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FONTOS TUDNIVALOK
Biztonsagi tudnivalok

A Veszély!

Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, életveszélyes
dramiitést okozhat.

kiilsejét.

Ez a késziilék ételek siitésére alkalmas. Ezért nem
szabad mas célra haszndlni, médositani vagy barmilyen
mddon valtoztatni rajta.

- Ez a készilék kizardlag haztartasi
haszndlatra késziilt. Nem hasznalhato:

Miel6tt a késziiléket bedugja a konnektorba, ellendrizze
az aldbbiakat:

A késziilék tablajan lévd halozati fesziiltség megfelel az
elektromos rendszernek;

A hdlozati aljzat foldelt és minimdlis névleges értéke
16A.

Ha a késziiléket professziondlis célra haszndlja, nem
megfeleld médon vagy a hasznélati utasitdsoknak nem
megfelelden, felmenti a gyartét mindenféle feleldsség
alél.

Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tapkdbel nem érintkezik a késziilék
azon részeivel, amelyek a haszndlat
sordn felmelegednek. Ha a héldzati
csatlakozokabel sériilt, azt a veszélyek
elkerilése érdekében kizarélag a
gyartonak vagy egy markaszerviznek
kell kicserélnie.

Miel6tt visszahelyezi a késziiléket vagy eltavolitja a

siitélapokat, illetve barmely tisztitasi és karbantartdsi
miiveletet megel6zéen kapcsolja ki a késziiléket, és

hiizza ki a dugaszt az elektromos aljzatbél. Gy6zddjon
meg arrdl, hogy a késziilék teljesen kihdilt-e.

Ne haszndlja a késziiléket a szabadban.

Ne martsa vizbe a késziiléket.

A késziiléket nem szabad kiilsd
id6zitd ordval (timer) vagy kiilonallo
taviranyitd rendszerrel mikodtetni.

(sak a hatdlyos  biztonsdgi elGirdsoknak megfeleld
hosszabbitékat haszndljon. Ellendrizze, hogy jo
allapotban vannak-e és metszetiik megfelel6-e.

A dugaszt soha ne a kdbelt hdzva vegye ki a
konnektorhél.

iizletek, iroddk és mds munkahelyek
személyzete  részére  konyhdnak
kialakitott ~ helyiségekben, ~ falusi
szdllashelyeken, széllodakban,
motelekben, egyéb vendégfogadd
helyeken és magéanszalldshelyeken.

A késziiléket 8 éves kor feletti
gyermekek,  valamint  csokkent
szellemi-fizikai-érzékszervi képességii
vagy kevés tapasztalattal és nem
elegendé  ismerettel  rendelkez6
személyek csak akkor haszndlhatjak, ha
valaki tigyel rdjuk, és megtanitja Gket
a késziilék biztonsdgos haszndlatéra,
és tisztdban vannak a készilék
haszndlatdval jar6 veszélyekkel. A
gyerekek ne hasznaljdk jatékszerként a
késziiléket.

A késziilék tisztitdsat és karbantartdsat gyermekek
nem végezhetik, kivéve ha 8 évnél iddsebbek és valaki
feliigyel rjuk.

Tartsa tdvol a késziiléket és a kabelt 8 évesnél fiatalabb
gyerekektdl.

Tartsa tdvol a gyermekektdl a késziiléket, és ne hagyja
feliigyelet nélkiil iizemelni.

Ne haszndlja a késziiléket siit6lapok nélkiil.

A késziiléket csak akkor tegye el, ha teljesen kihdlt.
Ne mozgassa a késziiléket haszndlat kozben.

A Egési sériilés veszélye!
Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, enyhe vagy
stilyos égésveszély all fenn.

Mikodés kozben a késziilék kiilsé
feliilete  felforrdsodhat.

A Figyelem!

Ha nem tartja be ezeket a figyelmeztetéseket, fenndll a
veszély, hogy személyi sériiléseket okoz, vagy kdrosodik a
késziilék.
Javasoljuk, hogy puha szivaccsal vagy megfeleld enyhe
tisztitészeres vizes ronggyal tisztitsa a siit6lapok

Haszndlja
mindig a fogantyat (2) vagy a
stit6kesztydket, ha sziikséges.

Vegye ki vagy cserélje ki a siit6lapokat, amikor a
késziilék teljesen lehdilt.



m Megjegyzés:

Ez a jelzés fontos tandcsokat vagy informdcidkat jelez a

felhasznélé részére.

- Ne siisson dtldtsz6 mdanyag vagy aluminium
folidba, polietilén zacskéba csomagolt ételeket tiiz
keletkezésének veszélye miatt.

]
Q f Ez a késziilék megfelel az élelmiszeripari termékekkel
érintkez6 targyakra és anyagokra vonatkozé 1935/2004 sz.
EGK irdnyelvnek.

A késziilék artalmatlanitasa
A leselejtezett késziiléket nem szabad hdztartdsi
hulladékként &rtalmatlanitani, hanem egy kijeldlt
mm SZ6leKtiV gy(jtohelyen kell leadni.

LEIRAS
1. Talprész és fedél: onszabalyozo fedéllel ellatott
rozsdamentes acél stabil szerkezet.

2. Markolat: fémbdl késziilt erds fogantyd a fedél ételek
vastagsaganak megfeleld szabélyozasahoz.

3. Asiitélapot kioldo nyomégombok:meg kell nyomni
asiitélap kiengedéséhez és eltavolitdsahoz

4, A fedél/felsé siitlap magassagat bedllito és
rogzitd/kioldé késziilék

5. Pantkioldo gomb: lehetdvé teszi a késziilék teljes
kinyitasat, hogy sik pozicidban tudjon siitni

6. A ‘grillsiité funkcio" lap magassaganak
beallitdsa: hogy a felsd siitlapot/fedelet a kivant
magassagban rogzitse, és olyan ételeket készithessen,
amelyeket nem kell leszoritani.

7. Bekapcsold fény.

8. Start/stop gomb

9. Time gomb”+": a sitési id6 bedllitisshoz
(megndveléséhez).

10. Time gomb,~": a sitési idG beallitasahoz
(csokkentéséhez).

11. Azalsé lap termosztatjanak gombja: a homérséklet
60°C-rél 230°C-ra vald szabdlyozdsdhoz vagy az alsé
siit6lap kikapcsoldsahoz.

12. Felsé lap termosztat gombja: a homérséklet
bedllitdsdhoz 60 °C-rol 230 °C-ra vagy a felsé lap

kikapcsoldsahoz.
13. Kivehetd siitolapok: mosogatogépben moshatd,
konnyen ftisztithaté, ~ tapaddsgdtlé  bevonattal

rendelkez6 siitélapok.A LAPOK TIPUSA ES SZAMA
MODELLTOL FUGGOEN VALTOZIK.
13a.Grillezé lap: tokéletes megoldas bifsztek, hiispogdcsa,

csirke és z6ldséq grillezésére.

13b.Sima siitdlap: kifogdstalan palacsinta és tojasételek
készitéséhez, szalonna és rak siitéséhez.

13c. Felsd gofri lap:mindenféle gofri elkészitéséhez (csak a
(G7044).

13d.Alsé gofri lap:mindenféle gofri elkészitéséhez (csak a
(G7044).

14. Isirgyiijto talca: integrdlva van a késziilékbe,
kivehetd, hogy kdnnyebb legyen tisztitani.

15. Gofri adagolo (csak (G7044).

16. Allithato elsd labak.

ELSO BEUZEMELES

Tvolitsa el az dsszes csomagoléanyagot és reklamfeliratot
tartalmazd cimkét a laprél. Mieltt kidobnd a
csomagoléanyagot, gy6z6djon meg arrdl, hogy kivette az Gj
késziilék osszes részét. Javasoljuk, hogy Grizze meg a dobozt
és a csomagoldanyagot késébbi haszndlatra.

m Megjegyzés: A hasznélatot megel6zden tisztitsa meg
az alapzatot, a fedelet és a kapcsolokat egy nedves ronggyal,
hogy eltdvolitsa a szallitas soran lerakédott port. Gondosan
tisztitsa meg a siit6lapokat, és a zsirgy(jté tdlcakat.A
stit6lapok és a zsirgy(jtd talca moshaték mosogatdgépben.

m Megjegyzés:A késziilék az els6 haszndlatkor enyhe
szagot és egy kis fiistot bocsdthat ki.Ez megszokott és
megfigyelhetd az dsszes tapadasgatl feliilet(i késziiléknél.

m Megjegyzés: a kivehetd lapok (grill és sima) teljesen
cserélhetdek.

Asiitlapok beillesztése
- Allitsa a késziiléket sik feliiletre (Iasd 1. bra). Egyszerre
csak egy siitélapot tegyen be.

- Minden siitélap beilleszthetd a felsd vagy az alsé
foglalatba (Iasd 2. dbra).



A lapok eltavolitasahoz

Allitsa a késziiléket sik feliiletre.

Keresse meg a bal oldalon a siit6lapokat kioldd (3)
nyomdégombokat.Nyomja meg erésen a gombot, hogy
a sitdlapot kivegye a talprészhdl.Fogja meg két kézzel
a siit6lapot, csusztassa végig a fémtartokon és vegye le
a talprészrél. A mésik gombot is nyomja meg, hogy a
masodik siit6lapot is ki tudja venni az el6z6ekben leirtakhoz
hasonléan.

siitdlapokat, amikor a késziilék lehdilt.

Allitsa be a zsirfogo talcat

A siités soran a zsirgy(ijtd talcat a késziilék jobb oldalan lévd
foglalatba kell beilleszteni. Az ételbdl kijové zsirt a lapon
1évg nyildson keresztiil kell leereszteni és a talcdban kell
osszegyjteni.

m Megjegyzés:Siités kozben gyakran ellendrizze a
zsirgy(jto talcat, és vegye ki, nehogy tul sok folyékony zsir
gy(iljon dssze.

Asiités utdn megfelelGen vezesse el az osszegy(ilt zsirt.
A zsirgy(jtd télca moshaté mosogatdgépben.

A Figyelem! A siités alatt mindig nagyon figyeljen oda.
A késziilék kinyitasahoz fogja meg a fogantyt, ami hideg
marad. Ellenkez6 esetben az aluminium dntvények nagyon
felmelegednek, ne érintsen meg a siités soran vagy
kozvetleniil utdna.

Miel6tt barmilyen miveletet végezne a késziiléken, hagyja
kihdlni (legalabb 30 percen at).

Kizarélag berakott zsirfogd talcaval siisson. Ne iritse a
zsirgy(jtd télcat, amig a késziilék teljesen ki nem hdl.
Figyeljen oda, amikor kihizza a talcat, nehogy kiontse a
folyadékokat.

AKESZULEK HASZNALATI POZICIOI

Kontakt grillsiit6 (zart helyzet)

A felsd lap az alsé lapra tdémaszkodik. Ez az idedlis pozicid
amikor a késziiléket nyitott grill/barbecue funkcidban
haszndljak. A fels6 lap automatikusan igazodik az alsé lapra
helyezett étel vastagsagahoz. Igy az étel egyenletesen siil 4t
mindkeét oldalon.

A kontakt grillsiit6 idedlis megoldds hispogacsa, csontozott
his és vékony szeletek, zoldségek és szendvicsek siitéséhez. A
kontakt grill” funkcio tokéletes megoldds ételek egészséges,
rovid idd alatt torténd elkészitéséhez. A kontakt grillsiit6t
hasznélva az étel hamar megsiil, pontosan azért, mert a
lapokkal érintkezve mindkét oldaldt egyidejdleg megsiiti
(I4sd 3. &bra).

A lap borddzata és a késziilék hétsé oldalan 1évé nyilds
lehetdvé teszi a zsir Osszegyljtését és leeresztését az erre
szolgélé tartdlyba. A késziilék el van latva egy kiilonleges
fogantyuval és egy panttal, amellyel be lehet éllitani a fels6
lapot az ételek vastagsaga alapjan.Ha egyszerre tobb ételt
kivan elkésziteni a kontakt grillsiitdvel, tandcsos hogy a
kiilonbdzd élelmiszerek ugyanolyan vastagok legyenek, hogy
a fedél egyenletesen tudjon zarodni (felsd siit6lap).

Nyitott grill

A fels6 lap az also lappal azonos szintre van bedllitva. Az
alsd és a felsd lap ugyanazon a sikon van, tdgas siit6 feliiletet
alkotnak. Ebben a helyzetben a késziilék hasznélhatd
barbecue izemmédban grillezd lappal vagy sima lappal.
Ha ebben a helyzetben kivdnja bedllitani a késziiléket,
mindenekel6tt meg kell keresni a jobb oldalt Iév pantkioldé
gombot. Fogja meg a fogantyut a bal kezével, és a jobb
kezével nyomja meg a pantkioldé gombot (Idsd a 4. dbrat)..




Nyomija hétra a fogantydt, hogy a fedél teljesen kinyiljon és
sik helyzetbe keriiljon (lsd 5. dbra).

Ha egy kicsit megemeli a foganty(t miel6tt megnyomnd a
kioldé gombot, enyhit a pantra nehezedd nyomdson, és a
kinyitasi mdvelet konnyebb lesz.

A késziilék haszndlhatd barbecue-ként hidspogécsa,
kétszersiilt, csirke és hal készitésére. A barbecue izemmod a
késziilék legsokoldaltibb haszndlati mddja. Ekkor a siitélapok
nyitott helyzetben vannak, tehdt dupla siitési feliilet ll
rendelkezésre.

Kiilonféle ételek készithetek a kiilon lapokon, anélkiil
hogy az izek keverednének, vagy pedig nagyobb mennyiség
siithetd ugyanabbdl az ételbdl.

A barbecue iizemmédban kiilonbdz6 vastagsagu husszeletek
grillezhetdk, mindegyik abban a siitési fokozathan, amelyet
kivén. Ebben a pozicidban el kell forgatni az ételeket a siités
soran.

Akésziilék haszndlhatd sima lapokkal is palacsinta, sajt, tojds
és bacon elkészitéséhez reggelire (14sd a 6. brat).

A tdgas siit6teriilet lehetdvé teszi, hogy egyidejileg
kiilonbzd élelmiszereket készitsen vagy pedig ugyanabbdl
az ételbdl nagyobb mennyiséget.

Grillsiito

Ebben az lizemmadban (7. dbra) tokéletesen lehet grillezni
érintkezés nélkiil a vastag ételeket, amelyeket lassan és
egyenletesen kell megsiitni.

Idedlis megoldds nagy viztartalmu zoldségek elkészitéséhez,

mivel a viz kdnnyen elparologhat.

Hasznélhatja ezt a siit6 pozicit lagy szendvicsek és olyan

ételek elkészitésére is, amelyeket nem kell leszoritani

- Helyezze el az élelmiszereket az alsé lapon.

- Afogantyival engedje le a felsd lapot az étel kozelébe
(Adbra).

e

|8 JOO | &

- A lapokat kioldd/rogzit6 eszkdzt (4) dllitsa be a grill
kivant helyzetébe a kart elmozditva.

- A fels6 lap rogzil helyzethen.
magassagbedllitds van (B abra).

5 kiilonbozé

~




HASZNALAT

Uzemelés

Ha megfelelden el6készitette a késziiléket, és amikor készen
all a siitésre, valasszon ki egy 60°C-tol 230°C-ig terjedd
hémérsékletet a két lap mindegyikéhez (felsé és also) a 11-es
és 12-es termosztat gombokat hasznélva).

Nyomja meg a start/stop gombot. Felgyullad az ON
jelz6ldmpa.

Akivélasztott hémérséklettdl fiiggden néhany percre sziikség
lehet, hogy a késziilék felmelegedjen. Amikor a termosztat
eléri a kivant hémérsékletet, a késziilék hangjelzést bocsat
ki és készen all a hasznélatra. A kijelz6n a “READY” lizenet
jelenik meg.

A siités sordn barmely pillanatban megvéltoztathaté
hdmérséklet az elkészités alatt all6 étel tipusatdl fiiggden.

mMegjegyzés:a késziilék 2 llithato eliilsé labbal (16)
van elldtva, amelyek megkonnyitik az olaj leeresztését a
zsirgy(jté talcaba.

ldézit6 funkcio

Amikor a kijelzén a "READY" felirat lathatd, vélassza ki a
siitési helyzetet (lasd "siitési helyzet" ¢. alfejezetet), majd
helyezze el az ételt a lapokon. A siitési id6 az id6zit6 gombok
(9 és 10) megnyomasaval valaszthat6 ki; a siitési idd végén
a kijelz6n az "ENG" felirat lathato; a késziilék bekapcsolva
marad.Amikor az étel megfétt, kapcsolja ki a késziiléket az
indité/ledllité gombot (8) megnyomva, vagy forditsa el a
termosztat gombjait (11 és 12) kikapcsolt helyzetbe.

mMegjegyzés:a késziilék 90 perc miikddés utdn
automatikusan kikapcsol.

Homérsékleti skala kivalasztasa

A hémérséklet °C vagy °F fokokban jelenithet6 meg. A
hémérséklet mértékegységének modositdsahoz nyomja meg
néhdny mésodpercig a"+" ésa"=" gombokat (9 - 10).

Gofri izemmad (csak a (67044 modellnél)

- Rakja be a gofrisiit6 lapokat (13c/13d), ahogy az 1.
abrén thato. Megjegyzendd, hogy ebben az esethen a
siitélapok nem cserélhetdek és az egyes lapokat tigy kell
elhelyezni, ahogy a 8. dbrdn lathato.

- Allitsa az als6 és a fels6 siit6lap hémérsékletét 190,
illetve 200 °C-ra, majd nyomja meg a start/stop
gombot.

- A késziilék elinditja az elémelegitési szakaszt. Amikor
a termosztat eléri a kivant hdmérsékletet, a késziilék
hangjelzést bocsdt ki és készen dll a haszndlatra. A

kijelz6n a“READY” iizenet jelenik meg.

- Olvasztott vajjal enyhén kenje meg a lapokat.

- Ontson a kis mérdedénnyel a lap mindkét
formdjaba.

- Enyhén kenje szét a tésztdt és csukja be a késziiléket..

- Siisse a recepteken megadott iddn ét.
Ha az id6zitd be van dllitva, a siitési ciklus végén harom
hangjelzés hallhat6, az id6zitd eltiinik, és a kijelz6n
megjelenik az "END" iizenet. - Ha tdbb gofrit kivan
késziteni rakjon tésztat az alsé lapra, és ismételje meg
a fenti miveleteket.
Miutan elkészitette az utolsé gofrit, nyomja meg a start/
stop gombot, hogy kikapcsolja a késziiléket.

A Figyelem!Ne haszndljon fémeszkdzoket, amikor a
gofrit kiveszi a siit6laprdl, mert megsériilhet a tapadésgétlo
bevonat.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A felhasznalo altal végzett karbantartas

- Ne haszndljon fémb6l késziilt eszkozoket, mert
megkarcolhatjdk a tapaddsgatld bevonattal rendelkezd
siitélapokat. Haszndljon héellendllé miianyag- vagy
faeszkozoket.

- Nehagyja a miianyageszkgzoket a meleg lapokon.

- Frelkészités utan a zsirelvezetd nyildson keresztiil
tévolitsa el és az alatta évé télcdban gy(ijtse dssze az
ételmaradékokat, majd egy papirtorldvel tisztitsa meg,
hogy a késziilék készen élljon a tovébbi haszndlatra.

- Hagyja lehdlni (legaldbb 30 perc) miel6tt barmilyen
tisztitasi miveletet végezne a késziiléken.

Tisztitas és gondozas

m Megjegyzés:A késziilék tisztitdsanak elkezdése el6tt
gy6z6djon meg, hogy teljesen lehdlt.



A siités végén kapcsolja ki a késziiléket, és hizza ki a
dugaszt a csatlakozd aljzathél. Hagyja kihdilni a késziiléket
legaldbb 30 percen t. Tavolitson el minden ételmaradékot a
siitélapokrol. Uritse ki a zsirgy(jté talcat. A zsirgy(jtd talca
moshatd kézzel vagy mosogatégépben.

Nyomja meg a siitdlap-kioldd gombokat (3), hogy kivegye
ket a késziilékhdl. Mieldtt hozzanytlna, gydzddjon meg,
hogy a lapok teljesen lehdltek. A siit6lapok elmoshatdk
mosogatogépben, bar a gyakori mosds kedvez6tlenil
befolydsolhatja a bevonat tulajdonsdgait. Javasoljuk, hogy
puha szivaccsal vagy megfeleld enyhe tisztitdszeres vizes
ronggyal tisztitsa a siit6lapok kiilsejét.

Ne haszndljon fémeszkozoket a lapok tisztitasahoz.

MUSZAKI ADATOK
Tapfesziiltség 220-240V / 50-60 Hz
Felvett teljesitmény: 2000W

1600W (GOFRI)
APROBLEMAK MEGOLDASA

Hibaiizenet a kijelz6n LEIRAS

PROBLEMA

MEGOLDAS

Err Mg siitdlapok egyikén.

() | P L
NN |

Nem né a hémérséklet a

Az elektronikus vezérlés azt
észlelte, hogy a siitdlapok
egyike nem érte el a
bedllitott hdmérsékletet.

A siitélap nincs helyesen
berakva a késziilékbe.

Megsériilhetett a laphan
|évd melegitd elem.

A fiitéelem csatlakozasa
megsériilhetett.

Megsériilhetett  az
elektronikus vezérlés.

Huzza ki a fali aljzathdl.

Ellendrizze, hogy a
siitélap jol be van-e
illesztve a  késziilék
foglalatdba.

Ha ez nem oldja meg a
problémat, valésziniileg
hiba van a készilékben.

Forduljon a De'Longhi
ligyfélszolgalatahoz,
jelezve a hiba tipusat.

hibas iizemelése.

A hoémérséklet-érzékeld

Az elektronikus vezérlés
a hémérsékletszonda
meghibdsoddsat érzékelte.

Huizza ki a fali aljzatbdl.
A hémérséklet-szondét
ki kell cserélni.

Forduljon a De'Longhi
ligyfélszolgalatahoz,
jelezve a hiba tipusat.




A

hémérséklet-érzékeld
hibds lizemelése.

Az elektronikus vezérlés
a hémérsékletszonda
meghibdsodasat érzékelte.

Huzza ki a fali aljzathdl.
A hémérséklet-szondét
ki kell cserélni.

Forduljon a De'Longhi
ligyfélszolgalatdhoz,
jelezve a hiba tipusét.

Akésziilék nem kapcsol be.

Ellendrizze, hogy a
késziilék helyesen van-e
csatlakoztatva a  fali
aljzathoz.

(satlakoztassa a
késziléket eqy
masik elektromos
csatlakozéaljzatha.

Ellendrizze az
automatikus ~ biztonsdgi
kapcsoldt.

Ha ez nem oldja meg a
problémat, valésziniileg
hiba van a készilékben.
Forduljon egy De'Longhi
szakszervizhez.

Miutdn  megnyomta a
START/STOP  gombot, a
késziilék nem kapcsol be.

Mindkét  hémérséklet-
bedllit6  gomb 0
allasban van, a felsé és
az alsé kijelzén pedig
OFF lathatd. Forgassa
el a gombot a kivant
hémérsékletre, ~ majd
nyomja meg a START/
STOP gombot.




SUTESI TABLAZAT

MARHA- | VASTAGSAG Nem. SUTES| UZEMMOD LAPOK °C | MIN. TANACSOK
HUS (em) DARABSZAM SZINT
alsg | fels
Steak 05-1 2 Jolmegsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 2-3 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Steak 05-1 4 Jolmegsiilt | NYITOTT | GRILL | SIMA | 230 | 5-6 | jol olajozza be az
GRILL ételt, és forditsa
meg a siités feléné|
Bélszin 3-4 4 Véres KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 4-5 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Bélszin 3-4 4 Kozepes KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 7-8 | jdl olajozza be az
siités GRILLSUTO ételt
Bélszin 3-4 4 Jolmegsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 10-11 | jél olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Rostélyos 2-3 2 Kozepes KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 4-5 | jol olajozza be az
siités GRILLSUTG ételt
Rostélyos 23 2 Jolmegsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 7-8 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt
Rostélyos 2-3 4 Kozepes NYITOTT | GRILL | SIMA | 230 | 10-12 | joI olajozza be az
siités GRILL ételt, és forditsa
meg a siités felénél
Rostélyos 23 4 Jolmegsiilt | NYITOTT | GRILL | SIMA | 230 | 14-16 | jol olajozza be az
GRILL ételt, és forditsa
meg a siités feléné|
Hispogé- 2-3 6 Jolmegsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 8-10 | jol olajozza be az
csa GRILLSOTG ételt
Rabléhds 6 Jolmegsiilt | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 13-15 | jol olajozza be az
GRILLSUTO ételt, & forditsa
meg a siités feléné|

n




BARANY | VASTAGSAG Nem. SUTESI UzEMMOD LAPOK °C MIN. TANACSOK
(em) DARAB- SZINT
SZAM also | fels6
Kotlett 153 6 Kozepes KONTAKT | GRILL | SIMA 230 | 10-12 | jol olajozza be az
siités GRILLSUTO ételt, asiités felé-
Kotlett | 153 6 )6 | KONTAKT | GRILL | SIMA | 230 | 12-14 | nél forditsa meg
megsiilt | GRILLSUTO aszeleteket
SERTES | VASTAGSAG Nem. UZEMMOD LAPOK °C | M. TANACSOK
(cm) DARABSZAM alsé fels6
Steak 1-2 4 KONTAKT | GRILL SIMA 230 | 7-9 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Steak 12 8 Nyitott| GRILL SIMA~ | 230 | 14-16 | jol olajozza be az ételt,
GRILL és forditsa meg a siités
felénél
Hatszin <25 4 KONTAKT | GRILL SIMA 230 | 9-11 | jol olajozza be az ételt,
GRILLSOTG és forditsa meg a siités
feléné|
Hatszin <25 8 Nyitott| GRILL SIMA 230 | 11-13 | jol olajozza be az ételt,
GRILL és forditsa meg a siités
felénél
Sertés 6-8 KONTAKT | GRILL SIMA 200 | 20-25 | forditsa meg kétszer vagy
oldalas GRILLSUTO haromszor
bacon 4 KONTAKT | GRILL SIMA 230 | 1-2
GRILLSUTG
Kolbész 8 KONTAKT | GRILL SIMA* | 200 | 16-18 | szija &t a kolbdszt egy
GRILLSUTO villaval
Rablohds 6 KONTAKT | GRILL SIMA 230 | 14-16 | jol olajozza be az ételt,
GRILLSUTG forditsa meg 1-2 alka-
lommal
Grillkolbdsz 6 KONTAKT | GRILL SIMA 230 | 8-10
GRILLSUTO
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PULYKA-ES | VASTAGSAG | Nem. | (ZEMMOD LAPOK °C MIN. TANACSOK
CSIRKEHUS (cm) DARAB- » felss
7AiM alsé els6
Mell <1 KONTAKT GRILL SIMA 20 | 3-4 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Comb KONTAKT GRILL SIMA 200 | 20-25 | siités kozben egyszer-két-
GRILLSUTO szer forditsa meg
Szdrny KONTAKT GRILL SIMA 200 | 14-16 | siités kozben egyszer-két-
GRILLSUTO szer forditsa meg
1,5-2 KONTAKT GRILL SIMA 230 | 68
GRILLSUTO
15-2 NYITOTT GRILL SIMA 230 | 14-16 | félidohen forditsa meg
GRILL
Rablohds KONTAKT GRILL SIMA 230 | 11-13 | siités kozben egyszer-két-
GRILLSUTO szer forditsameg
Grillkolbasz KONTAKT GRILL SIMA 230 | 6-8
GRILLSUTO
Grillezett KONTAKT GRILL SIMA 200 | 40-45 | siités kozben egyszer-két-
asirke alla GRILLSUTO szerforditsa meg
diavola
KENYER Nem. UZEMMOD LAPOK ° MIN. TANACSOK
DARABSZAM alsé felsd
Pirités/ 2 GRILLSUTO | SIMA GRILL 230 3-5 | gy dllitsa be a felsd
szendvics lapot, hogy hozzaérjen a
kenyérhez, anélkiil hogy
0sszenyomnd
Szendvics 2 KONTAKT | GRILL SIMA 230 2-3
GRILLSUTO
Kenyérszeletek 4 NYITOTT | SIMA GRILL 230 4-5 | félidében forditsa meg
GRILL
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Z0LDsEG Nem. UZEMMOD LAPOK ° MIN. | TANACSOK
DARABSZAM alsé felsd
Darabolt 1 KONTAKT GRILL SIMA 230 4-6 | jololajozza be az ételt
padlizsan GRILLSUTO
Darabolt cukkini 2 KONTAKT GRILL SIMA 230 6-8 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Negyedelt 2 KONTAKT GRILL SIMA 230 8-10 | jol olajozza be az ételt
paprika GRILLSUTO
Paradicsomsze- 1 NYITOTTGRILL | SIMA GRILL 230 5-7 | jol olajozza be az ételt,
letek és forditsa megq a siités
felénél
Hagymaszeletek 2 KONTAKT SIMA GRILL 230 5-7 | jol olajozza be az ételt;
GRILLSUTO egy spatulaval gyakran
keverje meg
HAL MENNYISEG Nem. {ZEMMOD LAPOK °C MIN. TANACSOK
DARABSZAM dso | felss
Egész 250¢ 1 KONTAKT GRILL SIMA 210 8-10 | jol olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Bélszin 500q 1 GRILLSUTO |  SIMA GRILL | 230 | 25-30 | olajozza be az ételt, a
felsd lapot gy éllitsa
be, hogy éppen strol-
ja az ételt, de ne érjen
hozzd
Szelet 450 ¢ 4 KONTAKT GRILL SIMA 200 8-10 | jol olajozza be az ételt
GRILLSUTO
Rabldhds 500¢ 6 NYITOTT GRILL SIMA 20 | 10-12 | jol olajozza be az
GRILL ételt; forditsa meg
kétszer-hdromszor
Kalmér 400¢ 12 KONTAKT GRILL SIMA 200 | 10-12 | jololajozza be az ételt
GRILLSUTO
Garnélard- 4009 10-12 KONTAKT GRILL SIMA 200 4-6 jol olajozza be az ételt
kok GRILLSUTO
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DESSZERT Nem. UZEMMOD LAPOK °C MIN. TANACSOK
DARABSZAM alsé fels6 also | felsd
Palacsinta 4 NYITOTT| SIMA GRILL | 200 | 200 4-5 | kenje megalapokat,
GRILL forditsa meg a siités
felénél

Gofri 4 KONTAKT |  GOFRI GOFRI 190 | 200 4-5 | vajazza meg a la-
GRILLSUTO pokat

Ananész 4 KONTAKT |  GRILL SIMA 200 | 200 5-6 | vajazza meg a la-
szeletek GRILLSUTO pokat

RECEPTEK

RANTOTTA, FUSTOLT SZALONNA ES PIRITOS
HOZZAVALOK:

- 2tojds

- 2szelet bacon

- Tkandltej

- s6éshors izlés szerint

- 2szelet toast kenyér

ELKESZITES:

Usse dssze a tojast a tejjel és soval, amig egy konnyd és
habos keveréket nem kap. Helyezze a sima lapot az alsé
foglalatha, a grillezé lapot pedig a felsé foglalatba, és
dllitsa a késziiléket NYITOTT GRILL iizemmddba.

Allitsa be az alsé és felsd lap hémérsékletét 230°C-ra, és
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse
a grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a ,READY” felirat,
ontse a tojaskeveréket a siitlap egyik sarkdba, és siisse
2-3 percen keresztiil. Figyeljen oda, hogy j6l megkeverje
ket egy faspatuldval, hogy egyenletesen siiljenek meg.
Id6kozben ugyanazon a siitélapon siisse a bacon szeleteket
is 3-4 percen keresztiil, koriilbeliil félidében forditsa meg
Oket. Ekozben a madsik siit6lapon piritsa a kenyeret 3-4
percen keresztiil koriilbelil félidében megforditva 6ket.
Allitsa 6ssze a talat és szolgalja fel.

PADLIZSANHABOS PIRITOTT KENYER
HOZZAVALOK:

- Tpadlizsén

- 100gr turd

- fokhagymapor izlés szerint

- petrezselyem izlés szerint

- 4kandl olivaolaj

- s6izlésszerint

- borsizlés szerint

- 1baguette

ELKESZITES:

Mossa meg a padlizsant, hdmozza meg, és vagja vastag
szeletekre.

Helyezze a grillez6 lapot az alsé foglalatba, a sima lapot
a felsé foglalatba, és dllitsa a késziiléket KONKTAKT
GRILLSUTO iizemmodba. Allitsa be az also és fels lap
hémérsékletét 230°C-ra, és nyomja meg a START/STOP
gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a kijelzén
megjelenik a ,READY” felirat, dllitsa a padlizsénokat az
alsé lapra, és siisse ket 8-10 percen keresztiil, amig meg
nem puhulnak. Szelet tejjel fel a padlizsant és helyezze be
eqy keverGgépbe, tirdval, egy gerezd fokhagymaval, és
szétmorzsolt petrezselyemmel, egy csipet séval és borssal,
valamit olajjal. Verje fel, amig egy sima és finom szemcsés
keveréket nem kap. Kenje meg a (szeletekre vagott)
kenyeret olivaolajjal, és siisse 6ket 230°C-on tovébbra is
nyitott lapokon CONTACT GRILL iizemmddban egy-két
percen at, amig kell6képpen meg nem pirulnak.

Kenje a piritott kenyérre a padlizsénkrémet, ontson rd két
kanal olajat és szolgdlja fel.
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KOKTELPARADICSOMOS, RUKKOLAS HUSSALATA
HOZZAVALOK:

- 2borjlszelet

- 100gr rukkola

10-12 koktélparadicsom

- 100gr parmezén pehely

- s6izlés szerint

- olivaolaj izlés szerint

ELKESZITES:

Készitse el a rukkola és koktélparadicsom saldtat: mossa
meg a rukkoldt, tegye egy tiszta kenddre, és hagyja
megszdradni, vgja a paradicsomokat 4 részre. Helyezze
a grillezd lapot az alsé foglalatha, a sima lapot a fels6
foglalatha, és allitsa a késziiléket KONKTAKT GRILLSUTO
tizemmddba.

Allitsa be az alsé és felsé lap hémérsékletét 230°C-ra, és
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy el6melegitse
a grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a ,READY” felirat,
helyezze el az el6z6leg beolajozott husszeleteket az alsé
siit6lapra, szoritsa le a felsé lappal, és siisse 2-3 percig
a kivant siitési foktdl fiiggen. Vagja csikokra a hust, és
helyezze el a rukkola és koktélparadicsom &gyon, adjon
hozzé parmezén pehelyt. Enyhén olajozza be.

KAVEAROMAS ROSTELYOS

HOZZAVALOK:

- borjurostélyos (kettd darab, egyenként 250gr)
- Olivaolaj

A KAVEKEVEREKHEZ:

- 2kiskanal kiménymag

- 2kiskanal kdvészem

- 1kiskandl édes fliszerpaprika
- Tkiskandl paprika

- Tkiskanél nagy szemii s6

- Tkiskanal bors

ELKESZITES:

Készitse el6 a kavékeveréket: ontse a koménymagokat
és a kavét egy konyhagépbe és drolje porrd, de ne tul
finomra. Az 6rleményt ontse egy talkaba, adja hozzd a
tovabbi hozzavaldkat, és keverje jol el. Enyhén olajozza be
és fliszerezze meg a hust; takarja le az egészet, és hagyja
szobahémérsékleten allni koriilbeliil 30 percen dt. Rakja
be alulra a grillezd lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a
késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba.

Allitsa be az alsé és felsé lap hémérsékletét 230°C-ra, és
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nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a
grillt. Amikor a ,READY” felirat Iathatd a kijelz6n, helyezze
a hdst az also siitélapra, szoritsa le a fels siitélappal, és
siisse 6-8 percen &t a kivant siitési foktol fiiggden. Melegen
szolgdlja fel.

MARHASTEAK GOMBAS S70SSZAL

HOZZAVALOK:

- 4hisszelet

- s0izlés szerint

- kis mennyiség(i frissen dardlandd fekete bors izlés
szerint

- 2fokhagymagerezd

- 2kandl dijoni mustar

- 60grvaj

- olivaolaj izlés szerint

HOZZAVALOK A GOMBASZOSZHOZ:
- 30grvaj

- 1kandl gorgonzola

- 2mogyoréhagyma

- 300gr gomba

- 1/2 pohdr whiskey

- 200gr tejszin

- citromlé izlés szerint

- petrezselyem izlés szerint

ELKESZITES:

Sozza és borsozza meg a hdst, hagyja koriilbelil 1 6rén &t
szobahémérsékleten dllni. Készitse elé a gombds szészt:
egy serpenySben olvassza meg a vajat, adja hozzd a
mogyoréhagyma karikdkat és siisse 2-3 percen dt. Adja
hozzé a gombakat és siisse 6ket tovabbi 5 percen t. Ezen
a ponton ontson ra whiskyt, siisse 1 percen ét, adjon
hozzé egy pohér vizet és siisse még egy percen dt. Adja
hozz4 a folyékony tejszint, a citromlevet, a petrezselymet,
a gorgonzoldt és forralja fel, majd addig fézze, amig a
sz6sz elég siri lesz; sézza meg, borsozza meg, és tegye
félre. 1d6kozben készitse eld a his ontetét, amellyel siités
kozben a husszeleteket ecsetelni fogja; egy kis serpenydbe
tegyen vajat, mustart és fokhagymét. Kis langon siisse,
amig a vaj fel nem olvad. Tartsa melegen. Rakja be alulra
a grillezé lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a késziiléket
KONTAKT GRILLSUTG iizemmédba. Allitsa be az alsé és
felsd lap hémérsékletét 230°C-ra, és nyomja meg a START/
STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt. A szeleteket kenje
meg mindkét oldalén a szdsszal, majd amikor a kijelzén a
L,READY” {izenet jelenik meg, helyezze az alsé siitélapra,



és zérja be a grillt. Siisse 6-8 percen at a kivant siitési
fokozattdl és a szeletek vastagsdgatdl fiiggden. A végén
vegye le a szeleteket, és Ugy szolgdlja fel, hogy az el6z6leg
elkészitett gombaszosszal befedi dket.

HUSPOGACSA PIRITOTT ROZSKENYERREL
HOZZAVALOK:
8 szelet rozskenyér
- kivalé mindséqd dardlt hds 500gr
- szeletelt ementdli sajt 100gr
- 2kandl olivaolaj
- 2darabokra végott hagyma
- szobahmérsékletd vaj izlés szerint
- 2kandl worchester sz6sz
- s izlés szerint
- borsizlés szerint
- félkandl cukor

ELKESZITES:

Készitse el a hispogdcsakat: eqgy kis talkaba keverje ossze a
dardlt hdst, a worchester szoszt, a s6t, a borsot és jol keverje
meg. Gyurjon meg 4, kb. 2 cm vastag huspogdcsét Helyezze
a késziiléket NYITOTT GRILL iizemmddba, és helyezze be a
sima siit6lapot alulra, a grillez lapot pedig feliilre. Allitsa
be az alsd és felsé lap hdmérsékletét 230°C-ra, és nyomja
meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt.
Amikor a kijelz6n a ,READY” lithaté, a felszeletelt,
olivaolajjal és cukorral izesitett hagymdkat helyezze az alsé
lapra, és siisse koriilbeliil 5-6 percen at, gyakran keverje
meg ket egy spatuldval, hogy egyenletesen siiljenek meg
és megpuhuljanak. Ezzel egyiitt a masik siit6lapon siisse
a hdspogdcsékat koriilbeliil 12 percen &t, 5-6 percenként
forditsa at ket (a siitési id6 a hdspogacsak vastagsagatol
fiiggden valtozik). Amint megsiiltek a hagymak, vegye le
ket a laprdl, és piritsa a megvajazott kenyérszeletek egyik
oldaldt 1-2 percen at.

Rakja a kenyérszeleteket egy vdgédeszkdra, piritott
oldaluk nézzen felfelé, szorja meg hagymaval, rakja ré a
hispogacsakat, és fedje be sajttal. Zrja le a szendvicset a
masik szelet kenyérrel, piritott oldala lefelé nézzen. Varjon
amig a lap Gjra felmelegedik, ezutdn rakja be a toast-okat,
és szoritsa le jol a felsé lappal.

Siisse 2-3 percen at a kivant siitési fokozattél fiiggden.

BALZSAMECETES ES ROZMARINGOS BARANYBORDA
HOZZAVALOK:

- 6bdrdnyborda

- morzsolt rozmaring 10gr

- morzsolt fokhagyma 10gr

- balzsamecet 100ml

- 15gr cukor

- s izlés szerint

- bors izlés szerint

ELKESZITES:

Keverje Ossze a hozzavalokat egy megfeleléen nagy
edénybe, fedje le és hagyja dllni a bardnyt a hiitében
legaldbb 1-2 éran 4t.Rakja be alulra a grillezé lapot, a sima
lapot feliilre, és éllitsa a késziiléket KONTAKT GRILLSUTO
iizemmédba.Allitsa be az alsé és fels6 lap hémérsékletét
230°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot, hogy
eldmelegitse a grillt. Amikor a kijelz6n megjelenik a
L,READY” felirat, rakja a szeleteket az alsé siit6lapra. Siisse
koriilbelil 11-13 percen at, a kivant siitési foktdl és a
husszelet vastagsagatol fiiggden (javasoljuk, hogy forditsa
meg a siités felénél, mert a csont miatt a fels6 siitdlap
nem tud hozzaémi feliil a hiishoz).Id6kozben kiilon rakja a
marinddot egy kis serpenydbe, és szolgdlja fel szoszként a
grillezett baranyhuson.

ZOLDCITROMOS ES
CSIRKERABLOHUS
HOZZAVALOK:

- 500 gr csirkemell

MEZES KREMES

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
1 kanal 6rolt paprika

- 1kandl koriander

- 10d olivaolaj

- 2zoldhagyma

- 3fokhagymagerezd

- Tkandl reszelt gyombér

- Tkandl cukor

- 1kandllime-1é

- Tnagy szem(isé

- borsizlés szerint

HOZZAVALOK A MEZES ES ZOLD CITROMOS KREMHEZ:
- fézbtejszin 5cl

- 1/2kiskandl reszelt lime-héj

- 1kandllime-1é

- Tkandl olivaolaj



- Tkandl méz
- sOizlés szerint

ELKESZITES:

Készitse el a marinddot: tegye a hozzavaldkat egy konyhai
robotgépbe, és keverje dssze, amig egyenletes keverék nem
lesz beldle. Rakja egy lapos tanyérra a 2 cm széles kockakra
vagott csirkehdst, adja hozzé a marinddot, és egyenletesen
fedje be az egész csirkét . Fedje be egy félidval, és hagyja
allni 1-2 ordn at. Készitse el6 a krémet, keverje ossze a
hozzdvalokat egy talba, fedje le eqgy atlatszé folidval, és
tegye a hiitébe. Rakja rd a csirkedarabokat a nydrsra. Rakja
be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a
késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba. Allitsa be az
alsé és felsd lap hémérsékletét 230°C-ra, és nyomja meg a
START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a
kijelz6n megjelenik a,READY” felirat, tegye a rablohtsokat
az also siitlapra, szoritsa le a felsével, és siisse koriilbeliil
11-13 percen &t, 1-2 alkalommal forditsa meg Gket.
Szolgdlja fel a meleg rabléhusokat mézes-citromos
krémmel.

CSIRKECOMB PROVENCE-I MGDRA
HOZZAVALOK:
- csirkecomb 3 (550gr)

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:

- szaraz fehérbor 25l

- 4kandl olivaolaj

- 3kandl magos mustdr

- fehérborecet 3 kandllal

- 2kandl provence-ifi

- szétmorzsolt 2 gerezd fokhagyma
- 2kiskandl nagy szemii s6

- Tkiskandl cayenne bors

ELKESZITES:

Készitse el a marinddot, keverje dssze az hozzévaldkat
egy edényben. Eqgy éles pengével vdgja el tobb ponton
a combokon 1évé hust, enyhén kinyitva oket. Tegye
a combokat a talba, és egyenletesen kenje be 6ket a
marindddal; 2-3 6rén &t hagyja 6ket pacolddni. Rakja
be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a
késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba. Allitsa be
az alsé és felsd lap hémérsékletét 200°C-ra, és nyomja
meg a START/STOP gombot, hogy el6melegitse a grillt.
Amikor a kijelz6n megjelenik a ,READY” felirat, rakja a
csirkecombokat az als siitélapra, nyomja le a felsével, és

siisse 20-25 percen at kétszer-hdromszor megforgatva 6ket.
Ha megsiiltek, tegye Gket egy talald tdlra, és szolgélja fel.

GRILLEZETT GARNELARAKOK
HOZZAVALOK:
- 16/20 db garnélarék

HOZZAVALOK A MARINADHOZ:
- petrezselyem izlés szerint

- 2ditrom

- s0izlés szerint

- borsizlés szerint

- 2fokhagymagerezd

ELKESZITES:

A marinddot (gy készitse el, hogy a fokhagymat és a
petrezselymet felapritja, hozzdadja a citromlevet; sézza
meg, és adjon hozzd borsot.

Mossa meg a garnélarékokat, szdritsa meg dket, és hagyja
pacolddni ket legalabh fél 6ran at.

Rakja be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és
dllitsa a késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmédba.
Allitsa be az alsé és felsd lap hémérsékletét 200°C-ra, és
nyomja meg a START/STOP gombot, hogy elémelegitse
a grillt. Amikor a kijelz6n a ,READY” felirat lathatd,
helyezze a rdkokat, miutdn a paclét lecsepegtette réluk,
az also siitlapra és szoritsa le a felsével, majd siisse Gket
koriilbeliil 4-6 percen at. Mikor felszolgdlna Gket, diszitse a
tdlat néhdny citromszelettel és zoldsalataval.

GRILLEZETT LAZACSZELET YOGHURTOS SZ0SSZAL
HOZZAVALOK:

- 500 grlazacszelet

- olivaolaj izlés szerint

HOZZAVALOK A SZOSZHOZ:
- gordg yoghurt 250gr

- 1gerezd fokhagyma

- Tkiskandl s6

- Tcsipet cukor

- 20grsnidling

- 20 gr petrezselyem

- fehérbors izlés szerint

ELKESZITES:

Készitse el6 a szdszt: mossa és szdritsa meg alaposan a
petrezselymet és a metéléhagymadt, kiilon dardlja le a
fokhagymat. Ontse a joghurtot egy edényben, adja hozzd



az aromékat, a fokhagymat, a sét, a cukrot és a borsot,
keverje dssze, amig lagy krémet nem kap. Hagyja a
hiitészekrényben legaldbb 30 percig. Helyezze be a sima
lapot alulra, a grill lapot fol&, és helyezze a késziiléket SUTO
GRILL médba. Allitsa be az als6 és felsd lap hémérsékletét
230°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot, hogy
elémelegitse a grillt. Amikor a kijelz6n a READY felirat
lathatd, dllitsa az el6z6leg megolajozott szeletet az also
lapra, zrja vissza a fels6 lapot GRILLSUTO iizemmddba (az
ételhez a legkdzelebbi helyzetbe anélkiil, hogy hozzaérme),
és siisse kb. 25-30 percen ét (a jobb eredmény érdekében
javasoljuk, hogy a lazacot forgassa el 180°-ban a siités
felénél, mert a hatso részén kozelebb van az ételhez). A
siités végén helyezze a lazacot egy felszolgéld tdlra és
joghurtos szésszal szolgélja fel.

GRILLEZETT TINTAHAL
HOZZAVALOK:

- nagy tintahal 400 gr

- Tdtrom

- 1csomé petrezselyem

- olivaolaj izlés szerint

- oregano izlés szerint

- s6izlés szerint

- Orolt paprika izlés szerint

ELKESZITES:

Isigerelje ki a tintahalat, szedje le a fejét, tavolitsa el a
csontot, és mossa jol le. Rakja be alulra a grillez6 lapot,
a sima lapot feliilre, és allitsa a késziiléket KONTAKT
GRILLSUTO iizemmddba. Allitsa be az also és fels6 lap
hdmérsékletét 200°C-ra, és nyomja meg a START/STOP
gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a kijelzén a
L,READY” felirat lathatd, dllitsa az elézéleg megolajozott
tintahalat az als6 lapra, szoritsa le a felsdvel, és siisse 10-
12 percen keresztiil. Egy télban készitse eld az oOntetet,
keverje Gssze az olajat a szétmorzsolt petrezselyemmel,
a citromlével, egy csipet oregandval, egy csipet soval és
paprikaval.

Amikor a tintahal megsiilt, vegye le a grillrél, és izesitse
ezzel a sz6sszal. Allitsa 6ssze a télat és szolgdlja fel.

BANANOS PALACSINTA
HOZZAVALOK:

- Tbanén

- 2tojas (1egész + 1tojasfehérje)
- 150 mltej

- liszt 00 100gr

- 70grvaj

- s izlés szerint

- Tkandl cukor

- 16gr siitemény éleszté

ELKESZITES:

Hémozza meg a banént, és egy villdval piirésitse. Egy
mésik tdlban verjen fel egy egész tojést a cukorral, és
folyamatosan kevergetve lassan adja hozzd a tejet.
Adjon hozza 50 g olvasztott vajat, majd fokozatosan adja
hozzé az atszitélt lisztet az élesztdvel, egy csipet séval és
bandnpiirével. Az 0sszes hozzdvaldt jol keverje dssze,
és a keveréket 10 percre tegye hiitdbe. Idokozben verje
fel kemény habba a tojasfehérjét. Vegye ki a keveréket
a hitdbdl, és adja hozzé a felvert tojasfehérjét finom,
lentrdl felfelé haladé mozdulatokkal. Helyezze be a sima
lapot alulra, a grillezd lapot feliilre, és allitsa a késziiléket
NYITOTT GRILL iizemmédba. Allitsa be az als6 és fels6 lap
hoémérsékletét 200°C-ra, és nyomja meg a START/STOP
gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor a kijelz6n a
,KESZ" iizenet megjelenik, zsirozza meg a lapokat egy
kevés vajjal, és ontson rd 1-2 evdkandl tésztdt, gyorsan
eloszlatva a feliileten, hogy egy kort kapjon. Hagyja siilni
koriilbeliil 2 percig, amig buborékok képzddnek a palacsinta
teljes feliiletén, majd forditsa meg és siisse még koriilbeliil
2 percig.A palacsintdk sokféleképpen szervirozhatok:
csokolddékrémmel,  juharsziruppal, ~friss  dfonydval,
csokoladéforgdccsal, mézzel, felvert habbal, porcukorral.

GRILLEZETT ANANASZ FAGYLALTTAL
HOZZAVALOK:

- Tanandsz

- mézizlés szerint

- cukorndd izlés szerint

- friss menta izlés szerint

- porcukor izlés szerint

- vanilia fagylalt izlés szerint

ELKESZITES:

Tavolitsa el aleveleket és hdmozza meg az anandszt. Ezutdn
vdgja a gyiimolcsot koriilbelil 1-2 cm vastag szeletekre, és
szérjon minden szeletre nadcukrot mindkét oldaldra. Rakja



be alulra a grillez6 lapot, a sima lapot feliilre, és dllitsa a
késziiléket KONTAKT GRILLSUTO iizemmaddba. Allitsa be az
alsé és fels6 lap hémérsékletét 200°C-ra, és nyomja meg
a START/STOP gombot, hogy elémelegitse a grillt. Amikor
a kijelz6 mellett a ,READY” felirat Iathatd, kenje meg az
anandsz mindkét oldalat mézzel és rakja rd a grillre. Zarja
be a grillt és siisse 5-6 percen at. Miutdn megsiiltek, rakja
a szeleteket egy talalétdlra, diszitse friss mentalevelekkel,
szérja meg porcukorral és talalja fagylaltgombdcokkal.

CSAK HA VANNAK GOFRI LAPOK

Helyezze a gofrisiitd lapot a megfelel helyzethe
KLASSZIKUS GOFRI

HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 12 gofri

ELKESZITES: 10 perc

SUTESI IDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

- 2 csésze liszt (460 g)

- Tkiskandl s6

- 4kandl éleszt6 / 10gr

- 2kiskandl cukor (30 g)

- 2tojas

- 11/2 csésze meleg tej (345 ml)
- 1/3 csésze olvasztott vaj (75 g)
- Tkiskandl vanilia-kivonat

ELKESZITES:

Egy nagy tdlban keverje dssze a lisztet, a s6t, az élesztét
és a cukrot és rakja félre. A tojasokat egy kiilon talban
verje fel. Tegye bele a tejet, a vajat és a vanilit. Ontse a
lisztet és a tobbi hozzdvaldt a télba a tejjel és a tojasokkal,
majd habverdvel keverje dssze. Allitsa az als6 és a felsd lap
hémérsékletét 190, illetve 200°C-ra, és nyomja meg a START/
STOP gombot az elémelegitésiikhoz. Amikor a kijelz6n a
,KESZ" iizenet lathatd, kenje meg a gofrilapot olvasztott
vajjal vagy tapaddsgdtlé konyhai spray-vel, és ontson egy
adagolényi keveréket a lap minden formdjaba, sziikség
esetén kandllal. Kenje szét a keveréket eqy spatuldval. Siisse
a gofrit aranysargdra és ropogdsra (5 perc). Ismételje meg,
amig a keverék el nem fogy. Azonnal talalja.
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BELGA ,GOFRI”

HOZZAVALOK ENNYI ADAGHOZ: 14-16 gofri
ELKESZITES: 15 perc

SUTESI IDO: 20 perc

HOZZAVALOK:

- 2csésze siiteményliszt (460 g)

- 1/2kiskandl s6

- élesztd siiteményekhez 2 kiskanal (5 g)
- 2kiskanal cukor (30 g)

- 4tojés

- 2csésze meleg tej (460 ml)

- 1/3 csésze olvasztott vaj (70 )

- 1/2kiskandl vanilia-kivonat

ELKESZITES:

Egy nagy talban keverje dssze a lisztet, a s6t, az éleszt6t
és rakja félre. Egy mdsik télban verje fel a tojdssargdjat a
cukorral, amig a cukrot teljesen el nem keveri.

Adja hozzd a vanilia-kivonatot, az olvasztott vajat, a tojasos
tejet, majd keverje meg egy habverdvel. Adja hozzd a tojas
és a tej keverékét a lisztkeverékhez, és habverdvel keverje
ossze, amig enyhén ossze nem keveredik. Ne keverje meg
tllsagosan. Egy harmadik tdlban verje fel a tojasfehérjét
kemény habba elektromos habverdvel 1-2 percen &t. A gumi
spatulaval keverje bele a habot a gofri tésztdba. Ne keverje
meg tdlsagosan. Allitsa az alsé és a fels lap hémérsékletét
190, illetve 200°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot
az elémelegitésiikhz. Amikor a kijelzén a ,KESZ” iizenet
ldthaté, kenje meg a goftilapot olvasztott vajjal vagy
tapaddsgatld konyhai spray-vel, és dntson egy adagoldnyi
keveréket a lap minden formdjaba, sziikség esetén kanallal.
Kenje szét a keveréket egy spatuldval. Siisse a gofrit
aranysdrgara és ropogdsra (5 perc). Ismételje meg, amig a
keverék el nem fogy. Azonnal télalja.



CSOKOLADES GOFRI ES FAHE)
HOZZAVALOK ENNY! ADAGHOZ: 10-12 gofri
ELKFSZITES: 10 perc

SUTESI IDO: 15 perc

HOZZAVALOK:

- 2csésze liszt (460 g)

- Tkiskandl so

- élesztd siiteményekhez 1 kiskanal (3 g)
- 3/4csésze cukor (170 g)

- 2tojds

- 11/2 csésze meleg tej (345 ml)
- 80grvaj

- Tkiskandl vanilia-kivonat

- 140gr étcsokoladé

- 1/4csésze kakadpor (60 g)

- 2kiskandl fahéj (6 g)

ELKESZITES:

Rakja a csokolddét és a vajat egy mikrohulldmu siit6khoz
megfeleld télba, és melegitse a siitéhen maximalis
teljesitményen 30 mésodpercen dt. Addig keverje, amig a
csokolddé és a vaj teljesen el nem vegyil, és a keverék sima
nem lesz. Hagyja egy kicsit lehdlni. Habverdvel keverje dssze
atojasokat, a tejet és a vanilidt egy nagy télban, majd keverje
bele a kihilt csokolddé-keveréket, amig egy sima keveréket
nem kap. Szitdlja at a lisztet, a cukrot, a kakadport, a fahéjat,
az éleszt6t és a s6t eqyiitt egy nagyméret(i télban. Adja hozza
a lisztkeveréket és a tobbi hozzavaldt a tojashoz, és keverje
el az egészet egy habverdvel, amig a keverék elég sima
nem lesz. Allitsa az alsé és a felsé lap hémérsékletét 190,
illetve 200°C-ra, és nyomja meg a START/STOP gombot az
elémelegitésiikhoz.

Amikor a kijelz6n a ,KESZ” iizenet lathato, kenje meg a
gofrilapot olvasztott vajjal vagy tapadasgdtlo konyhai
spray-vel, és dntson egy adagoldnyi keveréket a lap minden
forméjaba, sziikség esetén kandllal. Kenje szét a keveréket
egy spatuldval. Siisse a gofrit aranysdrgara és ropogésra (5
perc).

Ismételje meg, amig a keverék el nem fogy. Azonnal talalja.
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DULEZITA UPOZORNENI
Bezpecnostni upozornéni

ANebezpec’i!

NedodrZeni tohoto upozornéni znamend riziko ohroZeni
Zivota elektrickym proudem.

- Pred piipojenim spotfebice do zasuvky zkontrolujte,
zda:

Sitové napéti uvedené na typovém Stitku spotiebice
odpovida napéti vasi elektrické sité;

Z&suvka je uzemnénd a ma minimalni kapacitu 16 A.
Profesiondlni poufiti vyrobku, které je nevhodné nebo
neni v souladu s ndvodem k poufZiti, zbavuje vyrobce
jakékoli odpovédnosti.

Dbejte na to, aby se napdjeci kabel
nedostal do kontaktu s Cdstmi
spotiebice, které se béhem pouzivani
zahfivaji. Pokud je napdjeci kabel
poskozen, musibytvyménén vyrobcem
nebo jeho servisnim oddélenim, aby se
predeslo jakémukoli riziku.

Pred uskladnénim spotfebice nebo vyjmutim varnych
plotynek a pred jakymkoli ¢iSténim a ddrzbou spotfebi¢
vypnéte a vytahnéte zastrcku ze zasuvky. Ujistéte se, Ze
spotrebic zcela vychladl.
NepouZivejte spotebic venku.
Neponofujte spotebic do vody.

- Spotreblc nesmi byt ovlddan pomoci
externiho Casovace nebo oddéleného
systému dalkového ovladani.

PouZivejte pouze prodluZovaci kabely, které odpovidaji
platnym bezpecnostnim piedpistim. Zkontrolujte, zda
jsou v dobrém stavu a zda maji odpovidajici priiez.
Nevytahujte zastrcku ze zasuvky tahem za kabel.

A Pozor!

Pri nedodrzeni téchto upozornéni hroz riziko poranéni osob

nebo poskozeni spotiebice.

- Vnégjsi stranu varné plotynky distéte mékkou houbou
nebo hadiikem navlhéenym vodou a jemnym mycim
prostiedkem.

Tento spotfebic je urceny k tepelné tpravé potravin.
Proto se nesmi pouzivat k Zadnému jinému Gcelu ani
nijak upravovat ¢i zasahovat do néj.

Tento spotiebic je urcen pouze pro
domdci pouziti. Neni urten pro
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pouZiti v kuchynich pro zaméstnance

v obchodech, kanceldfich a jinych

pracovistich, na farméch, v hotelech,

pronajatych pokojich, motelech a

jinych ubytovacich zafizenich.

Tento spotfebi¢ mohou pouZzivat

déti od 8 let a osoby se snizenymi

fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod
peclivym dohledem a jsou pouceny

0 bezpecném pouZzivani spotiebice a

jsou si védomy souvisejicich rizik. Déti

si se spotfebicem nesmi hrét.

(isténi a ddrzbu nesmi provdét déti, pokud nejsou

starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

Spotiebi¢ a kabel uchovdvejte mimo dosah déti

mladsich 8 let.

Uchovdvejte spotiebi¢ mimo dosah déti a nenechévejte

jej v provozu bez dozoru.

NepouZivejte spottebic bez varnych plotynek.

Spotfebic skladujte aZ po tplném vychladnuti.

Béhem pouZivani spotiebi¢ nepfemistujte.

& Nebezpeci popdleni!

Nedodrzeni tohoto upozornéni mize vést k nebezpedi

popéleni nebo opareni.

- Kdyz je spotfebic v provozu, miize byt
vnéjsi povrchova teplota velmi vysoka.
Vidy pouZivejte rukojet (2) nebo v
pfipadé potieby kuchyriské rukavice.
Vyjimejte nebo vyménujte varné plotynky po Gplném
vychladnuti spottebice.

m Pozndmka:

Tento symbol oznacuje doporuceni a diilezité informace pro
uZivatele.
Nevaite potraviny zabalené v plastové fdlii, hlinikové
félii nebo polyethylenovych sdccich, abyste piedesli
riziku pozaru.

I
Q H Tento spotfebi¢ je v souladu se smérnici EHS
1935/2004 o materidlech a pfedmétech urcenych pro styk s
potravinami.



Likvidace spottebice
Spottebi¢ nelikvidujte spolecné s domovnim
odpadem, ale odevzdejte jej do oficidlniho shémého
mm StTediska odpadil.

POPIS

1. Baze a viko: pevnd konstrukce z nerezové oceli se

samonastavitelnym vikem.

Rukojet: robustni kovova rukojet pro nastaveni vika

podle tloustky potravin.

Tlacitka pro uvolnéni plotynky: stisknéte pro

uvolnéni a vyjmuti plotynky

Blokovaci/uvoliiovaci  zafizeni

nastaveni horni plotynky/vika

Tlacitko pro uvolnéni zdvésu: umoziuje Uplné

otevFeni spotfebice pro tepelnou Gpravu v rovné poloze

Nastaveni vysky plotynky ,funkce grilovaci

trouby”: kzajisténi horni plotynky/vika v poZadované

vysce pro piipravu jidel, které nevyzaduji pritlaceni.

Kontrolka zapnuti.

Tlacitko start/stop

Tlacitko Time ,+": pro nastaveni (navyseni) doby

tepelné dpravy.

Tlacitko Time,,-": pro nastaveni (snizeni) doby tepelné

Upravy.

Knoflik termostatu spodni plotynky: pro nastaveni

teploty od 60 °C do 230 °C nebo pro vypnuti spodni

plotynky.

Knoflik termostatu horni plotynky: pro nastaveni

teploty od 60 °Cdo 230 °Cnebo pro vypnuti horni plotynky.

Vyjimatelné plotynky: s nepiilnavym povrchem a

moznost myti v myéce, snadno distitelné. POCET ATYP

PLOTYNEK SE MOZE LISITV ZAVISLOSTI NA MODELU.

13a.Zebrovana plotynka: idedlni pro grilovani steaki,
hamburgert, kufectho masa a zeleniny.

13b.Hladka plotynka: pro dokonalou pfipravu palacinek,
vajec, slaniny a korysd.

13¢. Horni plotynka na vafle: k piipravé viech typi vafli
(pouze (G7044).

13d.Spodni plotynka na vafle: k piipravé viech typii vafli

(pouze (G7044).

Shérny tacek na tuk: integrovany ve spotiebi¢i a

vyjimatelny pro snadné cisténi.

Dévkovac na vafle (pouze (G7044).

Nastavitelné predni noZicky

a  vyskové

10.

1.

12

13.

14.

15.
16.

PRVNI UVEDENi DO PROVOZU
Odstrarite z plotynky veskery obalovy materidl a propagacni
Stitky. Pred vyhozenim obalového materidlu se ujistéte, Ze
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byly vyjmuty viechny ¢dsti nového spotebice. Doporucujeme
ponechat si krabici a obalovy materidl pro pozdéjsi pouZiti.

m Pozndmka: Pied pouZitim ocistéte zékladnu, viko a
ovlddaci knofliky vihkym hadrikem, abyste odstranili prach
nahromadény béhem dopravy. Dikladné vycistéte varné
plotynky a shérny tdcek na tuk. Plotynky a shérny tacek na
tuk |ze myt v mycce nadobi.

m Pozndmka: Pfi prvnim pouZiti mlze spotfebic
vydavat mirny zapach a kouf. To je normélni a bézné u viech
spotrehicli s nepiilnavym povrchem.

m Pozndmka: vyjimatelné plotynky (Zebrovand a
hladka) jsou zcela zaménitelné.

Vkladani varnych plotynek
- Umistéte spotehi¢ do vodorovné polohy (viz obrazek 1).
Vlozte plotynky jednu po druhé.

- Kazdou plotynku Ize vlozZit do horni nebo dolni ¢asti (viz
obrazek 2).

Pro odstranéni plotynek

Umistéte spotiebi¢ do vodorovné polohy.

Najdéte uvolfiovaci tlacitka (3) na levé strané desek. Pevnym
stisknutim tlacitka vysunite plotynku ze zdkladny. Uchopte
plotynku obéma rukama, posuiite ji podél kovovych podpér
a vytahnéte ze zakladny. Stisknutim druhého uvolfiovaciho
tlacitka vyjméte i druhou plotynku provedenim stejnych
Gkond.



& Nebezpeci popdleni! \lyjimejte nebo vyméfujte
varné plotynky po vychladnuti spotiebice.

Umistéte shérny tacek na tuk

Béhem tepelné pravy musi byt shérny tacek na tuk zasunuty
do svého mista na pravé strané spotiebice. Tuk z pokrmu je
odvadén otvorem na plotynce a shromazdovén v tacku.

m Pozndmka: Béhem tepelné tpravy Casto kontrolujte
shérny técek na tuk a vyndejte jej, abyste zabranili preteceni
tekutého tuku.

Po tepelné tipravé sebrany tuk vhodné zlikvidujte.
Shérny tacek na tuk Ize myt v mycce nddobi.

A Pozor! Pfi tepelné tpravé budte vzdy velmi opatrni.
Spottebi¢ oteviete uchopenim rukojeti, kterd zlstdvd
chladnd. Naopak hlinikové dily jsou velmi horké, proto se jich
béhem tepelné tipravy nebo bezprostfedné po ni nedotykejte.
Pred jakoukoli Cinnosti nechte spotfebi¢ vychladnout
(nejméné 30 minut).

Vafte pouze s viozenym shérnym tackem na tuk. Vyprazdiujte
shérny tacek na tuk az po Gplném vychladnuti spottebice. Pfi
vyjimani tacku budte opatrni, aby nedoslo k rozliti tekutin.

POLOHY POUZITi SPOTREBICE

Kontaktni gril (zaviena poloha)

Horni plotynka se opiré o spodni plotynku. Toto je vychozi
poloha a poloha pro tepelnou tpravu pfi pouZiti spotfebice
jako kontaktniho grilu. Horni plotynka se automaticky
prizplisobi tloustce jidla poloZeného na spodni plotynku.
Timto zplisobem se jidlo tepelné upravi rovnomérné z obou
stran.

Kontaktni gril je idedni pro pfipravu hamburgerd,
vykosténého a na tenké platky nakrdjeného masa, zeleniny
a sendvic. ,Kontaktni" funkce je idedini pro pfipravu
pokrmd v krétkém case nebo zdravym zpiisobem. Pii pouZiti
kontaktniho grilu se pokrmy pfipravuji rychle prévé proto,
Ze jsou v kontaktu s plotynkami z obou stran soucasné (viz
obrézek 3).
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Zebrovani plotynky a otvor na zadni strané jednotky umoziuji
odtok a shromazdovéni tuku v pfislusném tacku.

Spotfebi¢ je vybaven specidini rukojeti a zdvésem, které
umoziuji nastaveni horni plotynky podle tloustky potravin.
Pokud se mé na kontaktnim grilu pfipravovat vice pokrmi
najednou, mély by mit rlizné potraviny stejnou tloustku, aby
se viko (horni plotynka) mohlo rovnomérné uzavfit.

Otevieny gril

Homni plotynka je ve stejné drovni jako spodni plotynka.
Spodni a horni plotynka jsou na stejné trovni a tvoii velkou
varnou plochu. V této poloze Ize spotiebi¢ pouZivat v rezimu
grilovani s Zebrovanou nebo hladkou plotynkou. Chcete-
li spotfebi¢ nastavit do této polohy, musite nejprve najit
tlacitko pro uvolnéni zavésu vpravo.

Uchopte rukojet levou rukou a pravou rukou stisknéte tlacitko
pro uvolnéni zavésu (viz obrazek 4).

Zatlacte rukojet dozadu, aZ se viko zcela pfeklopi do rovné
polohy (viz obrazek 5).

Pokud pfed stisknutim uvolfovaciho tlacitka mimé
nadzvednete rukojet, uvolnite tlak na zavés a otevirdni bude
snazsi.

Spotfebi¢ Ize pouzivat jako gril k piipravé hamburgerd,
steakd, kufat a ryb. Rezim grilovéni je nejuniverzalnéjsim
zplisobem poufiti spotfebice. Plotynky jsou v oteviené
poloze, a tak je k dispozici dvojita plocha tepelné tipravy.
MizZete pfipravovat rlizné jidla na oddélenych plotynkéch,
aniz by se smichaly chuté, nebo pfipravovat vétsi mnozstvi
stejného jidla.



Rezim barbecue umoziiuje grilovat rizné kusy masa o
riizné tloustce, kazdy s takovym stupném tepelné tpravy,
jaky preferujete. V tomto rezimu je nutné jidlo béhem
tepelné dpravy otacet. Spottebic Ize také pouzit s hladkymi
plotynkami k pfipravé palacinek, syra, vajec a slaniny k
snidani (viz obrazek 6).

Velkd varnd plocha umoziiuje pfipravovat nékolik jidel
najednou nebo vét3i mnozstvi stejného jidla.

Grilovaci trouba

Tento rezim (viz obrdzek 7) je idedini pro bezdotykové
grilovani jidel o velké tloustce, které vyZaduji pomalou a
rovnomérnou tepelnou tpravu.

IdedIni pro piipravu zeleniny s vysokym obsahem vody,
protoZe voda se mlize odpafovat.

Tuto polohu mlZete pouzit k piipravé mékkych sendvicd a
potravin, které nevyzaduji stlaceni.

Polozte jidlo na spodni plotynku.

Uchopenim za rukojet sklopte horni plotynku k jidlu
(obr. A).

Posunutim packy nastavte blokovaci/odblokovaci
zafizeni (4) plotynek do pozadované grilovaci polohy.
Horni plotynka se uzamkne v poloze. K dispozici je 5
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riiznych nastaveni vy3ky (obr. B).

POUZITI

Provoz

Jakmile je spottebi¢ fadné pfipraven a vy jste pfipraveni vafit,
zvolte teplotu od 60 °Cdo 230 °C pro kazdou z obou plotynek
(horni a spodni) pomoci knoflikd termostatu 11a 12).
Stisknéte tlacitko start/stop. Rozsviti se kontrolka ON.

V zdvislosti na zvolené teploté trva nékolik minut, nez se
spotfebi¢ zahfeje. Jakmile termostat dosdhne pozadované
teploty, spotfebi¢ vydd akusticky signdl a je pfipraven k
pouziti. Na displeji se zobrazi zpréva,READY".

Nastaveni teploty je mozné kdykoli béhem tepelné dpravy
ménit podle typu pipravovaného jidla.

m Pozndmka: spotiebi¢ je vybaven 2 nastavitelnymi
prednimi noZickami (16), které usnadriuji vypousténi oleje do
sbérné misky tuku.

Funkce casovace

Kdyz se na displeji zobrazi ,READY", vyberte polohu
tepelné Upravy (viz odstavec,,poloha tepelné tpravy"), poté
rozmistéte jidlo na plotynku. Dobu tepelné tpravy Ize zvolit
stisknutim tlacitek ¢asovace (9 a 10); na konci doby tepelné
Upravy se na displeji zobrazi ,ENG”; spotfebi¢ zlistane
zapnuty. Po uvareni jidla spotfebi¢ vypnéte stisknutim
tlacitka start/stop (8) nebo otocenim knofliki termostatu (11
a 12) do vypnuté polohy.



m Pozndmka: spotfebic se automaticky vypne po 90
minutdch provozu.

Vybér teplotni stupnice

Teplotu Ize zobrazit ve °C nebo °F. Chcete-li zménit jednotku
teploty, stisknéte obé tlacitka ,+“a ,~ (9 - 10) na nékolik
sekund.

Rezim vafle (pouze pro model (G7044)

VloZte plotynky na vafle (13c/13d) podle obrdzku
1. Vimnéte si, Ze v tomto pfipadé nejsou plotynky
zaménitelné a poloha kazdé plotynky musi odpovidat
obrazku 8.

Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 190 a
200 °C a stiskneme tlacitko start/stop.

Spotiebi¢ spusti fazi predehfevu. Jakmile termostat
dosahne pozadované teploty, spotfebic vydd akusticky
signdl a je pfipraven k poufiti. Na displeji se zobrazi
zpréva,READY".

Lehce potfete plotynky rozpusténym méslem

Nalijte odmérku do forem na plotynce.

Tésto lehce rozprostiete a spotfebic zaviete.

Vaite po dobu uvedenou v receptech.

Pokud je nastaven ¢asovac, zazni na koni cyklu tepelné
Upravy tfi pipnuti, casovac zmizi a na displeji se zobrazi
zprava ,END”. Chcete-li pfipravit dalsi vafle, pidejte
dalsi tésto na spodni plotynku a postup zopakujte. Po
pfipravé posledni vafle stisknéte tlacitko start/stop a
spotitebi¢ vypnéte.

APozor! K vyjmuti vafli z plotynek nepouzivejte kovové
nastroje, mohlo by dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

CISTENI A UDRZBA
Udriba provadéna uzivatelem
NepouZivejte kovové ndstroje, které by mohlo nepfilnavé
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plotynky poskrébat. PouZivejte radéji dfevéné nebo
Zéruvzdorné plastové néstroje.

- Nenechdvejte plastové nddobi v kontaktu s horkymi
plotynkami.

- Mezi jednotlivymi pfipravami odstraiite zbytky jidla
otvorem pro odvod tuku a shromdzdéte jej v misce pod
nim, poté otfete papirovou utérkou a prejdéte k dalsi
pripravé.

- Pred jakymkoliv dkonem (isténi nechte spotfebi¢
vychladnout (nejméné 30 minut).

Cisténi a péce

m Pozndmka: Pred Cisténim spotiebice se ujistéte, Ze
zcela vychladl.

Po skonceni tepelné Upravy spotfebic vypnéte a odpojte ze
zasuvky. Spotiebi¢ nechte alespofi 30 minut vychladnout.
Odstrarite z plotynek pfipadné zbytky jidla. Vyprazdnéte
shérnou misku tuku. Shérnou misku tuku Ize myt ruéné nebo
v mycce nddobi.

Stisknéte tlacitka pro uvolnéni plotynek (3) pro vyjmuti
plotynek ze spotebice. NeZ se jich dotknete, ujistéte se, Ze
plotynky zcela vychladly. Vamné plotynky Ize myt v myéce
nadobi, i kdyZ ¢asté myti miize zhor3it vlastnosti povlaku.
Doporucujeme proto cistit vnéjsi stranu varné plotynky
mékkou houbickou nebo hadfikem navlhéenym vodou a
jemnym mycim prostfedkem.

K citén plotynek nepouZivejte kovové predméty.

TECHNICKE UDAJE
Napdjeci napéti 220-240V ~ 50-60 Hz
Spotfeba 2000W

1600 W (vafle)



RESENi PROBLEM{

Chybova zprava na displeji POPIS PROBLEM NAPRAVA
Teplota se nezvySuje na | Elektronické ovlddani | Odpojte ze zasuvky.
[ I Zddné z varnych plotynek. | zjistilo, Ze varnd plotynka | Zkontrolujte, zda je
L = T
- = o nedosahla nastavené | plotynka spravné
N __ D teploty. vlofena do  uloZeni
~ > Ef" U spotiebice.
Plotynka ~ nebyla  do | Pokud se tim
spotfebice vloZena | problém nevyfesi, je
Spravné. pravdépodobné zdvada
ve spotfebici.
Topné  téleso  uvnitf | Kontaktujte zdkaznicky
plotynky ~ mize byt | servis De'longhi a
poskozeno. uvedte typ chyby.
Pripojeni topného télesa
miize byt poskozeno.
Elektronické ovlddani
miize byt poskozené.
Chybné funkce teplotni | Elektronické ovlddani | Odpojte ze zasuvky.
Err E:‘ ' sondy. zjistilo poruchu teplotni | Teplotni sondu je tfeba
- == sondy. vyménit.
a ) G \am Kontaktujte zékaznicky
5 Y servis  De'longhi a
uvedte typ chyby.
Chybné funkce teplotni | Elektronické ovlddani | Odpojte ze zasuvky.
Eer ﬁ;rlrl < || sondy. zjistilo poruchu teplotni | Teplotni sondu je tfeba
- =Luu sondy. vyménit.
N _ N0 Kontaktujte zakaznicky
NI D = servis  De'longhi  a
uvedte typ chyby.
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Spottebic se nezapne.

Zkontrolujte, zda je

spottebic spravné
zapojen  do  sitové
zdsuvky.

Zapojte spotiebic do jiné
zasuvky.

Zkontrolujte
bezpecnostnijistic.

Pokud se tim
problém nevyfesi, je
pravdépodobné zdvada
ve spottebici.

Obratte se na servisni
stfedisko De'Longhi.

Po stisknuti tlacitka START/
STOP se spotfebic nezapne.

Oba knofliky nastaveni
teploty jsou v poloze 0
a na hornim i dolnim
displeji se zobrazi OFF.
Otocte  knoflikem na
pozadovanou teplotu a
poté stisknéte tlacitko
START/STOP.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

HOVEZi| TIOUSTKA | Pot. | UROVEN REZIM PLOTYNKY °C | MIN. RADY
MASO (em) KUsU | TEPELNE - -
UPRAVY spodni horni
Biftek 05-1 2 Dobie | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 2-3 | jidlo dikladné po-
propecené |  NiGRIL VANA teme olejem
Biftek 05-1 4 Dobfe | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 5-6 |jidlo  dikladné
propecené GRIL VANA potfeme  olejem,
otocime v poloviné
tepelné dpravy
Filet 3-4 4 Krvavé | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 4-5 | jidlo dikladné po-
NIGRIL | VANA tieme olejem
Filet 3-4 4 Stiedné | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 7-8 | jidlo dikladné po-
propecené | NIGRIL | VANA tfeme olejem
Filet 3-4 4 Dobie | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 10-11 | jidio dikladné po-
propecené |  NiGRIL VANA tieme olejem
Kotleta 2-3 2 Stiedné | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 4-5 | jidlo dGkladné po-
propecené | NIGRIL | VANA tfeme olejem
Kotleta 23 2 Dobie | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 7-8 | jidlo dikladné po-
propecené |  NiGRIL VANA tieme olejem
Kotleta 23 4 Stiedné | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 10-12 | jidlo  dikladné
propecené GRIL VANA potfeme  olejem,
otocime v poloviné
tepelné dpravy
Kotleta 23 4 Dobfe | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 14-16 | jidlo  dikladné
propecené GRIL VANA potfeme  olejem,
otocime v poloviné
tepelné dpravy
Hamburger 23 6 Dobie | KONTAKT- | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 8-10 | jidio dikladné po-
propecené |  NiGRIL VANA tieme olejem
Spiz 6 Dobfe | KONTAKT- [ ZEBRO- | HLADKA | 230 | 13-15 | jidlo dékladné
propecené | NIGRIL | VANA potfeme  olejem,
otocime v poloviné
tepelné dpravy
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JEHNECH TLOUSTKA Pot. | UROVEN REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
MASO (cm) KusU | TEPELNE
UPRAVY spodni horni
Kotleta 1,5-3 6 Stiedné | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 10-12 [ potraviny
propecené GRIL VANA dikladné  po-
Kotleta 153 6 Dobie | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 12-14 | temeolejem, v
propecené GRIL VANA poloviné pefenl
kotlety otocime
VEPROVE TLOUSTKA Poc. REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
MAsO (am) KUSU spodni horni
Biftek 1-2 4 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 7-9 | jidlo diikladné potfeme
GRIL VANA olejem
Biftek 12 8 | OTEVRENY [ ZEBRO- | HLADKA | 230 | 14-16 | jidlo dikladné potieme
GRIL VANA olejem, otocime v polo-
viné tepelné pravy
Kotleta <25 4 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 9-11 | jidlo dikladné potieme
GRIL VANA olejem, otocime v polo-
viné tepelné tpravy
Kotleta <25 8 | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 11-13 | jidlo dikladné potfeme
GRIL VANA olejem, otoime v polo-
viné tepelné dpravy
Veprovéd  Ze- 6-8 | KONTAKTN | ZEBRO- |  HLADKA 200 | 20-25 | otocime dvakrat nebo
birka GRIL VANA thikrat
Slanina 4 KONTAKTNI | ZEBRO- |  HLADKA 230 1-2
GRIL VANA
Klobasa 8 | KONTAKTNI [ ZEBRO- | HLADKA | 200 | 16-18 | Klobdsy propichneme
GRIL VANA vidlickou
Spiz 6 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 14-16 | jidlo dikladné potfeme
GRIL VANA olejem, otocime 1-2 krat
Pdrek 6 KONTAKTNI | ZEBRO- |  HLADKA 230 | 8-10
GRIL VANA
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KUREC | TLOUSTKA | Poc | REZM PLOTYNKY C | MING RADY
AKRUTI (em) Kus0 . .
MASO spodni horni
Prsa <1 4 | KONTAKTNI [ ZEBRO- | HLADKA | 230 | 3-4 | jidlo dikladné potieme ole-
GRIL VANA jem
Stehno 3| KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 200 | 20-25 | béhem tepelné dpravy jed-
GRIL VANA nou nebo dvakrdt otocime
Kridlo 6 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 200 | 14-16 | béhem tepelné tpravy jed-
GRIL VANA nou nebo dvakrdt oto¢ime
Hamburger 15-2 4 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 6-8
GRIL VANA
Hamburger 1,5-2 8 | OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 14-16 | v poloviné tepelné dpravy
GRIL VANA otocime
$piz 6 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 11-13 | bghem tepelné upravy jed-
GRIL VANA nou nebo dvakrat oto¢ime
Parek 6 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 230 | 6-8
GRIL VANA
Grilované 1 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA | 200 | 40-45 | béhem tepelné Gpravy jed-
débelské GRIL VANA nou nebo dvakrdt otocime
kufe
CHLEBA Poc. REZIM PLOTYNKY ¢ MIN. RADY
KusU spodni horni
Toust/sendvi¢ 2 GRILOVACI | HLADKA | ZEBROVANA 180 3-5 umistime horni plotynku
TROUBA tak, aby se dotykala chleba,
ale zéroven ho nerozmdckla
Sendvic 2 KONTAKTNI | ZEBRO- HLADKA 180 2-3
GRIL VANA
Platky chleba 4 OTEVRENY | HLADKA | ZEBROVANA 230 4-5 v poloviné tepelné tpravy

GRIL

oto¢ime
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ZELENINA Poc. REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
KUs0 spodni homni
Lilek nakrajeny na 1 KONTAKTNI | ZEBROVANA | HLADKA 230 4-6 | jidlo dikladng potfeme
pltky GRIL olejem
Cuketa nakréjend 2 KONTAKTNI | ZEBROVANA | HLADKA 230 6-8 | jidlo dikladné potfeme
na platky GRIL olejem
Paprika nakrajend 2 KONTAKTNI | ZEBROVANA | HLADKA 230 8-10 | jidlo dikladné potfeme
na ctvrtky GRIL olejem
Rajce nakrdjené na | 1 OTEVRENY HLADKA | ZEBRO- 230 5-7 | jidlo dikladné potfeme
pltky GRIL VANA olejem; v poloviné tepel-
né (ipravy otocime
Platky cibule 2 KONTAKTNI HLADKA | ZEBRO- 230 5-7 | jidlo dikladné potfeme
GRIL VANA olejem, ¢asto michdme
vafeckou
RYBY MNOZSTVI | Pot. REZIM PLOTYNKY °C MIN. RADY
KUsU spodni homni
Celd 2509 1 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA 210 8-10 | jidlo dikladné po-
GRIL VANA tfeme olejem
Filet 5009 1 GRILOVACI | HLADKA |ZEBRO-| 230 25-30 | jidlo potfeme ole-
TROUBA VANA jem, homi  plotynku
umistime tak, aby
byla v bezprostfedni
blizkosti jidla, aniz by
se jej dotykala
Filet 4509 4 KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA 200 8-10 | jidlo dikladné po-
GRIL VANA tfeme olejem
Spiz 5009 6 OTEVRENY | ZEBRO- | HLADKA 230 10-12 | jidlo dikladné
GRIL VANA potieme  olejem;
ototime dvakrdt nebo
thikrét
Chobotnice 4009 12 | KONTAKTNI | ZEBRO- | HLADKA 200 10-12 | jidlo dikladné po-
GRIL VANA tfeme olejem
Garndti 400 ¢ 10-12 | KONTAKTNI [ ZEBRO- | HLADKA 200 4-6 jidlo dikladné po-
GRIL VANA tieme olejem
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DEZERT Poc. REZIM PLOTYNKY ° MIN. RADY
ksl spodni horni spodni horni
Palacinka 4 | OTEVRENY | HLADKA | ZEBRO-| 200 200 4-5 | plotynky  vymazeme
GRIL VANA méslem, v poloviné te-
pelné Gpravy otocime
Vafle 4 | KONTAKTNI | VAFLE VAFLE 190 200 4-5 plotynky ~ potfeme
GRIL méslem
Platky 4 | KONTAKTNI [ ZEBRO- | HLADKA 200 200 5-6 | plotynky  potieme
ananasu GRIL VANA méslem
RECEPTY
MICHANA VEJCE, UZENA SLANINA A TOASTY - pepf, podle chuti
INGREDIENCE: - Thbageta
- 2vejce B
- 2plétky slaniny PRIPRAVA:
- 1lzice mléka Lilek omyjeme, oloupeme a nakrdjime na silné platky.

stil a pepr, podle chuti
2 platky toastového chleba

PRIPRAVA:

Rozmichdme vejce s mlékem a soli, dokud se nevytvofi
lehkd a napénénd smés. VloZime hladkou plotynku do
spodni casti a Zebrovanou plotynku do horni casti a
prepneme spotiebi¢ do reZimu OTEVRENY GRIL.

Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 230 °C a
stiskneme tlacitko START/STOP pro predehréti grilu.
Jakmile se na displeji zobrazi READY, nalijeme vajecnou
smés do rohu plotynky a tepelné upravujeme 2-3 minuty,
piitemz dbdme na to, abychom je dobfe promichali
drevénou vareckou, aby se uvafily rovnomérné.

Mezitim, na stejné plotynce, opeceme 3-4 minuty také
platky slaniny, které v poloviné tepelné tpravy otocime,
zatimco na druhé rovné plotynce opeceme 3-4 minuty
chléb, ktery rovnéZ v poloviné tepelné Gpravy otocime.
Ddme na talif a poddvame.

CROSTINI S LILKOVOU PENOU
INGREDIENCE:

1lilek

100 g ricotty

suseny cesnek, podle chuti
petrZelka, podle chuti

4 |zice olivového oleje

stil, podle chuti
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Vlozime Zzebrovanou plotynku do spodni casti, hladkou
plotynku do horni ¢dsti a prepneme spotiebi¢ do rezimu
KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni
plotynky na 230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro
predehfati grilu. Jakmile se na displeji zobrazi READY,
polozime lilky na spodni plotynku a tepelné upravujeme
zhruba 8-10 minut, dokud nezméknou.

Lilek nakrdjime nahrubo a vlozime do mixéru s ricottou,
strouzkem Cesneku, nasekanou petrzelkou, Spetkou
soli a pepfe, mimo oleje. V3e rozmixujeme na hladkou
a jemnozmnou smés.  Chléb (nakrdjeny na platky)
potfeme olivovym olejem a opékdme pfi 230 °C's rovnymi
plotynkami v rezimu CONTACT GRILL 1-2 minuty, dokud
neziska pozadovanou opecenost.

Opeceny chléb namazeme lilkovym krémem, pokapeme
dvéma Izicemi oleje a poddvame.

SALATZ MASA S RUKOLOU A CHERRY RAJCATY
INGREDIENCE:

2 platky teleciho masa

100 g rukoly

10-12 kulatych cherry rajcat

100 g vlocek syru grana

stil, podle chuti

olivovy olej, podle chuti

PRIPRAVA:
Pripravime saldt z rukoly a cherry rajcat: omyjeme rukolu,



poloZime ji na cistou utérku, aby uschla, a nakrdjime cherry
rajcata na 4 dily. Vlozime zebrovanou plotynku do spodni
Cdsti, hladkou plotynku do horni ¢asti a pfepneme spotebic
do rezimu KONTAKTNI GRIL.

Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 230 °C a
stiskneme tlacitko START/STOP pro predehréti grilu. Kdyz
se na displeji zobrazi READY, polozime pfedem naolejované
platky masa na spodni plotynku, pfitlatime horni
plotynkou a tepelné upravujeme 2-3 minuty v zdvislosti
na pozadovaném stupni propeceni. Nakrdjime maso na
prouzky a naaranzujeme je na lizko z rukoly a cherry rajcat,
osolime a pfiddme vlocky syru grana. Pokapeme olejem.

VONOVAVE KAVOVE KOTLETY
INGREDIENCE:
- hovézi kotlety (2 ks po 250 g)
- olivovy olej

NA KAVOVOU SMES:

- 2lzicky kminu

- 2lzicky kdvovych zrn

- 1lzice sladké chilli papricky
- 1lzicka mleté papriky

- 1lzicka hrubé soli

- 1lzicka pepte

PRIPRAVA:

Pipravime si kdvovou smés: nasypeme kmin a kévu do
kuchyniského robotu a rozemeleme je na ne pfilis jemny
prasek. Vytvoreny prach vloZime do misky, pfiddme dalsi
ingredience a dobfe promichdme. Lehce naolejujeme
maso a ochutime kofenim; vSe zakryjeme a nechdme pfi
pokojové teploté zhruba 30 minut. Umistime Zebrovanou
plotynku do spodni ¢asti, hladkou plotynku do horni asti a
prepneme spotiebi¢ do rezimu KONTAKTNI GRIL.
Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 230 °C a
stiskneme tlacitko START/STOP pro predehréti grilu.

Kdyz se na displeji zobrazi READY, poloZime maso na spodni
plotynku, pfitlacime horni plotynkou a tepelné upravujeme
6-8 minut v zavislosti na poZadovaném stupni propeceni.
Podavéme teplé.

HOVEZI FILET S HOUBOVOU OMACKOU
INGREDIENCE:

- 4hovézi platky

- sll, podle chuti

- Cerstvé mlety cerny pepf, podle chuti

- 2strouzky Cesneku
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- 2lzZice Dijonské hoftice
- 60gmdsla
- olivovy olej, podle chuti

INGREDIENCE NA HOUBOVOU OMACKU:
- 30gmdsla

- 1lZice gorgonzoly

- 23alotky

- 300ghub

- 1/2sklenicky whisky

- 200 g smetany

- citronovd $tdva, podle chuti

- petrzelka, podle chuti

PRIPRAVA:

Maso osolime a opepfime a nechdme odpocivat pii pokojové
teploté pfiblizné jednu hodinu. Pfipravime si houbovou
omécku: na panvi rozpustime maslo, pfiddme na platky
nakrdjenou 3alotku a tepelné upravujeme 2-3 minuty.
Priddme houby a vafime dalSich 5 minut. V této chvili je
podlijeme whisky, tepelné upravujeme 1 minutu, pfiddme
sklenici vody a vafime jeSté asi minutu. Pfiddme tekutou
smetanu, Stavu z jednoho citronu, petrzelku, gorgonzolu
a pivedeme k varu. Vafime, dokud omdcka nezhoustne;
osolime, opepfime a odstavime. Mezitim si pfipravime smés
na maso, kterou potfeme filety béhem tepelné Upravy;
do malé panve ddme maslo, hofcici a cesnek. Vafime na
mirném ohni varte, dokud se méslo nerozpusti. Uchovame
v teple. Umistime Zebrovanou plotynku do spodni casti,
hladkou plotynku do horni sti a pfepneme spotfebi¢ do
rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni
plotynky na 230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro
predehfati grilu. Filety pomaZzeme omackou z obou stran,
a kdyz se na displeji zobrazi READY, poloZime je na spodni
plotynku a gril zavieme. Tepelné upravujeme 6-8 minut
v zdvislosti na poZzadovaném stupni propeceni a tloustce
filetd. Na konci vynddme filety a poddvame polité pfedem
pipravenou houbovou oméckou.

HAMBURGER S OPECENYM ZITNYM CHLEBEM
INGREDIENCE:

- 8platkd Zitného chleba

- 500 g vybérového mletého masa

- 100 g platkd syru emental

- 2lzice olivového oleje

- 2nakrdjend cibule

- maslo pii pokojové teploté, podle chuti

- 2lzicky worcesterové omacky



- sl podle chuti
- pepf, podle chuti
- pllzicky cukru

PRIPRAVA:

Priprava burgeri: v mise smichdme mleté maso,
worcestrovou omacku, stil a pepf a vie dobfe promichdme.
Rukama vytvotime 4 hamburgery o tloustce zhruba 2 cm.
Prepneme spotiebi¢ do rezimu OTEVRENY GRIL a umistime
hladkou plotynku do spodni ¢asti a Zebrovanou plotynku
do horni ¢asti. Nastavime teplotu spodni a horni plotynky
na 230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro predehfati
grilu.

Kdyz se na displeji zobrazi READY, polozime na spodni
plotynku nakrdjenou cibuli ochucenou olivovym olejem a
cukrem a tepelné upravujeme zhruba 5-6 minut za castého
michani vafeckou, aby se tepelnd dprava sjednotila a cibule
zmékla. Soucasné na druhé plotynce peceme hamburgery
asi 12 minut, pficemz je asi po 5-6 minutach otocime (doba
tepelné Upravy zavisi na tloustce hamburger(). Jakmile
je cibule opecend, sunddme ji z plotynky a opékdme 1-2
minuty pldtky chleba potfené méslem, a to pouze z jedné
strany.

Pldtky chleba poloZime na prkénko opecenou stranou
nahoru, posypeme cibuli, pfiddme hamburgery a zasypeme
syrem. Hamburger uzavieme plétkem chleba opecenou
stranou dolii. Pockdme, az bude plotynka opét hork, poté
vloZime tousty a dobre je pfitlacime horni plotynkou.
Tepelné upravujeme zhruba 2-3 minuty v zdvislosti na
pozadovaném stupni propeceni.

JEHNECI KOTLETY V BALZAMIKOVEM OCTU A
ROZMARYNU

INGREDIENCE:

- 6jehnécich kotlet

- 10gnasekaného rozmarynu

- 10gnasekaného ¢esneku

- 100 ml balzamikového octu

- 15gcukru

- sll, podle chuti

- pepf, podle chuti

PRIPRAVA:

Viechny ingredience smichdme v pomérné velké nddobé,
piikryjeme a nechdme jehnéci maso 1-2 hodiny marinovat
v lednici. Umistime Zebrovanou plotynku do spodni ¢asti,
hladkou plotynku do horni ¢asti a pfepneme spotfebi¢ do

rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni
plotynky na 230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro
predehfati grilu. Kdyz se na displeji zobrazi napis READY,
umistime kotlety na spodni plotynku. Peceme zhruba 11-
13 minut v zévislosti na pozadovaném stupni propeceni a
tloustce kotlet (doporucujeme je v poloviné tepelné pravy
otocit, protoze kost brénikontaktu horni plotynky s masem).
Mezitim na pdnvi zredukujeme marinddu a podévame ji
jako omacku ke grilovanym jehnécim kotletdm.

KURECI SPizy S OMACKOU Z MEDU A LIMETKY
INGREDIENCE:
- 500 g kufecich prsou

INGREDIENCE NA MARINADU:
- Tlzicka palivé papricky

- 1lzitka koriandru

- 1dd olivového oleje

- 23alotky

- 3strouzky cesneku

- 1lZice strouhaného zdzvoru
- 1lzice cukru

- 1lZice citronové Stavy

- 1lzice hrubozrmné soli

- pepf, podle chuti

INGREDIENCE NA OMACKU Z MEDU A LIMETKY:
- 5dsmetany na vafeni

- 1/21zicky strouhané citronové kiiry

- 1lZice citronové Stavy

- 1lzice olivového oleje

- Tlzice medu

- sll, podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravime si marinddu: viechny ingredience vloZime do
kuchyriského robotu a rozmixujeme na hladkou smés. Kue
nakrajené na 2 cm Siroké kostky vloZime do hluboké misy,
pfiddme marinddu a kufe s ni rovnomémé pokryjeme.
Zakryjeme potravinovou félii a nechdme 1-2 hodiny
marinovat. Pfipravime omdcku smichdnimviechingredienci
v mise, pfikryjeme potravinovou félii a uchovéme v
chladni¢ce. Napichdme kousky kufete na 3pizy. Umistime
Zebrovanou plotynku do spodni ¢asti, hladkou plotynku
do horni &sti a prepneme spottebi¢ do rezimu KONTAKTNI
GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 230 °C
a stiskneme tlacitko START/STOP pro pfedehfati grilu. Kdyz
se na displeji zobrazi READY, naskladame 3pizy na spodni



plotynku, pritlacime horni plotynkou a tepelné upravujeme
zhruba 11-13 minut, pficem? je 1-2krdt otocime. Spizy
poddvame teplé s citronovo-medovou oméckou.

KURECI STEHNA NA PROVENSALSKY ZPUSOB
INGREDIENCE:

- 3kureci stehna (550 g)
INGREDIENCE NA MARINADU:
25 dl bilého suchého vina

4 |Zice olivového oleje

3 IZice hoitice se seminky

3 IZice vinného bilého octu

2 IZice provensalskych bylin
2 strouzky sekaného cesneku
2 Izicky hrubé soli

11zicka cayenského pepfe

PRIPRAVA:

Pripravime si marinddu smichdnim vSech ingredienci
v misce. Ostrym nozem na nékolika mistech mirné
nafizneme masitou ¢dst stehen. VloZime stehna do misy
a rovnomérné je namocime do marinddy; nechdme
marinovat 2-3 hodiny. Umistime Zebrovanou plotynku do
spodni ¢asti, hladkou plotynku do horni ¢asti a prepneme
spotiebi¢ do rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu
spodni a horni plotynky na 200°C a stiskneme tlacitko
START/STOP pro predehidti grilu. Kdyz se na displeji zobrazi
READY, nasklddame kufeci stehna na spodni plotynku,
pfitlacime horni plotynkou a tepelné upravujeme zhruba
20-25 minut, 2-3krat otocime. Po ukondeni tepelné dpravy
je naaranzujeme na servirovaci talif a podévame.

GRILOVANE KREVETY
INGREDIENCE:

- 16-20 ks krevet
INGREDIENCE NA MARINADU:
petrZelka, podle chuti

2 citrony

stil, podle chuti

pepi, podle chuti

2 strouzky cesneku

PRIPRAVA:
Pfipravime si marinddu: nasekdme cesnek a petrzelku
nadrobno a pfidame citronovou $tavu; osolime a piiddme
$petku pepre.
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Ocistime krevety, dobfe je osu$ime a nechdme marinovat
alespon piil hodiny.

Umistime Zebrovanou plotynku do spodni ¢dsti, hladkou
plotynku do horni ¢dsti a pfepneme spotiebi¢ do rezimu
KONTAKTNI GRIL.

Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 200°C a
stiskneme tlacitko START/STOP pro predehféti grilu.

Kdyz se na displeji zobrazi ndpis READY, poskladdme na
spodni plotynku krevety odkapané z marinddy, pfitlacime
horni plotynkou a tepelné upravujeme 4-6 minut.  Pfi
poddvani ozdobime talif nékolika platky citronu a zelenym
salatem.

GRILOVANY LOSOS S JOGURTOVOU OMACKOU
INGREDIENCE:

- filetlososa 500 g

- olivovy olej, podle chuti

INGREDIENCE NA OMACKU:
- 250 geckého jogurtu

- 1strouZek cesneku

- 1lzickasoli

- 13petka cukru

- 20gpazitky

- 20g petrZelky

- bily pepf, podle chuti

PRIPRAVA:

Pipravime omécku: umyjeme a dobfe osusime petrZelku a
paZitku a stranou nasekdme cesnek.

Do misky ddme jogurt, pfiddme aromatické bylinky,
Cesnek, sdl, cukr, pepf a vie rozmixujeme na jemny krém.
Nechdme v chladnicce alespofi 30 minut. Umistime
hladkou plotynku do spodni ¢asti, Zebrovanou plotynku
do horni &sti a prepneme spotebi¢ do rezimu GRILOVAC
TROUBA. Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na
230 °C a stiskneme tlacitko START/STOP pro predehiati
grilu. Jakmile se na displeji zobrazi népis READY, polozime
predem naolejovany filet na spodni plotynku, zavieme
horni plotynku v rezimu GRILOVACI TROUBA (v poloze
nejblize k potraving, aniz by se ho dotykala) a vafime
piiblizné 25-30 minut (pro dosaZeni nejlepsich vysledkd
je doporuceno lososa v poloviné tepelné tpravy otocit o
180°, protoZe zadni ¢ast plotynky je bliZe k potraviné). Po
dokonceni tepelné dpravy naaranzujeme lososa na talif a
poddvame s jogurtovou oméckou.



GRILOVANA CHOBOTNICE
INGREDIENCE:

- velkd chobotnice 400 g

- Tditron

- 1svazek petrzelky

- olivovy olej, podle chuti

- oregano, podle chuti

- sl podle chuti

- mletd feferonka, podle chuti

PRIPRAVA:

Chabotnici vykuchdme, oddélime hlavu, odstranime vnitfek
s kosti a dobfe omyjeme. Umistime Zebrovanou plotynku do
spodni ¢asti, hladkou plotynku do horni ¢asti a pfepneme
spotiebi¢ do rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu
spodni a horni plotynky na 200°C a stiskneme tlacitko
START/STOP pro predehfati grilu. Jakmile se na displeji
zobrazi READY, poloZime pfedem naolejovanou chobotnici
na spodni plotynku, pfitlacime horni plotynkou a tepelné
upravujeme zhruba 10-12 minut. V misce si pfipravime
omacku na ochuceni smichdnim oleje s nasekanou
petrzelkou, citronovou Stavou, hrstkou oregana, Spetkou
soli a chilli paprickou.

Jakmile je chobotnice hotovd, sunddme ji z grilu a
dochutime omdckou. Dédme na tali a poddvéme.

BANANOVE LIVANCE
INGREDIENCE:

- 1bandn

- 2vejce (1 celé + 1 bilek)

- 150 ml mléka

- 100 g mouky 00

- 70gmdsla

- stl, podle chuti

- 1lZice cukru

- 16 g kypficiho prasku do peciva

PRIPRAVA:

Bandn oloupeme a rozmackame vidlickou na pyré. V dalsi
mise rozslehdme 1 celé vejce s cukrem a za stalého michani
piiddvéme po troskach mléko. Pfidame 50 g rozpusténého
mésla a postupné pfidavdme prosatou mouku s préskem do
peciva, Spetku soli a banénové pyré. Vsechny ingredience
dobfe promichdme a smés ddme na 10 minut do chladnicky.
Mezitim vyslehdme bilek na pevny snih. Vyndame smés
z chladnicky a jemnymi pohyby odspodu nahoru do ni
vmichdme uslehané bilky. Vlozte hladkou plotynku do
spodni ¢dsti, Zebrovanou plotynku do horni ¢asti a pfepnéte
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spotfebi¢ do rezimu OTEVRENY GRIL. Nastavime teplotu
spodni a horni plotynky na 200°C a stiskneme tlacitko
START/STOP pro predehréti grilu. KdyzZ se na displeji zobrazi
READY, vymazeme plotynky trochou mésla a nalijeme na né
1-2 polévkové IZice tésta, které rychle rozetfeme po povrchu
tak, aby vznikl kruh. Nechdme opékat zhruba 2 minuty,
dokud se na povrchu palacinky nevytvofi bublinky, poté ji
otocime a peceme dalsi asi 2 minuty. Palacinky Ize poddvat
na mnoho zpisobd: s cokolddovym krémem, javorovym
sirupem, Cerstvymi  borlvkami, cokoladovymi lupinky,
medem, $lehackou, mouckovym cukrem.

GRILOVANY ANANAS SE ZMRZLINOU
INGREDIENCE:

- Tananas

- med, podle chuti

- titinovy cukr, podle chuti

- (erstvd mdta, podle chuti

- mouckovy cukr, podle chuti

- vanilkovd zmrzlina, podle chuti

PRIPRAVA:

Ananas zbavime list a slupky. Ovoce nakrdjime na 1-2 cm
silné platky a kazdy platek posypeme zobou stran tftinovym
cukrem. Umistime Zebrovanou plotynku do spodni ¢ésti,
hladkou plotynku do horni ¢sti a pfepneme spotfebi¢ do
rezimu KONTAKTNI GRIL. Nastavime teplotu spodni a horni
plotynky na 200°C a stiskneme tlacitko START/STOP pro
predehfati grilu. Kdyz se na displeji zobrazi népis READY,
potfeme ananas z obou stran medem a poloZime jej na gril.
Zavieme gril a tepelné upravujeme 5-6min. Po upeceni
naaranzujeme platky na talif, ozdobime listky erstvé maty,
posypeme mouckovym cukrem a poddvdme s kopecky
zmrzliny.



POUZE POKUD JSOU K DISPOZICI PLOTYNKY NA VAFLE

Vlozime plotynky na vafle do spravné polohy
KLASICKE VAFLE

DAVKY NA: 12 vafli

PRIPRAVA: 10 min.

DOBA TEPELNE UPRAVY: 15 min.

INGREDIENCE:

- 2hrmky mouky 00 (460 g)

- 1lzitka soli

- 4lzicky drozdi (10 g)

- 2lzicky cukru (30 )

- 2vejce

- 1a1/2hmku teplého miéka (345 ml)
- 1/3 hmku rozpusténého mésla (75 g)
- Tlzicka vanilkového extraktu

PRIPRAVA:

Ve vétsi mise smichdme mouku, stl, prasek do peciva a
cukr a ddme stranou. VV samostatné mise rozslehdme vejce.
Vmichdme mléko, mdslo a vanilku. Mouku a ostatni piisady
nasypeme do misy s mlékem a vejci a promichame metlickou.
Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 190 a 200 °Ca
stiskneme tlacitko START/STOP pro jejich predehfati. Jakmile
se na displeji zobrazi népis READY, namazeme plotynku na
vafle rozpusténym mdslem nebo nepfilnavym sprejem na
vareni a nalijeme odmérku do formicek plotynky, v pfipadé
potfeby pouzijeme IZici. Smés rozetfeme stérkou. Vafle
peceme dozlatova a dokfupava (5 minut). Postup opakujeme
az do vycerpani smési.

lhned poddvame.

BELGICKE VAFLE

DAVKY NA: 14-16 vafli
PRIPRAVA: 15 min.

DOBA TEPELNE UPRAVY- 20 min.

INGREDIENCE:

- 2hmky mouky na moucniky (460 g)

- 1/2lzicky soli

- 2lzicky kypiiciho prasku do peciva (5 g)
- 2lzicky cukru (30 )

- dvejce

- 2hmky teplého mléka (460 ml)

- 1/3 hmku rozpusténého mésla (70 g)

- 1/2lzicky vanilkového extraktu
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PRIPRAVA:

Ve velké mise smichame mouku, stil a prések do peciva a
dame stranou. V dalsi mise naslehdame Zloutky s cukrem,
dokud se cukr dpIné nerozpusti.

Do vajec pfiddme vanilkovy extrakt, rozpusténé méslo a
mléko a metlickou promichdme. Smés vajec a mléka pfiddme
k moucné smési a Slehame, dokud se lehce nepromisi.
Neprehdnime to s michanim. Ve tfeti mise Slehdme bilky
elektrickym Slehacem na tuhy snih po dobu 1-2 minut.
Pomoci gumové stérky opatrné vmichdme bilky do smési na
vafle.

Neprehdnime to s michdnim. Nastavime teplotu spodni a
horni plotynky na 190 a 200 °C a stiskneme tlacitko START/
STOP pro jejich predehféti. Jakmile se na displeji zobrazi napis
READY, namazeme plotynku na vafle rozpusténym méslem
nebo nepfilnavym sprejem na vareni a nalijeme odmérku do
formicek plotynky, v pipadé potieby pouZijeme IZici. Smés
rozetfeme stérkou. Vafle peceme dozlatova a dokiupava
(5 minut). Postup opakujeme az do vycerpani smési. Ihned
podavéme.

VAFLE s COKOLADOU A SKORICI
DAVKY NA: 10-12 vafli

PRIPRAVA: 10 min.

DOBA TEPELNE UPRAVY: 15 min.

INGREDIENCE:

- 2hrnky mouky 00 (460 g)

- 1lZicka soli

- TIzicky kypficiho prasku do peciva (3 g)
- 3/4hmku cukru (170 g)

- 2vejce

- 1a1/2hrku teplého mléka (345 ml)
- 80gmdsla

- 1lZicka vanilkového extraktu

- 140 g hotké cokolady

- 1/4hmku kakaového prasku (60 g)

- 2lZicky skofice (6 )

PRIPRAVA:

Cokolddu a méslo vlozime do misky uréené pro mikrovinné
trouby a zahfivdme v troubé pfi maximalnim vykonu po dobu
30 sekund. Michame, dokud se ¢okoldda a méslo nerozpustia
smés neni hladkd, odstavime a nechdme mimé vychladnout.
Ve vétsi mise metlickou smichdme vejce, mléko a vanilku a
vmichdme vychladlou cokolddovou smés, dokud neziskdme
hladkou hmotu.



Do vét3i misy prosejeme mouku, cukr, kakaovy prasek, skofi-
ci, prasek do peciva a siil. Moucnou smés vlijeme do vajecné
smési a vyslehdme témé dohladka pokud mozno bez hru-
dek. Nastavime teplotu spodni a horni plotynky na 190 a 200
°Ca stiskneme tlacitko START/STOP pro jejich predehfati.
Jakmile se na displeji zobrazi népis READY, namazeme
plotynku na vafle rozpusténym méslem nebo nepfilnavym
sprejem na vareni a nalijeme odmérku do formicek plotynky,
v pfipadé potfeby pouZijeme IZici. Smés rozetfeme stérkou.
Vafle peceme dozlatova a dokfupava (5 minut).

Postup opakujeme az do vycerpani smési. Ihned poddvéme.
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DOLEZITE VYSTRAHY
Bezpecnostné vystrahy

ANebezpec'enstvo!

NedodrZanie tohto pokynu moze mat za ndsledok riziko
zdsahu elektrickym prddom s ohrozenim Zivota.

- Pred pripojenim spotrebica k elektrickej zdsuvke
skontrolujte, i:

Sietové napatie uvedené na Stitku spotrebica zodpovedd
napatiu vasho elektrického systému;

Elektrickd zdsuvka je vybavend uzemnenim a ma
minimalne napétie 16 A.

Profesiondlne alebo nevhodné pouZitie ¢i pouZitie, ktoré
nie je v stlade s ndvodom na obsluhu, zbavuje vyrobcu
akejkolvek zodpovednosti.

Uistite sa, Ze napdjaci kabel nepride
do kontaktu s castami spotrebica,
ktoré sa pri pouzivani zahrievaju. Ak
je napéjaci kabel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca alebo jeho technicky
asistencny servis, aby sa predislo
vsetkym rizikdm.

Pred odloZenim spotrebica alebo zloZenim varnych
platni a pred kazdym cistenim a ddrzbou vypnite
spotrebic otoCenim prepinaca do polohy,|” a vytiahnite
zéstrcku z elektrickej zdsuvky. Uistite sa, Ze spotrebic
Gplne vychladne.

NepouZivajte spotrebi¢ vo vonkajsom prostredi.
Nepondrajte spotrebic do vody.
Spotrebic  sa  nesmie
prostrednictvom vonkajsieho ¢asovaca
alebo  samostatného  systému
dialkového ovlddania.

Pouzivajte iba predizovacie kable zhodné s platnymi
bezpecnostnymi normami. Skontrolujte, ¢ si v dobrom
stave a ¢i maju dostatocny prierez.

Nevytahujte zastrcku z elektrickej zasuvky tahanim za
kabel.

& Pozor!

NedodrZanie tychto pokynov méze mat za ndsledok riziko
Grazu os6b alebo poskodenia spotrebica.
Vonkajsi povrch vamej platne cistite mékkou hubkou
alebo utierkou navlhéenou vo vode s jemnym ¢istiacim
prostriedkom.
Tento spotrebic je ur¢eny na varenie jedla. Nesmie sa

spustit
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teda pouzivat na iné ucely, ani nijako menit ¢i upravovat.

- Tento spotrebic je urceny vyhradne na
pouZitie v domdcnosti. Nie je urceny
na pouzivanie v prostrediach, kde
sa vari pre zamestnancov obchodoyv,
kanceldrii ani inych pracovnych
prostredi, na agrofarmach, v hoteloch,
prenajimanych izbach, moteloch ani
inych ubytovacich zariadeniach.

- Tento spotrebi¢ mozu pouZivat deti
vo veku od 8 rokov a osoby so
znizenymi  fyzickymi, zmyslovymi
alebo  dusevnymi  schopnostami
alebo bez patricnych skdsenosti a
znalosti za predpokladu, Ze su pod
prisnym dohladom a boli poucené o
bezpecnom pouzivani jednotky a su si
vedomé rizik. Deti sa so spotrebicom
nesmdq hrat.

Cistenie a  Udribu zo strany pouZivatela nesmd
vykondvat deti, iba ak su starsie ako 8 rokov a su pod
dozorom.

Uchovdvajte spotrebi¢ a kdbel mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokov.

Uchovdvajte spotrebi¢ mimo dosahu deti a nenechdvajte
ho zapnuty bez dozoru.

NepouZzivajte spotrebi¢ bez varnych platni.

Odkladajte spotrebi¢ az vtedy, ked tpIne vychladol.
Nepostvajte spotrebi¢, ked'je v chode.

A Nebezpecenstvo popdlenia!
NedodrZanie tychto pokynov moze mat za ndsledok riziko
popélia alebo obarenia.

Ked' je spotrebi¢ v chode, teplota
vonkajsieho povrchu méze byt velmi
vysokd. Vidy, ked je to potrebné,
pouZivajte bud rukovdt (2) alebo
kuchynské rukavice.

Skladajte alebo vymienajte varné platne az vtedy, ked
spotrebic dplne vychladol.

m Pozndmka:

Tento symbol upozoriuje na odporicania a informdcie
ddlezité pre pouZivatela.



- Nevarte potraviny zabalené v plastovej ani hlinikovej
folii, i polyetylénovych vreckdch, aby ste predisli riziku
poZiaru.

]
Q f Tento spotrebi¢ je zhodny so smernicou EHS
1935/2004 o materidloch a predmetoch uréenych na styk s
potravinami.

Likvidacia spotrebica
Spotrebi¢ sa nesmie likvidovat spolu s domacim
odpadom, ale je potrebné ho odovzdat do zberného
— strediska na separovany zber odpadu.
OPIS
1. Zakladna a veko: pevna konstrukcia z nehrdzavejticej
ocele so samonastavovacim vekom.
Rukovat: Robustna kovova rukovat na nastavenie veka
podla hribky jedla.
Tlacidla na odpojenie platne: stlacenim uvolhite a
zlozte platiiu
Zariadenie na zaistenie/uvolnenie a nastavenie
vysky vrchnej platne/veka
Tlacidlo na odpojenie pantu: umoziuje pri vareni
Gplne otvorit spotrebi¢ do jednej roviny
Nastavenie vysky platne ,funkcia grilovacia
piecka”:  na zaistenie  vrchnej platne/veka v
pozadovanej vyske pri priprave jedal ktoré nevyZaduju
stlacenie.
Kontrolka zapnutia.
Tlacidlo Start/Stop
Tlacidlo Cas ,+“: na nastavenie (predienie) asu
varenia.
Tladidlo Cas,,-*: na nastavenie (skratenie) casu varenia.
Reguldtor termostatu spodnej platne: na
nastavenie teploty od 60 do 230 °C alebo vypnutie
spodnej platne.
Reguldtor termostatu vrchnej platne: na nastavenie
teploty od 60 do 230 °Calebo vypnutie vrchnej platne.
Odnimatelné platne: s neprilhavym povrchom, lahko
s Gistia a mozu sa umyvat v umyvacke riadu. POCET A
TYP PLATNI SA MOZU LISITV ZAVISLOSTI OD MODELU.
13a.Grilovacia platia: idedlna na grilovanie steakov,
hamburgerov, kuracieho mésa a zeleniny
13b.Hladka platia: na bezchybni pripravu palaciniek,
vajeg, slaniny a korovcov.
13c. Vrchna platiia na vafle: na pripravu vietkych druhov
vafli (iba (G7044).
13d.Spodna platiia na vafle: na pripravu vietkych druhov
vafli (iba (G7044).

10.
1.

12

13.

I

14. Nadoba na zachytdvanie tukov: vstavand v
spotrehici a odnimatelnd pre jednoduché Cistenie.
Davkovac na vafle (iba (G7044).

Predné nastavitelné noZicky

15.
16.

PRVE POUZITIE

Zlozte vetok obalovy materidl a reklamné Stitky z platne.
Pred vyhodenim obalového materidlu sa uistite, Ze ste vybrali
vietky Casti nového spotrebica. Odporicame, aby ste si
Skatulu a obalovy materidl odloZili na buduce pouZitie.

m Pozndmka: Pred prvym pouZitim vycistite zakladiiu,
veko a regulacné kolieska navlhéenou utierkou od prachu,
ktory sa tam usadil pocas prepravy. Dokladne vycistite varné
platne a nddobu na zachytdvanie tukov. Platne aj nddoba na
zachytdvanie tukov sa mozu umyvat'v umyvacke riadu.

m Pozndmbka: Pri prvom pouZziti méZe spotrebi¢ vydévat
lahky zdpach a trochu dymu. Je to normdlne a bezné pri
vetkych spotrebicoch s neprilnavym povrchom.

m Pozndmka: odnimatelné platne (grilovacia a hladké)
sa dajui navzdjom vymenit.

VloZenie varnych platni
- Umiestnite spotrebi¢ do vodorovnej polohy (pozri obr.
1). Vlozte platne jednu po druhej.

- Kazda platna sa dd vloZit tak do vrchného, ako aj do
spodného l6zka (pozri obr. 2).




Vybratie platni

Umiestnite spotrebi¢ do vodorovnej polohy.

Ndjdite na lavej strane tlacidla (3) na uvolnenie platni. Silno
stlacte tlacidlo a platia sa oddeli od zakladne. Uchopte platiiu
oboma rukami a potiahnite ju pozdiz kovovych driakov a
vyberte ju zo zdkladne. Potom stlacte druhé uvolfiovacie
tlaidlo a rovnakym postupom vyberte druhd platiiu.

Nebezpecenstvo popdlenia! \Vyberajte alebo
vymienajte varné platne az vtedy, ked'spotrebic vychladol.

Umiestnenie nadoby na zachytavanie tukov

Pocas varenia musi byt nadoba na zachytévanie tukov viozena
na prislusnom mieste na pravej strane spotrebica. Tuk
vytekajuciz jedla sa odvadza cez otvor v platni a zhromazduje
savnadobe.

m Pozndmka: Pocas varenia pravidelne kontroluje
a vylievajte nddobu na zachytévanie tukov, aby v nej
nepretiekli tekuté tuky.

Po skondeni varenia zhromazdeny tuk vhodne zlikvidujte.
Nédoba na zachytavanie tukov sa méze umyvat v umyvacke
riadu.

A Pozor! Pocas varenia dévajte vzdy dobry pozor.

Pri otvarani spotrebica uchopte rukovat, ktord sa nezohrieva.
Naopak, Casti z hlinikovej zliatiny sa zohrievajd na vysoku
teplotu. Nedotykajte sa ich pri vareni ani bezprostredne po
jeho skonceni.

Pred akoukolvek dalSou manipuldciou so spotrebicom ho
najprv nechajte vychladnut (asponi 30 mint).

Néadoba na zachytavanie tukov musi byt pri vzdy pri vareni
vloZend v spotrebici. Nevyprdzdiujte nadobu na zachytdvanie
tukov, kym spotrebic GpIne nevychladol. Pri vyberani nddoby
ddvajte pozor, aby ste nerozliali kvapalinu.

POLOHY PRI POUZIVANi SPOTREBICA

Kontaktny gril (zatvorena poloha)

Vrchnd platiia sa opiera o spodnu platiiu. To je zaciatocnd
poloha a jedna z varnych poloh, ked' sa spotrebi¢ pouziva
ako kontaktny gril. Vrchnd platiia sa automaticky prisposobi
hrdbke jedla nachddzajiiceho sa na spodnej platni. Takto sa
jedlo uvari rovnomerne z oboch strén.

Kontaktny gril je idedIny na varenie hamburgerov, mésa bez
kosti a tenkych platkov mésa, zeleniny a peciva.,Kontaktnd”
funkcia sa vyborne hodi na rychlu pripravu zdravych jedal. Pri
pouZiti kontaktného grilu sa jedlo vari rychlo prave preto, Ze
je stcasne v kontakte s platiiami z oboch strn (pozri obr. 3).
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Pomocou drézok v platni a otvoru v zadnej casti spotrebica sa
prebytocny tuk odvadza a zhromazduje v prislusnej nddobe.

Spotrebi¢ je vybaveny 3pecidlnou rukovdtou a pantom,
pomocou ktorych sa dd vrchnd platia nastavit v zavislosti
od hribky potravin. Ak chcete pomocou kontaktného grilu
pripravit viac veci naraz, jednotlivé zlozky by mali mat
priblizne rovnakd hrdbku, aby sa umoznilo rovnomerné
zatvorenie veka (vrchnej platne).

Otvoreny gril

Vrchnd platia je na rovnakej trovni ako spodnd platia.
Vrchnd aj spodnd platiia sa nachddzajd v jednej rovine, a
tak vytvaraju velkd varnd plochu. V tejto polohe sa moze
spotrehi¢ pouzivat'v rezime barbecue, bud's grilovaniu alebo
hladkou platriou. Ak chcete nastavit spotrebi¢ do tejto polohy,
musite najprv ndjst uvolfiovacie tlaidlo pantu, umiestnené
na pravej strane.

Lavou rukou uchopte rukovdt a pravou rukou stlacte
uvolfiovacie tlacidlo pantu (pozri obr. 4).

Potlacte rukovat dozadu, aZ kym sa veko Gplne nepreklopi do
vodorovnej polohy (pozri obr. 5).




Ak zlahka podvihnete rukovdt predtym, ako stlacite
uvolfiovacie tlacidlo, zmierni sa tlak na pant a otvdranie ide
[ah3ie.

Teraz sa da spotrebi¢ pouZivat ako gril/barbecue na pripravu
hamburgerov, steakov, kuracieho mdsa a ryb. Rezim barbecue
je najuniverzélnejsi sposob pouzitia spotrebica. Platne sii v
otvorenej polohe, takze mate k dispozicii dvakrét taky velky
varny povrch.

Na jednotlivych platniach mozete pripravovat rozne
potraviny bez toho, aby sa zmiegali ich chute, alebo uvarit
Rezim barbecue sa dd pouZit na grilovanie platkov mdsa
s rozlicnou hrdbkou, kazdé s poZadovanym stupiiom
prepecenia. V tejto polohe je nutné jedlo pocas varenia
otacat. Spotrebic sa dd pouZit aj s hladkymi platiiami, na
pripravu palaciniek, syra, vajec a slaniny na raiajky (pozri
obr. 6).

Vdaka velkému varnému povrchu mozete siicasne pripravovat
rozne potraviny alebo va¢sie mnozstvo jedného druhu jedla.

Grilovacia piecka

Tento rezim (pozri obr. 7) sa hodi na bezkontaktné grilovanie
potravin s velkou hrdbkou, ktoré si vyzaduju pomalé a
rovnomerné varenie.

Je idedIna na pripravu zeleniny obsahujticej vécie mnozstvo
vody, ktord sa pomaly odpari.

Tuto varnti polohu mozete pouzit aj na pripravu makkych
sendvicov a jedal, ktoré sa nemusia stlacat.

Rozlozte potraviny na spodnd platfiu.

Pomocou rukoviti sklopte vrchnt platiiu blizko k jedlu
(obr. A).
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- Pomocou péky umiestnite zariadenie na zaistenie/
uvolhenie grilovanych platni (4) do pozadovanej polohy
grilu.

- Vrchnd platna sa zaisti v polohe. K dispozicii je 5 poloh
nastavenia vysky (obr. B).

POUZIVANIE

Prevadzka

Ked je spotrebic sprdvne pripraveny a zaCinate varit, zvolte
pomocou reguldtorov termostatov 11 a 12 teplotu od 60 do
230 °C pre obidve platne (vrchnd a spodnu).

Stlacte tlacidlo Start/Stop. Rozsvieti sa kontrolka ON.

V zévislosti od zvolenej teploty je potrebnych niekolko
mindt, kym sa spotrebi¢ zahreje. Ked' termostat dosiahne
pozadovand teplotu, spotrebi¢ vyda zvukovy signdl a je
pripraveny na pouZitie. Na displeji sa zobrazi hlésenie
,READY".

Nastavenie teploty sa d& zmenit kedykolvek pocas varenia, v
zdvislosti od druhu jedla, ktoré pripravujete.

m Pozndmka: spotrebi¢ je vybaveny 2 prednymi



nastavitelnymi noZickami (16), ktoré ulahcujd odtok oleja do
nadoby na zachytavanie tukov.

Funkcia casovaca

Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY", zvolte varnd
polohu (pozri ods. ,varnd poloha“), potom ulozte potraviny
na platne. Cas varenia sa dd zvolit pomocou tlaidiel casovaca
(9 a 10); po uplynuti casu varenia sa na displeji zobrazi
hldsenie ,ENG”; spotrebi¢ ostane zapnuty. Ked je jedlo
uvarené, vypnite spotrebic stlacenim tlacidla start/stop (8)
alebo otocte reguldtory termostatu (11 a 12) do vypnutej
polohy.

m Pozndmka: spotrebi¢ sa po 90 mindtach prevadzky
automaticky vypne.

Volba teplotnej stupnice

Teplota sa mdze zobrazovat bud' v °C alebo v °F. Ak chcete
zmenit mernti jednotku teploty, na niekolko sekind stlacte
naraz tlacidla ,+"a - (9-10).

Rezim vafle (iba pre model (G7044)

- Vlozte vaffovacie platne (13¢/13d), ako je zndzornené
na obr.1. Upozoriiujeme, Ze v tomto pripade platne nie
st zamenitelné a kazdd musi byt v polohe zndzornenej
na obr. 8.

- Nastavte teplotu spodnej platne na 190 °Ca vrchnej na
200 °Ca stlacte tlacidlo start/stop.

- Spotrebi¢ spusti fazu predohrevu. Ked' termostat
dosiahne pozadovanu teplotu, spotrebi¢ vydd zvukovy
signél a je pripraveny na pouZitie. Na displeji sa zobrazi
hldsenie,READY".

- Ilahka namazte platne roztopenym maslom

- Nalejte do foriem na platni malé mnoZstvo cesta.

- Cesto zlahka roztiahnite a zatvorte spotrebic.

- Varte tak dlho, ako je uvedené v recepte.

Ak nastavite casova¢, po uplynuti €asu varenia zazneji
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tri zvukové signaly, Casovac zmizne a na displeji sa
zobrazi hldsenie ,END”. Ak chcete pripravit dalSie vafle,
nalejte na spodnd platiu daldie cesto a zopakujte
postup. Ked'pripravite poslednd vaffu, stlacenim tlacidla
start/stop spotrebi¢ vypnite.

A Pozor! Na vyberanie vafli z platne nepouzivajte
kovové ndstroje, pretoze by mohli poskodit neprilnavy
povrch.

CISTENIE A UDRZBA

Udriba zo strany pouZivatela

- NepouZivajte Ziadne kovové ndstroje, ktoré by mohli
poskriabat neprilnavy povrch platni. PouZivajte ndstroje
z dreva alebo tepelne odolného plastu.

- Plastové ndstroje nesmd prist do kontaktu s horticimi
castami.
Medzi jednotlivymi vareniami odstrérite zvysky jedla cez
otvor na odvédzanie tukov a zhromazdite ich v nddobe
dole. Potom vycistite papierovou utierkou a prejdite k
dalej priprave.

- Pred kazdym dstenim najprv nechajte spotrebic
vychladnit (aspor 30 mindt).

Cistenie a starostlivost

m Pozndmka: Pred Cistenim spotrebica sa uistite, ze
Gplne vychladol.

Po skonceni varenia vypnite spotrebi¢ a odpojte ho od
elektrickej siete. Nechajte spotrehi¢ vychladndt aspon 30
mindt. Odstrante z platni pripadné zvysky jedla. Vyprazdnite
nddobu na zachytdvanie tukov. Nddobu na zachytdvanie
tukov sa moZze umyvat bud'ru¢ne alebo v umyvacke riadu.
Stlacte tlacidla na uvolnenie platni (3) a zlozte ich zo
spotrehica. Predtym, ako sa platni dotknete, uistite sa, Ze
Gplne vychladli. Varmné platne sa mézu umyvat v umyvacke
riadu, hoci pri ¢astom umyvani sa méze zniZit ich povrchové
odolnost. Preto radSej vonkajsi povrch vamej platne (istite
mékkou hubkou alebo utierkou navihéenou vo vode s
jemnym (istiacim prostriedkom.

Na Cistenie platni nepouzivajte kovové predmety.

TECHNICKE VLASTNOSTI
Napdjacie napdtie 220-240V~ 50-60 HZ
Prikon 2000W

1600 W (vafle)



RIESENIE PROBLEMOV

Chybova sprava na displeji

OPIS

PROBLEM

RIESENIE

Jedna z varnych platni sa
nezohrieva.

Elektronickd riadiaca
jednotka zistila, Ze jedna z
varnych platni nedosiahla

Odpojte  spotrebi¢ od
elektrickej siete.
Skontrolujte, ¢ je platia

Y o nastavend teplotu. spravne vlozend v 16zku
N Q stiu ' vpspotrebiEi.
Plathia nie je sprdvne | Ak problém pretrvava,
vloZend v spotrebidi,. je pravdepodobné, ze
spotrebi¢ md poruchu.
Vyhrevny cldnok v platni je | Obratte sa na technicki
mozno poskodeny. podporu  spolocnosti
De'Longhi a uvedte druh
Pripojenie  vyhrevného | chyby.
Clanku  je mozno
poskodené.
Elektronickd riadiaca
jednotka  je  mozno
poskodend.
Porucha teplotnej sondy. | Elektronicka riadiaca | Odpojte spotrebi¢ od
Err l jednotka zistila poruchu | elektrickej siete.
C =LL . ) .
teplotnej sondy. Teplotnd sonda sa musi
T R T T vymenit.
/= by Obrétte sa na technicki
podporu  spolocnosti
De'Longhi a uvedte druh
chyby.
Porucha teplotnej sondy. Elektronickd riadiaca | Odpojte spotrebi¢ od
E-‘u‘ _Ijr“—; jednotka zistila poruchu | elektrickej siete.
=== teplotnej sondy. Teplotnd sonda sa musi
N __ nD vymenit.
- O = u Obrdtte sa na technicku
podporu  spolocnosti

De'Longhi a uvedte druh
chyby.
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Spotrebic sa nezapina.

Skontrolujte, & je
spotrebic spravne
pripojeny k elektrickej
sieti.

Pripojte spotrebi¢ k inej
elektrickej zdsuvke.

Skontrolujte
automaticky
bezpecnostny istic.

Ak problém pretrvava,
je pravdepodobné, Zze
spotrebi¢ md poruchu.
Obrétte sa na technicku
podporu  spolocnosti
De'Longhi.

Po  stlaceni  tlacidla
START/STOP sa spotrebic
nezapina.

Obidva reguldtory tep-
loty st v polohe 0 a na
vrchnom aj  spodnom
displeji sa zobrazuje
OFF. Otocte requldtor
na pozadovani teplotu,
potom stlacte tlacidlo
START/STOP.
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TABULKA VARENIA

HOVADZIE | HRUBKA | POCET | UROVEN REZIM PLATNE °C | MIN ODPORUCANIA
Miiso (em) KUSOV | VARENIA
spodnd vrchnd
Steak 0,51 2 Uplne | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 23 | potraviny dokladne
prepeceny | NV GRIL VACIA potrite olejom
Steak 0,5-1 4 Upne | OTVORENY | GRILO- | HLADKA | 230 | 56 | potraviny doklad-
prepeceny GRIL VACIA ne potrite olejom,
ototte v polovid
varenia
Svieckovica 3-4 4 Mieme | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 4-5 | potraviny dokladne
opeceny NY GRIL VACIA potrite olejom
Svieckovica 3-4 4 Stredne | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 7-8 | potraviny dokladne
prepeceny | NV GRIL VACIA potrite olejom
Svieckovica 34 4 Uplne | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 10-11 | potraviny dokladne
prepeceny | NV GRIL VACIA potrite olejom
Kotleta 23 2 Stredne | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 45 | potraviny dokladne
prepeceny | NV GRIL VACIA potrite olejom
Kotleta 23 2 Upine | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 7-8 | potraviny dokladne
prepeceny | NV GRIL VACIA potrite olejom
Kotleta 23 4 Stredne | OTVORENY | GRILO- | HLADKA | 230 | 10-12 | potraviny doklad-
prepeceny GRIL VACIA ne potrite olejom,
otocte v polovici
varenia
Kotleta 23 4 Uplne | OTVORENY | GRILO- | HLADKA | 230 | 14-16 | potraviny doklad-
prepeceny GRIL VACIA ne potrite olejom,
ototte v polovidi
varenia
Sekany  bi- 23 6 Upine | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 8-10 | potraviny dokladne
ftek prepeceny | NV GRIL VACIA potrite olejom
Kebab 6 Upine | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | 230 | 13-15 | potraviny doklad-
prepeceny | NYGRIL VACIA ne potrite olejom,
otote v polovidi
varenia
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JAHNACIE HRUBKA POCET | UROVEN REZIM PLATNE °C MIN | ODPORUCANIA
Miiso (cm) KUSOV | VARENIA
spodnd vrchnd
Karé 1,53 6 Stredne | KONTAKTNY | GRILO- | HLADKA | 230 | 10-12 | potraviny do-
prepeceny GRIL VACIA kladne potrite
Karé 153 6 Uplne | KONTAKTNY | GRILO- | HLADKA | 230 | 12-14 | Clefom, otocte
prepecenj | GRIL | VACIA maso v polovid
varenia
BRAVCOVE HRUBKA POCET REZIM PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
MASO (cm) KUSov spodnd vrchnd
Steak 1-2 4 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 7-9 | potraviny dokladne po-
NY GRIL CIA trite olejom
Steak 12 8 | OTVORENY | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 14-16 | potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom, otocte v
polovici varenia
Rolky <25 4 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 9-11 | potraviny  dokladne
NY GRIL CIA potrite olejom, otocte v
polovici varenia
Rolky <25 8 | OTVORENY | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 11-13 | potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom, otocte v
polovici varenia
Bravcové re- 6-8 | KONTAKT- | GRILOVA- |  HLADKA | 200 | 20-25 | ototte dva-trikrit
bierka NY GRIL CIA
Slanina 4 KONTAKT- | GRILOVA- |  HLADKA 230 1-2
NY GRIL CIA
Klobdsa 8 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 200 | 16-18 | prepichnite klobdsy
NY GRIL (IA vidlickou
Kebab 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 14-16 | potraviny  dokladne
NY GRIL A potrite olejom, ototte
1-2-krdt
Pdrok 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 8-10
NY GRIL (IA
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KURACIEA HRUBKA | POCET REZIM PLATNE ° MIN ODPORUCANIA
MORCACIE (cm) Kusov ] .
Miiso spodnd vrchnd
Prsia <1 4 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 3-4 | potraviny dokladne potrite
NY GRIL CIA olejom
Stehno 3 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 200 | 20-25 | pocas varenia 1-2-krat otocte
NY GRIL (A
Kridlo 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 200 | 14-16 | pocasvarenia 1-2-krat otocte
NY GRIL (A
Sekany biftek | 1,5-2 4 | KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 68
NY GRIL (A
Sekany biftek |  1,5-2 8 | OTVORENY | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 14-16 | otoétev polovicivarenia
GRIL (IA
Kebab 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 11-13 pocas varenia 1-2-krdt ototte
NY GRIL (A
Parok 6 KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 230 | 6-8
NY GRIL (IA
Certovské 1| KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA | 200 | 40-45 | pocasvarenia 1-2-krt otocte
grilované NY GRIL CIA
kura
CHLIEB POCET REZIM PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
Kusov spodnd vrchnd
Hrianka/ 2 GRILOVACIA | HLADKA | GRILOVACIA 180 35 umiestnite vrchnd
sendvic PIECKA platiu tak, aby sa do-
tykala  chleba, ale
netlacila nai
Pecivo 2 KONTAKT- | GRILOVA- |  HLADKA 180 23
NY GRIL CIA
Krajce chleba 4 OTVORENY | HLADKA | GRILOVACIA 230 45 otoéte v polovici varenia

GRIL
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ZELENINA POCET REZIM PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
KUSOv spodnd vrchnd
Platky baklazanu 1 KONTAKTNY | GRILOVACIA | HLADKA 230 46 | potraviny dokladne potri-
GRIL te olejom
Platky cukety 2 KONTAKTNY | GRILOVACIA | HLADKA 230 6-8 potraviny dokladne potri-
GRIL te olejom
Paprika nakrdjana 2 KONTAKTNY | GRILOVACIA | HLADKA 230 8-10 | potraviny dokladne potri-
na sturtiny GRIL te olejom
Platky paradajky 1 OTVORENY HLADKA | GRILOVA- 230 57 | potraviny dokladne potri-
GRIL CIA te olejom; otocte v polo-
vici varenia
Plétky cibule 2 KONTAKTNY | HLADKA | GRILOVA- 230 57 | potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom, viackrat
premiesajte vareskou
RYBY MNOZSTVO | POCET REZIM PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
KUsov spodnd vrchnd
(eld 2509 1 KONTAKTNY | GRILOVA- | HLADKA 210 8-10 potraviny ~ ddkladne
GRIL CIA potrite olejom
Fileta 500¢ 1 GRILOVACIA | HLADKA | GRILOVA- | 230 25-30 | potraviny potrite ole-
PIECKA CIA jom, umiestnite vrch-
ni platiu tak, Ze je
velmi blizko potravin,
ale nedotykasaich
Platky 450 4 | KONTAKTNY | GRILOVA- | HLADKA 200 8-10 | potraviny ~ dokladne
GRIL (1A potrite olejom
Kebah 500q 6 OTVORENY | GRILOVA- | HLADKA 230 10-12 | potraviny ~ dokladne
GRIL CIA potrite olejom; otocte
dva-trikrdt
Kalamdre 400¢ 1-2 | KONTAKTNY | GRILOVA- | HLADKA 200 10-12 | potraviny  dokladne
GRIL CIA potrite olejom
Krevety 400q 10-12 | KONTAKTNY | GRILOVA- | HLADKA 200 46 | potraviny dokladne
GRIL (1A potrite olejom
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DEZERT | POCET | REZIM PLATNE ° MIN ODPORUCANIA
KUSOV spodnd vrchnd spodnd vrchnd
Palacinky 4 | OTVORENY | HLADKA | GRILOVA- | 200 200 45 | natrite platne mas-
GRIL CIA lom; otocte v polovici
varenia
Vafle 4 | KONTAKT- |  VAFLE VAFLE 190 200 4-5 natrite platne maslom
NY GRIL
Pltky 4 | KONTAKT- | GRILOVA- | HLADKA 200 200 5-6 natrite platne maslom
anandsu NY GRIL CIA
RECEPTY
MIESANE _VAJCIA S UDENOU SLANINOU A  PRIPRAVA:
HRIANKOU Umyte baklazan, olipte ho a nakréjajte na hrubé platky.
INGREDIENCIE: Do spodného 16zka vlozte grilovaciu platiiu a do vrchného
- vajcia2 hladku. Uvedte spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL.
- slanina 2 pldtky Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 230 °C a

- mlieko 1 polievkovd lyZica
- sol, korenie podla chuti
- hriankovy chlieb 2 krajce

PRIPRAVA:

Miesajte vajcia s mliekom a solou, dokym nevznikne [ahka
anadychané zmes. Do spodného 16zka vlozte hladkd platiiu
a do vrchného grilovaciu. Uvedte spotrebi¢ do rezimu
OTVORENY GRIL.

Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 230 °C a
stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu.

Ked sa na displeji zobrazi hldsenie READY, nalejte zmes
vajec do rohu platne a varte 2-3 min, pricom ju drevenou
vareskou dobre mieSajte, aby sa uvarila rovnomerne.
Medzitym na tej istej platni 3-4 min opekajte pldtky slaniny,
pricom ich otocte v polovici varenia. Na druhej platni zatial
3-4 min opekajte chlieb, pricom ho otocte v polovici
varenia. PoloZte na tanier a servirujte.

HRIANKY S BAKLAZANOVOU PENOU
INGREDIENCIE:

- baklazén 1

- ricotta100 g

- praskovy cesnak podla chuti

- petrzlenova viiat podla chuti

- olivovy olej 4 polievkové lyZice

- sol'podla chuti

- korenie podla chuti

- bagetal
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stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked' sa na
displeji zobrazi hiasenie READY, polozZte platky baklazanu na
spodnui platiiu a varte zhruba 8-10 mindt, kym nezmaknd.
Platky baklazanu nahrubo nakrédjajte a vlozte do mixéra
spolu sricottou, cesnakom, nasekanou petrzlenovou viiatou
a Stipkou soli a Cierneho korenia. Pridajte olej. Mixujte,
dokym nevznikne hladkd zmes s jemnou Struktirou.
Namazte chlieb (nakrdjany na platky) olivovym olejom a
1-2 min ho opekajte do zlatista pri teplote 230 °Cs platiiami
vo vodorovnej polohe v rezime KONTAKTNY GRIL.

Na opeceny chlieb natrite baklazanovy krém, pokropte
dvomi lyZicami oleja a podavajte.

SALAT S MASOM, RUKOLOU A CHERRY
PARADAJKAMI

INGREDIENCIE:

- platky telacieho mdsa 2

- rukola100g

- okrdhle cherry paradajky 10-12

- hobliny syrugrana 100 g

- sol'podla chuti

- olivovy olej podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte 3aldt z rukoly a cherry paradajok: umyte rukolu,
polozte ju na Cistd utierku, aby uschla, a nakrdjajte
paradajky na $tvoro. Do spodného l6zka vlozte grilovaciu
platriu a do vrchného hladku. Uvedte spotrebic do rezimu
KONTAKTNY GRIL.



Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 230 °C a
stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked'sa na
displeji zobrazi hldsenie READY, polozte platky mdsa potreté
olejom na spodnt platfiu, zatlacte ich vrchnou platfiou
a pecte 2-3 min v zdvislosti od pozadovaného stupna
prepecenia. Nakrdjajte méso na prizky a vmiesajte ho do
zmesi rukoly a paradajok. Osolte a pridajte hobliny syru
grana. Ochutte trochou oleja.

KOTLETY S VONOU KAVY
INGREDIENCIE:

- hovadzie kotlety (2 po 250 g)
- olivovyolej

NA KAVOVU ZMES:

- rasca celd 2 Cajové lyZicky

- zmkad kdvy 2 Cajové lyZicky

- mletd paprika sladké 1 polievkovd lyZica
- mletd paprika Stiplava 1 cajova lyZicka

- hrubozrnnd sol 1 ¢ajova lyzicka

- korenie 1 cajova lyzicka

PRIPRAVA:

Pripravte kdvovi zmes: do kuchynského robota vsypte rascu
azmka kdvy a nahrubo posekajte. Vzniknutti zmes nasypte
domisky, pridajte zvy3né prisady a dobre premiesajte. Méso
potrite tenkou vrstvou oleja a okorenite, zakryte a nechajte
pri izbovej teplote odlezat priblizne 30 minit. Vlozte dole
grilovaciu platfiu a hore hladku. Uvedte spotrebic do rezimu
KONTAKTNY GRIL.

Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 230 °C a
stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu.

Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie READY, polozte mdso na
spodnd platriu, zatlate ho vrchnou platiiou a pecte 6-8 min
v zavislosti od pozadovaného stupria prepecenia. Podévajte
teplé.

SVIECKOVICA S HUBOVOU OMACKOU
INGREDIENCIE:

- plétky svieckovice 4

- sol'podla chuti

- Cerstvo zomleté Cierne korenie podla chuti
- striciky cesnaku 2

- dijonskd horcica 2 cajové lyzicky

- maslo60g

- olivovy olej podla chuti

INGREDIENCIE NA HUBOVU OMACKU:
- maslo30g

- gorgonzola 1 polievkova lyZica

- Salotky 2

- huby300g

- whisky 1/2 pohdrika

- smotana200g

- (itrénova Stava podla chuti

- petrzlenova viat podla chuti

PRIPRAVA:

Méso ochutte solou a ¢iernym korenim a nechajte priizbovej
teplote odstat asi hodinu. Pripravte hubovi omdcku: na
panvici rozpustte maslo, pridajte Salotku nakrdjani na
pltky a varte 2-3 min. Pridajte huby a varte dalSich 5 min.
Potom pridajte whisky, povarte 1 minttu, pridajte pohér
vody a varte dalSiu mindtu. Pridajte smotanu, citrénovd
Stavu, petrZlenovd viat, gorgonzolu a privedte do varu.
Varte, kym omacka nezhustne, podla chuti pridajte sol' a
Cierne korenie a nechajte odstat. Medzicasom pripravte
omdcku na ochutenie platkov svieckovice pri vareni: na
malej panvici zmie3ajte maslo, horcicu a cesnak. Varte na
miernom ohni, aZ kym sa maslo neroztopi. Zmes udrZiavajte
tepld. Vlozte dole grilovaciu platiiu a hore hladku. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL. Nastavte teplotu
spodnej aj vrchnej platne na 230 °C a stlacte tlacidlo START/
STOP na predohrev grilu. Potrite platky mésa z oboch stran
omadckou. Potom, ked'sa na displeji zobrazi hlésenie READY,
poloZte mdso na spodnu platiiu a zatvorte gril. Pecte 6-8
min v zdvislosti od poZadovaného stupiia prepecenia a
hribky mdsa. Po dopeceni vyberte platky mdsa a servirujte
ich s predtym pripravenou hubovou omackou.

HAMBURGER S OPECENYM RAZNYM CHLEBOM
INGREDIENCIE:

- rany chlieb 8 krajcov

- mleté mdso prvej triedy 500 g

- pldtkovy ementél 100 g

- olivovy olej 2 polievkové lyZice

- nakrdjané cibule 2

- maslo sizbovou teplotou podla chuti
- worcesterskd omacka 2 cajové lyZicky
- sol'podla chuti

- korenie podla chuti

- cukor pol cajovej lyzicky

PRIPRAVA:
Na pripravu hamburgerov: v miske zmieajte mleté



méso, worcesterski omédcku, sol, korenie a premiesajte,
aby sa vietky zlozky dobre spojili. V rukdch vyformuijte 4
hamburgery o hrdbke priblizne 2 cm. Uvedte spotrebic do
rezimu OTVORENY GRIL Do spodného l6ka vlozte hladkii
platiiu a do vrchného grilovaciu. Nastavte teplotu spodnej
aj vrchnej platne na 230 °Caa stlacte tlacidlo START/STOP na
predohrev grilu.

Ked'sa na displeji zobrazi hlasenie READY, poloZte nakréjanu
cibulu ochutend olivovym olejom a cukrom na spodni
platfiu a varte zhruba 5-6 min, pricom viackrdt premiesajte
vareskou, aby sa uvarila rovnomerne a zmakla. Sicasne
na druhej platni varte zhruba 12 min hamburgery, pricom
ich po asi 5-6 min otocte (Cas varenia sa lidi v zdvislosti od
hribky hamburgerov). Po dokonceni pripravy odoberte
cibulu z platne a iba z jednej strany opekajte 1-2 min krajce
chleba potreté maslom.

Polozte krajce chleba na dosticku opecenou stranou hore,
posypte ich cibulou, pridajte hamburgery a posypte syrom.
Na vrch polozte dalsi plétok chleba, opecenou stranou
dole. Pockajte, kym sa platiia znovu rozohreje, potom na
fiu polozte napinené chleby a vrchnd platiiu dobre zatlacte.
Pe¢te 2-3 min, kym dosiahnete dostatocny stupen
prepecenia.

JAHNACIE REBIERKA NA BALZAMIKOVOM OCTE A
ROZMERINE

INGREDIENCIE:

- jahnacie rebierka 6

- nasekany rozmarin 10 g

- nasekany cesnak 10 g

- balzamikovy ocot 100 ml

- cukor15g

- sol'podla chuti

- korenie podla chuti

PRIPRAVA:

V dostatone velkej nddobe zmieSajte vietky suroviny,
zakryte a nechajte jahnacie marinovat v chladnicke 1-2
hodiny. Vlozte dole grilovaciu platiiu a hore hladkd. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL. Nastavte teplotu
spodnej aj vrchnej platne na 230 °Ca stlacte tlacidlo START/
STOP na predohrev grilu. Ked'sa na displeji zobrazi hidsenie
READY, polozte rebierka na spodnti platfiu. Pecte zhruba 11-
13 mindt v zavislosti od pozadovaného stupnia prepecenia a
hribky rebierok (odportcame ich v polovici varenia otocit,
lebo kost brani kontaktu medzi vrchnou platiiou a masom).
Medzitym zlejte marinddu do panvice a podavajte ju ako
omécku ku grilovanym jahfiacim rebierkam.

KURACI KEBAB S MEDOVO-LIMETKOVYM KREMOM
INGREDIENCIE:
- kuracie prsia 500 g

INGREDIENCIE NA MARINADU:

- mletd paprika Stiplava 1 cajova lyZicka
- koriander 1 ajova lyZicka

- olivovyolej 10 d

- jamddbulka 2

- straciky cesnaku 3

- strihany zdzvor 1 polievkova lyZica
- cukor 1 polievkova lyZica

- limetkovd Stava 1 polievkovd lyZica
- hrubozmnd sol' 1 polievkova lyZica
- korenie podla chuti

INGREDIENCIE NA MEDOVO-LIMETKOVY KREM:
smotana na 3lahanie 5 cl

- nastrihand kora z limetiek 1/2 cajovej lyZicky

- limetkovd Stava 1 polievkova lyZica

- olivovy olej 1 polievkova lyzica

- med 1 polievkova lyZica

- sol'podla chuti

PRIPRAVA:

Na pripravu marinddy: vlozte vietky ingrediencie do
kuchynského robota a mixujte, kym nevznikne jednoliata
zmes. PoloZte na spodni platiu kuracie médso nakrdjané
na 2-cm kocky a pridajte marinddu tak, Ze rovnomerne
pokryjete vietko mdso. Zakryte potravindrskou foliou a
nechajte 1-2 hodiny marinovat. Pripravte krém zmieSanim
vetkych ingrediencii v miske, zakryte priehladnou féliou
a odlozte do chladnicky. Nastoknite kusy mésa na 3pizy.
Vlozte dole grilovaciu platiu a hore hladkd. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL. Nastavte teplotu
spodnej aj vrchnej platne na 230 °Ca stlacte tlacidlo START/
STOP na predohrev grilu. Ked'sa na displeji zobrazi hlasenie
READY, 3pizy potreté olejom polozte na spodnd platiiu,
zatlacte vrchnou platiiou a pecte zhruba 11-13 min. Pocas
varenia ich 1-2-krét otocte. Mdso poddvajte teplé spolu s
medovo-limetkovym krémom.



KURACIE STEHNA NA PROVENSALSKY SPGSOB
INGREDIENCIE:
kuracie stehnd 3 (550 g)

INGREDIENCIE NA MARINADU:

suché biele vino 25 cl

olivovy olej 4 polievkové lyZice

horcica so semiackami 3 polievkové lyZice
biely vinny ocot 3 polievkové lyZice
provensalske korenie 2 polievkové lyZice
nasekany cesnak 2 straciky

hrubozrmna sol 2 cajové lyzicky

kajenské korenie 1 €ajova lyZicka

PRIPRAVA:

Vietky prisady zmieSajte v miske a pripravte marinddu.
Ostrym noZom narezte mdso na stehnach na viacerych
miestach a trochu ich otvorte. VloZte stehnd do misky a
rovnomerne ich namocte v marinéde; nechajte 2-3 hodiny
odstat. Vlozte dole grilovaciu platriu a hore hladkd. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL. Nastavte teplotu
spodnej aj vrchnej platne na 200 °Ca stlacte tlacidlo START/
STOP na predohrev grilu. Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie
READY, polozte kuracie stehnd na spodnd platfiu, zatlacte
ich vrchnou platfiou a varte 20-25 min. Pocas varenia ich
2-3 razy otocte. Ked'si hotové, poloZte ich na servirovaci
tanier a podavajte.

KREVETY NA GRILE
INGREDIENCIE:

- krevety 16-20 ks
INGREDIENCIE NA MARINADU:
petrzlenovd viat podla chuti
citrony 2

sol' podIa chuti

korenie podfa chuti

striiciky cesnaku 2

PRIPRAVA:

Marinddu pripravte tak, Ze najemno posekdte cesnak a
petrZlenovi viiat a pridate citronovd Stavu. Osolte a pridajte
Stipku ¢ierneho korenia.

Umyte krevety, dobre ich osuSte a nechajte marinovat
aspon pol hodiny.

Vlozte dole grilovaciu platiu a hore hladkd. Uvedte
spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL.

Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 200 °C a
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stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu.

Ked sa na displeji zobrazi hldsenie READY, poloZte
odkvapkané krevety na spodni platriu, zatlacte ich vrchnou
platiiou a varte zhruba 4-6 min. Tesne pred podavanim
ozdobte tanier niekolkymi plétkami citronu a zelenym
Salatom.

LOSOS NA GRILE S JOGURTOVOU OMACKOU
INGREDIENCIE:

- filetazlososa500 g

- olivovy olej podla chuti

INGREDIENCIE NA OMACKU:
- grécky jogurt 250 ¢

- cesnak 1stracik

- sol'l ¢ajovad lyZicka

- Stipka cukru

- pazitka20g

- petrzlenovd viat 20 g

- biele korenie podla chuti

PRIPRAVA:

Na pripravu omacky: umyte a dobre osuste petrzlenovi
viiat a pazitku, bokom nasekajte cesnak.

Do misky vylejte jogurt, pridajte bylinky, cesnak, sol, cukor
a Cierne korenie a mixujte, dokym nevznikne jemny krém.
Nechajte aspoi 30 min v chladnicke. VloZte dole hladki
platiu a hore grilovaciu. Uvedte spotrebi¢ do rezimu
GRILOVACIA PIECKA. Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej
platne na 230 °Ca stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev
grilu. Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie READY, poloZte
filetu potretd olejom na spodnt platiiu, zatvorte vrchnd
platiiu v rezime GRILOVACIA PIECKA (¢o najbliZsie, ale bez
dotyku) a varte zhruba 25-30 min (optimélne je, ked filetu
v polovici varenia otocite o 180°, pretoZe v zadnej Casti je
platia blizsie k jedlu). Po skonceni varenia polozte lososa na
servirovaci tanier a poddvajte spolu s jogurtovou oméckou.

KALMAR NA GRILE

INGREDIENCIE:

- velky kalmdr 400 g

- Ctrén 1

- petrzlenovéd viat 1 hrst

- olivovy olej podla chuti

- oregano podla chuti

- sol'podla chuti

- mletd paprika Stiplavd podla chuti



PRIPRAVA:

Vypitvajte kalmdra, odrezte hlavu, vyberte kost zvniitra
a dobre oplachnite. Vlozte dole grilovaciu platiu a hore
hladkd. Uvedte spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY GRIL.
Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 200 °C a
stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked'sa na
displeji zobrazi hldsenie READY, polozte kalméra potretého
olejom na spodnd platiu, zatlacte vrchnou platiiou a varte
zhruba 10-12 min. V miske pripravte oméacku: zmiesajte
olej s nasekanou petrzlenovou viatou, citrénovou Stavou,
oreganom, Stipkou soli a Stiplavej papriky.

Ked'je kalmar uvareny, zlozte ho z grilu a ochutte oméckou.
Polozte na tanier a servirujte.

BANANOVE PALACINKY
INGREDIENCIE:

- bandn1

- vajcda2 (1 celé + 1bielok)
- mlieko 150 ml

- hladkd mdka 00 100 g

- maslo70g

- sol'podla chuti

- cukor 1 polievkova lyZica
- prasok do peciva 16 g

PRIPRAVA:

Oldpte banén a vidlickou ho roztlacte na kasu. V druhej
miske rozmiesajte 1 celé vajce s cukrom a postupne za
staleho mie3ania pridajte mlieko. Pridajte 50 g roztopeného
masla, potom pomaly vmiesajte preosiatu miku s praskom
do peciva a Stipku soli. Potom pridajte roztlacenti bandnovi
duzinu. Dokladne ju zmiesajte so vietkymi ingredienciami
a odlozte zmes na 10 mindt do chladnicky. Medzi¢asom
vymiesajte bielok do pevného snehu. Vyberte z chladnicky
zmes a jemnymi pohybmi zdola nahor do nej primiesajte
vymiesany bielok. Vlozte dole hladki platiu a hore
grilovaciu. Uvedte spotrebi¢ do rezimu OTVORENY GRIL.
Nastavte teplotu spodnejajvrchnejplatne na200°Castlacte
tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked'sa na displeji
zobrazi hldsenie READY, potrite obe platne trochou masla,
naneste 1-2 polievkové lyZice cesta a rychlo ho rozotrite po
povrchu, aby sa vytvoril kruh. Pecte asi 2 minuty, az kym
sa na celom povrchu palacinky nezacnd tvorit bublinky.
Potom ju otocte a pecte dalSie asi 2 mindty. Palacinky
mozete poddvat na rzne sposoby: s cokolddovym krémom,
javorovym sirupom, ¢erstvymi ucoriedkami, cokolddovymi
hoblinami, medom, $lahackou, alebo préSkovym cukrom.
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GRILOVANY ANANAS S0 ZMRZLINOU
INGREDIENCIE:

- anands 1

- med podla chuti

- trstinovy cukor podla chuti

- Cerstvd mata podla chuti

- prdskovy cukor podla chuti

- vanilkovd zmrzlina podIa chuti

PRIPRAVA:

QOcistite anands od listov a Supy. Nakrdjajte anands na
platky s hribkou 1-2 cm a kazdy platok posypte z oboch
stran trstinovym cukrom. Vlozte dole grilovaciu platiiu
a hore hladkd. Uvedte spotrebi¢ do rezimu KONTAKTNY
GRIL. Nastavte teplotu spodnej aj vrchnej platne na 200
°C a stlacte tlacidlo START/STOP na predohrev grilu. Ked'sa
na displeji zobrazi hldsenie READY, potrite anands z oboch
strdn medom a polozte ho na gril. Zatvorte gril a pecte
5-6 mint. Po uvareni dajte pldtky anandsu na servirovaci
tanier, ozdobte listkami Cerstvej méty, posypte praskovym
cukrom a podévajte s kopcekmi zmrzliny.



IBA AK JE SPOTREBIC VYBAVENE PLATNAMI NA VAFLE

Vlozte vaflovacie platne do spravnej polohy
KLASICKE VAFLE

MNOZSTVA NA: 12 vafli

PRIPRAVA: 10 min

CAS VARENIA: 15 min

INGREDIENCIE:
hladkd muka 00 2 hrnceky (460 g)
- sol'1 cajovd lyzicka
- pradok do peciva 4 cajové lyzicky (10 g)
- cukor 2 Cajové lyzicky (30 )
- vajda2
- teplé mlieko 11/2 hrnéeka (345 ml)
- roztopené maslo 1/3 hrnéeka (75 g)
- vanilkovy extrakt 1 cajovd lyZicka

PRIPRAVA:

Vo velkej mise zmieSajte muku, sol, praSok do peciva a
cukor a odlozte stranou. V druhej mise vymiesajte vajcia.
Vmiesajte mlieko, maslo a vanilku. Nasypte mdku s ostatnymi
ingredienciami do misy s mliekom a vajcami a dékladne
premiesajte metlickou. Nastavte teplotu spodnej platne
na 190 °C a vrchnej na 200 °C a stlacte tlacidlo START/STOP
na predohrev. Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie READY,
namazte vaffovaciu platiu roztopenym maslom alebo
kuchynskym neprilnavym sprejom a nalejte do foriem na
platni malé mnoZstvo cesta. Ak treba, pomdzte si lyZicou.
Roztiahnite cesto vareskou. Pecte vafle, kym nie su zlatisté
a chrumkavé (5 min). Opakujte postup, kym sa neminie cesto.
Poddvajte okamzite.

BELGICKE VAFLE
MNOZSTVA NA: 14-16 vafli
PRIPRAVA: 15 min

CAS VARENIA: 20 min

INGREDIENCIE:
hladkd muka 2 hrnceky (460 g)
- sol'1/2 cajovej lyzicky
- pradok do peciva 2 cajové lyzicky (5 g)
- cukor 2 Cajové lyzicky (30 g)
- vajca4
- teplé mlieko 2 hrnéeky (460 ml)
- roztopené maslo 1/3 hrnéeka (70 g)
- vanilkovy extrakt 1/2 cajovej lyZicky
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PRIPRAVA:

Vo velkej mise zmie3ajte maku, sol, praSok do peciva a
odlozte stranou. V druhej mise vymiesajte Zltka s cukrom, az
kym sa cukor celkom nerozpusti.

Pridajte na vajcia vanilkovy extrakt, roztopené maslo a
mlieko a dokladne premiedajte metlickou. Spojte zmes
vajec a mlieka s mdénou zmesou a mixujte, kym nevznikne
jednoliata hmota. Z mixovanim to nepreZeiite. V tretej mise
elektrickjm mixérom vyslahajte za 1-2 min z bielok pevny
sneh. Silikdnovou vareskou opatrne vmiesajte sneh do zmesi
na vafle.

Z mixovanim to neprezeiite. Nastavte teplotu spodnej platne
na 190 °C a vrchnej na 200 °C a stlacte tlacidlo START/STOP
na predohrev. Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie READY,
namazte vaffovaciu platiu roztopenym maslom alebo
kuchynskym neprilnavym sprejom a nalejte do foriem na
platni malé mnoZstvo cesta. Ak treba, pomdzte si lyZicou.
Roztiahnite cesto vareskou. Pecte vafle, kym nie st zlatisté a
chrumkavé (5 min). Opakujte postup, kym sa neminie cesto.
Poddvajte okamzite.

VAFLE S COKOLADOU A SKORICOU
MNOZSTVA NA: 10-12 vafli

PRIPRAVA: 10 min

CAS VARENIA: 15 min

INGREDIENCIE:
hladka muka 00 2 hrceky (460 g)
- sol'1cajovd lyzicka
- préadok do peiva 1 cajovd lyzicka (3 g)
- cukor 3/4 hrnéeka (170 g)
- vajda2
- teplé mlieko 11/2 hrnceka (345 ml)
- maslo80g
- vanilkovy extrakt 1 Cajova lyZicka
- (Cokolada na varenie 140 g
- kakaovy praok 1/4 hréeka (60 g)
- Skorica 2 cajové lyZicky (6 g)

PRIPRAVA:

Vlozte ¢okolddu a maslo do misku vhodnej do mikrovinnej
riry a zohrievajte pri najvy33om vykone 30 sekind. Miesajte,
az kym sa cokoldda a maslo neroztopia a nevznikne hladké
hmota. Potom ju odloZte stranou, aby trochu vychladla.
Imiesajte metlickou vajcia, mlieko a vanilku vo velkej mise
a potom vmieSajte vychladnutd cokoladovii zmes, az kym
nevznikne hladka hmota.

Preosejte mdku a zmieSajte ju vo velkej mise s cukrom,



praskovym kakaom, Skoricou, prskom do peciva a solou.
Nasypte micnu zmes do vajecnej a mixujte, kym nevznik-
ne takmer hladkd zmes s malo hrudkami. Nastavte teplotu
spodnej platne na 190 °Ca vrchnej na 200 °Ca stlacte tlacidlo
START/STOP na predohrev.

Ked'sa na displeji zobrazi hlasenie READY, namazte vaflovaciu
platiiu roztopenym maslom alebo kuchynskym neprifnavym
sprejom a nalejte do foriem na platni malé mnoZstvo cesta.
Ak treba, pomdzte si lyZicou. Roztiahnite cesto vareSkou.
Pecte vafle, kym nie si zlatisté a chrumkavé (5 min).
Opakujte postup, kym sa neminie cesto. Poddvajte okamZite.
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WAZNE OSTRZEZENIA
Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa

AZagroz'enie!

Nieprzestrzeganie tego ostrzezenia wiaze sie z ryzykiem

porazenia pradem elektrycznym, ktdre zagraza zyciu.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka zasilania
nalezy sprawdzic, czy:

o Napiedie sieciowe wskazane na tabliczce znamionowej
urzadzenia odpowiada napieciu winstalacji elektrycznej
uzytkownika;

e Gniazdo pradu jest uziemione, a jego minimalna
obcigzalnos¢ wynosi 16A.

e Profesjonalne stosowanie produktu, jego niewfasciwe
lub niezgodne z instrukeja obstugi uzytkowanie, zwalnia
producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.

- Upewnic sie, ze kabel zasilajacy nie
styka sie z czeSciami urzadzenia, ktére
nagrzewaja sie podczas uzytkowania.
Jezeli kabel zasilajacy jest uszkodzony,
aby zapobiec wszelkiemu zagrozeniu,
nalezy go wymieni¢ u producenta lub
W jego centrum serwisowym.

Przed odstawieniem urzadzenia lub  wyjeciem
ptyt grzejnych oraz przed kazdym czyszczeniem i
konserwacja, nalezy je wylaczy¢ i wyja¢ wtyczke
z gniazdka. Upewnic sie, ze urzadzenie catkowicie
ostygto.

Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Nie zanurzac urzadzenia w wodzie.

- Urzadzenie nie moze by¢ wiaczane
za pomocg zewnetrznego regulatora
czasoweqo lub oddzielnego urzadzenia
zdalnego sterowania.

Uzywactylko przedtuzaczy zgodnych z obowiazujacymi
przepisami bezpieczenstwa. Sprawdzi¢, czy s3 one w
dobrym stanie i s3 odpowiedniego przekroju.

Nie wolno wyjmowac wtyczki z gniazda ciagnac za
kabel.

& Uwaga!

Nieprzestrzeganie tych ostrzezen wiaze sie z ryzykiem
obrazen ciata lub uszkodzenia urzadzenia.
Wyczys¢ zewnetrzng powierzchnie plyty grzejng
miekka gabka lub Sciereczka zwilzong woda ztagodnym
detergentem.

To urzadzenie nadaje sie do przyrzadzania zywnosci. W
zwiazku z tym nie wolno go uzywac do zadnych innych
cel6w, modyfikowac ani w jakikolwiek sposéb naruszac.

Urzadzenie  jest  przeznaczone
wytacznie do uzytku domowego.
Nie przewidziano uzytkowania w
pomieszczeniach petnigcych funkgje
kuchni  dla personelu  sklepdw,
biur i innych miejscach pracy,
gospodarstwach  agroturystycznych,
hotelach, pokojach do wynajecia,
motelach i innych  obiektach
rekreacyjnych.

Omawiane urzadzenie moze by¢
stosowane przez dzieci w wieku od 8
|lat oraz przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, zmystowych
lub psychicznych, lub przez osoby
nieposiadajace doswiadczenia pod
warunkiem, Ze beda one nadzorowane
i pouczone na temat jego uzytkowania
oraz beda Swiadome zwigzanego z
tym ryzyka. Dzieciom nie wolno bawic
sie urzadzeniem.

Dzieci nie moga czysci¢ i konserwowac urzadzenia
chyba, ze maja wiecej niz 8 lat i s3 nadzorowane.
Trzymac urzadzenie i kabel z dala od dzieci ponizej 8
roku zycia.

Przechowywac urzadzenie w miejscu niedostepnym dla
dzieci i nie zostawia¢ wiaczonego bez nadzoru.

Nie uzywac urzadzenia bez ptyt grzejnych.

Urzadzenie mozna odstawi¢ dopiero po jego catkowitym
ostygnieciu.

Nie przenosi¢ urzadzenia podczas uzytkowania.

& Ryzyko oparzenia!!

Nieprzestrzeganie tego ostrzezenia moze spowodowac
ryzyko poparzenia.

- Podczas pracy urzadzenia temperatura

powierzchni zewnetrznej moze byc¢
bardzo wysoka. Zawsze uzywac
uchwytu (2) lub rekawic kuchennych,
jeslijest to konieczne.

Po catkowitym ostygnieciu urzadzenia wyja¢ lub



wymieni¢ piyty grzejne.

m Zwrécuwage:

Ten symbol podkresla wazne dla uzytkownika porady i

informagje.

- Nie piec zywnosc zawinietej w folie plastikowa,
aluminiowa lub w polietylenowych woreczkach, aby
uniknac ryzyka pozaru.

]

Q f To urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa EWG
1935/2004 w sprawie materiatéw i wyrobéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

Utylizacja urzadzenia
Nie wolno wyrzuca¢ urzadzenia razem z
odpadami domowymi, nalezy je przekaza¢ do
mmmm WYSpecjalizowanego punktu zbiérki odpadéw.

OPIS

1. Podstawa i pokrywa: solidna konstrukcja ze stali
nierdzewnej z regulowana pokrywa.

Uchwyt: solidny metalowy uchwyt umozliwiajacy
dostosowanie pokrywy do grubosci potrawy.
Przyciski zwalniajagce plyte: nacisnac,
odblokowac i wyjac ptyte

Urzadzenie blokujace/odblokowujace i regulacja
wysokosci gornej ptyty/pokrywy

Przycisk zwalniajacy zawias: umozliwia catkowite
otwarcie urzadzenia do pieczenia w pozycji ptaskiej
Regulacja wysokosci plyty ,funkgji opiekacza":
aby zablokowa¢ ptyte/pokrywe gorma na z3danej
wysokosci w celu przygotowania potraw, ktére nie
wymagaja dociskania.

Kontrolka wiaczenia.

Przycisk Start/Stop

Przycisk Time ,+": do ustawienia (wydtuzenia) czasu
pieczenia.

Przycisk Time ,-": do ustawienia (skrécenia) czasu
pieczenia.

Pokretto termostatu ptyty dolnej: do ustawienia
temperatury w zakresie od 60°Cdo 230°Club wyfaczenia
ptyty dolnej.

Pokretto termostatu plyty gérnej do ustawienia
temperatury w zakresie od 60°C do 230°C lub do
wytaczenia ptyty gérnej.

Wyjmowane plyty: nieprzywierajace i nadajace sie
do mycia w zmywarce, fatwe do czyszczenia. LICZBA
| RODZAJ PEYT MOGA SIE ROZNIC W ZALEZNOSCI OD
MODELU.

aby

10.

11.

12

13.
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13a.Plyta Grillowa: idealna do grillowania stekéw,
hamburgeréw, kurczaka i warzyw

13b. Plyta gtadka: do przygotowywania nalesnikéw, jajek,
boczku i skorupiakdw.

13c.Gorna plyta do gofrow: do przygotowywania
wszystkich rodzajéw gofréw (tylko (G7044).

13d.Dolna ptyta do gofréw: do przygotowywania

wszystkich rodzajéw gofréw (tylko (G7044).

Tacka ociekowa na tluszcz: zintegrowana z

urzadzeniem i wyjmowana do czyszczenia.

Dozownik do gofréw (tylko (G7044).

Regulowane przednie nozki

14.

15.
16.

PIERWSZE URUCHOMIENIE

Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe i etykiety z
ptyty. Przed wyrzuceniem opakowania upewnic sie o wyjeciu
wszystkich czesci nowego urzadzenia. Zaleca sie zachowanie
pudetka i materiatu opakowaniowego do pdZniejszego
wykorzystania.

m Zwrd¢ uwage: Przed uzyciem wyczys¢ podstawe,
pokrywe i pokretta sterowania wilgotng Sciereczka, aby
usuna¢ kurz nagromadzony podczas transportu. Dokfadnie
wyczy$¢ ptyty do pieczenia i tacke ociekowq na ttuszcz. Plyty i
tacke ociekowa na ttuszcz mozna my¢ w zmywarce.

m Zwro¢ uwage: Podczas pierwszego uzycia urzadzenie
moze wydziela¢ lekki zapach i dym. Jest to normalne
i typowe dla wszystkich urzadzen z powierzchniami
nieprzywierajacymi.

m Uwaga: zdejmowane ptyty (grillowa i gtadka) sa
zamienne.

Wktadanie plyt grzejnych
- Ustawi€ urzadzenie w pozycji ptaskiej (patrz rysunek 1).
Wrhozy¢ pojedynczo phyty.

- Kazda ptyte mozna umiesci¢ w gérnej lub dolnej
obudowie (patrz rysunek 2).



W celu wyjecia piyty

Ustawic urzadzenie w ptaskiej pozycji.

Okregli¢ przyciski odblokowujace po lewej stronie (3) pyt.
Nacisna¢ przycisk w celu wyjecia ptyty z podstawy. Chwycic
ptyte obiema rekami, przesur j3 wzdtuz metalowych
wspornikdw i wyciagnac z podstawy. Nacisna¢ rowniez drugi
przycisk odblokowujacy, aby wyja¢ druga ptyte, wykonujac te
same czynnosci.

A Ryzyko oparzenia!! Po ostygnieciu urzadzenia wyjac
lub wymieni¢ ptyty grzejne.

Ustawic tacke ociekowa na ttuszcz

Podczas pieczenia tacka ociekowa na ttuszcz musi sie
znajdowac na swoim miejscu po prawej stronie urzadzenia.
Thuszcz z potrawy jest odprowadzany przez otwdr w ptycie i
zbierany na tacce.

m Zwro¢ uwage: Podczas pieczenia czesto sprawdzac
tacke ociekowa i wyjac ja, aby unikna¢ nadmiaru ptynnego
thuszczu.

Po zakoriczeniu pieczenia odpowiednio usuna¢ zebrany
thuszcz.
Tacke ociekowg na ttuszcz mozna my¢ w zmywarce.

A Uwaga! Podczas pieczenia zawsze zachowal
szczeg6Ing ostroznosc.

W celu otwarcia urzadzenia, chwyci¢ za uchwyt, ktéry jest
zawsze zimny. Natomiast elementy z aluminium odlewanego
cisnieniowo osiagaja bardzo wysoka temperature i dlatego
nie nalezy ich dotykac podczas pieczenia lub bezposrednio po
jego zakonczeniu.

Przed wykonaniem jakiejkolwiek czynnosci na urzadzeniu
poczekac, az ostygnie (przez co najmniej 30 minut).

Piec tylko z whozong tack ociekowa na ttuszcz. Nie oprézniac
tacki ociekowej na ttuszcz, dopdki urzadzenie nie bedzie
catkowicie zimne. Zachowac ostrozno$¢ podczas wyjmowania
tacki, aby uniknac rozlania ptynow.
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KONFIGURACJE URZADZENIA

Grill kontaktowy(pozycja zamknieta)

Gérna plyta spoczywa na dolnej plycie. Jest to pozycja
poczatkowa i pieczenia, gdy urzadzenie jest uzywane jako
grill kontaktowy. Gérna ptyta automatycznie dostosowuje sie
do grubosci potrawy umieszczonej na dolnej ptycie. W ten
spos6b produkt jest rownomiernie opiekany z obydwu stron.
Grill  kontaktowy jest idealny do przyrzadzania
hamburgeréw, miesa bez kosci i cienko pokrojonego miesa,
warzyw oraz kanapek. Funkcja ,w kontakcie” jest idealna do
przygotowywania potraw w krétkim czasie lub w zdrowy
spos6h. Korzystajac z grilla kontaktowego, Zywnos¢ piecze
sie szybko, poniewaz styka sie z ptytami z obydwu stron w
tym samym czasie (patrz rysunek 3).

Rowki na plycie i otwér z tylu urzadzenia umozliwiaja
odprowadzanie i gromadzenie ttuszczu na tacce ociekowej.
Urzadzenie jest wyposazone w specjalny uchwyt i zawias,
ktdre pozwalaja na requlacje gormej ptyty w zaleznosci
od grubosci potrawy. Jedli na grillu kontaktowym bedzie
przygotowywanych kilka potraw réwnoczesnie, rézne
potrawy powinny byc tej samej grubosd, aby umozliwic
réwnomierne zamkniecie pokrywy (ptyty gérnej).

Grill otwarty

G6rna ptyta znajduje sie na tym samym poziomie co dolna.
Dolna i gdrna plyta znajduja sie w tej samej ptaszczyZnie,
tworzac duzg powierzchnie pieczenia. W tej pozydi
urzadzenie moze by¢ uzywane w trybie grillowania z ptyta
grillowa lub gfadka. Aby ustawi¢ urzadzenie w tej pozycji,
nalezy najpierw odnalez¢ przycisk odblokowujacy zawias,
umieszczony z prawej strony. Chwyci¢ uchwyt lewg reka
i nacisna¢ prawg przycisk odblokowujacy zawias (patrz
rysunek 4).




Popchnac uchwyt do tytu, aby catkowicie przechyli¢ pokrywe
na ptasko (patrz rysunek 5).

Lekkie uniesienie uchwytu zanim zostanie wcisniety przycisk
odblokowujacy powoduje zwolnienie nacisku na zawias i
utatwia otwarcie.

Urzadzenie moze by¢ uzywane jako grill do przygotowywania
hamburgerdw, stekdw, kurczaka i ryb. Tryb grillowania to
najbardziej wszechstronny sposéb korzystania z urzadzenia.
Pyty grzejne znajdujq sie w pozydji otwartej, dzieki czemu
dostepna jest podwdjna powierzchnia do pieczenia.

Rézne potrawy moga by¢ przygotowywane na oddzielnych
ptytach bez mieszania smakéw lub mozna przyrzadzi¢
wieksza ilos¢ tej samej potrawy.

Tryb grillowania umozliwia grillowanie réznych kawatkow
miesa o réznej grubosci, z ktérych kazdy z preferowanym
stopniem wysmazenia. W tym trybie konieczne jest
obracanie potrawy podczas pieczenia. Urzadzenie moze by¢
réwniez stosowane z gtadkimi ptytami do przygotowywania
nalesnikow, sera, jajek i bekonu na $niadanie (patrz rysunek
6).

Duza powierzchnia pieczenia umozliwia jednoczesne
przygotowywanie kilku réznych dan lub wiekszej ilosci tej
samej potrawy.

Opiekacz

Ten tryb (patrz rysunek 7) jest idealny do bezkontaktowego
grillowania grubych kawatkéw, ktére wymagaja powolnego
i réwnomiernego pieczenia.

Jest idealny do przygotowywania warzyw o wysokiej

zawartosci wody, poniewaz moze ona odparowac.

Tej pozycji pieczenia mozna uzywac do przygotowywania

miekkich sandwiczéw i potraw ktdre nie wymagaja

dociskania.

- Umiesci¢ zywnos¢ na dolnej ptycie.

- Chwytajac za uchwyt, opus¢ gorna ptyte blisko potrawy
(rys. A).

|8 JOO | [A

- Ustawi¢ urzadzenie blokujace/odblokowujace (4) ptyt w
z3danej pozydji grilla, przesuwajac dzwignie.

- Gérna ptyta zostanie zablokowana na miejscu.
Dostepnych jest 5 réznych regulacji wysokosci (rys. B).




UZYTKOWANIE

Funkcjonowanie

Po odpowiednim przygotowaniu urzadzenia i rozpoczeciu
pieczenia nalezy wybra¢ temperature w zakresie od 60°C do
230°C dla kazdej z dwdch ptyt (gornej i dolnej) za pomoca
pokretet termostatu 11 12.

Nacisna¢ przycisk start/stop. Zawieci sie kontrolka ON.

W zaleznosci od wybranej temperatury, rozgrzanie
urzadzenia moze potrwa¢ kilka minut. Gdy termostat
osiagnie zadang temperature, urzadzenie wyemituje sygnat
diwiekowy i bedzie gotowe do uzycia. Na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat,,READY".

Podczas pieczenia mozna w kazdej chwili zmieni¢ ustawienie
temperatury, w zaleznosd od rodzaju przygotowywanej
potrawy.

m Zwrd¢ uwage: urzadzenie jest wyposazone w 2
regulowane przednie nézki (16), ktdre utatwiaja spuszczanie
oleju do tacki ociekowej.

Funkdja zegara

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,READY’,
wybrac pozycje pieczenia (patrz paragraf,pozycja pieczenia”),
a nastepnie umiesci¢ zywno$¢ potrawe na plytach. Czas
pieczenia mozna wybrac weiskajac przyciski timera (9 i 10);
pod koniec czasu na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
LEND"; urzadzenie pozostaje wiaczone. Gdy potrawa jest
upieczona, nalezy wyfaczy¢ urzadzenie, wciskajac przycisk
start/stop (8) lub obracajac pokretta termostatu (11 12) do
pozycji wytaczenia.

m Zwrdc uwage: urzadzenie wylcza sie automatycznie
po 90 minutach dziatania.

Wybor skali temperatury
Temperatura moze by¢ wyswietlana w °C lub °F. Aby zmieni¢

jednostke temperatury, nacisna¢ obydwa przyciski ,+" i ,-"
(9-10) na kilka sekund.

Tryb gofrow (tylko w modelu (G7044)

- Wtdz ptyty do gofréw (13c/ 13d), jak wskazano na rys.
1. Nalezy pamietac, ze w tym przypadku plyty nie sa
zamienne, a ich pozycja musi by¢ zgodna z rysunkiem 8.

- Ustaw temperature dolnej i gdrnej ptyty odpowiednio
na 190 200 °Ci nacisna¢ przycisk start/stop.

- Urzadzenie rozpocznie faze nagrzewania. Gdy termostat
osiagnie Zadang temperature, urzadzenie wyemituje
sygnat dzwiekowy i bedzie gotowe do uzycia. Na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat,READY".

- Lekko posmarowac ptyte roztopionym mastem

- Wlactyzka ciasto do foremek ptyty.

- Lekko rozprowad? ciasto i zamknac urzadzenie.

- Piecprzez czas wskazany w przepisie.
W przypadku ustawienia timera, po zakofczeniu
cyklu pieczenia zostang wyemitowane trzy sygnaty
dzwigkowe, timer zniknie, a na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat ,END". Aby przygotowac wiecej gofréw,
ponownie wla¢ ciasto na dolng ptyte i powtérzy¢
czynnosci. Po przygotowaniu ostatniego gofra nacisna¢
przycisk start/stop, aby wytaczyc¢ urzadzenie.

A Uwaga! Nie uzywac metalowych przyboréw do
wyjmowania gofréw z ptyt, poniewaz moga one uszkodzi¢
powtoke nieprzywierajaca.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Konserwacja wykonywana przez uzytkownika

- Nie uzywac metalowych przyboréw kuchennych, ktére
moga porysowac pfyty nieprzywierajace. Zamiast tego
uzywac drewnianych lub zaroodpornych plastikowych
przybordw.

- Nie pozostawiac plastikowych przyboréw w kontakcie z
goracymi ptytami.

- W przypadku pieczenia réznych potraw usuwac resztki
jedzenia przez otwdr odprowadzania thuszczu i zbiera
je na dolnej tacce ociekowej; nastepnie wytrze¢
papierowym recznikiem i przystapi¢ do nastepnego
przygotowania.

- Przed przystapieniem do czyszczenia poczekac, az
urzadzenie ostygnie (przez co najmniej 30 minut).

(zyszczenie i pielegnacja

m Zwrd¢ uwage: Przed przystapieniem do czyszczenia
urzadzenia upewnic sie, ze catkowicie ostygto.



Po zakoficzeniu pieczenia wylaczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke z gniazdka zasilania. Pozostawi¢ urzadzenie do
ostygniecia na co najmniej 30 minut. Usuna¢ wszelkie resztki
jedzenia z ptyt. Opréznic tacke ociekowa na ttuszcz. Tacke
ociekowa na ttuszcz mozna my¢ recznie lub w zmywarce.
Nacisna¢ przyciski odblokowywania ptyt (3) w celu wyjecia
ich z urzadzenia. Przed dotknieciem ptyt upewnic sie, ze
catkowicie ostygty. Ptyty grzejne mozna my¢ w zmywarce,
jednak czeste mycie moze pogorszy¢ whasciwosci powtoki. Z
tego powodu zaleca sie czyszczenie zewnetrznej powierzchni
ptyty grzejnej miekka gabka lub Sciereczka zwilzong woda z
tagodnym detergentem.

Do czyszczenia plyt nie uzywa¢ metalowych przedmiotow.

DANE TECHNICZNE
Napiecie zasilania 220-240V ~ 50-60 Hz
Pobdr mocy 2000W

1600W (Gofry)

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pyta nie jest prawidtowo
wiozona do urzadzenia.

Element grzejny
wewnatrz ptyty moze by¢
uszkodzony.

Potaczenie elementu
grzejnego  moze  hy¢
uszkodzone.
Elektroniczny system
kontrolny  moze  by¢
uszkodzony.

Komunikaty btedow OPIS PROBLEM ROZWIAZANIE
pojawiajace sie na
wyswietlaczu
Brak wzrostu temperatury | Elektroniczny uktad | Odtaczy¢ od gniazdka na
E = Ng na jednej z ptyt grzejnych. | sterowania  wykryt, ze | Scianie.
= ptyta grzejna nie osiggneta | Sprawdzi¢, czy ptyta jest
(M e T ustawionej temperatury. | prawidtowo wiozona do
B urzadzenia.
Jesli to nie
rozwigze problemu,
prawdopodobnie
wystapita usterka w
urzadzeniu.

Nalezy sie skontaktowac
z dziatem obstugi klienta
De'Longhi,  wskazujac
rodzaj btedu.
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Nieprawidtowe | Elektroniczny system | Odfaczy¢ od gniazdka na
Ferm . :— ' funkcjonowanie  sondy | kontrolny wykryt | $cianie.
- —== temperatury. nieprawidtowos¢  sondy | Wymieni¢ sonde
N M 1ime temperatury. temperatury.
L = oy Nalezy sie skontaktowac
z dziatem obstugi klienta
De'Longhi,  wskazujac
rodzaj btedu.
Nieprawidtowe | Elektroniczny system | Odtaczy¢ od gniazdka na
Err EEUU < || funkcjonowanie  sondy k9ntro|ny - wykryt Scianie.
temperatury. nieprawidtowos¢  sondy | Wymieni¢ sonde
Y __ N temperatury. temperatury.
~ Q -~ "li—l Nalezy sie skontaktowac
z dziatem obstugi klienta
De'Longhi,  wskazujac
rodzaj btedu.

Urzadzenie nie wiacza sie. | Sprawdzic, ay
urzadzenie jest
prawidtowo podfaczone
do gniazdka

elektrycznego.

Podtaczy¢ urzadzenie do
innego gniazdka pradu.

Sprawdzi¢  wyfacznik
bezpieczenstwa.

Jedli to nie
rozwiaze problemu,
prawdopodobnie
wystapita usterka w
urzadzeniu.

Zwréci¢ sie do centrum
serwisowego De'Longhi.

Po nacisnieciu przycisku
START/STOP urzadzenie nie
wiacza sie.

Obydwa pokretfa requla-
¢ji temperatury znajduja
sie w pozycji 0, a na gor-
nym i dolnym wyéwie-
tlaczu widoczny jest na-
pis OFF. Ustawic¢ pokretto
na 7adanej temperatu-
1ze, a nastepnie wcisng¢
przycisk START/STOP.
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TABELA PIECZENIA

WOLOWI- | GRUBOSC Lb. STOPIEN TRYB PEYTY °C [ MIN. WSKAZOWK|
NA (cm) SITUK | WYSMA- -
TENIA dolna géma
Stek 05-1 2 Dobrze | GRILL| GRIL GLADKA | 230 | 2-3 | dobrze  naoliwi¢
wysma- | KONTAK- 7ywnos¢
zony Towy
Stek 05-1 4 Dobrze |G RILL| GRILL | GLADKA | 230 | 5-6 | dobrze naoliwi¢
wysma- | OTWARTY zywnos¢,  obrdci¢
zony w pofowie czasu
pieczenia
Poledwica 3-4 4 Krwisty | G RILL| GRIL GLADKA | 230 | 4-5 | dobrze  naoliwic
KONTAK- 7ywnos¢
Towy
Poledwica 3-4 4 Srednio [ G RILL| GRILL GLADKA | 230 | 7-8 | dobrze  naoliwic
wysma- | KONTAK- Zywnos¢
zony Towy
Poledwica 3-4 4 Dobrze | GRILL| GRIL GLADKA | 230 | 10-11 | dobrze  naoliwi¢
wysma- | KONTAK- Zywnos¢
zony Towy
Antrykot 23 2 Srednio | GRILL| GRILL | GLADKA | 230 | 4-5 |dobrze naoliwi¢
wysma- | KONTAK- zywnos¢
zony Towy
Antrykot 2-3 2 Dobrze | GRILL| GRIL GLADKA | 230 | 7-8 | dobrze naoliwi¢
wysma- | KONTAK- 7ywnos¢
ony Towy
Antrykot 23 4 Srednio | G RILL| GRILL | GLADKA | 230 | 10-12 | dobrze naoliwi¢
wysma- | OTWARTY zywnos¢,  obrdci¢
iony w potowie czasu
pieczenia
Antrykot 2-3 4 Dobrze | GRILL| GRILL GLADKA | 230 | 14-16 | dobrze  naoliwic
wysma- | OTWARTY zywnos¢,  obrdcic
zony w pofowie czasu
pieczenia
Hambur- 2-3 6 Dobrze | GRILL| GRIL GLADKA | 230 | 8-10 | dobrze naoliwi¢
gery wysma- | KONTAK- Zywnos¢
ony Towy
Szaszlyk 6 Dobrze | GRILL| GRILL | GLADKA | 230 | 13-15 | dobrze  naoliwi¢
wysma- | KONTAK- zywnos¢,  obrdci
iony TOWY W potowie czasu
pieczenia
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JAGNIECINA |  GRUBOSC Lb. [ STOPIEN TRYB PEYTY °C | MIN. | WSKAZOWKI
(em) STTUK | WYSMAZE-
NIA dolna gérma
Kotlet 15-3 6 Srednio | GRILL KON- | GRILL | GADKA | 230 | 10-12 | dobrze naoliwi¢
wysma- | TAKTOWY Zywnos¢, obré-
zony ¢ w potowie
Kotlet 153 6 Dobrze | GRILL KON- | GRILL | GEADKA | 230 | 12-14 | Casupieczenia
wysma- | TAKTOWY
ony
WIEPRZO- GRUB0SC Lb. TRYB PEYTY « MIN. WSKAZOWKI
WINA (em) SITUK dolna g6ma
Stek 1-2 4 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 7-9 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢
Stek 12 8 GRILL| GRILL GLADKA | 230 | 14-16 | dobrze naoliwi¢ zyw-
OTWARTY nos¢, obraci¢ w potowie
(zasu pieczenia
Kotlet <25 4 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 9-11 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢, obrci¢ w potowie
(zasu pieczenia
Kotlet <25 8 GRILL| GRILL GEADKA 230 | 11-13 | dobrze naoliwi¢ zyw-
OTWARTY nos¢, obrci¢ w potowie
(zasu pieczenia
Zeberka wie- 6-8 | GRILL KON- |  GRILL GEADKA | 200 | 20-25 | obrci¢dwalub trzy
przowe TAKTOWY razy
Boczek 4 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 1-2
TAKTOWY
Kietbasa 8 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 200 | 16-18 | naktu¢ kiethaski widel-
TAKTOWY em
Szasziyk 6 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 14-16 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢, obrécic 1-2 razy
Parowki 6 GRILL KON- |  GRILL GLADKA | 230 | 8-10
TAKTOWY
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MIESO Z GRUBOSC Lb. TRYB PIYTY ° MIN. WSKAZOWK|
KURCZAKA | (cm) SITUK )
INDYKA dolna gorna
Filet <1 4 GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 230 | 3-4 | dobrze naoliwi¢ zywnos¢
TAKTOWY
Udko 3 GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 200 | 20-25 | Obrécicrazlub dwa razy pod-
TAKTOWY (zas pieczenia
Skrzydetko 6 GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 200 | 14-16 | Obrdci¢ raz lub dwa razy pod-
TAKTOWY (zas pieczenia
Hamburgery 1,5-2 4 | GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 230 | 6-8
TAKTOWY
Hamburgery 152 8 |[GRILL| GRILL GLADKA | 230 | 14-16 | obrdci¢ w potowie czasu pie-
OTWARTY (zenia
Szasziyk 6 GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 230 | 11-13 | obrgciérazlub dwarazy pod-
TAKTOWY (zas pieczenia
Paréwki 6 GRILLKON- |  GRILL GLADKA | 230 | 6-8
TAKTOWY
Grillowany 1 GRILLKON- | GRILL GLADKA | 200 | 40-45 | Obrdcicrazlub dwa razy pod-
kurczak alla TAKTOWY (zas pieczenia
diavola
PIECZYWO Lb. TRYB PEYTY °C MIN. WSKAZOWK|
SITUK dolna géma
Tost/sand- 2 OPIEKACZ | GEADKA GRILL 180 3-5 umiesci¢ gorng ptyte tak,
wich aby dotykata chleb bez
zZgniatania
Kanapka 2 GRILL KON- |  GRILL GELADKA 180 2-3
TAKTOWY
Kromki 4 GRILL| GLADKA GRILL 230 4-5 obréci¢ w potowie czasu
chleba OTWARTY pieczenia
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WARZYWA Lb. TRYB PEYTY °C MIN. WSKAZOWKI
SITUK dolna géma
Baklazany w 1 GRILL KON- GRILL GLADKA 230 4-6 | dobrze naoliwic zywnos¢
plastrach TAKTOWY
Cukinia w plastrach 2 GRILL KON- GRILL GLADKA 230 6-8 | dobrzenaoliwi¢ zywnos¢
TAKTOWY
Papryka w 2 GRILL KON- GRILL GLADKA 230 8-10 | dobrze naoliwi¢ zywnosc
¢wiartkach TAKTOWY
Pomidor w pla- 1 GRILL GEADKA GRILL 230 5-7 dobrze naoliwi¢ zywnosc;
strach OTWARTY obréci¢ w pofowie czasu
pieczenia
Cebula w plaster- | 2 GRILL KON- GEADKA GRILL 230 5-7 | dobrze naoliwi¢ zywnos¢,
kach TAKTOWY czesto mieszac szpatutka
RYBY 1L0S¢ Lb. TRYB PEYTY °C MIN. WSKAZOWKI
STTUK dolna géma
(ata 250¢g 1 GRILL KON- |  GRILL GLADKA 210 8-10 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢
Poledwica 5009 1 OPIEKACZ | GEADKA GRILL 230 25-30 | naoliwic  zywnosc,
umiesci¢ géma plyte
tak, aby nie dotykata
potrawy
Dzwonko 450¢ 4 | GRILL KON- | GRILL GEADKA 200 8-10 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢
Szasztyk 5009 6 GRILL GRILL GEADKA 230 10-12 | dobrze naoliwic zyw-
OTWARTY nos¢; obrdci¢ dwa lub
trzy razy
Katamarnice 400¢ 1-2 | GRILL KON- | GRILL GLADKA 200 10-12 | dobrze naoliwi¢ zyw-
TAKTOWY nos¢
Krewetki| 400g 10-12 | GRILL KON- | GRILL GEADKA 200 4-6 | dobrze naoliwi¢ zyw-
czerwone TAKTOWY nos¢
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DESERY Lb. TRYB PYYTY ° MIN. WSKAZOWK|
SITUK dolna géma dolna géma
Pancake 4 |[GRILL| GLADKA GRILL 200 200 4-5 posmarowac  plyty
OTWARTY mastem, obrécic w po-
towie czasu pieczenia
Gofry 4 | GRILLKON- |  GOFRY GOFRY 190 200 4-5 Posmarowal  plyty
TAKTOWY mastem
Plastry 4 | GRILLKON- |  GRILL GLADKA 200 200 5-6 | Posmarowal  plyty
ananasa TAKTOWY mastem
PRZEPISY

JAJEGZNICA, WEDZONY BOCZEK I TOSTY
SKEADNIKI:

- 2jajka

- 2plastry boczku

- Ttyzka mleka

- solipieprz do smaku

- 2kromki chleba tostowego

PRZYGOTOWANIE:

Ubijac jajka z mlekiem i sola, dopéki nie uzyska sie gtadkiej
i puszystej masy. Wtozy¢ gtadka ptyte do dolnego gniazda,
a ptyte grillowa do gérnego i ustawic urzadzenie w trybie
GRILL OTWARTY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 230°C i
nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie napis READY, wla¢ mase
jajeczn na rég patelni i smazy¢ przez 2-3 minuty. Pamigtac
0 mieszaniu drewniang szpatutka w celu réwnomiernego
usmazenia.

W miedzyczasie na tej samej ptycie smazy¢ plastry boczku
przez 3-4 minuty, obracajac je w potowie czasu pieczenia;
na drugiej ptaskiej ptycie opiekac chleb przez 3-4 minuty,
obracajac go w potowie czasu pieczenia. Przetozy¢ na talerz
i podawac.
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GRZANKI Z MUSEM Z BAKEAZANA
SKEADNIKI:

- 1baktazan

- 100 g seraricotta

- czosnek w proszku do smaku

- natka pietruszki do smaku

- Atyzkioliwy z oliwek

- sl do smaku

- pieprzdo smaku

- Tbagietka

PRZYGOTOWANIE:

Umy¢ bakfazany, obrac ze skorki i pokroi¢ w grube plastry.
Wtozy¢ ptyte grillowa do dolnego gniazda, a gtadka do
gornego i ustawic urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY.
Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 230°C i
nacisnac przycisk START/STOP, aby nagrza¢ grill. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie napis READY, potozy¢ baktazany
na dolnej ptycie i smazy¢ przez okoto 8-10 min, dopdki nie
beda miekkie.

Pokroi¢ plastry baktazana na kawatki i whozy¢ wraz z
serem ricotta do robota kuchennego, dodac zabek czosnku
posiekang pietruszke, szczypte soli i pieprzu oraz oliwe.
Miksowa¢ do uzyskania gtadkiego i puszystego kremu.
Posmarowac chleb (pokrojony na kromki) oliwa z oliwek
i opieka¢ w 230 °C na gfadkich ptytach w trybie CONTACT
GRILL przez 1-2 minuty, dopéki nie stanie sie chrupiacy.
Posmarowac opieczony chleb kremem z baktazana, polac
dwoma tyzkami oliwy i podawac.



SALATKA MIESNA Z RUKOLA | POMIDORKAMI
KOKTAJLOWYMI

SKEADNIKI:

- 2plastry wotowiny

- 100 g rukoli

- 10-12 okragtych pomidorkéw koktajlowych

- 100 g sera Grana Padano

- s6l dosmaku

- oliwazoliwek do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac satatke z rukoli i pomidorkéw koktajlowych:
umy rukole, potozy¢ na czystej Sciereczce do wyschniecia
i pokroi¢ pomidorki koktajlowe na 4 czesci. Whozy¢ ptyte
grillowa do dolnego gniazda, a gtadka do gérnego i ustawic
urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 230°C i
nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrza¢ grill. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie napis READY, potozy¢ naoliwione
wezesnej plastry miesa na dolnej ptycie, docisna¢ gorng i
smazy¢ przez 2-3 min, w zaleznosci od zadanego stopnia
wysmazenia. Mieso pokroi¢ w paski i utozy¢ na rukoli i
pomidorkach koktajlowych, doprawic solg i dodac¢ ptatki
sera Grana Padano. Doprawic odrobing oliwy.

ANTRYKOT AROMATYZOWANY KAWA
SKEADNIKI:

- kotlety wotowe (2 x 250 g kazdy)

- oliwazoliwek

NA MIESZANKE 0 SMAKU KAWY:
- 2Myzeczki ziaren kminku

- 2lyzeczki ziaren kawy

- Ttyika stodkiej papryki

- Tiyzeczka papryki

- Tiyzeczka soli gruboziarnistej
- Tyzeczka pieprzu

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ mieszanke o smaku kawy: wsypac ziara
kminku i kawy do robota kuchennego i niezbyt drobno
zmieli¢. Tak uzyskang mieszanke wsypac do miski, dodac
reszte sktadnikéw i dobrze wymiesza¢. Lekko naoliwi¢
mieso i doprawi¢ mieszanka; przykry¢ catos¢ i pozostawic
w temperaturze pokojowej na okoto 30 min. Umiescic ptyte
grillowa na dole, a gfadka na gérze i ustawic urzadzenie w
trybie GRILL KONTAKTOWY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gdrnej ptyty na 230°C i

nacisnac przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie READY, umiesci¢ mieso
na dolnej ptycie, docisna¢ gérng i piec przez 6-8 minut w
zaleznosci od zadanego stopnia wysmazenia. Podawac na
goraco.

POLEDWICA WOLOWA W SOSIE GRZYBOWYM
SKEADNIKI:

- 4poledwiczki wotowe

- sl do smaku

- $wiezo zmielony czarny pieprz do smaku

- 2zabki czosnku

- 2tyzki musztardy Dijon

- 60gmasta

- oliwazoliwek do smaku

SKLADNIKI NA SOS GRZYBOWY:
- 30gmasta

- Tlyzka sera gorgonzola

- 2szalotki

- 300 g grzybéw

- 1/2Kkieliszka whisky

- 200 g $mietany

- sokz cytryny do smaku

- natka pietruszki do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Mieso oprdszy¢ solg i pieprzem, pozostawi¢ na okoto
godzine w temperaturze pokojowej. Przygotowac sos
grzybowy: na patelni rozpusci¢ masto, dodac pokrojona
szalotke lub cebule i podsmazac przez okoto 2-3 min.
Dodac grzyby i smazy¢ przez kolejne 5 minut. Nastepnie
dodac whisky i dusi¢ przez 1 minute. Dolac szklanke wody
i gotowac przez kolejng minute. Dodac ptynng $mietane,
sok z jednej cytryny, natke pietruszki, ser gorgonzola i
doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowac, dopdki sos nie stanie
sie gesty; doprawic sol3 i pieprzem i odstawi¢. W miedzy
czasie przygotowal przyprawe do smarowania stekow
podczas pieczenia; na niewielka patelnie wrzuci¢ masto,
musztarde i czosnek. Dusi¢, az masto sie rozpusci. Trzymac
w cieple. Umiescic ptyte grillowa na dole, a gtadka na gorze
i ustawi¢ urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY. Ustawi¢
temperature dolnej i gérnej ptyty na 230°C i nacisna¢
przycisk START/STOP, aby nagrza¢ grill. Posmarowac
poledwiczki z obydwu stron sosem, a gdy na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat READY, umiesci¢ je na dolnej ptycie
i zamkna¢ grill. Piec przez 6-8 minut w zaleznosci od
pozadanego stopnia wysmazenia oraz grubosci miesa.



Na koniec wyjac steki i podawa¢ polane przygotowanym
wczesniej sosem grzybowym.

HAMBURGERY Z OPIECZONEGO CHLEBA ZYTNIEGO
SKEADNIKI:

- 8kromek chleba zytniego

- 500 g miesa mielonego wysokiej jakosci

- 100 g plasterkéw sera Emmenthal

- 2tyikioliwy z oliwek

- 2cebulaw plasterkach

- masto w temperaturze pokojowej do smaku
- 2Myzeczki sosu worchester

- s6ldosmaku

- pieprzdo smaku

- pottyzeczki cukru

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ hamburgery: dobrze wymiesza¢ w misce
migso mielone, sos worchester, sol i pieprz. Uformowa¢
4 hamburgery o grubosci okoto 2 cm. Ustawic urzadzenie
w trybie GRILL OTWARTY i umiesci¢ gtadka ptyte na dole,
a grillowa na gorze. Ustawi¢ temperature dolnej i gornej
ptyty na 230°Ci nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrza¢
grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie napis READY, wytozy¢
pokrojona, doprawiong oliwg i cukrem cebule na dolng
ptyte i smazy¢ prze okoto 5-6 min czesto mieszajac
szpatutka, aby stafa sie miekka i rwnomiernie usmazona.
W tym samym czasie na drugiej ptycie smazy¢ hamburgery
przez okoto 12 minut, obracajac je po okoto 5-6 minutach
(czas pieczenia zalezy od ich grubosci). Jak tylko cebula
bedzie gotowa, zdjac ja z ptyty i podpiec z jednej strony
posmarowane mastem kromki chleba przez 1-2 minut.
Potozy¢ kromki chleba na desce do krojenia opieczong
strong do gdry, utozy¢ na nich cebule, doda¢ hamburgery
i przykry¢ serem. Zamkna¢ kanapke druga kromka chleba,
opieczong strong do dotu. Poczekac, az ptyta ponownie sie
nagrzeje, wtozy¢ kanapke i dobrze docisna¢ gérna ptyta.
Piec przez okoto 2-3 minuty w zaleznosci od pozadanego
stopnia upieczenia.

KOTLETY JAGNIECE Z OCTEM BALSAMICZNYM |
ROZMARYNEM

SKLADNIKI:

- 6kotletéw jagniecych

- 10 g posiekanego rozmarynu

- 10 g posiekanego czosnku

- 100 ml oleju balsamicznego

- 15gcukru
- 56l do smaku
- pieprzdo smaku

PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki w wystarczajaco duzym
naczyniu; przykry¢ i marynowac jagniecine w lodéwce
przez 1-2 godziny. Umiedci¢ plyte grillowa na dole, a
gtadka na gorze i ustawi¢ urzadzenie w trybie GRILL
KONTAKTOWY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty
na 230°C i nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrza¢
grill. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY,
potozy¢ kotlety na dolnej ptycie. Piec przez okoto 11-13
minut, w zaleznosci od pozadanego stopnia wysmazenia i
grubosci kotletow (zaleca sie ich obrocenie w potowie czasu
pieczenia, poniewaz ko$¢ uniemozliwia kontakt gdrnej
ptyty z migsem). W miedzyczasie zredukowa¢ marynate
na patelni i podawac jako sos do grillowanych kotletow
jagniecych.

SZASZEYKI Z KURCZAKA Z KREMEM MIODOWO-
LIMONKOWYM

SKEADNIKI:

- 500 g filetéw z kurczaka

SKLADNIKI NA MARYNATE:
- llyzeczka ostrej papryki
- llyzeczka kolendry

- 100 ml oliwy z oliwek

- 2cebule dymki

- 3zabki czosnku

- Tlyika startego imbiru

- ltyzka cukru

- Ttyzka soku z limonki

- Ttyzka soli gruboziarnistej
- pieprz do smaku

SKEADNIKI NA KREM MIODOWO-LIMONKOWY
- 50 ml smietanki kuchennej

- 1/2tyzeczki startej skorki z limonki

- Ttyzka soku z limonki

- THyikioliwy z oliwek

- Ttyzka miodu

- 56l do smaku

PRZYGOTOWANIE:
Przygotowac marynate: umiesci¢ wszystkie sktadniki w
robocie kuchennym i miksowa¢ do uzyskania gtadkiej



konsystengji. Umiesci¢ kurczaka pokrojonego w kostke o
szerokosci 2 cm w gtebokim naczyniu, doda¢ marynate,
aby réwnomiernie przykryta kurczaka. Przykry¢ folig
spozywcza i pozostawi¢ do zamarynowania na 1-2 godziny.
Przygotowac krem, mieszajac wszystkie sktadniki w misce,
przykry¢ folia spozywcza i wiozy¢ do lodowki. Nabi¢
kawatki kurczaka na szasztyki. Umiesci¢ ptyte grillowa na
dole, a gtadka na gérze i ustawic urzadzenie w trybie GRILL
KONTAKTOWY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty
na 230°Cii nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, potozy¢
szasztyki na dolnej ptycie, docisna¢ gérna i piec przez okoto
11-13 minut, obracajac je 1-2 razy. Podawac szasztyki na
goraco z kremem miodowo-limonkowym.

UDKA Z KURCZAKA PO PROWANSALKU
SKEADNIKI:
- 3udkazkurczaka (550 g)

SKLADNIKI NA MARYNATE:

- 250 ml biatego wina wytrawnego
- Adyikioliwy z oliwek

- 3tyzki musztardy z ziarnami

- 3tyzkioctu z biatego wina

- 2Myiki ziot prowansalskich

- 21zabki posiekanego czosnku

- 2tyzeczka soli gruboziarnistej

- Tiyzeczka papryki kajenskiej

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ marynate mieszajac w misce wszystkie
sktadniki. Ostrym nozem nacig¢ mieso w kilku miejscach
lekko rozwierajac rozciecia. Umiesci¢ udka w misce
i réwnomiernie nasaczy¢ marynata; pozostawi¢ do
zamarynowania na 2-3 godziny. Umiesci¢ ptyte grillowg na
dole, a gtadka na gérze i ustawic urzadzenie w trybie GRILL
KONTAKTOWY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty
na 200°C i nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, umiesci¢
udka kurczaka na dolnej pfycie, docisna¢ gérng i piec przez
okofo 20-25 minut, obracajac 2-3 razy. Po upieczeniu
utozy¢ na talerzu i podawac.
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GRILLOWANE KREWETKI CZERWONE
SKEADNIKI:
- 16-20 szt. krewetek czerwonych

SKEADNIKI NA MARYNATE:
- natka pietruszki do smaku
- 2qytryny

- s6ldosmaku

- pieprzdo smaku

- 21z3bkiczosnku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac marynate drobno siekajac czosnek i natke
pietruszki, nastepnie dodac sok z cytryny; posoli¢ i oprészy¢
pieprzem.

Umy¢ krewetki, dobrze wysuszy¢ i marynowal przez
przynajmniej pét godziny.

Umiesci¢ ptyte grillowa na dole, a gtadka na gérze i ustawic
urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY.

Ustawi¢ temperature dolnej i gémej ptyty na 200°C i
nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY,
umiesci¢ odsaczone z marynaty krewetki na dolnej ptycie,
docisna¢ gorng i piec przez 4-6 minut. Podawac z kilkoma
plasterkami cytryny i zielon satata.

GRILLOWANY £0S0S Z SOSEM JOGURTOWYM
SKELADNIKI:

- 500 g filetéw z tososia

- oliwa z oliwek do smaku

SKEADNIKI NA SOS:

- 2509 jogurtu greckiego
- 1zabek czosnku

- Ttyzeczka soli

- szazypta cukru

- 20gszczypiorku

- 20gnatki z pietruszki

- biaty pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac sos: dobrze umyc i osuszy¢ natke pietruszki i
szczypiorek, posiekac, osobno czosnek.

Wilac jogurt do miski, dodac ziota, czosnek, sél, cukier i
pieprz; catos¢zmiksowac w celu uzyskania gtadkiego kremu.
Pozostawi¢ w lodéwce na co najmniej 30 minut. Umiesci¢
gtadkq ptyte na dole, plyte grillowa na gérze i ustawic
urzadzenie w trybie OPIEKACZA. Ustawi¢ temperature



dolnej i gérnej ptyty na 230°C i nacisna¢ przycisk START/
STOP, aby nagrzac grill. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat READY, umiesci¢ uprzednio naoliwiony filet
na dolnej ptycie, zamknac¢ gérng w trybie OPIEKACZA (jak
najblizej potrawy, ale bez dotykania) i piec przez okoto
25-30 minut (dla uzyskania lepszego rezultatu zaleca
sie obrdcenie tososia 0 180° w potowie czasu pieczenia,
poniewaz w tylnej czesci ptyta znajduje sie blizej potrawy).
Po upieczeniu utozy( fososia na talerzu i podawac z sosem
jogurtowym.

GRILLOWANA KALAMARNICA
SKEADNIKI:

- 400 g duzej katamarnicy

- laytryna

- 1peczek natki pietruszki

- oliwazoliwek do smaku

- oregano do smaku

- s6l dosmaku

- ostra papryczka do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Wypatroszy¢ katamarnice, odciac gtowe, wyja¢ wewnetrzng
kos¢ i dobrze wyptukac. Umiesci¢ plyte grillowa na dole,
a gtadka na gorze i ustawi¢ urzadzenie w trybie GRILL
KONTAKTOWY. Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty
na 200°C i nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac grill.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, umiesci¢
weczesniej naoliwiong katamarnice na dolnej ptycie,
docisna¢ gorna i piec przez okoto 10-12 minut.

W misce przygotowac sos mieszajac oliwe z posiekana
pietruszk, sokiem z cytryny, odrobing oregano, szczypta
soli i ostrej papryki.

Gdy katamarnica bedzie gotowa, zdja¢ z grilla i doprawi¢
sosem. Przetozy¢ na talerz i podawac.

BANANOWE PANCAKES
SKEADNIKI:

- Tbanan

- 2jajka (1 cate + 1 biatko)
- 150 ml mleka

- 100 g maki typu 00

- 70gmasta

- s6ldosmaku

- Ttyzka cukru

- 16 g proszku do pieczenia
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PRZYGOTOWANIE:

Obra¢ banana i zgnies¢ na miazge, dobrze rozgniatajac
widelcem. W drugiej misce ubi¢ 1 cate jajko z cukrem i
powoli dodawac mleko, caty czas mieszajac. Dodac 50 g
roztopionego masta, a nastepnie stopniowo make przesiang
z proszkiem do pieczenia, szczypte soli i rozgniecionego
banana. Dobrze wymiesza¢ wszystkie sktadniki i wiozy¢
do lodéwki na 10 minut. W miedzyczasie ubi¢ biatko na
sztywna piane. Wyjac ciasto z lodéwki i dodac ubite biatko,
delikatnie mieszajac od dotu do gory. Whozyc¢ gtadka ptyte
na dot, a grillowg na gore i ustawi¢ urzadzenie w trybie
GRILL OTWARTY. Ustawi¢ temperature dolnej i gdrnej
ptyty na 200°C i nacisnac przycisk START/STOP, aby nagrza¢
grill. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY,
posmarowac ptyty odrobing masta i wylac na nie 1-2 tyzki
ciasta, szybko rozprowadzajac je po powierzchni, tworzac
okrag. Smazy¢ przez okoto 2 minuty, az na catej powierzchni
nalesnika utworza sie babelki, nastepnie odwré¢ go i
smazy¢ przez kolejne 2 minuty. Pancakes mozna podawac
na wiele sposobéw: z kremem czekoladowym, syropem
klonowym, $wiezymi jagodami, pfatkami czekolady,
miodem, bita $mietang lub cukrem pudrem.

GRILLOWANY ANANAS Z LODAMI
SKLADNIKI:

- Tananas

- midd do smaku

- cukier trzcinowy do smaku

- $wieza mieta do smaku

- cukier puder do smaku

- lody waniliowe

PRZYGOTOWANIE:

Usunac liscie i skdrke z ananasa. Pokroi¢ go na plastry o
grubosci 1-2 cm i posypac kazdy plaster z obu stron cukrem
trzcinowym. Umiesci¢ ptyte grillowa na dole, a gfadka na
gorze i ustawi¢ urzadzenie w trybie GRILL KONTAKTOWY.
Ustawi¢ temperature dolnej i gérnej ptyty na 200°C i
nacisna¢ przycisk START/STOP, aby nagrzac grill. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, posmarowac
ananasa z obydwu stron miodem i potozy¢ na grillu.
Zamknac grill i smazy¢ przez 5-6 min. Po upieczeniu utozy¢
plastry na talerzu, udekorowa¢ listkami Swiezej miety,
posypac cukrem pudrem i podawaj z gatkami lodéw.



TYLKO JESLI DOSTEPNE SA PLYTY DO GOFROW

Wtozyc ptyty do gofrow we wiasciwej pozydji
KLASYCZNE GOFRY

PRZEPIS NA: 12 gofrow

PRZYGOTOWANIE: 10 min

(ZAS PIECZENIA 15 min

SKEADNIKI:

2 szklanki maki typu 00 (460 g)
1tyzeczka soli

4 tyzeczki proszku do pieczenia (10 g)

2 tyzeczki cukru (30 g)

2jajka

1i1/2 filizanki cieptego mleka (345 ml)
1/3 filizanki roztopionego masta (75 g)
11yzeczka ekstraktu waniliowego

PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ make, s6l, proszek do pieczenia i cukier w duzej
misce i odstawic. W drugiej misce ubic jajka. Doda¢ mleko,
masto i wanilie. Wsypa¢ make i pozostate sktadniki do
miski z mlekiem i jajkami i wymiesza¢ trzepaczka. Ustawic
temperature dolnej i gdrnej ptyty odpowiednio na 190 i
200°C i nacisna¢ przycisk START/STOP, aby je nagrzac. Gdy
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY, posmarowac
ptyty do gofrow roztopionym mastem lub nieprzywierajacym
sprayem do smazenia i wla¢ miarke do foremek ptyty, w razie
potrzeby uzywajac tyzki. Rozprowadzi¢ mase za pomoc3
szpatutki. Piec gofry dopdki nie beda ztociste i chrupiace (5
min). Piec do wyczerpania masy.

Podawac natychmiast.

GOFRY BELGIJSKIE
PRZEPIS NA: 14-16 gofrow
PRZYGOTOWANIE: 15 min
(ZAS PIECZENIA 20 min

SKEADNIKI:

2 szklanki maki tortowej (460 g)

1/2 tyzeczki soli

2 tyzeczki proszku do pieczenia (5 g)

2 tyzeczki cukru (30 g)

4 jajka

2 filizanki cieptego mleka (460 ml)

1/3 filizanki roztopionego masta (70 g)
1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
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PRZYGOTOWANIE:

Wymiesza¢ make, sol i proszek do pieczenia w duzej misce i
odstawi¢ na bok. W drugiej ubi¢ zottka z cukrem, az cukier
catkowicie sig rozpusci.

Dodac ekstrakt waniliowy, roztopione masto i mleko do jajek
i wymieszac trzepaczka. Doda¢ mieszanine jajek i mleka do
maki i lekko zmiksowac do wymieszania. Nie miksowac zbyt
dtugo. W trzeciej misce ubi¢ na sztywno przez 1-2 minuty
biatka za pomocg miksera. Uzywajac gumowej szpatutki,
ostroznie wmieszac biatka z masg na gofry.

Nie miksowac zbyt dtugo. Ustawi¢ temperature dolnej i
gornej ptyty odpowiednio na 190 i 200°C i nacisna¢ przycisk
START/STOP, aby je nagrzac. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat READY, posmarowac ptyty do gofrow roztopionym
mastem lub nieprzywierajacym sprayem do smazenia i wla¢
miarke do foremek ptyty, w razie potrzeby uzywajac tyzki.
Rozprowadzi¢ mase za pomocg szpatutki. Piec gofry dopoki
nie beda zlociste i chrupiace (5 min). Piec do wyczerpania
masy. Podawac natychmiast.

GOFRYZ (ZEKOLADA | CYNAMONEM
PRZEPIS NA: 10-12 gofrow
PRZYGOTOWANIE: 10 min

(ZAS PIECZENIA 15 min

SKEADNIKI:

- 2szklanki maki typu 00 (460 g)

- Ttyzeczka soli

- Ttyzeczki proszku do pieczenia (3 g)
- 3/Afilizanki cukru (170 g)

- 2jajka

- Ti1/2filizanki cieptego mleka (345 ml)
- 80gmasta

- Ttyzeczka ekstraktu waniliowego

- 140 g gorzkiej czekolady

- 1/4filizanki kakao w proszku (60 g)
- 2tyzeczki cynamonu (6 g)

PRZYGOTOWANIE:

Wtozy¢ czekolade i masto do odpowiedniej miski a nastepnie
umiesci¢ w kuchence mikrofalowej na maksymalnej mocy
przez 30 sekund. Wymiesza¢ i kontynuowac podgrzewa-
nie, dopoki czekolada i masto rozpuszczg sie, a masa bedzie
gtadka; odstawi¢ do lekkiego wystudzenia. Wymiesza¢
jajka, mleko i wanilie w duzej misce za pomocq trzepaczki i
dodac schtodzong mase czekoladowa do uzyskania gtadkiej
konsystencji.



Przesia¢ make, cukier, kakao, cynamon, proszek do pieczenia
i 56l do duzej miski. Wsypac make do masy jajecznej i ubijac
do uzyskania prawie gtadkiej masy z niewielka iloscia grudek.
Ustawi¢ temperature dolnej i gornej ptyty odpowiednio na
1901 200°Ci nacisnac przycisk START/STOP, aby je nagrzac.
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat READY,
posmarowac ptyty do gofréw roztopionym mastem lub
nieprzywierajacym sprayem do smazenia i wla¢ miarke do
foremek ptyty, w razie potrzeby uzywajac tyzki. Rozprowadzic
mase za pomoca szpatutki. Piec gofry dopéki nie beda ztociste
i chrupiace (5 min).

Piec do wyczerpania masy. Podawac natychmiast.
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