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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.

e 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
Beschdadigung vom Hersteller oder
von seinem technischen Kundendienst
ausgewechselt werden, um jedes

Risiko auszuschlieBen.

Vor dem Wegstellen des Gerdtes oder dem Entfer-
nen der Grillplatten und vor allen Reinigungs- und
Wartungsarbeiten das Gerdt ausschalten, indem der
Wahlschalter auf ,@" gedreht wird, und den Stecker
aus der Steckdose ziehen. Sicherstellen, dass das Gerat
vollsténdig abgekiihlt 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 Gerat ist ausschlieBlich fiir

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

Dieses Gerdt darf von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten Kenntnissen
hinsichtlich  seiner  Handhabung
bzw. einer Beeintrachtigung der
Sinnesorgane  verwendet werden,
unter der Voraussetzung, sie werden
iberwacht 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 Giberwacht.
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 Aulenflache sehr
hoch werden. Benutzen Sie immer
den Griff (2) oder, sofern erforderlich,
Ofenhandschuhe.

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

m Hinweis:

Dieses Symbol weist auf Ratschldge und wichtige

Informationen fiir den Anwender hin.

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

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

DEUTSCHLAND: AKTUALISIERTE INFORMATIO-
NEN ZUR ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Das Elektro- und Elektronikgerétegesetz (ElektroG) enthdlt
eine Vielzahl von Anforderungen an den Umgang mit Elektro
und Elektronikgeréten. Die wichtigsten sind hier zusammen-
gestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgerdten

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

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgerdten haben Altbatterien und Altakku-
mulatoren, die nicht vom Altgerdt umschlossen sind, sowie
Lampen, die 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. Moglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

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

entgeltlich abgeben.

Riicknahmepflichtig sind Geschéfte mit einer Verkaufsfléche
von mindestens 400 m2 fiir Elektro- und Elektronikgerdte so-
wie diejenigen Lebensmittelgeschéfte mit einer Gesamtver-
kaufsflache von mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr
oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate anbieten und
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertrieb un-
ter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Lager- und Versandfléchen fiir Elektro- und Elektronikgerdte
mindestens 400 m2 betragen oder die gesamten Lager- und
Versandflachen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber ha-
ben die Riicknahme grundsatzlich durch geeignete Riickga-
bemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer zu gewdhrleisten.

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

4, Datenschutz-Hinweis

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

5. Bedeutung des Symbols ,durchgestrichene Miill-

tonne”

Das auf Elektro- und Elektronikgerdten regelmaBig abgebil-
dete Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne

ﬁ weist darauf hin, dass das jeweilige Gerdt am
Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortier-
ten Siedlungsabfall zu erfassen ist.



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

2. Griff> robuster Griff aus Metallguss, um den Deckel der
Dicke des Grillguts anzupassen.

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

4. \Vorrichtung zum Arretieren/Entsperren der
unteren Grillplatte 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 (griin): Die Kontrolllampe ist
eingeschaltet, wenn das Gerdt an das elektrische
Stromnetz angeschlossen ist.

8. Kontrolllampe obere Grillplatte (rot): Die
Kontrolllampe ist eingeschaltet, wenn die Heizelemente
gespeist sind, und schaltet sich aus, wenn die
Temperatur erreicht wird und die Grillplatte bereit ist.

9. Kontrolllampe untere Grillplatte (rot): Die
Kontrolllampe ist eingeschaltet, wenn die Heizelemente
gespeist sind, und schaltet sich aus, wenn die
Temperatur erreicht wird und die Grillplatte bereit ist.

10. Thermostatknopf der oberen Grillplatte: Auf MED
- MAX oder "@" stellen, um die Temperatur der oberen
Grillplatte zu regeln.

11. Thermostatknopf der unteren Grillplatte: Auf
WARM - LOW - MED - MAX oder "@" stellen, um die
Temperatur der unteren Grillplatte zu regeln.

12. Vordere StellfiiBe.

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.

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

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: Vor dem Gebrauch Boden, Deckel
und Drehregler mit einem feuchten Tuch abwischen,
um transportbedingte Staubriickstinde zu entfernen.
Die Grillplatten, die Fettauffangschale und den
Reinigungsschaber 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 rechten
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

Wéhrend 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 grofte
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 groBe
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 Gerat kann als Barbecue-Grill verwendet werden, um
Hamburger, Steaks, Hahnchen und Fisch zuzubereiten. Die
Funktion Barbecue-Grill 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 Grillséfte zu vermischen, oder
es kann eine groRBere Menge des gleichen Grillguts zubereitet
werden. Bei aufgeklapptem Deckel kdnnen verschiedene
Fleischsorten mit unterschiedlicher Dicke bis zur jeweils
gewiinschten Garstufe gegrillt werden. In dieser Stellung
muss das Grillgut wahrend des Grillvorgangs gewendet
werden. Das Gerat kann auch mit den glatten Grillplatten
verwendet werden, um Pfannkuchen, Kése, Eier und Speck
zum Friihstiick zuzubereiten (siehe Abbildung 6).

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

Ofengrill

Diese Stellung (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).

- 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).

GEBRAUCH

Betrieb

Nachdem das Gerdt richtig vorbereitet wurde und wenn der
Grillvorgang beginnen soll, iiber die Thermostatkndpfe 10
und 11 fiir jede der beiden Grillplatten (obere und untere) die



gewiinschte Temperatur wahlen.

Die Kontrolllampen der oberen und unteren Platte (8 - 9)
schalten sich ein.

Je nach gewahlter Temperatur dauert es einige Minuten,
bis das Gerdt aufgeheizt ist. Wenn der Thermostat die
gewiinschte Temperatur erreicht hat, schalten sich die
Kontrolllampen der oberen und unteren Platte aus und das
Gerat ist betriebshereit.

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 in die Fettauffangschale erleichtern.

REINIGUNG UND WARTUNG

Wartung durch den Anwender

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

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

- Zwischen zwei Zubereitungen die Grillgutriickstande
entfernen und iber 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 vollstandig
abgekiihlt sein (fiir mindestens 30 Minuten).

Reinigung und Pflege

m Hinweis: Vor der Reinigung des Gerates sicherstellen,
dass es vollstandig abgekdhlt ist.

Nach Beendigung des Grillvorgangs die Drehregler auf ,@"
stellen und das Gerdt vom Stromnetz trennen. Das Gerdt
mindestens 30 Minuten abkiihlen lassen. Grillgutriickstande
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 hdufiges Reinigen die Eigenschaften
der Beschichtung beeintrachtigen konnte. Es wird daher
empfohlen, die AuBenseite der Grillplatte mit einem weichen
Schwamm oder einem Tuch zu reinigen, das mit Wasser und

einem milden Reinigungsmittel angefeuchtet ist.
Keine Metallgegensténde verwenden, um die Grillplatten zu
reinigen.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Versorgungsspannung
Leistungsaufnahme

220-240V / 50-60 Hz
2000W



GARTABELLE

RIND | DICKE | Nein. | GAR- | FUNKTION GRILLPLATTEN THERMOSTAT- | MIN. EMPFEHLUNGEN
(em) | STOCK | STUFE KNOPF
unten oben oben | unten
(10 | ()
Steak | 0,5-1 2 G u t| KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 2-3 | das Grillgut gut mit I
durch | GRILL einfetten
Steak | 0,5-1 4 | Gut|AUFGE-| GRILL | GLATT | MAX | MAX | 5-6 | das Grillgut gut mit Ol
durch | KLAPPTER einfetten, nach halber
GRILL Garzeit wenden
Filet 3-4 4 Blutig | KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 4-5 | das Grillgut gut mit Ol
GRILL einfetten
Filet 3-4 4 Mittel | KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 7-8 | das Grillgut gut mit I
GRILL einfetten
Filet 3-4 4 | Gut|KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 10-11 | das Grillgut qut mit Ol
durch GRILL einfetten
T-Bone- | 2-3 2 Mittel | KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 4-5 | das Grillgut gut mit I
Steak GRILL einfetten
T-Bone- | 23 2 G u t| KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 7-8 | das Grillgut gut mit Ol
Steak durch GRILL einfetten
T-Bone- | 2-3 4 Mittel | AUFGE- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 10-12 | das Grillgut gut mit I
Steak KLAPPTER einfetten, nach halber
GRILL Garzeit wenden
T-Bo-| 23 4 | Gut|AUFGE-| GRILL | GLATT | MAX | MAX | 14-16 | das Grillgut gut mit Ol
ne-Steak durch | KLAPPTER einfetten, nach halber
GRILL Garzeit wenden
Hambur- | 2-3 6 G u t| KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 8-10 | das Grillgut gut mit I
ger durch | GRILL einfetten
SpieBe 6 | Gut|KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 13-15 | das Grillgut qut mit I
durch GRILL einfetten, nach halber
Garzeit wenden




LAMM DICKE | Nein. GAR- | FUNKTION GRILLPLATTEN THERMOSTATKNOPF | MIN. | EMPFEHLUN-
(em) | STOCK | STUFE GEN
unten oben oben unten
(10) (1)
Koteletts | 1,5-3 6 Mittel | KONTAKT- | GRILL | GLATT MAX MAX 10-12 | das Grillgut
GRILL gut mit Ol
Koteletts | 153 | 6 | Gutdurch | KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAx | 12-14 | einfetten,
GRILL die Koteletts
nach halber
Garzeit wen-
den
SCHWEIN DICKE Nein. | FUNKTION GRILLPLATTEN THERMOSTAT- MIN. EMPFEHLUNGEN
(cm) STUCK KNOPF
unten oben oben | unten
(10) | (1)
Steak 12 4 | KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 7-9 | das Grillgut gut mit Ol
GRILL einfetten
Steak 12 8 | Gebffnete | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 14-16 | das Grillgut gut mit Ol
STELLUNG einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 4 | KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 9-11 | das Grillgut qut mit Ol
GRILL einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 8 | Gebffnete | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 11-13 | das Grillgut gut mit Ol
STELLUNG einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Spareribs 6-8 | KONTAKT- | GRILL | GLATT | MED | MED | 20-25 | zwei-oderdreimal
GRILL wenden
Speck 4 | KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX 1-2
GRILL
Bratwiirste 8 KONTAKT- | GRILL | GLATT MED | MED | 16-18 | die Bratwiirste mit einer
GRILL Gabel aufstechen
SpieBe 6 | KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX | MAX | 14-16 | das Grillgut gut mit Ol
GRILL einfetten, 1-2 Mal wen-
den
Frankfurter 6 KONTAKT- | GRILL | GLATT | MAX [ MAX [ 8-10
Wiirstchen GRILL
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HAHN- DICKE Nein. | FUNKTION GRILLPLATTEN THERMOSTAT- MIN. EMPFEHLUNGEN
CHEN-UND | (cm) STOCK KNOPF
TRUT-
HAHN- unten oben oben | unten
FLEISCH (10) (11)
Brust <1 4 KONTAKT- |  GRILL GLATT MAX MAX 3-4 | das Grillgut gut mit 0l
GRILL einfetten
Schenkel 3 KONTAKT- |  GRILL GLATT MED MED | 20-25 | wahrend des Garvor-
GRILL gangs ein- oder zwei-
mal wenden
Fliigel 6 KONTAKT- | GRILL GLATT MED MED | 14-16 | wahrend des Garvor-
GRILL gangs ein- oder zwei-
mal wenden
Hamburger 1,5-2 4 KONTAKT- | GRILL GLATT MAX MAX 6-8
GRILL
Hamburger 1,5-2 8 AUFGE- GRILL GLATT MAX MAX | 14-16 | nach halber Garzeit
KLAPPTER wenden
GRILL
SpieBe 6 KONTAKT- | GRILL GLATT MAX MAX | 11-13 | wahrend des Garvor-
GRILL gangs ein- oder zwei-
mal wenden
Frankfurter 6 KONTAKT- | GRILL GLATT MAX MAX 6-8
Wiirstchen GRILL
Feu- 1 KONTAKT- |  GRILL GLATT MED MED | 40-45 | wahrend des Garvor-
rig-scharfes GRILL gangs ein- oder zwei-
Hahnchen mal wenden
vom Grill
BROT Nein. | FUNKTI- GRILLPLATTEN THERMOSTATKNOPF MIN. EMPFEHLUNGEN
STuCK ON unten oben oben unten
(10) (1)
Toasts/ 2 OFEN- GLATT GRILL MED MED 3-5 die obere Grillplatte so
Sandwi- GRILL positionieren, dass sie
ches das Brot beriihrt, ohne es
zusammenzudriicken
Belegte 2 KON- GRILL GLATT MED MED 2-3
Brotchen TAKT-
GRILL
Brotschei- 4 AUFGE- GLATT GRILL MAX MAX 4-5 nach halber Garzeit
ben KLAPPTER wenden
GRILL
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GEMUSE Nein. | FUNKTION GRILLPLATTEN THERMOSTATKNOPF MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten oben oben unten
(10) (1)
Auberginen in 1 KONTAKT- | GRILL GLATT MAX MAX 4-6 | das Grillgut qut mit Ol
Scheiben GRILL einfetten
Tucchiniin 2 KONTAKT- |  GRILL GLATT MAX MAX 6-8 | das Grillgut qut mit Ol
Scheiben GRILL einfetten
Paprika 2 KONTAKT- | GRILL GLATT MAX MAX 8-10 | das Grillqut qut mit 0l
geviertelt GRILL einfetten
Tomatenin 1 AUFGE- GLATT GRILL MAX MAX 5-7 | das Grillgut gut mit Ol
Scheiben KLAPPTER einfetten; nach halber
GRILL Garzeit wenden
Iwiebelnin 2 KONTAKT- | GLATT GRILL MAX MAX 5-7 | das Grillgut qut mit Ol
Scheiben GRILL einfetten, hdufig mit
einem  Pfannenwender
umriihren
FISCH MENGE Nein. | FUNKTION GRILLPLATTEN THERMOSTAT- MIN. EMPFEHLUNGEN
STOCK KNOPF
unten oben oben | unten
(10) (1)
Am Stiick 250 1 KONTAKT- |  GRILL GLATT MED MED 8-10 | das Grillgut gut mit Ol
GRILL einfetten
Filet 500¢ 1 OFEN- GLATT GRILL MAX MAX | 25-30 | das Grillgut mit Ol
GRILL einfetten, die obere
Grillplatte so positio-
nieren, dass sie sich so
nahe wie mdglich am
Grillgut beriihrt, ohne
es zu beriihren
In 450 4 KONTAKT- |  GRILL GLATT MED MED 8-10 | das Grillgut qut mit Ol
Stiicken GRILL einfetten
SpieRe 5009 6 AUFGE- GRILL GLATT MAX MAX | 10-12 | das Grillgut qut mit 0l
KLAPPTER einfetten; zwei- oder
GRILL dreimal wenden
Kalmare 400¢ 1-2 | KONTAKT- | GRILL GLATT MED MED | 10-12 | das Grillgut qut mit Ol
GRILL einfetten
Garnelen 4009 10-12 | KONTAKT- | GRILL GLATT MED MED 4-6 | das Grillgut qut mit Ol
GRILL einfetten
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DESSERT Nein. | FUNKTI- GRILLPLATTEN THERMOSTATKNOPF MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK ON unten oben oben unten
(10) (1)
Eierkuchen 4 AUFGE- | GLATT GRILL MED MED 4-5 | die Grillplatten mit Butter
KLAPP- einfetten, nach halber Garzeit
TER GRILL wenden
Ananasin 4 KON-| GRILL GLATT MED MED 5-6 | die Grillplatten mit Butter
Scheiben TAKT- einfetten
GRILL
REZEPTE
RUHREI, GERAUCHERTER SPECK UND TOAST ZUBEREITUNG:

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 Gerdt als AUFGEKLAPPTEN
GRILL verwenden. Den unteren und oberen Thermostatknopf
auf MAX stellen. Die Taste START/STOP driicken, um den
Grill vorzuheizen. Wenn sich die Kontrolllampen der oberen
und unteren Grillplatte ausschalten, die geschlagenen Eier
in eine Ecke der Grillplatte geben und 2-3 Minuten garen,
dabei vorsichtig mit einem Holzkochlgffel umriihren, damit
sie gleichmdBig garen. In der Zwischenzeit auf der gleichen
Grillplatte auch die Speckscheiben 3-4 Minuten garen und nach
halber Garzeit wenden, und auf der anderen glatten Grillplatte
das Brot fiir 3-4 Minuten toasten und nach halber Garzeit
wenden. Auf dem Teller anrichten und servieren.

GEROSTETES BROT MIT AUBERGINENSCHAUM
ZUTATEN:

- TAubergine

- 100g Ricotta

- Knoblauchpulvern.B.

- Petersilie n.B.

- AEssloffel Olivendl

- SalznB.

- Pfeffern.B.

- T1Baguette

Die Auberginen waschen, schlen 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. Den unteren und oberen Thermo-
statknopf auf MAX stellen. Die Taste START/STOP driicken, um
den Grill vorzuheizen. Wenn sich die Kontrolllampen der oberen
und unteren Grillplatte ausschalten, 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 auf Temperatur-
stufe MAX auf den glatten Grillplatten in der Betriehsstellung
KONTAKTGRILL fiir 1-2 Minuten garen, bis es den gewiinschten
Braunungsgrad aufweist.

Die Auberginencreme auf das gerdstete Brot geben, mit zwei
Essloffeln Olivend betréufeln und servieren.

FLEISCHSALAT MIT RAUKE UND KIRSCHTOMATEN
ZUTATEN:

- 2Scheiben Kalbfleisch

- 100g Rauke

- 10-12Kirschtomaten

- 100g Parmesansplitter

- SalznB.

- Olivendl n.B.

ZUBEREITUNG:

Aus Rauke und Kirschtomaten einen Salat zubereiten: die Rauke
waschen und zum Abtrocknen auf ein sauberes Handtuch
legen, die Kirschtomaten vierteln. Die geriffelte Grillplatte
in das Gehduseunterteil und die glatte Grillplatte in das
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Gehduseoberteil einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL
verwenden. Den unteren und oberen Thermostatknopf auf MAX
stellen. Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen.
Wennsich die Kontrolllampen der oberen und unteren Grillplatte
ausschalten, 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 betrdufeln

T-BONE-STEAKS MIT KAFFEE AROMATISIERT
ZUTATEN:

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

- Olivendl

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

- TTeeldffel grobes Salz

- T1Teeloffel Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Kaffeemischung zubereiten: die Kimmelsamen 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 Gerdt als KONTAKTGRILL
verwenden. Den unteren und oberen Thermostatknopf auf MAX
stellen. Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen.
Wennsich die Kontrolllampen der oberen und unteren Grillplatte
ausschalten, das Fleisch auf die untere Grillplatte legen, mit der
oberen Grillplatte andriicken und, je nach gewiinschter Garstufe,
6-8 Minuten garen. Hei servieren.

RINDERFILET MIT PILZSAUCE

ZUTATEN:

- 4Rinderfilets

- SalznaB.

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

- 2Essloffel Dijon-Senf

- 60gButter

- Olivendln.B.

ZUTATEN FUR DIE PILZSAUCE:
- 30gButter

1 Essloffel Gorgonzola

2 Schalotten

300g Pilze

1/2 Glas Whisky

200g Sahne

Zitronensaft 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 ablgschen, fiir eine Minute garen, ein Glas Wasser
dazugeben und fiir etwa eine weitere Minute garen. Flissige
Sahne, Zitronensaft, Petersilie und Gorgonzola dazugeben und
zum Kochen bringen. Kochen lassen, bis die Sauce eingedickt
ist; mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen. In
der Zwischenzeit die Marinade fiir das Fleisch zubereiten, mit
dem die Filets wahrend des Grillvorgangs bestrichen werden;
in eine kleine Pfanne Butter, Senf und Knoblauch geben. Die
Butter bei kleiner Flamme schmelzen lassen. Warmhalten.
Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden. Den
unteren und oberen Thermostatknopf auf MAX stellen. Die Taste
START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn sich die
Kontrolllampen der oberen und unteren Grillplatte ausschalten,
die (zuvor auf beiden Seiten mit der Marinade bestrichenen)
Filets auf die untere Grillplatte legen und den Grill schlie@en.
Je nach gewiinschter Garstufe und nach Dicke der Filets fiir 6-8
Minuten garen. AnschlieBend die Filets entnehmen, mit der
zuvor zubereiteten Pilzsauce bedecken und servieren.

HAMBURGER MIT GETOASTETEM ROGGENBROT
ZUTATEN:
- 8Scheiben Roggenbrot

500g Hackfleisch erster Wahl

100g Emmentaler in Scheiben

2 Essliffel Olivendl

2 Zwiebeln in Scheiben

Butter mit Zimmertemperatur n.B.

2 Teeloffel Worcestersauce

Salzn.B.

Pfeffer n.B.

1 halber Teeldffel 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 Gerét
als AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden und die glatte Grillplatte
in das Gehduseunterteil und die geriffelte Grillplatte in das
Gehduseoberteil einsetzen. Den unteren und oberen Thermo-
statknopf auf MAX stellen. Die Taste START/STOP driicken, um
den Grill vorzuheizen.

Wennsich die Kontrolllampen der oberen und unteren Grillplatte
ausschalten, die mit Olivendl betréufelten und gezuckerten
Zwiebelscheiben auf die untere Grillplatte legen und fiir etwa
5-6 Minuten garen.

Dabei hdufig mit einem Pfannenwender umriihren, damit sie
gleichmdBig garen und weich werden. Gleichzeitig auf der
anderen Grillplatte die Hamburger fiir etwa 12 Minuten garen
und nach etwa 5-6 Minuten wenden (die Garzeit héngt von der
Dicke der Hamburger ab).

Sobald die Zwiebeln gar sind, von der Grillplatte nehmen und
die mit Butter bestrichenen Brotscheiben auf nur einer Seite fiir
1-2 Minuten toasten.

Die Brotscheiben mit der getoasteten Seite nach oben auf ein
Schneidbrett legen, mit den Zwiebeln und den Hamburgem
belegen und mit Kdse bedecken. Die Brotscheibe mit der
getoasteten Seite nach unten darauflegen. Warten, bis die
Grillplatte wieder heif 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:

- 6Lammkoteletts

- 10g Rosmarin gemahlen

- 10g Knoblauch gemahlen

- 100ml Balsamico-Essig

- 15¢ Zucker

- SalznaB.

- Pfeffern.B.

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten in einem ausreichend groRen Gefd vermengen;
zudecken und das Lamm im KiihIschrank fiir mindestens 1-2
Stunden marinieren lassen. Die geriffelte Grillplatte unten
und die glatte Grillplatte oben einsetzen und das Gerdt als
KONTAKTGRILL verwenden. Den unteren und oberen Thermo-
statknopf auf MAX stellen. Die Taste START/STOP driicken, um
den Grill vorzuheizen. Wenn sich die Kontrolllampen der oberen
und unteren Grillplatte ausschalten, die Lammkoteletts auf die
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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 Hahnchenbrust

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
1Teeloffel Chili
1Teeloffel Koriander
10 dl Olivendl
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 Essloffel Ingwer gerieben
1 Essloffel Zucker
1 Essloffel Limettensaft
1 Essloffel grobes Salz
Pfeffer n.B.

ZUTATEN FUR DIE HONIG-ZITRONEN-CREME:
5l Sahne
1/2 Teeldffel Limettenschale gerieben
1 Essloffel Limettensaft
1 Essloffel Olivendl
1 Essloffel 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 groBe Wiirfel geschnittene Hahnchen in einen
tiefen Teller geben, die Marinade dazugeben und das ganze
Hahnchen gleichmaRig damit bedecken. Mit Frischhaltefolie
zudecken und 1-2 Stunden marinieren. Fiir die Zubereitung
der Creme alle Zutaten in einer Schiissel vermengen, mit
Frischhaltefolie zudecken und im KiihIschrank aufbewahren. Die
Hahnchenstiicke auf die Spiefe stecken. Die geriffelte Grillplatte
unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen und das Gerét als
KONTAKTGRILL verwenden. Den unteren und oberen Thermo-
statknopf auf MAX stellen. Die Taste START/STOP driicken, um
den Grill vorzuheizen. Wenn sich die Kontrolllampen der oberen
und unteren Grillplatte ausschalten, das Fleisch auf die untere
Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte andriicken und, je
nach gewiinschter Garstufe, 11-13 Minuten garen. Die SpieRe
zusammen mit der Honig-Zitronen-Creme heif3 servieren.



PROVENZALISCHE HAHNCHENSCHENKEL
ZUTATEN:
- 3 Hahnchenschenkel (550g)

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:

- 25d trockener WeiBwein

- 4Essloffel Olivendl

- 3korniger Senf

- 3Essloffel WeiBweinessig

- 2Essloffel provenzalische Krauter
- 2gehackte Knoblauchzehen

- 2Teeloffel grobes Salz

- 1Teeldffel Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG:

Fir die Zubereitung der Marinade alle Zutaten in einer
Schiissel vermengen.  Mit einem scharfen Messer die
Hahnchenschenkel am Fleisch einschneiden und leicht offnen.
Die Hahnchenschenkel in die Schiissel legen und gleichmaBig
mit der Marinade bedecken; 2-3 Stunden marinieren lassen.
Die geriffelte Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerdt als KONTAKTGRILL verwenden. Den
unteren und oberen Thermostatknopf auf MED stellen. Die Taste
START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn sich die
Kontrolllampen der oberen und unteren Grillplatte ausschalten,
die Hahnchenschenkel auf die untere Grillplatte legen, mit der
oberen Grillplatte andriicken und, je nach gewiinschter Garstufe,
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.

- 2litronen

- SalznB.

- 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 Gerat als KONTAKTGRILL verwenden.
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Den unteren und oberen Thermostatknopf auf MED stellen. Die
Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen.

Wenn sich die Kontrolllampen der oberen und unteren
Grillplatte ausschalten, 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 Gemilse
servieren.

LACHS VOM GRILL MIT JOGHURTSAUCE
ZUTATEN:

- 500g Lachsfilet

- Olivendl n.B.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE:

- 250q griechischer Joghurt
- TKnoblauchzehe

- 1Teeloffel Salz

- 1Prise Zucker

- 20g Schnittlauch

- 20q Petersilie

- weiler Pfeffer n.B.

ZUBEREITUNG:

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

Joghurtin eine Schiissel geben, Gewiirze, Knoblauch, Salz, Zucker
und Pfeffer dazugeben und piirieren, bis eine weiche Creme
entstanden ist. In den Kiihlschrank stellen und mindestens
30 Minuten ruhen lassen. Die glatte Grillplatte unten und die
geriffelte Grillplatte oben einsetzen und das Gerdt als OFENGRILL
verwenden. Den unteren und oberen Thermostatknopf auf MAX
stellen. Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen.
Wenn sich die Kontrolllampen der oberen und unteren Grillplatte
ausschalten, das zuvor mit Ol eingefettete Filet auf die untere
Grillplatte legen, die obere Grillplatte in der Betriebsstellung
OFENGRILL schlieBen (so nahe wie mglich am Grillgut, doch
ohne es zu beriihren) und fiir etwa 25-30 Minuten garen (fiir ein
besseres Resultat wird empfohlen, den Lachs nach halber Garzeit
um 180° drehen, da sich die Grillplatte im hinteren Teil naher am
Grillgut befindet). Nach Beendigung des Garvorgangs den Lachs
auf einen Teller legen und zusammen mit der Joghurtsauce
servieren.



TINTENFISCH VOM GRILL
ZUTATEN:

- groBerTintenfisch 400 ¢
- 1litrone

- 1Bund Petersilie

- Olivendl n.B.

- Oreganon.B.

- SalznaB.

- 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 Gerét
als KONTAKTGRILL verwenden. Den unteren und oberen
Thermostatknopf auf MED stellen. DieTaste START/STOP driicken,
um den Grill vorzuheizen. Wenn sich die Kontrolllampen der
oberen und unteren Grillplatte ausschalten, den zuvor mit 0
eingefetteten Tintenfisch auf die untere Grillplatte legen, mit
der oberen Grillplatte andriicken und fiir etwa 10-12 Minuten
garen. Fiir die Zubereitung der Marinade in einer Schiissel Ol
mit gehackter Petersilie, Zitronensaft, einer Prise Oregano, einer
Prise Salz und etwas Chili vermischen.

Sobald der Tintenfisch gar ist, vom Grill nehmen und mit dieser
Sauce vermengen. Auf dem Teller anrichten und servieren.

EIERKUCHEN MIT BANANE
ZUTATEN:

- 1Banane

- 2tier (1 ganzes Ei + 1 Eiweil)
- 150 ml Milch

- 100g Mehl Type 00

- 70gButter

- SalznaB.

- 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 stindigem Riihren die Milch dazugeben.
50 g geschmolzene Butter und anschlieBend das gesiebte
und mit Backpulver vermischte Mehl sowie eine Prise Salz
dazugeben; die zerdriickte Banane dazugeben und alle Zutaten
gut vermengen, die Masse fiir 10 Minuten in den KiihIschrank
stellen. In der Zwischenzeit das EiweiB zu steifem Schnee
schlagen. Die Masse aus dem KiihIschrank nehmen und den
Eischnee vorsichtig unterheben. Die glatte Grillplatte unten
und die geriffelte Grillplatte oben einsetzen und das Gerét als
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AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden.

Den unteren und oberen Thermostatknopf auf MED stellen. Die
Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn
sich die Kontrolllampen der oberen und unteren Grillplatte
ausschalten, die Grillplatten mit etwas Butter einfetten, 1-2
Essloffel Teig auf die Platten geben und schnell kreisfdrmig glatt
streichen. Fiir etwa 2 Minuten garen, bis an der Oberflache des
Eierkuchens Kleine Blasen zu sehen sind, dann den Eierkuchen
wenden und ungefdhr weitere 2 Minuten garen. Eierkuchen
konnen auf vielfaltige Weise serviert werden: mit Schokocreme,
Ahornsirup, frischen Heidelbeeren, Schokosplittern, Honig,
Schlagsahne oder Puderzucker.

ANANAS VOM GRILL MITEIS
ZUTATEN:

- TAnanas

- Honign.B.

- Rohrzuckern.B.

- frische Minze n.B.

- Puderzuckern.B.

- Vanilleeis n.B.

ZUBEREITUNG:

Die Blétter entfernen und die Ananas schélen. 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. Den unteren und
oberen Thermostatknopf auf MED stellen. Die Taste START/
STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn sich die
Kontrolllampen der oberen und unteren Grillplatte ausschalten,
die Ananas auf beiden Seiten mit Honig bestreichen und auf den
Grill legen. Den Grill schlieRen und fiir 5-6 Minuten garen. Die
garen Ananasscheiben auf einen Teller legen, mit frischer Minze
garnieren, mit Puderzucker bestreuen und mit den Eiskugeln
servieren.



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 dials to "@" position and unplug
the appliance 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.



]

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
mmmmm SEP2ration 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.

Power light (green): that light is ON when the

appliance is connected to the mains.

Upper plate light (red): that light is ON when the

heating elements is powered and become OFF when

temperature is reached and plate is ready.

Lower plate light (red): that light is ON when the

heating elements is powered and become OFF when

temperature is reached and plate is ready.

Upper plate thermostat dial: to adjust the

temperature from MED to MAX, or "@" the upper plate.

Lower plate thermostat dial: to adjust the

temperature to WARM - LOW - MED - MAX, or "@" the

lower plate.

Adjustable front feet.

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.

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

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).
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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 the desired temperature for
each grill plate (upper and lower) independently (using the
thermostat dials 10 and 11).

The top and bottom plates lights will turn on (8 - 9).

The appliance takes some minutes to heat up depending
on the set temperature. When the thermostat reaches the
required temperature, the upper and lower plates lights turn
off and the appliance is ready to use.

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.

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 dials to "@" and unplug the
appliance 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

23



COOKING TABLE

BEEF | THICKNESS | No. | COOKING | MODE PLATES THERMOSTAT | MIN. TIPS
(cm) PIECES | LEVEL DIAL
lower | upper | upper | lower
(10) | (1)
Steak 05-1 2 Well | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 2-3 | oil the food
done GRILL well
Steak 0,5-1 4 Well | OPEN/| GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 5-6 | oil the food
done GRILL well,  tumn
halfway
through
cooking
Fillet 3-4 4 Rare | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 4-5 | oil the food
GRILL well
Fillet 34 4 Medium | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 7-8 | oil the food
GRILL well
Fillet 3-4 4 Well | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 10-11 | oil the food
done GRILL well
Rib steak 23 2 Medium | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 4-5 | oil the food
GRILL well
Rib steak 23 2 Well | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 7-8 | oil the food
done GRILL well
Rib steak 23 4 Medium [ 0 P EN | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 10-12 | oil the food
GRILL well,  turn
halfway
through
cooking
Rib steak 2-3 4 Well | OPEN/| GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 14-16 | oil the food
done GRILL well, tumn
halfway
through
cooking
Hamburger 2-3 6 Well | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 8-10 | oil the food
done GRILL well
Kebab 6 Well | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 13-15 | oil the food
done GRILL well,  tumn
halfway
through
cooking
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LAMB | THICKNESS | No. | COOKING | MODE PLATES THERMOSTAT MIN. TIPS
(em) PIECES | LEVEL DIAL
lower | upper | upper | lower
(10) (1)
Cutlet 1.5-3 6 | Medium | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 10-12 | oil the food
GRILL well, turn
Cutlet | 15-3 6 | Well |CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 12-14 | the cutlets
done | GRILL halfway
through
cooking
PORK | THICKNESS | No. MODE PLATES THERMOSTAT | MIN. TIPS
(cm) PIECES DIAL
lower | upper | upper | lower
(10) | (1)
Steak 1-2 4 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 7-9 | oilthefood well
GRILL
Steak 1-2 8 |0 PEN|GRIL | GRIDDLE | MAX | MAX | 14-16 | oil the food well,
GRILL turn halfway through
cooking
Chop <25 4 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 9-11 |oil the food well,
GRILL turn halfway through
cooking
Chop <25 8 |0 P EN|GRIL | GRIDDLE | MAX | MAX | 11-13 | oil the food well,
GRILL turn halfway through
cooking
Spare rib 6-8 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED | MED | 20-25 | turntwo or three
GRILL times
Bacon 4 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 1-2
GRILL
Sausage 8 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED | MED | 16-18 | pierce the sausages
GRILL with a fork
Kebab 6 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 14-16 | oil the food well, turn
GRILL once or twice
Frankfurter 6 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 8-10
GRILL
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CHICKEN | THICKNESS | No. MODE PLATES THERMOSTAT MIN. TIPS
AND (cm) PIECES DIAL
TURKEY
lower upper | upper | lower
(10 | (1)
Breast <1 4 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 3-4 | oil thefood well
GRILL
Haunch 3 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED MED | 20-25 | turn once or twice
GRILL during cooking
Wing 6 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED | MED | 14-16 | tum once or twice
GRILL during cooking
Hamburger 15-2 4 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX 6-8
GRILL
Hamburger 1.5-2 8 |OPEN/| GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 14-16 | turn halfway through
GRILL cooking
Kebab 6 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX MAX | 11-13 | turn once or twice
GRILL during cooking
Frankfurter 6 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 6-8
GRILL
Flat grilled 1 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED | MED | 40-45 | turn once or twice
chicken GRILL during cooking
BREAD No. MODE PLATES THERMOSTAT DIAL MIN. TIPS
PIECES lower upper upper lower
(10 (1)
Toast/ 2 0V EN/| GRIDDLE | GRILL MED MED 3-5 position the top plate so
sandwich GRILL that it touches the bread
without crushing it
Roll 2 (ONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED MED 2-3
GRILL
Slices of 4 O PEN/| GRDDLE | GRILL MAX MAX 4-5 turn halfway through
bread GRILL cooking
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VEGETABLES No. MODE PLATES THERMOSTAT DIAL MIN. TIPS
PIECES lower upper | upper | lower
(10) (1
Sliced eggplant 1 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX MAX 4-6 | oil the food well
GRILL
Sliced zucchini 2 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX MAX 6-8 | oil the food well
GRILL
Quartered 2 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MAX MAX 8-10 | oil the food well
sweet pepper GRILL
Sliced tomato 1 0 P ENJ| GRIDDLE | GRILL MAX MAX 5-7 oil the food well, turn
GRILL halfway through cook-
ing
Sliced onion 2 CONTACT | GRIDDLE | GRILL MAX MAX 5-7 | oil the food well, mix
GRILL often with a spatula
FISH | QUANTITY | No. MODE PLATES THERMOSTAT MIN. TIPS
PIECES DIAL
lower upper | upper | lower
(10) (1)
Whole 2509 1 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED | MED | 8-10 | oil the food well
GRILL
Fillet 500¢ 1 OV EN|GRIDDLE | GRILL | MAX | MAX | 25-30 | oil the food, position
GRILL the top plate so
that it just brushes
the food without
touching it
Slice 4509 4 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED | MED | 8-10 | oil thefood well
GRILL
Kebab 500¢ 6 |[OPEN/| GRILL | GRIDDLE | MAX | MAX | 10-12 | oil the food well;
GRILL turn two or three
times
Squid 4009 1-2 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED | MED | 10-12 | oil the food well
GRILL
Prawns 4009 10-12 | CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED | MED 4-6 | oil the food well
GRILL
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DESSERTS No. MODE PLATES THERMOSTAT DIAL MIN. TIPS
PIECES lower upper | upper lower
(10) (1)
Pancakes 4 0P EN| GRDDLE | GRILL MED MED 4-5 butter the plates, tumn
GRILL halfway through cooking
Sliced 4 CONTACT | GRILL | GRIDDLE | MED MED 5-6 | butterthe plates
pineapple GRILL
RECIPES
EGG SCRAMBLE, BACON AND TOAST one up then put the appliance in CONTACT GRILL mode.
INGREDIENTS: Adjust the lower thermostat dial to MAX and the upper dial
- eggs2 to MAX. Press the START/STOP button to preheat the grill.
- bacon 2slices When the upper and lower plates lights turn off, place the
- milk1dsp eggplants on the lower grill and cook for about 8-10 min.

- saltand pepper to taste
- bread for toast 2 slices

PREPARATION:

Beat the eggs with the milk and salt until it forms a light
frothy mixture. Insert the griddle plate in the lower housing
and the grill one up, then position the appliance in OPEN
GRILL mode. Adjust the lower thermostat dial to MAX and
the upper dial to MAX. Press the START/STOP button to
preheat the grill. When the upper and lower plates lights
turn off, pour the egg mix onto a corner of the plate and
cook for 2-3 min., mixing well with a wooden spatula
to ensure it cooks evenly. In the meantime, on the same
plate, cook the bacon slices for 3-4 min., turning about
halfway through cooking; on the other flat plate, toast the
bread for 3-4 min., turning about halfway through cooking.
Compose the dish and serve.

CROUTONS AND EGGPLANT CREAM
INGREDIENTS:

- eggplant 1

- ricotta100g

- powdered garlic to taste

- parsley to taste

- oliveoil 4dsp

- salttotaste

- pepperto taste

- baguette 1

PREPARATION:
Wash the eggplants well, peel and cut into thick slices.
Insert the grill plate in the lower housing and the griddle

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 MAX with the plates in CONTACT GRILL mode
for 1-2 minutes until they are browned to taste.

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

MEAT, ARUGULA AND CHERRY TOMATO SALAD
INGREDIENTS:

- vealslices 2

- arugula100g

- cherry tomatoes 10-12

- grana cheese flakes 100 g

salt to taste

- olive ol to taste

PREPARATION:

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

Adjust the lower thermostat dial to MAX and the upper dial
to MAX. Press the START/STOP button to preheat the grill.
When the upper and lower plates lights turn off, 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.
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COFFEE FLAVOURED RIB STEAKS
INGREDIENTS:

- ribsteaks (2x 250 g each)

- oliveoil

FOR THE COFFEE MIXTURE:
- cuminseeds 2 tsp

- coffee beans 2 tsp

- sweet chilli pepper 1 dsp
- paprika 1tsp

- coarsesalt 1tsp

- pepper1tsp

PREPARATION:

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

REDIENTS FOR THE MUSHROOM SAUCE:
butter30 g

- gorgonzola 1dsp

- shallots2

- mushrooms 300 g

- whisky 1/2 small glass

- ceam200g

- lemonjuice to taste

- parsley to taste

ING
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PREPARATION:

Flavour the meat with the salt and pepper and leave
at room temperature for about an hour. Prepare the
mushroom sauce: melt the butter in a pan, add the sliced
shallots and cook for 2-3 min. Add the mushrooms and
cook for a further 5 min. Add the whisky, cook for 1 min.,
add a glass of water and cook for about a minute more. Add
the liquid cream, lemon juice, parsley and gorgonzola and
bring to the boil. Cook until the sauce thickens, adjust the
salt and pepper and set aside. In the meantime, prepare
the flavouring to be brushed on the fillet during cooking:
in a small pan, melt the butter, mustard and garlic. Cook
over a low heat until the butter melts. Keep warm. Insert
the 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 MAX and the top dial to MAX. Press
the START/STOP button to preheat the appliance. Brush the
fillets with the flavouring on both sides, then when the
upper and lower plates lights turn off, 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 8 slices

- top quality beef mince 500 g

- sliced Emmenthal 100 ¢

- oliveoil 2dsp

- sliced onions 2

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

- salttotaste

- pepper to taste

- sugarhalfatsp

PREPARATION:

Prepare the hamburgers: mix the mince, Worcester sauce,
salt and pepper thoroughly in a bowl. By hand, shape 4
hamburgers about 2 cm thick. Position the appliance in
OPEN GRILL mode and insert the griddle plate at the lower
and the grill one at the top. Adjust the lower thermostat
dial to MAX and the top dial to MAX. Press the START/STOP
button to preheat the grill.

When the upper and lower plates lights turn off, 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 top plate.

Cook for about 2-3 min. to taste.

LAMB CUTLETS WITH BALSAM VINEGAR AND
ROSEMARY

INGREDIENTS:

- lamb cutlets 6

- chopped rosemary 10 g

- choppedgarlic10g

- balsam vinegar 100 ml

- sugar15g

- salttotaste

- pepperto taste

PREPARATION:

Mix all the ingredients well in a sufficiently large recipient,
cover and leave the lamb to marinate in the refrigerator for
atleast 1-2 hours. Insert the grill plate at the lower and the
griddle one at the top, then put the appliance in CONTACT
GRILL mode. Adjust the lower thermostat dial to MAX and
the top dial to MAX. Press the START/STOP button to preheat
the grill. When the upper and lower plates lights turn off,
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 top plate from touching the meat
on the top). In the meantime, reduce the marinade in a pan
and serve as a sauce on the grilled lamb cutlets.
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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 c!

- 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 top, then put the appliance in
CONTACT GRILL mode. Adjust the lower thermostat dial to
MAX and the top dial to MAX. Press the START/STOP button
to preheat the grill. When the upper and lower plates lights
turn off, place the kebabs on the lower plate, press with the
top plate and cook for about 11-13 min., turning once or
twice. Serve hot accompanied with the lime and honey
cream.



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

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- drywhite wine 25d

- oliveoil4dsp

- 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
top, then put the appliance in CONTACT GRILL mode. Adjust
the lower thermostat dial to MED and the top dial to MED.
Press the START/STOP button to preheat the grill. When the
upper and lower plates lights turn off, place the chicken legs
on the lower plate, press with the top plate and cook for
about 20-25 min., turning 2-3 times. When cooked, place
on a plate and serve.

GRILLED PRAWNS
INGREDIENTS:
- prawns 16/20

INGREDIENTS FOR THE MARINADE:
- parsley to taste

- lemons2

- salttotaste

- pepperto taste

- 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
top, then put the appliance in CONTACT GRILL mode.
Adjust the lower thermostat dial to MED and the top dial

to MED. Press the START/STOP button to preheat the grill.
When the upper and lower plates lights turn off, place the
drained prawns on the lower plate, press with the top plate
and cook for about 4-6 min. To serve, decorate the plate
with lemon slices and green salad.

GRILLED SALMON WITH YOGHURT SAUCE
INGREDIENTS:

- salmon fillet 500 g

- olive oil to taste

INGREDIENTS FOR THE SAUCE:
- (Greek yoghurt 250 g

- qarlicclove 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 top, then
put the appliance in OVEN GRILL mode. Adjust the lower
thermostat dial to MAX and the top dial to MAX. Press the
START/STOP button to preheat the grill. When the upper
and lower plates lights turn off, place the previously oiled
fillet on the lower plate, close the top plate in OVEN GRILL
mode (as near as possible to the food without touching
it) and cook for about 25-30 min. (for best results, turn
the salmon through 180° about halfway through cooking
as towards the back, the plate is nearer the food). When
cooked, place the salmon on a serving plate and serve with
the yoghurt sauce.



GRILLED SQUID
INGREDIENTS:

- 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 top, then put the appliance
in CONTACT GRILL mode. Adjust the lower thermostat dial to
MED and the top dial to MED. Press the START/STOP button
to preheat the grill. When the upper and lower plates lights
turn off, place the previously oiled squid on the lower plate,
press with the top plate and cook for about 10-12 min. In
a bowl, prepare the flavouring by mixing the oil with the
chopped parsley, lemon juice, a pinch of oregano, a pinch of
salt and a pinch of chilli pepper.

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

BANANA PANCAKES
INGREDIENTS:

- bananal

- eggs 2 (1whole + 1 white)
- 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 top. Insert the griddle plate
at the lower and the grill one at the top, then position the

32

appliance in OPEN GRILL mode. Set the lower thermostat
dial to MED and the top dial to MED. Press the START/STOP
button to preheat the grill. When the upper and lower plates
lights turn off, 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 top, then put the appliance in
CONTACT GRILL mode. Set the lower thermostat dial to MED
and the top dial to MED. Press the START/STOP button to
preheat the grill. When the upper and lower plates lights
turn off, 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.



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 :

o 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..

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

- S'assurer que le cable n'entre pas en
contact avec les parties de I'appareil
qui deviennent chaudes pendant
|'utilisation. Si le cable d'alimentation
est endommaggé, il doit étre remplacé
par le fabricant ou le service
d'assistance a la clientéle du fabricant

pour éviter tout risque.

Avant de ranger l'appareil ou de retirer les plaques
de cuisson et avant toute opération de nettoyage et
d'entretien, éteindre I'appareil en tournant le bouton
sur "@" et débrancher la fiche de la prise de courant.
Laisser refroidir complétement 'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil a |'extérieur.

Ne pas plonger I'appareil dans I'eau.

- Ne pas faire fonctionner |'appareil a
I'aide d'une minuterie extérieure ou
d'unsystéme de commande a distance.

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

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

A Attention!

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

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

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

Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués
par des enfants, a moins que ceux-ci ne soient agés de
plusde 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



|'appareil est complétement refroidi .

(s

Ce 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 polyéthyléne 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.

Poignée: poignée robuste en métal moulé permettant
d'ajuster la hauteur du couvercle en fonction de
I'épaisseur des aliments.

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

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

Bouton de déverrouillage charniére: il permet
d'ouvrir complétement I'appareil a 180°

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.

Voyant d'alimentation (vert): le voyant est allumé
quand I'appareil est branché sur le secteur.

Voyant plaque supérieure (rouge): Le voyant est
allumé quand les résistances sont alimentées et s'éteint
quand la température est atteinte et la plaque est préte.
Voyant plaque inférieure (rouge): le voyant est
allumé quand les résistances sont alimentées et s'éteint
quand la température est atteinte et la plaque est préte
Bouton du thermostat de la plaque supérieure:
mettre sur MED - MAX ou“@” pour régler la température
de la plaque supérieure.

Bouton du thermostat de la plaque inférieure:
mettre sur WARM - LOW - MED - MAX ou “@” pour
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régler la température de la plaque inférieure.

12. Pieds avant réglables.

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

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

PREMIERE MISE EN SERVICE

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

m N.B. : Avant |'utilisation, nettoyer la base, le couvercle
et les boutons de commande avec un chiffon humide pour
éliminer la poussiére accumulée durant le transport. Nettoyer
soigneusement les plaques de cuisson, le bac de récupération
des graisses et |'ustensile de nettoyage. Les plaques etle 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.

Mise en place des plaques de cuisson
- Ouvrir l'appareil a 180° (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 plagues
sur le coté droit. Appuyer fermement sur le bouton pour
déverrouiller la plaque. Saisir la plaque a deux mains, la
faire coulisser le long des supports métalliques et I'extraire
de la base. Appuyer sur l'autre bouton de déverrouillage
pour retirer la deuxiéme plaque en effectuant les mémes
opérations.

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

Installation du bac de récupération des graisses
Durant la cuisson, le bac de récupération des graisses doit
étre inséré dans son logement sur le coté droit de |'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.

Aprés la cuisson, éliminer la graisse récupérée conformément
a la réglementation.

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).

Toujours cuisiner avec le bac a graisse installé. 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.
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POSITIONS D'UTILISATION DE 'APPAREIL

Grill par contact (position fermée)

La plaque supérieure recouvre la plaque inférieure. C'est
a 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 maniére 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 une cuisson
rapide et saine des aliments. Lorsqu'on utilise le grill par
contact, les aliments cuisent rapidement puisqu'ils sont en
contact avec les plagues des deux cotés a la fois (figure 3).

Les rainures de la plaque et la rigole a |'arriére de I'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
chamiére 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. Placées I'une a coté de l'autre elles 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 le c6té droit. Saisir la poignée d'une main et
de I'autre appuyer sur le bouton de déverrouillage de la
charniére (figure 4).



Basculer la plaque supérieure vers l'arriére jusqu'a ce que
I'appareil soit complétement ouvert (figure 5).

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

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

Il est possible de préparer différents aliments sur des plaques
séparées sans mélanger les saveurs ou de cuisiner une plus
grande quantité d'un méme aliment.

La position grill/barbecue permet de qgriller différents
morceaux de viande de différentes épaisseurs, avec le degré
de cuisson préféré pour chacun d'eux. Dans cette position, il
est nécessaire de retourner les aliments durant la cuisson.
L'appareil peut étre utilisé également avec les plaques lisses
pour préparer des crépes, du fromage, des ceufs et du bacon
pour le petit déjeuner (figure 6).

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

Four grill

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

Idéal pour la préparation de 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.

- Saisir la poignée et abaissez la plaque supérieure (fig.

A).
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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
la température voulue pour chacune des deux plagues
(supérieure et inférieure) a l'aide des boutons des
thermostats 10 et 11.

Les voyants des plaques supérieure et inférieure (8-9)
s'allument.

Selon la température choisie, il peut étre nécessaire
d'attendre quelques minutes pour que I'appareil chauffe.
Quand la température voulue est atteinte les voyants des
plaques supérieure et inférieure s'éteignent et |'appareil est
prét.

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 de I'huile dans le bac de
récupération des graisses.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Entretien par l'utilisateur

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

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

- 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 papier essuie tout
avant de passer a la cuisson suivante.

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

Nettoyage et entretien

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

En fin d'utilisation tourner le houton sur "@"et débrancher
I'appareil de la prise de courant. Laisser refroidir I'appareil
pendant au moins 30 minutes. Retirer les résidus alimentaires
collés sur les plaques. Vider le bac de récupération des
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graisses. Le bac a graisse peut étre lavé a la main ou au lave-
vaisselle.

Appuyer sur les boutons de déverrouillage des plaques (3)
pour retirer ces derniéres. Avant de les toucher vérifier que
les plaques sont complétement refroidies. Les plaques de
cuisson passent au lave-vaisselle mais les lavages répétés
peuvent 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 plaques.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tension d'alimentation 220-240V / 50-60 Hz
Puissance absorbée 2000W




TABLEAU DE CUISSON

BCEUF EPAIS- | Nbre | DEGREDE | MODE PLAQUES BOUTON DU MIN | SUGGESTIONS
SEUR | PIECES | CUISSON THERMOSTAT
(cm) infé- | supé- | supé- | inférieure
rieure | rieure rieure (11)
(10)
Bifteck 05-1 2 Biencuit | GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 2-3 | bien huiler
PAR les aliments
CONTACT
Bifteck 05-1 4 Bien cuit GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 5-6 | bien huiler
OUVERT les aliments,
retourner  a
mi-cuisson
Filet 3-4 4 Saignant | GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 4-5 | bien  huiler
PAR les aliments
CONTACT
Filet 3-4 4 Moyenne | GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 7-8 | bien  huiler
PAR les aliments
CONTACT
Filet 3-4 4 Biencuit | GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 10-11 | bien  huiler
PAR les aliments
CONTACT
(ote 2-3 2 Moyenne | GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 4-5 | bien  huiler
PAR les aliments
CONTACT
(ote 23 2 Biencuit | GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 7-8 | bien huiler
PAR les aliments
CONTACT
(ote 2-3 4 Moyenne | GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 10-12 | bien  huiler
OUVERT les aliments,
retourner  a
mi-cuisson
(ote 23 4 Bien cuit GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 14-16 | bien  huiler
OUVERT les aliments,
retourner  a
mi-cuisson
Steak 23 6 Biencuit | GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 8-10 | bien huiler
haché PAR les aliments
CONTACT
Brochette 6 Biencuit | GRILL | GRILL | LISSE MAX MAX 13-15 | bien  huiler
PAR les aliments,
C(ONTACT retourner  a
mi-cuisson
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AGNEAU | EPAISSEUR | Nbre | DEGREDE | MODE PLAQUES BOUTON DU MIN | SUGGESTIONS
(cm) PIECES | CUISSON THERMOSTAT
infé- | supé- | supé- | inférieure
rieure | rieure | rieure (11
(10)
(otelette 1,5-3 6 Moyenne | GRILLPAR | GRILL | LISSE MAX MAX 10-12 | bien huiler
CONTACT les ali-
Cotelette | 15-3 6 | Biencuit | GRILLPAR | GRILL | LISSE | MAX | MAX | 12-14 | Ments, re-
CONTACT t(furner Ie§
cOtelettes a
mi-cuisson
PORC EPAISSEUR | Nbre MODE PLAQUES BOUTON DU MIN SUGGESTIONS
(cm) PIECES THERMOSTAT
infé- supé- | supé- | infé-
rieure rieure | rieure | rieure
(10) | (11)
Bifteck 1-2 4 GRILLPAR | GRILL LISSE MAX | MAX 7-9 | bien huiler les ali-
CONTACT ments
Bifteck 1-2 8 POSITION | GRILL LISSE MAX | MAX | 14-16 | bien huiler les ali-
OUVERTE ments, retourner a
mi-cuisson
(otelette <25 4 GRILLPAR | GRILL LISSE MAX | MAX | 9-11 | bien huiler les ali-
CONTACT ments, retourner a
mi-cuisson
(otelette <25 8 POSITION | GRILL LISSE MAX | MAX | 11-13 | bien huiler les ali-
OUVERTE ments, retourner a
mi-cuisson
Travers de 6-8 | GRILLPAR | GRILL LISSE MED | MED | 20-25 | retournerdeux ou
porc (ribs) CONTACT trois fois
Poitrine de 4 GRILLPAR | GRILL LISSE MAX | MAX 1-2
porc CONTACT
Saucisse 8 GRILLPAR | GRILL LISSE MED | MED | 16-18 | percer les saucisses
CONTACT avec une fourchette
Brochette 6 GRILLPAR | GRILL LISSE MAX | MAX | 14-16 | bien huiler les ali-
CONTACT ments, retourner 1-2
fois
Saucisse de 6 GRILLPAR | GRILL LISSE MAX | MAX | 8-10
Strashourg CONTACT
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VIANDE DE | EPAISSEUR | Nbre | MODE PLAQUES BOUTON DU THERMOSTAT |  MIN SUGGESTIONS
POULET ET (cm) PIECES o . - o
DE DINDE inférieure | supérieure | supérieure | inférieure
(10) (1)
Blanc <1 4 GRILL GRILL LISSE MAX MAX 3-4 | bien huiler les
PAR aliments
CONTACT
Cuisse 3 GRILL GRILL LISSE MED MED 20-25 | retourner une ou
PAR deux fois pendant
CONTACT a cuisson
Aile 6 GRILL GRILL LISSE MED MED 14-16 | retourner une ou
PAR deux fois pendant
CONTACT a cuisson
Steak haché 15-2 4 GRILL GRILL LISSE MAX MAX 6-8
PAR
CONTACT
Steak haché 15-2 8 GRILL GRILL LISSE MAX MAX 14-16 | retourner a mi-
OUVERT cuisson.
Brochette 6 GRILL GRILL LISSE MAX MAX 11-13 | retourner  une
PAR ou deux fois
CONTACT
pendant la
cuisson
Saucisse de 6 GRILL GRILL LISSE MAX MAX 6-8
Strashourg PAR
CONTACT
Pouleten 1 GRILL GRILL LISSE MED MED 40-45 | retourner une ou
crapaudine PAR deux fois pendant
aladiable CONTACT la cuisson
PAIN Nbre MODE PLAQUES BOUTON DU MIN SUGGESTIONS
PIECES THERMOSTAT
inférieure | supérieure | supérieure | inférieure
(10) (1)
(roque- 2 FOUR LISSE GRILL MED MED 3-5 placer  la  plaque
monsieur / GRILL supérieure  de  sorte
sandwich qu'elle touche le pain
sans |'écraser
Sandwich 2 GRILL GRILL LISSE MED MED 2-3
PAR
CONTACT
Tranches 4 GRILL LISSE GRILL MAX MAX 4-5 retourner a mi-cuisson.
de pain OUVERT
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LEGUMES | Nbre MODE PLAQUES BOUTON DU THER- MIN SUGGESTIONS
PIECES MOSTAT
inférieure | supérieure | supérieure | inférieure
(10) Q)
Aubergines 1 GRILL| GRILL LISSE MAX MAX 4-6 | bien huiler les aliments
en tranches P AR
CONTACT
(ourgettes 2 GRILL| GRILL LISSE MAX MAX 6-8 | bien huiler les aliments
en tranches P AR
CONTACT
Poivrons en 2 GRILL| GRIL LISSE MAX MAX 8-10 | bien huiler les aliments
quartiers P AR
CONTACT
Tomates en 1 GRILL OU- LISSE GRILL MAX MAX 5-7 | bien huiler les aliments,
tranches VERT retourner a mi-cuisson
Oignons en 2 GRILL LISSE GRILL MAX MAX 5-7 | bien huiler les aliments,
tranches P A R remuer souvent avec
CONTACT une spatule
POISSON | QUANTITE | Nbre MODE PLAQUES BOUTON DU MIN SUGGESTIONS
PIECES THERMOSTAT
inférieure | supé- supé- | infé-
rieure rieure | rieure
(10 | (1)
Entier 2509 1 GRILLPAR |  GRILL LISSE MED MED 8-10 | bien huiler les aliments
CONTACT
Filet 500¢ 1 FOUR LISSE GRILL MAX MAX | 25-30 | huiler les aliments,
GRILL placer la plaque su-
périeure de facon a ce
qu'elle ne touche pas
les aliments.
Darne 4509 4 GRILLPAR |  GRILL LISSE MED MED 8-10 | bien huiler les aliments
CONTACT
Brochette 500¢ 6 GRILL GRILL LISSE MAX | MAX | 10-12 | bien huiler les ali-
OUVERT ments; retourner deux
ou trois fois
(almars 400¢ 1-2 | GRILLPAR | GRILL LISSE MED MED | 10-12 | bien huiler les aliments
CONTACT
Gambas 4009 10-12 | GRILLPAR | GRILL LISSE MED MED 4-6 | bien huiler les aliments
CONTACT

I




DESSERT Nbre MODE PLAQUES BOUTON DU THERMOSTAT MIN SUGGESTIONS
PIECES infé- supé- | supérieure | inférieure
rieure rieure (10) (1)
Pancake 4 GRILL LISSE GRILL MED MED 4-5 | beurrerles plaques, retourner
OUVERT ami-cuisson
Tranches 4 GRILL GRILL LISSE MED MED 5-6 | beurrerles plaques
d'ananas PAR
CONTACT
RECETTES
EUFS BROUILLES, LARD FUME ET TOAST PREPARATION:
INGREDIENTS: Laver les aubergines, les éplucher et les couper en tranches
- 2ceufs épaisses.
- 2tranches de bacon Insérer la plaque grille dans le logement inférieur, la plaque
- Tcuillére a soupe de lait lisse dans le logement supérieur et mettre |'appareil en
- seletpoivre mode GRILL PAR CONTACT. Mettre le bouton du thermostat

- 2tranches de pain pour toast

PREPARATION:

Fouetter les ceufs avec le lait et le sel jusqu'a ce que le
mélange soit Iéger et mousseux. Insérer la plaque lisse dans
le logement inférieur et la plaque grill dans le logement
supérieur et mettre I'appareil en position GRILL OUVERT.
Mettre le bouton du thermostat inférieur et supérieur sur
MAX. Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le
grill. Quand les voyants des plaques supérieure et inférieure
s'éteignent verser le mélange d'ceufs sur la plaque et cuire
pendant 2-3 minutes en ayant soin de bien les mélanger
avec une spatule en bois pour les cuire uniformément.
Entre temps, cuire sur la méme plaque les tranches de
bacon pendant 3-4 minutes en les retournant a mi-cuisson;
sur I'autre plaque griller le pain pendant 3-4 minutes en le
retournant a mi-cuisson. Composer le plat et servir.

CROSTINI A LA MOUSSE D'AUBERGINE
INGREDIENTS:

- Taubergine

- 100 g de ricotta

- poudredil g.s.

- persilgs.

- Acuilleres a soupe d'huile d'olive

- sel

- poivre

- 1baguette

inférieur et supérieur sur MAX. Appuyer sur le bouton START /
STOP pour préchauffer le grill. Quand les voyants des plaques
supérieure et inférieure s'éteignent, placer les aubergines
sur la plaque inférieure et laisser cuire 8-10 minutes environ
jusqu'a ce qu'elles soient fondantes. Couper les tranches
d'aubergines grossierement et les mettre dans un mixeur
avec la ricotta, la gousse d'ail et le persil haché, une pincée
de sel et une pincée de poivre, ainsi que I'huile. Mixer jusqu'a
obtenir un mélange lisse et peu granuleux. Huiler le pain
(coupé en tranches) avec I'huile d'olive et le faire cuire a
température MAX avec les plaques lisses en mode GRILL PAR
CONTACT pendant 1-2 minutes selon le dorage souhaité.
Etaler la creme d'aubergine sur le pain grillé, arroser avec
deux cuilléres a soupe d'huile et servir.

SALADE DE VIANDE, ROQUETTE ET TOMATES CERISES
INGREDIENTS:

- 2tranches de viande de veau

- 100 g de roquette

- 10-12 tomates cerises

- 100 g de copeaux de grana padano

- sel

- huiled'olive

PREPARATIO :

Préparer la salade de roquette et tomates cerises : laver
la roquette, la mettre sur un torchon propre pour la laisser
sécher, couper les tomates cerises en 4. Insérer la plaque
grille dans le logement inférieur, la plaque lisse dans le
logement supérieur et mettre I'appareil en mode GRILL PAR




CONTACT.

Mettre le bouton du thermostat inférieur et supérieur sur
MAX. Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer
le grill. Quand les voyants des plaques supérieure et
inférieure s'éteignent, mettre les tranches de viande huilées
au préalable sur la plaque inférieure, presser avec la plaque
supérieure et cuire 2-3 minutes selon le degré de cuisson
voulu. Couper la viande en lamelles et les placer sur le lit de
roquette et tomates cerises, saler et ajouter les copeaux de
grana padano. Assaisonner avec un filet d'huile.

COTES AROMATISEES AU CAFE
INGREDIENTS:

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

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

- Tcuillére a soupe de piment doux

- Tcuillere a café de paprika

- Tcuillére a café de gros sel

- Tcuillere a café de poivre

PREPARATION :

Préparer le mélange 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 Iégérement la viande et
assaisonner avec les épices; couvrir et laisser a température
ambiante pendant environ 30 min. Insérer la plaque grill en
bas, la plaque lisse en haut, mettre I'appareil en mode GRILL
PAR CONTACT. Mettre le bouton du thermostat inférieur et
supérieur sur MAX. Appuyer sur le bouton START / STOP pour
préchauffer le grill.

Quand les voyants des plaques supérieure et inférieure
s'éteignent, placer la viande sur la plaque inférieure et presser
avec la plaque supérieure, puis cuire pendant 6-8 minutes en
fonction de la cuisson voulue. Servir chaud.

FILET DE BEUF SAUCE AUX CHAMPIGNONS
INGREDIENTS:

- 4filets de beeuf

- sel

- poivre noir du moulin

- 2gousses dail

- 2cuilléres a soupe de moutarde de Dijon

- 60gdebeurre

- huile d'olive
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INGREDIENTS POUR LA SAUCE AUX CHAMPIGNONS :
30 g de beurre

- 1 cuillére a soupe de gorgonzola

- 2échalotes

- 300 g de champignons

- 1/2verrealiqueur de whisky

- 200 gde créme

- jusdecitron

- persilgs.

PREPARATION:

Assaisonner la viande avec sel et poivre et la laisser reposer
a température ambiante pendant une heure environ.
Préparer la sauce aux champignons : dans une poéle faire
fondre le beurre, ajouter les échalotes émincées ; laisser
cuire pendant 2-3 minutes.  Ajouter les champignons et
cuire 5 minutes, déglacer avec le whisky, faire cuire pendant
1 minute, ajouter un verre d'eau et cuire encore une minute
environ. Ajouter la créme liquide, le jus d'un citron, le persil
et porter a ébullition. Cuire jusqu'a ce que la créme soit bien
dense ; saler, poivrer et mettre de coté. Entre temps, préparer
I'assaisonnement de la viande avec lequel badigeonner
les filets durant la cuisson : mettre le beurre, la moutarde
et |'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 'appareil
en mode GRILL PAR CONTACT. Mettre le bouton du thermo-
stat inférieur et supérieur sur MAX. Appuyer sur le bouton
START / STOP pour préchauffer le grill. Quand les voyants des
plaques supérieure et inférieure s'éteignent, placer les filets
(badigeonnés, au préalable, des deux cotés avec la sauce )
sur la plaque inférieure et fermer le grill. Faire cuire pendant
6-8 minutes en fonction de la cuisson voulue et de I'épaisseur
des filets. Ala fin de la cuisson, retirer les filets et les servir
nappés de la sauce aux champignons.

HAMBURGERS AU PAIN DE SEIGLE GRILLE
INGREDIENTS:

- 8tranches de pain de seigle

- 500 g de viande hachée pur beeuf

- 100 g d'emmenthal en tranches

- 2uilleres a soupe d'huile d'olive

- 2oignons émincés

- beurre a température ambiante

- 2uilleres a café de sauce worchester
- osel

- poivre

- 1/2uillére a café de sucre




PREPARATION:

Préparer les steaks hachés : dans une terrine mélanger la
viande hachée, la sauce worchester, le sel, le poivre et bien
amalgamer le tout. Former avec les mains 4 hamburgers
d'environ 2 cm d'épaisseur. Placer le grill en mode GRILL
OUVERT et insérer la plaque lisse dans le logement inférieur
et la plaque grill dans le logement supérieur. Mettre le bouton
du thermostat inférieur et supérieur sur MAX. Appuyer sur le
bouton START / STOP pour préchauffer le grill.

Quand les voyants des plaques supérieure et inférieure
s'éteignent, placer les oignons émincés assaisonnés avec
I'huile d'olive et le sucre sur la plaque inférieure et les faire cuire
pendant 5-6 minutes environ en remuant constamment avec
une spatule afin d'obtenir une cuisson uniforme et qu'ils soient
bien fondants. En méme temps, cuire les steaks hachés sur
I'autre plaque pendant 12 minutes environ en les retournant
au bout de 5-6 minutes environ (le temps de cuisson varie en
fonction de I'épaisseur des steaks hachés). Dés que les oignons
sont cuits, les retirer de la plaque et faire griller les tranches de
pain beurrées d'un seul cdté pendant 1-2 minutes. Mettre les
tranches de pain sur une planche a découper, le c6té grillé vers
le haut, déposer dessus les oignons, poser les steaks hachés et
recouvrir avec le fromage. Fermer le sandwich avec la 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
pour obtenir le dorage souhaité.

COTELETTES D'AGNEAU AU VINAIGRE BALSAMIQUE
ETAU ROMARIN

INGREDIENTS:

6 cotelettes d'agneau

10 g de romarin haché

10 g d'ail haché

100 ml de vinaigre balsamique

15 g de sucre

sel

poivre

PREPARATION :

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient assez grand,
couvrir et laisser mariner I'agneau au réfrigérateur pendant
au moins 1-2 heures. Insérer la plaque grill en bas, la plaque
lisse en haut, mettre |'appareil en mode GRILL PAR CONTACT.
Mettre le bouton du thermostat inférieur et supérieur sur
MAX. Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le
grill. Quand les voyants des plaques supérieure et inférieure
s'éteignent, poser les cotelettes sur la plaque inférieure. Faire
cuire pendant 11-13 minutes environ en fonction du degré de
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cuisson désiré et de I'épaisseur de la cdtelette (il est conseillé
de les retourner a mi-cuisson parce que I'os ne permet pas a
la plaque supérieure d'étre en contact avec la viande). Entre
temps, faire réduire la marinade dans une casserole et en
napper les cotelettes d'agneau grillées avant de servir.

BROCHETTES DE POULET CREME AU MIEL ET CITRON
VERT

INGREDIENTS:

500 g de blanc de poulet

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :

1 cuillére a café de piment

1 cuillére a café de coriandre

10 cl d'huile d'olive

2 oignons blancs

3 gousses d'ail

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

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

poivre

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

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

1 cuillére a soupe de jus de citron vert

1 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 cuillere a soupe de miel

sel

PREPARATION:

Préparer la marinade : mettre tous les ingrédients dans
un robot de cuisine et mixer jusqu'a obtenir un mélange
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.
Mettre le bouton du thermostat inférieur et supérieur sur
MAX. Appuyer sur le bouton START / STOP pour préchauffer le
grill. Quand les voyants des plaques supérieure et inférieure
s'éteignent placer la viande sur la plaque inférieure et presser
avec la plaque supérieure, puis cuire pendant 11-13 minutes
en fonction du degré de cuisson désiré. Servir les brochettes
accompagnées de la créme au miel et itron.



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

INGREDIENTS POUR LA MARINADE:

- 25ddevin 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

- 2cuilleres a soupe d'herbes de Provence

- 2gousses d'ail hachées

- 2cuilléres a café de gros sel

- Tcuillére a café de piment de Cayenne

PREPARATION:

Préparer la marinade en mélangeant tous les ingrédients
dans un saladier. Al'aide d'un couteau bien aiguisé, pratiquer
quelques incisions dans la partie charnue des cuisses et les
ouvrir légérement. Plonger les cuisses dans le saladier et
les enduire de marinade uniformément ; laisser mariner 2
a 3 heures. Insérer la plaque grill en bas, la plaque lisse en
haut, mettre |'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Mettre
le thermostat inférieur et supérieur sur MED. Appuyer sur
le bouton START / STOP pour préchauffer le grill. Quand les
voyants de la plaque supérieure et inférieure s'éteignent
poser les cuisses de poulet sur la plaque inférieure, presser
avec la plaque supérieure et laisser cuire 20-25 minutes en
retournant 2 ou 3 fois. Lorsqu'elles sont cuites, les placer dans
un plat et servir.

GAMBAS AU GRILL
INGREDIENTS:
- 16/20 gambas

INGREDIENTS POUR LA MARINADE :
- persilgs.

- 2ditrons

- el

- poivre

- 2gousses d'ail

PREPARATION:

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

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

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

Mettre le thermostat inférieur et supérieur sur MED. Appuyer
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sur le bouton START / STOP pour préchauffer le grill.

Quand les voyants de la plaque supérieure et inférieure
s'éteignent, placer les gambas égouttées sur la plaque
inférieure et presser avec la plaque supérieure, puis faire cuire
4-6 minutes environ. Au moment de servir, décorer |'assiette
avec quelques tranches de citron et des petits légumes.

SAUMON AU GRILL AVECSAUCE AU YAOURT
INGREDIENTS:

- 500 g de filet de saumon

- huile d'olive g.s.

INGREDIENTS POUR LA SAUCE :
- 250 g de yaourt grec

- Tgousse d'ail

- cuillere a café de sel

- 1pincée de sucre

- 20gde ciboulette

- 20gde persil

- poivre blanc

PREPARATION:

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

Verser le yaourt dans un saladier, ajouter les aromates, 'ail,
le sel, le sucre, le poivre et mixer jusqu'a obtenir une créme
onctueuse. Laisser reposer au réfrigérateur pendant au moins
30 min. Insérer la plaque lisse en bas, la plaque gril en haut et
mettre |'appareil en mode FOUR GRILL. Mettre le thermostat
inférieur et supérieur sur MAX. Appuyer sur le bouton START
/ STOP pour préchauffer le grill. Quand les voyants de la
plaque supérieure et inférieure s'éteignent, poser le filet
huilé au préalable sur la plaque inférieure, refermer la plaque
supérieure en mode FOUR GRILL (juste au-dessus de |'aliment
mais sans le toucher) et faire cuire pendant 25-30 minutes
environ (pour un meilleur résultat, retourner le saumon de
180° & mi-cuisson environ car la plaque est plus proche de
I'aliment dans la partie arriére). Une fois la cuisson terminée,
placer le saumon dans un plat et servir accompagné de la
sauce au yaourt.



CALAMAR AU GRILL
INGREDIENTS:

400 gr calmar

1 citron

quelques brins de persil
huile d'olive

origan

sel

piment en poudre

PREPARATION :

Vider le calamar, enlever la téte, retirer |'os a l'intérieur et
bien le rincer. Insérer la plaque grill en bas, la plague lisse en
haut, mettre |'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Mettre
le thermostat inférieur et supérieur sur MED. Appuyer sur
le bouton START / STOP pour préchauffer le grill. Quand les
voyants de la plaque supérieure et inférieure s'éteignent,
placer le calamar huilé au préalable sur la plaque inférieure
et presser avec la plaque supérieure, puis faire cuire
pendant 10-12 minutes environ. Dans un saladier, préparer
I'assaisonnement en mélangeant I'huile avec le persil haché,
e 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
aveclasauce. Composer le plat et servir.

PANCAKE A LA BANANE
INGREDIENTS:

1 banane

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

100 g de farine T45

70 g de beurre

sel

1 cuillere 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 verserle lait en filet
en continuant de mélanger. Ajouter 50 g de beurre fondu,
puis verser petit a petit la farine tamisée avec la levure et une
pincée de sel ; ajouter la banane écrasée en mélangeant bien
tous les ingrédients et mettre le mélange au réfrigérateur
pendant 10 minutes. Entre temps, monter le blanc en
neige bien ferme. Reprendre le mélange et y incorporer le
blanc monté avec des mouvements délicats de bas en haut.
Insérer la plaque lisse en bas, la laque grill en haut et mettre
I'appareil en mode GRILL OUVERT. Mettre le thermostat

46

inférieur et supérieur sur MED. Appuyer sur le bouton START /
STOP pour préchauffer le grill. Quand les voyants des plaques
supérieure et inférieure s'éteignent, beurrer légérement
les plaques, y verser 1 ou 2 cuillerées de péte et I'étaler en
formant un cercle. Laisser cuire 2 minutes environ, dés que
des bulles se forment a la surface, le retourner et laisser
cuire 2 minutes sur l'autre face. Les pancakes peuvent étre
agrémentés de nombreuses maniéres : créme au chocolat,
sirop d'érable, myrtilles fraiches, copeaux de chocolat, miel,
créme chantilly, sucre glace.

ANANAS GRILLEA LA GLACE
INGREDIENTS:

1ananas

miel a volonté

sucre de canne

menthe fraiche

sucre glace

glace a la vanille

PREPARATION :

Retirer les feuilles et la peau de I'ananas. Couper ensuite
le fruit en tranches d'une épaisseur d'environ 1-2 (m et
saupoudrer chaque tranche de sucre de canne des deux cgtés.
Insérer la plaque grill en bas, la plaque lisse en haut, mettre
I'appareil en mode GRILL PAR CONTACT. Mettre le thermostat
inférieur et supérieur sur MED. Appuyer sur le bouton START /
STOP pour préchauffer le grill. Quand les voyants de la plaque
supérieure et inférieure s'éteignent, badigeonner ['ananas
de miel des deux cotés et le poser sur la plaque. Fermer le
grill et faire cuire 5-6 min. Lorsqu'elles sont 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.



ADVERTENCIAS IMPORTANTES
Advertencias de seguridad

A iPeligro!

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

Este aparato ha sido disefiado para la coccion de
alimentos. Por consiguiente, no debe ser utilizado para
otros fines ni ser modificado o alterado bajo ningtn
concepto.

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

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 girando el selector
hacia la posicion "@" y desconéctelo de la red eléctrica.
Asegirese de que el aparato se haya enfriado por
completo.

No utilice nunca el aparato al aire libre.

No sumerja nunca el aparato en el agua.

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 niflos menores de 8 afos.

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 estd 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.
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m Nota:

Este simbolo destaca consejos e informacién importantes

para el usuario.

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

plasticas.
1l

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

Eliminacion del aparato
El aparato no debe eliminarse con los residuos
domésticos, sino que se deberd llevar a un centro
mmm 2Ut01IZado0 para la recogida selectiva y reciclaje.

DESCRIPCION

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

Asa: asa robusta de metal fundido para ajustar la tapa
segun el grosor del alimento.

Botones de desenganche de la placa: pdlselos para
desenganchar y quitar la placa.

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

Botdon de desenganche de la bisagra: permite abrir
por completo el aparato y cocer en posicion en plano.
Regulacién en altura de la placa «funcién horno
grill»: para bloquear la placa/tapa superior a la altura
deseada, para preparar alimentos que no necesitan ser
comprimidos.

Indicador luminoso de llegada de tension (verde):
el indicador luminoso se enciende cuando el aparato
estd conectado a la red eléctrica.

Indicador luminoso placa superior (rojo): El
indicador luminoso se enciende cuando se encienden
las resistencias y se apaga cuando se alcanza la
temperatura y la placa esté lista.

Indicador luminoso placa inferior (rojo): el
indicador luminoso se enciende cuando se encienden
las resistencias y se apaga cuando se alcanza la
temperatura y la placa esté lista.

Mando termostato de la placa superior: coloque
en MED - MAX o "@" para regular la temperatura de la
placa superior.

Mando del termostato de la placa inferior: coloque
en WARM - LOW - MED - MAX o "@" para regular la
temperatura de la placa inferior.

10.

11.
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12. Pies de apoyo delanteros regulables.

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

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

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

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

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, la bandeja recogegrasa y el accesorio de limpieza.
Las placas y la bandeja recogegrasa pueden lavarse en
lavavajllas.

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.

Ubique los botones de desenganche de la placa (3) a la
derecha. 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 coccién 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 coccion, elimine la grasa recogida de manera
adecuada.
La bandeja recogegrasa se puede lavar en lavavajillas.

A jAdvertencia! Tenga cuidado durante las operaciones
de coccidn.

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 operacién 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 USO DEL APARATO

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 grill/barbacoa para
preparar hamburguesas, bistecs, pollo y pescado. El modo
grill/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.

La posicion de grill / barbacoa puede ser utilizada para asar
cortes de carne con diferentes grosores, cada uno con el grado
de coccion favorito. En esta posicidn, 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.

Horno Grill

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

Es ideal para preparar verduras con alto contenido de agua,

de manera que el agua se evapore.

También se puede utilizar esta posicion de coccién 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).

[£0. O, ) [




- (Coloque el dispositivo de blogueo/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 haya preparado correctamente el aparato y cuando
esté listo para cocinar, seleccione la temperatura deseada
para cada una de los dos placas (superior e inferior) utilizando
los mandos del termostato 10y 11.

Se encienden los indicadores luminosos de las placas superior
e inferior (8- 9).

Dependiendo de la temperatura seleccionada, el aparato
tarda unos minutos en calentarse. Cuando el termostato
alcanza la temperatura deseada, los indicadores luminosos
de las placas superior e inferior se apagan y el aparato esta
listo para su uso.

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.

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.

- Nodeje 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 operacion de limpieza.

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

Alfinal dela coccidn, gire los mandos hacia «"@" y desconecte
el aparato de la red eléctrica. Deje enfriar el aparato durante
al menos 30 minutos. Retire los restos de comida de las
placas. Vacie la bandeja recogegrasa. La bandeja recogegrasa
se puede lavar a mano o en el lavavajillas.
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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
Potencia absorbida

220-240V / 50-60 Hz
2000 W



TABLA DE COCCION

VACA GROSOR | (ant. | GRADO MODO PLACAS MANDO MIN. | SUGERENCIAS
(cm) PIEZAS DE TERMOSTATO
(OCCloN inferior | superior | supe- | infe-
rior rior
(1) | (1)
Bistec 05-1 2 Muy GRILL DE GRILL LISA MAX. | MAX. | 2-3 | untar bien
hecha CONTACTO con aceite el
alimento
Bistec 05-1 4 Muy GRILL GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 5-6 | untarbiencon
hecha ABIERTO aceite el ali-
mento, voltear
a mitad de la
€occion
Filete 3-4 4 San- GRILL DE GRILL LISA MAX. | MAX. | 4-5 |untar bien
grante | CONTACTO con aceite el
alimento
Filete 34 4 | Alpunto | GRILLDE | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 7-8 | untar bien
CONTACTO on aceite el
alimento
Filete 3-4 4 Muy GRILL DE GRILL LISA MAX. | MAX. | 10-11 | untar  bien
hecha CONTACTO con aceite el
alimento
Chuletdn 23 2 | Alpunto | GRILLDE | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 4-5 | untar bien
CONTACTO on aceite el
alimento
Chuleton 2-3 2 Muy GRILL DE GRILL LISA MAX. | MAX. | 7-8 |untar bien
hecha CONTACTO con aceite el
alimento
Chuleton 23 4 | Alpunto GRILL GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 10-12 | untarbien con
ABIERTO aceite el ali-
mento, voltear
a mitad de la
€occion
Chuleton 23 4 Muy GRILL GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 14-16 | untarbien con
hecha ABIERTO aceite el ali-
mento, voltear
a mitad de la
€occion
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Hambur- 23 6 Muy GRILLDE | GRILL LISA | MAX. | MAX. | 8-10 | untar  bien
guesa hecha CONTACTO con aceite el
alimento
Pinchos 6 Muy GRILLDE | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 13-15 | untar bien con
hecha CONTACTO aceite el ali-
mento, voltear
a mitad de la
coccion
CORDE- | GROSOR | (Cant. | GRADODE | MODO PLACAS MANDO TERMOS- MIN. | SUGERENCIAS
RO (em) | PIEZAS | COCCION TATO
infe- | superior | supe- | inferior
rior rior (1
(10)
Chuleta | 1,53 Alpunto | GRILLDE | GRILL | LISA MAX. | MAX. | 10-12 | untar bien
CONTACTO con aceite el
Chuleta | 153 My | GRILLDE | GRILL | LSA | MAX | MAX. | 12-14 | imento,vol
hecha | CONTACTO tearlas chule-
tas a mitad de
a coccion
CERDO GROSOR | Cant. MODO PLACAS MANDO MIN. SUGERENCIAS
(cm) | PIEZAS TERMOSTATO
infe- | superior | supe- | infe-
rior rior rior
(10) | (1)
Bistec 1-2 4 GRILLDE | GRILL | LISA MAX. | MAX. 7-9 | untar bien con aceite el ali-
CONTACTO mento
Bistec 12 8 POSICION | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 14-16 | untar bien con aceite el ali-
ABIERTA mento, voltear a mitad de la
€occion
Chuleta <25 4 GRILLDE | GRILL | LISA MAX. | MAX. | 9-11 | untar bien con aceite el ali-
CONTACTO mento, voltear a mitad de la
€occion
Chuleta <25 8 POSICION | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 11-13 | untar hien con aceite el ali-
ABIERTA mento, voltear a mitad de la
€occion
Costillas de 6-8 GRILLDE | GRILL | LISA MED | MED | 20-25 | darvueltados o tres veces
cerdo CONTACTO
Tocino 4 GRILLDE | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 1-2
CONTACTO

53




Chorizo 8 GRILLDE | GRILL | LISA MED | MED | 16-18 | pinchar los chorizos parrille-
parrillero CONTACTO ros con un tenedor
Pinchos 6 GRILLDE | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 14-16 | untar bien con aceite el ali-
(ONTACTO mento, voltear 1-2 veces
Salchicha 6 GRILLDE | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 8-10
frankfurt CONTACTO
CARNEDE | GROSOR | (ant. M0DO PLACAS MANDOTERMOS- | MiN. SUGERENCIAS
POLLOY (em) PIEZAS TATO
PAVO — X —
inferior | superior | supe- | inferior
rior m)
(10)
Pechuga <1 4 | GRILLDE | GRILL LSA | MAX. | MAX. | 3-4 | untar bien con aceite
CONTACTO el alimento
Muslo 3 GRILLDE | GRILL LISA MED MED | 20-25 | voltear una o dos ve-
(ONTACTO ces durante la coccion
Ala 6 GRILLDE | GRILL LISA MED MED | 14-16 | voltear una o dos ve-
CONTACTO ces durante la coccion
Hambur- 152 4 GRILLDE | GRILL LISA MAX. | MAX. 6-8
quesa CONTACTO
Hambur- 152 8 GRILL GRILL LISA MAX. | MAX. | 14-16 | voltear a mitad de la
quesa ABIERTO coccién
Pinchos 6 | GRILLDE | GRILL LSA | MAX. | MAX. | 11-13 | voltear una o dos ve-
(ONTACTO ces durante la coccion
Salchicha 6 GRILLDE | GRILL LISA MAX. | MAX. | 6-8
frankfurt CONTACTO
Pollo 1 GRILLDE | GRILL LISA MED MED | 40-45 | voltear una o dos ve-
picanteala CONTACTO ces durante la coccién
parrilla
PAN (ant. M0DO PLACAS MANDO TERMOSTATO |  MiN. SUGERENCIAS
PIEZAS inferior | superior | superior | inferior
(10) (1)
Tostado/ 2 HORNO LISA GRILL MED MED 3-5 | colocarlaplaca superior en con-
bocadillo GRILL tacto con el pan sin aplastarlo
Bocadillo 2 GRILLDE | GRILL LISA MED MED 2-3
CONTAC-
10
Rodajasde | 4 GRILL LISA GRILL MAX. MAX. 4-5 | voltear amitad de la coccion
pan ABIERTO
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VERDURAS (ant. MODO PLACAS MANDO TERMOS- MiN. SUGERENCIAS
PIEZAS TATO
inferior | superior | supe- | inferior
rior (1)
(10)
Berenjenas en 1 GRILLDE | GRILL LISA MAX. | MAX. 4-6 | untar bien con aceite el
rodajas CONTAC- alimento
T0
(alabacines en 2 GRILLDE | GRILL LISA MAX. MAX. 6-8 | untar bien con aceite el
[dminas CONTAC- alimento
T0
Pimiento en 2 GRILLDE | GRILL LISA MAX. MAX. 8-10 | untar bien con aceite el
cuartos CONTAC- alimento
T0
Tomate en 1 GRILL LISA GRILL MAX. MAX. 5-7 | untar bien con aceite
rodajas ABIERTO el alimento, voltear a
mitad de la coccién
Cebollaen 2 GRILL DE LISA GRILL MAX. MAX. 5-7 | untar bien con aceite el
rodajas CONTAC- alimento, mezclar fre-
T0 Cuentemente con una
paleta
Pescado | CANTIDAD | (ant. MODO PLACAS MANDOTERMOS- | MiN. SUGERENCIAS
PIEZAS TATO
inferior | superior | superior | inferior
(10) M)
Entero 2509 1 GRILLDE | GRILL LISA MED MED 8-10 | untar bien con aceite el
CONTACTO alimento
Filete 500 1 HORNO LISA GRILL | MAX. | MAX. | 25-30 | untar con aceite el ali-
GRILL mento, colocar la placa
superior de manera
que roce el alimento sin
tocarlo
Reba- 4509 4 GRILLDE | GRILL LISA MED MED 8-10 | untar bien con aceite el
nada (ONTACTO alimento
Pinchos 500 6 GRILL GRILL LSA | MAX. | MAX. | 10-12 | untarbien con aceite la
ABIERTO comida; voltear dos o
tres veces
(alama- 4009 1-2 GRILLDE | GRILL LISA MED MED | 10-12 | untar bien con aceite el
res CONTACTO alimento
Langosti- 4009 10-12 | GRILLDE | GRILL LISA MED MED 4-6 | untar bien con aceite el
nos (ONTACTO alimento
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POSTRE Cant. MODO PLACAS MANDO TERMOSTATO | MIN. SUGERENCIAS
PIEZAS inferior | superior | supe- | inferior
rior (11)
(10)
Tortitas 4 GRILL LISA GRILL MED MED 4-5 | untar con mantequilla las
americanas ABIERTO placas, voltear a mitad de
la coccion
Rodajas de 4 GRILLDE | GRILL LISA MED MED 5-6 | untar con mantequilla las
pia CONTAC- placas
10
RECETAS
HUEVOS REVUELTOS, TOCINO AHUMADO Y PAN  TOSTADAS CON ESPUMA DE BERENJENAS
TOSTADO INGREDIENTES:
INGREDIENTES: berenjena 1
huevos 2 - requesén 100 g

- tocino 2 lonchas

- leche 1 cucharada

- saly pimienta 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. Introduzca la placa lisa en el
alojamiento inferior y la placa grill en el alojamiento superior
y coloque el aparato en modo GRILL ABIERTO.

Colocar el mando del termostato inferior y superior en MAX.
Pulsar el interruptor ENCENDIDO/APAGADO para precalentar
el aparato.

Cuando se apaguen los indicadores luminosos de las placas
superior e inferior, verter la mezcla de huevos en una esquina
de la placa y cocer durante 2-3 minutos, mezclando con una
paleta de madera y cocer de forma uniforme.

Mientras tanto, en la misma placa, cocer también las lonchas
de tocino durante 3-4 minutos, voltedndolas a mitad de la
coccién, mientras que en la otra placa tostar el pan durante
3-4 minutos, voltedndolo a mitad de la coccion. Armar el
platoy servir.

- ajoenpolvoal gusto

- pergjilal gusto

- aceite de oliva 4 cucharadas
- salal gusto

- pimientaal gusto

- panbaguette 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. Colocar el mando del termostato
inferior y superior en MAX. Pulsar el interruptor ENCENDIDO/
APAGADO para precalentar el aparato. Cuando se apaguen
los indicadores luminosos de las placas superior e inferior,
colocar las berenjenas en la placa inferior y cocer durante
unos 8-10 minutos hasta que estén blandas. Cortar las rodajas
de berenjena y colocarlas en una mezcladora batidora con el
requeson, el diente de ajo y el perejil picado, una pizca de sal
y una de pimienta, ademds del aceite. Batir hasta obtener
una mezcla lisa y de textura fina. Untar el pan (cortado en
rebanadas) con aceite de oliva y cocerlo a temperatura MAX
con las placas lisas en modo GRILL DE CONTACTO durante 1-2
minutos hasta obtener el tostado deseado.

Untar el pan tostado con la crema de berenjena, rociar con
dos cucharadas de aceite y servirlo.
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ENSALADA DE CARNE CON RUCULA Y TOMATES
CHERRY

INGREDIENTES:

- lonchas finas de carne de ternera 2

- rlcula100g

- tomates cherry 10-12

- trozos de queso de rallar (parmesano) 100 g

- salalgusto

- aceite de oliva al gusto

PREPARACION:

Preparar la ensalada de ricula y tomates: lavar la ricula,
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.

Colocar el mando del termostato inferior y superior en MAX.
Pulsar el interruptor ENCENDIDO/APAGADO para precalentar
el aparato. Cuando se apaguen los indicadores luminosos
de las placas superior e inferior, colocar las lonchas de carne
untadas con aceite en la placa inferior, comprimir con la placa
superior y cocer durante 2-3 minutos dependiendo del grado
de coccion deseado. Cortar la carne en tiras y colocarla sobre
el lecho de rdcula y tomates cherry, sazonar con sal y afadir
los trozos de parmesano. Aderezar con un hilo de aceite.

CHULETON AROMATIZADO CON CAFE
INGREDIENTES:

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

PARA LA MEZCLA DE CAFE:

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

- guindilla dulce 1 cucharada

- pdprika 1 cucharadita

- salgruesa 1 cucharadita

- pimienta 1 cucharadita

PREPARACION:

Preparar la mezcla de café: echar las semillas de comino y el
café en un robot de cocina y moler hasta obtener un polvo no
muy fino. Colocar el polvo obtenido en un recipiente, afiadir
los demds ingredientes y mezclar bien. Untar ligeramente
con aceite la carne y aderezarla con las especias; cubrir todo
y dejar a temperatura ambiente durante unos 30 minutos.
Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba y colocar el
aparato en modo GRILL DE CONTACTO.

Colocar el mando del termostato inferior y superior en MAX.
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Pulsar el interruptor ENCENDIDO/APAGADO para precalentar
el aparato.

Cuando se apaguen los indicadores luminosos de las placas
superior e inferior, colocar la carne 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
- dientesdeajo2

- mostaza de Dijon 2 cucharadas

- mantequilla 60 g

- aceite de oliva al gusto

INGREDIENTES PARA LA SALSA DE SETAS:
- mantequilla30g

- queso gorgonzola 1 cucharada

- escalofia2

- setas300¢

- whisky 1/2 vaso

- nata200q

- zumode limén al gusto

- perejilal gusto

PREPARACION:

Aderezar la came con sal y pimienta y dejarla reposar a
temperatura ambiente durante una hora aproximadamente.
Preparar la salsa de setas: en una sartén derretir la
mantequilla, afiadir las escalofias cortadas en rodajas y cocer
durante 2-3 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
més. Afadir la nata liquida, el zumo de limén, el perejil, el
queso gorgonzola y llevar a ebullicién. 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 coccion; 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. Colocar el mando del
termostato inferior y superior en MAX. Pulsar el interruptor
ENCENDIDO/APAGADO para precalentar el aparato. Cuando se
apaguen los indicadores luminosos de las placas superior e
inferior, colocar los filetes (previamente untados con la salsa
por ambos lados) en la placa inferior y cerrar el grill. Cocer



durante 6-8 min dependiendo del grado de coccién deseado
y del grosor de los filetes. Al concluir, quitar los filetes y
servirlos recubiertos con la salsa de setas antes preparada.

HAMBURGUESA CON PAN DE CENTENO TOSTADO
INGREDIENTES:

- pan de centeno 8 rebanadas

- came picada de primera calidad 500 g

- queso emmenthal en rodajas 100 g

- aceite de oliva 2 cucharadas

- cebollas en rodajas 2

- mantequilla a temperatura ambiente al gusto
- salsaworchester 2 cucharaditas

- salalgusto

- pimienta al gusto

- azlicar media cucharadita

PREPARACION:

Preparar las hamburguesas: en un recipiente mezclar la carne
picada, la salsa Worchester, la sal, la pimienta y mezclar
bien. Formar con las manos 4 hamburguesas de unos 2 cm
de grosor. Colocar el aparato en modo GRILL ABIERTO e
introducir la placa lisa en el alojamiento inferior y la placa grill
en el alojamiento superior. Colocar el mando del termostato
inferior y superior en MAX. Pulsar el interruptor ENCENDIDO/
APAGADO para precalentar el aparato.

Cuando se apaguen los indicadores luminosos de las placas
superior e inferior, colocar las cebollas cortadas aderezadas
con aceite de oliva y azticar en la placa inferior y cocer durante
unos 5-6 minutos, mezclando con una paleta para uniformar
la coccion y ablandarlas. Al mismo tiempo, en la otra placa,
cocer las hamburguesas durante 12 minutos, volteandolas
después de unos 5-6 minutos (el tiempo de coccién depende
del grosor de las hamburguesas).

Apenas las cebollas se hayan cocido, retirarlas de la placa y
tostar las rebanadas de pan untadas con mantequilla solo
de un lado durante 1-2 minutos. Poner las rebanadas de pan
en una tabla con el lado tostado hacia arriba, cubrir con las
cebollas, colocar la hamburguesa y recubrir con el queso.
Cerrar el bocadillo con la otra rebanada de pan con el lado
tostado hacia abajo. Esperar a que la placa se caliente de
nuevo, colocar los bocadillos y comprimir bien con la placa
superior.

Cocer durante unos 2-3 minutos hasta lograr el grado de
tostado deseado.

CHULETAS DE CORDERO CON VINAGRE BALSAMICO Y
ROMERO

INGREDIENTES:

- chuletas de cordero 6

- romeropicado 10 g

- ajopicado10¢

- vinagre balsamico 100 ml

- azlcar15¢

- 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 al menos 1-2 horas. Introducir la placa grill abajo,
la placa lisa arriba y colocar el aparato en modo GRILL
DE CONTACTO. Colocar el mando del termostato inferior
y superior en MAX. Pulsar el interruptor ENCENDIDO/
APAGADO para precalentar el aparato. Cuando se apaguen
los indicadores luminosos de las placas superior e inferior,
colocar las chuletas en 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
a 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 LIMON
VERDE

INGREDIENTES:

- pechuga de pollo 500 g

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
- guindilla 1 cucharadita

- coriandro 1 cucharadita

- aceitedeoliva10d

- cebolletas 2

- dientes de ajo3

- jengibrerallado 1 cucharada
- azlcar 1 cucharada

- zumode limén 1 cucharada
- salgruesa 1 cucharada

- pimienta al gusto

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

- piel rallada de lima 1/2 cucharadita

- zumode limén 1 cucharada



- aceite de oliva 1 cucharadas
- miel 1 cucharada
- salalgusto

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
«m de ancho, afiadir el adobo y cubrir todo el pollo de forma
homogénea. Cubrir con una pelicula para alimentos y dejar
marinar durante 1-2 horas. Preparar la crema mezclando
todos los ingredientes en un recipiente, cubrir con pelicula
y guardar en el refrigerador. Preparar los pinchos de pollo.
Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba y colocar el
aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Colocar el mando del
termostato inferior y superior en MAX. Pulsar el interruptor
ENCENDIDO/APAGADO para precalentar el aparato. Cuando se
apaguen los indicadores luminosos de las placas superior e
inferior, colocar la carne en la placa inferior, comprimir con la
placa superior y cocer durante 11-13 minutos dependiendo
del grado de coccién deseado. Servir los pinchos calientes
acompafiados con la crema de limén y miel.

MUSLOS DEPOLLOA LA PROVENZAL
INGREDIENTES:
- muslos de pollo 3 (550 )

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:

- vinoblanco seco 25

- 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
|a 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. Colocar el mando del
termostato inferior y superior en MED. Pulsar el interruptor
ENCENDIDO/APAGADO para precalentar el aparato. Cuando se
apaguen los indicadores luminosos de las placas superior e
inferior, colocar los muslos en la placa inferior, comprimir con
la placa superior y cocer durante 20-25 minutos volteando
2-3 veces. Una vez cocidos, colocarlos en una fuente y servir.
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LANGOSTINOS A LA PLANCHA
INGREDIENTES:
- langostinos 16/20 pzs.

INGREDIENTES PARA EL ADOBO:
- perejilal gusto

- limones2

- salal gusto

- pimienta al gusto

- dientesdeajo2

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.

Colocar el mando del termostato inferior y superior en MED.
Pulsar el interruptor ENCENDIDO/APAGADO para precalentar
el aparato. Cuando se apaguen los indicadores luminosos
de las placas superior e inferior, colocar los langostinos
escurridos del adobo en la placa inferior, comprimir con
la placa superior y cocer durante unos 4-6 minutos. En el
momento de servir, decorar el plato con algunas rodajas de
limdn y guarnicion de verduras.

SALMON A LA PARRILLA CON SALSA DE YOGUR
INGREDIENTES:

- filete de salmén 500 g

- aceite de oliva al gusto

INGREDIENTES PARA LA SALSA:
- yogurgriego 250 g

- ajo1diente

- sal 1 cucharadita

- azlcar 1 pizca

- cebollin20¢

- perejil20g

- pimienta blanca al gusto

PREPARACION:

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

Poner el yogur en un recipiente, afiadir los aromas, el ajo, la
sal, el azicar, la pimienta y batir hasta obtener una crema
suave. Poner en el refrigerador a reposar durante unos
30 minutos como minimo Introducir la placa lisa abajo,
la placa grill arriba y colocar el aparato en modo HORNO



GRILL. Colocar el mando del termostato inferior y superior
en MAX. Pulsar el interruptor ENCENDIDO/APAGADO para
precalentar el aparato. Cuando se apaguen los indicadores
luminosos de las placas superior e inferior, colocar el filete,
previamente untado con aceite, en la placa inferior, cerrar
la placa superior en modo HORNO GRILL (en la posicién mds
cercana al alimento sin tocarlo) y cocer durante unos 25-30
minutos (para obtener un mejor resultado, se recomienda
girar el salmén 180° a mitad de la coccion porque en la parte
posterior la placa estd mds cerca del alimento). Al terminar la
coccién, colocar el salmon en una fuente y servir acompafiado
con la salsa de yogur.

CALAMARALAPLANCHA
INGREDIENTES:

- calamar grande 400 g

- limén1

- perejil T manojo

- aceite de oliva al gusto

- oréganoal gusto

- salalgusto

- guindilla 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.
Colocar el mando del termostato inferior y superior en MED.
Pulsar el interruptor ENCENDIDO/APAGADO para precalentar
el aparato. Cuando se apaguen los indicadores luminosos de
las placas superior e inferior, colocar el calamar untado con
aceite en la placa inferior, comprimir con la placa superior y
cocer durante unos 10-12 minutos. Preparar en un recipiente
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:

- pldtano 1

- huevos 2 (1 entero + 1 clara)

- leche 150 ml

- harina100¢

- mantequilla70g

- salalgusto

- azlicar 1 cucharada

- polvodehornear 16 g
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PREPARACION:

Pelar el platano y hacer un puré aplastandolo bien con un
tenedor. Batir en otro recipiente 1 huevo entero con el azlicar
y afadir la leche lentamente, revolviendo siempre. Afadir
50 g de mantequilla derretida, afiadir poco a poco la harina
tamizada con el polvo de hornear y una pizca de sal; aadir
la pulpa pisada de los pldtanos mezclando bien todos los
ingredientes y poner la mezcla en el frigorifico durante 10
minutos. Mientras tanto montar la clara de huevo a punto
de nieve firme. Recuperar la mezcla e incorporar la clara
montada con movimientos delicados de abajo hacia arriba.
Introducir la placa lisa abajo, la placa grill arriba y colocar
el aparato en modo GRILL ABIERTO. Colocar el mando del
termostato inferior y superior en MED. Pulsar el interruptor
ENCENDIDO/APAGADO para precalentar el aparato. Cuando se
apaguen los indicadores luminosos de las placas superior e
inferior, untar las placas con un poco de mantequilla, echar
1-2 cucharadas de masa extendiéndola rapidamente 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: con crema de chocolate, jarabe de
arce, arandanos frescos, escamas de chocolate, miel, nata
montada, azdcar glas.

PINA ASADA CON HELADO
INGREDIENTES:

- pifal

- mielal gusto

- azdcar de caia al gusto

- menta fresca al gusto

- azlcar glas 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 rodaja con azticar de cafia de
ambos lados. Introducir la placa grill abajo, la placa lisa arriba
y colocar el aparato en modo GRILL DE CONTACTO. Colocar el
mando del termostato inferior y superior en MED. Pulsar
el interruptor ENCENDIDO/APAGADO para precalentar el
aparato. Cuando se apaguen los indicadores luminosos de las
placas superior e inferior, untar la pifia por ambos lados con
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.



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 instalacdo elétrica;

o A tomada 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 ndo entra em contacto
com partes do aparelho que aquecem
durante a utilizacdao. 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 rodando o seletor
para a posicdo "@" e retire a ficha da tomada de
alimentacdo. 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
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esponja macia ou um pano humedecido com dgua e um
detergente delicado.

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

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

Este aparelho pode ser utilizado por
criangas com mais de 8 anos e por
pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou
com uma experiéncia e conhecimentos
insuficientes, desde que  sejam
atentamente vigiadas e ensinadas a
utilizar o aparelho de forma segura
e consciente dos riscos associados a
sua 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 criancas e ndo
o deixe a trabalhar sem vigildncia.

Néo utilize o aparelho sem as respetivas placas de
cozedura.

Arrume o aparelho s6 quando ele tiver arrefecido

completamente.
Néo desloque o aparelho durante a utilizacdo.

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

- Quando o aparelho estd a funcionar,

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



- Remova ou substitua as placas de cozedura quando o
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.

Eliminacao do aparelho
Nao elimine o aparelho juntamente com os residuos
domésticos; deposite-o num centro de recolha
m Scletiva oficial.

DESCRICAO

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

Pega: pega robusta em metal fundido para reqular a
tampa consoante a espessura dos alimentos.

Botoes de libertacdo da placa: prima para
desbloquear e remover a placa

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

Botao de libertacao da dobradica: permite abrir
completamente o aparelho para cozinhar na posi¢do
plana

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

Indicador luminoso de alimentagdo (verde): o
indicador luminoso esta aceso quando o aparelho esta
ligado a rede elétrica.

Indicador luminoso da placa superior (vermelho):
0 indicador luminoso estd aceso quando as resisténcias
estdo alimentadas e apaga-se quando a temperatura é
atingida e a placa estd pronta.

Indicador luminoso da placa inferior (vermelho):
o indicador luminoso estd aceso quando as resisténcias
estdo alimentadas e apaga-se quando a temperatura é
atingida e a placa estd pronta.

Seletor do termostato da placa superior: coloque
em MED - MAX ou "@" para regular a temperatura da
placa superior.

10

62

11. Seletor do termdstato da placa inferior: coloque

em WARM - LOW - MED - MAX ou "@" para regular a

temperatura da placa inferior.

Pés frontais regulaveis.

Placas amoviveis: antiaderentes e lavdveis na

maquina de lavar loica, faceis de limpar. 0 NUMERO E 0

TIPO DE PLACAS PODEM VARIAR SEGUNDO O MODELO.

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

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

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

12
13

PRIMEIRA UTILIZAGAO

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, o tabuleiro de recolha de gordura e o
utensilio de limpeza. As placas e o tabuleiro de recolha de
gordura podem ser lavados na méquina de lavar loica.

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

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 direito os botdes de desbloqueio (3) das
placas. Prima firmemente o botdo para retirar a placa da
base. Pegue na placa com duas maos, faca-a deslizar ao longo
dos suportes metdlicos e extraia-a da base. Prima também o
outro botdo de deshloqueio para remover a segunda placa,
realizando as mesmas operagdes.

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

Posicionar o tabuleiro de recolha de gordura
Durante a cozedura o tabuleiro de recolha de gordura deve
ser inserido no respetivo lugar 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-0 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 contrario, as partes em aluminio fundido ficam muito
quentes; evite tocar nelas durante ou logo apés 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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POSICOES DE UTILIZACAO DO APARELHO
Grelhador de placas (posi¢ao fechada)

Aplaca superior pousa sobre a placa inferior. E a posigdo 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 sdo 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 estdo em contacto com as placas de ambos os lados
em simultdneo (ver a figura 3).

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

0 aparelho é dotado de uma pega especial e de uma
dobradica que permitem regular a tampa superior consoante
a espessura dos alimentos. Se desejar preparar vdrias coisas
em simultaneo com o grelhador de placas, convém que os
vérios alimentos tenham a mesma 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 estdo no mesmo plano, formando uma
ampla superficie de cozedura.

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

Para regular o aparelho nesta posicdo 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 botdo de desbloqueio da dobradica (ver a
figura4).



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 grill/barbecue para
preparar hamblrgueres, bifes, frango e peixe. 0 modo grill/
barbecue é o modo mais verstil de utilizar o aparelho.
As placas encontram-se na posicdo aberta ficando, assim,
disponivel uma dupla superficie de cozedura.

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

A posicdo grill/barbecue permite grelhar diversas pecas de
came de vdrias espessuras, cada uma com o grau de cozedura
que se preferir. Nesta posicdo, é necessdrio virar os alimentos
durante a cozedura.

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

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

Forno Grill

Esta posicdo (ver a figura 7) € perfeita para grelhar sem
contacto alimentos de grande espessura que exigem uma
cozedura lenta e uniforme.

Ideal para a preparacdo de legumes com um elevado teor de

dgua, pois a dgua pode evaporar.

Poderd usar esta posicdo de cozedura para preparar sandes

moles e alimentos que ndo precisam de ser prensados.

- (Coloque os alimentos na placa inferior.

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

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

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

UTILIZA([\O

Funcionamento

Uma vez preparado corretamente o aparelho, e quando
estiver pronto para cozinhar, selecione a temperatura
desejada para cada uma das duas placas (superior e inferior)
utilizando os seletores do terméstato 10 e 11.

Os indicadores luminosos das placas superior e inferior (8 - 9)
acendem-se.

Consoante a temperatura selecionada, podem ser necessarios
alguns minutos para que o aparelho aqueca. Quando o
termdstato atingir a temperatura desejada, os indicadores
luminosos das placas superior e inferior apagam-se e o
aparelho estd pronto a usar.

E possivel variar a requlacio da temperatura a qualquer
momento durante a cozedura, em fun¢do do tipo de
alimentos em preparacdo.

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.

LIMPEZA E MANUTEN([\O

Manutencao por parte do utilizador

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

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

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

- 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, rode os seletores para "@” e desligue o
aparelho da rede elétrica. Deixe arrefecer o aparelho durante
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pelo menos 30 minutos. Remova eventuais residuos de
comida das placas. Esvazie o tabuleiro de recolha de gordura.
0 tabuleiro de recolha de gordura pode ser lavado a mao ou
namaquina de lavar loica.

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

Néo utilize objetos metalicos para limpar as placas.

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tensao de alimentacao 220-240V / 50-60 Hz
Poténcia absorvida 2000W




TABELA DE COZEDURA

VACA ESPES- Ne | NIVELDE | MODO PLACAS SELETOR DO MIN. | SUGESTOES
SURA | PEDA- | COZEDU- TERMOSTATO
(m) 0 RA inferior | superior | supe- | infe-
rior rior
(10) | (1M
Bife 05-1 2 Bem | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 2-3 | untar bem os
passado | DORDE alimentos
PLACAS
Bife 05-1 4 Bem GRELHA | GRILL LISA MAX. | MAX. | 5-6 | untar bem os
passado | ABERTA alimentos, vi-
rar a meio da
cozedura
Lombo de 3-4 4 Mal | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 4-5 | untar bem os
vaca passado | DORDE alimentos
PLACAS
Lombo de 3-4 4 Média | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 7-8 | untar bem os
vaca DORDE alimentos
PLACAS
Lombo de 3-4 4 Bem | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 10-11 | untar bem os
vaca passado | DORDE alimentos
PLACAS
Costeletao | 2-3 2 Média | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 4-5 | untar bem os
DORDE alimentos
PLACAS
Costeletdo 23 2 Bem | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 7-8 | untar bem os
passado | DORDE alimentos
PLACAS
Costeletdo 23 4 Média | GRELHA | GRILL LISA | MAX. | MAX. | 10-12 | untar bem os
ABERTA alimentos, vi-
rar a meio da
cozedura
Costeletdo 23 4 Bem | GRELHA | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 14-16 | untar bem os
passado | ABERTA alimentos, vi-
rar a meio da
cozedura
Hambir- 23 6 Bem | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 8-10 | untar bem os
quer passado | DORDE alimentos
PLACAS
Espetada 6 Bem | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 13-15 | untar bem os
passado | DORDE alimentos, vi-
PLACAS rar a meio da
cozedura
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Borrego | ESPES- Ne | NIVELDE | MODO PLACAS SELETOR DO MIN. | SUGESTOES
SURA | PEDA- | COZEDU- TERMOSTATO
(cm) 0 RA infe- | superior | supe- | inferior
rior rior (11)
(10)
Costeleta | 1,5-3 6 Média | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 10-12 | untar bem
DOR DE os alimen-
PLACAS tos, virar as
Costeleta | 153 | 6 Bem | GRELHA- | GRILL | LSA | MAX. | MAX. | 12-14 | COSteletas
passado | DOR DE a meio da
PLACAS cozedura
PORCO | ESPESSURA | N.o MODO PLACAS SELETOR DO MIN. SUGESTOES
(cm) PEDA- TERMOSTATO
(0 infe- | superior | supe- | inferior
rior rior (1
(10)
Bife 122 4 | GRELHADOR | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 7-9 | untar bem os ali-
DEPLACAS mentos
Bife 12 8 POSICAO | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 14-16 | untar bem os ali-
ABERTA mentos, virar a
meio da cozedura
Costeleta <25 4 | GRELHADOR | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 9-11 | untar bem os ali-
DE PLACAS mentos, virar a
meio da cozedura
Costeleta <25 8 POSICAO | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 11-13 | untar bem os ali-
ABERTA mentos, virar a
meio da cozedura
Entrecosto 6-8 | GRELHADOR | GRILL | LISA | MED. | MED. | 20-25 | virar duas ou trés
DEPLACAS vezes
Bacon 4 | GRELHADOR | GRILL | LISA MAX. | MAX. 1-2
DE PLACAS
Salsichas 8 GRELHADOR | GRILL LISA MED. | MED. | 16-18 | picar as salsichas
DEPLACAS com um garfo
Espetada 6 GRELHADOR | GRILL |  LISA MAX. | MAX. | 14-16 | untar bem os ali-
DE PLACAS mentos, virar 1-2
vezes
Salsichas 6 GRELHADOR | GRILL | LISA MAX. | MAX. | 8-10
DE PLACAS
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CARNE DE ESPES- N. MODO PLACAS SELETOR DO MIN. SUGESTOES
FRANGO E SURA PEDA- TERMOSTATO
PERU
(cm) €0 inferior | superior | supe- | inferior
rior (11)
(10
Peito <1 4 | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 3-4 | untarbem osalimen-
DOR DE tos
PLACAS
Coxa 3 GRELHA- | GRILL | LISA | MED. | MED. | 20-25 | virar uma ou duas
DOR DE vezes durante a co-
PLACAS zedura
Asa 6 | GRELHA- | GRILL | LISA | MED. | MED. | 14-16 | virar uma ou duas
DOR DE vezes durante a co-
PLACAS zedura
Hambur- 1,5-2 4 GRELHA- | GRILL LISA MAX. | MAX. 6-8
quer DOR DE
PLACAS
Hambir- 1,52 8 GRELHA | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 14-16 | Virar a meio da coze-
quer ABERTA dura
Espetada 6 | GRELHA- | GRILL | LISA | MAX. | MAX. | 11-13 | virar uma ou duas
DOR DE vezes durante a co-
PLACAS zedura
Salsichas 6 GRELHA- | GRILL LSA | MAX. | MAX. | 6-8
DORDE
PLACAS
Frango 1 | GRELHA- | GRILL | LISA | MED. | MED. |40-45 | virar uma ou duas
grelhado DOR DE vezes durante a co-
PLACAS zedura
PA0 Ne | Mopo PLACAS SELETOR DO MIN. SUGESTOES
PEDA- TERMOSTATO
€0S inferior | superior | superior | inferior
(10) (1)
Tosta/san- | 2 FORNO LISA GRILL MED. MED. 3-5 posicionar a placa superior
duiche GRILL de forma a tocar no pao
sem 0 esmagar
Sandes 2 GRELHA- |  GRILL LISA MED. MED. 2-3
DOR DE
PLACAS
Fatias de 4 GRELHA |  LISA GRILL MAX. MAX. 4-5 Virar a meio da cozedura
pédo ABERTA
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LEGUMES N.o MODO PLACAS SELETOR DO MIN. SUGESTOES
PEDA- TERMOSTATO
0 inferior | superior | supe- | inferior
rior (1)
(10)
Beringelasas | 1 | GRELHADOR | GRILL LISA MAX. | MAX. 4-6 | untarbem os alimentos
rodelas DE PLACAS
Courgettesas | 2 | GRELHADOR | GRILL LISA MAX. | MAX. 6-8 | untarbem os alimentos
rodelas DE PLACAS
Pimentosaos | 2 | GRELHADOR | GRILL LISA MAX. | MAX. 8-10 | untarbem os alimentos
quartos DE PLACAS
Tomate as 1 GRELHA LISA GRILL | MAX. | MAX. 5-7 | untar bem os alimen-
rodelas ABERTA tos; virar a meio da
cozedura
Cebola as 2 GRELHADOR LISA GRILL MAX. MAX. 5-7 | untar bem os alimen-
rodelas DE PLACAS tos, mexer muitas vezes
com uma espatula
PEIXE | QUANTI- | N. MODO PLACAS SELETOR DO MIN. SUGESTOES
DADE | PEDA- TERMOSTATO
€0 inferior | superior | supe- | infe-
rior rior
(10 | (1)
Inteiro | 250 1 | GRELHADOR | GRILL LISA | MED. | MED. | 8-10 | untar bem os ali-
DEPLACAS mentos
Lombo | 500g 1 | FORNOGRILL | LISA GRILL | MAX. | MAX. | 25-30 | untar os alimentos,
devaca posicionar a placa
superior de forma a
aflorar os alimentos
sem tocar neles
Tranche | 450¢ 4 GRELHADOR | GRILL LISA MED. | MED. | 8-10 | untar bem os ali-
DEPLACAS mentos
Espetada | 500¢ 6 GRELHA GRILL USA | MAX. | MAX. | 10-12 | untar bem os ali-
ABERTA mentos; virar duas
ou trés vezes
Lulas 4004 1-2 | GRELHADOR | GRILL LISA MED. | MED. | 10-12 | untar bem os ali-
DEPLACAS mentos
Gambas | 400g | 10-12 | GRELHADOR | GRILL LISA MED. | MED. 4-6 | untar bem os ali-
DE PLACAS mentos
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SOBREME- N.o MODO PLACAS SELETORDOTERMOS- | MIN. SUGESTOES
SAS PEDA- TATO
€0 inferior | superior | supe- | inferior
rior (11)
(10)
Panquecas 4 GRELHA | LISA GRILL | MED. MED. 4-5 | untaras placas com mantei-
ABERTA ga, virar a meio da cozedura
Rodelas de 4 | GRELHA- | GRILL LISA MED. MED. 5-6 | untar as placas com man-
anands DOR DE teiga
PLACAS
RECEITAS
0V0S MEXIDOS, TOUCINHO FUMADO E TOSTA PREPARACAO:

INGREDIENTES:

- 0vos 2

- bacon 2 fatias

- leite 1 colher de sopa

- salepimentaq.b.

- pdo para tostas 2 fatias

PREPARACAO:

Bata os ovos com o leite e o sal até formar um composto leve
€ espumoso. Insira a placa lisa no compartimento inferior e a
placa grill no compartimento superior e coloque o aparelho
no modo GRELHA APERTA. Regule o seletor do termdstato
inferior e superior para MAX. Prima a tecla START/STOP para
pré-aquecer a grelha. Quando os indicadores luminosos das
placas superior e inferior se apagarem, deite a mistura de
ovos num canto da placa e cozinhe durante 2-3 minutos,
tendo o cuidado de os mexer bem com uma espatula de
madeira para os cozer uniformemente. Entretanto, na
mesma placa, cozinhe também as fatias de bacon durante
3-4 minutos, virando-as a meio da cozedura, enquanto na
outra placa plana tosta o pao durante 3-4 minutos, virando-o
ameio da cozedura. Componha o prato e sirva.

TOSTINHAS COM ESPUMA DE BERINGELA
INGREDIENTES:

- beringelas 1

- requeijao 100 g

- alhoempé q.h.

- salsag.h.

- azeite 4 colheres de sopa

- salg.h.

- pimentaq.h.

- baguete 1

Lave as beringelas, descasque-as e corte-as as rodelas
espessas.

Insira a placa grill no compartimento inferior, a placa lisa
no compartimento superior e coloque o aparelho no modo
GRELHADOR DE PLACAS. Regule o seletor do termdstato
inferior e superior para MAX. Prima a tecla START/STOP para
pré-aquecer a grelha. Quando os indicadores luminosos das
placas superior e inferior se apagarem, coloque as beringelas
na placa inferior e cozinhe-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 grelhe-o a temperatura MAX com as placas
planas no modo GRELHADOR DE PLACAS durante 1-2 minutos
até obter o grau de dourado desejado.

Barre o péo tostado com o creme de beringelas, regue com
duas colheres de sopa de azeite e sirva-as.

SALADA DE CARNE COM RUCULA E TOMATE CEREJA
INGREDIENTES:

- fatias de carne de vitela 2

- racula100g

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

Regule o seletor do termdstato inferior e superior para MAX.
Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando os indicadores luminosos das placas superior e
inferior se apagarem, coloque as fatias de carne previamente
untadas na 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 rticula e
tomate cereja, adicione sal e acrescente as lascas de queijo
grana. Tempere com um fio de azeite.

COSTELETAO AROMATIZADO COM CAFE
INGREDIENTES:

- costeletdo de vaca (2 de 250 g cada)

- azeite

PARA A MISTURA DE CAFE:

- sementes de cominhos 2 colheres de chd
- grdos de café 2 colheres de chd

- pimentdo doce 1 colher de sopa

- paprika 1 colher de chd

- salgrosso 1 colher de chd

- pimenta 1 colher de chd

PREPARACAO:

Prepare a mistura de café: deite as sementes de cominhos e o
café num robot de cozinha e reduza-as a p6, ndo demasiado
fino.

Deite o pd 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 coloque o aparelho no modo GRELHADOR
DE PLACAS.

Regule o seletor do termdstato inferior e superior para MAX.
Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando os indicadores luminosos das placas superior e
inferior se apagarem, cologue a carne na placa inferior,
prense com a placa superior e cozinhe durante 6-8 minutos
consoante o grau de cozedura desejado. Sirva quentes.

7

LOMBO DE VACA COM MOLHO DE COGUMELOS
INGREDIENTES:

- bifes dolombo 4

- salgh.

- pimenta preta a moer no momento q.b.

- dentedealho2

- mostarda de Dijon 2 colheres de sopa

- manteiga 60 g

- azeiteq.b.

INGREDIENTES PARA 0 MOLHO DE COGUMELOS:
- manteiga30g

- gorgonzola 1 colher de sopa

- chalotas 2

- cogumelos 300 g

- whisky 1/2 copo

- natas200g

- sumo de limao q.b.

- salsag.b.

PREPARACAO:

Tempere a carne com sal e pimenta e deixe-a repousar a
temperatura ambiente durante cerca de uma hora. Prepare
0 molho de cogumelos: numa frigideira derreta a manteiga,
adicione as chalotas cortadas as rodelas e coza durante
2-3 minutos. Adicione os cogumelos e coza durante mais
5 minutos. Flameje, entdo, com o whisky, coza durante 1
minuto, adicione um copo de dgua e coza durante mais
um minuto aproximadamente. Adicione as natas liquidas,
0 sumo de um limdo, a salsa, o gorgonzola e deixe ferver.
(oza até o molho ficar bem denso; retifique o sal e pimenta
e reserve. Entretanto prepare o condimento da carne com o
qual pincelard os bifes durante a cozedura; numa pequena
frigideira deite a manteiga, a mostarda e o alho. Coza em
lume brando até a manteiga derreter. Mantenha quente.
Insira a placa grill em baixo, a placa lisa em cima e coloque
o aparelno no modo GRELHADOR DE PLACAS. Regule o
seletor do termdstato inferior e superior para MAX. Prima
a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha. Quando
os indicadores luminosos das placas superior e inferior se
apagarem, coloque os bifes (previamente pincelados com
0 molho de ambos os lados) sobre a 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

COSTELETAS DE BORREGO COM VINAGRE BALSAMICO

INGREDIENTES:

- pdo 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 chd

- salg.h.

- pimentaq.b.

- aglicar meia colher de chd

PREPARACAO:

Prepare os hambrgueres: numa taca, misture a came
picada, o molho Worchester, o sal, a pimenta e amasse bem.
Com as maos forme 4 hambdrgueres com cerca de 2 cm de
espessura. Coloque o aparelho no modo GRELHA ABERTA e
insira a placa lisa no compartimento inferior e a placa grill
no compartimento superior. Regule o seletor do termdstato
inferior e superior para MAX. Prima a tecla START/STOP para
pré-aquecer a grelha.

Quando os indicadores luminosos das placas superior e
inferior se apagarem, coloque as cebolas cortadas as rodelas
temperadas com o azeite e o aglcar sobre a placa inferior
e cozinhe-as durante cerca de 5-6 minutos, mexendo-as
frequentemente com uma espétula de modo a uniformizar
a cozedura e a tornd-las macias. Simultaneamente, na outra
placa, cozinhe os hamburgueres durante cerca de 12 minutos
virando-os ao fim de 5-6 minutos (o tempo de cozedura
varia consoante a espessura dos hambdrgueres). Mal as
cebolas estejam cozidas, retire-as da placa e toste durante
1-2 minutos as fatias de pdo pinceladas com manteiga sé de
um lado.

Cologue as fatias de pdo num prato com o lado tostado
virado para cima, polvilhe com as cebolas, acrescente os
hambrgueres e cubra com o queijo. Feche a sandes com a
fatia de pdo, com o lado tostado virado para baixo. Aguarde
quea placa fique novamente quente e, depois, insira as tostas
e prense bem com a placa superior.

Cozinhe durante cerca de 2-3 minutos até obter o grau de
tostado desejado.

EROSMANINHO
INGREDIENTES:

- costeletas de borrego 6

- rosmaninho triturado 10 g
- alhopicado 10 g

- vinagre balsamico 100 ml
- aglcar15¢

- salgh.

- pimentag.b.

PREPARACAO:

Mexa todos os ingredientes num recipiente bastante grande;
tape e deixe marinar o borrego no frigorifico durante pelo
menos 1-2 horas. Insira a placa grill em baixo, a placa lisa em
cima e coloque o aparelho no modo GRELHADOR DE PLACAS.
Regule o seletor do termdstato inferior e superior para MAX.
Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha. Quando
os indicadores luminosos das placas superior e inferior se
apagarem, 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 0 0sso 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 LIMAO
VERDE

INGREDIENTES:

- peito de frango 500 g

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
- piripiri T colher de chd

- coentros 1 colher de chd

- azeite10d

- alhofrancés 2

- dentedealho3

- gengibre ralado 1 colher de sopa
- aclcar 1 colher de sopa

- sumo de lima 1 colher de sopa

- salgrosso 1 colher de sopa

- pimentag.b.

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

- raspadelima 1/2 colher de chd

- sumo de lima 1 colher de sopa

- azeite 1 colheres de sopa



- mel 1 colher de sopa
- salq.h.

PREPARACAO:

Prepare a marinada: coloque todos os ingredientes num
robot de cozinha e rale até obter um composto homogéneo.
Cologue num prato fundo o frango cortado aos cubos com 2
cm de largura, adicione a marinada e tape todo o frango de
modo homogéneo. Tape com pelicula para alimentos e deixe
marinar durante 1-2 horas. Prepare o creme mexendo todos
os ingredientes numa taca, cubra com a pelicula transparente
e mantenha no frigorifico. Enfie 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 o seletor do termdstato inferior e superior para MAX.
Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha. Quando
os indicadores luminosos das placas superior e inferior se
apagarem, coloque a carne na placa inferior, prense com a
placa superior e cozinhe durante 11-13 minutos consoante
0 grau de cozedura desejado. Sirva as espetadas quentes
acompanhadas com o creme de limao e mel.

COXAS DE FRANGO A PROVENCAL
INGREDIENTES:
- coxasdefrango 3 (550 g)

INGREDIENTES PARA A MARINADA:

- vinho branco seco 25 d

- azeite 4 colheres de sopa

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

- alho picado 2 dentes

- salgrosso 2 colher de chd

- piripiri de cayenna 1 colher de cha

PREPARACAO:

Prepare a marinada mexendo todos os ingredientes numa
taca. Com uma 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 0 aparelho no modo GRELHADOR
DE PLACAS. Regule o seletor do terméstato inferior e superior
para MED. Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a
grelha. Quando os indicadores luminosos das placas superior
e inferior se apagarem, coloque as coxas de frango na placa
inferior, prense com a placa superior e cozinhe durante 20-25
minutos virando-as 2-3 vezes. Uma vez cozinhadas, coloque-
as numa travessa e sirva.
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GAMBAS NA GRELHA
INGREDIENTES:
- gambas 16/20 unidades

INGREDIENTES PARA A MARINADA:
- salsag.b.

- limdes2

- salgb.

- pimentag.b.

- dentedealho2

PREPARACAO:

Prepare a marinada: pique finamente o alho e a salsa e
adicione o sumo do limdo; adicione sal e uma pitada de
pimenta.

Lave as gambas, seque-as bem e deixe-as marinar durante
pelo menos meia hora.

Insira a placa grill em baixo, a placa lisa em cima e coloque o
aparelho no modo GRELHADOR DE PLACAS.

Regule o seletor do termdstato inferior e superior para MED.
Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha.
Quando os indicadores luminosos das placas superior e
inferior se apagarem, coloque as gambas escorridas da
marinada na placa inferior, prense com a placa superior e
cozinhe durante cerca de 4-6 minutos. No momento de servir,
decore o prato com algumas rodelas de limdo e o contorno
de legumes.

SALMAO NA GRELHA COM MOLHO DE I0GURTE
INGREDIENTES:

- filete de salmdo 500 g

- azeiteq.b.

INGREDIENTES PARA 0 MOLHO:
- iogurte grego 250 g

- alho 1dente

- sal 1 colherde chd

- aclcar 1 pitada

- cebolinho20¢

- salsa20g

- pimentabranca q.b.

PREPARACAO:

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

Deite 0 iogurte numa taca, adicione os aromas, o alho, o sal,
0 aglicar, a pimenta e rale até obter um creme macio. Deixe
a repousar no frigorifico durante pelo menos 30 minutos.
Insira a placa lisa em baixo, a placa grill em cima e coloque
o aparelho no modo FORNO GRILL. Regule o seletor do



termdstato inferior e superior para MAX. Prima a tecla START/
STOP para pré-aquecer a grelha. Quando os indicadores
luminosos das placas superior e inferior se apagarem, coloque
o filete previamente untado na placa inferior, feche a placa
superior no modo FORNO GRILL (na posicdo mais préxima
dos alimentos sem tocar neles) e cozinhe durante cerca de
25-30 minutos (para um melhor resultado, aconselha-se
a rodar o salmdo a 180° a meio da cozedura pois, na parte
de trds, a placa esta mais proxima dos alimentos). Uma vez
terminada a cozedura, coloque o salmdo numa travessa e
sirva acompanhado com 0 molho de iogurte.

LULAS NA GRELHA
INGREDIENTES:

- lulagrande 400 g
- limdo1

- salsa1ramo

- azeiteq.b.

- orégaos q.b.

- salq.h.

- piripiriem pd q.b.

PREPARACAO:

Amanhe a lula, retire a cabega, 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 o seletor do termdstato inferior e superior para MED.
Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha. Quando
os indicadores luminosos das placas superior e inferior se
apagarem, coloque a lula previamente untada na placa
inferior, prense com a placa superior e cozinhe durante cerca
de 10-12 minutos.

Numa taca, prepare o condimento misturando o azeite com a
salsa picada, 0 sumo de limo, um punhado de orégdos, uma
pitada de sal e de piripiri.

Quando a lula estiver cozida, retire-a da grelha e tempere-a
com o molho. Componha o prato e sirva.

PANQUECAS DE BANANA
INGREDIENTES:

- bananas1

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

- farinha 00100 g

- manteiga70g

- salq.h.

- actcar 1 colher de sopa

- fermento para bolos 16 g
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PREPARACAO:

Descasque a banana e reduza-a a puré esmagando-a hem
com um garfo. Numa outra terrina, bata 1 ovo inteiro
com o aclicar e acrescente o leite em fio mexendo sempre.
Adicione 50 g de manteiga derretida, depois, junte pouco
a pouco a farinha peneirada com o fermento e uma pitada
de sal; adicione também a polpa esmagada das bananas
amalgamando bem todos os ingredientes e coloque o
composto no frigorifico durante 10 minutos. Entretanto, bata
a clara em castelo bem firme. Pegue novamente no composto
e incorpore-lhe a clara montada com movimentos delicados
de baixo para cima. Insira a placa lisa em baixo, a placa grill
em cima e cologue o aparelho no modo GRELHA ABERTA.
Regule o seletor do termdstato inferior e superior para MED.
Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a grelha. Quando
os indicadores luminosos das placas superior e inferior se
apagarem, unte as placas com um pouco de manteiga,
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 acer, mirtilos
frescos, raspa de chocolate, mel, natas batidas, acticar em po.

ANANAS GRELHADO COM GELADO
INGREDIENTES:

- anands1

- melg.b.

- aclcar de cana q.b.

- mentafrescaq.b.

- aclicarem p6 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 coloque o aparelho no modo GRELHADOR DE
PLACAS. Regule o seletor do terméstato inferior e superior
para MED. Prima a tecla START/STOP para pré-aquecer a
grelha. Quando os indicadores luminosos das placas superior
e inferior se apagarem, pincele 0 anands de ambos os lados
com mel e coloque-o na 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 aclicar em pd e sirva com bolas de gelado.



AVVERTENZE IMPORTANTI
Avvertenze di sicurezza

A Pericolo!

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 e 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 lapparecchio ruotando il
selettore in posizione "@" ed estrarre la spina dalla
presa di corrente. Accertarsi che |'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. Verificare che siano in buono stato
e di sezione adeguata.

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

A Attenzione!

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

Questo apparecchio & progettato per la cottura dei
cibi. Non deve quindi essere utilizzato per altri fini, né
modificato o manomesso in alcun modo.

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

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

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

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

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

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

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

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



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
rlischio diincendio.

Questo 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
mmm 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
sbloccare e rimuovere la piastra

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

Pulsante di sgancio cerniera: consente di aprire
completamente |'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 alimentazione (verde): la spia e accesa
quando I'apparecchio & collegato alla rete elettrica.
Spia piastra superiore (rossa): La spia & accesa
quando le resistenze sono alimentate e si spegne
quando viene raggiunta la temperatura e la piastra &
pronta.

Spia piastra inferiore (rossa): |a spia & accesa quando
|e resistenze sono alimentate e si spegne quando viene
raggiunta la temperatura e la piastra e pronta.
Manopola termostato della piastra superiore:
posizionare su MED - MAX o “@” per regolare la
temperatura della piastra superiore.

Manopola termostato della piastra inferiore:
posizionare su WARM - LOW - MED - MAX o "@” per
regolare la temperatura della piastra inferiore.

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

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

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

PRIMA MESSA IN SERVIZIO

Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e le etichette
dall'apparecchio. 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 '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 shlocco (3) delle
piastre. Premere il pulsante con decisione per espellere
la piastra dalla base. Afferrare la piastra a due mani, farla
scorrere lungo i supporti metallici ed estrarla dalla base.
Premere anche l'altro pulsante di shlocco per rimuovere la
seconda piastra, eseguendo le stesse operazioni.

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

Posizionare il vassoio raccogligrasso

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

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

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

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

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

Prima di esequire qualunque operazione sullapparecchio,
lasciarlo raffreddare (per almeno 30 minuti).

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

POSIZIONI DI UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

Griglia a contatto (posizione chiusa)

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

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

Le scanalature della piastra e I'apertura sul lato posteriore
dell'apparecchio consentono il drenaggio e la raccolta
del grasso nell'apposito vassoio. L'apparecchio é dotato
di unimpugnatura particolare e di una cerniera che
consentono di regolare la piastra superiore in base allo
spessore degli alimenti. Se si desidera preparare pil 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 I'apparecchio pud 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 puo essere utilizzato come un grill/barbecue
per preparare hamburger, bistecche, pollo e pesce. La
modalita grill/barbecue & il modo piu 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 posizione grill/barbecue
permette di grigliare diversi tagli di carne di vario spessore,
ciascuno con il grado di cottura che preferite. In questa
posizione & necessario girare i cibi durante la cottura.
L'apparecchio pud 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.

Forno Grill

Questa posizione (vedi figura 7) & perfetta per grigliare senza
contatto cibi di grosso spessore che richiedono una cottura
lenta e uniforme.
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Ideale per la preparazione di verdure con elevato contenuto di

acqua in quanto I'acqua puo evaporare.

Potete usare questa posizione di cottura per preparare

morbidi sandwich e cibi che non richiedono di essere pressati.

- Posizionare gli alimenti sulla piastra inferiore.

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

- Posizionare il dispositivo di blocco/sblocco delle piastre

grill (4) nella posizione forno desiderata facendo
scorrere la leva.

- La piastra superiore si blocca in posizione. Vi sono 5

diverse regolazioni in altezza (fig. B).



Uso

Funzionamento

Una volta preparato correttamente I'apparecchio e quando si
& pronti per cucinare, selezionare la temperatura desiderata
per ciascuna delle due piastre (superiore e inferiore)
utilizzando le manopole del termostato 10 e 11.

Le spie delle piastre superiore e inferiore (8 - 9) si accendono.
A seconda della temperatura selezionata, sono necessari
alcuni minuti affinché I'apparecchio si riscaldi. Quando il
termostato raggiunge la temperatura desiderata, le spie
delle piastre superiore e inferiore si spengono e I'apparecchio
& pronto per |'uso.

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 raccogli grasso.

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 eseguire 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, ruotare le manopole su "@"e
scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica. 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
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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.

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tensione di alimentazione 220-240V / 50-60 Hz
Potenza assorbita 2000W




TABELLA DI COTTURA

MANZO | SPESSORE | No. | LIVELLO | MODALITA PIASTRE MANOPOLA MIN. | SUGGERI-
(cm) PEZZI | COTTURA TERMOSTATO MENTI
inferiore | superiore | superiore | inferiore
(10) (1)

Bistecca 0,5-1 2 Ben | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 2-3 |oliare
cotta | CONTATTO bene il

cibo
Bistecca 0,5-1 4 Ben | GRIGLIA | GRILL LISCIA MAX MAX 5-6 |oliare
cotta APERTA bene
il cibo,
ruotare
a meta

cottura
Filetto 3-4 4 Al GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 4-5 Joliare
sangue | CONTATTO bene il

cibo
Filetto 3-4 4 Media | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 7-8 |oliare
CONTATTO bene il

cibo
Filetto 3-4 4 Ben | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX [ 10-11 | oliare
cotta | CONTATTO bene il

cibo
(ostata 23 2 Media | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 4-5 |oliare
CONTATTO bene il

cibo
(ostata 2-3 2 Ben | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 7-8 |oliare
cotta | CONTATTO bene il

cibo
(ostata 2-3 4 Media | GRIGLIA | GRILL LISCIA MAX MAX | 10-12 [oliare
APERTA bene
il dbo,
ruotare
a meta

cottura
(ostata 2-3 4 Ben | GRIGLIA| GRILL LISCIA MAX MAX | 14-16 | oliare
cotta APERTA bene
il cbo,
ruotare
a meta

cottura
Hamburger | 2-3 6 Ben | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX | 8-10 |oliare
cotta | CONTATTO bene il

cibo
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Spiedino 6 Ben | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX | 13-15 | oliare
cotta | CONTATTO bene
il cibo,
ruotare
a meta
cottura
AGNELLO | SPESSORE | No. | LIVELLO | MODALITA PIASTRE MANOPOLA MIN. | SUGGERI-
(cm) PEZZI | COTTURA TERMOSTATO MENTI
inferiore | superiore | superiore | inferiore
(10) M)
Costoletta | 1,5-3 6 Media | GRIGLIAA | GRILL LISCIA MAX MAX | 10-12 | oliare
(ONTATTO bene
Costoletta | 1,5-3 6 Ben | GRIGLIAA | GRILL LISCIA MAX MAX | 12-14 il cibo,
cotta | CONTATTO ruotare
le co-
stolette
a meta
cottura
MAIALE | SPESSORE | No. | MODALITA PIASTRE MANOPOLA MIN. SUGGERIMENTI
(cm) PEZZI TERMOSTATO
inferiore | superiore | superiore | inferiore
(10) M)
Bistecca 1-2 4 GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 7-9 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Bistecca 1-2 8 POSIZIONE | GRILL LISCIA MAX MAX | 14-16 | oliare bene il cibo,
APERTA ruotare a meta cot-
tura
Braciola <25 4 GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX | 9-11 | oliare bene il cibo,
CONTATTO ruotare a meta cot-
tura
Braciola <25 8 POSIZIONE | GRILL LISCIA MAX MAX | 11-13 | oliare bene il cibo,
APERTA ruotare a meta cot-
tura
Puntine 6-8 | GRIGLIAA | GRILL LISCIA MED MED | 20-25 | girare due o tre
di maiale CONTATTO volte
Pancetta 4 GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 1-2
CONTATTO
Salsiccia 8 GRIGLIA A | GRILL LISCIA MED MED | 16-18 | bucare le salsicce
CONTATTO con una forchetta
Spiedino 6 GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX | 14-16 | oliare bene il cibo,
CONTATTO girare 1-2 volte
Wurstel 6 GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX | 8-10
CONTATTO
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CARNEDI | SPESSORE | No. | MODALITA PIASTRE MANOPOLA MIN. | SUGGERIMENTI
POLLOE (cm) PEZZI TERMOSTATO
TACCHINO — - - —
inferiore | superiore | superiore | inferiore
(10 (1
Petto <1 4 | GRIGLIA A| GRILL LISCIA MAX MAX 3-4 | oliare bene il cibo
CONTATTO
(oscia 3 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MED MED | 20-25 | girare una o due
CONTATTO volte durante la
cottura
Aletta 6 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MED MED | 14-16 | girare una o due
CONTATTO volte durante la
cottura
Hamburger | 1,5-2 4 | GRIGLIA A| GRILL LISCIA MAX MAX 6-8
CONTATTO
Hamburger | 1,5-2 8 | GRIGLIA| GRILL LISCIA MAX MAX | 14-16 | girare a meta
APERTA cottura
Spiedino 6 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX | 11-13 | girare una o due
CONTATTO volte durante la
cottura
Wurstel 6 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 6-8
CONTATTO
Pollo alla 1 | GRIGLIA A | GRILL LISCIA MED MED | 40-45 | girare una o due
diavolaalla CONTATTO volte durante la
griglia cottura
PANE No. | MODALITA PIASTRE MANOPOLA MIN. SUGGERIMENTI
PEZZI TERMOSTATO
inferiore | superiore | superiore | inferiore
(10 )
Toast/ 2 FORNO/| LISCIA GRILL MED MED 3-5 | posizionare la piastra
sandwich GRILL superiore in modo che
tocchi il pane senza
schiacciarlo
Panino 2 GRIGLIA A'| GRILL LISCIA MED MED 2-3
(ONTATTO
Fette di 4 GRIGLIA | LISCA GRILL MAX MAX 4-5 | girare ameta cottura

pane APERTA
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VERDURE No. | MODALITA PIASTRE MANOPOLA MIN. SUGGERIMENTI
PEZZI TERMOSTATO
inferiore | superiore | superiore | inferiore
(10) (1
Melanzane a 1 GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 4-6 | oliare beneil cibo
fette CONTATTO
Zucchine a fette 2 GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 6-8 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Peperone a 2 GRIGLIA A | GRILL LISCIA MAX MAX 8-10 | oliare beneil cibo
quarti CONTATTO
Pomodoroa 1 GRIGLIA | LISCIA GRILL MAX MAX 5-7 | oliare bene il cibo; gira-
fette APERTA re a meta cottura
Cipolla a fette 2 GRIGLIA A | LISCIA GRILL MAX MAX 5-7 | oliare bene il cibo, me-
CONTATTO scolare spesso con una
spatola
PESCE | QUANTITA' | No. | MODALITA PIASTRE MANOPOLA MIN. | SUGGERIMENTI
PEZZI TERMOSTATO
inferiore | superiore | superiore | inferiore
(10 (1)
Intero 2509 1 GRIGLIAA | GRILL LISCIA MED MED | 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Filetto 500q 1 FORNO LISCIA GRILL MAX MAX | 25-30 | oliare il cibo,
GRILL posizionare
piastra superiore
in modo che
sfioriil cibo senza
toccarlo
Trancio 450 ¢ 4 | GRIGLIAA | GRILL LISCIA MED MED | 8-10 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Spiedino 500¢ 6 GRIGLIA GRILL LISCIA MAX MAX | 10-12 | oliare bene il
APERTA cibo; girare due o
tre volte
Calamari 400g 1-2 | GRIGLIAA | GRILL LISCIA MED MED | 10-12 | oliare beneil cibo
CONTATTO
Gamberoni | 400g | 10-12 | GRIGLIAA | GRILL LISCIA MED MED 4-6 | oliare beneil cibo
CONTATTO

83




DESSERT No. | MODALITA PIASTRE MANOPOLA MIN. SUGGERIMENTI
PEZZI TERMOSTATO
inferiore | superiore | superiore | inferiore
(10) (1)
Pancake 4 GRIGLIA | LISCIA GRILL MED MED 4-5 | imburrare le piastre, girare
APERTA ameta cottura
Fette di 4 GRIGLIAA | GRILL LISCIA MED MED 5-6 | imburrare le piastre
ananas CONTATTO
RICETTE
UOVA STRAPAZZATE, PANCETTA AFFUMICATA E TOAST PREPARAZIONE:

INGREDIENTI:

- uova 2

- bacon 2 fette

- latte 1 cucchiaio

- saleepepe q.h.

- 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 I'apparecchio
in modalita GRIGLIA APERTA. Impostare la manopola del
termostato inferiore e superiore su MAX. Premere il tasto
START/STOP per preriscaldare la griglia. Quando le spie
delle piastre superiore e inferiore si spengono, versate il
mix di uova in un angolo della piastra e cucinate per 2-3
min avendo cura con una spatola in legno di mescolarle
bene per cuocerle uniformemente. Nel frattempo, sulla
stessa piastra, cucinate anche le fette di bacon per 3-4min,
girandole a meta cottura, mentre sull'altra piastra piana
tostate il pane per 3-4min girandolo a meta cottura.
Comporre il piatto e servire.

CROSTINI ALLA SPUMA DI MELANZANE
INGREDIENTI:

- melanzane 1

- ricotta 100gr

- aglioin polvere g.b.

- prezzemolo q.h.

- oliodioliva 4 cucchiai

- sale q.b.

- pepe q.h.

- baguette 1

Lavare le melanzane, pelarle e tagliarle a fette spesse.
Inserirela piastra grill nell'alloggiamento inferiore, la piastra
liscia nell'alloggiamento superiore e disporre I'apparecchio
in modalita GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la manopola
del termostato inferiore e superiore su MAX. Premere il tasto
START/STOP per preriscaldare la griglia. Quando le spie
delle piastre superiore e inferiore si spengono, posizionare
le melanzane sulla piastra inferiore e cuocere per 8-10 min
circa fino a quando saranno morbide. Tagliare le fette di
melanzane grossolanamente e mettetele in un mixer con
la ricotta, lo spicchio d'aglio e il prezzemolo sminuzzato, un
pizzico di sale e uno di pepe, oltre all'olio. Frullare fino a
ottenere un composto liscio e a grana fine. Ungere il pane
(tagliato a fette) con I'olio d'oliva e cuocerlo a temperatura
MAX con le piastre piane in modalita GRIGLIA A CONTATTO per
1-2 minuti fino ad ottenere la doratura desiderata.

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

INSALATA DI CARNE CON RUCOLA E POMODORINI
INGREDIENTI:

- fettine di carne di vitello 2

- rucola 100gr

- pomodorini tondi 10-12

- scaglie di grana 100gr

- sale q.b.

- oliodiolivaq.b.

PREPARAZIONE:

Preparare linsalata di rucola e pomodorini: lavare la
rucola, mettetela su un canovaccio pulito per lasciarla
asciugare, tagliare i pomodorini in 4 parti. Inserire la
piastra grill nell'alloggiamento inferiore, la piastra liscia
nell'alloggiamento superiore e disporre I'apparecchio in
modalita GRIGLIA A CONTATTO.
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Impostare la manopola del termostato inferiore e superiore
su MAX. Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia. Quando le spie delle piastre superiore e inferiore si
spengono, posizionare le fettine di carne precedentemente
oliate sulla piastra inferiore, pressare con la piastra
superiore e cuocere 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)
- oliod'oliva

PER LA MISCELA AL CAFFE:

- semidi cumino 2 cucchiaini

- chicchi di caffé 2 cucchiaini

- peperoncino dolce 1 cucchiaio
- paprika 1 cucchiaino

- salegrosso 1 cucchiaino

- pepe 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

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

Impostare la manopola del termostato inferiore e superiore
su MAX. Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia. Quando le spie delle piastre superiore e inferiore
si spengono, posizionare la carne sulla piastra inferiore,
pressare con la piastra superiore e cuocere per 6-8 min a
seconda del grado di cottura desiderato. Servire calde.

FILETTO DI MANZO CON SALSA DI FUNGHI
INGREDIENTI:

- filetti di manzo 4

- sale gq.b.

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

- senape di Digione 2 cucchiai

- burro 60gr

- oliodiolivag.b.
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INGREDIENTI PER LA SALSA DI FUNGHI:
- burro30gr

- gorgonzola 1 cucchiaio

- scalogni2

- funghi 300gr

- whisky 1/2 bicchierino

- panna 200gr

- succo dilimone q.h.

- prezzemolo q.b.

PREPARAZIONE:

Condire la carne con sale e pepe e lasciatela 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 finche la salsa non
sara bella densa; aggiustare di sale e pepe e metterla da
parte. Nel frattempo preparare il condimento della carne
con cui spennellerete i filetti durante la cottura; in una
piccola padella mettere il burro, la senape e I'aglio. Cuocete
afiamma dolce 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 manopola del termostato inferiore e superiore
su MAX. Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia. Quando le spie delle piastre superiore e inferiore
si spengono, posizionare i filetti (precedentemente
spennellati con la salsa su entrambi i lati) sopra la piastra
inferiore e chiudere la griglia. Cuocere per 6-8 min a
seconda del grado di cottura desiderata e dello spessore dei
filetti. Al termine togliere i filetti e servirli ricoperti con la
salsa di funghi preparata precedentemente.

HAMBURGER CON PANE DI SEGALE TOSTATO
INGREDIENTI:

- panedisegale 8 fette

- carne macinata di prima scelta 500gr

- emmenthal a fette 100gr

- oliodioliva 2 cucchiai

- 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 2cm
di spessore. Posizionare 'apparecchio in modalita GRIGLIA
APERTA e inserire la piastra liscia nell'alloggiamento
inferiore e la piastra grill nell'alloggiamento superiore.
Impostare la manopola del termostato inferiore e superiore
su MAX. Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia.

Quando le spie delle piastre superiore e inferiore si
spengono, posizionare le cipolle affettate condite con
I'olio di oliva e lo zucchero sopra la piastra inferiore e
cuocerle 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 12min circa girandoli dopo 5-6 min circa
(il tempo di cottura varia a seconda dello spessore degli
hamburger). Appena le cipolle saranno cotte, toglierle dalla
piastra e tostare le fette di pane imburrate, solo da un lato,
per 1-2 minuti.

Mettere le fette di pane su un tagliere con il lato tostato
rivolto verso |'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 nuovamente calda dopodiché
inserire i toast e pressare bene con la piastra superiore.
Cuocere per 2-3 min circa fino ad ottenere il grado di
tostatura desiderato.

COSTOLETTE DI AGNELLO ALLACETO BALSAMICO E
ROSMARINO

INGREDIENTI:

costolette di agnello 6

rosmarino tritato 10gr

aglio tritato 10gr

aceto balsamico 100ml

zucchero 15gr

sale q.b.

pepe q.b.

PREPARAZIONE:

Mescolare tutti gli ingredienti in un recipiente abbastanza
grande; coprire e lasciare marinare I'agnello in frigo per
almeno 1-2 ore. Inserire la piastra grill sotto, la piastra
liscia sopra e disporre |'apparecchio in modalita GRIGLIA
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A CONTATTO. Impostare la manopola del termostato
inferiore e superiore su MAX. Premere il tasto START/STOP
per preriscaldare la griglia. Quando le spie delle piastre
superiore e inferiore si spengono, posizionare le costolette
sulla piastra inferiore. Cuocere per 11-13" minuti circa a
seconda del grado di cottura desiderata e dello spessore
della costoletta (consigliamo di girarle a meta cottura
perché 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 CREMA AL MIELE E LIMONE VERDE
INGREDIENTI:
- petto di pollo 500gr

INGREDIENTI PER LA MARINATA:
- peperoncino 1 cucchiaino

- coriandolo 1 cucchiaino

- oliodioliva 10cl

- cipollotti 2

- spicchio d'aglio 3

- zenzero grattugiato 1 cucchiai
- zucchero 1 cucchiaio

- succo dilime 1 cucchiaio

- sale grosso 1 cucchiai

- pepe q.b.

INGREDIENTI PER LA CREMA AL MIELE E LIMONE:
- pannada cucina5cl

- scorza grattugiata di lime 1/2 cucchiaino

- succo dilime 1 cucchiaio

- oliodioliva T cucchiai

- miele 1 cucchiaio

- sale q.b.

PREPARAZIONE:

Preparare la marinatura: mettere tutti gli ingredienti in
un robot da cucina e frullare fino ad ottenere un composto
omogeneo. Metterein un piatto fondoil pollo tagliato a cubi
di 2cm di larghezza, aggiungere la marinatura e ricoprire
tutto il pollo in modo omogeneo. Coprire con una pellicola
per alimenti e lasciare marinare per 1-2 ore. Preparare
la crema mescolando tutti gli ingredienti in una ciotola,
coprire con la pellicola trasparente e tenere in frigorifero.
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 manopola



del termostato inferiore e superiore su MAX. Premere il tasto
START/STOP per preriscaldare la griglia. Quando le spie
delle piastre superiore e inferiore si spengono, posizionare
la carne sulla piastra inferiore, pressare con la piastra
superiore e cuocere per 11-13 min a seconda del grado di
cottura desiderato. Servire gli spiedini caldi accompagnati
con la crema al limone e miele.

COSCE DI POLLOALLA PROVENZALE
INGREDIENTI:
- coscedipollo 3 (550gr)

INGREDIENTI PER LA MARINATA:

- vino bianco secco 25l

- oliodioliva 4 cucchiai

- senape con semi 3 cucchiai

- aceto divino bianco 3 cucchiai

- erbe provenzali 2 cucchiai

- aglio tritato 2 spicchi

- salegrosso 2 cucchiaino

- peperoncino di cayenna 1 cucchiaino

PREPARAZIONE:

Preparare la marinata mescolando tutti gli ingredienti in
una ciotola. Con una lama affilata, tagliare in pit punti la
parte carnosa delle cosce aprendole leggermente. Mettere
le cosce nella ciotola e bagnarle uniformemente con la
marinata; lasciare marinare per 2-3 ore. Inserire la piastra
grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre I'apparecchio in
modalita GRIGLIA A CONTATTO.

Impostare la manopola del termostato inferiore e superiore
su MED. Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia. Quando le spie della piastra superiore e inferiore
si spengono, posizionare le cosce di pollo sulla piastra
inferiore, pressare con la piastra superiore e cuocere per 20-
25 min girando 2-3 volte. Una volta cotte, sistemarle suun
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.h.

- spicchio d'aglio 2
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PREPARAZIONE:

Preparare la marinata: tritare finemente l'aglio e il
prezzemolo e aggiungere il succo del limone; salare e
aggiungere una spolverata di pepe. Lavate 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 manopola del termostato inferiore e superiore su MED.
Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la griglia.
Quando le spie della piastra superiore e inferiore si
spengono, sistemare i gamberoni scolati dalla marinatura
sulla piastra inferiore, pressare con quella superiore e
cuocere per 4-6 min circa. Al momento di servire, decorate il
piatto con qualche fetta di limone e il contorno di verdurine.

SALMONE ALLA GRIGLIA CON SALSA ALLO YOGURT
INGREDIENTI:

- filetto di salmone 500gr

- oliodiolivaq.b.

INGREDIENTI PER LA SALSA:
yogurt greco 250gr

- aglio 1 spicchio

- sale 1 cucchiaino

- zucchero 1 pizzico

- erbacipollina 20gr

- prezzemolo 20gr

- pepe bianco g.bh.

PREPARAZIONE:

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

Versare lo yogurt in una ciotola, aggiungere gli aromi,
I'aglio, il sale, lo zucchero il pepe e frullare fino ad ottenere
una crema morbida. Mettere in frigo a riposare per almeno
30min. Inserire la piastra liscia sotto, la piastra grill sopra e
disporre I'apparecchio in modalita FORNO GRILL. Impostare
la manopola del termostato inferiore e superiore su
MAX. Premere il tasto START/STOP per preriscaldare la
griglia. Quando le spie della piastra superiore e inferiore
si spengono, posizionare il filetto precedentemente oliato
sulla piastra inferiore, chiudere la piastra superiore in
modalita FORNO GRILL (nella posizione pili vicina al cibo,
senza toccarlo) e cuocere per 25-30 min circa (per un
miglior risultato, si consiglia di ruotare il salmone di 180°
ameta cottura perché nella parte posteriore la piastra & pili
vicina al cibo). Terminata la cottura, sistemare il salmone su
un piatto da portata e servire accompagnato con la salsa
allo yogurt.



CALAMARO ALLA GRIGLIA
INGREDIENTI:

calamaro grande 400gr
limone 1

prezzemolo 1 ciuffo

olio di oliva g.b.

origano q.b.

sale q.b.

peperoncino in polvere q.b.

PREPARAZIONE:

Eviscerare il calamaro, staccare la testa, togliere I'osso
all'interno e lavarlo bene. Inserire la piastra grill sotto, la
piastra liscia sopra e disporre I'apparecchio in modalita
GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la manopola del
termostato inferiore e superiore su MED. Premere il tasto
START/STOP per preriscaldare la griglia. Quando le spie
della piastra superiore e inferiore si spengono, sistemare
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

uova 2 (Tintero + 1 albume)
latte 150 ml

farina 00 100gr

burro 70gr

sale q.b.

zucchero 1 cucchiaio

lievito per dolci 16gr

PREPARAZIONE:

Sbucciare la banana e ridurla in purea schiacciandola bene
con una forchetta. In un’altra terrina, shattere 1 uovo
intero con lo zucchero e aggiungere il latte a filo sempre
mescolando. Aggiungere 50 g di burro fuso, quindi unire
poco a poco la farina setacciata con il lievito ed un pizzico
di sale; aggiungere anche la polpa schiacciata delle
banane amalgamando bene tutti gli ingredienti e mettere
il composto in frigorifero per 10 minuti. Nel frattempo,
montare I'albume a neve ben ferma. Riprendete il
composto e incorporatevi |'albume montato con movimenti
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delicati dal basso verso l'alto. Inserire la piastra liscia
sotto, la piastra grill sopra e posizionare I'apparecchio in
modalita GRIGLIA APERTA. Impostare la manopola del
termostato inferiore e superiore su MED. Premere il tasto
START/STOP per preriscaldare la griglia. Quando le spie
delle piastre superiore e inferiore si spengono, ungere con
un po' di burro le piastre, 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 q.b.

- menta fresca q.b.

- zuccheroavelo g.b.

- gelatoalla vaniglia q.b.

PREPARAZIONE:

Togliere foglie e buccia dall'ananas. Tagliare il frutto a
fette dello spessore di 1-2 cm e cospargere ogni fetta
di zucchero di canna su entrambi i lati. Inserire la piastra
grill sotto, la piastra liscia sopra e disporre |'apparecchio in
modalita GRIGLIA A CONTATTO. Impostare la manopola del
termostato inferiore e superiore su MED. Premere il tasto
START/STOP per preriscaldare la griglia. Quando le spie
della piastra superiore e inferiore si spengono, spennellare
I'ananas su entrambi i lati con miele e porlo sulla 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.



BELANGRIJKE WAARSCHUWINGEN
Veiligheidswaarschuwingen

AGevaar!

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 fabrikant van elke aansprakelijkheid.

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

Alvorens het apparaat op te bergen of de bakplaten te
verwijderen, dient u het apparaat uit te schakelen door
de keuzeschakelaar in stand "@" te zetten en de stekker
uit het stopcontact te halen. 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.
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Reinig de buitenkant van de bakplaat met een zachte
spons of een doek bevochtigd met water en een mild
schoonmaakmiddel.

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

Dit apparaat is uitsluitend bestemd
voor huishoudelijk gebruik. Gebruik in
de volgende ruimten is niet voorzien:
personeelskeukens  in  winkels,
kantoren en andere werkomgevingen,
vakantieboerderijen, hotels,
kamerverhuurders, motels en andere
logiesgelegenheden.
Ditapparaatmaggebruiktworden door
kinderen ouder dan 8 jaar en personen
met  verstandelijke, lichamelijke
en zintuiglijke beperkingen of met
onvoldoende ervaring of kennis, mits
ze onder streng toezicht staan en
bekend zijn met het veilige gebruik
van het apparaat en de risico’s die
eraan verbonden zijn. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen.

De reiniging en het onderhoud mogen niet worden
uitgevoerd door kinderen, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar
en onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het netsnoer buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen en
laat het niet zonder toezicht werken.

Gebruik het apparaat niet zonder bakplaten.

Berg het apparaat pas op wanneer het volledig
afgekoeld is.

Verplaats het apparaat niet tijdens het gebruik

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

- Wanneer het apparaat in werking is,

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

Verwijder of vervang de bakplaten wanneer het



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.

I
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
s INZamelcentrum.

BESCHRIVING

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

Handgreep: robuuste handgreep van gesmolten
metaal om het deksel op basis van de dikte van het
voedsel af te stellen.

Ontgrendelknoppen plaat: druk hierop om de plaat
te ontgrendelen en te verwijderen
Vergrendelings-/ontgrendelingsmechanisme
voor onderste plaat 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.
Stroomindicatielampje (groen): het controlelampje
brandt wanneer het apparaat op het elektriciteitsnet is
aangesloten.

Controlelampje bovenste plaat (rood): Het lampje
brandt wanneer de verwarmingselementen van stroom
worden voorzien en gaat uit wanneer de temperatuur is
bereikt en de plaat klaar is.

Controlelampje onderste plaat (rood): het lampje
brandt wanneer de verwarmingselementen van stroom
worden voorzien en gaat uit wanneer de temperatuur is
bereikt en de plaat klaar is.

Thermostaatknop van de bovenste plaat: plaats op
MED - MAX of "@" om de temperatuur van de bovenste
plaat in te stellen.

10.
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11. Thermostaatknop van de onderste plaat: plaats op

WARM - LOW - MED - MAX of "@" om de temperatuur

van de onderste plaat in te stellen.

Verstelbare voorste pootjes

Verwijderbare platen: met anti-aanbaklaag en

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.

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

12
13.

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

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 vioeibaar vet
te voorkomen.

Na de bereiding moet het verzamelde vet op de juiste wijze
verwerkt worden.

De vetopvangbak mag in de vaatwasmachine gewassen
worden.

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

Pak, om het apparaat te openen, de handgreep beet die
altijd koud blijft. 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
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helemaal koud is. Wees voorzichtig bij het verwijderen van
de bak om morsen van vloeistoffen te voorkomen.

GEBRUIKSSTANDEN VAN HET APPARAAT
Contactgrill (gesloten stand)

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

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

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

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

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

92

Oven-grill

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

Ideaal voor het bereiden van groenten met een hoog

watergehalte aangezien het water op deze manier kan

verdampen.

U kunt deze bereidingsstand gebruiken voor het bereiden van

zachte sandwiches en voedsel dat niet samengedrukt hoeft

te worden.

- Leghetvoedsel op de onderste plaat.

- Pak de bovenste plaat bij de handgreep beet en plaats
hem vlak boven het voedsel (fig. A).
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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 de gewenste temperatuur voor elk van
beide platen (bovenste en onderste) met de thermostaat
knoppen 10 en 11.

De controlelampjes van de bovenste en onderste plaat (8 - 9)
gaan branden.

Afhankelijk van de gekozen temperatuur, zijn er enkele
minuten nodig om het apparaat op te warmen. Wanneer de
thermostaat de gewenste temperatuur heeft bereikt, gaan
de lampjes van de bovenste en onderste plaat uit en is het
apparaat klaar voor gebruik.

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.

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.

Draai aan het einde van het bereiden de knoppen op "@”
en haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
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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
Stroomverbruik

220-240V / 50-60 Hz
2000W



BEREIDINGTABEL

RUND- DIKTE | Nee. BAKNI- MODUS PLATEN THERMOSTAAT- | MIN. TIPS
VLEES (cm) | STUKS | VEAU KNOP
onderste | bovenste | hoven- | on-
ste | derste
(10 | (1)
Biefstuk | 0,5-1 2 Doorbak- | CONTACT | GRILL GLAD MAX | MAX | 2-3 | vet het voed-
ken GRILL sel goed in
Biefstuk 05-1 4 Doorbak- OPEN GRILL GLAD MAX | MAX | 5-6 | vet het voed-
ken GRILL sel goed in,
draai halver-
wege berei-
dingstijd om
Runderfilet, | 3-4 4 Roodvan | CONTACT | GRILL GLAD MAX | MAX | 4-5 | vet het voed-
haas binnen GRILL sel goed in
Runderfilet, 34 4 Gemid- | CONTACT GRILL GLAD MAX | MAX | 7-8 | vet het voed-
haas deld GRILL sel goed in
Runderfilet, | 3-4 4 Doorbak- | CONTACT | GRILL GLAD MAX | MAX | 10-11 | vet het voed-
haas ken GRILL sel goed in
Ribstuk, 23 2 Gemid- | CONTACT | GRILL GLAD MAX | MAX | 4-5 | vet het voed-
entrecote deld GRILL sel goed in
Ribstuk, 23 2 Doorbak- | CONTACT | GRILL GLAD MAX | MAX | 7-8 | vet het voed-
entrecote ken GRILL sel goed in
Ribstuk, 23 4 Gemid- OPEN GRILL GLAD MAX | MAX | 10-12 | vet het voed-
entrecote deld GRILL sel goed in,
draai halver-
wege  berei-
dingstijd om
Ribstuk, 23 4 Doorhak- OPEN GRILL GLAD MAX | MAX | 14-16 | vet het voed-
entrecote ken GRILL sel goed in,
draai halver-
wege berei-
dingstijd om
Hambur- 23 6 Doorbak- | CONTACT | GRILL GLAD MAX | MAX | 8-10 | vet het voed-
gers ken GRILL sel goed in
Spiesjes 6 Doorbak- | CONTACT | GRILL GLAD | MAX | MAX | 13-15 | vet het voed-
ken GRILL sel goed in,
draai halver-
wege berei-
dingstijd om
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LAMS- | DIKTE | Nee. | BAKNI- MOoDUS PLATEN THERMOSTAATKNOP | MIN. TIPS
VLEES | (cm) | STUKS | VEAU
onderste | bovenste | boven- | onderste
ste (1)
(10)
Kotelet | 1,5-3 6 Gemid- | CONTACT GRILL GLAD MAX MAX 10-12 | vet het voed-
deld GRILL sel goed in,
Kotelet | 153 | 6 | Doombak- | CONTACT | GRILL | GLAD | MAX | MAX | 12-14 | chaai kotelet
ken GRILL ten halver-
wege berei-
dingstijd om
VARKENS- DIKTE Nee. MOoDUS PLATEN THERMOSTAAT- | MIN. TIPS
VLEES (em) | STUKS KNoP
onder- | bovenste | bo- | on-
ste venste | derste
(10) | ()
Biefstuk 12 4 CONTACT | GRILL | GLAD | MAX | MAX | 7-9 | vethetvoedsel goedin
GRILL
Biefstuk 1-2 8 GEOPENDE | GRILL | GLAD | MAX | MAX | 14-16 | vet het voedsel goed in,
STAND draai halverwege berei-
dingstijd om
Karbonade <25 4 CONTACT | GRILL GLAD MAX | MAX | 9-11 | vet het voedsel goed in,
GRILL draai halverwege berei-
dingstijd om
Karbonade <25 8 GEOPENDE | GRILL GLAD MAX | MAX | 11-13 | vet het voedsel goed in,
STAND draai halverwege berei-
dingstijd om
Spareribs 6-8 | CONTACT | GRILL | GLAD MED | MED | 20-25 | draaitwee adrie keerom
GRILL
Bacon 4 (ONTACT | GRILL | GLAD | MAX | MAX | 1-2
GRILL
Worstjes 8 (ONTACT | GRILL | GLAD MED | MED | 16-18 | prikde worstjes door met
GRILL eenvork
Spiesjes 6 (ONTACT | GRILL | GLAD | MAX | MAX | 14-16 | vet het voedsel goed in,
GRILL draai 142 maal om
Knakworstjes 6 (ONTACT | GRILL | GLAD | MAX | MAX | 8-10
GRILL
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KIP-EN DIKTE Nee. | MODUS PLATEN THERMOSTAAT- | MIN. TIPS
KALKOEN- | (am) | STUKS Knop
VLEES
onderste | bovenste | boven- | onder-
ste ste
10 | (1
Filet <1 4 CONTACT | GRILL GLAD MAX MAX 3-4 | vet het voedsel goed
GRILL in
Dijenen 3 CONTACT | GRILL GLAD MED | MED | 20-25 | draai een a twee maal
poten GRILL om tijdens het bakken
Vleugels 6 CONTACT | GRILL GLAD MED MED | 14-16 | draaieen a twee maal
GRILL om tijdens het bakken
Hamburgers 152 4 CONTACT | GRILL GLAD MAX | MAX 6-8
GRILL
Hamburgers 1,5-2 8 OPEN GRILL GLAD MAX MAX | 14-16 | draai halverwege de
GRILL bereidingstijd om
SpiesjeS 6 CONTACT GRILL GLAD MAX MAX 1n-13 draai een a twee maal
GRILL om tijdens het bakken
Knakworst- 6 C(ONTACT | GRILL GLAD MAX | MAX | 6-8
jes GRILL
Gegrilde 1 C(ONTACT | GRILL GLAD MED | MED | 40-45 | draaieen a twee maal
pikante kip GRILL om tijdens het bakken
BROOD | Nee. MOoDUS PLATEN THERMOSTAATKNOP MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste | boven- | onderste
ste (1)
(10)
Toast/ 2 OVEN-GRILL GLAD GRILL MED MED 3-5 | plaats de bovenste plaat
sandwich zodanig dat hij het brood
aanraakt zonder het plat te
drukken

Broodje/ 2 CONTACT GRILL GLAD MED MED 2-3
sandwich GRILL

Sneden 4 OPEN GRILL GLAD GRILL MAX MAX 4-5 | draai halverwege de berei-
brood dingstijd om
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GROENTEN Nee. MoDus PLATEN THERMOSTAATKNOP MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste | boven- | onderste
ste (1)
(10)
Plakken 1 CONTACT | GRILL GLAD MAX MAX 4-6 | vethetvoedsel goed in
aubergine GRILL
Plakken 2 CONTACT | GRILL GLAD MAX MAX 6-8 | vethetvoedsel goedin
courgette GRILL
Paprika’s in 2 CONTACT | GRILL GLAD MAX MAX 8-10 | vethetvoedsel goedin
vieren GRILL
Plakken tomaat 1 OPEN GLAD GRILL MAX MAX 5-7 | vet het voedsel goed in;
GRILL draai halverwege berei-
dingstijd om
Plakken ui 2 CONTACT GLAD GRILL MAX MAX 5-7 | vet het voedsel goed in;
GRILL hussel dikwijls om met
een spatel
VIS HOEVEEL- | Nee. MOoDUS PLATEN THERMOSTAAT- MIN. TIPS
HEID STUKS KNoP
onderste | bovenste | boven- | onder-
ste ste
(10 | ()
Heel 250¢ 1 CONTACT | GRILL GLAD MED MED 8-10 | vethetvoedsel goedin
GRILL
Runderfi- 5009 1 OVEN- GLAD GRILL MAX MAX | 25-30 | vet het voedsel in,
let, haas GRILL plaats de hbovenste
plaat zodanig dat hij
het voedsel bijna aan-
raakt
Moot 4509 4 CONTACT | GRILL GLAD MED MED 8-10 | vethetvoedsel goedin
GRILL
Spiesjes 500¢ 6 OPEN GRILL GLAD MAX | MAX | 10-12 | vet het voedsel goed
GRILL in; draai twee a drie
maal om
Pijlinkt- 400g 1-2 | CONTACT | GRILL GLAD MED | MED | 10-12 | vethetvoedselgoedin
vissen GRILL
Garnalen 4009 10-12 | CONTACT | GRILL GLAD MED MED 4-6 | vethetvoedsel goedin
GRILL
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DESSERTS Nee. MODUS PLATEN THERMOSTAATKNOP | MIN. TIPS
STUKS onderste | bovenste | boven- | onderste
ste (1
(10)
Pannen- 4 OPEN GLAD GRILL MED MED 4-5 | boterde platenin, draai hal-
koeken GRILL verwege bereidingstijd om
Plakken 4 CONTACT | GRILL GLAD MED MED 5-6 | boterde platenin
ananas GRILL
RECEPTEN
ROEREI, GEROOKT SPEK EN TOAST BEREIDING:
INGREDIENTEN: Was de aubergine, schil hem en snij hem in dikke plakken.
- 2eieren Breng de grillplaat in de onderste behuizing en de gladde
- 2plakjes bacon plaat in de bovenste behuizing in en zet het apparaat in

- Teetlepel melk
- peperen zout naar believen
- 2sneden toastbrood

BEREIDING:

Klop de eieren met melk en zout tot ze een licht en schuimig
mengsel vormen. Breng de gladde plaat in de onderste
behuizing en de grillplaat in de bovenste behuizing in en zet
het apparaat in de modus OPEN GRILL. Zet de onderste en
bovenste thermostaatknop op MAX. Druk op de START/STOP-
toets om de grill voor te verwarmen. Wanneer de lampjes van
de onderste en bovenste plaat doven, 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.

CROUTONS MET AUBERGINEMOUSSE
INGREDIENTEN:

- Taubergine

- 100 gram ricotta

- knoflookpoeder naar believen

- peterselie naar believen

- 4eetlepels olijfolie

- zoutnaar believen

- peper naar believen

- 1baguette

de modus CONTACTGRILL. Zet de onderste en bovenste
thermostaatknop op MAX. Druk op de START/STOP-toets om
de grill voor te verwarmen. Plaats, wanneer de lampjes van
de bovenste en onderste plaat doven, de plakken aubergine
op de onderste plaat en bak ze ongeveer 8 & 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
met de MAX temperatuur op de gladde platen in de modus
CONTACTGRILL gedurende 1 a 2 minuten tot de gewenste
bruiningsgraad is bereikt.

Smeer de auberginecréme op het geroosterde brood,
besprenkel met twee eetlepels olijfolie en serveer.

VLEESSALADE MET RUCOLA EN KERSTOMAATIES
INGREDIENTEN:

- 2lapjes kalfsvlees

- 100 gram rucola

- 10-12 kerstomaatjes

- 100 gram Parmezaanse of Grana kaas

- zoutnaar believen

- olijfolie naar believen

BEREIDING:

Maak de salade van rucola en kerstomaatjes klaar: was de
rucola, leg haar op een schone theedoek te drogen, snij de
tomaatjes in 4 partjes. Breng de grillplaat in de onderste
behuizing en de gladde plaat in de bovenste behuizing in en
zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL.

Zet de onderste en bovenste thermostaatknop op MAX. Druk

98



op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen.
Wanneer de lampjes van de bovenste en onderste plaat
doven, 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 vleesin 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

2 theelepels koffiebonen

1 eetlepel zoete peper

1 theelepel paprikapoeder
1 theelepel grof zout
1theelepel peper

BEREIDING:

Bereid het koffiemengsel: doe het komijnzaad en de
koffiebonen in een keukenmachine en vermaal ze tot een
niet al te fijn poeder.

Doe het verkregen poeder in een kom, voeg de overige
ingrediénten toe en meng goed. Vet het vlees licht in
en bedek het met de specerijen; dek af en laat ongeveer
30 minuten op kamertemperatuur intrekken.  Breng de
grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en zet het
apparaat in de modus CONTACTGRILL.

Zet de onderste en bovenste thermostaatknop op MAX. Druk
op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen.
Wanneer de lampjes van de bovenste en onderste plaat
doven, legt u het vlees op de onderste plaat, drukt u het aan
met de hovenste plaat en bakt u 6 a 8 minuten afhankelijk
van de gewenste gaarheid. Serveer warm.

RUNDSFILET MET PADDESTOELENSAUS
INGREDIENTEN:

4 rundsfilets

zout naar believen

vers gemalen zwarte peper naar believen
2 teentjes knoflook

2 eetlepels Dijon-mosterd

60 gram boter

olijfolie naar believen
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INGREDIENTEN VOOR DE PADDENSTOELENSAUS:
30 gram boter

1 eetlepel gorgonzola

2sjalotten

300 gram paddenstoelen

1/2 glaasje whisky

200 gram room

citroensap naar believen

peterselie naar believen

BEREIDING:

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

LAMSKOTELETTEN _ MET _ BALSAMICOAZIIN _EN
ROZEMARIIN

INGREDIENTEN:

6 lamskoteletten

10 gram gehakte rozemarijn

10 gram gehakte knoflook

100 ml balsamicoazijn

15 gram suiker

zout naar believen

peper naar believen

BEREIDING:

Meng alle ingrediénten in een vrij grote kom; dek af en
laat minstens 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. Zet de onderste en
bovenste thermostaatknop op MAX. Druk op de START/STOP-
toets om de grill voor te verwarmen. Plaats de koteletten
op de onderste plaat wanneer de lampjes van de bovenste
en onderste plaat doven. Bak ongeveer 11-13 minuten
afhankelijk van de gewenste bereidingsgraad en de dikte
van de koteletten (we raden aan om ze halverwege de
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bereidingstijd om te draaien, aangezien de bovenste plaat
vanwege het bot niet met het bovenste vlees in aanraking
kan komen). Laat in de tussentijd de marinade in een
pannetje indikken en serveer deze als saus op de gegrilde
lamskoteletten.

KIPSPIESJES MET CREME VAN HONING EN LIMOEN
INGREDIENTEN:
500 gram kippenborst

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
1 theelepel pepertjes

1 theelepel koriander

10 d 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 d keukenroom

1/2 theelepel geraspte limoenschil

1 eetlepel limoensap

1 eetlepels olijfolie

1 eetlepel honing

zout naar believen

BEREIDING:

Bereid de marinade: doe alle ingrediénten in een
keukenmachine en mix tot een glad mengsel is verkregen.
Doe de in blokjes van 2 cm gesneden kip in een ondiepe
schotel, voeg de marinade toe en bedek hiermee alle stukjes
kip. Dek af met plasticfolie en laat marineren gedurende 1
a 2 uur. Bereid de créme door alle ingrediénten in een kom
te mengen, dek af met plasticfolie en zet in de koelkast.
Rijg de stukjes kip aan de spiesjes. Breng de grillplaat
onder en de gladde plaat boven aan en zet het apparaat
in de modus CONTACTGRILL. Zet de onderste en bovenste
thermostaatknop op MAX. Druk op de START/STOP-toets om
de grill voor te verwarmen. Leg, wanneer de controlelampjes
van de bovenste en onderste plaat doven, het vlees op de
onderste plaat, druk de bovenste plaats aan en bereid 11-
13 minuten afhankelijk van de gewenste bereidingsgraad.
Serveer de warme spiesjes vergezeld van de créme van
honing en limoen.



PROVENCAALSE KIPPENDIJEN
INGREDIENTEN:
3 kippendijen (550 gram)

INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
25 cl droge witte wijn

4 eetlepels olijfolie

3 eetlepels mosterd met zaadjes

3 eetlepels witte wijnazijn

2 eetlepels Provencaalse kruiden

2 gehakte knoflooktenen

2 theelepel grof zout

1 theelepel cayennepeper

BEREIDING:

Bereid de marinade door alle ingrediénten in een kom
te mengen. Snijd met een scherp mes op verschillende
plaatsen het vlezige deel van de kippendijen iets open.
Leg de kippendijen in een kom en overgiet ze gelijkmatig
met marinade; laat 2-3 uur marineren. Breng de grillplaat
onder en de gladde plaat boven aan en zet het apparaat
in de modus CONTACTGRILL. Zet de onderste en bovenste
thermostaatknop op MED. Druk op de START/STOP-toets
om de grill voor te verwarmen. Wanneer de lampjes van de
bovenste en onderste plaat doven, legt u de kippendijen op
de onderste plaat, drukt u ze aan met de bovenste plaat en
bakt u ze 20-25 minuten terwijl uze 2 a 3 maal omdraait. Leg
ze zodra ze klaar zijn op een dienbord en serveer.

GEGRILDE GARNALEN
INGREDIENTEN:

- 16/20 grote garnalen
INGREDIENTEN VOOR DE MARINADE:
peterselie naar believen

2 citroenen

zout naar believen

peper naar believen

2 teentjes 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.

Zet de onderste en bovenste thermostaatknop op MED. Druk
op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen.
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Wanneer de lampjes van de bovenste en onderste plaat
doven, legt u de uit 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

1 knoflookteentje

1 theelepel zout

1 snuifje suiker

20 gram bieslook

20 gram peterselie

witte peper naar believen

BEREIDING:

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

Doe de yoghurt in een kom, voeg de kruiden, knoflook, suiker
en peper toe en meng tot een gladde créme is verkregen.
Zet in de koelkast en laat minstens 30 minuten rusten.
Breng de gladde plaat onder en de grillplaat boven aan en
zet het apparaat in de modus OVEN-GRILL. Zet de onderste
en bovenste thermostaatknop op MAX. Druk op de START/
STOP-toets om de grill voor te verwarmen. Leg, wanneer de
lampjes van de bovenste en onderste plaat doven, de eerder
ingeoliede zalm op de onderste plaat, sluit de bovenste plaat
in de OVEN-GRILL modus (in de stand zo dicht mogelijk bij
het voedsel zonder dit aan te raken) en bereid ongeveer 25-
30 minuten (om het eindresultaat te verbeteren, moet de
zalm halverwege de bereidingstijd 180° gedraaid worden,
omdat de plaat aan de achterkant zich dichter bij het voedsel
bevindt). Leg de zalm na bereiding op een dienbord en
serveer met de yoghurtsaus.



GEGRILDE PULINKTVIS
INGREDIENTEN:

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. Zet de onderste en bovenste
thermostaatknop op MED. Druk op de START/STOP-toets
om de grill voor te verwarmen. Wanneer de lampjes van
de bovenste en onderste plaat doven, legt u de eerder
ingeoliede pijlinktvis op de onderste plaat, drukt u hem
aan met de bovenste plaat en bakt u hem ongeveer 10-12
minuten. Bereid in een kom de dressing door de olie met de
gehakte peterselie, het citroensap, een snufje oregano, een
snufje zout en gemalen pepertjes te mengen.

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

PANNENKOEKEN MET BANAAN
INGREDIENTEN:

1 banaan

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

100 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. Klop in een
andere kom 1 heel ei los met de suiker en voeg al roerend
druppelsgewijs de melk toe. Doe er 50 gram gesmolten boter
bij, voeg geleidelijk de gezeefde bloem met het bakpoeder en
een snufje zout toe; voeg ook de geprakte pulp van de banaan
toe en meng alle ingrediénten goed; plaats het mengsel 10
minuten in de koelkast. Klop in de tussentijd het eiwit op
totdat het stijf is. Pak het mengsel en schep het stijfgeklopte
eiwit met voorzichtige bewegingen van onderen naar boven
door het mengsel. Breng de gladde plaat onder en de
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grillplaat boven aan en zet het apparaat in de modus OPEN
GRILL. Zet de onderste en bovenste thermostaatknop op MED.
Druk op de START/STOP-toets om de grill voor te verwarmen.
Wanneer de lampjes van de bovenste en onderste plaat
doven, 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 chocoladecréme,
ahornsiroop, verse bosbessen, hagelslag, honing, slagroom,
poedersuiker.

GEGRILDE ANANAS MET 1JS
INGREDIENTEN:

1ananas

honing naar believen
rietsuiker naar believen
verse munt naar believen
poedersuiker naar believen
vanille-ijs naar believen

BEREIDING:

Verwijder de bladeren en de schil van de ananas. Snijd het
fruit vervolgens in plakken van ongeveer 1-2 cm dik en
bestrooi elke plak aan beide kanten met rietsuiker. Breng
de grillplaat onder en de gladde plaat boven aan en zet
het apparaat in de modus CONTACTGRILL. Zet de onderste
en bovenste thermostaatknop op MED. Druk op de START/
STOP-toets om de grill voor te verwarmen. Als de lampjes op
de bovenste en onderste plaat doven, bestrijkt u de plakken
ananas aan beide kanten met honing en legt u 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.



IHMANTIKEZ MPOEIAOMOIHZEIX
Nposidomoujoeic aopaleiag

A Kivéuvoc!

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

npOK)\nonc Bavdoung nhektpominéiag.

Mpwv ouvdéoete ) ouokeu) oty mpila Tou pelpaTog,
BeBaiwBeite ot:

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

o Hmpia tou pebpatoc Slabétel yeiwon kat €xel ENdyion
mapoyn 16A.

o KdBe emayyehpotikn kar akatdMnAn xpron Tou
Tpoi6vto¢ katd mapdBaon twv odnylwy, amaldooel
TOV KATAOKEVaOTH amd kae uBivn.

- BePaiwbeite 611 T0 NAeKTPIKO KAA®OIO
dev €pyetal oc EMaQn e EMPAVELES
¢ ouokevr¢ mou Beppaivovtal katd
™ xpon. Edv 1o nAektpikd karwdio
éxel Bapei, mpémet va avikataotabei
amd TOV KOTOOKEVAOT 1 amd To
e€ovalodotnuévo ZEpPIg €101 (OTE va
amogelyetal kabe kivduvoc.

Mpw @uAaEete T ouokevn agQaipéoeTe TIC MAAKES
ynoigato¢ kat mpwv am6 kdbe emépPaon kabapiopov
Kal ouvTRpnong, OBAVETE TN GUGKEUN YupVOVTAC Tov
Slakomtn otn Béon "@" kat amoguvdéete To QI¢ amd Ty
mpiCa Tou pevpatog. BefawwBeite 0L N ouokeun Exel
KPUWOEL EVTEAWC.

Mn xpnotomoleite Tn GUOKER O€ E§WTEPIKOUC XWPOUC.

- Mnv BuBiete T ouokeun o€ vepo.

- H ovokeur dev mpémer va Aertoupyei
HEOW evo¢ &wTepikol Xpovodiakom
N HEOW €VOC {ExwPLOTOU OUOTAPATOC
eNéyxou €' amooTdoswc.

Xpnotpomoteite povo mpoektdoelc mou MAnPoUY Toug
L0YUOVTEC KavoviopoUs aopaheiag. Befaiwbeite ot eivat
o€ KM katdotaon Kat pe KataAnAn dtatopn.

Mnv amoouvdéete 0 @I¢ and v mpila Tpafwvrag To
kahwdto.

A Mpoaooyij!

H pn tipnon autev Twv mposidomotocwy Umopei va yivel
aitia tpavpatiopou i BAAPNE 0N GUOKELN.
KaBapiote my ewrepikn mevpd T¢ mhakag Ynoipatog
pe pahakd opouyydpt 1y pe Ppeypévo mavi oe vepo Kat
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1{TTI0 AMOPPUTIAVTIKO.

Auth n ouokevn mpoopiCeTal yia T0 Yol GaynTwv.
Emopévag dev mpémetva xpnotponoleital yia dAho okomo
oUTE va yivetal Kapia emépBaon.

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

H ovokevy autp  pmopei  va
xpnotgomonBei amé madia pe nAikia
dvw Twv 8 €Twv Kat amd dtopa pe
HEIWHEVEC PUXOOWHATIKEG IKAVOTNTES
N WE QUEMApKN EUMELpia, apKel va
empAémovTal pe mPoooOKH Kal va
ekmadehovtat 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
emBAEMOVTaL GUVEXWC.

H ovokevn kat To nAektpikd kahwdlo mpémel va
QuNdgoovtal pakpld amd madid nhikiag katw twv 8
ETQV.

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

Mnv ypnotpomoteite T ovokeu Xwpi¢ T MAAKEC
ynoiparoc.

Ould&Te TN oUOKEVR POVOV AQOD KPUWOEL EVTEAWC.
Mnv petaveite T ouokeur 6tav Aettoupyei.

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

Otav n ovokevn €ival o Aertoupyia,
n Oeppokpacia ¢ EwTEPIKNC
em@dvelac pmopeiva eivatmold uPnAn.
Xpnowonoeite mavra tn xetpohapr (2)
N ydvtia oopvou, dv xpetddetal.

A@aipéoTe i QVTIKATAOTAOTE TIC TAAKEC YN oipatog povo



0TQV 1) OUOKEUT KPUWGEL EVTEAWC.

m Znpavtiki onpeiwon:

To gUppoNo auTd emonyaivel 6LOTAGELS Kat TANPOPOPIES Yia
Tov XproTn.

M va amo@iyete Tov Kivduvo mupkayldg, pnv Yrvete
Qayntd TuNiypéva oc  MAAOTIKEC pepPpaveg, o€
I?Aouulv()xapto 1} € oakoOAeC moAuaiBuleviou.

Auté T0 mpoidv ouppop@oltal pe v odnyia
EOK 1935/2004 oyetikd pe Ta UAIKG Kal QVTIKEipEVa TOU
nipoopilovtat va épBouv o€ emagn pe TPOQIpa.

Dabeon TG GUOKEUNG
H ouokeur Oev mpémel va amoppimTeTal 0Ta oIKIAKA
amoppippata, ald va dlatibetat o€ emionpa kévipa
mmm O100pOTIOINpEVNC GUMOYIG.

NEPITPAOH

1 Bdon kat kamaku: oupapn kataokeun ané avoeidwto
atoaM e autopuBOpevo Kamaxl.

XewpohaPn: otfapn yewpohaPry amd xutd pétallo
yla puBpLoN Tou Kamakioy avaAdywg pe To MAXog TwV
QaynTov.

Mmoutév amehevBépwong mAdKag: méoTe ya va
ameNeVBEPROETE Kal Va aQaLpéoETe TV MAAKa
Iotnua  acpdhionc/amelevOéipwone  KATw
nAdka¢ Kat puBpong o UPo¢ mAvw mAdkac/
Kamakioo

M\nktpo amelevBépwong peviecé: emrpénel To
MAPEC Avolypa TG GUOKEVRAC Yia YROLpo o€ opllovTia
Béon

PoBmon oe UPog ¢ mAdkag¢ “Aertoupyia
@oUpPVoU YKPIN": ao@aliel v mavw mMAdKa/Kamak
070 €mBUPNTO LYOG Yia payeipepa Gayntwv mou dev
XpetaCovran mieon.

Evéeiktiky Avyvia tpogodociag (mpdoivn): n
uyvia avdBer otav n ouokeur €ivat ouvdedepévn oto
NAeKTPIKOG dikTUO.

Evéewtiky Avgvia mavw mhdkag (KOKKivn):
H evbetiky Avgvia avdBet otav Aertoupyodv ot
avTIoTdoelg Kat ofrvet 6Tav @Tdcouv 6TV emheypévn
Beppokpacia kai n mhdka ivat ETowyn.

Evéewtiky Avyvia kdtew mAdkag (KOKKivn):
n evdetikn Auyvia avdfel otav Aettoupyodv ot
avTioTdoelg Kat ofrvet 6tav Tdcouv 6TV emAeypévn
Beppokpacia kai n mAdka ivat ETowyn.

Awakomtng Beppootdtn TG MAvw mAdKaG: yupioTe
Tov ot Béon MED - MAX i} "@" yia va puBpioete ™
Beppokpacia tng mavew mAdkac.
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11 Awakomtng Ogppootdrn TG KATw) MAAKAC: yupioTe

Tov 01 B¢on WARM - LOW - MED - MAX 1} "@" yia va

puBpioete ™ Beppokpacia TG KATw MAGKaC.

PuBp{opeva pmpootd modia.

Ag@aipovpeveq mAAKeC: avTiKOMNTIKEG TTAAKEC oV

m\évovtal 610 TAVTAplO MATwWV Kat kaBapiovtat

eokoha O APIOMOX KAI O TYMOX TQN MAAKQN

MMOPEI NA AIAOEPEI ANAAOTA METO MONTEAOQ.

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

13b. Acia mAdKa: yla TéNELEC KPEMEC, auyd, PMEIKOV Kal
00TPAKOSEPHA

14 Aiokog ywa Aimn: Evowpatwpévog otn ouoKeur Kat
apalpoUpEvoq yia e0koho kaBdpiopa.

12
13

MPATH OEXH XE AEITOYPTIA

Agaipéote 0ha Ta UNKG TNG GLOKEVAGiaC Kal TG
dlagnpIoTIKEC eTikéTeC amd Ty mAaka. Mpw metaéete Ta ulikd
NG ouokevaoiag, PePaiwbeite ot éxete agaipéoel Oha Ta
€€apTAHATA TNG VEAC OUOKEVTIC. ZUVIOTATAL VA GUAASETE TO
KouTi kal Ta UAKA TG ouokevaoiag yia PEANOVTIKES proELC.

m Znpavtikiy onpeiwan: Tpw T xprion, kabapiote
T Bdon, To Kamdk1 Kal Toug SIaKOMTES pe éva uypd mavi yia
VO AQAIPECETE TA UMONEIPPATA OKOVNG amd T PETAQOpa.
KaBapiote kaAd Ti¢ m\dkeg Ynoipatog, Tov ioko yia Aim
Kat 1o epyaheio kabapiopol. Ot mAdkeg Kat o 6iokog yia Aimn
pmopouv va muBouv 0To MuVTIpLO MATWV.

m Znpavrki enueiwon: Tnv mpwt) @opd mov Ba
XPNOIHOTIOOETE TN GUOKeUN, pmopei va ameheuBepwoel pia
ehagpd oopr Kat Aiyo Kamvo. Autd €ivat kATt QUOLONOYIKO Kat
0UVNBIo|IEVO O ONEC TIC GUOKEVES e QVTIKOMNTIKEG TAAKEC.

m Znpavrikij anpeiwon:ot agaipodpeve¢ mhakeg (grill
Ka Aeiec) eivar mipwe evaANagipe.

TomoBétnon Twv mMAak®Wv 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 Béon (BA. €Ik, 2).

Nava apaipéoere Ti¢ MAAKEC

TomoBetrote T ouokevn o€ emimedn Béon.

Evtomiote o 6e§1d mhevpd ta pmoutov ameheuBépwong (3)
TwvmAakwv. Miéote To pmoutov duvatd yiava amehevbepwoete
v m\dka and  Bdon. Midote Tv mdka pe Ta doo xépla,
ETAKIVAOTE TNV KATA PKOG TV UETAAIKGV 0TNPIYPATOV
Kal agatpéote T and  Bdon. Méote kat 10 dAo pmovtov
ameheuBépwon yia va agaipéoete T devtepn MAdKa,
akohovBwvtag Ty idla Sladikaoia.

A Kivéuvog eykavpdtwv!! Apaipéote i avTikataoTrote
TI¢ MAdKeC Pnoipatog Hovo 0Tav KPUWOEL ) GUOKELN).

TomoBétnon tou doyeiov yia Ainn

Katd 1o Yoo o diokog yia himm mpémet va tomoBetnBei
otV avtiototyn umodoxn ot Gefid Meupd C OUOKEVRC.
Ta Aimn Twv @aynTav Tpéyouv amé To dvotypa Te mAdkag Kat
GUYKEVTPOVOVTAL 0TO do)Eio.

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

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

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

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

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

Yrvete mavta pe 10 doxeio yia Aimn tomoBetnpévo. Mnv
adeidlete Tov dioko yla Aimn av dev Kpuwoel evteENwS
n ovokevn. Mpooéxete Otav agaipeite o doyeio yla va
AmoQUYETE TO XUOLLO LYPOV.
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OEZEIZ XPHIHX THX LYZKEYHX

Tootiépa (khewoth Oéon)

H nmdve mAdka akoupmd mavw oty katw mAdka. Eivatl n
apxIkr Béon Ynoipatog 6Tav XPNOLHOMOLEITE TN GUOKEVH W
T00Tiépa. H mdvw midka mpooappéletal autopata oo maxog
TOU TPOQIHOL AV 0TV KATw MAdKA. Mée auTdv Tov TpoTo Ta
GaynTd YrvovTal opotopop@a Kat amd Tig d0o mevpéc.

H Aerroupyia TooTiépag eivat 1AV yia va YrveTe PmeTékia,
Kpéag ywpi¢ KOkaho kai o€ Aemtéq @€tec, Aayavikd kat
odvroutt¢. H Aettoupyia “rootiépa” eivat baviki yia Yrotpo
ayNTWV 0€ WKPO XPOVIKO S1doTnpa Kal e uylewod tpomo.
Xpnowonowwvtag avtr ™ Aertoupyia Ta gayntd Yrivovtat
ypriyopa ylaTi épyovtatl G emagr pe Ti¢ MAAKEC Kal amo Tig
800 mhevpég Tautoxpovwe (BA. €Ik. 3).

Ot auhakwoelg Tg MAakag Kat 1o avotypa otnv miow meupd
NG GUOKEVNC EMTPEMOLV TNV AMo0TPAyyLon Tou Aimoug 0To
€161k doxeio.

H ovokeun SlaBétel pia ek yeipohaPn kat éva pevieoé
mou emtpémovy T pOBIoN e MAvw mAdkag avdloya pe
T0 mayog Tov Payntou. Edv Béhete va Yrioete mepioobtepa
(aynTd Tavtoxpovwe pe T Aertoupyia "tootiépa’, Ba mpémet
va PeawBeite 0Tt Ta diaopa aynTa éxouv To iblo mdyog,
¢101 WOTE TO KAMAKL va KAEivel opotopopa (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 emgdvela Ynoipato.

Y B¢éon aut 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 mpémel va
XPNOLLOTIOIOETE TO PMOUTOV ameAeuBéPwang Tou pevieaé
otn d¢éid mevpd. Midote T xepohapn pe To aplotepd xépt
Kau meéote pe 10 Oei xépt T0 pmoutdv amehevBépwong Tou
pevteo (BA. €ik. 4).



Inpwéte mpog Ta miow ) xetpohapn éu¢ dTou avoidel eviehg
0 Kamdk1 o€ enimedn B¢on (BA. €ik. 5).

Av avaonkwoete ehagpwe T XelpohaBn mpwv mEoETE TO
UmoUTOV ameAeVBEPWONG, HELWVETAL I} TTiEON OTO PEVTEDE Kal
OIEVKONDVETAL TO VLY.

H ouokeur pmopei va xpnotpononBei w grill/barbecue yia
Vo PRoeTe pmgtékia, pmpl{ONe¢, kotomoulo kat Ydpt. H
Aettoupyia grill/barbecue amotelei Tov amholotepo Tpomo
Xpriong ¢ ouakeunc. Ot midkeg Bpiokovtal o€ avolytr Béon
kat €to1 éxete SlaBéoun Sumhn emedvela Ynoipatog.
Mmopeite va Yroete diapopa Gaynta o Xwplotéq MAKeS
Xwpic va avapetyviovtat ot oopéc 1y va Yrioete peyahitepn
moooTNTa Ao T0 {810 Gayno.

H B¢on grill/barbecue oag emrpémel va Yrioete mokila
KoppdTia kpéatog SlagopeTikol mayoug, To kabéva pe To
Babuo ynoipatog mov mpotipdre. X Béon auth mpémet va
YUpiCete Ta @aynta katd t didpkela Tov Pnoiparog.

H ouakeun pmopei va ypnotpomonBei kat pe Tiq Aeieg makeg
Yla va PjOETE KPEMES, TUPI, AUYA Kal PMEKOV YIa TO TIPWIVO
(BA. €1K. 6).

H peydhn emgdvela Pnoipatog oag emtpémel va Privete
TaUTOXPOVWS dlagopeTikd @ayntd i peyahitepn moadtnTa
and To {610 gaynto.

®olpvog ykpIA

H B¢on aut (BA. €. 7) ivat bavikn yia o Yriotpo xwpic
Enagn @ayntev peydhou maxoug mou amartolv apyd Kat
OpOLOHO0P®O Yriatpo.

[8avikn yia To Yrotpo hayavikwv pe uPnAi TEPLEKTIKOTNTA O€

VEPO EMELON TO VEPO Pmopei va e§atpuiotei.

Mnopeite va ypnotpomotroete autr  B¢on Ynoipatog yia

va QTIAEETE aQpATa 6AVTOVITC Kal GaynTd mov dev mpémel va

TEGTOUV

- TomoBetiiote Ta @aynta mave oTnv KATw MAdKA.

- Thdvovtag T yewpohaBn, katefaote Ty mave mAdka
KOVTd 0T0 PayNTo (€IK. A).




TomoBetiiote 0 obotnua aceahonc/amelevbépwong
(4) Twv mMak@v otV emBuPNTH Béon PETAKIVWVTAC TOV
poyho.

H mdvw mhdka asgahilel otn Béon aut. Ymdpxowv 5
SlagopeTiké¢ pubpioeig Tov Loug (eik. B).

XPHIH

Aerroupyia

A@ol mpoeTOINA0ETE 6WOTA TN CUGKEVR Kal €(0TE ETOIIOL Yia
10 PRiotyo, emAéTe Ty emBupnTr Beppokpacia ya Kabepia
and ¢ 6o mMAdkeC (MAvw Kal KATw) pE TOUG OLaKOMTEC
Beppootdtn 10 kat 11.

01 evbewktikég Auyviee ¢ mavw Kat kdtw mdkag (8 - 9)
avdpouv.

Avaldywe pe v emheypévn Beppokpaoia, Ba xpelaotody
Aiya Aemtd yia va BeppavBei n ouokeun. Otav o Beppootdng
@1doel otnv emBupnTr Beppokpacia, ot EVOEIKTIKEG Auyvieg
¢ Mavw Kat KAtw mAdkag oPrvouv Kai i ouokeun €ival
£rowun yla pron.

Mnopeite va aMdete ™ pubuion ¢ Beppokpasiag avd
maoa oTtypn katd ) Sidpkela Tov Ynoipatog, avahdywe pe
Tov 0o TOU PaynTou.

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

KAOAPIZMOZX KAI LYNTHPHIH
zuvrqpqoq amé To Xprotn

Mn xpnotpomoteite petalikd epyaheia mov pmopei va
xapdouv Ti¢ avuikoMnTikéc mAdkec. Xpnotpomoteite
avtiBétwe §0Mva epyaleia i amd MAoTIKO avBeKTIKO
ot Beppotnta.

Mnv agrivete mMaotikd epyaleia o€ emagn pe Ti¢ Beppég
TAAKEC.

Avapeoa og d0o Ynoipata, kabapiote Ta umoAeippata
QaynTou amd o Avolypa amooTpdyylong Aimoug yia va
ouykevtpwBolv aTo doyeio Kat oTn ouvéyela Kabapiote
v em@avela pe xapti koulivag kai exvnote 1o
endpevo Yriotpo.

Mpw am6 omotadrimote emépPaon kabapiopol, anote
TN OUOKEUH va KPUWOEL (TouhdytoTov yia 30 Aemtd).

KaBapiopog kar ppovrida

mlqpavrmri onueiwon: Tpw kabapioete ™ ouUoKeN,
BeBaiwbeite T éxel KPUWOEL EVTEAWG.

210 Téhog ToU Pnoipatoc, yupiote Toug dlakomeg otn Béon
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"@" ka1 amoouvdéoTe T GUOKEVR amd To NAEKTPIKO dikTvo.
AgnioTe T ouokevr va Kpuwael Toudytotov yia 30 Aentd.
Agpaipéote Tuxov umoeippata Gayntwv amd T MAAKeC
Aberdote Tov bioko yia hirm. O diokog yia Nimn pmopei va
muBei 010 Xépt 1 0T0 MALVTAPLO MATWV.

Miéote Ta pmoutdv amelevBépwong Twv mMakwv (3) yia va Tig
agpaipéoete and  ovokevn. Mpw Ti¢ ayyiéete, Pefaiwbeite
011 o1 MAAKeC €xouv Kpuwoel eviehac. Ot mdke¢ Ynoipatog
pmopouv va mBodv o€ MuVTApLo MATWY, Qv Kal T0 GUXVO
mdolpo pmopel va  empedoel Ta XAPAKTNPLOTKG NG
enévduonc. TuvioTaral ouvenwe va mAévete TV e§WTEPIKA
TA\eVpd TwV TG MAAKa¢ Pnoipato pe HaAako 6Qovyyapl i pe
Bpeypévo mavi o€ vepo Kat IO AmoPPUTIAVTIKO.

Mn xpnotpomoteite petalika avikeipeva yia va kaBapioete
TIG TAGKEC.

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA
Tdon tpo@odoaiag
Katavahwon 1ox0o¢

220-240V / 50-60 Hz
2000W



MINAKAL WHXIMATOX

MOZXAPI | MAXOr | Oyt | BAGMOX | AEITOYPTIA MAAKEX AIAKOMTHX MIN. | ZYMBOYAEX
(cm) | TEMA- | YHZIMA- OEPMOZTATH
XN 10 kdtw nivw | mive | kit
(10) | (1)

Mmpiloha | 0,5-1 2 Kahd TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 2-3 | hadwote kaAd
Ynuéva 0 Qayno

Mnmpiloha | 0,5-1 4 Kahd TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 5-6 | hadoote kaAd

Unuéva | ANOIXTH 0 Qaynto, yu-

pioTe oTa poa

T0U Ynoaipatog

Oéto 3-4 4 Mwoyn- | TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 4-5 | habwote kaAd
Jévo 10 QaynTo

Oéto 3-4 4 Métpio | TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 7-8 | hadwote kahd
0 paynTo

Oéto 3-4 4 Kahd TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 10-11 | hadwote kaAd
Unpéva 0 paynto

Mmpioha 23 2 Métpio | TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 4-5 | hadwote kaAd
10 QaynTo

Mnpi(6ha 2-3 2 Kahd TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 7-8 | hadwote kaAd
Unpéva 0 QaynTo

Mmpioha 23 4 Métpio | TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 10-12 | hadwote kaAd

ANOIXTH 0 payNTo, yu-

piote ota puod

T0U Ynoipatog

Mnpi(6ha 23 4 Kahd TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 14-16 | hadwote kaAd

ynpéva | ANOIXTH 0 payno, yv-

pioTe oTa puoa

T0U Ynoaipatog

Mmetékia | 2-3 6 Kahd TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 8-10 | hadwote kahd
Unpéva 0 paynto

Touphdkt 6 Kahd TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 13-15 | hadwote kahd

Unpéva 0 paynTo, yu-

piote ota puod

T0U Ynoipatog
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APNA- | MAX0X Oyt | BAGMOL | AEITOYP- MAAKEX AIAKOMTHE MIN. | ZYMBOYAEX
Ki (em) TEMA- | WHEIMA- MA OEPMOLTATH
XN 102 KATw névw névw Kdto
(10) (11)
Naiddxt 153 6 Métpo | TOXTIEPA | TKPIA |  AEIA MAX MAX | 10-12 [hadworTe
KaAd 10 @a-
Naidax | 153 6 Ko | TOSTIEPA | TKPIA | AEA | MAX | MAX | 12-14 | Y10 YOploTE
Ynuéva ol TI(II(]S(IKIG
0T jilod Tou
noipatog
XOIPINO | [MAX0X [T AEITOYP- MAAKEX AIAKONTHZ MIN. TYMBOYAEX
(cm) | TEMAXI- MA OEPMOXTATH
o KdTw nve | mhve | Kdtw
(10) | ()
Mnpi(6ha 12 4 TOXTIEPA | TKPIA |  AEIA MAX | MAX | 7-9 | hadwore kahd To paynto
Mnpi{oha 12 8 TOXTIEPA | TKPIA |  AEIA MAX | MAX | 14-16 | hadwote kahd To gayn-
ANOIXTH 10, yupioTe 0Ta uod Tov
noipatog
Mnpi{oha <25 4 TOXTIEPA | TKPIA | AEIA MAX | MAX | 9-11 | hadwote kahd To gayn-
10, yupioTe 0Ta puiod Tou
noipatog
Mnpioha <25 8 TOZTIEPA | TKPIA |  AEIA MAX | MAX | 11-13 | hadwote kahd To @ayn-
ANOIXTH 10, yupioTe 0Ta uiod Tou
noipatog
Xotpwa 6-8 TOXTIEPA | TKPIA |  AEIA MED | MED | 20-25 | yupiote o1} Tpeic
maiddxia Popéc
Mnéwov 4 TOXTIEPA | TKPIA | AEIA MAX | MAX | 1-2
Xwpidiko 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MED | MED | 16-18 | tpumjote Ta Noukdvika
Noukdviko JE €va mpouvL
Zouphdxkt 6 TOXTIEPA | TKPIA |  AEIA MAX | MAX | 14-16 | hadwote kahd To payn-
10, yupiote 1-2 opég
Noukdvika 6 TOXTIEPA | TKPIA |  AEIA MAX | MAX | 8-10
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KoTonoy- | MAX0x Oyt | AEITOYP- MAAKEX AIAKONTHX MIN. TYMBOYAEX
AO KAI (cm) TEMA- MA OEPMOXTATH
TAAOMOY- XION - - - -
M Kdtw nve | mve | KATo
(10 | (1
mfoc <1 4 TOZTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX 3-4 | hadwote Kahd 1o ga-
ynto
Mmoot 3 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MED MED | 20-25 | yupiote pia  dvo go-
PEC Katd To Yoo
Otepolya 6 TOZTIEPA | TKPIA AEIA MED | MED | 14-16 | yupiote pia 8o po-
péC Katd To Yoo
Mmigtékia 1,5-2 4 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX 6-8
Mmgtékia 1,5-2 8 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX MAX | 14-16 | yupiote ota piod tou
ANOIXTH Ynoipatog
ZouBhdkt 6 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 11-13 | yupiote pia ry dvo go-
pé¢ KatdTo Priotpo
Noukdvika 6 TOZTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX 6-8
Kotomoulo 1 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MED MED | 40-45 | yupiote pia 1y 600 @o-
070 YKpIA péq katd To Yroio
yomi Oyt | AEITOYP- MAAKEX AIAKOMTHZ OEPMOXTATH | MIN. IYMBOYAEX
TEMA- M1 Kt mavw mavw Kdtw
Toot/ 2 OOYPNOX |  AEIA TKPIA MED MED 3-5 | tomoBetiote Ty mdvw mhd-
0GuTouITg TKPIA Ka €101 WOTE va ayyilel 10
Yoyt ywpic vato mélel
Ywpdt 2 TOXTIEPA |  TKPIA AEIA MED MED 2-3
Ywpi o€ 4 TOZTIEPA NEIA TKPIA MAX MAX 4-5 | yupiote ota piod tov Ynoi-
OETEC ANOIXTH patog
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NAXANIKA Oyt AEITOYP- NAAKEX AIAKONTHZ OEPMO- | MIN. TYMBOYAEX
TEMAXI- MA TATH
ON KaTW nave nave KdTw
(10) Q)
Mehit{avec oe 1 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX MAX 4-6 | hadwote kaAd TO @a-
OETEC ynto
KohokuBdkia o€ 2 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX MAX 6-8 | hadwote kahd To @a-
PETEC ynto
Mimepiég 2 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX MAX 8-10 | hadwote kahd o @a-
(tétapra) ynto
Ntopdra o€ 1 TOXTIEPA |  AEIA TKPIA MAX MAX 5-7 | hadwote kahd To payn-
(ETEC ANOIXTH 16, yupioTe oTa piIod Tou
ynoipatog
Kpeppodt oe 2 TOXTIEPA |  AEIA TKPIA MAX MAX 5-7 | hadworte Kahd To payn-
QETEC 0, QvaKaTeVETE OLRVA
e pia omdtoua
WAPIA | MOXOTHTA | Oyt | AEITOYPTIA MAAKEX AIAKONTHX MIN. TYMBOYAEX
TEMA- OEPMOZTATH
XIN KdTw ndve mivw | kdtw
(10) (11)
OMokAnpo | 250¢ 1 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MED MED | 8-10 | habwote kaAd T0 Q-
yno
Oéto 5009 1 0O0YPNOX AEIA TKPIA MAX MAX | 25-30 | habwote O @aynto,
TKPIA TomoBetiote TV mavw
nhdka Kovtd oTo payn-
10 Ywpic va o ayyidel
O¢ta 450¢ 4 TOZTIEPA | TKPIA AEIA MED MED | 8-10 | habwote kaAd T0 @o-
o
2ouBAdKL 500 6 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MAX | MAX | 10-12 | hadwote kahd o gayn-
ANOIXTH 10, yupiote 1-2 gopég
Kahapa- 400¢ 1-2 TOXTIEPA | TKPIA AEIA MED MED | 10-12 | hadwote KaAd TO @o-
pa ynto
Kapapi- 400¢ 10-12 | TOXTIEPA | TKPIA AEIA MED MED | 4-6 | habwote kaAd T0 @o-
beg ynto
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ENIAOP- Oyt AEITOYP- MAAKEX MAKONTHZ OEPMO- | MIN. TYMBOYAEX
nio TEMAXION MA TATH
KdTw navew nivw KdTw
(10) (1)
Pancake 4 TOXTIEPA |  AEIA TKPIA MED MED 4-5 | Boutupwote TIC MAAKEC,
ANOIXTH yupiote oTa puod Tou Ynoi-
patog
Oétec 4 TOXTI- | TKPIA AEIA MED MED 5-6 | Boutupwote Tig MdKkeg
avava EPA
IYNTATEX
OMEAETA, KATINIETO MITEIKON KAI TOST MPOETOIMAZIA:
YAIKA: M\ovete Ti¢ pehit{dvec, Eephoudiote TIC Kat KOYTE TIC 0€
- awya? XOVTPEC PETEC.
- UMEIKOV 2 PETEC TomoBetote v mAdka grill oty kdtw Béon kat T Aeia

ydha 1 koutaha
ATt Ko mmépt
Popi 00T 2 QETEC

MPOETOIMAZIA:

Xtumote ta auyd pe 1o yaha Kat To aNdTL péypt va oxnpatioTel
v amaho kal agpwdeg peiypa. TomoBetiote T Acia maka
0NV Kdtw Béon kat v midka grill oty mdve kai TomoBeTrote
™ ouokev ot Béon TOXTIEPA ANOIXTH. PuBpiote tov
SlakomTn Tov KATw Kal mdvw Beppootdtn otn Béon MAX.
Mi¢ote 1o miktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete v
To0TIépa. Otav oBroouv ol evOEIKTIKEG AuyvieC TG mAve Kat
Katw mAdkag, adelaote To Pelypa auywv o€ pia ywvia g
mAdKag kal Prote yla 2-3 Aemtd avakatedovtag kahd pe pia
§0Awn omdtouda wote va YnBouv opotdpop@a. Tautdxpova,
Priote oTnV idla MAdKa Kat TI¢ Qéteg pmékov yia 3-4 hemtd
YUPVWVTAG TIC 0T HIOA TOU Ynoifatoc, evey oty M
enimedn mhdka Priote To Ywpi yla 3-4 hemtd yupvwvtag to
070 [od ToV Ynoipatog. TuvBEoTe To MATO Kat oepPipete.

KANANEAAKIA ME KPEMA MEAITZANAZ
YAIKA:

- pehaldveg 1

Tupi ricotta 100gr

oKOpdo og oKOVN

paivtavog

ehaidhado 4 koutahiég

adn

mmépt

pmaykéta 1

12

m\dKa otV mavw Kal TomoBetiote TN ouokeur oty Béon
TOXTIEPA. PuBpiote Tov Olakémmn Tou Kdtw Kat MAvw
Beppootatn otn Béon MAX. Miéote to mAktpo START /
STOP yia va mpoBeppdvete v tooTiépa. Otav ofroouv ot
EVOEIKTIKEG Auyvieg TG mAvw Kat kATw mAdKag, TomoBeTrote
TI¢ pehiT{dveg mvw 0TV KATw MAAKa Kal PROTE yia mepimou
8-10 Aemta péxpt va pahakwoouv. Koyte tig pehirdveg
0€ XOVTPEC QETEC Ka piTe TIC 0TO Pmhévtep pe To Tupi, T
okeNida okopdo Kat Tov Yhokoppévo paiviave, Aiyo ahdtt
Kau mmépl, kabwg kat To AadL. Xtummote péxpl va éxete éva
efo Kat Aemtokokko pelypa. ANeiyte 10 Ywpi (Koppévo oe
Q£TEC) e o ehadhado kat Yrjote To ot Béon MAX pe TiC
entmedeg mdkec otn Aertoupyia TOXTIEPA yia 1-2 Nemtd péxpt
va emttevyBei o emBupnTtoc fabyoc puyaviopatoc.

Aleiyte 010 Yopi ™y Kpépa pelitlavag, pavtiote pe 0o
Koutahiéc Aadt kat oeppipete.

ZANATA KPEATOX ME POKA KAl NTOMATINIA
YAIKA:

- Hooyapiote peToUAEC 2

Tupi ricotta 100gr

vtoparivia 10-12

\emtéq pétec mappelava 100gr

ahdl

e\aidhado

MPOETOIMAZIA:

Etopdote ™ oahdta pe poka Kal viopativia: mAUVETE TO
pOKa, a@rioTe TV va oTpayyi€el mdvw o€ pia METoéTa, KOYTE
Ta viopativia o¢ 4 pépn. TomoBetiote v mhdka grill oty
Katw Béon kat T Aeio mAdka otV mAvw Kat TomoBeTroTe
T ovokeur otn B¢on TOXTIEPA. PuBpiote Tov Slakémm Tou



Katw kai mavw Beppootdtn ot Béon MAX. Miéote To mijkTpo
START / STOP yia va mpoBeppdvete v TooTiépa.

Otav oPrioowv ot evdelkTikég Augvie¢ Tng mvw Kal KATw
TAdKag, TomoBeTHOTE 0TNY KATW MAAKA TIC PETOUAES KpéaTog
apol mPWTaA TIC AadwoeTe, mEéoTe e TNV MAVe MAAKa Kat
PRote yia 2-3 Aemtd, avdloya pe Ttov emBupntd Babuo
Pnoipatog.

Koyte 1o kpéag o€ Awpidec kat amwote TI¢ mavw 6T poKa
Kl Ta VIOMATivIa, aATIOTE Kal TPooBETE TIC NemTéq QéTeg
nappelavac. Tapvipete pe Aiyo AddL.

MIPIZOAEX APOMATIXMENEX ME KAQE
YAIKA:

pooyapiote¢ pmpiOAeg (2 Twv 250gr n kabepia)
ehatorado

TATO MEITMA ME KAQE:
oT6poL KURIVOU 2 KoUTaAdKIa
KOKKOL Kag€ 2 Koutahakia
YAukid mmepid 1 koutaha
manpika 1 koutahdkt

XovTpd ahdtt 1 koutahdkt
mmépt 1 KouTahdkt

NPOETOIMAZIA:

Etopdote 1o peiypa pe kagé: mpooBéote Toug omOpoug
KUMIVOU Kal TOV Ka@é 0T0 PMAEVTEP Kal XTUTOTE PéXPL va
éxete wa oxt umepBoika YR okovn. Adeldote T okovn o€
éva pmo, mpooBéote Ta GMa LAIKA Kat avakatéyte Kahd.
Aeiyte pe hiyo AadL To kpéag Kal yapvipeTe e Ta pmayapikd.
Ykemaote Kal anote o€ Beppokpacia mepiBalhoviog yia
mepimou 30 Aentd.  TomoBetote v mAdka grill ot KaTw
Béon kar T Aeia mMdka oty mdvw Kai TomoBetiote TN
ouokevr otn 6éon TOXTIEPA.

PuBpiote Tov dlakonTn ToU KATW Kol mavw Beppootdtn
ot Béon MAX. Miéote o mAiktpo START / STOP yia va
mipoBeppdvete Ty TO0TIEPAL

Otav oPricowv ot evdelkTikég Augvie¢ TG mvw Kal KATw
mAdKag, TomoBeToTe 0TV KATW MAAKA TO KpEag, MEOTe pe
v mdvw mAdKa Kat Yriote yia 6-8 Nemtd, avdloya pe Tov
emOupnTo Pabpo Ynoipatog. XepPipete 1o paynTo (eoTo.

MOZXAPIZI0 ®INETO ME ZAATZA MANITAPION

Bovtupo 60gr
- e\adhado

YMKATIATH ZAATZA MANITAPIQN:
Bovtupo 30gr

Tupi gorgonzola 1 koutahid
KPEUPOOIa 2

pavitapia 300gr

oviok 1/2 motnpdkt

Kpépa yahaktog 200gr

XUHOG Aepovioy

paivravog

MPOETOIMAZIA:

AhatomimepwoTe T0 Kpéag kal agnote To o Beppokpacia
nepiBANovtog yla mepimov pia wpa. Etodote ™ odAtoa
pavitaplov: o€ éva Tydvt Aelwote to Boltupo, mpoobéote
Ta Kpeppodia o€ podélec kal tolyapiote yia 2-3 Aemtd.
MNpooBéote Ta pavitdpla kat ouveyioTe To Tolydplopa yia GAa
5 \emtd. Xe auto To oneio mpooBéoTe To OVIoKI, TOlyapioTe
yia 1 Aemto, mpooBéaTe éva MOTAPL VePO Kal PayelpePTe yia
dNo éva hemtd mepimov. [pooBéote TV Kpépa yaAakToc,
TOV XUpO €vo¢ Aepoviov, Tov paivtave, T gorgonzola kai
agnote va Ppdoouy Mayelpépte éwg 0Tou MUKVWGEL KaAd
N odhtoa. Ahatommepwote Kai agriote T odhtoa oty
dkpn. Tavtoypova €TOIPRAGTE TO KAPUKEUHA yla TO Kpéag
He To omoio Ba aeipete Ta GINETA KATA TO YOO, Xe éval
HIKpO Tyavt mpooBéote To Boltupo, T povoTdpda Kat To
0k0pdo. Mayelpéyte o€ PETPLE YWTLA PéXPL VO AELO)OEL TO
Bovtupo. Awatnprote (eotd. TomoBetnote v mhaka grill
0N Katw B¢on kaitn Aeia mdka oty ndvew Kat tomoBetiote
N ouokevr} ot Béon TOZTIEPA. PuBpiote Tov dtakomtn Tou
KATW Kat mave Beppoatatn otn Béon MAX. Méote to miktpo
START / STOP yia va mpoBeppdavete v tootiépa. Otav
oproouv ot evdelkTikEG Auyvies TNE AV Kat KATw mAdKag,
TomoBeTote Ta PINéTa (Aol Ta aNeieTe e T dAToa Kat
amo6 Ti¢ dvo meupéc) mavw 0TV KaTw MAdKa Kat KAeioTe TV
T00TIEPA.  YnoTe yia 6-8 Aemtd avdhoya pe Tov emBupntd
BaBud ynoipatog kat o MAY0C Twv GIETwWY. X0 TéNOG
Bydhte ta @ihéta kat oeppipete kahmTovTag pe T 0AATOQ
HQVITAPLWV TIOV ETOIHACATE TIPONYOUHEVEIG.

MIIQTEKIA ME OPYTANIZMENO YOMI ZIKAAEQX

YAIKA:

pHooyapiota @ihéta 4

aNdTL

Habpo mMmépL GPECKOTPIHLEVD
okehidec okopdo 2

pouotdpda 2 Koutahiég

13

YAIKA:

Pwpi okaAew 8 éTeq

KIpég dptotng motdtntag 500gr
Tupi emmenthal o€ pétec 100gr
ehatohado 2 koutahiég
KPEUPLOIa o péTeg 2



- Boltupo o€ Beppokpacia mepiBaMovtog
- oahta worchester 2 koutahdkia

- ok

- mmépl

- {dyapn po6 koutahdx

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote ta pmgtékia: o€ éva pmol avapeiéte Tov Kipd, T
od\toa Worchester, To ahdti, to mmépt kar (upwote Kahd.
Ouadre pe ta xépla 4 pmetékia o€ mayoc mepimou 2 ekat.
TomoBetote T ouokeury otn Béon TOXTIEPA ANOIXTH pe
T Aeia mhdka kéto kat v mdka grill endvew. PuBpiote Tov
Slakom Tov KATw Kai mdve Beppootatn oty Béon MAX.
Mi¢ote 10 mAktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete Ty
TO0TIEP.

Otav oPrioouv ot evdelkTikég Augvie¢ Tg mvw Kal KATw
TAAKag, TOmOBETHOTE Ta KOPWEVA O€ PETEC KPEUULOLA pE TO
ehatohado kat T {dyapn mvw otV KATw MAAKA Kal YroTe
yla mepimou 5-6 Aemtd avakatebovTag ouxvd pe pia omdtovha
®ote va YnBolv opotdpop@a. Tavtoxpova, Prote oty GAAn
MAdKa Ta gm@TéKia yla mepimou 12 Aemtd yupiovtag petd
an6 mepimov 5-6 Aemta (o ypovog Ynoipatog e§aptdrat amé
10 mayoc). Mohic YnBotv ta kpeppodia, fydte ta amd v
TIAAKa Kat PAOTE TIC PETEC Pwpi mou Exete aleiel pe olTupo
am6 T pia mevpd yia 1-2 Nentd.

Bakte T @éte¢ Ywpi mavw oe pia SOMvn Bdon pe
Qpuyaviopévn mMevpd mpog Ta MAvw, amwoTe Ta KpePpodla,
mpoaBéate Ta PmMQTéKIa Kat kahoyte e o Tupi. Kheiote to
DOUAKL PE Ja @ETa Pwpi Pe TN @puyaviopévn mAVpa mpog
Ta katw. Neppévete péypt va Ceotabei kat mah n midka, ot
ouvéxela Bate Ta 00T Kat mMéoTe KaAd pe TV MAve MAdKa.
Ynhote eni 2-3 Aemtd mepimou, avdloya pe Tov emBuPNTO
Babpo ynoiparoc.

APNIZIA  MAIDAKIA ME  MIAAZAMIKO KAl
AENTPOAIBANO

YAIKA:

- apviola maiddkia 6

- Tpipévo devpohiBavo 10gr

- Tpippévo okopdo 10gr

- pmahedpiko 100ml

- {dyapn 15gr

- ok

- mmépl

MPOETOIMAZIA:

Avapei€te OMa Tta LNKA o€ éva peydho pmod. Zkemdote
Kal papwapete o apvi oto Yuyeio yia Touldyotov 1-2
wpe¢. TomoBetiote v mhdka grill oty katw Béon Kat T

\eia mAdka otV MAvw Kat TomoBeTHoTE TN GUOKELR OTN
B¢on TOXTIEPA. PuBpiote Tov Slakomn Tou KATw Kat mave
Beppootdt ot Béon MAX. Miéote to mAnktpo START /
STOP yia va mpoBeppdvete v tootiépa. Otav ofroovv ot
evOeIKTIKEG Auyvieg TG mdvw Kat kATw mAdKag, TomoBeTroTe
Ta maibdkia oty kdtw mAdka. Ynhote yla mepimou 11-13
\emtd avdloya pe tov emBupntd Babuod Ynoipatog kat To
Tayo¢ (ouvioTatal va Ta yupioete 0Ta pIod ToU Ynoipatog
y1aTi 10 KOKaho €UmodiCel T 6waT PAOIPO TOU KpéaTog amd
v mdve mAdka) Tautéypova, Katefdote T papivdda ot
éva TNYAvL Kat am@ote Ty oav 64ATea mave ota Pnpéva
naiddkia.

20YBAAKIA __KOTOMOYAO  ME  MEAI KAl
MOZXOAEMONO

YNKA:

- Kotdmoudo anBog 500gr

YMKATIATO MAPINAPIZMA:

- kaut mmeptd 1 Koutahdkt

- kohiavdpog 1 KouTahdkt

- &\adhado 100ml

- KpePpodla 2

- okehidec okopdo 3

- mmepdptla Tpupévn 1 Koutaht
- (dyapn 1 koutaNdkL

- Yupoc poayohépovo 1 kovtahd
- ¥ovtpd aNdTt T KouTahdKt

- mmépl

YAIKA TIATHN KPEMA ME MEAI KAl AEMONI:
- Kpépa ydhakto¢ 50 ml

- Tpwpévn ehovda poayohépovo 1/2 koutahdxi
- Yupoc poaxohépovo 1 kovtahd

- ehaidhado 1 koutahiég

- péNT koutahid

- oM

NMPOETOIMAXIA:

Etoudote t0 papwapiopa: mpooBéote oha ta LMKG OTO
HMAEVTEP Kal XTUTTOTE PEKPL VA EXETE €l OLIOLOYEVEC Peiypa.
Bdhte o€ éva Babl mdro o Kotémoulo Koppévo oe KOBou
pe MAATog 2 eKat., MPooBEoTE TN HAPIVAdA Kal OKEMAoTE
opolopop@a 6o 1o kotémouho. KaAOyte pe pepPpdvn
yla TPO@IHa Kal papwvapete ya 1-2 wpeg. Etopdote v
Kpépa avapelyvoovtag OAa ta NIKA o€ éva pmod, Kahuyte
pe dapav pepPpdvn kat Bakte oto Yuyeio. Mepdote Ta
Koppdtia tou kotomouho ota couBAdkia. TomoBetiote TV
m\dka grill oty kdtw B¢on Kkat Tn Aeia mAdka 0TV Mave Kat
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tomoBetnote T ouokevr otn Béon TOXTIEPA. PuBpiote Tov
SlakomTn Tou KATw Kai mdve Beppootatn oty Béon MAX.
Mi¢ote 10 mAktpo START / STOP yia va mpoBeppdvete T
Tootiépa. Otav oBroouv ol evOeIKTIKEG AuyvieC TG MAve Kat
Katw mdkac, TomoBeToTe 0TV KATw MAAKA TO KPEag, MEOTE
e TV mavew mhaka kat Prote yia 11-13 Nemtd, avahoya pe tov
emOupnto Pabpo Ynoipatog. XepPipete Ta (eotd coufAdkia
JE TV Kpépa amo AepovL Kal PN

KOTOMOYAO MIOYTI AAA TPOBENTEANE
YAIKA:
pmodTia kotémouho 3 (550gr)

YNKATIATO MAPINAPIZMA:
\evkod Enpo kpaoi 250ml
ehatohado 4 koutahiég
povotdpda e omopla 3 Koutahiég
Aeukd 001 3 kouTahiég

HUpWAIKA 2 KouTaNiég

OKOP&O TPIPpEVO 2 OKeNiEC
XovTpd ahdtt 2 Koutahdxia

KauTr mmepta 1 KoutaAdkt

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote T papvdda avapetyvoovtag OAa ta UAIKA o€ éva
pmo). Me pia kogtepn Aemida xapddte Ta pmoutia avoiyovtdg
1a ehagpd. TomoBetiiote Ta pmolTia o€ éva pmol Kat Bpécte
0 O{OIOPOPPA e TN Papvada. AQROTE va papvaplotody
eni 2-3 wpeg. TomoBetqote v mhdka grill oty kdtw Béon
kat tn Aeia mdka 0TV MAvw Kal TomoBETAOTE T GUOKELN
ot Béon TOXTIEPA. PuBpiote Tov Slakomtn Tov KATw Kat
navw Beppootdm ot Béon MED. Miéote To mijktpo START
/ STOP yia va mpoBeppdavete v tootiépa. ‘Otav aBricouy ot
€VOEIKTIKEC Auyvieg TG MAvw Kat KdTw mAdKag, TomoBeTrote
0NV KATw MAdKa Ta PmouTIa, MECTE pE TV MAve MAdKa Kat
Priote yia 20-25 Aemtd yupidovtag 2-3 gopéc. Agol Pnboby,
oepBipete og €va pny6 maro.

KAPABIAEX XTH 3XAPA
YAIKA:

- kapapidec 16/20 tep.
YNKATIATO MAPINAPIZMA:
paivravog

\epovia 2

aNdTL

mmépt

okehidec okopdo 2
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NMPOETOIMAXIA:

Etoudote ™ papwada: Yihokoyte t0 0kOpSO Kat TOV
paiviave Kkat mpooBéote T0 Yupod Aepovi. Ahatiote Kat
TmePWOoTe ENagpd.

M\ovete Ti¢ kapapidec, oTeyvwoTe Kaha Kal papvapete yia
TOUNGYL0TOV 0T ()P

TomoBetrote tnv midka grill otnv kdtw B¢on kar Tn Aeia Mdaka
0NV Mavw Kat TomoBeTrote T ouokevn otn Béon TOXTIEPA.
PuBpiote Tov dlakomtn Tou KATW Kal MAvw Beppootdn
ot Béon MED. Méote to mhiiktpo START / STOP yia va
TPOBePPAVETE TV TOOTIEPA.

Otav oPricouv ol evdelkTikég Augvieg T mavw Kal KATw
TAAKag, TomoBETNOTE TIC OTPAYYIOUEVEG amd T papada
kapaBide¢ mavw oty KAtw mAdKA, MEOTE pE TV MAVW
mAdKa kat ProTe yia mepimou 4-6 hemtd. Katd to oeppiptopa,
SlaKOOUA0TE TO MATO e Aiye¢ QETeC Aepovt kal Sidpopa
Aayavikd.

Z0AOMOZX XTH XXAPA ME ZAATZA TIAOYPTI
YAIKA:

00Aopd¢ Géto 500gr

ehatohado

YAIKATIATH ZAATZA:
ylaoupTL aTpayyloto 250gr
ok6pdo 1 okeNida

Xovtp6 ahdtt 1 koutahdkt
(ayapn 1 koutahdkt
QpEaKo KpePpudax1 20gr
paivtavog 20gr

\euko mmépt

MPOETOIMAZIA:

Etowpdote T odAtoa: mOveTe Kat 0TeYVWOTE KaAd To paivtavo
KOl Ta KpEPPLOaKia, Phokoyte To okopdo.

Bdhte 10 y1aoupti o€ éva pmod, mpoobéaTe Ta ApWHATIKA, TO
0Kk0pdo, T ahdTl, T {ayapn, To MMEPL KAl XTUMAOTE LEXPL VA
éxete pa amadn kpépa. Bate oto Yuyeio yia Toudyiotov
30 Aemrtd. TomoBetote T Aeia mhaka oty Kdtw Béon Kat
v mAdka gril oty mdvw Kat TomoBeTAOTE TN OUOKELR OTN
B¢on OOYPNOX. TKPIA. PuBpiote Tov SlakOmTn TOU KATK Kat
mavw Beppootdtn ot Béon MAX. Miéote To miktpo START
/ STOP yia va mpoBeppavete v tootiépa. 0tav ofrioouy ot
eVEIKTIKEG Auyvieg TG mdvw Kat kATw mAdKag, TomoBeTrote
0 QIAETO TV £yeTe aheiel pe AadL mavew oTnv KdTw MAAKa,
KAeioTe TNV mdve mhdka otn Béon OOYPNOZ TKPIA (otn mio
Kovtvr Béon e T @aynto ywpic va o ayyilel) Kat Yrote
yla mepimou 25-30 Aemtd (yia kahutepo Tehikd amotéleopa,
OUVIOTATAL VO YUPIOETE TOV 0ONOO Katd 180° oTa Wiod Tou



Pnoiparog, kabwe oto miow pépog n MAdka €ivat mo Kovtd
070 QaynTo). Metd o Yoo, BaXte Tov Gohopd e Eva pnxo
TATO Kat 6epipeTe i T oaAtoa ylaovpTL.

KANAMAPIA XTH 2XAPA
YAIKA:

- 1peydho kahapdpt 400 gr
- hepowt

- paivravog 1 patedkt

- ehadhado

- piyavn

- ok

- Kauth mmepid o€ oKovn

NPOETOIMAZIA:

KaBapiote To kahapdpl, agatpéoTe 1o Ke@AM Kal T EGWTEPIKD
kokaho kat movete kahd. TomoBetrote T mhdka grill oy
katw Béon kat T Aeia mAdka otV mvw Kat TomoBeTAoTe
T ovokeur ot B¢éon TOXTIEPA. PuBpiote Tov dlakomtn Tou
KaTw kai mave Beppoatatn otn B¢on MED. Miéote To mikTpo
START / STOP yia va mpoBeppdvete v tootiépa. Otav
opnoouy ot evbeIKTIKEC Auvieq TG AV Kat KATw mAdKa,
TomoBeToTe T0 KoAapdpt Aol To aNeiPete pe AddL mAve
0NV Kate MAAKa, TEOTE e TNV MAve MAGKA Kal PRoTe yia
mepimou 10-12 Nemtd. Z€ éva pmol €T0IUAOTE TO KapUKEUpa
avagetyvoovtag 1o Addt e Tov PIAoKoppévo paivtave, To
XUHO Aepdv, hiyn piyavn, hiyo ahdtt kat kaut mmepid.

Agou Ynbei to kahapdpl, Bydhte To amd TV ToOTIEPA Kal
YapvipeTe e T 6dhtoa. XuvBéoTe To MATO Kal o€pPipeTe.

PANCAKE ME MITANANA

YAIKA:

- pmavdva 1

- auyd 2 (1 oMokAnpo + 1 aompady)
- yAAa 150 ml

- akevpttomou 00 100gr

- Boutupo 70gr

- oMu

- {dyapn 1 Koutahdkt

- payid yia yAuka 16gr

NPOETOIMAZIA:

Ze@AoudioTe T pmavava Kat\etwaTe TV KaAd e évampoivi.
e éva dMo pmo xtummote 1 oAokAnpo auyé pe T {dyapn
kat mpooBéote o1yd-otyd to yaAa mava avakatehovtag. Xtn
ouvéxela mpoaBéote 50 gr hetwpiévo BolTupo, peETd olyd-otya
T0 KOOKIVIOEVO aNeDpt e TN paytd Kat Aiyo ahdri. MpooBéote
Kat Tov moATo pmavavag avapelyvoovtag Kahd oha Ta uAikd
kat Bakte oto Yuyeio yia 10 Nentd. Tautéypova XTumAoTe

10 aompddt oe papéyka. Xto ETolpo peiypa mpoobéote To
Xtunnpévo aompadt e amalég Kivioelg amd kdtw mpog Ta
navw. TomoBetiote ) Aeia mdka ot Kdtw Béon Kat Ty
m\dka gril oty mdve Kat TomoBeToTe T GUOKELH 0T Béon
TOXTIEPA ANOIXTH. PuBpiote tov dlakomtn tou KATw Kat
mavw Beppootdtn ot Béon MED. Miéote To mAfktpo START
/ STOP yia va mpoBeppdvete v Tootiépa. Otav ofrioouv
01 EVOEIKTIKEG Auyviec TG mavw Kat kaTw mhakag, Aadwote
TI¢ MAdke¢ pe Niyo Boltupo, pi€te 1-2 koutahég {Opng Kat
avoi€te T ypriyopa oTNV EM@Avela yia va oxnpatiosl évav
KOKkho. Agriote T va Ynbei eni 2 mepimou Aemtd €wg Tou
oxnuatiotodv @uoahidec ae OAn v em@avela Tou pancake
Kal 0TI OUVEXELD YUPIOTE TO Kat agrioTe To va Ynbei ald 2
\emtd mepimov. Ta pancake pmopeite va ta oepBipete pe
ToMoUC TPOMOUC: Kpépa 6OKOAATa, OlpOTL, Qpéoka HOPTIAG,
TpIppévn cokohdta, péN, oaviyi, dxvn {axapn.

ANANAZ XTH XXAPA ME TATQTO
YAIKA:

- avavdg1

- pEN

- Hadpn {dxapn

- péoKia pévta

- dxvn axapn

- maywto favihia

NMPOETOIMAXIA:

KaBapiote tov avavd amd ta @UMa kat ™ @lovda.
Koyte 1o @pouto oe @éteq mdyoug mepimov 1-2 exart. Kat
naomahiote kabe @éta pe pavpn {dyapn kat amé g oo
mevpéc.  TomoBetiote v mhaka grill ot kdtw Béon
Kat ™ Aéia m\dka oty mAve Kal TomoBeTOTE T GUGKEUR
ot Béon TOXTIEPA. PuBpiote Tov Slakomn Tou KATw Kat
mavw Beppootdtn ot Béon MED. Miéote To mAfktpo START
/ STOP yia va mpoBeppdvete v Tootiépa. Otav ofrioouv
ol evOEIKTIKEG Auyviec TG MAvw Kal KATw mAdkag, aheiyte
Tov avavd kai amé Ti¢ d0o mevpéc pe péM Kat TomoBetrioTe
mavw oty TooTiépa. Kheiote Ty TooTiépa Kal Yrote eni 5-6
\emtd. Apod YnBouv, Bakte Tic péteg o€ mato oepPipioparoc,
dlakoopnote pe @uMapakia pévtag, maomaNiote pe dyvn
(ayapn kat oepBipete pe pmahitoeg maywto.
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MAHbI31bl ECKEPTYJIEP
Kayincispikke KaTbiCTbl eckepTynep

A Kayinri!

KMbINbICY 66NiriMeH fypbIC XyMbIC KyiiHge
TYpFaHblHa KO3 XeTKi3iHi3.

PoseTkagaH cbiMAbl  TapTy apKbinbl
aXKblpaTnaHbl3.

MyHpail eckepTyfi enemey 3nekTp TOrbiHa A
MaHp13gb1!

TYCy canpapblHaH eMmipre Kayin TeHZipeTiH

)KapaKaTlga ce6en 60/1ybl MYMKIH.

KypbinFbiHbl po3eTkara Kocnac 6ypblH,
MbIHaFaH Ke3 XeTKi3iHj3:

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

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

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

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

aybICTbIPYbl Kepek.
KypbInFbiHbl  XMHan  Koiimac — GypblH,
nicipy nauTanapbiH - anbiHbl3 Hemece

Tasanay XoHe KYTIM KepceTy opeKeTiH -

OpbIHAAHbI3, TETiKTepA "@" KyiiiHe 6ypbin,
KYPbINFbI allachbiH pO3eTKaAaH CyblpbIHbI3.
KypbINFbIHbIK TOMbIK CaNkpbIHAAFaHbIHA K63
KETKI3iHi3.

KypbIfiFbIHbI elkalaH cbIpTTa
naipanaH6aHbls.

KypbInFbiHbl eliKaLlaH cyFa 6aTbipMaHbi3.

- 5¥J'I KYPbUIFbIHbI CbIPTKpI
TaVIMepMEH HeMmece 6enek
KallblKTaHb6acKapyxynecimeH
Haﬁp,aﬂaHblﬂMaybl Kepek.
ArbIMAaFbl Kayinci3fik epexenepiHe XaHe
CTaHAapTTapblHa caii y3apTy CbiMAapblH
faHa naipganaHbiHpi3.  Onap  TwicTi
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MyHpain eckepTyni enemey )>kapakaTTaHyfa
HeMece KYpbliFbiHbl 3aKbIMAayFa ceben 60/1ybl
MYMKIH.

Micipy nAuTacbiHblH CbIPTbIH XyMcak,
XYFbILL KOCNa KOCbINIFaH CyFa 6aTbIpbisiFaH
XyMcak, ry6kameH Hemece LWy6epekneH
TasanaHbl3.

Byn KypbinfFbl Tamak, nicipyre apHanfaH.
OHbl  ewkawaH 6acka  MakcaTTap
YWiH nanpjanadyra, Kes KenreH Typae
KYPbUIbIMbIH ©3repTyre HeMece XacaHgpl
TYpi )acanmaybl Kepek.

byn Tek yiipe nailjanaHyra

apHasnfaH KYPbINFbl.
[ykenpgepaeri, oductepaeri
XIHe 6acka XXYMbIC
opTanapb HJaFf bl
Kbl3MeTKepnep
TaMakKTaHartb H

opblHAapaa;  depmanapaa;
KOHakKyuWwnepperi,
MOTeNbJepAeri XoHe 6acka
KOHaK, KyTy OpTanapbliHAafbl
KNMEHTTEpPre; TBCEK )KoHe
TaHFbl ac 6epeTiH opTanapaa.
byn KypbinfFbiHbl 8 acTaH
ackaH 6Gananapfa, Kosfany,
cesy Hemece onnaHy
MYMKIHAIKTEPI  LIeKTenreH
ajampapra Hemece OCbl
KypbUIFbIfa KaTbICTbl
ToXipubeci Hemece 6inimi
XOK, afiampapfa TeK onapra
bIKTUMa Kayin-karepnep
MEH KYPbUIFbIHbI  Kayincia
XONIMEH naipanaHy Typanbl
Hyckay 6epinreHae oHe
onap 6akpliaHfaHja faHa



nanpganaHyra 6onappbl.
BananapablH,  KypbinFbIMeH

OMHamaybl Kepek.
Bananap ceris xacTaH acnaraH 6051ca XaHe
YHeMi Gakpinayfa 6onmaca, Tasanaygbl

XoHe nangananyubl OpbIHAANTbIH
TEeXHUKanblk, KyTiMai 6ananap 8 XacTaH
acnaca )kaHe OGakplnayna 6onmaca

OpbliHAamaynapbl Kepek.

KypbINFbIHbI )X9HE OHbIH, CbIMbIH 8 XacTaH
acnaraH 6ananapfiaH aynak yctaHpl3.
KypbinfFbiHbl  6ananapfbld,  KonAapbl
XKeTeTiH Xepfhe Hemece nanganaHblibin
XaTKaH Kesfie Kapaycbi3 KanAblpMaHbi3.
KypbInFbiHbl LKAl aH Micipy NUTACbIHCbI3
naijanaH6anpbis.

KypbInFbiHbl XWHAN KoiiMac 6YPbIH OHbIH,
TONbIK CanKblHAAFaHbIH KYTiHj3.
KypbIiFbiHbI Konaany 6apbiCblHAA
XbIDKbITNAHbI3.

A Kyiiin kany kayni 6ap!

MyHpail ecKepTyAi enemey Kynin kanyra aken

COKTbIpagpbl.

- K¥pblﬂ+‘bl KonpaHbln XaTKaH
Ke3[e, OHbIH CbIPTbl 6eTTepI
©Te bICTbIK 60)‘be| MYMKIH
Kaxer 6onca  apkallaH
TYTKaHbl (2) Hemece ac nicipy
K,OﬂFa6bIH nanpanaHbliHbI3.

KypbInFbl TONbIK CanKbIHAAFaH Kesae nicipy
nauTanapbiH ewWwkKalaH aaMaHpl3 Hemece
aybICTbIPMaHpI3.

m EckepiHi3:

byn TaHba nmaiijanaHylwbiFa  apHanfaH
YCbIHbICTapAbl 3HE MaHbI3fbl aknapatTbl
6inpipegi.

OpT KayniHiH, anfblH any yWiH TamakTbl
MoNN3TUNEH KabblKlaMeH, Xyka
(Gonbramen Hemece NOAN3TUINEH
I|IganTanapmeH opan nicipMeH,s.

Byn KypbINFbl TaFaM TUETIH MaTepuangap
MeH Kepek-XapakTapfa KartbicTbl EO-TbiH
1935/2004 epexeciHe cail.

CUMATTAMACHI

1.

10.

11.

12.
13.
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Heriari 6enik »oHe ankpiw: e3JiriHeH
peTTeneTiH XankpllWbl 6ap MbIKTbl TOT
6acnaiiTblH 60naTTaH XKacanrFaH Kypbl/bIM.
TyTKa: KOFapfbl  MIUTaHbl/XanKblWTbl
TaMakTblH, KanblHAblfblHA Cal PeTTEeNTIH
KaTTbl KyliMa MeTafAiaH XacanfaH TyTka.
Mnutanapabl 60caty TyliMenepi: NanuTaHbI
60carty XaHe LWblFapy YLWiH 6acbiHbI3.
Mpunb NANTacbIH 6ekiTy/6ocary
KYPbUIFbICbI YX3HE JXOFapFbl NNNTa/KaKnaK,
6uiKTiriH petTey

InrekTi 60caTy Tyiimeci: xannak GafbiTTa
Tamak Micipy YWiH KYPbUIFbIHbI TOMbIK,
albIn KOFa MYMKIHAIK 6epefi.

Yabbik, new O6MiKTIriH peTTey: xofapfbl
NAUTaHbI/XKanKpIWTbl  TUICTI  BUIKTIKKe
peTTeyre, npecTeyAi KaxeT eTneuTiH
TaraMAbl JaiiblHfayFa apHanFaH.

Kyat wambi (»xacbin): 6yn wam Kypbiifbl
po3eTkafa Kocynbl 6onFaH kesge XAHbIM
Typagbl.

YXorapFbl nAuTa Wambl (Kpi3bin): 6y WwWam
Kpl3abIpy anemeHTTepi KOCYJIbl 6onFaHaa
X9He Temnepatypa KaxeTTi [JeHreiire
XEeTKEHAE XaHe nnuTa failbliH 6onFaHpa
OLIEAL

TemeHri niuTa wambl (Kpi3bin): Gy wWam
Kpl3abIpy anemeHTTepi KOCYJIbl 6onFaHaa
X9He Temnepatypa KaxeTTi [eHreiire
XEeTKEHAE XaHe nnuTa fJailblH 6onFaHpa
OLIEAL

YXKoFapfbl NAMTa TEePMOCTATbIHbIK, TETiri:
TeMnepatypaHbl MED (OpTawa) eHreniHeH
MAX (EH KoFapfbl) [eHreiliHe feiliH
peTTeyre HeMece XOfapfbl NANUTaHbl "@"
KYWiHe opHaTyfa apHanfaH.

TeMeHri nNnuTa TepMOCTaTbIHbIH, TeTiri:
TemnepatypaHsl WARM (Kbinbl) - LOW
(TemeH) - MED (Oprawa) - MAX (EH
XOFapfbl) feHreiinepiHe AeiiiH petTeyre
HeMece TOMeHri nauTaHbl "@" KyiiiHe
OpHaTyfa apHanfaH.

PeTTenmeni angblHFbl askTap.
AnbiH6anbinAMTanap: TaMakxabbicnangb,
bIfbIC-asiK, XYFbILUTA XYyFa Gonafbl, OHaW
TasanaHagbl. MJINTAJTAP CAHbl MEH TYPI
YNTITE KAPA/ 9P TYP/I 50NYbI MYMKIH.



13a.fpunb nnuTacbl: cTeiikTi, raméyprepgi,
TayblK ETiH XaHe KeKeHicTepi KyapyFa eTe
bIHFanbI.

13b.Teric nnuTa: kepemeT KyiiMak, XYMbIPTKa,
GEKOH XaHe LWasHTeKTecTepAi faliblHjayFa

apHarnfaH.

14. Maii  uHay  Hayacbl:  KypblifbiFa
OipikTipinreH )XoHe OHaW Tasanay VyLiH
anbiHagpl.

BIPIHLUI PET NAWAANAHY

MnutagaH 6apnblk opaM MaTepuangapbl MeH
XancblpManapabl anbiHbi3.

Opam MaTepuanpapbiH Tactamac GypblH,
XaHa  KYPbINFbIHbIK ~ 6apnblk,  6enikTepiH
LWblFapFaHbIHpbI3Fa KO3 XETKi3iHi3.

bia «Kopan neH opam MaTepuanpgapbiH
6onalwakTa KaiTa naihganaHy YywiH cakran
KOJbl YCbIHAMbI3.

m Eckepini3: Maipananbac GypbiH, Herisri
66niKTi, XXanKblLWTbl XaHE TETIKTEPAI AbIMKbIN
wy6epekneH  TacbiMangay  6apbiCbiHAA
XUHaNFaH WaHabl any ywWwiH TasanaHpl3.
Micipy nnuTanapbl MeH Mail HayacblH MYKUAT
Tasanaubis.

Mnutanapfbl, Maii >XMHay HayacblH bifbIC
XYFbILITA XYYyFa 60nagbl.

m EckepiHiz: KypbinfFbiHbl anfaw pet
nailfanaHfaH Kespe, ofaH asfan XarblMCbl3
WiC HEeMece TYTiH LWbIFYbl MYMKiH.

Byn KanbinTbl HApCE XaHe xabbiCyAaH KopFay
kabaTbl 6ap 6Gapnblk KypbinFbinapaa 6onbin
Typagbl.

m EcKepiHi3: anbiH6anbl rpuib nauTanapbl
(rpunb xaHe Teric) KypbiFblfa TONbIFbIMEH
aybICTbIPbIN canyfa 60naTbiH Hapcenep 60nbIn
Tabblnagbl.

Micipy nnutanapbix cany

- KypbInFbiHbI Xannak, Kyipe
OpHanacTbIpblHpi3  (1-cypeTTi KapaHbl3).
Bip yakpITTa 6ip NAMTaHbI CanbiHbl3.

- Opbip nNAMTaHbl KOFapfbl HE TeMEHTi
KOPNYCTbIH Ke3 KeNreHiHe eHrisyre 6onagpl
(2-cypetTi KapaHpi3).

Mnutanappgbl any

KyYpbUIFbIHbI Xannak Kyinge opHanacTblpbiHbl3.
Con xakTafrbl NNNTaHbl 6ocaty TyiiMenepiH (3)
TabblHpbI3. [UTaHbI 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
MAWTaHbl LWbIFapbIN any YiiH 43N OCbliHAAN
9peKeTTi opblHAalW oTbIpbin, 6acka 6ocaty
TY/AMeCiH 6acblIHpI3.

Akyﬁin Kany Kayni 6ap! Kypbinfbl
cankblHAaraH Kesfe nicipy nauTanapbiH
eluKallaH anmMaHbl3 HeMece aybICTbIpMaHbi3.

Maii xxuHay HayacbiH OpHanacTbipy

Tamak, micipy 6apbicblHfia Maii XMHay Hayacbl
KYPbINFbIHbIH, OH, XaFbIHAaFbl ©3iHiH KOPNYCbIHa
canblHFaH 60nybl Kepek. TamMaKTaH LWblFaTbIH
Mail nnuTafafbl TECiKKe Kapal afagbl XaHe
Hayara XuHanagpl.

m Eckepini3: Tamak, nicipy 6apbicbiHAa Maii
XXWHAY HayacblH XMWi-KWi Tekcepin, TonfaH
Kesfe apTblk Maifbl Tery YWiH wWbIFapbin
anbiHbi3.

Tamak, micipreH COH, XWHanFaH Maigbl THICTi
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XONIMEH KOKbICKA TaCTaHbl3.
Maii Xu1Hay HayacbIH blfibIC XYFbIll MalIMHaAA
XyyFa 6onagbl.

A MaHpi3gbl! Tamak, nicipy kesiHge Hasap
ayAapbiHbI3.

KypbINFbiHbI Ly YLUiH, CankblH KYiife KanaTbiH
TYTK@Hbl YCTaHbl3. ANOMUHWI KyWMacblHaH
XacanfaH GenikTep KaTTbl Kbl3afbl, Tamak,
nicipy KesiHge OfaH THIN KeTMeHi3 )aHe
Tamak, nicipin 6onFaH COH [iepey OHbl ycTayFa
6onmanpbl.

KypbinFbIMEH  Ke3  KenreH — onepauusiHbl
OpblHAamac 6ypbiH, OHbl KeMiHAe 30 MUHYTKa
CYbITbIN KOWbIHpI3.

TamakTbl TeK Maii XuHay Hayacbl OpHbIHAA
OonFaH Ke3fe faHa nicipiHi3. Mail XuHay
HayaCblH  KYpblNFbl  TOMbIK  CyblfaHLwa
6ocatnanpi3. CyiibIKTbIH, Terinin KeTyiHeH
CakTaHy VYLWiH Mail )KMHAy HayacblH any
6apbicblHAa abail 60JbIHbI3.

TAMAK MICIPY KYHNEPI

Tyilicne rpunb (xabbik Kyiige)

YKoFapfbl NiuTa TOMeHri nanTara Kombinagbl.
Byn - 6acTankpl Kyii XaHe Kypbinfbl Tyiicne
rpunb  MAuTacbl peTiHAe nanpjanabinFaH
Kesfe Tamak, nicipyre 60natblH Kyiinepgiy, 6ipi.
Xankplw nnuTagarbl TaMaKTbiH, KanblHAbIFbIH
aBTOMATTbl TYpAe peTTeigi.

Ocbinaiilla, TaMaKTblH, eKi Xafbl fa 6ipKenki
6onbin nicepi.

Tyiicne rpunb nauTacel — raméyprepnepai,
CYWeKTepi anblHFaH eTTi, XXyKa eT TiNiKTepiH,
KeKeHicTepfi XaHe CaHABUUTEPAI nicipyre eTe
biHFaiinbl Hapce. "Contact" (Tyilicne rpwunb)
(hYHKUMACHI TaMaKTbl XbINLaM XaHe naiigans
eTin paiblHAayFa eTe biHFainbl.

Tyhicne rpunb nNAUTacbiH  nanfjanaHFaH
KesiHizfe, TaMak, Tesipek nicefi, ce6ebi OHbIH,
eKi XaFbl fia nauTara TMin Typagabl (3-CypeTTi
KapaHpl3).

TamakTaH IlWbIKKaH Mail  aFafbl  XaHe
nAuTafarbl OWbIKTap MeH apTKpl TecikTep
apKpblibl Mail XX1Hay HayacblHa Kynblnagbl.
KypbuiFblla TaMakTblH  KanblHAbIFbIHA  Ccaii
XOFapFbl NANTaHbI peTTeyre 601aTbiH apHaiibl
TYTKA MeH inrek 6onagbl.

Erep TyWicne rpunb nauTacbiH naiiganaHbin
TaMakTbIH 6ipHeLlle TypiH 6ip yakblTTa NicipriHi3
Kence, >amkpll Ty3y >Kabblaybl YWiH ap
TaMaKTbIH, KanblHAbIFbl GipAei 601y Kepek.

AuwbIK, rpunb

YKoFapfbl NNUTa TOMEHri NAuTaMeH AeHreiinec
Koblnagbl. TOMEHTi nnTa MeH XoFfapfbl nauTa
6ip YNKeH nicipy niuTacbIH Xacai oTbIpbIin, 6ip
JeHreiife 6onaabl.

byn 6afbiTTa KypbINFbl FpUab NAUTAcbIMEH
Hemece Teric NnUTaMeH Kayan nicipy KyiiHge
naiiaananbinagbl. KypbinfFbiHbl  OCbl  Kyiire
OpHanacTbipy YWiH, anfiblMeH OH, XaKTafbl
inrekTi 60caty TyiAMeCiH TabblHbl3.

TyYTK@Hbl CON KOSIMEH YCTan TYpbin, OH KOJIMEH
inrekTi 6ocaty TyiiMeciH 6acblHbI3 (4-cypeTTi
KapaHpl3).

TyTKaHbl XankbIlW Xannak, KyWre TeHKepinin
KoiibINFaHIIa apTka Kapaii utepinia (5-cypetTi
KapaHpl3).
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Inrekti 6ocaTy TyiiMeciH 6ackaHfa [peWiH
TYTK@Hbl asfian KeTtepy inrekke TYCeTiH KyLTi
asaifTafbl fla, 9peKeTTi OHaiinaragbl.

Byn KypbinFbiHbl rambyprepnep, CTeikK, TayblK,
€Ti XoHe banblK Mmicipy YLWiH rpunb/Kayan nicipy
Kypanbl peTiHfe KonpaHyFa 6onagbl. Mpunb/
Kayan pexuMmi - eH amb6eban pexum. byn
pexumpe rpunib NanTanapbl awblk XaHe nicipy
6eTiH XynTacTbIpy KyiinepiHae 6ona anagbl.
o9p Typni Hemece 6ip Typni TarampapgblH,
GipHelleyiH AaMJepiH apanacTbipMaii, 6enek
Tabaklwanapga nicipe anacblis.

[punb/Kayan KyhiH ap TYpAi KanblHAbIKTaFbI
eT GenwekTepiHiH apb6ipeyiH kanafaH nicipy
JeHreiiHae KybIpy YWiH naiiaanaxyra 6onagbl.
Byn pexumpae Tamak, nicipreH Kespae, TamakTbl
ayAapbin Typy Kepek.

CoHbIMeH KaTap, Oyn KypblifblHbl TaHFbl
ac YWiH KyMmakTap, >XyMbIpTkanap, cbip,
(GpuTTep, 6EKOH XaHe LWYXbIKWanap nicipyre
apHanfaH Teric Taba/kayan nauTachbl eTiHae e
naiiganadyra 6onagbl (6-CypeTTi KapaHpi3).

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

Yabbik, newreri rpunb

Byn «yii (7-cypetTi KapaHbi3) Gasly > aHe
GipKenKi kakTanybl Kepek KanblH Taramzaapabl
TUris6en micipyre bIHFainbI.
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byn KypambiHZa Cybl Ken KeKeHicTeppi

JaiiblHAayFa eTe Konaiinbl, ce6e6i on cyabl

GynaHAbIpbIn Xidepeai.

Ocbl bICTbIK NNTA KYAIH XYMCaK CIHABUYTEP

MeH npecTeyfi KaxeT eTnenTiH TaraMpaapabl

JaiiblHAAY YIWiH NaitfanaHyFa fa 6onagbl.
TamakTbl TEMeHri nanuTara KoiblHbI3.
TyTKapaH ycTan Typbin, XXOFapFbl NAUTaHbI
TaMaKKa XaKplH KoiibIHbI3 (A cyp.).

=~ = =

HoMiEH

TeTikTi  CbIpFbITY

apKpi/bl

rpunb



nanuTanapbiH 6ekiTy/60caTy KypbinfFbiCbiH

(4) kanaraH new NO3ULMACHIHA KOMbIHbI3.
- Xofaprbl nauTa OpHblHAa  GekiTinegi.

BuikTikTi peTTeyaiH, 5 kyiii 6ap (B cyperi).

NANAANAHY

opekeT

KypbinFbl  fypbic  faiiblHjanfaHfia  kaHe
Tamak, ~ micipyre  AaiiblH - GONFaHbIHbI3AA,
TemnepatypaHbl  9pbip  rpunb  nauTachl

(KOFapFbl XaHe TeMEHTi) ywwiH 6enek opHaTa
anachbi3 (10 xaHe 11 TepMocTaT TeTikTepiMeH).
)KoFapfbl  oHe  TeMeHri  nauTanapably
Wwamaapsbl xaHagpl (8 - 9).

OpHaTbiiFaH  TemnepaTypafa kapaih  6yn
KypbinfFbl  6ipa3  yakpIT iWiHAe Kbl3agpl.
TepMmocTaT KaxeTTi TemnepaTtypara XeTKeH
Kes/ie, )KOFapFbl XXaHe TOMeHri nanTanap ewin,
KYPbINFbI NanganaxyFa faiibiH 6onagbl.
Tamak, nicipy 6apbicblHAa, Micipinin xaTkaH
Tamak, TypiHe Kapai Temneparypa Kes KenreH
yakbITTa ©3repin Typybl MYMKiH.

m MbiHaHbl ecKepiHi3: 6yn Kypbinfbl 2

peTTenmeni askneH (16) >kabablKTanfaH,
onapfblH, KeMeriMeH Maiifibl apTblk Maii
KyiblnaTblH Hayafra Xibepyai oOHaiinatyfa
6onafbl.

TA3ANAY XXOHE KYTIM KOPCETY

Maiigananywibl KepceTeTiH KYTiM

- [lnutanapgblH, XabbicyfaH KOpPFanlTbIH
KabaTblH  3akpIMAAiTbIH  MeTanjaH
XacanfaH Tasanay Kypangapfbl elkailaH
nailfananbaxpi3. Arall Hemece bICTbIKKa
WwbiAaMAbl  naacTMacca  Kypanpapabl
naiiaanaHblHbl3.

- bleTbik niuTanapga nnactuk Kypangapgbl
elKallaH TUreH KanmblHAa KanablpMaHbl3.

- bip TamakTbl nicipin 6onFaHHaH KemiHri
Keneci TamakTbl micipyre AemiHri yakblT
apanblfblHAa TaMakTblH KaiAblKTapblH
Mail afy Teciri apKblibl anbin, onapAbl
Mall XWHay HayacblHa XXWUHaM canblHbl3,
OfiaH KeifiiH CiHipriw ac 6enme karasbIMeH
TasanaHbl3 X9He Keneci Tamak micipy
ornepaLmaCcbiHa XbIMKbIHpIS.

- KypbinfFbiHbl Taganay anfblHaaKypblUiFbiHbl
KemiHae 30 MUHYTKA CYbITbIN KOMbIHbI3.

Tasanay xaHe KyTy

mEcKepiuis: KypbInFbiHbl Ta3anamac 6ypblH,
OHbIH, TONIbIK, CaNIKbIHaFaHblHA KO3 XETKI3iH;3.

Tamak nicipin 60nfaH coH TeTikTepsi "@" KyiiHe
6ypan, KypblIFbIHbI PO3eTKafaH aXblpaTblHpI3.
KypbinFbiHbl KeMiHge 30 MUWHYTKA CybITbIN
KOIbIHbI3. [nuTanapabl Ke3 KenreH Tamak,
KanablKTapblHaH Ta3anaHpid.  Maii XuHay
HayacblH 6ocaTblHpl3. Maii TaMy HayacbiH
KOJIMEH HEMECE bIJbIC XYFbILW KYPbIIFbIMEH
XyyFa 6onagpl.

Mnutanapfibl KypbiIAFbIAAH LWIbIFApbin — any
yWiH, nauTaHbl 6ocaty TyimenepiH (3)
6acbiHbl3. Onapgbl TYpTRec 6YpbiH, onapablH,
TONbIK CyblfaHblHa KO3 eTkisiHi3. [licipy
NAUTanapblH bIAbIC XYFbIWTa XYyFa 60nazbl,
JEreHMeH, bIAbIC XXYFbILTA XXMWi XYy OHbIH,
6eTKi KabaTblHbIH, KacWeTTepiH Hawapnatybl
MYMKiH. COHAbIKTaH Micipy NANTaCbIHbIH
CbIPTbIH KYMCak, )KYFblll KOCMa KOCbUIFaH
cyFa 6aTbIpbliFaH Xymcak, rybkaMeH Hemece
Wy6epeKneH XyrFaH Aypbic 60nagpl.
Mnutanapgbl Tazanay  yWid
KypanaapAbl nainfganaH6aHbi3.

MeTann

TEXHUKAJIbIK CUTATTAMAJIAPbBI
Kipic kepHey 220-240 B/ 50/60 'y
TyTbIHbINATbIH KyaT 2000 Bt

TEXHUKATbIK CUNTATTAMAIIAP
ByibIM Typi: eHiMaeri TaHb6anayra
KapaHpl3
Ynri:
KepHey:
XKuinik:

KyaTbl: “

KbiTanga:

De'Longhi Appliances s.r.l.

via L.Seitz, 47 - 31100 Treviso Italy

Le' TNoHrn AnnnanaHcums c.p.a.

Bua J1. 3enu, 47 31100 TpeBuso Utanus
YLUiH »XacanfaH.

KepeHpik opakrap TepuTopusicbiHOa
TYThbIHYyWIbINApFa TacbiMangay YiliH
)ayan KepLlinikTi xxaHe nmnoprep:
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“OenoHrn” LUK

127055 Pecen, Mackey K,

CywéBckas keweci, 27-yi, 3-Fumapar
Ten.: +7 (495) 781-26-76

byn KYPbUIFbl navaanaHy
HyCKay/blfFblHAa KepceTinreHaen
XXONIMEH  ManAaanaHbinafbl.  OHIMHIH

Mep3iMi caTbIn anblHFaH KyHHEH 6acTan
2 XblSIFa co3blnagbl.

Cakray wapTTapbl:

blnFangbinblk, aykbiMbl < 80% >xaHe
Temnepartypa aykbiMbl + 5°C xaHe + 45°C

MICIPY KECTECI

apanbifbiHAarbl 6enmenep.

KYHIH  6yibIM
KOPMyCblHAA >KasbliFaH cepusnblIK,
HeMip OOMbIHWA aHbIKTay  MYMKIH.
(Cepusinbik, Hemipi: ASSCC, 6yn xepae A
— ©HIM >XacasiFaH XblJIblH, COHFbl CaHbl,
SS - eHiM >xacanfaH anta, CC — 6acbin
WbIFapy KyHi, 1992 >xbingaH 6actan
aBTOMaTTbl TypAe ecentenepi. Mbicanbi:
Cep.N2 30411, eHiM >xacanfaH bl —
2003, eHiM xacanfaH anTa — 4)

EAL

ByibIM  WbIFapbliFaH

CUBbIP | KA- o NICIPY PE- MIUTANAP TEPMOCTAT TETIFI | MUH. | KEH E -

ETI JIbIH- | KE- OEH- | XM CTEP

Oblfbl CEK- rEV” TOMEH- | XXOfapfbl XOFapfbl | TEMEH-
(CM) TEP ri (1 0) ri
(1)

Creitk | 0,5-1 2 Xakcol | TYW- | TPUAb | TETIC MAKC. | MAKC. | 2-3 | taFamgabl
nicked | ICME XaKChl-
TPUNb nan Maii-

NaHbl3
Creiik | 0,5-1 4 Xakcbl | ALBIK | TPUNb | TETIC MAKC. | MAKC. | 56 | TamakTbl
nicken | MPUNb XaKkchl-
nan Mai-
naHbl3,
nicipy 6a-
pbicbiHAA
XapTbl-
naw aypa-

PbiHpI3
Cy6e 34 4 Cupek TYA- | TPUNb | TETIC MAKC. MAKC. | 4-5 | tarampbl
ICMNE XaKChbl-
IPUNb nan Mai-

NaHbl3
Cy6e 34 4 Oprawa | TYA- | TPUMb | TETIC MAKC. | MAKC. | 7-8 | taframpbl
ICMNE XaKcChl-
TPUNb nan Maii-

NaHbl3
Cy6e 3-4 4 Xakebl | TYW- | TPUAb | TETIC MAKC. MAKC. | 10-11 | TaFrampbl
nicKeH ICME XaKChbl-
PUNb nan Mai-

NaHbl3
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Kabbl- 2-3 Oprawa TYW- | TPUNb | TETIC MAKC. MAKC. | 45 | TaFampbl
pra- ICME XaKCbl-
NaH PUJIb nan mai-
nan- NaHpi3
bIHfa-
natblH
CcTenK
Kabbl- 2-3 Xakcel | TYW- | TPUAb | TETIC MAKC. MAKC. | 7-8 | taFampbl
pra- nicken | ICME Xakchl-
naH PUJIb nan mai-
nait- naxpl3
bIHAa-
naTblH
CTeilK
Kabbl- 2-3 Oprawa | ALWbIK | TPUNb | TETIC MAKC. | MAKC. | 10-12 | TamakTbl
pra- [PUNb XaKchl-
NaH nan mai-
nan- NnaHbl 3,
bIHAA- nicipy 6a-
natbiH pbicblHAA
cTeiik Kaprel-
naw aypa-
PbiHpI3
Kaébl- | 2-3 Xakebl | ALWbIK | TPUNb | TETIC MAKC. | MAKC. | 14-16 | TamakTbl
pra- nickeH | MPUJb XaKcCbl-
naH nan mai-
nan- NnaHbl 3,
blHAa- nicipy 6a-
natbiH PpbICbIHAQ
cTeiik KapTel-
naii ayga-
PbiHpI3
am- 2-3 Xakcel | TYW- | TPUAb | TETIC MAKC. | MAKC. | 810 | taFampbl
oyp- nicked | ICNE XaKChbl-
rep TPUb nan mait-
NaHbl3
Kayan Xakcel | TYW- | TPUNb | TETIC MAKC. | MAKC. | 13-15 | TamakTbl
nicken | ICME XaKCbhl-
IPUJb nan maii-
naHbi3,
nicipy 6a-
pbicblHAA
XapTbl-
naw aypa-
PbiHpI3
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KO3bl | KA- o nicipy PE- NANTANAP TEPMOCTAT TETIFI | MWH. | KEHECTEP
ETI | NIblH- | KE- [EH- XUM
JbIFbl | CEK- TEAI TOMEHTi | XOFapFbl | XOFapFbl | TOMEHT
(cm) | TEP (10) (1)
Kot- | 1,5-3 6 Oprawa | TYA- | TPUAb | TEFIC MAKC. | MAKC. | 10-12 | TamakThl
net ICMNE xakcblnan
PUJIb Mainapi3,
N nicipy 6a-
Kot- | 1,5-3 6 Xakebl | TYW- | TPUNb | TETIC MAKC. | MAKC. | 12-14 DbICHIHA
net nicken | ICME
KoTner-
TPUNb Tepai ap-
Tbinail ay-
JapblHbI3
LUIOLIKA | KA- o PE- MIUTANAP TEPMOCTAT TETIFI | MUH. KEHECTEP
ETI JIblH- | KE- XUM . .
[IblfFbl | CEK- TOMEHTi | JKOFapFbl | XXOFapfbl | TEMEHTi
(M) | TEP (1) |
Creiik 1-2 4 TYW- | TPUMb TETIC MAKC. MAKC. 7-9 | Tarampbl Xak-
ICMNE cbinan  Maif-
rPUNb NaHpi3
Creitk 12 8 ALLBIK | TPUb TETIC MAKC. MAKC. | 14-16 | TamakTbl Xak-
PUJIb cbinan  Mai-
naHbI3, nicipy
GapbicbiHAa
XapTbinan ay-
AapblHpl3
Xah- <2,5 4 TYA- | TPUNb TETIC MAKC. MAKC. | 9-11 | TamakTbl Xak-
LWbIFaH ICMNE cbinan  Maif-
er IPUJb NaHbI3, nicipy
GapbiCblHAA
XapTbinan ay-
AapblHpi3
Xah- <2,5 8 AlLbIK | TPUNb TETIC MAKC. MAKC. | 11-13 | TamMaKTbl Xak-
WblFaH PUJIb cbinan  Maif-
er naupi3, nicipy
fapbicbiHAa
XapTbinain - ay-
AapblHpl3
Kabbipra 6-8 TYA- | TPUb TETIC OPTALIA | OPTA- | 20-25 | ekiHe yw pet
ICME WA ayAapblHbl3
IPUNb
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BekoH 4 TYW- | TPUMb TETIC MAKC. | MAKC. 12
ICME
TPUNb
LUyxbik- 8 TYA- | TPUIb TETIC OPTALUA | OPTA- | 16-18 | wyXxbiKTapAbl
wa ICME WA LWaHbIWKbIMEH
IPUJTb TeCiHj3
Kayan 6 TYW- | TPUb TErIC MAKC. MAKC. | 14-16 | TamaKTbl Xak-
ICMNE cbinan  Maif-
rPUNb NaHpi3, Bip He
eki peT aypa-
PblHbI3
Cocucka 6 TYA- | TPUMb TETIC MAKC. | MAKC. | 8-10
ICME
rPUNb
TAYbIK, KA- o PEXWM NAUTANAP TEPMOCTAT TETIFI | MUWH. KEHECTEP
OHE NbIH- KE- . )
KYPKETA- [biFbl | CEK- TOMEHTi | KOFapfbl | XOFapfbl | TOMEHri
YBIKETE | " | Tep (10) (1)
Tec eTi <1 4 TYAICNE | TPUMb TETIC MAKC. MAKC. 3-4 | Tafampbl  Xak-
IPUNb cbinan Maii-
NaHpi3
Xambac 3 TYAICME | TPUNb | TETIC OPTAWA | OPTA- | 20-25 | nicipy  6apbl-
PUNb WA cbiHAa 6ip He exi
PET ayAapbiHbI3
KaHar 6 TYAICME | TPUNb TETIC OPTALUA | OPTA- | 14-16 | nicipy  6apbl-
TPUTb WA CbIHAa 6ip He exi
PET ayAapbiHbI3
laméyprep | 1,52 4 | TYWICAE | TPUAb | TETIC MAKC. MAKC. 6-8
TPUIb
lambyprep | 1,52 8 AWBIK | TPUNb | TEMIC MAKC. MAKC. | 14-16 | nicipy  6apbl-
[PUNTb CblHA@ XapTbl-
nait bypaHpi3
Kayan 6 TYAICNE | TPUNb TETIC MAKC. MAKC. | 11-13 | nicipy ~ 6apebl-
TPUNb CbIHAa 6ip He ek
PET ayAapbiHbI3
Cocucka 6 TYAICME | TPUNb | TETIC MAKC. MAKC. 6-8
TPUb
OTka 1 TYAICME | TPUNb | TETIC OPTAWA | OPTA- | 40-45 | nicipy  6apbl-
KaKTanfaH TPUITb LA cbiHAa 6ip He exi
TayblKTbIH, PET ayAapbiHbI3
Kannak eTi
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HAH ° | PEXWUM MIUTANAP TEPMOCTAT TETIFI MWH. KEHECTEP
KE-
CEK- TOMEHTT | XOFapfbl | XKOFapFbl | TOMEHTi
TEP (10) (11
Kyit- 2 XABbIK | TETIC TPUSIb | OPTALLA | OPTALLA 35 KOFApFbl  MAMTaHbI
AipinreH MELW- HaHfbl  CblHAbIPMait-
HaH/CaH- TETI TbIHAAN eTin  TUrisin
ABUY [PUITb OpHanacTblpblHpI3
Opama 2 TYW- FPUNb | TEFIC | OPTALUA | OPTALUA 2-3
ICME
IPUNb
Han 4 AWBIK | TErIC TPUJTb MAKC. MAKC. 4-5 nicipy  6apbicblHAa
Kecik- [PUITb KapTblnail 6ypaHbl3
Tepi
KOKOHICTEP o PEXUM MIUTANAP TEPMOCTAT TETITT | MUH. KEHECTEP
KECEK- . ’
TEP TOMEHTi | )KOFapFbl | XOFapFbl | TOMEHTi
(10) (1)
Tiniktenreu 1 TYWICNE | TPUNb TETIC MAKC. MAKC. TaFampbl  KaKCbl-
Gaangbl PUNb Nan Maitnaupi3
TiniktenreH 2 TYWICME | TPUMb TETIC MAKC. MAKC. Taramfibl  KaKCbl-
Kopi PUIb nan MainaHpbi3
Tept- 2 TYWRICNE | TPUNb TETIC MAKC. MAKC. | 8-10 | TaFampabl XXaKCbl-
OypbiWThHINaN TPUJTb nan Maiinaupi3
TypanfaH
TOTTi HypbIL
TiniktenreH 1 ALLUBIK | TEFIC PUNb MAKC. MAKC. TaMaKTbl KaKCbl-
Kbl3aHak, PUNb nan  Maiinaubls,
nicipy 6apbicblHAa
XapTbinail - ayga-
PbiHpI3
TiniktenreH 2 TYMICME | TETIC rPUNb MAKC. MAKC. TamakTbl  KaKCbl-
nuss [PUNb nan  Maiinaubis,
KanakmneH Xui apa-
NacTbIpblHbI3

127




BAJbIK, | CAHbI o PEXUM MAUTANAP TEPMOCTAT TETIFI | MKH. KEHECTEP
KE-
CEK- TOMEHTi | XOFapfbl | XOFapFbl | TOMEHTI
(10) (1)
TEP
ByTiH 2501 1 TYA- | TPUNb | TETIC | OPTAWIA | OPTA- | 810 | Taframabl ak-
ICME WA chinan Maii-
PUITb NaHbl3
Cyoe 500r 1 XABbIK | TEFIC | TPWJb MAKC. | MAKC. | 25-30 | TamakThl Maii-
MELW- NaHpl3, KOoFapfbl
TETI NANTaHbl  Ta-
PUITb MaKTbl  Xanan
oTblpaTbiHAaM
etin, bipak TO-
nblK  TUris6en
opHanacTbl-
PbiHpI3
Tinik 450 4 TYR- FPUNb | TETIC | OPTAWIA | OPTA- | 8-10 | Taramabl Xak:
ICNE LA cbinan Mait-
PUIb NaHbl3
Kayan 500r 6 ALUBIK | TPUNIb | TETIC MAKC. | MAKC. | 10-12 | TamakThl Xak-
TPUNTb cbinan mai-
NaHpi3; eKi He
yw per ayga-
PbiHpI3
Kanb- 400r 12 TY@- | TPUAb | TETIC | OPTAWIA | OPTA- | 10-12 | Taramapl  Xak-
map ICMNE LA cbinan Mai-
PUNb NaHpi3
Acwa- 4001 | 1012 | TYR- [PUNb | TETIC | OPTALLUA | OPTA- 4-6 | TaFampbl  Kak-
AHAap ICMNE WA cbinan mai-
PUTb NaHbl3
NECEPT- ° PEXUM NANTANAP TEPMOCTAT TETIFT | MUH. KEHECTEP
TEP KECEK- .
TEP TOMEH- | KOFapFbl | XOFapFbl | TOMEHTi
ri (10) (1
Kyit- 4 AWbBIK | TEFIC | TPUNb | OPTALLA | OPTALIA | 4-5 | nautanapgpl Mait-
MakTap TPUIb nawpi3, nicipy 6apbl-
CblHAa XapTblnail ayaa-
PbIHbI3
Tinik- 4 TYA- | TPUAb | TETIC | OPTALIA | OPTAWIA | 5-6 | nauTanapra capbl Mait
TeNreH ICNE KaFblHbl3
aHaHac TPUb
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PELENTUIEP

KYJIETELL KYbIPbIJIFAH MYMbBIPTKA,

BEKOH JXQHE KYWUAIPIJIFEH HAH
WHTPEAWEHTTEP:

- 2)XYMbIpTKa

- 2 Tinik 6eKoH

- 1 pecept KacblK CyT

- TanFamfa cail Mesnwepaeri Ty3 6eH 6ypbiLu
- 2 TiniK KyiAaipineTiH HaH

DANbIHOAY:
XymbipTKanapfa CcyT NeH Ty3fbl KOCbIM,
asfafaH KenipwireH Kocna LblKKaHWa

WaiikaHbl3. TeMeHri Kopnycka Teric nauTaHbl
XX3HE TpUb MAMTACbIH EHTi3iN, KypbINFbiHbI
OPEN GRILL (Awblk rpuab) pexuMiHe
KOMbIHpI3. TemeHri TepmocTaT TeTiriH MAX
(EH »oFapfbl) aHe xorapfbl TeTikTi MAX (EH
XOFapFbl) KyiiiHe 6ypaHpI3.

[punb nAMTacbIH anfbiH ana Kpl3Ablpy YLiH
START/STOP TyiimMeciH 6acbiHbi3. YXoFapfbl
XXOHE TOMEHTi NiMTanaphbiH WwWampapbl eLWKeH
Kesfe, apanacTbIpbUifaH  )XYMbIPTKaHbI
NAWTaHbIH BypbllbIHA KyWMbIN, Gipkenki nicyi
YWiH aFaw KanakneH 2-3 MUH. apanacTblipbin
OTbIPbIN NiCipiHis.

Con nnutaga 6ip yakplTTa 6€KOH TinikTepiH
apacblHAa )XapTbiiaih  ayfapa  OTbipbim,
3-4 MuH nicipiHi3; 6acka annak nnauTara
HaH TiNiKTepiH KOiibiM, apacbiHAa aygapbin
OTbIpbIn 3-4 MUH KYAAIPIHi3. OcbIHbIH 63piH
COHZAEN KOCbIM, YCTENTe YCbIHbIHbI3.

YbIPbIJIFAH HAHOAP MEH bAAJ/Abl
KPEMI
WHIPEQUEHTTEP:
- 16asngbl
- 100 r pukoTTa
- Tanfamfa cai

capbiMcak,
- Tanfamfa cail Menwepgeri akxenkeH
- 4 pecept KacblK 39WTYH Maiibl
- Tanfamfa cai Menwepaeri Ty3
- Tanfamfa cail Menwepaeri 6ypbiL
- 16aToH HaH

Mesepaeri  YHTaK

DANBIHOAY:

basngbinapapl Xakcblnan Xybin, KabblFblHaH
Tasanan, KanblH TiniKTepre TypaHpis.

TemeHri ~ koprnycka  rpuiab  MIMTacbiH
X9He TeriC NAWUTaHbl EHrisin, KypblIfFbiHbI
CONTACT GRILL (Tyiticne rpunb) pexumine
KOWbIHbI3. TemeHri TepmoctaT TeTiriH MAX
(EH »oFapfbl) xaHe xorapFbl TeTikTi MAX (EH
XOFapFbl) KyiiHe GypaHbi3. Mpunb nanTacbiH
anfblH ana Kbi3gplpy YywiH START/STOP
TYWMeCiH 6acbiHpl3. XOFapfbl XaHe TOMEH i
nAuTanapAbly, WampAapbl  OWKeH Kesge,
GasnabinapAbl TOMEHri rpuib NIUTacbiHa
Kombin, 8-10  MuHyTTali  XymcapfaHLa
nicipiHis. basngbiHbl ipi TinikTepre Typan,
PUKOTTA, Kblla, TypanFaH ak)XenkeH, 6ip
WbIMWbIM Ty3, 6ip WbIMWbIM GYpbIL XoHe
Mail KOCblN, MUKcepre canblHpl3. bipkenki
XX9HEe MaifaKocnaasy yLiH apanacTblpbiHbi3.
HaHpbl Tinikten Typanm, 39WTyH MaiibiMeH
Maiinanpl3 ga, CONTACT GRILL (Ty#icne
rpunb)  pexuMmiHge nautanappa  MAX
TemneparypacbliHaa Tanfamfa caii
Kbl3apFaHiua 1-2 MUHYT NiCipiHi3.

basingbl KpeMmiH KyigipinreH HaH TinikTepiHe
XarblIM, eKi AecepT Kacblk ManAabl cenkinen,
YCTesre yCblHbIHbI3.

ET,ETICTIKKbILIATYCI(PYKKOJIA) XOHE

YEPPU KbI3AHAFbI KOCbBIJIFAH CAJIAT
WHrPEAUEHTTEP:

- 2 6ysay eTi Keceri

- 100 r ericTik KblwaTyci (pykkona)

- 10-12 gaHa Yeppw Kbl3aHafbl

- 100 r rpaHa cbIpbiHbIH YriTiHAINEPI

- Tanfamfa cail Menwepgeri Ty3

- Tanfamra cail Menwepgeri 3sMTyH Maibl

DANBIHAAY:

EricTik KblWwaTyci >XoHe 4eppu Kbl3aHafbl
canatblH AaiibiHAay: ericTiK KbILWATYCiH XybIn,
Tasa Wy6epekke KenTipy yWiH KOS TYPbIHbI3
[a, Yeppy Kbl3aHaKTapblH TepT 6enikke 6enin
TypaHpl3. TeMEHTi KOpMycKa rpuiib NAUTAChIH
X9He Teric NJMTaHbl EHri3in, KYpblIFblHbI
CONTACT GRILL (Tyiicne rpunb) pexumiHe
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KOMbIHpI3.

TeMmeHri TepmocTar TeTiriH MAX (EH, Xofapfbl)
XoHe JXofaprbl TeTikTi MAX (EH >ofapfbl)
KyiiHe OypaHbl3. [punb NAMTacbiH anAbiH
ana Kbi3ablpy ywiH START/STOP TyiimeciH
6acblHpI3.

)KoFapfbl aHe TeMeHri nauTanapabiH,
WaMAapbl 6LIKEH Ke3e, anfblHFbl MainaHraH
6ysay eTi TinikTepiH canbin, Xofapfbl
nAuTaHbl 6acbiHbI3 [a, TanFamfa Kapai
2-3 MuH. nicipiHis. ETTi ysbiHWwanan Typan,
PYKKOJ1a MEH Yeppu Kbl3aHarblH YCTiHE peTTen
KOMbIHbI3, Ta/lFaMfa Kapaii Tysjan, rpaHa
CbIPbIHbIH, YFiHAICIH KOCbIHbI3. [1aM YLWiH a3
FaHa Mal KOCbIHpI3.

KOOE OMIHE  YKCAC
CTEAKTEP
WHIPEAUEHTTEP:

- eTTi Kabblpranap (apkaicbichl 2 x 250 1)
- 39UTYH MaMbl

bbIPfA

KO®E KOCIMACbI YLUIH:
2 Walii Kacblk 3upe TYKbIMbl

- 219K Kacblk Kode AdHi

- 1 pecepr Kacblk, XapTbiiai albl Kpi3bl
6ypbil

-1 wan KacblK nanpuka

-1 WaK KacbIK ipi ac Ty3bl

-1 WwaK Kacblk bypbiw

DANbIHOAY:

Kode kocnacblH gaiibiHAay: 3upe TYKbIMAapbl
MeH Kode aaHaepiH 6neHzepre casbin, YHTaK,
GonFaHLwWwaTapTbiHpI3(eTeycakemec). YHTaKTbI
bIIbICKA CaNblHbl3, 6acka MHrpeaueHTTepai
KOCbIMN, XaKCbinan apanacTbipbiHbl3. ETTi
asfan Maiinan, fampeyiwTep Kocbin, 6enme
TemnepaTtypacbiHga 30 MUH GeTiH >aybin
KOMbIHpI3. [PUIb NAUTACbIH TEMEHTe eHrisin,
Teric NAMTaHbl >KOFapblfa EHrisiHi3 e,
KypbinFbiHbl CONTACT GRILL (Tyiticne rpunb)
PeXUMiHe KOMbIHbI3.

TemeHri TepmocTat TeTiriH MAX (EH oFapfbl)
XaHe ofapfbl TeTikTi MAX (EH >ofapfbl)
KyhiHe OypaHpbi3. [punb NAUTacbiH angbiH
ana Kbi3ablpy ywiH START/STOP TyiimeciH
6acblHpI3.

)KoFapfbl )KoHE TEMEHri nauTanapablH,
LWampapbl 6LLKEH Ke3fe, eTTi TOMeHri nanTara
canbin, )XOFapfbl MAMTaHbl 6acbiHbI3 Aa,
Tanfamfa kapail 6-8 MuH. nicipiHis. blcTbik
KyiiiHfe 6epiHis.

CAHbIPAYKYJIAK, COYCbl KOCbIJIFAH
CUBIP ETI

UHIPEOUEHTTEP:

- 4 xecek cublp eTi (cyiiekcis)

- Tanfamfa caii Menwepgeri Tys

- Tanfamfa caii  yaTbuiFaH
KapabypbiL

- 2 TyWip capbiMcak,

- 2 pecept KacblK [IMKOH Kblllachl

- 60 r capbl mait

- Tanfamfa caii Mesieperi 39TyH Maiibl

TyiipLik

CAHbBIPAYKYJIAK,
WHIPEQUEHTTEPI:

- 30 r capbl maii

-1 peceprt Kacblk roproHsona

COYCbIHbIH,

- 2 wanor

- 300 r caHplipaykynak,

- 1/2 wafblH CTakKaH BUCKM

- 200 r Kkpem

- Tanfamfa cal Menwepgeri  JIMMOH
LWbIPbIHbI

- Tanfamfa cail Mesileperi akXesKeH

OANBIHOAY:

ETTi Ty3nan, OypbiwTan, 6enmve
TeMnepaTtypacbiHAa TepT cafFaTka Koiibin
KOWbIHbI3. CaHblpaykyfiak CoyCblH AaiblHAay:
capbl Maigbl Tabaja epitin, TinikTenreH
LIANoT NMUA3bIH KOCbIM, 2-3 MUH. KybIpbIHbI3.
CaHblpayKynakrapfabl KOCbIM, TaFbl 5 MUH.
KybIpbIHbI3. Buckugi kocbin, 1 MUH. MicipiHi3
Je, 6ip crTakaH cy Kocbin, 6ip MWHyTTai
nicipiHis. CyMblK KpeMAi, IMMOH LUbIPbIHbIH,
aKKENIKEHi )XdHE TOpProH3onaHbl Kocbim,
KalHaTbiHpI3. Coyc KOtNaHFaHLa KaiiHaTbin,
Ty3 6eH OYPbILUTbIH A3MiH KenTipin, 6enek Kos
TypbiHbI3. Mlicipy 6apbicbiHAa AaMAEYiLTIeTKe
LleTKaMEH )XaFblHbl3: LaFblH TabaFa capbl
Maifbl epiTin, KblWaHbl XdHe capbiMCakTbl
canbiHpbl3.  Capbl Maii epireHwe TOMEeHT i
Temnepartypaga nicipidis.  Xbuibl Kyige
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cakTaHpbl3. TeMeHre rpusib NAUTACbIH XoHe
XKOFapblIfa Teric NIMTaHbl eHri3iMn, KYpblifFbIHbI
CONTACT GRILL (Tyilicne rpunib) pexumine
KOMbIHpI3. TemeHri TepmocTaT TeTiriH MAX
(EH, ofapFbl) XaHe ofapfbl TeTikTi MAX
(EH oFapfbl) KyiiHe 6ypaHpl3. KypbInfFbiHbl
anpblH ana Kpi3gblpy ywiH START/STOP
TyMeciH 6acbiHpl3. Cy6e eTTiH eKiXafblHa Aa
AOMAeYiLLT LWeTKaMeH XafblHbl3 4a, XOFapfbl
X9HE TOMeHT i nnTanapAblH Wamaapbl COHreH
Kesfe, onapfabl TOMEHri nnauTaFa canbin,
rpunbAi XabbiHbl3. TanFamFa xaHe cybe
eTTiH KanblHAbIFbIHA cail 6-8 MUH. NiCipiHi3.
MickeH Ke3pe, cy6enepai anbin, 6yFaH AeniH
JaublHpanFaH caHblpaykynak COyCblH 6eTiHe
Ky#ibin, TabakTbl yCTenre TapTbiHbl3.

KYAQIPUIFEH — BUAAA  HAHBIHAH
JKACAJIFAH TFAMBYPIEP

WHIPEQUEHTTEP:

- 8 Tinik 6upaii HaHbl

- 500 cubipablH, TapTblfiFaH eTi

- 100 r TinikTenreH aMMeHTanb Cbipbl

- 2 peceprt KacblK 39WTYH Maiibl

- 2 TiniKkTenreH nuas

- 6enmMe TemnepaTypacblHAafFbl capbl Mait
KaXeTiHLe

- 219N KacbIK BYCTEP COYCbl

- Tanfamfa cail Mesnwepaeri Tys

- TanFamfa cail Menwepaeri 6ypbiL

- )KapTbl Wl KACbIK KaHT

DANBIHJAY:

lambyprepnepai  AalblHAay:  TapTbliFaH
eTTi, BycTep coycblH, Ty3Abl XaHe GypbIThl
bIAbICKA CarblIM Xakcblian apanacTblpblHbl3.
KonMeH KanblIHAbIFbI LiaMaMeH 2 CM 601aTbiH
4 raméyprep niwiHaexis. KypbinFbiHbl OPEN
GRILL (AwbIk Mpunb) pexuMiHe Koiibin, Teric
MAWTaHbl acTbiHa, FPUAb MAUTACLIH YCTiHe
canbiHbl3. TeMmeHri TepmocTat TeTiriH MAX
(EH »oFapfbl) XaHe xorapfbl TeTikTi MAX (EH
XOFapFbl) KyidiHe GypaHbi3. MPub MIUTACbIH
anpbiH ana Kpisgblpy ywiH START/STOP
TYNMECIH 6acblHpI3.

Xorapfbl X9He TOMEHri nnuTanapAblh,
WwaMAaapbl CeHTeH COH, 3diTyH MaiibiMeH
XOHEe KaHTMeH AdMAEeHAIpinreH TinikTenre

nua3fbl TOMEHTi nauWTaFa canbin, GipKesnki
XX9HE )Xymcak 60nbin nicy YWiH KanakneH
apanactbipa  OTbIpbll,  wWaMaMeH 56
MUWH. nicipini3. Con kespe 6acka nauTaga
rambyprepai 5-6 MUH. caiibiH ayaapa oTblpbin,
wamaMeH 12 MuH. micipiHi3 (micipy yakbiTbl
rambyprepAiH, KanblHAblFblHA cail ap Typhi
Gonappl). Muasgap nickeH COH, MAUTafaH
anbiHpl3 [a, capbl Mail KafblnfaH HaH
TiNiKTepiH nAuTa wWeTiHe Tek 1-2 MUHYTKa
KOMbIHbI3.

HaH TinikTepiH Typay TakTahbiHa KyigipinreH
XaFblH )XOFapbl KapaTbil KOiibiM, NuUA3abl
YCTiHe ceb6iHi3, rambyprepnepai Kocbin,
cbipAbl kabaTTan canbiHbl3. CIHABWYTI HaH
TiNiriHiK, KYAAIPINreH XafblH TOMEH KapaTbin
XabblHbl3.  [NWUTaHbIH, KaiWTa Kpl3FaHblH
KYTiIHi3 e, COHABWUYTEPAi cCanblHbl3 )XoHe
)XOFapFbl NNTAMEH Xakcblnan 6acbiHbi3.
Tanfamra cail LWamameH 2-3 MUH. NicCipiHis.

bAJIb3AM/AIbICIPKECYbIMEHI YJILUETEH
KOCBUIFAH KO3bl ETI KOTJIETTEPI
WHIPEOUEHTTEP:

- 6 KO3bl eTi KoTneTi

- 101 TypanfaH rynweteH (po3MapuH)

- 10 r TypanfaH capbimMcak, (4eCHOK)

- 100 mn 6anb3amppl cipke cybl

- 15T KaHT

- TanFamfa cail Menwepaeri Ty3

- Tanfamfa cail Menwepaeri 6ypbiL

DANBIHOAY:

bapnblK MHrpeaneHTTepai XeTKiniKTi yiKeH
bIAbICKA CaNibil  apanacTbipblHbl3, KO3bl
eTiHiH, 6eTiH )Kaybln, TOHa3bITKblWKa 1-2
cafaTka OYKTbIpbiN KOWbIHbI3.  TemeHre
rpUNb MNAUTACbiH XKdHe )HKoFapblFa Teric

nAuTaHbl  eHrisin, KypbuiFbiHbl CONTACT
GRILL (Tyiticne rpunb) pexuMmiHe KOMbIHbI3.
TemeHri TepmocTtat TeTirih  MAX (EH

KOFapFbl) XaHe orapfbl TeTikTi MAX (EH
XXOFapFbl) KyiiHe GypaHbl3. Mpunb NaUTacbIH
anfblH ana Kbi3gplpy ywiH START/STOP
TyWMeciH 6acbiHpl3. YXKOFapfbl XaHe TOMEH i
nAuTanapAbiy,  Wamjaap CeHreH  Kesfe,
KOTNEeTTepAi TOMEeHri nauTaFa CasblHbi3.
Tanramra XaHe KOTNEeTTepAiH, KablHAbIFbIHA
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cait wamameH 11-13 MuH. nicipiHis (onapabl
nicipy 6apbicbiHAa KapTbinaid  aygapbin
OTbIPFaH X6H, cebebi cymek eTTiH, XOoFapfbl
TuloiHe Kepepri  6onagbl). Con  apapja
OYKTbIpy COyCbiH Tabara as3alTbin KyWbin,
0TKa KaKTasiFaH Ko3bl eTi KOTneTTepiHe coyc
peTiHAe Kyiibin, YCTEeNre YCbiHbIHbI3.

BAJ1 XOHE JIAUM KPEMI KOCbIIFAH
TAYbIK ETI KOYAbbI

WHIPEQUEHTTEP:
- 500 r Tayblk TeC eTi

BYKTbIPMA COYC UHITPEQUEHTTEPI:
-1 W8k KacblK Kbl3bl1 6ypbILL

-1 Wwaif KacbIK KyH3e (KopuaHap)

- 10 cn 391TYH Maiibl

- 2 KeKxya

- 3 Tymip capbimcak,

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

- 1 peceprt KacblK J1alM LUbIPbIHbI

- 1 pecepr KacblK, ipi ac Ty3bl

- TanFamfa cail Menwepaeri 6ypbiL

BAN YOHE NAAM
WHITPEAUEHTTEPI:

- 5cnnicipy kpemi

- 1/2 wai KacbIK yaTbiNFaH naiiM Kabblfbl

-1 peceprt KacblK J1aiM LUbIPbIHbI

-1 peceprt KacblK 39WTYH Maiibl

-1 pecepr Kacblk 6an

- Tanfamfa caii menwepgeri Ty3

KPEMIHIH,

DANBIHJAY:

BykTblpy cOycblH (MapuHaj) AaiblHAay:
6apnblk MHTPeaueHTTepai 6neHgepre canbin,
6ipkenki kocna 6GonFaHWwa  TapTbiHbI3.
)annakTbiFbl 2 CM Tekwenepre TypanfaH
TayblK €Ti KeceKTepiH Teric nnutara Kombin,
OYKTbIPY COYCbIH KOCbIHbI3 )X3He 6apiblK
Tayblk, eTiH 6ipkenki 6aTbipbiHbi3. TaFam
xaby yngipimeH xaybin, 1-2 carat 6yKTbIpbin
KOMbIHbI3. KpeMAi 6apibiK MHIpesueHTTepai
bIAbICTa apanacTbipbin faibiHpan, Mengip
YNLIPMEH )KabblHbI3 )XdHe TOHA3bITKbILIKA
canbin KOWbIHbI3. TayblK eTiHiH KecekTepiH
Kdyan lwamnypnapbiHa Ti3iHi3. TemeHre

rpunb nNAuMTacblH XaHe )XKOofapbifa Teric

NAWTaHbl  eHrisin, KypbinFbiHbl CONTACT
GRILL (Tyiticne rpunb) pexuMmiHe KOMbIHbI3.
TemeHri  TepmocTat  TeTiriH  MAX  (EH,

XOFapFbl) XoHe ofapfbl TeTikTi MAX (EH
XOFapfbl) KyiiHe 6ypaHbl3. [puab NAUTACbIH
anfblH ana Kpi3gplpy ywiH START/STOP
TYAMECIH 6acbiHpl3. XoFapFbl XaHE TOMEHT
nauTanapAbiy,  WaMAapbl  OLKeH  Kesfe
KoyanTbl TOMeHri niuTaFa canbif, XOfFapfbl
nAUTaMeH 6acbiHpI3 fa, Tanfamra Kapait 11-
13 MuH. nicipiHi3, 6ip He eki peT ayaapbin
canbiHbi3. Jlaiim XxaHe 6an coycbiMeH bipre
bICTbIK KYiiiHfe 6epinyi Kepek.

[TIPOBAHCTbI
MAMBACTAPbI
WHIPEQUEHTTEP:
- 3 Taybik xambacbl (550 T)

CTUJILAErN  TAYbl,

BYKTbIPMA COYC UHTPEQUEHTTEPI:

- 25cn KypFak ak wapan

- 4 pecept KacblK 3d/TYH Malibl

- 3 ;aecept KacblK TYKbIMbl 6ap Kplwwa

- 3 Aeceprt Kacblk ak, lWwapan Cipke cybl
- 2 Jeceprt KacblK MPOBAHCTbIK, LIONTEp
- 2 Tymip TypanfaH capbiMcak,

- 2 WaK KacblIK, ipi ac Ty3bl

-1 Waii KAcbIK KalieH Kbi3bla GypbiLbl

DANBIHOAY:

BykTbipy  coycbiH  (MapuHag)  6apnblK
VHrpeAneHTTepAi 6ip bigbicTa apanacTbipy
apkplibl falblHAaHbI3.  OTKip nbllakneH
TayblK, XambacTapblHblH, eTTi 6eniriH asaan
KakTan TiniHia. XambacTapabl 6yKTbipma
COyC KyiiblnFaH biAbICKa canbin, 6apnblk,
XaFblHa KafblnaTblHAAh eTin ayaapbiHpl3:
2-3 caraTKa GYKTbIpbIN KOWbIHbI3. TeMeHre
rpUNb NAUTACbIH )KSHe )IKOFapbiFa Teric
NAWTaHbl  eHrisin, KypbinFbiHbl CONTACT
GRILL (Ty#licne rpunb) pexuMiHe KOMbIHbI3.
TemeHri TepmocTaT TeTirin MED (Opratwua)
XoHe KorapFbl TeTikTi MED (Oprawa)
KyiiiHe 6ypaHbl3. [punb nNAWTAcbiH anfbiH
ana kbi3ablpy ywiH START/STOP TyiimeciH
6acblHpl3.  KoFapfbl  XdHE  TOMEHT i
nAWTanapAblH,  WaMaapbl  6LKeH Kesge
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TayblK CHpaKTapblH TOMEHri NauTaFa canbin,
KOFapfbl NAUTaMeH 6acbiHbl3 Aa, TanFamra
Kapait 20-25 MuH. nicipinis, 2-3 pet aygapbin
canbiHbi3. [lickeH Kesfe nauTaFa KOMbIN
6epinyi kepek.

OTKA KAKTAJIFAH ACLUASAH[IAP
WHIPEAUEHTTEP:

- 16/20 acwasH

BYKTbIPMA COYC UHTPEAUEHTTEPI:

- Tanfamfa caii Menwepperi akxenkeH
- 2 nMMOH

- Tanfamfa cai Menwepaeri Ty3

- Tanfamfa cail Menwepaeri 6ypbiL

- 2 TyRip capbiMcak,

DAANBIHAAY:

BYKTbIpy COYCbIH AaiibiHfay: capbiMcak, neH
aK)KeNnKeHAiycakranTypan, IMMOH WbIPbIHbIH,
TY3 KOCbIHbI3 A3, Kapa 6ypbll cebiHi3.
AcwasHaapblH XyblM, Xakcblnan KenTipiHi3
Je, KeMiHfe apTbl caFaT  GyKTbipbin
KOWbIHbI3.

TeMeHre rpuib NAUTACbIH XIHE XXOFapblfa
Teric nauTaHbl exrisin, KypbinFbiHbl CONTACT
GRILL (Ty#icne rpunb) pexuMiHe KOibiHbi3.
TemeHri TepmocTaT TeTirin MED (Oprawa)
XoHe KofFapfbl TeTikTi MED (Oprawa)
KyiiHe OypaHbl3. [punb NAMTacbiH anAbiH
ana Kbi3ablpy ywiH START/STOP TyiimeciH
6acblHpI3.
)KoFapfbl  XdHe TOMeHri nauTanapablH,
wampapbl  CeHreH Kesje, KenTipinreH
aclwasHaapfbl  TeMeHri  nnuTaFa  canbin,
KOFapfbl NauMTaMeH 6acbiHpl3 Aa, 4-6 MuH.
nicipivis. bepy anpbiHpa nauWTaHbl JAUMOH
TiNiKTepiMeH XaHe Xacbl canaTrneH CoHAEHI3.

-

UOr'YPT COYCbl BAP OT
AJIBbIPT bAJIbIK (JIOCOCb)
WHIPEQUEHTTEP:

- 500 r an6bIpT 6anbik, cybeci
- TanFamFa cail Menwepaeri 3aiTyH Maiibl

TAJIFAH

COYC UHITPEAUEHTTEPI:
- 250 r rpek iorypTbl
-1 TyRip capbimcak,

-1 wWwan KacblK ac Ty3bl

-1 WbIMWbIM KaHT

- 20 wanfblH xya

- 20 r akxenkeH

- Tanfamfa caii Menwepgeri ak 6ypbiw

OANBIHOAY:
CoycTbl palblHAay: aKXenkeH MeH LWanfbiH

XyaHbl  MYKMAT  XybIM-KenTipiHi3a  fge,
capbIMCaKTbl 6e1eK TypaHbl3.
NorypTTbl  6neHfep  biAbICbiHA  Kyiibim,

LWenTepAi, CapbIMCaKTbl, TY3bl, KAHTTbI XaHe
6YpbIWTbl KOCbIN, 6ipKenki Kpem 6onFaHLa
TapTbIHpI3.

TOHA3bITKbILWKA CaliblHbI3 KIHE KeMiHje
30 MMH. KOWibINn KOibIHbI3. TeMeHre Teric
NAWTaHbI XJHE XOFapblFa rPUb MAUTaCbiH
eHrisin, KypbinFbiHbl OVEN GRILL (YKabblk,
newTeri rpunb) peXxumiHe KoiblHpI3. TOMEHTi
TepMocTaT Tetirih  MAX (EH >KoFapFbl)
XoHe oFapfbl TeTikTi MAX (EH >oFapfbl)
KyhiHe 6ypaHbl3. Tpuib NAUTACbiH anfblH
ana kbi3gblpy ywiH START/STOP TyiimeciH
6acblHbI3.

JKoFapfbl XaHe TOMeHri nauTanaphbiH,
WaMAapbl CeHreH Kesfge, anablH ana Man
XaFblnFaH CyOeHi TeMeHri nauTara Koiibin,
XoFaprbl nauTaHbl OVEN GRILL (XKabGblk,
MeLTeri rpuib) peXMiHe XabblHpl3 (TaMakka
TUris6eil, Gipak, GapblHLLA XaKbIH eTiMn) XaHe
wamameH 25-30 MuH. nicipiHi3 (eH Xakchbl
HITWXKe any yLWiH nicipy 6apbicbiHga an6bipT
6anbikTbl 180°-Ka, NIMTaHbIH, TaFaMFa XXaKpblH
XXEPIH aybICTbIpbIN cany YWiH LWamameH
XapTbinai 6ypbiHbI3).

MickeH Kke3pe an6blptT 6Ganblk, Tabaklara
casibiHbIN, OrypT COyCbIMEH bepinegi.
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OTi TAJIfAH CETI3A4

WHIPEQUEHTTEP:

- 400 r ipi kanbmap

-1 nuMoH

-1 Tan akxenkeH

- Tanfamfa cail Menwepgeri 39iTyH Maiibl

- TajFamFa cail MenLwepAeri operaHo

- Tanfamfa cail Menwepgeri Ty3

- TanfamFa cail Menwepgaeri Ynim Kpli3bii
6ypblLbl

DANbIHOAY:

Kanbmapgpl ilek-KapblHbIH, 6acbiH aHe
Cyi#eriH anbin Tacrtan, MyKUAT Xyy apKbiibl
JaiiblHAaHbI3. TOMeHre rpunb NANTAChIH XaHe
YKOFapblIFfa Teric NIMTaHbl €Hri3iMn, KYpblafbIHbI
CONTACT GRILL (Tyilicne rpunb) pexuMine
KOMbIHpI3. TemeHri TepmocTtat TeTiriH MED
(Oprawa) >oHe >kofapfbl TeTikTi MED
(Oprawa) kyiiHe GypaHbi3. MPuUb NAMTACbIH
anablH ana Kpi3gblpy ywiH START/STOP
TYAMeCiH 6acbiHbl3. XOFapFbl XaHe TOMEHTi
nAuTanapAblH,  Wampaapbl CeHreH Kesfe,
anpblH ana maiinaHfaH KanbMapfbl TOMEHTi
nauTaFa canbin, KOFapFbl NIMTaMeH 6acblHpI3
na, 10-12 MuH. nicipiHis. bneHgep bigbiCbiHAA
CyiiblKMaiifbl TypanfaH ak)KeJIKeHMeH, TMMOH
WbIPbIHbIMEH, 6ip LWbIMWbLIM OperaHOMEH,
6ip WbIMWbIM TY36€H XaHe 6ip WbIMLbIM
Kbl3bln GypbILNeH apanacTbipbin, ASMAEYiL
NaiblHAaHbI3.

Kanbmap nickeH Kke3fe, OHbl puib
NAWTacblHaH anbin, COYCMEeH [A3MJEH;3.
OcbiHbIH,  69piH CaHAEeN Kocbin, ycTenre
YCbIHbIHbI3.

BAHAH KYAMAKTAPbI

WHIPEOUEHTTEP:

- 1 6aHaH

- 2 XyMbIpTKA (1-eyi TONbIFbIMEH + 1-eYiHiH,
TeK aKybl3bl)

- 150 mn cyT

- 100 r 6upaaii yHbl

- 701 capbl Mait

- Tanfamfa caii menwepgeri Ty3

- 1 pecepr KacblK KaHT

- 16 r KaMmblp  KOMCbITKbIL
(paspbixTuTenn)

YHTaK

OANBIHOAY:

BbaHaHHbIH, KabbIfblH apLubIn, LWaHbIWKbIMEH
Xakcblnan esiHis.  ByTiH XyMbIpTKa MeH
KAHTTbl bIAbICTa LWaikan, COHblHA AeiliH
apanactbipa  OTbIpblN,  CYTTi  aunan
KOCbIHbI3. 50 T epiTinreH capbl Maiigbl KOCbIn,
KaMblp KOMCbITKpIL YHTAK KOCbLIFaH, eIeHreH
YHAbI CanblHbl3 fAa, COHbIMEH Kkatap 6ip
WbIMIUBIM TY3[bl, COCbIH €3inreH 6aHaHAbl
KOCbIHpI3. BapnblK MHTPeAUEHTTEPAI MYKUAT
apanacTbipbin, KocnaHbl TOHa3bITKbilwKa 10
MUHYTK@ casibin KOMbIHbIS.

Bip XafblHaH )XYMbIPTKaHbIH,  aKybI3blH
9bfeH KaTaWfaHwa lWankaHpi3. KocnaHbl
TOHA3bITKpILWITAH anbim, lWakKanfFaH akybl36eH
abaiinan kaHa acTblHaH YCTiHe Kapaii
apanacTbipblHpl3. TeMEHre rpuab nauMTacbiH
XOHEe )KOfapblfa Teric MJuTaHbl eHrisin,
KypbinFbiibl OPEN  GRILL (AwbIk rpunb)
pexuMmiHe KOWbIHpI3. TeMeHri TepmocTat
TeTirin MED (Opralua) aHe XoFapfbl TETIKT
MED (OpTalua) KyiiiHe OpHaTbIHpI3.

[punb NaMTacbiH anfblH ana Kpi3fbipy YLiH
START/STOP TyiiMeciH 6acbiHbl3. XoFapfbl
X9He TOeMeHri nauTanapiblH, LWwamAaapbl
COHreH Kesfie niuTara a3 faHa capbl Mai
XafblM, OHbIH YCTiHe 1-2 pecepT Kacblk,
KyMMaK KocnacblH Kyibin, WeH6ep NiliHiH any
YWiH niuTa 6eTiHe Te3 XalblHbi3.
KyiMakTbiH, ycTi  6oiiblHAa  KeniplwikTtep
6acka 6eTiH 2 MUHYTTali NicipiHi3.
Kyimaktap oap Typni agicneH 6epinegi:
LWOKONaATbl KPEMMEH, YiieHKi Lap6aTbIMEH,
Xac  Kapa  KMJEKTepMeH,  LuoKonaj,
yriTiHginepimeH, 6anMeH, lanKanfaH
KaliMakneH XaHe KaHT YHTaFbIMeH.
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0T TAJIfAH, BAJIMY3[JA
KOCbIJIFAH AHAHAC

WHIPEAUEHTTEP:

- 1 aHaHac

- KaXeTiHwe 6an

- KaMbIC KaHTbl KaXeTiHLle

- Kac an6bbl3 KaxeTiHlle

- KaHT YHTafbl KaXeTiHLe

- BaHWNbAi 6anmysaak KaxeTiHlwe

DANBIHOAY:

AHaHacTbl  anbif, )KanblpaFblHaH  K3He
KabblfblHaH Ta3aNaHpl3. llamameHn 1-2
CM  KanblHAbIKTaFbl  TiNikTEpre KeciHis,
9p6ip TiNIKTiH eki XafblHa KaMbIC KAHTbIH
ce6iHis. TemeHre rpunab MAMTACbiH XdHe
YKOFapbIFfa Teric NIMTaHbl EHTi3iM, KYpPbINFbIHbI
CONTACT GRILL (Tyilicne rpunib) pexumiHe
KOWbIHbI3.  TeMmeHri  TepMocTaT  TeTIriH
MED (Oprawa) >aHe >KOFapfbl TeTiKTi
MED (Oprawa) KyiiHe opHaTbiHbi3. [puib
NAWTacblH  anAblH  ana KpI3fblpy  YLWiH
START/STOP TyiimeciH 6acbiHbI3. Yofapfbl
X9He TOeMeHri nuuTanapfbiH, WaMAaapsbl
COHreH Kesfie, aHaHaCTbIH eKi XafblHa Aa
WeTKaMeH 6an XafbliM, rpuib NANTACbIHbIH,
YCTiHe KOMbIHbI3. [puabgi xaybin, 5-6 MUH.
nicipiHi3. lMickeH coH, ocbl TinikTepAi ycTenre
TapTbinaTbiH Tabakiuara canblif, Xac Xanobl3
anblpakTapbIMeH CIHAEHI3, KAHT YHTaFblH
ceyin, 6anmysgak wapnapbiMeH 6epiHj3.
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BAMHBIE NMPEAYNPEXAEHUA

MpepynpexaeHus no TexHuke 6e3onacHocTy

A OnacHocme!

Hecoﬁmoneume npeaynpexaeHna moxer ObITb WM CTaTb
HpVIqI/IHOI7II10pa)K€HI/I$I 3JIEKTPUYECKIM TOKOM, OnacHoro ana
KUSHK.

JloToro Kak BCTaBUTB BUTIKY B PO3ETKY INEKTPONUTAHNS,
ybenuTecs, uto:

HanpseHue, yka3aHHoe Ha MacmopTHoii Tabnuuke
YCTPOIiCTBa, COOTBETCTBYET HAaNpsKeHMIo BaLLleli CeTu;
Po3eTka 3neKTponuTaHus paccuntaHa Ha Tok 16 A u
UMeeT NPoBOZ 3a3eMIIeHus.

MpodeccuoHanbHoe um HeHapnexallee
UCNONb30BaHMe WNN HECOOMIoEHNe UHCTPYKUMIA No
TeXHUKe 0€30MacHOCTU CHUMAET C MPOM3BOAUTENS
BCAKYH0 OTBETCTBEHHOCTb.

YGep,MTer, YTO LUHYP NUTAHUA He
conpukacaeTca ¢ 4actamu an60pa,
KOTOpbl€ CTAHOBATCA ropA4YMMM BO
BpemA 1Cnonb30BaHKA. Ecnn LLHYp
NMUTaHNA NOBpPeXAEeH, OH [O/KeH
ObITb 3aMeHeH npowussoautenem un
€ro CepBUCHON TeXHNYECKOI CITYXK00iA,
yto MO3BOAMT U30exatb Mtboro
pucka.

Jlo Toro kak ybpatb npubop, CHATL nNAuTbI AnA
MPUrOTOBAEHNUA NPOAYKTOB, @ TakXe /10 BbIMONHEHMA
NtoboiA onepauuM No OYMCTKE M YXOAY, MOBepHuTe
pyuKi B nonoxkeHue "@" v oTKAlouUTE NPUBOP 0T CETU.
Y6eauTech, uto nprbOp NOAHOCTLIO OCTBIA.

He ncnonb3yiite npubop BHe nomeLLeHuii.

He norpyxaitte npu6op B Boay.

ﬂpV|60p HeNb3A BKJKOYATb Yepes
BHELLIHUIA TailMep WK yepes cuctemy
CANCTAHUWOHHBIM yNpaBNeHneMm.
Wcnonb3yiite yanuMHUTENM, KOTOpble COOTBETCTBYHT
LeiicTBylolwmm  Hopmam  be3onacHocTu. Y6epuTecs,
4TO OHM B XOPOLUEM COCTOSHUM U UMeloT Tpebyemoe
CeyeHue NPOBOJa.

Hu B Koem cyyae He BbIHUMaiiTe BUKY U3 PO3eTKM
NeKTPONUTAHNS, MOTAHYB 3a LUHYP.

A BHumanue!

Hecobniopenne 3Tux npepynpexzieHuii  MoXeT —(TaTb
MpUYMHOI TPABMbI WA NOBPEXEHNS Npubopa.

OyuCTUTE  BHELLHION MOBEPXHOCTb  MAMTHI  [Is
MPUrOTOBNEHUA MPOAYKTOB  MATKOI  Ty6Koil  unu
TKaHb0, CMOYEHHOIi BOZOI C MAMKUM MOILLAM
CpeacTBOM.

IT0T npubop npeaHasHaueH JAnNA MpUTOTOBMEHUA
npopykToB. Ero Henb3a ucnonb3oBatb ANA Apyrux
Leneii, U3MeHSTb WM MOAAeNbIBaTb KaKuM-nnoo
06pasom.

310T Npubop npefHa3HauyeH TONbKO
ANA UCNONb30BaHWA B J0MALLHEM
xo3qilctBe. OH He npeAHa3HaueH
ANA  UCNONb30BaHNA  MepPCOHaNom
MarasuHoB B 30He KyXHu, B oducax
W Apyrux pabouux nomeLyeHunax,
rOCTAMN OTeflel, MOTeNeil U NPoYmnX
BUZ0B rOCTUHUYHbIX NPeANPUATUIA.
Mpubop paspeLuaetca
NCNonb3oBaTb AeTAM ¢ 8 neT u
NOJAM € NOHWKEHHbIM  YPOBHEM
BOCNPUATUA U MCUXODU3NYECKIX
BO3MOXXHOCTEil UK C HeJOCTAaTOUHbIM
ONbITOM W 3HaHWAMM,  KOraa
33 HUMW  BHUMATeNbHO  CneaAr
uan  oHU  0byueHbl Ge3onacHomy
MNCNONb30BaHNI0 npnbopa
OTBEYAWLWUM 32 MX 0e30MmacHOCTb
YeNoBeKOM, a TaK e, KOraa OHU
0CO3HAIOT OMACHOCTW, (BA3aHHbIE C
ucnonb3oBaHuem npubopa. [etam
HeNb3A Urpatb ¢ IpubOpoMm.

Oyuctka n YX04 He AOMXHbl NPOU3BOANTLCA [ETbMUN
MnazLwe 8 net 1 6e3 Haa30pa 3a HUMK.

XpaHute npubop W LuHyp OT Hero BJanu OT feTeil
MnaaLue 8 ner.

He octapnsiite npubop BONMM3M oT pdeteit n 6e3
NpUCMOTpa, Koraa ToT paboTaer.

Hu B koem cnyyae He nonb3yiitech npu6opom 6e3 naut
[ANA NPUroTOBNEHNA NMPOAYKTOB.

HGPEHOCMTQ np|/|60p B MECTO XpaHeHUA TONIbKO Toraa,

KOT/1a OH MOJHOCTbIO OCTbIHET.
He nepepguraitte pabotatowuii npubop.

& OnacHocme oxo2a!!
Hecobniogenue 3Tux npeaynpexxaeHuii MOXeT NpuBecTi K
0XKOraMm.
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- Korga npu6op paboraert, Temneparypa
BHeLLHeil NOBEPXHOCTU MOXeT OblTb
04YeHb BbICOKOIA. [Tpn HeobxoaumocTn
nonb3yiitecb  pyuko  (2)  uu
33LUTHBIMU NepYaTKaMU AA Neyu.

CHUMaiiTe Wan MeHAlTe MAUTbI ANA NPUTOTOBNEHNA
MpOAYKTOB, KOrAa Npubop MONHOCTbIO OCTbIHET.

m lpumeyanue:

10T CUMBON YKa3bIBA€T Ha COBETbI MH¢opmaumo, BaXHble
ANA NoJib30BatTenAa.

Ytobbl  u3bexatb PUCKa noXapa, He TOTOBbTE
NPOAYKTbl, 3aBEPHYTble B NNEHKY U3 NacTUKa,
ANIOMWUHNA NN HaxofALlneca B NOJINSTUNIEHOBbLIX
Nnaketax.

]
Q f 3101 npnbop  cootBetcTByeT  Pernamenty EC
1935/2004 o maTepuanax u U3fenuaAx, npeaHasHauyeHHbIX
ANA KOHTAKTa C NULLEBbIMU NPOAYKTaMu.

ONMUCAHUE

1. OcHoBaHMe W KpbIlIKa: MPOYHbI Kapkac w3
HepxaBelolleil  CTanu € camoperynupyloleica
KPbILLKOIA.

Pyyka: npouHad MeTannuueckad pyyka Ana
perynupoBKiIn BepXHeii MANTbI/KPbILUKM B 3aBUCUMOCTH
0T TONLLVHDI NPOZYKTOB.

KHonku  pa36GnokupoBkM  mauTbl:  uTO6bI
pa36noKMpoBaTb M CHATL MANTY, HAXKMUTE Ha Hee.
YctpoiictBo  6MOKMPOBKN/pa3bnokupoBkU 1
perynupoBKa BbiCOTbl BepXHeii NANTbI/KPbILIKN
KHonka pa36nokupoBKM LapHupa: no3onAer
MOSHOCTbIO  OTKPbITb Npubop, uTobbl TOTOBUTL B
PacKkpLITOM COCTOAHNM.

PerynupoBka BbICOTBI  MANTBI  «QYHKLMA
AYXOBKU-TPUNb»: 114 GNOKMPOBKN BepXHeil nauTbl/
KPbILWKA Ha HYKHOIl BbICOTe, ANA NPUTOTOBNEHMA
NPOAYKTOB, He TpebytoLLMX NPeCcoBaHKA.

WNHpuKkaTop nutaHua (3eneHblii): 3T0T MHAMKATOP
TOPUT, KOTAa NPU6Op NOAKIIOYEH K CeTH..

WNHpukatop BepxHeit nAuTbI (KpacHbIi): 3ToT
WHAMKATOP TOPUT, KOTAA Ha  HarpeBaTesibHble
NeMeHTbl NOAALTCA NUTaHUe, U BbIKMKYAETCA, KOTAa
TemnepaTtypa AOCTUTHYTa, U NAIUTa roTOBa.
NHpuKkaTop HKHel nAuTbI (KpacHblid): 3ToT
WHAMKATOP TOPUT, KOTAA Ha  HarpeBaTesibHble
NeMeHTbl NOAALTCA NUTaHUe, U BbIKMKYAETCA, KOTAa
TemnepaTtypa AOCTUTHYTa, U NAIUTa roTOBa.
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10. Pyuka TepmoctaTa BepxHelW nAWTbI: AnA
perynupoBki Temnepatypbl ot MED go MAX, unu "@"
BepXHeli NAUTbI.

11. Pyuka TepmocTata HIDKHEA RNAUTBE: JnA
perynuposku Temnepatypbl o WARM - LOW - MED -
MAX, unu "@" HixHei nanTbI.

12. Perynupyemble nepefjHne HOXKu

13. CbemHble  MANUTbI:  AHTUMPUTapHble,  MOXHO
MbITb B NMOCYAOMOEYHOW MaLUMHE, NEerKo YNCTUTD.
KOMMYECTBO 1 TUN NANT MOTYT BAPbUPOBATbCA
B 3ABUCMMOCT OT MOJENN.

13a.llnuta  rpunb:  ujeanbHo  MOAXOAUT  AnA
MPUrOTOBNEHNA CTelKoB, rambyprepos, Kypuubl u
0BOLLei1.

13b.fnapKkaa nauTta: AnA NpUroTOBMEHWA WAEanbHbIX
6n1HOB, AULL, GeKoHa 1 pakoobpasHbIX.

14. Moppox anAa c6opa xupa: ycTaHoBReH B Npubop 1
CHUMAeTCA AnA o6ecneyeHms Nerkoi ouncTku.

NEPBOE UCMOJIb30BAHUE

(HuMMTE € MAMTHI BeCb YNakoBOUHbIA MaTepuan U
peknamHble Hakneiiku. [lo TOro, Kak BblGpacbiBaTh
YNaKOBOUHbIA MaTepuan ybeauTech, uto Bbl U3BREKH
BCe uacTit HoBoOro npubopa. PekomeHpyeTca COXpaHUTb
KOpobKy 1 YNaKoBOYHbI Matepuan AnA nocneaykLlero
NCNonb30BaHUA.

m Mpumeyanue: TNepen UCNONb30BAHNEM OUNCTUTE
0CHOBaHNE, KPbILKY 11 Pyuku ynpaBneHusa npu nomoL
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
NOCY0MORYHOI MaLLMHE.

m Mpumeyarue: Tpu NepBoM NCMONb30BaHI NPUOOP
MOXET W3[iaBaTb 3anax, Bbi3BaHHbI/i €ro HarpeBoM.
3T0 HopManbHOe ABMEHMe, Mpucyliee Bcem npubopam,
UMEIOLIMM aHTUNPUTapHOe MOKpbITHE.

m ﬂpume!muue: Cbe€MHbIe NJnTbl rpund (FpVIﬂb n
I'aﬂKaﬂ) NOJIHOCTbI0 B3aMO3aMeHAEMbI Ha anl60pe,

BctaBKa nnuT Ana npuroToBieHNA NpoayKToB
YctaHouTe npubop B pa3BepHyToe MonoxeHue (M.
puc. 1). BcraBnaiite nnuTbl no 0fiHOIA.



Kaxpyto nnuty MoxHo BCTaBUTb Kak B BepXHee, TaKk 1 B
HIDKHEe nonoxeHue (cm. puc. 2).

Jlna Toro yTo6bl CHATL NAUTDI

YcTaHoBuTe HpVI60p B Pa3BepHYTOE NONOXEHNE.

HaiiguTe kronki pa36noKkipoBKY NKT (3), pacnonoxeHHble
C neBoii CTOPOHbI. C YyCUINEM HaXMUTE KHOMKY, MyiuTa
BblﬁﬂeT U3 0CHOBaHuA. Bo3bmutech 3a nauty ABymA
pyKamu, CABUHbTE €€ MO0 METaIYeckum Aepxatenam
M BblHbTE U3 OCHOBaHMA. Haxmurte LPYryt  KHONKY
pa36HOKI/IpoBKI/I, llT06bI BbIHYTb BTOPYK MJIUTY, BbINONHUB
Te Xe Camble onepauun.

A OnacHocmb oxo2a!! CHUMaiATe UM MEHAITE MANTbI
ANA NPUTOTOBNEHNA NPOAYKTOB, KOrAa MPU6Op OCTbIHET.

YcraHoBUTE NoAA0H AnA c6opa xupa.

Bo Bpems npurotoBnenus nopdoH Ans cbopa kupa
BCTaBAAETCA € MPaBOil  CTOPOHbI mpubopa.  Mup,
BbITEKAIOLMIA M3 POAYKTOB, CUBAETCA Yepe3 0TBepCTHe B
MANTE 1 COOUPAETCA B NOAAOHE.

m Mpumeyanue: Bo Bpema MpPUroToBMEHNs Yacto
npoBepaiiTe COCTOAHME mMoAAoHA Ans cBopa upa u
BbIHUMAIATe €ro, YTo6bl U36exKaTb U36bITKA XKIAKOO XKUpa.

Mocne npuroToBAEHNA yLanuTe BeCb COBPaHHbIiA Xup.
MopnoH gana cbopa upa MoxeT ObiTb MpOMBbIT B

HOC)I,EIOMOGHHOIZ MallnHe.

A Brumanue! Bo Bpema npurotoBneHna 6yabre
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OCMOTPUTENbHBI.
Qina Toro utobbl OTKpbITb mpubop, 6eputec 3a
pyuKky, KoTopaa  OCTaeTcA  XonogHoh. Yacm w3
MPECCOBAHHOTO ANKOMUHUA OYeHb CWIbHO HarpeBaloTCa,
u3beraiite u3beraiite Kacatbea UX BO BpeMA W CPa3y ke
nocse OKOHYaHUA NPUroToBAEHNA.

[llo BbinonHeHuA nioboii onepauuy ¢ npubopom Jaiite emy
0CTbITb B TeueHue He MeHee 30 MUHYT.

[oTOBbTE TOMBKO C BCTaBMEHHbIM MOAAOHOM AnA cbopa
xupa. He onopoxuaiite nogsoH ana cbopa xupa, noka
npubop MONHOCTbIO He OCTbiHET. byabTe BHUMaTENbHbI,
KorZa BblHWMaeTe nopfoH Ana cbopa »kupa, uToObl
n3bexaTb NPONMBAHIA XKILKOCTH.

PABOYVE NMOJIOMKEHUA NPUBOPA

KoHTaKTHbI rpunb (3akpbiToe nonoxeHue)
BepxHAa nauta onupaeTcA Ha HIKHIOW NAMTY. 370 U
HauanbHoe MONOXKEHWE, 1 NONoXKeHIe ANA NPUTroTOBNEHUA,
Korza npubop Mcnonb3yeTca B KauecTBe KOHTAKTHOTO Fpuna.
BepxHaa nnuta aBTOMaTMueckn afantupyetca K TOMLMHe
MPOAYKTOB, HaxoAAwwxca Ha naute. Takam obpazom
MPOAYKTbI OANHAKOBO FOTOBATCA € 00€MX CTOPOH.
KoHTaKTHbIA Tpunb — 370 WAeanbHblil cnocob ana
MPUrOTOBNEHMA rambyprepoB, Maca 6e3  Kocteil 1
Hape3aHHOrO TOHKMMM KyCOUKamu, OBOLLEA U COHABUYEIA.
«KoHTaKTHaA» yHKLMA NO3BONAET OTOBUTL NMpeKpacHble
6ntoa ObICTPO U C COXpaHEHMEM UX MOME3HbIX CBOICTB.
Mpn  MCMONb30BAHWA ~ KOHTAKTHOTO FPUAA  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
BbIXOAALLMN XHp.

Mpubop OCHaLieH CreunanbHoOi pyukoil 1 LApHUPOM,
KoTopble MO3BONAKT PErynnpoBaTb BepXHiOl0 MAUTY B
3aBUCUMOCTY OT TONLUMHBI NPOAYKTOB. ECNM HA KOHTaKTHOIA
nnute TpebyetcA OBHOBPEMEHHO MPUTOTOBUTH MPOAYKTbI
HEeCKONbKUX TAMOB, 3TW pa3Hble NPOAYKTbI  AOMKHDI
UMeTb  OANHAKOBYH TOMMHY, uTOObl KpbilKa 6bina
npUKaTapaBHOMepHo.



OTKpbITbIii FpUnb

BepxHaa nnuTa HaxopuTcA BpOBEHb C HIBKHE MAWTOIA.
HKHAA 1 BEPXHAA NAUTA HAaXOBATCA B OLHOI NNOCKOCTH,
06pa3ys 06WMpHYlD NOBEPXHOCTb ANA MPUrOTOBMEHNA
npogykToB. B 3Tom nonoxeHun npubop Mmoxer 6biTb
CNONb30BaH, B pexume 6apbekio nubo ¢ nauToil rpunb,
nnbo ¢ rnagkoil nauToit. [inA yctaHoBku npubopa B 310
MONOXEHNe, CHAyana Haiigute KHOMKY pa3bmoKMpoBKM
LUIAPHMPA, HAXOAALLYIOCA C NPaBoii CTOPOHbI. Bo3bmuTech
33 pyuky NeBOAl pyKOil, a MpaBOA HAXMUTE KHOMKY
pa3bnokupoBKy WapHupa. (cM. puc. 4).

[luraiite pyuky Ha3aj, NoKa Kpblika He OKaXeTcs B
TOPU30HTANILHOM MONOXKEHMN BBEPX HOM (CM. pUC. 5).

(nerka npuUNOJHAB PYYKy nepes Haxatem KHOMKM
Pa3bnoKMpoBKN LUIAPHUPA, Bbl YMeHbLUMTE [aBneHue Ha
LUApHHp, uTo 06MeryuT onepawio.

[Tpubop moxeT 6bITb MCMONb30BaH, Kak rpunb/6apbekio ana
MpUroTOBNEHNA rambyprepoB, CTeiKOB, Kypuubl i pbibbl.
Pexum rpunb/6apbekto no3sonseT ucnonb3oBaTh Npudop
0ueHb r1bko. Korsa nauThl rpuna HaxoBATCA B OTKPbITOM
MONOXEHUHN, NOBEPXHOCTb ANA NPUTOTOBAEHNA NPOJYKTOB
yABauBaeTCA.

Ha pasHbix nuTax MOXHO roToBUTb Pa3fMuHble NPOAYKTHI,
He CMeLUMBasA X BKYCa U TOTOBWTb 6oMbLuee KONMYECTBO
OfJHIAX 1 TeX e NPOJYKTOB.

Monoxenue rpunb/6apbekio N03BONAET KapUTb Kycku
MACA Pa3NNYHOTO pa3mepa M TOMWMHBI, KaXAblil ¢
MpeANouTUTENbHBIM YPOBHEM npurotoBnexua. pu Takom
MonoxeHun npubopa Bo BpemA NPUrOTOBNEHNA NPOLYKTbI
Heo6XozMMO NepeBopaunBath.

Mpubop Takxe MOXHO MCMONb30BaTb B KauecTBe rMajKoil
NAUTLI/NANTBI AnA 6apbekio AnA nNpuroToBneHus 6nMHOB,
AVYHULDI, CbIPa, 0najuii, 6eKoHa U COCUCOK Ha 3aBTpaK (M.
puc. 6).

“JVIpOKaFI NOBEPXHOCTb ANA NPUroTOBNEHUA NPOLYKTOB
N03B0JIAET 0JHOBPEMEHHOI0 rOTOBUTL HECKOJIbKO 6J1I0ﬂ mu
6onbLLee KONNYeCTBo 0J1HOro.

[lyxoBKa rpunb

310 NoNoXeHue (CM. puc. 7) NoAX0AUT ANA 6eCKOHTAKTHOTO
MPUrOTOBNEHUA Ha rpune TONCTbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB,
KoTopble  Heo6XoAUMO  NO/KapuBaTb  MeANeHHo ¥
PaBHOMEPHO.

OHo nAeanbHo AN NPUroTOBAEHNA 0BOLLEV C NOBbILLIEHHBIM

CopiepXaHuem BOAbI, Tak Kak BOAA MOXeT UCMapUTbCA.

370 NONOXeHWe ropAYeii NNMTbI MOXHO TaKKe UCMoNb30BaTh

ANA NPUTOTOBNEHNA MATKAX COHABUYEN U MPOAYKTOB, He

TpebyloLLux npeccoaHmA.

- TomecTuTe NPOAYKTbI HA HUXKHIOK MANTY.

- TopHecuTe BepXHIOW MANTY K NPOAYKTaM, B3ABLLNCH 3a
pyuky (puc. A).

O | [

- [lepemectute YCTPOCTBO 6noknpoBkw/
pa3bnokupoBki nAuT (4) B enaemoe MonoxeHue



TPUNA, CABUHYB pblyar.

- BepxHss nnuTa 3a610KipoBaHa B HYXXHOM MONOXKeEHNIA.
(yliecTByeT 5 pasnuuHbIX PEryaMpoBOK MO BbICOTE
(puc. B).

UCnonb30BAHUE

Pa6ota

Mocne Toro Kak npubop NpaBUILHO NOATOTOBNEH, 1 KOFAA
Bbl TOTOBbI HauyaTb TOTOBUTb, YCTAaHOBUTE »Kenaemyio
TemnepaTypy He3aBUCMMO ANA KakAOW NAWTHI rpuns
(BepxHeit n HUXKHel), ucnonb3ys pyuku Tepmoctata 10 m 11.
3aropATca NHAMKATOPbI BepXHEil 1 HIXKHel nauT (8-9).

B 3aBucumocTu 0T yCTaHOBNEHHOI Temnepatypbl Ans
HarpeBa npubopa MoXeT NOHaZ0OUTLCA HECKONBKO MUHYT.
Korpa Tepmoctat pocturdet Heobxogumoli Temnepatypbl,
WHANKATOPbI BEpXHel W HIDKHe MAWTbl BbIKMOUATCA, 1
npubop byaeT rotos K pabote.

Temnepatypy MOXHO M3MeHUTb B 060  MOMEHT
MPUrOTOBIEHNA B 3aBUCUMOCTY OT TUMa MPUrOTOBNAEMbIX
NpOAYKTOB.

m Mpumeyarue: npubop ocHaLLEH 2 perynupyembimMn
nepefHIMU HOXKamu (16), KoTopble 0bneryatoT CvB Macna
B MOAJ0H ANA cbopa xupa.

OYUCTKA U YXOQ

Yxop, ocywectBnAemblil Nonb3oBarenem

- He nOﬂb3yl7ITer MeTaNNYeCKUMI - MHCTPYMEHTAMU,
KOTOpbl€ MOryT NOBPeAWUTb aHTUNPUTapHble MIUTHI.
V|CI'IOI1b3yI7IT€ WHCTPYMEHTDBI TOJIbKO 13 TepMOCTOI7IKOr0

nnacTka unm fepesa.

- Hukorpa He ocTaBnaliTe NacTUKOBbIE UHCTPYMEHTbI B
KOHTaKTe C ropAYMMU NANTaMK.

- Mexpy npurotoBneHnem  pasHbiX  NPOAYKTOB
yepe3 0TBepcTve A CMBA KUpA YAAnUTe 0CTaTki
NpoAyKTOB M cobepute ux B MopfoHe And cbopa
Xupa, a 3atem o6oTpute OyMaXHbIM MONOTEHLIEM.
Tenepb MOXHO nepeiiTu K Cnedytlueid onepawum
MPUroTOBJIEHNA.

- Jlo Toro Kak ounwatb npuéop, faiite emy oCTbiTb B
TeyeHue He MeHee 30 MUHYT.

Ouuncrka n yxop

m Mpumeyanue: [lo TOro Kak ouMCTUTb npuoop,
y6enuTeCh, UTO OH MONHOCTbIO OCTBI.

Mo OKOHYaHWW MNpUTOTOBMEHUA MOBEpHUTE pYYKu B
nonoxenve "@" u otkniounte npubop ot cetn. [aiite
npubopy OCTbITb He MeHee 30 MUMHYT. Ynanute ¢ naut
0CTaTKI NpoayKToB. ONOpOXHUTE NOAAOH ANA cBopa Xupa.
MonfoHbl Ana cbopa upa MoryT 6bITb MPOMbITHI BPYUHYHO
WK B NOCYLAOMOEYHOI MaLUNHE.

HaxmuTe KHOMKy pa36nokupoBKI nauT (3), uT06bI BLIHYTH
ux u3 npubopa. [lo TOro Kak mpuKacatbea K niauTam,
ybeauTecb, uTo OHW MONHOCTBK OCTbINMA. [MuTbl AnA
NpUroTOBNEHNA NPOAYKTOB MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOIA
MaLLIHe, X0TA YacToe MbiTbe B MOCYLOMOEYHON MaluuHe
MOXeT YXyALUUTb CBOACTBA NOKPbITUA. QUMCTUTE BHELLHIOKO
MOBEPXHOCTb MAWTHI ANA  MPUTOTOBAEHUA NPOAYKTOB
MATKOIA TYOKOIA NI TKaHblo, CMOYEHHOI BOJON C MATKIM
MOIOLLAM CPeaCcTBOM. [INA OUMCTKM NAWT He ucnonb3yiite
MeTannnyeckme npesmeTbl.

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
HanpsxeHue nutaHua 220-240B /5060 Iy
Motpebnaemas MOLLHOCTL 2000 Br

TEXHUWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKN

Tun usgenua CM. MapKVPOBKY Ha kopnyce
YCTPOICTBA

"

Mogenb:
HanpsxeHue:
Yacrora:
MowHocTb:

CnenaHo B Kutae pna:
De’Longhi Appliances s.r.l.
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via L.Seitz, 47 31100 Treviso Italy
[le’Tlonrn Annnaitancus c.p.i.
Bua I1. 3eiiu, 47 31100 Tpesu3o Utanua

AMnopTep ¥ OTBeTCTBEHHbI 3a MpeTeH3Uu
notpe6uteneii Ha Tepputopun TamoxxenHoro Coto3a:
000 «[lenoHru»

127055 Poccua, 1. Mocksa, yn. Cywésckas, a. 27, ctp. 3

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

13penve ncnonb3oBatb Mo Ha3HaueHNIo B COOTBETCTBUN C

PYKOBOACTBOM M0 3Kcnnyataumu. Cpok cnyx6bl usgenus
COCTaBAIAET 2 rofia € AaTbl NPOAAXM NOTpeduTeNo.

TABJINLIA MPUTOTOBJIEHWA BIOA

YcnoBua XxpaHeHua:
B nomeLwenuu npu BnaxHocti < 80% v Temnepartype ot +
50 o + 45°C.

Jlaty u3roToBneHMA W3feNnA MOXHO OnpedenuTb no
CepuitHOMY HOMEPY, PacnonoXeHHOMY Ha Kopnyce U3enusa
(Cep. No ASSCC, rme A — nocnegHaa uudpa ropa
urotoBneHna, SS — npousBopcTBeHHaa Hependa, (C
— [laTa Meyatn, paccyuTaHHas asTomatuyecku ¢ 1992
r. Mpumep: Cep. N© 30411, roq w3rotoBneHna — 2003,
NpON3BOACTBEHHAA Heflena — 4)

EAL

rof- | TOMUMHA | K-Bo | YPOBEHb PEXIM
QVHA (em) WT. | MPUrOTOB-

NEHMA

MNTHI PYYKATEPMO- | MHMH. | PEKOMEHJIA-
(TATA Lin
HIK- | BepXHAA | Bepx- | Hik-
HAd HAA | HAA

(10 | ()

(reiik 0,5-1 2 Xopowo KOH-
npoxapedo | TAKTHbI
[PUNb

TPUMb | TNALKAA | MAX | MAX | 2-3 | kak cnenyer
(MaxbTe Mpo-
[YKTbl Macriom

Ceiik | 0,5-1 4 Xopowo | OTKPbITHIA
npoxapedo | TPUIb

[PUNb | TTANKAA | MAX | MAX 5-6 | kak  cnepy-
€T (Maxbre
maciom,  ne-
peBepHuTe B
(epefiuHe npu-
TOTOBEHUA

Oune 3-4 4 CKpoBbto KOH-

[PUNb | TTALKAA | MAX | MAX 4-5 | kak  cnepyer

TAKTHbI (MaxbTe po-
[PUNb AYKTbI Macnom
Oune 3-4 4 (pepHmii KOH- TPUNb | TTALKAA | MAX | MAX | 7-8 | «Kak cnepyer
TAKTHbI CMaxbTe 1po-
[PUNb JYKTbl Macnom

Oune 3-4 4 Xopowwo KOH-
npoxapeHo | TAKTHbI

[PUNb | TTIALKAA | MAX | MAX | 10-11 | kak  cnepyer
(MaXbTe Mpo-

[PUNb [YKTbl MacnoM

(reitk 2-3 2 (pepHmii KOH- TPUNb | TTALKAA | MAX | MAX | 4-5 | «kak cnepyer
Ha TAKTHbI MaxbTe 1po-
KocTv TPUTb JYKTbl Macnom

4



(reifk 23 2 Xopowo KOH- TPUMb | TNALKAA | MAX | MAX | 7-8 | kak cnenyer
Ha npoxapedo | TAKTHbI CMaXbTe Mpo-
KoCT [PUNb BYKTbl Macnom
(reiik 2-3 4 (pepHmii OTKPBITBIA | TPUNb | TMALKAS | MAX | MAX | 10-12 | kak wepy-
Ha TPUTb eT  (Maxbre
KocTm macnom,  ne-
peBepHuTe B
(epepuHe npy-
TOTOB/IEHUA
(reiik 2-3 4 Xopowo OTKPBITBIA | TPUNb | MMALKAS | MAX | MAX | 14-16 | kak nepy-
Ha npoxapexo [PUNb eT  (Maxbre
KocTm macnom,  ne-
peBepHuTe B
(epepuHe npy-
TOTOB/IEHUA
Tambyp- 23 6 Xopowo KOH- TPUMb | TNALKAA | MAX | MAX | 8-10 | kak  cnenyer
rep npoxapedo | TAKTHbI CMaxbTe Mpo-
[PUNb BYKTbl Maciom
Waw- 6 Xopowwo KOH- TPUNb | TTALKAA | MAX | MAX | 13-15 | kak  cnemy-
NblK npoxapedo | TAKTHbIN eT  (MaxbTe
TPUITb Macnom,  ne-
peBepHuTe B
(epeauHe npu-
TOTOB/IEHUA
AFHA- | TOMWWHA | K-Bo | YPOBEHb | PEXMM MTbI PYYKATEPMOCTATA | MWH. | PEKOMEHOA-
TUHA (cm) WT. | NPUro- m
TOB/E- HIDK- | BEPXHAA | Bepx- | HUKHAA
Hna HAA HAA (1M
(10)
Pe- 15-3 6 | Cpentmit KOH- | TPUNb | TTIALKAA | MAX MAX 10-12 | KaK cnenyer
OpbILLIKM TAKTHbI CMaxXbTe
[PUb Macnom,
Pe- 15-3 6 | Yopowo | KOH- | TPWMb | IMANKAA | MAX | MAX | 12-14 | MepesepHiTe
OpbituKM npoxa- | TAKTHbIV pebpLiwkn
peHo | TPWIb B (Epeaune
npuroTosne-
HuA
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CBUHUHA | TOMUMHA | K-0 PEXMM MNNATBI PYYKATEPMO- | MUH. PEKOMEHJALIAV
(cm) T, (TATA
HIDK- | BepXHAA | Bepx- | HIbk-
Hes Haq Hes
(100 | (11
(reiik 1-2 4 KOH- [PUNb | TTANKAR | MAX | MAX 7-9 | Kak CnepyeT  CMabre
TAKTHbII NPOAYKTbI Maciom
[PUNIb
(reiik 1-2 8 OTKPbl- | TPUNb | TNADKAR | MAX | MAX | 14-16 | kak credyeT —CMaxbre
Thill Macnom, nepesepHute B
TPUNb (epefiHe NPUroToBNeHMA
ObuBHan <25 4 KOH- | TPUMb | MMALKAA | MAX | MAX | 9-11 | kak cnenyer (Maxbre
Kotneta TAKTHbIN Macnom, nepeepHuTe B
TPUNb (epepuHe NpUroToBNeHMA
OtbusHas <25 8 OTKPbl- | TPUNb | TNADKAR | MAX | MAX | 11-13 | kak cregyeT —CMaxbre
KoTneta Thill Macnom, nepesepHute B
[PUIb (epejviHe MPUroToBNeHNA
PebpbiLuKm 6-8 KOH- [PUMb | TTALKAA | MED | MED | 20-25 | moBepHyTb ABa Ui Tpu
TAKTHbIN pasa
[PUNIb
bekoH 4 KOH- [PUNb | TTIALKAS | MAX | MAX 1-2
TAKTHBIA
[PUNb
Konbacku 8 KOH- [PUNb | TALKAA | MED | MED | 16-18 | npoTkHute Konbacku
TAKTHbINA BUAKO!
[PUb
[Watwnbik 6 KOH- [PUTb | TTALKAA | MAX | MAX | 14-16 | kak cnepyeT cmaxbre
TAKTHbIV MpOZYKTbl MacnoM, ne-
[PUNb peBepHWTe OAUH WK [Ba
pasa
Cocnckm 6 KOH- [PUNb | TTALKAA | MAX | MAX | 8-10
TAKTHbIA
[PUNb
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MACo TOMWNHA | K-8o | PEXUM MUTI PYYKATEPMO- | MUH. PEKOMEHAALIN
KYPUUBIA | () | . CTATA
WHAKLWKKA
HIDKHAA | BEpXHAA | Bepx- | HuX-
HAA HAA
(10 | (1)
Tpypka <1 4 KOH- [PUNb | TTANKA | MAX MAX 3-4 | Kak Cnegyet cmaxbTe
TAKTHbIV NPOAYKTbI MACIoM
[PUNb
beppbiwuku 3 KOH- PUNIb | TTADKAA | MED MED | 20-25 | nepeBephute  OAMH
TAKTHbIV 1NN iBa pasa BO Bpe-
[PUNb M NIPUrOTOBNEHNS
Kpbinbiwkm 6 KOH- TPUNb | TALKAA | MED MED | 14-16 | nepeBepHute  OAMH
TAKTHbIA VAN 1B Pa3a BO Bpe-
TPUTb MA PUrOTOBAEHNUA
lambyprep 15-2 4 KOH- TPUNb | TMALKAA | MAX | MAX 6-8
TAKTHbIV
[PUNb
lambyprep 15-2 8 OTKPbI- | TPUMb | MMALKAA | MAX | MAX | 14-16 | Bcepeane npuroTos-
Thllt NeHvA nepeBepHuTe
[PUNb
WWawnbik 6 KOH- [PUNb | TTALKAA | MAX MAX | 11-13 | nepeBepHute  OfMH
TAKTHbI 1NN fiBa pasa BO Bpe-
[PUITb M IPUrOTOBNEHNA
Cocuckm 6 KOH- TPUNb | TTADKAR | MAX | MAX 6-8
TAKTHbIV
[PUNb
Kypuua 1 KOH- [PUNb | TNALKAA | MED MED | 40-45 | nepesepHute  ofjuH
*apeHasa TAKTHbI 1NN iBa pasa Bo Bpe-
Ha nnocKoit [PUNb MA NPUrOTOBAEHNA
MI0BEPXHOCTH
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XNIEb K-80 PEXIM MINTbI PYYKA TEPMOCTATA | MUH. PEKOMEHLALIN
. HIDKHAA | BEDXHAA | BEPXHAA | HIKHAA
(10) )
Toct/ 2 NIYXOBKA TNALKAA [PUNb MED MED 3-5 | ycTaHoBuTe BepXHIo NAu-
GHABIY [PUNb Ty TaK, uT00bl OHa Kacanacb
Xne6a, He npuxMmas ero
bynouka 2 KOHTAKTHBI | TPUNb | TTIAZKAA MED MED 2-3
TPUNb
Hape3ak- 4 OTKPHITBII | TMAIKAA | TPUMb MAX MAX 4-5 | B cepeanHe npuroTosne-
Hblil xneb [PUNb HUA NepeBepHuTe
0BOLLK K-Bo PEXIM MANTBI PYYKA TEPMOCTATA | MUH. PEKOMEHJALIAV
L. HIDKHAA | BEPXHAA | Bepx- | HUKHAA
HAA (11)
(10)
TlomTuku 1 KOHTAKT- TPUNb | TNADKAR |  MAX MAX 4-6 | Kak CnepyeT CMaxbre
baknaxaHa HbIV TPUb MPOAYKTbI Macnom
TlomTukn 2 KOHTAKT- [PUNb | TNALKAA MAX MAX 6-8 | Kak Cnemyer CMaxbre
LyKIHI HBIA TPUNb MPOAYKTbI MACNIoM
YeTBepTitHKM 2 KOHTAKT- [PUNb | TNADKAR |  MAX MAX 8-10 | Kak cnepyer cmaxbre
nepua HbIV TPUTIb MPOAYKTbI Macnom
TlomTuku 1 OTKPBITBIE | TALKAS | TPUb MAX MAX 5-7 | Kak Cnepyer Cmaxbre
noMugopa [PUNb MPOAYKTbl MacnoM, Me-
peBEpHUTE B (ePefMHe
MPUTOTOBMIEHUA
JlomTykm nyka 2 KOHTAKT- | TTIALKAA | TPUITb MAX MAX 5-7 | Kak cnemyer CMmaxbTe
HbIV TPUTIb MPOAYKTHl  Macnom,
4acTo  nepemelLVBaTb
nonarkoit
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PbIBA KOMUYE- | K-8o PEXIM MUTbI PYYKA TEPMO- MUH. PEKOMEHAALMN
(TBO . CTATA
HIDKHAA | BEPXHAA | Bepx- | Hux-
HAA HAA
(10 | (1)
Llennkom 2501 1 KOHTAKT- [PUNb | TNALKAR | MED MED 8-10 | KaK cnemyet cmaxb-
HbIf TPUNb Te MpoAyKTbl Mac-
nom
Oune 5001 1 NIYXOBKA | TTIAQIKAA | TPUNb MAX MAX 25-30 | cvaxbTe NpoAyKTbI
[PUNb macnom,  pacro-
NOXUTE  BEPXHIOK
MAMTy TaK, uTobbl
oHa Obina npamo
Haj  MpoayKTamu,
He Kacaacb UX.
TomTuk 4501 4 KOHTAKT- [PUNb | TMALKAR | MED MED 8-10 | KaK cnepyet cMaxb-
HbIf TPUNb Te MpoAyKTbl Mac-
oM
[Wawnbik 5001 6 OTKPBITHI | TPUTb | TMALKAS | MAX MAX | 10-12 | Kak cnenyeT (Maxb-
[PUNb Te MpoOAYyKTbl Mac-
7OM;  NepeBepHuTe
[iBa NV TpU pasa
Kanbmapbl 4001 1-2 | KOHTAKT- PUNb | TNALKAA | MED MED | 10-12 | KaK cnemyet cmaxb-
HbIl TPUNb Te MpoOAYyKTbl Mac-
fom
Kpesetku 4001 10— | KOHTAKT- [PUNb | TNALKAR | MED MED 4-6 KaK CnepyeT CMaxb-
12 | HbIATPUNb Te MpoAyKTbl Mac-
oM
DECEPTbI | K-Bo PEXIM MUTbI PYYKA TEPMOCTATA MUH. PEKOMEHOALWN
T HIDKHAA | BepXHAA | Bepx- | HIDKHAA
HAA (1)
(10)
brubl 4 OTKPBITBIA | TIALL- TPUITb MED MED 4-5 CMaXbTe MAUTHI MACIoM,
[PUNb KAA nepeBepHUTe B CepefuHe
NPUrOTOBNEHIA
TlomTuku 4 KOHTAKT- [PUNb | TNANKAS |  MED MED 5-6 (MaXbTe MAUTHI CIMBOY-
aHaHaca HbIV TPUb HbIM MACTOM
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PELIENTDI

ANYHULIA, BEKOH U TOCTbI
WHTPEAUEHTDI:

2 aiiua

2 nomTiKa beKoHa

1 AecepTHas NoXKKa MoJoka
Conb 11 nepeL no BKycy

2 nomTuKa xneba ans TocToB

MPUTOTOBNEHME:

B3beiiTe Aiiua ¢ MONOKOM 1 Conbto 10 06pa3oBaHuA nerkoii
N NeHUCTOl cmec. BcTabTe rMapKkylo NAWTY B HUXKHee
MONOXEHMe, a NANTY rpUNib — B BEPXHee, 3aTeM yCTaHoBUTe
npuop B pexum OTKPBITBIA TPUMb. YctaHosuTe pyuky
TepmocTata HuxHeii nautbl Ha MAX, pyuky Tepmoctata
BepxHeit nautbl Ha MAX. Haxxmute kHonky START/STOP ana
T0r0, YT06bI PasorpeTb rpunb. Koraa UHANKATOPLI BepXHeli
11 HVXKHEli MAUT NOracHyT, BbiNeiiTe AUYHYI0 CMeCb Ha yron
MAUTbI U FOTOBbTE 2—3 MUHYTbI, TLLATENbHO NepemelnBas
[iepeBAHHOIA NONaTKoiA, uTobbl 06ecneunTb paBHOMepHoe
npurotoBneye. Tem BpeMeHeM Ha Toil Xe nauTe rotobre
NOMTUKM 6eKoHa 3—4 MUHYTbI, NepeBopauMBas NpuMepHO
B CepefHe NPUroTOBNEHWA; Ha ApYroii MNOCKoi mauTe
nofKapuBaiiTe xneb 3—4 MUHyTbI, NepeBepHYB MPUMEPHO
B (epefvHe MPUrOTOBNeHUA. Bbinoxwute Ha Tapenky u
nogaiite Ha cTon.

TPEHKU C MALUTETOM U3 BAKJTAMAH
WNHTPEAVEHTDI:

1 6aknaxan

100 1 pukoTTbI

YeCHOK B MOPOLLKe N0 BKYCYy

MeTpyLLKa No BKyCy

4 pecepTHble NOXKY 0NIMBKOBOTO MacNa
conb 110 BKYCy

nepeL 1o BKycy

1 ppaHLy3cKuii baret

NPUTOTOBNEHUE:

XopoLuo npomoiite 6aknaxaHbl, 0UMCTUTE UX OT KOXYPbl 1
HapeXbTe TONCTLIMU IOMTUKAMIA.

BcTaBbTe nauty rpunb B HIKHee NonoxeHue, a rMaakyio
MAUTY — B BepxHee, 3aTeM YCTaHOBWUTE NPUBOp B pexum
KOHTAKTHBI  TPUb. YctaHoBute pyuky TepmocTata
HIDKHed nanTbl Ha MAX, pyuky TepmocTata BepxHeli Tl
Ha MAX. Haxmute kHonky START/STOP mna Toro, utobbl
pa3orpeTb rpunb. Korga UHANKATOpbI BepXHeid 1N HIKHel
MAUT MOTAcHyT, BbINOXKUTE GaKNaaHbl Ha HUXHUIA rpunb
1 rotoBbTe 8—10 MUHYT MOKA OHU He CTaHYT MATKUMM.
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MopexbTe NOMTUKM OaknaxaHa KpymHbIMK KycKamu
MONOXKUTe UX B MUKCEp BMeCTe C PUKOTTOM, 3y6umkom
yecHoka U Mopy6neHHoli METPYLIKON, LWenoTKoi conu u
nepua, a Tak e macnom. B3busaiite o nonyuenna cvecn
6e3 KOMKOB 1 C KpynHbiMi 3epHamu. [lopexsTe xneb
NOMTUKaMU 1 CMOYMTE WX B ONMBKOBOM Maciie, 3aTeM
rotosbre ux nput MAX Ha nnuTax B pexume KOHTAKTHbINA
[PUIb B TeyeHne 1-2 MUHYT NOKA OHU He MOAPYMAHATCA
10 BKYCY.

HamaxbTe Ha o6xapeHHbIil Xxne6 nawTet, noneiite ero
ABYMA NOXKaMI Macia v NoAaiiTe Ha CTon.

MACHON CAJIAT C PYKOJIOA U MOMUZOPAMYU
YEPPU

WHTPEAUEHTDI:

2 KyCouKa TenATUHbI

100 r pykonbi

10-12 nomupopoB yeppu

100 r cbipa rpaHa nafaHo B Kycoukax

C0Jb 110 BKYCY

0/IMIBKOBOE MAC/10 N0 BKYCY

NPUTOTOBJIEHUE:

[lpuroToBbTe canat U3 pykonbl W MOMUAOPOB ueppu:
BbIMOIiTE PYKONY, BbINOXUTE HA YMCTYI0 TKaHb, UToObI OHa
BbICOXNA, U Pa3pexbTe MOMIUAOPbI YePpPH Ha YeTbipe YacTi.
BctaBbTe nauTy rpunb B HUXKHee MonoxeHue, a MMagkyo
MAUTYy — B BePXHee, 3aTeM YCTaHOBUTE NpUBOP B pexim
KOHTAKTHDIV TPUNb.

YcTaHoBUTE pYYKy TepmocTata HipkHein nautbl Ha MAX,
pyuky Tepmoctata BepxHeii nauTbl Ha MAX. Haxmute
kHonky START/STOP ana Toro, utobbl pa3orpeTb rpunb.
Korpa uHAMKatopbl BepxHeil W HWXHEl MAWT MOracHyT,
BbINOXUTE NPeABapUTENbHO CMa3aHHble MacIoM IOMTUKIA
TeNATUHbI, NPUKMUTE UX BEPXHeil NAUTOR 1 roTobTe 2—-3
MUHYT 0 BKYCY.

HapexbTe MACO CONOMKOW 1 BbINOXUTE €ro Ha C1oil U3
pyKonibl ¥ MOMUAOPOB Yeppy, NOCONNTE MO BKYCY 1 Ao6aBbTe
XNoMbA Cbipa TpaHa napaHo. [lpunpasbTe HeGoMbLIMM
KONMYeCTBOM Macna.



TOBAXMWI CTEVIK HA KOCTH C APOMATOM KO®E
WHTPEAUEHTDI:

2 rOBSXbUX CTeiKa Ha KOCTH, M0 250 T KaXKfblii
0/IMBKOBOE Macno

KOOEHHAA CMECb:

2 YailHble NOXKIM TMUHA

2 yailHble NOXKKN KodeilHbIX 3epeH

1 AecepTHas NoXKa CNAAKOTo nepua
1 yaiiHaA noXKa nanpukm

1 yaiiHaA noXKa KpynHoit conu

1 yaitHaa noxKa nepua

MPUTOTOBNEHME:

[TpuroToBbTe KodeilHylo CMeCb: BbicbinbTe TMUH U Kode B
KYXOHHbIIt KOMOaiiH 1 13MenbyumTe B MOPOLLIOK (He CIMLLKOM
Menkuit). MepecbinbTe MOPOLLOK B MUCKY, fo6aBbTe Apyrue
WUHTPeANeHTbl 1 Xopolo nepemeluaiite. Cnerka cmaxbre
MACO MacnIoM U MPUNpaBbTe CeLMAMM, HaKkpoiiTe KpbILUKON
1 OCTaBbTe MPU KOMHaTHOI TemnepaType MpUMEpPHO Ha
30 muHyT. BcTaBbTe nAUTY rpunb B HIKHEE MONOXeHue, a
MNoCKylo NAUTY — B BePXHee, 3aTem yCTaHoBHUTe npubop B
pexum KOHTAKTHBIV TPUNb. YctanosmTe pyuky TepmocTata
HKHeil nanTbl Ha MAX, pyuKy TepmocTata BepXHeli NanTbl
Ha MAX. Haxmute KHonky START/STOP pna Toro, utofbi
pasorpeTb rpunb. Koraa WHANKATOpbl BEpXHEl 1 HUKHel:
MAUT NOTacHyT, BbNOXWTE NpeABapUTENbHO CMa3aHHble
MacnoM JIOMTVUKM TeNATUHbI, NPUXMUTE UX BEPXHeil NanToi
11 TOTOBbTE 6—8 MUHYT N0 BKYCY. MoAaBaiiTe Ha CTON ropAYNM.

OUJIE TOBAANHbI B TPUBHOM COYCE
WHTPEQMNEHTDI:

4 dune roBaANHbI

C0fb M0 BKYCY

C(BEXEMOOTbIIi YepHbIi NepeL| no BKycy
2 3y6unka yecHoka

2 [lecepTHbIe NOXKKIN AVMKOHCKOI ropunLibl
60 r cmBoyHoro macna

0NMBKOBOE MACNo Mo BKYyCY

.

WHTPEAUEHTDI ANA TPUBHOI0 COYCA
30 r ciMBOYHOrO Macna

1 BecepTHaA NoXKa cblpa roprosona

2 rONOBKM NyKa-LLanot

300 rpubos

1/2 cTakaHuMKa BUCKN

200 1 cmBoK

JIMMOHHbIIA COK MO BKYCY

neTpyLIKa no BKycy
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NPUTOTOBJIEHUE:

[lpunpaBbTe MACO CONbI M Mepuem W OCTaBbTe Npi
KOMHaTHOI1 TemnepaType NpuMepHo Ha uac. lpurotobTe
rpu6HOIi COyC: Ha CKOBOPOJE PacTonuTe CMBOYHOE MACNo,
Ho6aBbTe Hape3aHHbIli NYK-LUanoT 1 roToBbTe 2—3 MUHYTbI.
[Nlo6aBbre rpubbi v rotoBbTe elue 5 MuHyT. Jlo6aBbTe BUCKY,
rotoBbTe 1 MMHYTY, 3aneiiTe CTakaHOM BOAbl U rOTOBbTE
elle npumepHo MuHyTy.  [lobaBbTe Kupkue CIMBKM,
NINIMOHHbIA COK, MeTPYLUKY, TOProH3ony U JoBeaute A0
kuneHus. [oToBbTe, MOKa COYC He 3arycTeeT, Jo6aBbTe CONb
1 nepeL, 1 0TCTaBbTe B CTOPOHY. Tem BpeMeHem NpUroToBbTe
NpUNpaBy K MACY, KOTOPOIA HY>KHO ero C(Ma3blBaTb BO Bpems
MPUrOTOBNEHMA: B HEOOMbLLYI0 CKOBOPOZY MONOXMTE MACNo,
ropunLy U YecHoK. [0TOBbTe HA MeAneHHOM OrHe, Moka
CIMBOYHOE MAC0 He pacTaet. He fagaiite 0CTbiTb. Bctasbre
MAUTY TPUAb B HUXKHEE NONOXKEHWE, a MajKylo NuTy — B
BepXHee, 3aTem ycTaHoBuTe Npu6op B pexum KOHTAKTHbINA
[PUIIb. YctanoBuTe pyyky TepMocTata HIKHell MAUTHI Ha
MAX, pyuky Tepmoctata BepxHeli nautbl Ha MAX. Haxmute
kHonky START/STOP ana Toro, utobbl pa3orpeTb rpunb.
(maxbTe Qune apomatinzatopom ¢ obenx CTOpoH, 3aTem,
KOTfla MHAMKATOPbl BepXHeil M HWKHell MAMT MOracHyT,
MOMECTUTE €ro Ha HIKHIOI MAUTY W 3aKpoiiTe rpunb.
[oTOBbTE 6—8 MUHYT N0 BKYCY 1 B 3aBUCUMOCTY OT TOALLMHbI
dune. Tocne 3aBepLueHs NPUrOTOBAEHUA CHAMITE Gune 1
nofaBaiiTe Ha CTON, 3B rPUOHBIM COYCOM, KOTOPbIiA Bbl
NpUroTOBUAN PaHbLue.

TAMBYPIEP CTOCTAMU U3 PXXAHOIO XJIEBA
WHTPEAUEHTDI:

8 IOMTIKOB pxaHoro xneba

500 r mACHOro (GapLua BbiCLLero copTa
Hape3aHHblil Cblp SMMeHTanb100 r

2 [\lecepTHbIe NOXKY 0NMBKOBOTO Macna

2 nope3aHHble ronoBKM NyKa

CIMBOYHOE MACO MpU KOMHATHON Temnepatype no
BKYCY

2 yaliHble 0K BYCTEPCKOTO COyCa

oMb M0 BKyCy

nepeL no BKycy

MOOBIHA YaIHOI NOXKN Caxapa

NPUTOTOBJIEHUE:

lpuroToBbTe  rambyprepbl: B MUCKe  TLATeNbHO
nepemelLaiite dapLl, BYCTpCKUl COYC, COMb 1 MepeL.
BpyuHyto caenaiite 4 rambyprepa, TONLMHOIA NpUMEPHO 2
oM. Yctavosute npubop B pexum OTKPBITBIA TPUNb  u
BCTaBbTe MKyl NANTY B HUXKHEe NONOXeHue, a NAnTy
TpUAb — B BepXHee.  YCTaHOBUTE PyuyKy TepmocTaTa



HXHeld nuTbl Ha MAX, pyuky TepmocTaTa BepxHeil ManTbl
Ha MAX. Haxmute kHonky START/STOP mna Toro, utobbl
pa3orpeTb rpunb.

Korga mHpmkatopbl BepxHeli W HUDKHe MAWT MOracHyT,
MONOXMNTe Hape3aHHbIil NYK, MPUNPABAEHHbIA ONNBKOBbIM
MAacIOM UM CaxapoM, Ha HIDKHIOK MAMTY W TOTOBbTe
NPUMEPHO 5—6 MUHYT, XOpOLLO NepemeLLnBaA NONaTKoiA,
yTo6bl OHWU FOTOBUAWCH PABHOMEPHO U CTANN MATKAMU.
Tem BpemeHeM Ha Apyroii maute rotoBbTe rambyprepbl
NpuUMepHo 12 MUHYT, nepeBepHyB MpuUMepHo yepe3 5—6
MUHYT (BpemA MpUrOTOBMEHUA 3aBUCUT OT TOMLMHbI
rambyprepa). Kak Tonbko nyk 6ynet roto, cHUMuTE ero
C NANTbI 1 06apuBaiiTe HamMa3aHHble MacIOM NOMTUKN
Xneba ToNbKO € 0/HOI CTOPOHBI 1—2 MUHYTI.

Boinoxute nomtukm xneba Ha pasgenouHyrw  JOCky
NMOAXapPeHHO!  CTOPOHOI  BBepX, ~MOCbINbTE  JIYKOM,
nobasbte rambyprepbl U npucbinbte cbipom. Hakpoiite
(3HABUY NOMTUKOM Xneba nofKapeHHol CTOPOHOI BHU3.
[TopoxawTe, NoKa NAuTa CHOBA HarpeeTcs, 3aTeM BCTaBbTe
C3HABMYM 1 XOPOLLO NPYXKMUTE BepXHeil NuTolA.

[oTOBbTE NPUMEpPHO 2—3 MUHYTbI N0 BKYCY.

PEBPDILLKN ATHEHKA 1104 bAJIb3AMUYECKUM
YKCYCOM U POSMAPUHOM

WHIPEQUEHTDI:

- 6pebpbllek ArHeHka

- 10t monotoro po3mapuHa

- 10 TepToro yecHoka

- 100 mn 6anb3amuyeckoro ykcyca

- 15rcaxapa

- (oMb N0 BKYCY

- nepeLj no BKycy

NPUTOTOBNIEHUE:

[lepemelwwaiiTe  Bce  WHrpeAneHTbl B [OCTAaTOYHO
60MbLLOI EMKOCTY, HaKpOiiTe 1 MapuHyiiTe pebpbilukn B
XONOANNbHMKe He MeHee 1—-2 yacoB. Bcrasbre naunTy rpunb
B HUDKHEe MONOXeHue, a MajKylo NIuTy — B BepxHee,
3aTem ycTaHosuTe npubop B pexum KOHTAKTHBIA TPUMb.
YctaHoBMTE pYuKy TepmocTata HukHeid nautbl Ha MAX,
pyuKy Tepmoctata BepxHeil nautbl Ha MAX. Haxmute
KkHonky START/STOP pna Toro, utobbl pasorpets rpunb.
Korga mHpmkatopbl BepxHeli W HUDKHe MAWT MOracHyT,
BbINOXUTE PeOpbIWKN Ha HIKHIol mauTy.  [oToBbTE
npumepHo 11-13 MUHYT Mo BKYCy U B 3aBUCUMOCTH OT
TONLMHDI pebpbilLek (pekomeHayeTca nepeBopaunBaTh Mx
B CepediHe MPUroTOBNEHMS, TaK KaK KOCTb He no3Bonser
BepXHell MAuTe KacatbCA MACA, Nexaliero Ha BepxHeii
nnue). Tem BpemeHeM yMeHbLLITE MapUHaj Ha CKOBOpope

W NojaBaiiTe Ha CTOM B KauecTBe COYca K >KapeHbiM
pebpbILLKaM ATHEHKa.

KYPUHbIA LWALIJIbIK C KPEMOM U3 MEJA U
3E/IEHOI0 JIUMOHA

WHTPEAMEHTDI:

- 500 kypuHoii rpyaku

WHTPEQVEHTDI ANA MAPUHALA:

- 1yaiiHad noxKa 0CTPOro KpacHoro nepua
- 1vaiiHad noxKa Kopuanapa

- 100 mn 0nnBKOBOrO Macna

- 2TOMN0BKM 3€NeHoro nyka

- 33y6umka yecHoka

-1 ;ecepTHan noxKka Teptoro UMoups
- 1 pecepTHas noxKa caxapa

-1 pecepTHas noxKa CoKka naiima
-1 necepTHaA noxKa KpynHoii conn

- nepew no BKycy

WHTPEANEHTDI ANA KPEMA U3 MEIA U TUMOHA:
- 50 mn cmBok

- 1/2 vaitHoil NOXKV TepTOil LieApbl Naiima

-1 pecepTHad noxKa coka naima

-1 necepTHaA noxKa 0NIMBKOBOr0 Macia

-1 hecepTHad noxka meaa

- COIb NO BKYCYy

NPUTOTOBJIEHUE:

lpuroToBbTe MapuHaZ: NONOXUTE BCe WHIpeduUeHTbl B
KYXOHHbIi Kom6aiiH 1 o6pabatbiBaiiTe [0 nonyyeHus
OJHOPOAHOI Maccbl. [lonoxuTe Ha JHO Tapenku Kypuuy,
nope3aHHylo Ha Kyouku, wwupuHoil 2 cm, pobaBbTe
MapvHaZ 1 paBHOMEPHO MOKPOWTe Kypuuy. 3aKpoiite
MULLEBOA NNeHKOI W mapuHyiite 1-2 vaca. lpurotobTe
Kpem, nepemeLLaB B MUCKe BCe WHTPeAUEHTbI, 3aKpoiiTe
MPO3payHoil  MAEHKOW W MONOXUTE B  XOMOAMIbHUK.
HaHmKbTe Kycoukum Kypuubl Ha LUNAXKW ANA LaLMbIKa.
BctaBbTe nauTy rpunb B HUDKHEe MONOXEHWe, a rMajKylo
MNUTY — B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBMTe Npubop B pexum
KOHTAKTHbI#  TPWMb. YcTaHoBuTe pyuky TepmocTata
HkHeil nauTbl Ha MAX, pyuky TepmocTata BepxHeil
nautbl Ha MAX. Haxmute knonky START/STOP ans Toro,
yTo6bl pasorpetb rpunb. Korga WHAMKaTOpbl BepxHeidl
HUKHEll NANT NOTacHyT, BbUTOXMTE LALIMbIK HA HUKHIOKW
MAUTY, NPUKMIATE BEPXHE NAUTON U roTOBbTE NPUMEPHO
11-13 MuHyT, nepeBepHyB 0AMH UK ABa pasa. opasaiite
ropAume WaLLbIKK C KpeMOM U3 NIMMOHa 1 Mefa.



KYPUHbIE OKOPOYKA I10-ITPOBAHCAJIbCKU
WHIPEAUEHTDI:
- 3KypuHbIX 0KopouKa (550T)

WHIPEQNEHTDI ANA MAPUHAA:

- 250 mn 6enoro cyxoro BUHa

- 4 pecepTHble NOXKI OIMBKOBOrO Macna

- 3 pecepTHble NOXKM FOPUMLIbI C CeMeHaMK
- 3 [iecepTHble IOXKM yKcyca U3 6enoro BuHa
- 2 [iecepTHble NOXKIM NPOBAHCKMX TpaB

- 23y6umKa U3MeNbYEHHOTO YecHOKa

- 2 yailHble NOXKM KpynHOil conn

- TyailHas NoXKa KaileHckoro nepua

MPUTOTOBNEHUE:

[lpurotoBbTe MapuHaj, nepemellaB BCe WHIpeaueHTbl
B Mucke. OCTpbIM HOXOM pa3pexbre MACKCTYI YacTb
KYPUHBIX  OKOPOYKOB B  HECKONbKUX TOYKaX, uTOObI
(nerka nNpUoTKPbITL UX. MomecTute OKOpouka B MUCKY C
MapvHazom 1 MepeBepHUTe WX TaK, uTobbl 06 CTOPOHbI
XOPOLLIO MOrPY3UNNCh B MapUHAZ; 0CTaBUTb MapUHOBATLCA
Ha 2-3 vaca. BcTabTe NANTY rpuib B HUXHEE MONOXKeEHMe,
a rMagKylo NNUTy — B BepxHee, 3aTeM ycTaHoBWTe npubop B
pexum KOHTAKTHBIA TPUNb. YcTarosuTe pyuky TepmocTaTa
HIDKHed nauTbl Ha MED, pyuky TepmocTaTa BepxHeii nuThl
Ha MED. Haxmute knonky START/STOP pna Toro, uto6bi
pa3orpeTb rpunb. Korga UHANKATOpbI BepXHeidl 1N HUXKHel
MUIUT NOTACHYT, BbINOXUTE KypUHbIE OKOPOYKA Ha HINKHIOK
MAUTY, NPUXMITE BEPXHEN NAUTOA U FOTOBbTE MPUMEPHO
20-25 muHyT, nepesepHys 2—3 pasa. [Tocie npurotoBneHysa
BbINOXWTE Ha TapenKy v NofaiiTe Ha CTon.

KPEBETKU HA TPUNTE
WHTPEQMNEHTDI:
- 16/20 KpeBeToK

WHTPEQWEHTDI ANA MAPUHADA:
- MeTpyLLKa no BKycy

- 21UMOHa

- (oMb Mo BKyCy

- mepeL, no BKycy

- 23ybumka yecHoka

MPUTOTOBNEHUE:

MpuroToBbTe MapUHAZ: M3MENbuNTE YECHOK U METPYLLKY,
J06aBbTe MMOHHBII COK, COMb M HEMHOTO MepLa.
MpomoiiTe KpeBETKIA, TLLATENbHO BbICYLUMTE W MapuHyiite
He MeHee nofyyaca.

BcraBbTe MAUTY TPUNb B HUKHEE MONOXeEHWe, a MajKyio

NAUTYy — B BepXHee, 3aTeM YCTaHOBUTE NpUBOP B pexim
KOHTAKTHBIV TPUNb.

YcTaHoBUTE PYyuKy TepmocTata HipkHeidl nautbl Ha MED,
pyuKy TepmocTata BepxHeli mautl Ha MED. Haxmute
kHonKy START/STOP an Toro, uto6bl pa3orpeth rpunb.
Korpa uHaukatopbl BepxHeil W HWXHEl MAWT MOracHyT,
BbINOXUTE MPOCYLUEHHbIE KPeBETKM Ha HIDKHIOW MAWTY,
NpUXMUTE BepXHeil NANTOR W ToTOBbTE NpUMeEpHO 4—6
MuHyT. lepes nopaveil Ha cTon yKkpackTe Tapesky Aonbkamu
NIIMOHA ¥ 3eN1eHbIM CanaToM.

J10COCb HA TPUJIE 10/ AOTYPTOM
WHTPEQUEHTDI:

- 500 ¢une nococa

- ONMBKOBOE MaCsIo No BKYcy

WHIPEAWEHTDI AN1A COYCA:
- 250 rpeyeckoro itorypta
- 13y6umK yecHoka

- TyaitHaa noxka conu

- Twenotka caxapa

- 20 3eneHoro nyka

- 20T netpywkn

- nepeL no BKycy

NPUTOTOBJIEHUE:

[TpuroToBbTe COYC: NpOMOIATE 1 TLIATENbHO BbICYLLINTE
MeTPYLLKY 1 3eeHblil NYK, U3MENbYUTE YeCHOK.

BbineiiTe itorypt B MicKy, f06aBbTe NPAHOCTY, YECHOK, CONb,
caxap, nepew 1 B3beiiTe 0 MONYYEHUA MATKOTO Kpema.
loctagbre B XonopunbHuK. MycTb 0CTaeTca Tam He MeHee
30 muHyT. BcTaBbTe mauTy rpuib B HIDKHee MOMOMeHue,
a MajKkylo NauTy — B BepxHee, 3aTeM YCTaHOBUTE
npu6op B pexum KOHTAKTHBII TPUTb. YcTanoBute pyuky
TepmocTata HipkHeid nauTbl Ha MAX, pyuky Tepmoctata
epxHeid nantbl Ha MAX. Haxmute kHonky START/STOP ana
T0r0, uT06bI pasorpeTb rpunb. Koraa UHANKaTopb! BepxHeil
W HUKHEll MAUT MOracHyT, NONOXWUTe nNpeABapuTeNbHO
(Ma3aHHoe Macom Guie Ha HIKHIOW MANTY, 3aKpoiite
BepxHiol nauty B pexume JYXOBKA TPUNb (kak moxHo
6nike K NpoZyKTam, He Kacascb ) v roTOBbTE NPUMEPHO
25-30 MUHYT (N4 LOCTUKEHNA HAUNYYLLUX Pe3ynbTaToB
NpUMePHO B CepefuHe NpoLecca NpUroToBAeHA NoBepHUTe
nococs Ha 180°, Tak Kak Co CTOPOHbI 3aAHeli YacTh nauTa
Haxogutca 6auxe K npogykTy). locne npuroToBneHua
BbINOXUTE N10COCA Ha CePBUPOBOYHYIO TapenkKy 1 nojaBaiite
Ha CTON C IA0TyPTOBbLIM COYCOM.
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KAJIbMAPbI HA TPUTTE
WNHTPEANEHTDI:

KpynHble kanbmapbl 400 r

1 umoH

1 BeTOuUKa neTpyLuKku

0/MIBKOBOE Mac/o M0 BKYCY
OperaHo o BKycy

oMb M0 BKYCY

KpacHblil TepTblil nepew; no BKycy

MPUTOTOBNEHUE:

[ToproToBbTe KanbMapoB, YAANNB KULLKN, TONOBY U KOCTH,
a 3atem TWATeNbHO npomoiiTe. Bcrasbte nauTy rpub
B HUXKHEe MONOXeHue, a MajKylo NANTy — B BepXHee,
3aTem ycTaHoswTe npubop B pexum KOHTAKTHBIV TPUTTb.
YcTaHoBUTE pyuky TepmocTaTa HuKHel nauTbl Ha MED,
pyuky Tepmoctata BepxHeil nnauTbl Ha MED. Haxmute
KHonky START/STOP pna Toro, utobbl pasorpets rpunb.
Korpa uHAMKaTOpbI BEPXHEl M HIXKHEl NAUT MOracHyT, Ha
HIDKHIOI MANTY BbINOXWTE NpeABAPUTENbHO CMa3aHHbIX
Mac/IoM KanbMapoB, MPIKMITE BEPXHEI NAUTON U FoTOBbTE
10-12 muH. B Micke npurotoBbTe apomaTn3atop, CMeLLaB
Macno C U3MebYEHHON NETPYLLKOW, JUMOHHBIM COKOM,
LUenoTKoil OPeraxo, LUenoTKoil CoNnu 1 LLenoTKoil KpacHoro
nepua.

Korpa kanbmapbl NpUroToBATCA, CHUMUTE WX C TPUAA U
npunpasbTe COycoM. Bbinoxute Ha Tapenky v nopaiite Ha
cTon.

bAHAHOBbIE b/1NHbI
WHTPEAUEHTDI:

1 6aHaH

2 qiiua (1 uenoe + 1 6enok)
150 1 Monoka

100 r myku

70T CIMBOYHOIO Macna
C0fb N0 BKYCY

1 necepTHas NoXKa caxapa
16 1 paspbixnutens

MPUTOTOBNEHME:

Ounctute 6aHaH 1 XopoLuo paomHuTe BUNKoil. B3beiite B
MUCKe Lienoe Ao 1 caxap u AobaBbTe MONOKO, Bce Bpems
MeAneHHo nepemelunsan. flobasbre 50 r pactonnexHoro
CMBOYHOTO Macna, 3aTeM Ao0aBbTe C paspbixnuTenem
W LenoTKy conu, a 3atem GaHaHoBoe miope. TiatenbHo
nepemeLuaiiTe Bce WHTPeUEHTbl U MOMeCTUTe C(Mech
B XOMOAWNbHMK Ha 10 MuHyT. Tem BpemeHem B3beiite
ANYHbIA Genok, noka ToT He 3atBepAeeT. BosbmuTe cmech
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1 aKKYpaTHO 3ameLLiaiiTe B Heli B36UTbIN 6€noK nnaBHbIMM
ABIDKEHNAMU CHU3y-BBepX.  BctaBbTe nmnockylo nauty
B HWXHee NONOXeHWe, a MAUTY Tpuib — B BePXHee,
3aTem yctaHoute npubop B pexum OTKPBITHIA TPUMb.
YcTaHoBUTE PYyuKy TepmocTata HipkHeil nautbl Ha MED,
pyuKy TepmocTata BepxHeli mautl Ha MED. Haxmute
kHonky START/STOP nns Toro, uto6bl pa3orpeTh rpunb. Koraa
WHAVMKATOPbI BEPXHEN M HUXKHEl NANT MOracHyT, CMaxbTe
MNUTbI HeBONbLUMM KONMYECTBOM CIMBOYHOTO Macna
noneiite 1-2 [ecepTHbIMK NOXKaMi OAMHHOA Cmecn,
6bICTPO pacnpesenuB ee No NOBEPXHOCTY, YToObI NONYYUNCA
kpyr. OcTaBbTe roTOBUTHCA MPUMEPHO HA 2 MUHYTHI, MOKa
Ha MOBEPXHOCTW ONUHA He MOABATCA My3blpbki, 3atem
nepesepHUTe 1 TOTOBbTE APYryl0 CTOPOHY MpuUmepHo 2
MIHYTbI.  BAWHBI MOXHO MOAABaTh Ha CTON MO-Pa3HOMY:
C LUOKOMAZHbIM KpEMOM, KIEeHOBbIM CUPONOM, CBeXeli
UepHUKOIA, LLIOKONAZHON CTPYXKOW, Mefom, B36UTbIMM
CIMBKaMI 11 CaxapHOIi MyApoi.

AHAHACHA TPUJTE C MOPOXEHBIM
WHIPEAUEHTDI:

1 aHaHac

Mef 1o BKycy

TPOCTHUKOBBIN Caxap No BKycy
(BeXan MATa 1o BKyCy

caxapHas nyfpa no BKycy
BaHWIbHOE MOPOXKEHOE M0 BKYCY

NPUTOTOBJIEHUE:

Bo3bmuTe aHaHac, yaanute NCTbA 1 OUUCTUTE OT KOXKYPbI.
Hapexbre Kycoukamnm TOMWMHOW npumepHo 1-2 <M 1
nocbinbTe KaAblii Kycouek TPOCTHUKOBbIM CaXapom ¢
0beux CTOpoH. BcTabTe NAUTY rpuiib B HIDKHEE MONOXEHNe,
a rMazKyt NAUTy — B BepXHee, 3aTeM ycTaHoBuTe npubop B
pexum KOHTAKTHBIA TPUMb. YctaoswTe pyuky TepmocTata
HinkHeid nnuTbl Ha MED, pyuky TepmocTata BepxHeli nanTl
Ha MED. Haxmute kHonky START/STOP pna Toro, uTobbl
pa3orpeTb rpunb. Korga MHANKATOPbI BEpXHel U HUXKHEl
MAUT MOFacHyT, CMaXbTe aHaHaC C ABYX CTOPOH MefoM
1 BbINOXUTE HA TPUNb. 3akpoliTe rpub U roToBbTe 5—6
MIHyT. [locne NpuroToBeHnA BbLINOXUTE NOMTUKN Ha
CepBUPOBOYHYI0 TapenKy, ykpacbTe CBEXUMU NUCTbAMM
MATbI, NOCbINbTE CaXapHOIA MyAPOW 1 nojagalite Ha CTon ¢
LIapUKami1 MOPOXEHOro.



BAMUINBI 3ACTEPEMKEHHA

3acTepexeHHa woao 6e3nexu

A Hebe3nexa!

HeoTpuMaHHs HCTPYKLl MOXe CTaTh MPUYMHOK TPaBMM
Bil YPAXKEHHA eNEKTPUYHIM CTPYMOM.

Mlepen  yBIMKHEHHAM  npunagy B PO3eTKy,
nepeKoHaiiTecs, Lwo:

Hanpyra, o Bka3aHa Ha igeHTUOiKavili Tabnuyui
npunagy, BIAMOBIZAE HANpy3i BaLOi enekTpUYHOI
Mepexi;

Po3eTka  enekTpomepexi 3asemneHa i Mae
MiHiManbHIiA HomiHan 16A.

MpodeciiiHe abo HenpaBunbHe BMKOPUCTaHHA abo
HeZOTPUMAHHA IHCTPYKLA 3 TeXHiKN 6e3neKm 3BiNbHA€E
BMPO6HIKa Bif byAb-AKOT BiANOBIAANbHOCTI.
lepeKoHaiTecs, Lo Kabenb
MKNBJEHHA HE KOHTAKTYE 3 YaCTIHAMWU
npunany, AKi - CTalTb rapaunmm
nig yac  BUKOpUCTaHHA.  fAKLLO
kabenb KNUBMEHHA I'IOLLIKOZI)KeHVIVI,
BiH MOBMHeH 6yTM  3amiHeHwil
BUPOOHUKOM abo LIeHTPOM
00CNyroByBaHHA KMi€HTIB BUPOOHMKa,
106 YHUKHYTH OYLib-AKOTO PU3NKY.
Meped TAM, K npubupaTv npunap, 3HiMatu
BapWIbHi MNACTUHU 300 BUKOHYBATM OUULLEHHS
Ta TexobCnyroyBaHHs, MOBEPHITb perynaTopu B
nonoxenHs "@" Ta BUMKHITb Npunag 3 po3eTku
enekTpomepexi. MepekoHaiiTecs, o Npunaz NoBHicTIo
OXOMOHYB.

Hikonu He BuKopuCTOBYIATe Mpunag Ha BigKpuUTOMy
MoBITpi.

Hikonu He 3aHyptoiite npunag y Bopy.
3a60poHAETbCA KepyBaTi Npunasom
3d Jonomoror 30BHILLIHbLOTO
Tal7uv|epa abo OKPEMOK  CNCTEMOIO

AUCTAHLINHOIO KepyBaHHA.
BukopuctoByiite nmogosxyBaui, AKi BianosigawTb
NNWe YMHHUM Hopmam 6e3neku i CTaHpapTam.
[TepeKoHaiiTeca, W0 BOHYN 3HAXOAATLCA B HaNEXHOMY
po6oyoMy CTaHi, 3 LOCTATHIM NePETUHOM.

Hikonu He BuiimaiiTe BUNKY 3 po3eTKM, TATHyuM 3a

LUHYP.
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A Baxnueo!

HenotpumaHHA — BKa3iBKM ~ MOXe CTaTu  NpUYNHOK

MOLLKOAKEHHS Ta NOIOMKI MPUCTPOIO.

- OunwaTtin 30BHILLHIO NOBEPXHIO BAPUNbHOI NAACTUHM
M'AKOI0 TY6KOK ab0 TKaHWHOI, 3MOYEHOK BOAOH i
M'AKUM MIAKOYNM 3aC060M.

- Lleit npunap npu3Havenuii Ang npurotyBaHHs ixi. Moro
B XOZAHOMY pa3i He MOXXHA BMKOPMCTOBYBATUCA ANA
iHWMX Lineit, 3miHIoBaTh abo CNOTBOPHOBATU AKUMOCH
UNHOM.

- Lleit npunag npu3HauyeHo BUKNKUHO
ANA no6yTOBOr0 BUKOPUCTAHHA. BiH
He MpuU3HayeHnn ANd BUKOPUCTAHHA
Ha KyXHAX [nA nepcoHany Lexis,
0QiCiB Ta iHLWKX pobOUMX CepeaoBuLL;
B CinbCbKux OyaMHKaX; KnieHTamu
B rotendx, MoTenAax Ta iHLIMX
MPUMILLEHHAX KMTNIOBOTO TuMy; B
MaHCioHaXx.

- Len npuCTpiit MoXe
BUKOPUCTOBYBATMCA AiTbMU Y Billi Bif
8 pokiB Ta ocobamu 3 obmexeHuMM
di3nyHMMKM,  ceHcopHUMUM  abo
PO3yMOBUMN 3pibHoCTAMY
uu 3 HeAoCTaTHIM  A0CBIAOM i
3HaHHAMM, 32 YMOBU KOHTPONIO a60
iHCTPYKTYBaHHA Npo Te, AK 0e3neyHo
BIKOPUCTOBYBATM 00NaiHAHHA, | Npo
MOMNUBI Hebe3neku, Ao AKNX Moxe
MpuU3BecTM  1Oro  BUKOPUCTAHHA.
Cnigkyitte 33 MM, Wob AiTM He
rpanuca C npunagom.

- UnweHHa i o6cnyroByBaHHA KOPUCTYBaueMm, He
MOBUHHO NPOBOAUTUCA ﬂinMVI, AKLLO BOHW He focArnmn
8-piuHoro Biky i He nepebyBatoTb Mif HarNAZOM.
36epiraitte npunaz i oro LHyp B HeAOCTYMHOMY Micui
And JiTeit y BiLli Bif 8 pokis i monopLLe.

- He 3anuwaiite npunaa B Mexax AOCAXHOCTI AiTeil abo
6e3 Harnagy nig vac pobotn.

- Hikonu He BUKopuCTOBYiiTe Npunag 63 nnacTuH.

- 3aHEKal7ITe, NoKn npunag NOBHICTHO He 0XONOHE, nepLy,

HiX npubupatu iioro.
- He pyxaiite npunag nia yac 1ioro BUKOPUCTAHHA.



& Hebe3snexa onikie!!
HepotpumaHHs BKa3iBKI MOXe NpuU3BecTv Ao onikie abo
OLLMApOBaHb.

Mip vac pobotn npunagy 30BHiLH
MOBEPXHI  MOXYTb  CTaTM  JyXxe
rapAuMmn. 3aBXAN BUKOPUCTOBYITE
PyKOATKY (2) abo npuxBaTKm, AKLLO Lie
HeobXigHo.

3HimaitTe abo 3MiHIOATe NNACTUHM, KOMU NpUnag
NOBHICTIO OXONOHe.

m bydv-nacka, 36epHime yeazy:
Lleil  cumBon  mo3Hauae  BaxnuBy
pekomeHzaLil AnA KopucTyBaya.

[inA Toro, 106 YHUKHYTI PU3MKY BUHUKHEHHA NOXexi,
He roTyiiTe MpOAYKTM, 3arOpHYTi B MOMieTUNEHOBY
MNiBKY abo (onbry, un B NONIETUNEHOBIX NaKeTax.

iHpopmauito  Ta

]
Q H Lleit npunap sianosigae Pernamenty €C 1935/2004
npo matepianu Ta BMpoOW, Mpu3HaueHi ANA KOHTAKTy 3
XapuoBUMI NPOAYKTaMY.

onuc

1. OcHoBa Ta KpMIIKA: MiUHa KOHCTPYKLiA
HepXaBitoyoi CTani 3 CAMOPEryboBaHOK KPULLKOIO.
Pyuka: 3 MmiyHoro autoro metany AnA perynioBaHHaA
BEPXHbOT NAACTUHN / KPULLKM BIANOBIAHO 10 TOBLLMHN
NPOAYKTIB.

KHonkn BUBINbHeHHA MAACTUH HATUCHITb, L406
3BINILHUTI | 3HATU MNACTHHY.

Mpucpiii 6noKyBaHHA / BUBINbHEHHA NNACTUH
TpUNA Ta PerynioBaHHA BUCOTU BepXHbOI
NNACTUHN / KPULLIKN

KHonka BMBiNnbHeHHA HaBiCKK: J03BONAE NOBHICTHO
BiKpuTM npunap, LWo6 roTyBaTM B MAOCKOMY
NOI0XKeHHi.

Bucota nonowenHa nedi: wwob 3adikcyBatn
BEPXHIO NNACTUHY / KPULLKY Ha NOTPIBHiil BucoTi, L1406
MpUroTYBaTH iKY, AKA HE BIMAra€ HaTUCHEHHA.
IHpMKaTOp XMBNEHHA (3eneHuin): Leil iHAnKaTop
rOpUTb, KOAU NpUnag NiAKNI0YeHo A0 enekTpoMepexi.
IHpMKaTop BepxHbOI NNAacTUHK  (4epBOHMIA):
Leil iHAMKATOp CBITUTbCA, KOMM Ha HarpiBaibHi
efemMeHTV MOAAETLCA XKIUBNEHHS, | BAMUKAETbCA, Ko
A0CAra€ETbCA NOTPiBHA TemnepaTypa i nnacTuHa rotoga.
IHAMKaTOp HWKHBOI NNACTMHU  (4epBOHMIA):

3

153

Leil iHAWKATOp (CBITUTBCA, KOMM HA HarpiBabHi
enemeHTU NOAAETLCA KNBNEHHA, | BAMUKAETbCA, KONM
AOCAra€eTbCA NOTPiOHA TeMnepaTypa i NacTuHa rotosa.

10. Pyuka TepmocTaTy BepXHbOi NNACTMHU: JNA
peryniosaHHs Temnepatypy sig CEPEAHBOT go MAKC.,
a60 "@" BepxHOOT NNACTUHY.

11. Pyuka TepmocTaTy HKHBOI MAACTUHW: JNA
perynioBaHHa Temnepatypu Ha TEMI0 - HU3bKA -
CEPE[IHA - MAKC., 260 "@" HitXkHbOI MNACTUHN.

12. MepepaHs HiXKKa, L0 perynioeTbea.

13. 3MiHHI NNacTMHM: aHTUNpUrapHe, MOXHA MUTH B
nocyAOMMIHIA MawwuHi, nerko unctuti. KITbKICTD |
TUN MNACTUH MOXE BAPIOBATUCA B 3ANEMHOCTI
BIZ MOZENI.

13a.MlnactuHa pna rpuna: igeanbHo nigxoauts Ana
NpUroTyBaHHA CTeiKy Ha rpuni, rambyprepis, Kypku i
0BOUiIB.

13b.MnacTHa AnAa cMaXeHHA: 474 MPUTOTYBaHHA
ileanbHuX MAMHLIB, A€ub, 6eKOHY, MONICKIB i
paKonogioHux.

14. JloToK AnA Xupy: BXOAUTb B KOMNAEKT npunagy Ta
3HIMAETbCA AN1A NETKOTO OUNLLEHHA.

NEPLIE BAKOPUCTAHHA

3HIMITb yCi  nmakyBanbHi MaTepianu  Ta eTUKETKM 3
nnacTuH. lepw HiX BUKMHYTW ynaKoBKy, nepekoHaiiTeca,
Lo BI BUTATAM 3 Hei BCi YacTUHW HOBOrO mpunagy. Mu
pekomeHayemMo Bam 36eperTi KopoOky i ynakosky Ans
MOBTOPHOTO BUKOPUCTAHHA B MalibyTHHOMY.

m byov-nacka,  38epnimb  yeaey: Tlepen
BUKOPUCTAHHAM OUMCTITb OCHOBY, KPULIKY i perynaTopu
BONIOTOK  TKaHWHOI, 06 BuAANMTM nun  Mif  uac
TPaHCMOPTYBaHHA. PeTeNbHO 0UNCTITb BapubHi NAACTUHN
Ta NOTOK ANA Xupy. [NacTuku Ta NOTOK ANA XMpy MOXHa
MUTU B MOCYAOMUIAHIN MALUHI.

m bydo nacka, 3eeprime yeazy: lepuunii pas, Ko
BY BUKOPUCTOBYETE NPUIa, BiH MOXe BUZABATH ClIaOKuMiA
3anax i Tpoxu aumy. Lle HopmanbHo Ans Bcix npunagie 3
AHTUNPUrAPHUMU NTOBEPXHAMM.

m bydv nacka, 386epHime ysazy: 3HIMHI NnacTUHM
rpunA (pewitky Ta nNacTUHy AAA CMaXeHHA) MOBHICTIO
B3A€EMO3aMiHHI Ha Npunagi.



BcTaHoBNEeHHA BapunbHUX NNACTUH
- BcraHoBiTb npunag B ropu3oHTanbHOMY MONOXeEHH
(mantoHok 1). BcragnaiiTe no ofHiil nnacTuHi 3a pas.

- KoXHy nnacTuxy MoxHa BCTaHOBMIOBAT Y BePXHiii a60
HIDKHIIl YaCTUHI Kopnycy (ANUB. ManioHOK 2).

3HATTA NNACTUH

BcTaHoBITb Npunag B nNOCKOMY NONOXKEHH.

3HaligiTb KHOMKI BUBINbHEHHA NNacTiH (3) 3 niBoro 6oky.
Pilyye HaTUCHITL KHOMKY, W06 BUTATTA NAACTUHY 3 6a3u.
YTpumytoun nnactuHy o6oma pykamu, nocyHbTe ii y3noBxK
MeTaneBux onop i 3HiMiTh ii 3 6a3u. HaTncHiTb Ha KHOMKY
iHLoro dikcaTopa, L6 3HATY ApYry NAACTUHY TUM CAMIM
YMHOM.

& Hebe3neka onikie!! 3nimaiite abo 3miHioiiTe
MAACTUHIA, KOSV NPUNAJ OXONOHE.,

BcranoBneHHA noTka AnsA xupy

flin yac npuroTyBaHHA NOTOK ANA WPy MOBMHEH 6yTu
BCTaBNEHWi y Kopnyc 3 npasoro 6oky npunagy. Kwp, wo
BUAINAETbCA 3 Ki, 3NMBAETHCA Yepe3 0TBOPU B MNACTUHI B
NOTOK.

m bydb-nacka, 3eepnimo ysaey: Tlin vac
NPUroTyBaHHA i, YacTo nepeBipaiTe NOTOK ANA XUpy i
BUTATYIITE /10r0, 406 YHUKHYTU HAAMIPHOTO XUpy.

flicna  npuroTyBaHHa,
BiINOBIHNM UNHOM.
JloTOK ANA XKMPY MOXHA MUTY B NOCYAOMUIAHII MaLLUHI.

no3byasTeca xupy, 3ibpaHoro

A Baxnueo! 3BepHiTb yBary, nif yac NpUroTyBaHHaA
i

o6 Bigkput npunag, TpUMaiiTeca 3a pPYKOATKY, AKa
3aNULAETLCA X0N0AHOI0 [leTani 3 anToro anioMmiHito cTaloTb
[Ly>e rapauMmu, He TOpKaiTeca ix nig vac i Biapasy x nicna
MPUTOTYBaHHS iXi.

Mepen BuMKOHaHHAM 6ynb-AKoi onmepauii Ha npunagi,
3anuLTe 110r0 OXON0AKYBATACA NPOTArOM NpUHaMHI 30
XBUNVH.

[oTyirTe nuwwe TOAI, KON NOTOK ANA XKUPY BCTaBNeHWI Ha
(BOE Micue. He 3nuBaiiTe NOTOK AnA XuMpy, NOKN npunag
MOBHICTIO He oxonoHe. 0bepexxHo BUTAraiiTe NOTOK AnA
KUpY, W06 YHUKHYTU NPONNBAHHA PiSUHM.

NO3NLYT ANA NPUTOTYBAHHA CTPAB
KoHTaKTHMI rpunb (3aunHene nonoxenxs)

BepxHa nnacTvHa nexuthb Ha HUXKHIA nnacTiHi. Lie noyatkose
MONOXKEHHS, a TAKOX OfHE 3 NONOXeHb ANA NPUrOTYBaHHA
i, Ko npunaz BUKOPUCTOBYETbCA B AKOCTI KOHTAKTHOIO
rpuna. KpuLuka aBTOMaTyHO NPUCTOCOBYETLCA A0 TOBLUMHI
i Ha NNacTUHI. Takum YMHOM, CTpaBa byae NpuroToBeHa
PiBHOMIpHO 3 1BOX 6OKiB.

KoHTaKTHWI rpunb igeanbHo niaxoAnTb ANA NPUrOTYBaHHA
rambyprepi, WMaTKiB M'Aca i TOHKUX CKUOOUOK M'Aca,
0BoYiB i 6yTepOpopiB. OYHKUiA «KOHTAKT» ifeanbHO
NAXOANTb A LBWAKOMO MPUrOTYBaHHA 3[0POBOI IXi.
Mpu BUKOPUCTAHHI KOHTAKTHOTO FPUAS, CTPaBM FOTYIOTbCA
WBMAKO, OCKINbKNA BOHW 3HAXOAUTHCA B KOHTAKTi 3
MNacTuHamm 3 060X cTopiH Bifpasy (AUBMC MaNoHOK 3).

Mup 3i, 3NMBAETLCA | 36MPA€ETbCA Yepe3 Nasu Ha NNACTUHI
i yepe3 oTBip B 3a/iHiil YaCTUHI NOTPANAAE B NOTOK ANA KNUPY.
lpunag mae cneuianbHy pyKoATKY i WapHip, Wo 403BOAAE
MPUCTOCYBATU BEPXHIO MIUTY 3aNeXHO Bif TOBLUMHM TXi.
flkwo Bu xouete npurotysatu 6arato pisHuX BUAIB i
0/IHOYACHO, BUKOPUCTOBYIOUM KOHTAKTHWI TPWAb, pi3Hi
MPOAYKTY MOBMHHI MaTi 0AHAKOBY TOBLLMHY, 106 KpULLIKa
3aKpuBanaca piBHOMipHo.

154



Bipkputuit rpunb

BepxHa nnactHa Ha ofHOMY PiBHI 3 HNKHBOIO NAACTUHOK.
HXHi i BepXHi NnacTUH 3HaXO[ATLCA HA OJHOMY PiBHi,
YTBOPIOIOYM BENMKY MOBEPXHIO ANA MPUroTyBaHHA iXi. Y
LIbOMY MONOXEHHI, NPUCTPiil MoXe ByTi BUKOpUCTaHO B
pexumi 6apbekio AK 3 MAacTUHoOl AnA Tpumio TaK i ana
(MaxeHHA. [1nd Toro, o6 po3micTuTi Npuctpiii B Lbomy
MONOMeHHI, CNOYaTKy 3HAAITb KHOMKY BUBINbHEHHA
LUIAPHIPHOI HaBicKM npaBopyy. Tpumaiite pyKoATKY NiBoio
PYKOI0, a NPaBOH HATUCHITb KHOMKY BUBINbHEHHS LWapHIpHOT
HaBiCKM (LNB