy AHOM B NOCKOMY NONOXKeHHi
(AmBMCb ManioHOK 5).

3nerka nigHABLUM PyKOATKY Nepes HaTUCKAHHAM Ha KHOMKY
BUBINIbHEHHA LWAPHIpa, MOMETLIYETbCA TUCK Ha LWAPHIp i
onepauis nonerwyetbca. [punag moxe 6yT1 BUKOPUCTaHUA
B AKoCTi rpuna / 6apbekto AnA npurotysaHHa rambyprepis,
CTeilkiB, Kypku i pubu. Pexwum rpuna / 6apbekw €
Haii6inbLy yHiBepcanbHuM. [NacTUHN rpuna 3HaXoAATbCA y
BiZIKPUTOMY MONOXKEHH, NO/BOIOIOYN BAapUIbHY NOBEPXHIO.
Bu moxerte nigrotyatn winuid pAaa Pi3HMX NPOAYKTIB
Ha OKpemux nnacTuHax 6e3 3miluyBaHHA CMakiB, abo
npUroTyBaTH GinbLue 0/iHaKOBOT CTPaBM.

[TonoxeHHA rpuna / 6apbekto Moxe byTU BUKOpUCTaHO AN
LUMATKIB M'Aca ANA TPUNA Pi3HOI TOBLUNHN, KOXKEH 3 AKMX
3 BaxaHum piBHEM MPOCMAXyBaHHA. Y LibOMY MONOXEHHI,
Bam HeobXiZHO nepeBepTaTin CTPaBy Mify YaC NPUrOTYBAHHS.
[lpunap TakoX MOXHa BMKOPWCTOBYBAaTM B  AKOCTI
CKoBOpifKM / 6ap6ekio, Wb npuroTyBaTM MAMHLI, AL,
np, onmafkn i 6ekoH i KoBbacM Ha CHimaHOK (AuBUCH
ManioHoK 6).

Benuka  poboua  nmoBepxHA  [03BONAE  OJHOYACHO
NpUroTyBaTIA WiNUiA pAA Pi3HUX NPOAYKTIB @ BeNMKi nopuji
0JHAKOBOI CTPaBM.

[lyxoBKa rpunb

Lle nonoxeHHA (aMB. ManKHOK 7) NigxoguTb AnA rpuns, o
He TOPKA€ETbCA TOBCTUX XapuoBMX NPOAYKTIB, AKi NOTPiGHO
CMAXNTY NOBINBHO i PIBHOMIPHO.

Bi ineanbHo nigxoautb ANA NPUrOTYBaHHA OBOYIB 3
BUCOKVM BMICTOM BOAM, TOMY BOA MOXe BUMapoOBYBaTUCA.
Bu moxeTe Takox BMKOPMCTOBYBATY L0 MO3WLiI0 rapAYol
NNACTUHYM ANA NPUrOTYBAHHA M'AKIX CEHABIYIB i NPOAYKTIB,
AKi He BUMAraloTb NPUTUCKAHHA.

~




- Po3micTiTb NPOAYKTY HA HWXKHIl NNACTUHI.

- Habnu3uti BepxHio nnacTuHy Ko ixi, Tpumaroum i 3a
pyuKy (man.A.).

- Tloctagte npuctpiit  6noKyBaHHA / BUBINbHEHHA
nnactii rpuna (4) y notpibHe nonoxeHHa neui,
MOCYHYBLLN BaXiNb.

- Bepxusa nnactuna 3adikcoBaHa B nonoxeHi. IcHye 5
MONOXEHb PerynioBaHHa BUCoTy (puc. b).

BUKOPUCTAHHA

OyHKLioHYBaHHA

Konu npunag 6ys nigrotoBneHuit npasunbHo i BU roToBi
ANA NPUTOTYBAHHA iXi, MOXHA BCTaHOBUTM Temnepatypy
Bifl 60°C 10 230°C AnA KOXHOI MNACTUHN Tpuna (BepXHbOI
i HIKHBOI) He3aneXHo OfHa Bif OAHOI (33 AOMOMOroI0
perynatopis Tepmoctata 11 12).

Hatucitb kHonky Crapt / Cron i iHgukaTop BKtoyeHHA ON
3aropAeTbCA.

llpunagy noTpibHo Kinbka XBUAMH, W06 HarpitucA B
3anexHocTi Bif 3ajaHoi Temnepatypu. Konu Tepmoctat
JL0cAra€e HeobXifHOT TemnepaTypu, npunag BUaae 3ByKoBUil
CurHan, i roToBuil 10 BUKOPUCTaHHA. Ha ancnnei 3'aBUTbCa
Hanuc "READY".

Temnepatypa Moxe 6yTv 3miHeHa B yab-AKuii Yac nig yac
NPUrOTYBAHHA 1Xi, B 3aNeXHOCTI Bif TUMY ii.

m3eepnim1: yeaezy: npunaj  OcHalewnid 2
perynboBaHuMI nepeaHimMIn Hixkkamu (16), AKi noneriwytTb
3/IMBAHHA Maca B JIOTOK 1A XKUpY.

OyHKuia Taiimepy

Konn Ha pucnnei Bipobpaxaetbea "READY", obepitb
no3uLit AnA NpuroTyBaHHa (auB. po3gin "Mo3wuii ana
MpUroTYBaHHA CTpaB"), a MOTIM BUKMaAITb C(TpaBy Ha
MNACTHA. Yac NPUroTyBaHHA MOXHa BUOPaTH, HaTUCKakOuM
KHomku Taitmepa (9 i 10); B KiHLi uacy NpuUroTyBaHHa
Bifo6paxaeTbea "END'"; npunan 3anuwnTbCa YBIMKHEHIM.
Konu ctpaBa npuroTyeTbea, BUMKHITL NpUnag, HaTUCHYBLLN
KHonKy ~cTapt/cton (8) abo noBepHiTb  perynatopu
Tepmoctara (11i12) y nonoxeHHa BUMKHEHHA.

m Byde nacka, 38epHime yeazy: npunaz aBToMaTnyHo
BUMKHETbCA yepe3 90 XBUINH poboTy.

Bu6epiTb oguHuLi BUMipy TemnepaTypu

Temnepatypa moxe Bifo6paxatuca B °Cabo °F. LLlo6 3miHuTn
OAMHMLIO BUMIpY Temnepatypu, HaTUCHITb i yTpumyiite
NpOTArOM AeKINbKOX cekyHp KHonky"+" 1a"-" (9-10).
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Pexum Badenb (nuwe ana mopeni (G7044)

- Bcrasrte BadenbHi nnactiuim (13¢/13d), Ak nokasaHo Ha
puc.1. byab nacka, 3BepHiTb yBary, Lo B LibOMy BUNAAKY
MNACTUHIN He € B3aEMO3aMIHHUMI | NOJSIOXKEHHS KOXHOT
MNACTUHY MAE bYTY TaKUM, K IOKA3aHO Ha MaNHOHKY 8.

- BcTaHoBiTb HUXHIO pyuky Tepmoctata Ha 190°C, a

BepXHi0 — Ha 200°C HaTUCHITb KHOMKY CTapT / CTON.

- [lpunag noumHae asy nomepesHbOr0 HarpiBaHHA.
Konu Ttepmoctat gocarae HeobxigHoi Temnepatypu,
npunag BWAAE 3BYKOBWA CUrHan, i rotoBuil [0
BUKOpUCTaHHA. Ha aucnnei 3'aButbca Hanuc "READY",

- 3nerka 3macTiTb NNACTUHI PO3TOMNEHUM MACTOM

- Hanuiite nopuito y 3arnubneHnsa Ha nnactuni.

- 3nerka po3rnazpTe TiCTO Ta 3aKpuiiTe Npunag.

- [loTyBaTu 3rifHO Yacy, AK BKa3aHo B peLienti.
fIKILO HanawTyBaTy Taiimep, B KiHUi LMKy roTyBaHHA
NpOYyHAIOTb TPV 3BYKOBI CUTHANM, TaiiMep 3HUKHE, a Ha
ancnnei 3'aButbea "END" [ina Toro, wob npurotysat
JOAATKOBI Badni, MPOCTO J0AaiiTe TiCTO HA HIDKHIO
BadenbHy NNacTUHy | BUKOHaIATe BILLEONUCAHI KPOKM.
Mo 3aBeplueHHI0 NpUrOTYBaHHA OCTaHHii Badenb
HaTUCHITb  KHOMKY «CTapT/cTOM», 106 BUMKHYTH
npunag.

A Baxnueo!  He BuUKOpUCTOBYiiTe MeTanesi
iHCTpYMeHTU AnA 3HATTA Badenb 3 BaenbHUX NAACcTH,

OCKINbKM  BOHM  MOXYTb  MOAPAMATM  QHTUMpUTapHy
MOBEPXHIO.

OYULLEHHA TA pornan

OGCHYI'OByBaHHﬂ, fAKe BUKOHYETbCA

KopuctyBauem

- Hikonu He BuKopucToByiite MeTanesi 3acobu ans
UNMLLeHHA, AKI MOXYTb NOAPANATM  AHTUMPUTapHi
nnacTuHy. BukopuctoyiiTe fepes'aHi abo TepmocTiliki
NNACTUKOBI IHCTPYMEHTU.

- BxopHomy pasi He 3anuwwaiiTe NNacTUKoBe NpUnaaasa



Ha rapayux nnactuxax.

- Mix npuroTyBaHHAMM pi3HUX CTpaB, BMAANUTH
3anNLLKK i yepe3 3NMBHUI OTBIP AnA xupy i 3ibpaTn
X B NOTKY ANIA WPy, @ NOTIM NOYNUCTITb KyXOHHUM
nanepom i nepeiaitb [0 HaCTYNHOTO MPUTOTYBAHHA
i

- lepen unweHHAM npunagy, 3aBXAu 3anulwaiiTe
NpUNaz 0XoNoHYTH NPOTArOM NPUHANMHI 30 XBUNKH.

Yucrka Ta gornag

m bydo nacka, 38epHime ygazy: TNepef 0uNLLEHHAM
npuUnagy, NepekoHaiiTecs, Lo BiH MOBHICTIO OXONOHYB.

B kinui npurotysanta BUMKHITb npuctpiii i Big'eaHalite Big
mepexi. 3anuwiTe npunaz oXonoHyT NPOTATOM NPUHAAMHI
30 xBunuH. Bupanitb 3anuiwkn ixi 3 nnactuH.  Quuctitb
NOTOK ANA XUpY. JIOTOK ANA 1Py MOXKHA MUTI BPyuHy abo B
NOCYAOMUIHIN MALLWHI.

3a [I0MOMOTOK KHOMOK BUBINbHEHHA nuacTuHu  (3),
3HIMITb MnacTHM 3 npunagy. Mepu HiX TopkaTUca Ao HuX,

NOLYK HECMPABHOCTEIA

nepeKoHaliTecs, Lo BOHI MOBHICTIO OXONOHYNW. BapunbHi
MNACTUHU MOXHA MWUTU B MOCYAOMUIAHIIA MaLUMHi, X0ya
yacte MUTTA B MOCYAOMUIAHI MALLWHI MOXe 3MeHLINTY
BnacTBocTi - mokputta. Tomy Bam  pekomeHpyeTbca
OYMLLATM 30BHILLHIO MOBEPXHIO BapWIbHOI MNACTUHM
M'AKOK ry6KoH abo TKaHMHOI0, 3MOUEHOH BOJOI0 | M'AKIM
MUIOYMM 33C000M.

He BuKopucToBYyliTe MeTanesi iHCTPyMeHTU ANA 0YMLLEHHSA
MNacTuH.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
Hanpyra wBnenHa
(NoXMBaHa NOTYXHiCTb

220-240 B ~ 50-60 [
2000 Br
1600BT (BAOII)

MoBigomneHHA npo nomMunKy onuc

Ha gucnnei

HECMPABHICTb YCYHEHHA

NigHIMaEeTbCA.

TemnepaTypa
BapWIbHOI MNacTUHN  He

EnexkTpoHHuii
BUABMB, W0  0AHA
nnacTuHa  He  focArma
3a/aH0I Temneparypu.

KOHTPOMb | BUMKHITD 3 enekTpuyHoi
PO3eTKM.

MepekoHaliTecH,
o nnacTuHa  rpuna
NPaBUbHO BCTaBMeHa B

lnactuHa

rpuna
HenpaBUNbHO B(TaBNeHa
B NPUCTPIlA.

Moxxe 6yT nOLIKOAXKEHMiA
HarpiBanbHuil  enemeHT
BCepeavHi NNACTUHN
rpuns.

MipkniouyueHHSA
HarpiBanbHoOro enemeHTy
MOXe BT noLKoAMeHo.

EnexkTpoHHe  ynpaBninHA
MOXe OyTu NOLIKOKEHO.

Kopnyc npunagy.
flKiwo ue He sonomorno
BUpiWMUTM  npobnemy,
NpUCTpilA,  IMOBIPHO,
HecnpasHUi.
3BepHiTbCA
10 (epBicHoro
LieHTpy De’Longhi,
noBiAOMUBLUN iM TN
MOMUNKM.
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Temnepatypuuii  Aatuuk | EnekTpoHHWA  KOHTPOAb | BUMKHITL 3 enekTpuuHol
HecrnpaBHMUil. BUABMB  HECMpaBHICTb | PO3eTKN.
AATynKa Temneparypu. MotpibHo  3amikuTn
TemnepaTypHUii JaTuuK.
3BepHIiTDHCA
10 CepBicHoro
LeHTPy De’Longhi,
NoBIAOMUBLLIKM iM TV
MOMUNKM.
TemnepatypHuii  patuuk | ENekTpoHHUIA  KOHTpOMb | BUMKHITb 3 enekTpuyHoi
HecnpasHMil. BUABMB  HECMPaBHICTb | PO3ETKI.
Jatuuka Temnepartypu. MotpibHo 3aMiHUTI
TemnepaTypHUii AaTuuK.
3BepHiTbHCA
1o (CepgicHoro
LIeHTPY De’Longhi,
NOBIAOMUBLLK iM  TUN
MOMUTKN.
[Tpunap He BMuKkaetbea. | lepesipre, o6
npunag 6ys npaBunbHo
nigKNtoYeHnii 1o
PO3eTKM.

Migkniouite npunag ao
iHLLIOT po3eTKy.

MepeBipre
ABTOMATUYHMI
BUMIKaY.

fIKILO Lie He A0MOMOrTIO
BUpIlWLUTY  mpobnemy,
MpUCTpiii,  iIMOBIPHO,
HeCnpaBHuii.
3BepHiTbcA B CepBicHuMiA
ueHtp De'Longhi.

Mpunap He BKMKOuaETbCA
MiCNA HAaTUCKaHHA KHOMKN
START / STOP.

06uaBi perynaropu
TemnepaTypu  3Haxo-
NATbCA B MONOXeHHi 0,
a BEPXHIil i HIKHIN Anc-
nneii Bigobpaxae OFF.
[ToBepHiTb  perynatop
Temnepatypu Ao no-
TpibHoi Temnepatypu, a
MOTIM HAaTUCHITb KHOMKY
START / STOP.
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TABJIULLA MPUTOTYBAHHA

ANOBU- | TOBWIMHA | K- PIBEHb PEXIM MNACTUHN °C XB. MOPAZN
YUHA (cm) LUIMA- | TIPUTOTY-
TOYKI BAHHA HIDKHA BEpPXHA
(reiik 05-1 2 [lo6pe KOHTAK- | TPUNb | ANA | 230 | 2-3 | pobpe 3macTitb npo-
npocvaxe- | THIW (MA- LBYKTV OMli€to
Hutii [PUNb TKEHHA
(reiik 05-1 4 [lobpe BIO- [PUNb A 230 | 5-6 | pobpe 3mactitb Npo-
npocvaxe- | KPUTHIA (MA- [yKTH oni€lo, nepe-
HitiA [PUIb MKEHHA BEPHITb B CepeuHi
MPUTOTYBaHHA
Bupizka 3-4 4 Apyruia KOHTAK- | TPUNb | ANA | 230 | 4-5 | pobpe 3macTitb mpo-
CTynikb THUI (MA- [yKTU OMigi0
npoxapto- | TPUNb KEHHA
BaHHA
Bupizka 3-4 4 (epepniit | KOHTAK- | TPUITb A 230 | 7-8 | pobpe 3mactitb npo-
Tynikb THHI (MA- BYKTU ONtiEto
[PUNb KEHHA
Bupiska 3-4 4 [lobpe KOHTAK- | TPUNb InA 230 | 10-11 | pobpe 3macTitb Npo-
npocvaxe- | THIW (MA- JBYKTV Ofli€to
Hutii [PUNb KEHHA
AnTpekot 23 2 (epenniii | KOHTAK- | TPUIb A 230 | 4-5 | mobpe 3mactitb npo-
Tynikb THHiA (MA- BYKTV OMli€to
[PUNb KEHHA
Antpekot 23 2 [lo6pe KOHTAK- | TPUNb | ANA | 230 | 7-8 | nobpe 3macTitb npo-
npocvaxe- | THIW (MA- BYKTV OMli€to
Hutii [PUNb TKEHHA
AnTpekot 23 4 (epeniit BIA- [PUNb na 230 | 10-12 | pobpe 3macTitb Npo-
Tynikb KPUTIAN (MA- BYKTV Oni€lo, nepe-
[PUIb MKEHHA BEPHITb B CepeauHi
MpUTOTYBaHHA
Anpekot 23 4 [lo6pe BIN- [PUIb | ANA | 230 | 14-16 | pobpe 3mactitb mpo-
npocmaxe- | KPUTUR (MA- [yKTH Ofli€to, nepe-
Huit PUMb KEHHA BEPHITb B CepeuHi
NPUTOTYBaHHA
Tambyprep 2-3 6 [lobpe KOHTAK- | TPUNb InA 230 | 8-10 | pobpe 3mactitb Npo-
npocvaxe- | THIW (MA- BYKTV i€t
Hutii [PUNb TKEHHA
Kebab 6 [lobpe KOHTAK- | TPUNb A 230 | 13-15 | pobpe 3macTitb Npo-
npocMase- THUI (MA- BYKTV onielo, nepe-
HitiA [PUIb MKEHHA BEPHITb B CepeAuHi
MpUTOTYBaHHA
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BAPA- | TOBLUMHA | Kb PIBEHb PEXMM MNACTAHN °C XB. MOPAZI
HUHA (em) LIMA- | TPUTOTY-
TOYKI BAHHA HIKHA | BepXHA
BinbwsHa |  1,5-3 6 (epepniit KOHTAKTHWIA | rPUAb |  [NA 230 | 10-12 | mobpe 3macTith
CTyNikb [PUNb (MA- npoayKkTH,
KEHHA nepeBepHiTh
Bigbuena | 153 6 [obpe | KOWTAKTHWA | rewnb | gna | 230 | 12-14 | BiAOueHi 8
npocMaxe- rPUTb MA- Cepeant mipy-
Wi WEHHS TOTYBaHHA
(BUHUHA | TOBLLUHA Kb PEXMM MNACTUHN °C XB. MOPAZK
(ow) LUMA- HIDKHS BEpXHS
TOYKI
(reiik 1-2 4 KOHTAK- TPUNb | ONACMA- | 230 | 7-9 | mobpe 3macTitb npoayK-
THWR TPUIb KEHHA i onii€to
(reiik 1-2 8 BIIKPUTIAI | TPUMb | ANACMA- | 230 | 14-16 | so6pe 3macTiTh npoyK-
[PUTb KEHHA TH ONli€l0, NEpeBepHiT B
(EPEAUHi NPUTOTYBaHHA
Pybnene <25 4 KOHTAK- TPUNb | DNACMA- | 230 | 9-11 | mobpe 3macTitb npoayK-
M'ACo THIAV TPUNb KEHHA TH oni€to, NepeBepHITL B
CePenyHi NPUTOTYBaHHA
Pybnene <25 8 BIOKPUTAI | TPUMb | ANACMA- | 230 | 11-13 | po6pe 3macTiTh npoyK-
M'ACo PUb KEHHA TH oni€to, NepeBepHITL B
CePenUHi NPUToTYBaHHA
Pebepusa 6-8 KOHTAK- [PUNb | [NACMA- | 200 | 20-25 | nmepeBepHiTb ABa un
THAR TPUNL KEHHA Tpu pasu
bekoH 4 KOHTAK- TPUNb | DNACMA- | 230 | 1-2
THUIA TPUTb KEHHS
Kosbacku 8 KOHTAK- fPMNb | JNACMA- | 200 | 16-18 | MpokoniTb KoBbacky Bu-
THUIA TPUNb KEHHA JeNKol0
Ke6ab 6 KOHTAK- TPUNb | DNACMA- | 230 | 14-16 | mobpe 3macTitb npoayK-
THUIA TPUTb KEHHA TH Ofi€o, NepeBepHiTb
OIH Pa3 uvt Bivi
Cocvcku 6 KOHTAK- TPUMb | ANACMA- | 230 | 8-10
THWR TPUIb KEHHA
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KYPKATA TOBLLKHA K-1b PEXIM MNACTUHN °C XB. MNOPAN
IHAWYKA () LIMA-
T0YKH HIDKHA BEpXHA
TpyaKu <1 4 KOHTAK- [PUNb | ANACMA- | 230 | 3-4 | gobpe 3macTitb MpoAyKTH
THUM KEHHA onieio
TPUMb
(rereHus 3 KOHTAK- [P | ANACMA- | 200 | 20-25 | moBepHiTb opuH abo ABa
THM KEHHA pasu Mig Yac npuroty-
[PUNb BaHHs
Kpunbua 6 KOHTAK- [PUNb | ANACMA- | 200 | 14-16 | noBepHiTb oguH abo ABa
THUIA TKEHHA pasu mig vac npuroty-
[PUNb BaHHA
[ambyprep 15-2 4 KOHTAK- [PUNb | ANACMA- | 230 6-8
THUM KEHHA
[PUNb
Tambyprep 152 8 BIIKPUTWA | TPUMb | AMACMA- | 230 | 14-16 | nepeBepHiTb Ha nonoBuHi
[PUTTb TKEHHA MIPUTOTYBAHHA
Kebab 6 KOHTAK- [P | ANACMA- | 230 | 11-13 | noBepHiTb opuH abo ABa
THUiA MKEHHA pasu Mig Yac npuroty-
[PUNIb BaHHs
Cocuckn 6 KOHTAK- fPMNb | ANACMA- | 230 | 6-8
THUN MEHHA
TPUMb
Kypua Tabaka 1 KOHTAK- [P | ANACMA- | 200 | 40-45 | noBepHiTb opuH abo ABa
THM KEHHS pasu Mig Yac npuroty-
[PUNb BaHHs
XNib K-Tb PEMUM MNACTURM °( XB. MOPALK
LIMATO'KM HIDKHA BepXHA
Toctu/cen- 2 NIYXOBKA | iNA CMA- [PUNb 180 3-5 BCTaHOBITb BEPXHI0 NNaCTH-
[Bivi [PWIb KEHHA Hy, LU0 BOHa TopKanaca xi-
6a, He po3pasiotouM ioro
Pynetn 2 KOHTAK- | TPUNb [NA CMA- 180 2-3
THU# KEHHA
[PUNb
Cknbkm xnida 4 BIl- 1A (MA- [PUNb 230 4-5 MepeBepHiTb Ha MONOBYHI
KPUTWIA | KEHHA NpUrOTYBaHHA
[PUNb
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0BOYI K-Tb PEXIM MNACTUHK °C XB. MOPAN
LIMA- HIKHA BEpXHA
TOYKN
(kubouky bakna- 1 KOHTAKTHUIA fPANb | ZANACMA- 230 4-6 | pobpe 3macriTb npo-
aHy [PUNb TKEHHA JBYKTV Ofli€to
CKn6OUKN LyKiHi 2 KOHTAKTHUI [PUNb 1A (MA- 230 6-8 Ho6pe 3mactitb npo-
[PUNb KEHHA JBYKTH onieto
YetBepTUHKN 2 KOHTAKTHMIA [PUNb | ZANACMA- 230 8-10 | nobpe 3mactitb npo-
CONOAKOTO NepLto [PUNb MEHHA JBYKTH onieto
(Kubouky nomi- 1 BIAKPUTHIA INA (MA- TPUTb 230 5-7 | pobpe 3macritb npo-
fiopis [PUNb EHHA LYKTA onieto, nepe-
BEpHITb B CepeauHi
NPUroTyBaHHA
3y6unKm yacHuKy 2 KOHTAKTHMIA INACMA- | TPUTb 230 5-7 | nobpe 3mactitb npo-
[PUNb KEHHA BYKTU Onieto, yacto
nomilyiite  nonar-
Koto
PUBA KINbKICTb | K-tb PEXUM MNACTUHN °C XB. MOPAZN
LUMA- HIKHA BEpXHS!
TOYKN
Tywka 2501 1 KOHTAK- [PUNb JllIE] 210 8-10 fobpe 3macTitb npo-
THUI (MAXEH- [yKTH Ofli€io
[PUNb HA
Bupika 5001 1 [YXOBKA | ANACMA- | TPUNb 230 25-30 | 3mactito  npogyKTH,
[PUNb KEHHA nocTasre BepXHI0
nNacTuHy TakuM
UMHOM, W06  BOHA
nefib nefb TopKanaca
(Tpasy
CKibKu 4501 4 KOHTAK- [PUNb Jlljf] 200 8-10 fobpe 3macTitb npo-
THUN CMAXEH- [yKTH Ofli€io
[PUNb HA
Ke6ab 5001 6 BIJKPUTAR |  TPUTb Ing 230 10-12 | pobpe 3mactito npo-
[PUNb (MAXEH- LYKTV onielo; nepesep-
He HiTb 1Ba YW TpU pasu
Kanbmapu 4001 1-2 KOHTAK- [PUNb ana 200 10-12 | pobpe 3mactitb npo-
THUH CMAXEH- [yKTH Ofli€io
[PUNb HA
Kpesetku 4001 10-12 KOHTAK- TPUMTb Ing 200 4-6 pobpe 3mactite npo-
THIM (MAXEH- QYKTH OMi€t0
TPUNb HA
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DECEPTH K-b PEXUM MNACTUHN °C XB. NOPAZIN
LIMATOYK/ HIDKHS BEpXHA HIK- | Bepx-
Hel Hel
[TaHkelikun 4 BIAKPUTIM | [NA CMA- [PUNb 200 200 4-5 | pobpe 3mactitb nnac-
TPUTb KEHHA TUHM,  TepeBepHITH
B CepeftHi mpuroty-
BaHHA
Bagni 4 KOHTAK- BAONI BAONI 190 | 200 4-5 | 3mactie macnom
THII MAACTIHM
TPUNb
CKibKu 4 KOHTAK- [PUNb INACMA- | 200 200 5-6 | 3mactitb  Macnom
aHaHaca THII KEHHA MAACTUHM
TPUMb
PELENTKU
OMJIET, bEKOH TA TOCT KPYTOHU 3 KPEMOM 3 bAKJTAXKAHIB
IHFPERIEHTU: IHTPERIEHTU:
- Alya2 - baknaxad 1
- 0eKoH 2 ckubKu - mppikotta 1001

MON0KO T ecepTHa NoXKa
Cinb Ta nepeLb 3a C(Makom
Xni6 ns ToCTiB 2 CKnbKm

NMPUTOTYBAHHA:

36uTn AilLLA 3 MONOKOM i Cinfio, NOKM He YTBOPUTHCA Nerka
niHNCTa Cymil. BcTaBTe NNACTUHY ANA CMAXKeHHSA B HUXKHE
MONOMEHHA, a NAACTUHY ANA rPUAA — 3BepXy, a MoTiM
nocTasTe npunag y pexum BIAKPUTUI TPUTIb.
BctaHoBiTb  HKHIO pyuky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb KkHonky START/STOP
ANnA nonepesHboro posirpisy rpund. Konm Ha amcnnei
igobpaxatumetbca READY, BnmitTe AeuHy cymiw Ha
KyT MAacTMHU Ta cmaxTte npotarom 2-3 xB., Aobpe
nepemiluyloun fepes'aHot onaTkolo, wob 3abesneuntn
PiBHOMIipHE MPUroTYBaHHH.

Y Toif e yac, Ha Tiil camiil NNaCcTUHi, MpUroTyiiTe CkOOUKN
6ekoHy npotarom 3-4 XxB, moBepTaun NpUONU3HO Ha
CepednHi NpUroTyBaHHA iXKi. Ha iHwWil nnackiin nnactvHi,
nigcMaxte  xni6  npotarom 3-4 XB., MOBEPTalOUMCh
npubnM3HO Ha cepepnHi npurotyBanHA ixi. Cknapitb
KOMMNOHEHTI CTpaBM | noAa.aliTe.
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YaCHUK B NOPOLLKY 33 CMaKoM
MeTpyLUKa 33 CMAKOM

0N1BKOBA ONifl 4 fiecepTHi N0XKN
CiNb 3a C(Makom

nepeLb 3a (Makom

aret 1

NPUTOTYBAHHA:

[Nlobpe npomuTi GaknaxaHu, NOYMCTUTY WKIPKY | Hapi3aTh
Ha TOBCTi CKUOKM.

BcTaBTe nnacTHy ANA rpuna B HWKHE MONOXEHHA, a
MNacTUHY ANA CMaeHHA — 3Bepxy, a MoTiM nocTapTe
npunag y pexum KOHTAKTHWIA TPWMb. Bcraoitb
HIDKHIO pyuky TepmocTata Ha 230°C, a BepxHi0 — Ha
230°C. HatucHitb kHonky START/STOP ana nonepeaHboro
po3irpisy rpuna. Konu Bigobpakaetbea READY, noknagito
0aKnaxaHu Ha HWKHK MNACTUHY AAA Tpuna i rotyiite
npu6auzHo 8-10 xB. fo m'akocTi. [py6o HapixTe CKUOKN
6aknaxaHa Ta noknagitb ix B Mikcep pa3om 3 pikoTToH,
YacHUKoM, pybaHoio neTpyLLKoio, ApibKoto coni, ApibKoto
neputo i onieo. 3milyBaT [0 OTPUMAHHA M'AKOI Ta
TNAAKOT cymiwi. Po3pixTe Xni6 Ha ckMbOUKM Ta 3MACTITh
0INBKOBOIO ONi€t0, NOTiM roTyiiTe npn Temnepatypi 230°C,
BCTaHOBUBLIM MuacTuHu B pexum KOHTAKTHUA TPUMb
npotarom 1-2 XBUAWH, NOKM BOHM He MigpyMm'AHATbCA
33 BalwuUM 6axaHHAM. HamaxTe 6aknaxaHoBuit Kpem
Ha nigcMaxeHwii xnib, nonuiite ABOMA AecepTHUMM
NOXKamu onii Ta nogasaitte.



CAJIAT 3 M'AICA, PYKOJIU TA ITOMIZJOPIB YEPI
IHFPERIEHTHU:

CKNOKM TenATUHN 2

pykona 100 r

nomigopu-yepi 10-12

nnacTisLi TBepAoro cupy rpaqa 100 r

CiNb 33 CMaKom

0/11BKOBA 0Nifl 33 CMAKOM

NPUTOTYBAHHA:

[TpuroTyiiTe canat pykona i nomigopw vepi: BUMUTI pyKony,
PO3KNACTA HA YMCTIli TKaHWHI, W06 BUCYIMTU 3eneHb,
i Hapi3aTn nomigopu uepi Ha ueTBepTUHKM. BcTasTe
MNACTUHY ANA TPUNA B HUKHE NONOXKEHHS, @ NNACTUHY AnA
CMaxeHHA — 3BepXy, a MoTiM 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. Konin Ha pucnnei
Bifo6pasutbca READY, po3TalLyiite nonepefHbo 3MalLieHi
ONliEl  CKMOOUKM  TENATUHWM, MPUTUCHITD  BEPXHBOIO
MNACTUHOIO Ta roTyiiTe 2-3 XB. 32 C(Makom. Po3pixTe M'aco
Ha CMYXKI | po3TaLuyitTe iX Ha MOAYLUL 3 pyKonu i ToMaTiB
yepi, MOCONITb 3a CMaKoM i JofaliTe NNACTiBLi TBEPAOrO
cupy rpaHa. lMpunpasTe HeBeAMKOL KiNbKiCTo onil.

CTEVIKM PUBAV 31 CMAKOM KABU
IHTPEDIEHTU:

pubait cTeiik (2 x 250 1 KoXHMiA)
0/IMBKOBA 0N

I KABOBOI CYMILLI:

HaCiHHA KMUHY 2 YaitHi NOXKN

KaBa B 3epHax 2 u.n.

CoNnoAKMiA nepeub 1 AecepTHa Noxka
nanpuka 14.1

Cinb KpynHoro nomeny 1 yaiiHa NoXka
nepeub 14.n.

NPUTOTYBAHHA:

[TpuroTyiiTe KaBOBY CyMilli: 3aCUNaTV HACIHHA KMUHY i
KaB) B KyXOHHWI KOM6ailH i noapibHNTI B NOpOLLOK (He
Zye Api6Ho). 3acunTe NOPOLLIOK B MUCKY, LOAAiTe pewuTy
iHrpepieHTiB i fo6pe nepemiwaiite. M'sico 3nerka 3mactitb
Ofli€l0 Ta CmeyiAMn 3a CMaKOM, HaKpuiiTe KPULLKOHK i
3anuwTe npu KiMHATHIn Temnepatypi npuban3Ho Ha
30 xB. BctagTe nnacTuHy rpuna 3HU3y, a NAACTUHY AnA
CMaXKeHHA 3Bepxy, MicnA yoro nepesefitb npunag Yy
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pexum KOHTAKTHUIA TPUMD.

BcTaHoBiTb HIXHIO pyuky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. HatucHitb kHonky START/STOP ana
nonepesHbLOro Po3irpisy rpuns.

Konu Ha aucnnei Bigo6pasutbca READY, posTaluyiite m'aco
Ha HIDKHIN NNACTUHI, NPUTUCHITL BEPXHBLOIO NACTUHOMO Ta
roTyiTe 6-8 XB. 3a c(Makom. llogaBatu rapauum.

AJ10BUYE QINIE 3 TPUBHUM COYCOM
IHFPEQIEHTU:

- AnoBnyi ¢ine 4

CiNnb 3a C(Makom

YOPHUIi NepeLib FopoLIKOM MOMOJOTH 33 CMaKOM
2 3y6umKN YacHUKY

AKOHCbKA ripunua 2 fecepTHIX NTOXKN

Macno 60 r

0NMBKOBA ONifl 32 CMAKOM

IHFPEQIEHTU ANA TPUBHOI0 COYCY:
macno 30T

cup roproH3ona 1 aecepTHa oxKa
wanot 2

rpubu 300 r

BicKi 1/2 ManeHbKoi CKNAHKI
BepLuku 200 1

NIMMOHHMUIA CiK 3@ CMaKoM

NeTpyLLKa 33 C(MaKOM

NPUTOTYBAHHA:

[TpunpasTe M'Aco Cinnto i NepLem i 3anuiuTe Npyu KiIMHaTHiil
Temnepatypi npotarom npubnusHo ropunu. lMpurotyiite
TpUbHMIA COYC: PO3TONUTA MACo0 B KacTpymi, AoAaTi
Hapi3aHy uu6ynio i BapuTi npotarom 2-3 xB. logaTu rpubu
i BapuTu we 5 xB. [logatw Bicki, rotyBatu we npotarom 1
XB., BOAATY CKAAHKY BOAW i BAPUTH LLe 6113bKO XBUAMHY.
llopaiite piaKki BeplKl, AUMOHHMIA CiK, NeTpywWKy i
TOproH3ony i AOBeCTW [0 KuMiHHA. Bapwutu, mokm 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 po3TonuTI BepLLKOBE MACN0, FPYNLIIO | YaCHUK.
Baputi Ha noBinbHOMY BOTHI, MOKN Macno He po3TaHe.
Tpumatu Tenaum. BctaBTe mnactuHy AnA rpuna 3Hu3y
a NNacTUHy ANA CMaXeHHA — 3BepXy, a MoTiM nocTaBTe
npunag y pexum KOHTAKTHWIA TPWMb. Bcraoitb
HUKHIO pyuKy TepmocTata Ha 230°C, i BepxHIo Ha 230°C.
Hatuchitb  kHonky START/STOP  gna  nonepegHboro
po3irpiBy npunagy. 3mactitb ¢ine npunpaBamm 3 060X



CTOpiH, moTiM, Konn 6yne rotoe, MoKnaditb Moro Ha
HWXKHIO MNACTUHY | 3akpuiiTe rpunb. [oTyiTe npoTArom
6-8 XB 33 C(MaKOM Ta 3a/leXHo Big ToBWMHN dine. MNicna
MpUroTyBaHHA, BUTATHITb ine i nogaiite 3 rpubHUM
C0YCOM, MPUTOTOBNEHNM PaHiLue.

TAMBYPIEP 3 MIACMAXEHUM XUTHIM XJ1160M

IHTPEQIEHTU:

- KWTHIl Xni6 8 cknbok

- AnoBuUYNi apLu BULLOI AKocTi 500 T

- Hapi3aHuii cup ckubkamn Emmentans 100

- 0/IMBKOBA O1ifl 2 ;eCePTHI NIOXKM

- Hapi3aHuii YacHuK 2

- BepLUIKOBe MaI0 KIMHATHOI Temnepatypu CKinbku
noTpibHo

- Bycrepcbkuii coyc 2 vaiiHi noxka

- (iNb3a C(MaKoM

- mepeub 3a C(Makom

- LyKop MOMOBIHA YaliHOI N0XKKM

NPUTOTYBAHHA:

[Tpurotyiite rambyprepu: peTenbHo 3milwatn QapLy,
Byctepcokuit coyc, cinb i nepeub B Mucui.  Bpyuny
chopmyiite 4 rambyprepu TOBLUMHOK 6AU3BKO 2 CM.
BcraHogiTs npunag y pexum BIOKPUTWA TPUIb i
BCTaBTe MNACTUHY ANA CMAXEHHA 3HUM3Y, a ANA rpuns —
3Bepxy. BcTaHOBITL HUXKHIO pyuKy TepmocTaTa Ha 230°C,
a BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP ana
nonepesHbLOro po3irpisy rpuns.

Konu Ha amcnnei igobpaxatumetbca READY, Buknapits
HapiaHy wumbymio, MpunpasneHy ONMBKOBOK ONi€l i
LYKPOM Ha HIKHIO NNACTUHY i roTyiite 61m3bKo 5-6 XB.,
nobpe nepemilyioun nonatkol, o6 3abesneuntn
piBHOMipHe MPUrOTYBaHHA Ta M'AKICTb. Y TOil Xe uac,
Ha [HWIli nnacTwHi rotyat rambyprepu npoTArom
npuéansHo 12 xB., nepeBepHyBLIM NpUOANU3HO yepe3
5-6 XB. (4ac NpUroTyBaHHA BapilOETbCA B 3aNEXHOCTI Bif
TOBLWMHW rambyprepa). Ak Tinbku umbyna Gyne rotosa,
3HIMITb T 3 MNACTUHN Ta NiACMaXTe 3MaLleHi Macnom
cKknboukn xniba Tinbkm 3 ogHoro 60Ky npotarom 1-2 xB.
Buknagitb  ckmbouku xni6a Ha  06pobHi oL
MiACMaXeHol  CTOPOHOl  Bropy, mocunte  Lubynelo,
BUKNaZiTb rambyprepu i Hakpuitte cupom. 3akpuiite
6byTepbpoa ckuboukow xmiba MigCMaXKeHOW CTOPOHOK
3BepHeHOK BHU3. JloyekaiiTecs NOKU NAACTUHU 3HOBY
OynyTb rapaunmMu, a noTiM BUKNAAiTb CeHABIYi i fobpe
MPUTUCHITb BEPXHBOI NAACTUHOK.

ToTyiiTe npn6AN3HO 2-3 XBUNMHM 33 CMAKOM.

KOTJIETU 3 BAPAHUHU 3 BAJIb3AMIYHUM
OLTOM TA PO3MAPUHOM

IHTPEQIEHTK:

- KOT/IeTU Ha KiCTLi 3 6apaHuHu 6

- nogpibHeHuit poamapuH 10 T

- nogpibHeHuit yacHuk 10t

- banb3amiuHuii ouet 100 mn

- uykop15r

- (b 33 C(MaKOM

- nepeub 3a CMaKOM

NPUTOTYBAHHA:

PeTenbHo 3milalite BCi iHrpedieHTU B [OCMTb BenuKiil
€MHOCTI, HaKpuiiTe KpuwwKolo i 3anuwTe 6apaHuHy
MapVHYBaTUCA B XONOAWbHUKY MPOTATOM NpUHAAMHI
1-2 roanH. BctagTe nnacTuHy AnA rpund 3HKU3y a NacTuHy
ANA CMaXeHHA — 3Bepxy, a MoTiM nocTasTe npunag y
peskum KOHTAKTHUI TPUTb. BCTaHOBITb HUKHIO pyuKy
TepmocTata Ha 230°C, a BepxHio — Ha 230°C. Hatuchib
kHonky START/STOP mns nonepefHboro po3irpiy rpuna.
Konu Ha gucnnei Bino6pasutbca READY, noknagitb Kotnetn
Ha HKHIO nnactuHy. [oTyiite npubamnsko 11-13 x8. B
3aNeXHOCTI Bifj CMaKY i TOBLUMHY KOTNET (peKoMeHIy€ETbCA
nepeBepHYTH iX B cepefiuHi NPUrOTYBAHHS, OCKINIbKI KiCTKa
He 103BO/IAE NPUTUCHYTU BEPXHIO NNACTUHY A0 M'Aca). Tum
yacom, BuMapyiite MapuHaj B KacTpynio i nojasaiite B
AKOCTI coycy 6apaHAYi KOTNeTM, NPUroTOBaHi Ha rpuni.

KYPAYUA KEBAB 3 MEAOM TA JIAIMOBUM
KPEMOM

IHTPEQIIEHTK:

- Kypauarpyaka 500t

IHFPEQIEHTU ANA MAPUHALY:

- nepeub yuni 14

- KopiaHgp 1.

- onuBkoBa oAia 100 mn

- 3eneHaunbyna 2

- 33y6unKm YacHuKy

- TepTuiiimbup 1 AecepTHa Noxka
- uyKop 1 AecepTHa noxka

- (ciKnaiimy 1 pecepTHa noxKa

- (inb KpynHoro nomeny 1 aecepTHa Noxka
- nepeub 3a CMaKkom

IHFPELIEHTN ANA KPEMY 3 MEAY | NAMA:
- KyniHapHi BepLuku 50 mn
- TeptaueApa faitma 1/2 yaitHoi noXKu



CiK naitmy 1 ecepTHa Noxka
0/1BKOBa oNifl T flecepTHa NoXKa
mez 1 aecepTHa 1oxka

Cinb 32 CMakom

NPUTOTYBAHHA:

[purotyBatn 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 MapuHag i piBHOMIpHO
3anuiiTe HAM BClo KYpKy. HakpuiiTe xapuoBoio nAiBKoio
i mapuHyitte npotarom 1-2 roauH. [purotyiite Kpem,
3MilLABLUK BCi IHrpedieHTn B MUCL, HAKpUiiTe NPO30POi0
NNiBKOI0 | NOCTaBTe B XONOANNbHUK. HaHW3aliTe LMaTouKi
KypKM Ha wWnaxku ans kebaby. Bcrasre nnactuhy ana
TpUNA 3HU3Yy a NNACTUHY ANA CMaXeHHA — 3BepXy, a
noTim noctaste npunagd y pexum KOHTAKTHUI TPUTb.
BctaHoBiTb  HuKHIO pyyky Tepmoctata Ha 230°C, a
BepxHio — Ha 230°C. Hatuchitb kHonky START/STOP
ANnA nonepesHboro posirpisy rpund. Konm Ha amcnnei
Bigobpasutbca READY, BuKnagitb 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 (5507)

IHTPERIEHTU ANA MAPUHARY:

cyxe 6ine BuHo 250 mn

0/IMBKOBA 0NiAl 4 AeCepTHI NOXKI
ripunuA 3 3epHamu 3 fecepTHi NOXKKM
6inuii BAHHII OLET 3 AeCepTHi NOXKN
[TpoBaHCbKi TpaBw 2 fecepTHi NOXKKM
py6neHuit yacHuK 2 3y6umkn

Ciflb KpyMHOrO NoMeny 2 YaiiHa Noxka
Ka€eHCbKII nepewb 14

NPUTOTYBAHHA:

[lpurotyBatTn MapuHa, 3milaBlM BC iHrpedieHT B
micyi. focTpum Hoxem, po3pi3aTn M'ACUCTY YacTUHy
CTereHellb KiflbKoma npoKonami, o6 Tpoxi BigKpuTi ix.
Buknagitb cTereHus B MUCKY 3 MapuHaZoM i nepeBepHiTh
iX Tak, wob6 o6umsi CTOpoHM OynM rapHO 3malLieHi;
3anuwWTe MapuHyBatMcA Ha 2-3 roguHn.  Bcrasre
NNACTUHY ANA TPUNA 3HU3Y A NNACTUHY ANA CMAXKEHHA —
3BepXy, a NOTIM nocTasTe npunag y pexim KOHTAKTHUI
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[PWUITb. BcTaHoBiTb HUKHIO pyuKy TepmocTata Ha 200°C,
a BepxHi — Ha 200°C. Hatuchitb kHomky START/STOP
AN nonepeaHboro posirpiy rpuna. Konu Ha gucnnei
Bigo6pasutbca READY, BuKnapitb Kypaui cTereHuA Ha
HIKHIA NNACTUHI, NPUTUCHITL BEPXHBOIO MAACTUHOK Ta
roTyitte 20-25 XB. 33 CMakoM, nepeBepTaioun 2-3 pasu.
Konu ctpaBa 6byge rotoBoto, BUKnadith ii Ha 6nofo Ta
noaagaire.

KPEBETKU HA TPUJ1I
IHFPEQIEHTU:

- KpeseTku 16/20
PEQIEHTN 014 MAPUHALY:
neTpyLLIKa 33 CMakom

JIUMOH 2

CiNb 3a C(Makom

nepewb 3a (Makom

2 3y6umKN YaCHUKY

IHF

NPUTOTYBAHHA:

MpurotyBaTn MapuHad: ApibHO Hapi3aT YacHUK i
neTpyLLKY, A0AATV IMMOHHWIA Cik, ApibKY coni i nepuyo.
MpomuTn KpeBeTku, [obpe BUCYWUTM i 3anULIMTI
MapVHYBaTUCA NPOTArOM NPUHANAMHI NiBFOANH.

BctaBTe nnacTuHy AnA rpunAa 3HM3y a nnacTuHy AnA
CMaXXeHHA — 3BepXy, @ 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 HIKHIO NNACTUHY, NPUTUCHITL BEPXHBOIO Ta
BapiTb Npu6nu3Ho 4-6 xB. [inA nopaui npukpacsTe Tapinky
CKMOOUKaMI IMMOHA Ta 3eS1EHNM IUCTAM Canary.

J10C0Cb HA IPUJ1I 3 IOTYPTOBUM COYCOM
IHFPEQIEHTU:

dine nococa 500 r

0/IMBKOBA 0J1iAl 32 CMAaKOM

IHFPERIEHTU ANA COYCY:
rpeubkuii inorypt 250
1 3y6unK yacHUKy

Cinb 1 yaitHa noxka
uykop 1 wwinka
unbyna-pisaxeub 20 g
netpywka20r



binuit nepevb 3a (Makom

NPUTOTYBAHHA:

[TpuroTyBaTI COYC: BUMMTY NETPYLLKY | Un6YNI0 i peTenbHO
NPOCYLUMTH, NOAPIOHUTY YaCHUK OKpeMo.

Hanuiite iiorypt B MUCKY, foAaiiTe 3eeHb, YacHMK, Cinb,
LyKkop i nepeup i 36uBaiite 40 OTPUMAHHA OLHOPIAHOIO
Kpemy. [locTaBTe y XONOAMMBHUK Ta 3aNMLLUTe NPUHAAMHI
Ha 30 xB. BcTaBTe nnacTHy AnA CMaeHHA 3HUM3Y, a
InA rpuns — 3Bepxy, NicnA 4oro nepeBediTb npunaj
y pexum [IYXOBKA TPWUITb. BcTaHoBiTb HIKHIO pyuky
TepmocTata Ha 230°C, a BepxHio — Ha 230°C. HatucHiTb
KkHonky START/STOP ans nonepesHboro po3irpiBy rpuna.
Konu Ha aucnnei Bigobpaxatumetbca READY, Buknagite
nonepeAHbO 3MalLieHe oni€lo ine Ha HUKHIIA NNacTuHi,
3aKpuitTe BepxHio nnactuHy B pexumi JYXOBKA TPUTb
(akomora 6nmkue 10 CTpaBu, ane He TOpKatuucb i) i
rotyiite npotArom 25-30 XB. (1A OTPUMAHHA HailKpaLLnX
pe3ynbratiB, NoBepHiTb N1ococa Ha 180° npubnusHo Ha
CepenvHi MpUroTyBaHHA, HauebTo [0 3ajHbOI CTIHKM,
nnactuHa byge 6nmxue o ctpasu). Konu ctpasa 6bype
r0oT0Ba, BUKMaAiTb N0cocs Ha Oniogo i nopagaiite 3
110rypTOBUM COYCOM.

KAJIbBMAPU HA TPUJTI
IHTPEZIEHTH:

BenmMKuii Kanbmap 400 r

JIUMOH 1

netpywwka 1 nyyok

0JIMBKOBA ONiAl 33 CMAaKOM
OperaHo 3a C(Makom

CiNnb 3a C(MaKkoMm

MefIeHNi nepewb Ynni 3a CMakom

NMPUTOTYBAHHA:

MigroTyiiTe  Kanbmapa, OYMCTUBLUM  Bif  HYTPOLLiB,
TON0OBN Ta KiCTKM, MOTIM peTenbHo npomuiite. Bcragte
MNACTUHY ANA TPUNA 3HU3Y @ NNACTUHY 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. Koin Ha aucnnei
Bigobpaxatumetbca  READY, Buknagite nonepeaHbo
3MaLLeHOro OMi€l0  KanbMapa Ha HWXKHii  NNacTuHi,
NPUTUCHITb BEPXHbOK MNACTUHOK | TOTYATe NPOTArOM
10-12 xB. Y Mucui npurotyBaTM NpUNPaBy LLUAAXOM
3MiLLYBaHHA onii 3 NOAPIGHEHO NETPYLLKOH, IMMOHHUM
COKOM, LLiNKOI0 OPeraHo, ApibKoto coni i neputo.
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Konn kanbmap 6yne rotoBuwii, 3HiMiTb ioro 3 rpuns i
npunpaste coycoM. (KnagiTb KOMMOHEHTW CTpaBu i
noaagaire.

BAHAHOBI TAHKEIKN
IHFPEQIEHTU:

6aHaH 1

Aiiua 2 (1 uine + 1 6inok)
MofoKo 150 mn
3BNYaitHe 6opowwHo 100 T
macno 70t

CiNnb 3a C(Makom

uykop 1 aecepTHa noxka
po3nyLyBay 16 1

NPUTOTYBAHHA:

OumctuTit 6aHaH i gobpe po3im'aTi BUAEnKol. 36Ut
Line aiue 3 LKpoM B MUCL i A0AATU MOJIOKO, NOBINbHO
3MilLytoun Becb vac. Jlopaitte 50 r posronneHoro macna,
notiM fopaiite npociaHe 60POLWHO 3 po3nylyBayeMm i
ApibKoto coni MOTpoXM 3a OAWH pa3, a NoTiM GaHaHoBe
niope. PeTenbHo 3MilwaiiTe BCi iHrpeieHTN Ta nocTaBTe
CyMiLL B XonoaunbHUK Ha 10 xBunuH. Tum yacom, 36uiite
6inoK B MilHy niHy. BUTATHITL CyMill 3 XONOAUNbHUKA
i 3miwaitte 3i 36uTMM 6inkom obepexHUMKM pyxamu
3HM3y BBepx. BcTaBTe nnacTuHy AnA cmMaeHHs 3Hu3Y,
a NNacTuHy AnA rpuna — 3Bepxy, NiCIA Yoro BCTAHOBITb
npunagn y pexum BIIKPUTUI TPUNb.

BcTaHoBiTb HWXKHIO pyuky Tepmoctata Ha 200°C, a
BepxHio — Ha 200°C. HatucHitb KkHomky START/STOP
ANnA nonepeaHboro posirpiy rpuna. Konu Ha gucnnei
Bigobpaxatumerbca  READY,  3macTitb  mnmacTuhu
HeBeNUKOK KiNbKicTio Macna i Hanuiite 1-2 gecepTHux
NOXKKN CYMiLli ANA NAHKeNKIB, WBMAKO PO3rNazKyloun

il Ha BCiil noBepxHi, W06 oTpuMaTU Kono 3anuwwte

nifcmaxyBaTuea 6113bKo 2 XBUAMH, NOKN BU He nobaunte
6Oynb6aLLKm no BCiil NoBepXHi MANHLA, NOTIM NepeBepHiTL
Ta NiACMAXTe iHLLY CTOPOHY NPOTArOM 2 XBUAMH. MauHui
MOXHa MOAABATA Pi3HUMMU CMocobamn: 3 LIOKONAJHUM
KpemoM, KNeHOBUM  CUPOMOM, (BIXKOK0 YOpHULEID,
LUOKONAAHMMY Yincami, MeZoM, 30UTUMKM BepLUKamMiA i
LIyKpOBOIO NYAPOI0.



AHAHACHA TPUJII 3 MOPO3UBOM
IHTPEJIEHTH:

- aHaHac1

- Meny 3a 6axaHHAM

- TPOCTUHHMIA LYKOP 33 6aKaHHAM

- (Bia M'ATa 3a baxKaHHAM

- LyKpoBa nyApa 3a 6axaHHAM

- BaHiflbHe MOPO31BO 3a baxaHHAM

NPUTOTYBAHHA:

Bi3bmiTb aHaHac, Buganitb nucta i wkipky. Hapisatn
CKMBOYKaMI1 3aBTOBLUKM 6113bK0 1-2 CM i nOCUNaTI KOXHY
CKMBOUKY TPOCTUHHUM LykpoM 3 obox 6GokiB. BcraBTe
MNACTUHY ANA TPUNA 3HU3Y @ NNACTUHY ANA CMAXeHHA —
3BepXy, a NoTiM nocTasTe npunag y pexum KOHTAKTHUI
[PUNTb. BcTaHoBIiTb HUXKHIO PyyKy TepmocTaTa Ha 200°C,
a BepxHio — Ha 200°C. Hatuchitb kHomky START/STOP
InA nonepeaHboro posirpisy rpuna. Konu Ha amcnnei
Bigobpaxatumerbca READY, 3macTiTb aHaHac 3 o6ox
60KiB MeoM Ta BUKNAAiTb Ha rpub. 3aKpuiite rpunb i
roTyiiTe npoTArom 5-6 xB. llicna npurotyBaxHs, BUKNaAiTh
CK1nbouKN Ha 600, NpUKpacsTe (BIXKUM IMCTAM M'ATH,
fnocunTe LYKpOBOK MyApPOK i MoAaBaiiTe 3 KynbKamu
MOpO3uBa.

TIUTbKN AKLIO Y BAC € OAATKOBI NNACTUHU ANA BAOENb

BcraBTe nnatunu ana Baenb y npaBunbHe NoNoXeHHsA
KNACHYHI BAOSI

BUXIL: 12 sacpens

TIPUTOTYBAHHS: 10xe.

TIPUTOTYBAHHS: 15xe.

IHTPEQIEHTH:

- YHiBepcanbHe 60poLuHo 2 yatwkm (460T)
- (Cinb TyaitHa 1oXKa

- po3nywwyBay 4 yaiiHi noxku (10T)

- Ginwit uykop 2 vaiiHi noxkn (30 )

- Aiua?2

- Tenne monoko 11/2 vawwkw (345 mn)

- posronneHe macno 1/3 vawku (75r)

- eKCTpaKT BaHini 1y4.n.
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MPUTOTYBAHHA:

Y BenuKiit Mucyi 3miwat 60powwHo, Cinb, po3nywysay i
LyKOp pa3oM, a MoTiM BifKNacTu B CTOPOHY. B okpemiit mucui
30uitTe ARLA. 3MmilLaTi MONOKO, BEPLUKOBE MAcio i BaHib.
Hacunte cymiw Gopowka B MonouHy cymiw i 36usaiite fo
MOBHOTO 3MilllyBaHHA. BCTaHOBITb HUXKHIO pyuKy TepmocTata
Ha 190°C, i BepxHio Ha 200°C. HatuckiTb kHonky START/STOP
ANA nonepeaHboro posirpisy. Komu Ha gucnnei 3'aBuTbCA
Hanuc «READY», 3mactitb nnacTiy and Badenb posronneHum
BEPLUKOBUM MAc/ioM ab0 aHTUNpUrapHUM CMpeem i BuAMiiTe
1opuilo B 3arNMONEHHA Ha NAACTUHI, 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 .



BEJIbIIACbKI BAOI
BUXIL: 14-16 sacpens
[TPUTOTYBAHHA: 15xe.
[TPUTOTYBAHHS: 20 xe.

IHTPERIEHTH:

- bopowwHo Ana Toptie 2 yaLukm (460T)
- dnb1/24.a.

- po3nyLuyBay 2 yaiti noxkwm (5T)

- binuil uykop 2 yaitki noxkm (30T)

- qius4d

- Tenne MonoKo 2 yatuki (460 mn)

- posronneHe macno 1/3 vawkiu (70r)
- eKCTpaKT BaHini 1/2 ..

NPUTOTYBAHHA:

Y Benukiii Mucui 3miLaTi 60potwHo, ¢inb i po3nyLuyBay pazom;
BIZIKNACTIA B CTOPOHY. B oKkpemiit Mincui 36uiite A€YHi XOBTKM i
LiyKop, MKV LiyKOP MOBHICTI0 He PO3UMHUTBCA.

[llopaiite BaHiNbHMIA eKCTPaKT, po3TonaeHe Macno i Monoko
3 Ailuamm i 36uitTe B OBHOPIAHY Cymil. 3Mmilaiite AeuHo-
MoMouHy Cymilw 3 cymilwio 6opowHa Mikcepom. He
nepemilLyiie 3aHaATo 40Bro. Y TpeTiil Mucui 36miite AeuHi binku
Mikcepom [0 YTBOPEHHA M'AKUX MikiB, 6MU3bKO 1-2 XBUAMH.
BukopucToytoun rymoBy nonatouky, aKypatHo 3aropHiTb
AeuHi B BadenbHe TicTo. He nepemiwyiite 3aHaaTo A0BrO.
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
NAaCcTVHY ANA BaGenb po3TonneHiM BepLIKOBIM Macnom abo
AHTUNPUTAPHUM CMIeeM | BUnKiiTe mopujlo B 3armuéneHHa
Ha MNacTUHi, BUKOPUCTOBYKUN NOXKY, AKWO HeobXiAHo.
Po3rnapbte nonatkoto. oTyiiTe BaGAi NOKM BOHM He CTaHyTb
3010TUCTOTO KONbOPY Ta XPYCTKUMIA (5XB.). [OBTOPUTH, NOKY He
BUKOPUCTAETbCA BCA CyMiLL. [opaBaTyt Bifpasy X.

BA®JI 3 LIOKOJIAZLOM TA KOPULIEK
BUXILL: 10-12 sacpens
[TPUTOTYBAHHA: 10xe.
[TPUTOTYBAHHA: 15xe.

IHTPEDIEHTH:

- 3BUYaiiHe GopoLuHo 2 vaukv (460 )
- Cinb TyaitHa NoXKa

- po3nyLuyBay 1 yaitHa noxka (3 1)

- binuil uykop 3/4 vawku (170T)

- qiua2

- Tenne Monoko 11/2 vawkn (345 mn)
- macno80r

- eKCTpaKT BaHini 1y4.n.

- TemHuii wokonap 1401

- Kakao-nyapa 1/4 vawku (60r)
- KOpULA 2 YaitHi noxkm (6T)

MPUTOTYBAHHA:

Buknagitb wokonag i Macno B MUCKy AnA MiKpOXBUNbOBOI
neyi Ta 36uitTe Ha MaKcManbHiii noTyxHocti npotarom 30
cekyHa. MepemiluyBaTi 40 TUX Mip NOKM LUIOKONAA i Macno He
PO3UMHATBCA, | CYMILL He CTaHe TMajKow, BIAKNaZiTb TPOXH
0XONoHyTY. 36uitTe AiiLA, MONOKO i BaHiNb pasom Y Benukiii
MUCLi | NepemilLaiiTe 3 0XONOZXKEHOI0 LIOKONAZHOI0 CyMiLLILLI0
[0 OTPUMAHHA OZHOPiAHOI Macu. MpociaTi GopoLuHo, LyKop,
KaKao-NopoLLOK, KOPULI0, Po3yLLYBaY i CiNb Pa3om Y BenuKiii
mucui. flogaiite cymiww 6opoluHa o A€yHol cymili i 36uiite
[0 TNAAKOI KOHCUCTEHLiT, MOXANBO 3 Kinbkoma rpyakamu.
BcTaHoBiTb HMXHIO pyuky Tepmoctata Ha 190°C, i BepxHio
Ha 200°C. Hatucwitb kronky START/STOP ana nonepeaHboro
posirpisy.

Konm Ha pmucnnei 3'aButbca  Hanuc «READY», 3mactith
MNacTiHy AnA Badenb po3TOMAeHNM BepLUKOBUM Maciom
b0 aHTMNPUTrapHUM CPeeM i BUNHIATE NOPLiO B 3arnnbneHHs
Ha MNacTUHi, BUKOPUCTOBYIOUM TOXKY, AKLIO HeobxXiaHo.
Posrnagbte nonatkoto. foTyiiTe BaGni NOKM BOHM He CTaHyTb
3010TUCTOTO KOAIbOPY Ta XPYCTKAMY (5XB.).

MoBTOPUTI, NOKM He BUKOPUCTAETHCA BCA Cymily. [lopasatu
Biipasy X.
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