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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the grill on. Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been supervised/instructed
and understand the hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older than 8 and supervised.

Keep the appliance and cable out of reach of children under 8.

Don't connect the appliance via a timer or remote control system.

A\ The surfaces of the appliance will get hot.

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't put the grill in liquid, don't use it in a bathroom, near water, or outdoors.
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. You'll damage the grill and you may cause a fire hazard.
Don't use the appliance for any purpose other than cooking food.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
Wear oven gloves or similar protection.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Control panel 6. Probe 11.  Adjust buttons
2. Probe connector 7. On/off button and light 12.  Sear/Steak button and light
3. Release button 8.  Temperature button and light 13.  Probe select button and light
4.  Probe storage 9. Timer button and light 14, Deep plate
5. Driptray 10. Display

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Wipe the grill plates with a damp cloth.
Your grill may smoke a little the first time you use it. This is normal and will soon disappear.

TILTING/LEVELLING THE GRILL

You can tilt your grill so that fat and juices run into the drip tray when cooking things like burgers, meat, etc. Alternatively, you can use your grill level for
cooking things like panini, sandwiches, etc.
To tilt your grill extend the foot downwards below your grill (FIG A). Fold the foot flat again to level your grill.

PLATES

The grill plates are best for grilling meat, sausages and anything that might give off fat. Use with the grill in the tilted position.

Deep plate—the deep plate is ideal for cooking non-fatty items, pizza, baking, pittas, calzone and batters (e.g. Yorkshire pudding). Use it with the grill in

the level position. You must always have the upper grill plate fitted when using the deep plate.

Removing the plates

1. Open the grill. Remove one plate at a time.

2. Pressthe plate release button and lift the plate away from the grill (FIG C).

Fitting the plates

1. Fitone plate ata time.

2. Putthe tabs into the slots on the hinge side of the appliance.

3. Pressthe other edge of the plate into the handle side, to lock it in place.
At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may show signs of wear. This is purely cosmetic, and will not
affect the operation of the grill.

USING YOUR GRILL

Your grill has five operating modes:
Basic grilling function
Sear function
Temperature probe function
Simple steak function
Timer function

CHANGING TEMPERATURE UNITS

You can choose to display the temperature units in °C (default) or °F. To change the units, press both A and W buttons firmly and hold them for three
seconds. The grill will beep and the ® marker on the display will move to show whether the display is reading in °C or °F.



BASIC GRILLING

Use the basic grilling function for simple grilling, panini, sandwiches, etc.
Sit your grill on a stable, level, heat-resistant surface, away from cupboards, curtains, etc.
Slide the drip tray between the two runners underneath the front of your grill (FIG B). Slide the tray all the way in. The drip tray will collect any fat or
juices that run off the plates during cooking.

. Decided whether you want the grill level or tilted —see TILTING/LEVELLING THE GRILL.

1. Plug the grill in. The grill will beep and the red power light will flash slowly.

2. Pressthe (/) button. If you don't press the () button within 2 minutes, your grill will enter sleep mode and the red power light will stop flashing. Press
the (1) button again to wake your grill.

3. Thelight above the temperature (§) button will come on and the display will show 175 (default). The default temperature units are in °C which can
be changed to °F if desired—see CHANGING TEMPERATURE UNITS.

4, Set the temperature you require using the A and W buttons. The range is from 150°C to 220°C in 5° steps (302°F to 428°F in 9° steps).

5. While your grill is heating up, the light above the temperature button will light up red, and the figures on the display will flash. When your grill has
reached the selected temperature, the light will turn green, the display will stop flashing and your grill will beep three times. During cooking, this
sequence will be repeated as your grill maintains the temperature. This is normal.

6. When the selected temperature has been reached place the food onto the grill and close the lid.

7. When you have finished cooking press the () button then unplug the grill.

You can adjust the temperature at any time using the A and W buttons.

Check that the food is cooked. If you're in any doubt, cook it a bit more.

Wear oven gloves or similar protection.

Remove the cooked food with wooden or plastic tools.

The hinge is articulated to cope with thick or oddly shaped foods.

The grill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.

When necessary, use an oven glove and empty the drip tray into a heatproof bowl. Wipe it with kitchen paper then replace it under the front of the
grill.

SIMPLE STEAK FUNCTION

The simple steak function combines your grill's sear feature with the temperature probe to provide a simple method to cook great tasting, juicy steaks.
1. Connect the temperature probe to your grill (FIG D).
2. Pressthe () button.
3. Press the probe (—==) button then press the sear (§§§) button once, twice or three times depending on how you want your steak cooked:
Once for rare (display will show ---)
Twice for medium (display will show ==z)
Three times for well done (display will show ===)
4. Allow your grill to heat up. While the grill is heating up, insert the tempertaure probe into the thickest part of the steak. When it's ready, the light
above the sear button will turn green and your grill will beep three times.
5. Openyour grill and carefully lay the steak onto the lower plate.
6.  Close your grill.
7. When the steak is cooked, your grill will beep five times. Open the grill and remove the steak straight away otherwise it will continue cooking and
may become overcooked.
8.  To cancel the function at any time, press the (!) button.

Tips for perfect steaks

« Always allow the steaks to come up to room temperature before cooking. Don't try to cook them straight from the fridge.

«  Patthe steaks dry with kitchen paper before placing on the grill.

«  Season just before cooking. Be sparing with the salt or leave it out altogether (you can always add salt for flavour after cooking). Salting before
cooking can draw water to the surface of the steak where it will boil during cooking. The steak will be steamed rather than seared, and will be grey
instead of brown.

«  Resting steaks after cooking is crucial for the best results. Allow them to rest for a minimum of 3 minutes before serving. Correct resting allows the
juices within the meat to be reabsorbed giving a tasty, succulent steak.

SEAR FUNCTION

The sear function raises the temperature to 260°C for 90 seconds.

The sear funtion works best with close-grained red meat like beef, buffalo, bison, lamb, venison, etc., cut into steaks (across the grain of the meat). The
meat should be between 5 mm and 25 mm thick.

Press the (/) button.

Press the sear (§§f) button. The light above the sear button will light up red and the display will show 260.

When your grill has reached the sear temperature, the light will turn green, the display will stop flashing and your grill will beep three times.

Wear an oven glove and open the grill. Place the food onto the bottom grill plate, then close the grill.

Wait till the grill beeps again (after 90 seconds) then open the grill and remove the food.

You can repeat the sear function four times one after the other but if you try to use it more than this the display will show “EAR” (Error). Press the ()
button and allow your grill to cool for 10 minutes before using the sear function again.

7. Atthe end of the sear function, your grill will revert to the previously set temperature.

8.  To cancel the sear function at any time, press the () button.

The outside surfaces of the food will be seared to a deep brown, while the inside should be rare to medium rare (depending on the thickness of the food).
You now have the option of removing the food right away, (for rare or medium), or leaving it to cook at the default temperature for a little longer if you
want the meat more well done.
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TEMPERATURE PROBE FUNCTION

Many people judge if meat is cooked by touch or sight, or from the length of the cooking time. The use of the temperature probe has several benefits over

these methods:

. Provide consistent, repeatable results

. Prevent overcooking

. Prevent illness due to undercooked food

. Eliminate guesswork

In use, the sharp point of the temperature probe is inserted into the food and the other end is connected to your grill. The probe constantly sends the

internal temperature of the food to your grill where it is compared to a target temperature you have previously set. Once reached, your grill will sound an

alarm and switch off.

Connect the temperature probe to your grill (FIG D).

Press the (/) button.

Set the cooking temperature you require using the A and W buttons and allow your grill to heat up.

Press the probe (—s=) button. The light above the probe button will light up red and the display will show 75 (default).

Set the probe temperature you require using the A and W buttons. The range is from 48°C to 81°C in 3° steps (113°F to 177°F in 59/6° steps).

Insert the temperature probe into the food and carefully place the food onto the preheated grill. Make sure that the probe doesn't affect the lid

closing or that the cable isn't pinched when the lid is closed.

7. During cooking, the display will alternate between showing the target temperature you have set and the temperature that the probe is actually
reading. When the internal temperature of the food matches the target temperature, the light above the probe button will turn green and your grill
will beep five times. The heaters of your grill will switch off when the target temperature is reached but since cooking will continue due to the
residual heat, remove the food as soon as possible.

8.  Tocancel the function at any time, press the () button.

.« Ifyouforget to plug in the probe the display will show “N0 PAB” (NO PRoBe) and your grill will beep.

«  The probe will become HOT during use.

«  Always Insert the probe into the thickest part of the meat away from any bone or fat which can give a false reading (FIG E).

«  Before and after use, clean the probe with warm soapy water, rinse and then dry.

«  Store the probe by wrapping the cable between the two halves of the handle and inserting it into the recess on the side of your grill (FIG F).
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TIMER FUNCTION

Using the timer is optional. It doesn’t turn your grill off, it simply beeps five times to tell you the time is up. Use the timer with the basic grilling function. To

set the timer:

1. Switch on your grill and set the desired temperature. Allow it to heat up until the light above the temperature button turns green.

2. Press the timer @) button the light above the button will come on and the display will flash 5:00 (default). Use the A and W buttons to set the
desired time. The time can be set from 30 seconds minute to 19 minutes 30 seconds in 30 second increments. If you don't press either button within
5 seconds, the grill will revert to temperature mode.

3. Thedisplay will stop flashing and the timer will start to count down 5 seconds after you last press the A or ¥ button.

4. When the timer reaches zero, the grill will beep five times and the display will flash 0:00. Remember that your grill is still active and you must remove
the food to avoid overcooking it.

5. To cancel the timer function at any time, press and hold the timer button for three seconds. Your grill will revert to the basic grilling function.

ADVANCED COOKING

You can use the temperature probe feature to control exactly how you like your steak to be cooked (although for rare, medium and well done steaks, we
strongly recommend using the simple steaks function already described. To cook a medium-rare or medium-well done steak, do the following:

1. Prepare the steak and insert the probe. Connect the probe to the grill.

2. Pressthe())button.

3. Setthe temperature to 220°C using the A and Y buttons.

4. Press the probe (—s=) button. The light above the probe button will light up red and the display will show 75 (default).

5. Usethe A and ¥ buttons to set the desired probe temperature (refer to the COOKING TIMES AND FOOD SAFETY table).

6.  Pressthe sear (§ff) button. The light above the sear button will light up red and the display will show 260.

7. Wait until the light above the sear button turns green and the grill beeps three times. The light above the probe button will also light up red.
8.  Open the grill and place the steak and probe onto the grill plate then close the lid.

9. When the steak is cooked, the light above the probe button will turn green and your grill will beep five times.

10. Immediately open the grill and remove the steak.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

The following times should be used purely as a guide. They are for fresh or fully defrosted food.

Food Time Probe Grill Notes

(mins) Temp. Temp.
MEAT
Steak: rare - 51°C 220°C We recommend using the simple steak function
Steak: medium rare - 57°C 220°C
Steak: medium - 63°C 220°C We recommend using the simple steak function
Steak: medium well - 69°C 220°C




Food Time Probe Grill Notes
(mins) Temp. Temp.
Steak: well done - 72°C 220°C We recommend using the simple steak function
Venison: rare 57°C 220°C
Venison: medium rare 63°C 220°C
Veal - - - Use the same settings as for steak
Pork chops/steaks - 75°C 220°C
Lamb leg steak: medium - 69°C 220°C
Lamb leg steak: well done - 78°C 220°C
Lamb chop: medium - 63°C 220°C
Lamb chop: well done - 78°C 220°C
Duck breast: medium - 66°C 220°C
Duck breast: well done - 72°C 220°C
Chicken breast - 75°C 220°C
Sausages - 75°C 220°C Insert probe lengthways down the centre of the sausage
Burgers - 75°C 220°C
Bacon 3-5 - 220°C
FISH
Salmon 3-5 - 200°C
Prawns 1-2 - 200°C
Flat fish 2-6 - 200°C Plaice, Sole, etc.
Round fish 3-8 - 200°C Haddock, Cod, etc.
Tuna / swordfish 5-10 - 200°C
VEGETABLES
Peppers 4-6 - 220°C
Aubergine 6-8 - 220°C Sliced
Asparagus 3-4 - 220°C
Carrots 5-7 - 220°C Sliced
Courgette 1-3 - 220°C Sliced
Tomatoes 2-3 - 220°C Halved
Onions 5-6 - 220°C Cut into wedges
Mushrooms 3-6 - 220°C Whole, flat mushrooms
Corn on the cob 4-6 - 220°C
OTHER
Haloumi 2-4 - 200°C

When cooking frozen foods, add 2-3 minutes for seafood and 3-6 minutes for meat and poultry (depending on the thickness and density of the

food).

Cook fish till the flesh is opaque throughout.

If you aren’t using the temperature probe, cook poultry, pork, burgers, etc., until the juices run clear.
When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

CARE AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

2. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

3. Use a paper towel moistened with a little cooking oil to remove stubborn stains.

4. Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.

. Don't use scourers, wire wool, or soap pads.

« Atthe places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may show signs of wear. This is purely cosmetic, and will not
affect the operation of the grill.

RECIPES

CHILLI AND LIME BUTTERFLY CHICKEN Serves 4

« 4 butterflied chicken breasts «  4garlic cloves, finely chopped

«  3tbsp chillipowder «  Ttsp ground coriander

«  2tbspolive ol « Ttspground cumin

juice and zest of 1 lime

Mix together all of the ingredients (except the chicken) to make a marinade. Pour the marinade over the chicken making sure it is covered. Cover with
cling film and leave to marinate in the fridge for at least 2 hours.

Pre-heat your grill to 220°C and set the probe to 75°C. Insert the probe into the centre of the largest piece of chicken and cook until the probe alarm
goes off.



HONEY AND MUSTARD PORK LOIN STEAK Serves: 4

«  4porkloin steaks « 509 dark brown sugar
«  2tbsp whole grain mustard «  2tbspolive oil
+  80g honey « Saltand pepper to taste

1. Mix together the mustard, honey, sugar, olive oil, salt and pepper. Pour the mixture over the pork steaks, cover with cling film and leave to marinate
in the fridge for at least 2 hours.

2. Pre-heat your grill to 220°C and set the probe to 75°C. Insert the probe into the centre of the biggest piece of pork and cook until the probe alarm
goes off.

GRILLED SALMON WITH LEMON BASIL BUTTER Serves: 4

4 salmon fillet portions approx. 200g each «1tbsp fresh basil, finely minced
1 tsp paprika «  1tbsp fresh lemon juice
1 tsp cracked black pepper « 1 spring onion, finely chopped

100g butter, melted

Rub the salmon with paprika and pepper on both sides and leave to marinate for 5-10 minutes.

Pre-heat the grill to 220°C and cook the pieces of salmon for approx. 5 minutes until the fish starts to flake and is cooked through.

For the lemon basil butter, mix the butter, basil, lemon juice and spring onions together.

To serve, arrange each piece of salmon on a plate with some steamed vegetables and top with a generous spoonful of the lemon basil butter.
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HEARTY VEGETABLE BURGER Serves: 6

To serve: whole grain burger bun, grilled haloumi, grilled courgette, lettuce

« 4009 green lentils, cooked, drained and slightly crushed «  4tbsp olive oil

« 1009 chickpeas, cooked, drained and slightly crushed « 160g butternut squash flesh, roasted and cooled slightly
« 1 carrot, finely grated «  2tspchilli flakes

+ 1009 celeriac, finely grated « 1tsp smoked paprika

« A white onion, finely diced « 1%tsp ground mace

«  4cloves garlic, finely diced «  2tsp Cajun spice

«  2tbsp thyme leaves «  180g breadcrumbs, fine

«  2sprigs thyme «  Saltand cracked black pepper to taste

1. Mixall ingredients together. Divide the mix into six and mould into burger shapes. Cover with cling film and refrigerate for 20 minutes.
Pre-heat the grill to 220°C and cook the burgers for 6-8 minutes depending on how thick they are.
To serve, cut a bun in half and lightly grill. Add the lettuce then the burger and top with the grilled haloumi and courgettes.
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QUICK AND EASY GRILLED BANANAS Serves: 2

+  2bananas, peeled «  2tbspgolden caster sugar
«  2tbsp walnuts, finely chopped «  Vatsp cinnamon

1. Mix the walnuts, sugar and cinnamon together. Cut the bananas lengthwise, then across their width.
2. Pre heat the grill to 220°C, and then place the bananas on the grill flat side up. Spoon some of the walnut mixture on top of each piece. Grill for
approx. 3-4 minutes until the bananas are warm and the cinnamon and walnuts are slightly glazed.

RECIPES USING THE DEEP PLATE
. Fit the upper ribbed plate and the deep plate and level the grill.

FLAPJACK Serves: 8-10

375g porridge oats + 90g golden syrup
190g butter +  120g raisins
1909 soft brown sugar + 100g fudge pieces

1. Melt the butter, sugar and syrup in a pan and combine well. Stir in the oats, raisins and fudge pieces.
2. Line the deep plate with grease proof paper and spoon the mixture in making spreading it evenly.
3. Setthe grill to 160°C and cook for approximately 15-20 minutes. Once cooked, turn off your grill and leave the flapjack to cool in the deep plate.

CHICKEN WITH A WHITE WINE CREAM SAUCE Serves: 2

«  2chicken breasts, skinless and boneless, cut into approx. Tcm pieces « 3 mushrooms, sliced

«  1tbsp olive oil «100ml cream

« 1 small onion, finely chopped « 30ml white wine

«  2cloves garlic, finely chopped +  Saltand pepper to taste

1. Pre heat the grill to 220°C.
Add the oil and allow it to heat for a few moments. Add the chicken, garlic and onions, close the lid and cook for 3 - 5 minutes, stirring occasionally.
Add the mushrooms, cream, wine and season, close the lid and cook for 10 - 15 minutes until the chicken is thoroughly cooked, stirring occasionally.
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BIG OMELETTE Serves: 6-8

«  8medium free range eggs «  Saltand pepper to taste

« 2509 soft cream cheese

Filling:

« 2009 grated cheddar cheese « 4 spring onions, finely sliced

« 2 mixed peppers, diced « Y bunch fresh chives, finely sliced

1. Mix together the eggs, cream cheese and seasoning. Add the remaining ingredients and mix well.
2. Preheat the grill to 175°C. Carefully add the egg mixture and close the lid, cook for 12-17 minutes until cooked through.
Tip - the filling ingredients can be changed to your preference.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances and rechargeable and non-rechargeable
batteries marked with one of these symbols must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical

mmmm  and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable batteries, at an appropriate official recycling/
collection point.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben Sie auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung
vollstandig, bevor Sie das Gerdt einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

Kinder zwischen 0 und 8 Jahren dlrfen das Gerat nicht benutzen. Kinder ab 8 Jahren kénnen das Gerdt
benutzen, sofern sie dabei zu jeder Zeit beaufsichtigt werden. Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Personen, die nicht liber die nétige Erfahrung und
entsprechendes Wissen verfligen, sollten dieses Gerat nur unter der Aufsicht oder nach einer Einweisung
zum sicheren Gebrauch des Gerdtes und nur, wenn sie die damit verbundenen Gefahren verstehen,
benutzen. Bewahren Sie das Gerat und dazugehdrige Kabel stets auBerhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren auf. Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder erfolgen.

SchlieBen Sie das Gerdt nicht Giber einen Timer oder (iber Fernsteuerung an.

A\ Die Oberflache des Gerits erhitzt sich.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des Herstellers oder

einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlieRen.
®  Verwenden Sie das Gerit nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefiRRen, die Wasser enthalten.
Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie werden den Grill beschddigen und kénnen eine
Brandgefahr verursachen.
Gerét keinesfalls fiir irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung verwenden.
Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Tragen Sie Ofenhandschuhe oder Ahnliches.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Bedienfeld 6.  Thermometer 11.  Einstelltasten

2. Anschluss Thermometer 7. Ein-/Aus-Taste und -lampe 12. ,Scharf Anbraten"/,Steak"-Taste und -lampe
3. Entriegelungstaste fir Grillplatten 8. Temperatur-Taste und -lampe 13.  Thermometer-Auswahltaste und -lampe

4. Aufbewahrungsfach fiir Thermometer 9.  Timer-Taste und -lampe 14. Tiefe Platte

5. Auffangschale 10. Display

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.
Beim erstmaligen Gebrauch des Geréts kann es zu geringer Qualmbildung kommen, was jedoch unbedenklich ist. Stellen Sie sicher, dass der Raum gut
durchliftet ist, wenn Sie das Gerét die ersten Male verwenden.

NEIGEN/NIVELLIEREN DES GRILLS

Sie konnen Ihren Grill neigen, so dass Fett und andere Séfte beim Zubereiten von Burgern, Fleisch usw. in die Auffangschale laufen. Alternativ konnen Sie
den nivellierten Grill zur Zubereitung von Speisen wie Panini, Sandwiches usw. verwenden.
Um den Grill zu neigen, klappen Sie den Fuf8 an der Unterseite lhres Grills aus (ABB. A). Klappen Sie den Fuf8 wieder ein, damit der Grill gerade steht.

GRILLPLATTEN

Die Grillplatten eignen sich am besten zum Grillen von Fleisch, Bratwurst und anderem Grillgut, dass Fett abgibt. Verwenden Sie den Grill in angekippter
Position.
Tiefe Platte - Die tiefe Platte eignet sich fiir die Zubereitung von fettarmen Lebensmitteln wie Pizza, Pita, Calzone, Teig (z.B. furr Yorkshire Pudding) und
zum Backen. Verwenden Sie den Grill hierbei in waagerechter Position. Die obere Grillplatte muss beim Gebrauch der tiefen Platte stets befestigt sein.
Abnehmen der Platten
1. Offnen Sie den Grill. Nehmen Sie eine Platte nach der anderen ab.
2. Driicken Sie die Entriegelungstaste fiir die Platten und nehmen Sie die Platte aus dem Grill heraus (ABB. C).
Die Grillplatten einsetzen
1. Setzen Sie immer nur eine Platte auf einmal ein.
2. Stecken Sie die Riegel in die Offnungen, die sich an der aufklappbaren Seite des Gerits befinden.
3. Driicken Sie die andere Seite der Platte in die Seite des Griffs, um sie zu verriegeln.
An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kdnnen die antihaftbeschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung
zeigen. Das ist nur ein Schonheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.



SO VERWENDEN SIE IHREN GRILL

Ihr Grill verfligt Gber flinf Betriebsmodi:
. ,Normales Grillen” Funktion

. ,Scharf Anbraten” Funktion

. ,Grillthermometer” Funktion

. ,Steak” Funktion

. JTimer” Funktion

ANDERN DER TEMPERATUREINHEITEN

Die Temperatureinheit kann entweder in °C (Standard) oder °F angezeigt werden. Zum Andern der Einheiten halten Sie sowohl die A als auch die W
Taste drei Sekunden lang fest gedrtickt. Der Grill piept und die ® Markierung auf dem Display dndert die Position und gibt damit an, ob die Temperatur in
°C oder °F angezeigt wird.

+NORMALES GRILLEN” FUNKTION

Verwenden Sie die Funktion ,Normales Grillen” fiir einfaches Grillen von Zutaten sowie die Zubereitung von Panini, Sandwiches usw.

. Gerét auf eine stabile, ebene, hitzebestédndige Oberflache stellen. Verwenden Sie das Gerat nicht in der Néhe oder unterhalb von brennbaren Stoffen
(z.B. Vorhdngen).

. Setzen Sie die Auffangschale in die beiden Schienen ein, die sich unten an der Vorderseite des Grills befinden (ABB. B). Schieben Sie die Schale
vollsténdig hinein. In der Auffangschale wird sowohl das gesamte Fett als auch der Bratensaft gesammelt, der wéahrend des Grillvorgangs von den
Platten tropft.

«  Sie kénnen wahlen, ob Sie den Grill in waagerechter oder geneigter Position verwenden - siehe ,NEIGEN/NIVELLIEREN DES GRILLS".

1. Verbinden Sie den Grill mit dem Stromnetz. Der Grill piept und die rote Betriebslampe blinkt langsam auf.

2. Driicken Sie die (/) Taste. Sollten Sie die () Taste innerhalb von 2 Minuten nicht driicken, wechselt der Grill in den Ruhemodus und die rote
Betriebslampe hért auf zu blinken. Driicken Sie die () Taste erneut, um den Grill wieder einzuschalten.

3. Die Lampe uber der Temperatur (§) Taste leuchtet auf und auf dem Display wird 175 (Standard) angezeigt. Die Temperatur wird standardmaBig in
der Einheit °C angezeigt, kann auf Wunsch aber auch auf °F gedndert werden - siehe ,ANDERN DER TEMPERATUREINHEITEN".

4. Stellen Sie die erforderliche Temperatur mit Hilfe der A und W Tasten ein. Sie kdnnen eine Temperatur zwischen 150 °C und 220 °C wéhlen und
diese in 5 °C Schritten (302 °F und 428 °F in 9 °F Schritten) anpassen.

5. Solange der Grill aufgeheizt wird, leuchtet die Lampe tiber der Temperatur-Taste rot auf und die Zahlen auf dem Display blinken. Sobald der Grill die
gewahlte Temperatur erreicht hat, leuchtet die Lampe griin, das Display hort auf zu blinken und der Grill piept dreimal. Wéhrend des Grillvorgangs
wiederholt sich dieser Ablauf, da die Temperatur vom Grill gehalten werden muss. Das ist vollig normal.

6. Sobald die gewahlte Temperatur erreicht ist, legen Sie das Grillgut auf den Grill und schlieen Sie den Deckel.

7. Istder Grillvorgang abgeschlossen, driicken Sie die (/) Taste und trennen Sie den Grill vom Stromnetz.

«  Sie kénnen die Temperatur jederzeit mit Hilfe der A und W Tasten anpassen.

«  Priifen Sie ob das Grillgut gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer garen lassen.

+  Tragen Sie Ofenhandschuhe oder Ahnliches.

«  Verwenden Sie zum Herausnehmen der Nahrung Grillbesteck aus Holz oder Plastik.

«  Das Scharnier ist beweglich, um sich auch dickeren oder auBergewéhnlich geformten Speisen anzupassen.

«  DiePlatten sollten in etwa parallel sein, um ungleichmaBiges Garen zu vermeiden.

«  Falls erforderlich benutzen Sie einen Ofenhandschuh und leeren Sie die Auffangschale in eine hitzebesténdige Schiissel. Wischen Sie sie mit
Klichenpapier aus und setzen Sie sie wieder ein.

+STEAK”-FUNKTION
Mit der Funktion ,Einfaches Steak” werden die beiden Grillfunktionen ,Scharf Anbraten” und ,Grillthermometer” miteinander kombiniert. Diese
Kombination ermdglicht es Ihnen, ganz einfach leckere und saftige Steaks zuzubereiten. Sie kdnnen zwei oder mehrere gleichgroe Steaks gleichzeitig
zubereiten. Stechen Sie mit dem Grillthermometer in eines der Steaks.
1. SchlieBen Sie das Grillthermometer an Ihren Grill an (ABB. D).
2. Driicken Sie die () Taste.
3. Driicken Sie die ,Thermometer” (—s=) Taste und driicken Sie unmittelbar danach die ,Scharf aAnbraten” (§{f) Taste entweder ein-, zwei oder dreimal
- je nachdem, wie Sie Ihr Steak wiinschen:
«  Einmal fur blutig (auf dem Display erscheint --.)
« Zweimal fir medium (auf dem Display erscheint =z=)
« Dreimal fiir durch (auf dem Display erscheint ===)
4. Lassen Sie den Grill aufheizen. Stechen Sie mit dem Grillthermometer wahrenddessen dort in das Fleisch, wo es am dicksten ist. Sobald die
Zubereitung abgeschlossen ist, leuchtet das Limpchen tiber der ,Scharf Anbraten” Taste griin und lhr Grill piept dreimal.
5. Offnen Sie den Grill und legen Sie das Steak vorsichtig auf die unteren Platte.
SchlieBen Sie den Grill.
Sobald die Zubereitung des Steaks abgeschlossen ist, piept Ihr Grill fiinfmal. Offnen Sie den Grill und nehmen Sie das Steak sofort heraus, da es
ansonsten weiter gart und zah werden kann.
8.  Siekonnen die Funktion jederzeit durch Driicken der (') Taste abbrechen.
Sie kdnnen die Funktion ,Steak” jeweils viermal in Folge verwenden, beim fiinften Mal erscheint auf dem Display jedoch ,EAA” (Fehler). Driicken Sie die ()
Taste und lassen Sie den Grill 10 Minuten lang abkiihlen, bevor Sie die Funktion erneut nutzen.
Tipps fiir perfekte Steaks
«  Dasideale Steak hat eine Dicke von 12 - 15 mm (Filetsteaks kénnen dicker sein).
« Achten Sie darauf, dass das Fleisch Zimmertemperatur hat, bevor Sie es zubereiten. Bereiten Sie es nicht direkt, nachdem Sie es aus dem Kiihlschrank
genommen haben, zu.

"



«  Tupfen Sie das Steak mit Kiichenpapier trocken, bevor Sie es auf den Grill legen.

«  Wiirzen Sie das Steak unmittelbar vor der Zubereitung. Seien Sie sparsam mit dem Salz oder lassen Sie es ganz weg (Sie kdnnen das Steak auch noch
im Anschluss flir einen abgerundeten Geschmack salzen). Die Zugabe von Salz vor der Zubereitung kann dazu fiihren, dass Wasser auf die
Oberflache des Steaks dringt und dort wéhrend des Garvorgangs zum Kochen gebracht wird. Das Steak wird so eher gedampft als scharf angebraten
und sieht grau statt braun aus.

. Fiir eine optimale Zubereitung ist es besonders wichtig, dass Sie das Steak nach dem Garen ruhen lassen. Lassen Sie es mindestens 3 Minuten ruhen,
bevor Sie es servieren. Beim Ruhen kdnnen die Safte im Fleisch wieder absorbiert werden, wodurch Sie ein geschmackvolles und saftiges Steak
erhalten.

+»SCHARF ANBRATEN” FUNKTION

Bei der ,Scharf Anbraten” Funktion wird die Temperatur 90 Sekunden lang auf 260 °C erhoht. Die ,Scharf Anbraten” Funktion eignet sich am besten fiir

die Zubereitung von feinfaserigem roten Fleisch wie Rind, Lamm, Wild, Biiffel, Bison usw., die als Steaks geschnitten sind (quer zur Faser des Fleischs). Das

Fleisch sollte zwischen 5 mm und 25 mm dick sein.

1. Driicken Sie die () Taste.

2. Driicken Sie die ,Scharf Anbraten” (§{f) Taste. Die Lampe (iber der ,Scharf Anbraten” Taste leuchtet rot auf und auf dem Display wird 260 angezeigt.

3. Sobald der Grill die Temperatur fiir ein scharfes Anbraten erreicht hat, leuchtet die Lampe griin, das Display hort auf zu blinken und der Grill piept
dreimal.

4. Tragen Sie einen Ofenhandschuh, wenn Sie den Grill 6ffnen. Legen Sie die Zutaten auf die untere Grillplatte und schlieBen Sie den Grill dann wieder.

Warten Sie, bis der Grill erneut piept (nach 90 Sekunden), 6ffnen Sie anschlieBend den Grill und nehmen Sie die Zutaten heraus.

6. Sie kénnen die Funktion ,Scharf Anbraten” jeweils viermal in Folge verwenden, beim fiinften Mal erscheint auf dem Display jedoch ,EAA” (Fehler).
Driicken Sie die (/) Taste und lassen Sie den Grill 10 Minuten lang abkiihlen, bevor Sie die ,Scharf Anbraten” Funktion erneut nutzen.

7. Wenn die ,Scharf Anbraten” Funktion beendet wird, schaltet der Grill auf die zuvor eingestellte Temperatur um. Es wird jedoch einen Moment
dauern, bis er abkdihlt.

8.  Sie kdnnen die ,Scharf Anbraten” Funktion jederzeit durch Driicken der () Taste abbrechen.

Das Fleisch wird von auBen tiefbraun angebraten, wéhrend es von innen blutig bis englisch sein sollte (abhangig davon, wie dick es ist).

Sie haben jetzt die Moglichkeit, das Fleisch direkt zu entnehmen (wenn Sie es blutig oder englisch wiinschen), oder es auf Standardtemperatur noch ein

wenig ldnger garen zu lassen, wenn Sie es lieber etwas mehr durchgebraten haben wollen.
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»GRILLTHERMOMETER” FUNKTION

Viele Leute entscheiden tiber Gefiihl oder Blick oder aber anhand der Zubereitungszeit dariiber, ob das Fleisch gar ist. Die Verwendung des

Grillthermometers bietet im Gegensatz zu diesen Methoden verschiedene Vorteile:

. Es werden gleichmaBige, wiederholbare Ergebnisse erzielt.

. Ein Ubergaren wird verhindert.

. Krankheiten, die durch zu kurz gegarte Speisen hervorgerufen werden, werden vorgebeugt.

«  Ausprobieren wird Uberfllissig.

Zur korrekten Verwendung stechen Sie mit der scharfen Spitze des Grillthermometers in das Grillgut und schlieBen das andere Ende an Ihren Grill an. Uber

das Grillthermometer wird die Innentemperatur des Grillguts standig an den Grill Gibermittelt, wo es mit der von Ihnen zuvor eingestellten Zieltemperatur

verglichen wird. Sobald diese erreicht ist, ertont ein Alarmton und der Grill wird ausgeschaltet.

1. SchlieBen Sie das Grillthermometer an lhren Grill an (ABB. D).

2. Driicken Sie die (/) Taste.

3. Stellen Sie die erforderliche Gartemperatur mit Hilfe der A und W Tasten ein und lassen Sie den Grill aufheizen.

4. Driicken Sie die Thermometer (—s=) Taste. Die Lampe Uiber der Thermometer-Taste leuchtet rot auf und auf dem Display wird 75 (Standard)
angezeigt.

5. Stellen Sie die erforderliche Thermometertemperatur mit Hilfe der A und W Tasten ein. Sie kdnnen eine Temperatur zwischen 48 °C und 81 °C
wéhlen und diese in 3 °C Schritten (113 °F und 177 °F in 5 °F/6 °F Schritten) anpassen.

6.  Stechen Sie mit dem Grillthermometer in das Grillgut und legen Sie es vorsichtig auf den vorgeheizten Grill. Achten Sie darauf, dass das
Thermometer so positioniert ist, dass der Deckel geschlossen werden kann, und das Kabel bei geschlossenem Deckel nicht eingeklemmt ist.

7. Wahrend des Garvorgangs erscheint auf dem Display abwechselnd die von lhnen eingestellte Zieltemperatur sowie die aktuell vom
Grillthermometer gemessene Temperatur. Sobald die Innentemperatur des Grillguts mit der Zieltemperatur libereinstimmt, leuchtet die Lampe tiber
der Thermometer-Taste griin und der Grill piept flinfmal. Die Heizelemente lhres Grills werden ausgeschaltet, sobald die Zieltemperatur erreicht ist,
aber da der Garvorgang durch die Resthitze fortgesetzt wird, sollten Sie das Grillgut so schnell wie mdglich entnehmen.

8.  Sie konnen die Funktion jederzeit durch Driicken der () Taste abbrechen.

- Sollten Sie vergessen haben, das Thermometer anzuschlieBen, wird auf dem Display ,N0 PAB” (Kein Thermometer) angezeigt und der Grill piept.

. Das Thermometer wird HEIB wahrend des Gebrauchs.

«  Stechen Sie mit dem Grillthermometer immer dort in das Fleisch, wo es am dicksten ist, mit Abstand zu Knochen oder Fett, da dies zu einem falschen
Messergebnis fiihren kann (ABB. E).

. Um ein moglichst genaues Messergebnis zu erhalten, achten Sie darauf, das Thermometer madglichst mittig in das Stlick Fleisch einzuftihren.

. Reinigen Sie das Thermometer vor und nach dem Gebrauch mit warmem Seifenwasser und trocknen Sie es ab.

«  Sie kdnnen das Thermometer aufbewahren, indem Sie das Kabel zwischen den beiden Halften des Griffs aufwickeln und es in die Aussparung
seitlich an Ihrem Grill schieben (ABB. F).

»TIMER” FUNKTION

Die Nutzung des Timers steht lhnen frei. Der Grill wird durch den Timer nicht ausgeschaltet, sondern er piept ganz einfach fiinfmal, um lhnen damit

anzuzeigen, dass die Zeit um ist. Verwenden Sie den Timer mit der ,Einfaches Grillen” Funktion. So stellen Sie den Timer ein:

1. Schalten Sie den Grill an und stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein. Lassen Sie ihn solange aufheizen, bis die Lampe (iber der Temperatur-Taste
griin leuchtet.



2. Driicken Sie die Timer @) Taste. Die Lampe (iber der Taste leuchtet auf und auf dem Display blinkt 5:00 (Standard). Stellen Sie mit Hilfe der A und W
Tasten die gewtinschte Zeit ein. Sie kdnnen eine Zeit zwischen 30 Sekunden nd 19 Minuten 30 Sekunden in 30 Sekunden Schritten einstellen. Sollten
Sie innerhalb von 5 Sekunden keine der beiden Tasten betatigen, schaltet sich der Grill in den Temperaturmodus um.

3. Das Display hort auf zu blinken und der Timer beginnt 5 Sekunden, nachdem Sie die A oder W Taste zuletzt betétigt haben, die Zeit riickwérts zu zéhlen.

4. Sobald der Timer auf null steht, piept der Grill fiinfmal und auf dem Display blinkt 0:00. Denken Sie daran, dass der Grillimmer noch angeschaltet ist
und Sie die Speisen entnehmen miissen, damit diese nicht zu lange garen.

5. Sie kénnen die ,Timer” Funktion jederzeit abbrechen, indem Sie die Timer-Taste drei Sekunden lang gedriickt halten. Ihr Grill schaltet automatisch in
die ,Einfaches Grillen” Funktion um.

PROFESSIONELLE ZUBEREITUNG

Sie kénnen mit Hilfe der “Grillthermometer” Funktion die Zubereitung Ihres Steaks genau kontrollieren (obwohl wir Ihnen ausdriicklich empfehlen, fir die
Zubereitung von blutigen, rosa oder durchgebratenen Steaks die bereits beschriebene Funktion ,Steaks” zu verwenden). Fiir die Zubereitung von
englisch oder halb rosa gebratenen Steaks befolgen Sie die unten aufgefiihrten Schritte:

1. Bereiten Sie das Steak vor und stechen Sie mit dem Thermometer hinein. Schlieen Sie das Thermometer an den Grill an.

2. Driicken Sie die () Taste.

3. Stellen Sie die Temperatur mit Hilfe der A und W Tasten auf 220 °C.

4. Driicken Sie die Thermometer (—==) Taste. Die Lampe (iber der Thermometer-Taste leuchtet rot auf und auf dem Display wird 75 (Standard) angezeigt.

5. Stellen Sie die gewiinschte Thermometertemperatur mit Hilfe der A und W Tasten ein (siehe Angaben laut der Tabelle GARZEITEN UND
LEBENSMITTELSICHERHEIT)

6. Driicken Sie die ,Scharf Anbraten” ({{f) Taste. Die Lampe iiber der ,Scharf Anbraten” Taste leuchtet rot auf und auf dem Display wird 260 angezeigt.

7. Warten Sie, bis die Lampe Uber der ,Scharf Anbraten” Taste griin leuchtet und der Grill dreimal piept. Die Lampe (iber der Thermometer-Taste
leuchtet ebenfalls rot.

8. Offnen Sie den Grill und legen Sie das Steak und das Thermometer auf die Grillplatte und schlieBen Sie dann den Deckel.

9. Sobald die Zubereitung des Steaks abgeschlossen ist, leuchtet die Thermometer-Taste griin auf und der Grill piept finfmal.

10.  Offnen Sie den Grill sofort und nehmen Sie das Steak heraus.

GARZEITEN UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie. Diese beziehen sich auf frische oder véllig aufgetaute Nahrung.

Speisen Zeit | Thermometer | Grilltemp. | Hinweise
(min) -temp.
FLEISCH
Steak: blutig - 51°C 220°C Wir empfehlen die Verwendung der Funktion ,Steak”.
Steak: englisch - 57°C 220°C
Steak: medium - 63°C 220°C Wir empfehlen die Verwendung der Funktion ,Steak”.
Steak: halbrosa - 69°C 220°C
Steak: durch - 72°C 220°C Wir empfehlen die Verwendung der Funktion ,Steak”.
Wild: Englisch 57°C 220°C
Wild: Blutig 63°C 220°C
Kalb - - - Verwenden Sie dieselben Temperaturangaben wie fiir die Zubereitung von Steak.
Schweinekottelet/-steaks - 75°C 220°C
Steak aus der Lammbkeule: rosa - 69°C 220°C
Steak aus der Lammbkeule: durch - 78°C 220°C
Lammkottelet: medium - 63°C 220°C
Lammkottelet: durch - 78°C 220°C
Entenbrust: medium - 66°C 220°C
Entenbrust: durch - 72°C 220°C
Hihnerbrust - 75°C 220°C
Bratwurst - 75°C 220°C Stechen Sie mit dem Thermometer der Lénge nach bis in die Mitte der Wurst.
Burger - 75°C 220°C
Speck 3-5 - 220°C
FISCH
Lachs 3-5 - 200°C
Garnelen 1-2 - 200°C
Plattfische 2-6 - 200°C Scholle, Seezunge usw.
Rundfische 3-8 - 200°C Schellfisch, Dorsch usw.
Thunfisch / Schwertfisch 5-10 - 200°C
GEMUSE
Paprika 4-6 - 220°C
Aubergine 6-8 - 220°C in Scheiben geschnitten
Spargel 3-4 - 220°C
Méhren 57 - 220°C in Scheiben geschnitten
Zucchini 1-3 - 220°C in Scheiben geschnitten
Tomaten 2-3 - 220°C halbiert
Zwiebeln 5-6 - 220°C in Spalten geschnitten
Champignons 3-6 - 220°C entstielte Champignons
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Speisen Zeit | Thermometer | Grilltemp. | Hinweise
(min) -temp.

Maiskolben 4-6 - 220°C

SONSTIGES

Haloumi 2-4 - 200°C

«  Fiigen Sie beim Garen gefrorener Nahrungsmittel 2-3 Minuten flir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fiir Fleisch und Gefliigel, abhéngig von der Dicke

und Dichte der Nahrung, hinzu.
«  Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist
« Wenn Sie den Grillthermometer nicht nutzen, sollten Sie Geflligel- und Schweinefleisch oder Burger solange garen, bis der Bratensaft klar ist.
«  Beim Garen abgepackter Lebensmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem Etikett zu befolgen.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegrdumen.

2. Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

3. Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papiertuch, um hartnéckige Flecken zu entfernen.

4. Auffangschale in warmem Spiilwasser oder im oberen Fach der Spiilmaschine spiilen.

. Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.

. An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kénnen die antihaftbeschichteten Oberflichen Anzeichen von Abnutzung
zeigen. Das ist nur ein Schonheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

REZEPTE

HUHNCHEN MIT CHILI UND LIMETTE, Portionen: 4

« 4 mit Schmetterlingsschnitt aufgeschnittene Hihnerbriste « 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 3 EL Chilipulver « 1TLgemahlener Koriander

«  2ELOlivendl « 1TLgemahlener Kreuzkimmel

Saft und Schale von 1 Limette

1. Furdie Zubereitung der Marinade vermengen Sie alle Zutaten (bis auf das Hiihnchen) miteinander. Verteilen Sie die Marinade tber das Hiihnchen, so
dass die gesamte Hihnerbrust damit bedeckt ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und die Marinade mindestens 2 Stunden im KiihIschrank einziehen

lassen.
2. Heizen Sie den Grill auf 220 °C vor und stellen Sie das Thermometer auf 75 °C ein. Stechen Sie mit dem Thermometer mittig in die Hihnchenbrust,
die am dicksten ist, und grillen Sie alles solange, bis das Thermometer-Alarmsignal ertont.

SCHWEINELENDENSTEAK IN HONIG-SENF MARINADE, Portionen: 4

« 4 Schweinelendensteaks « 50 g brauner Rohrzucker
«  2ELkérnigen Senf «  2ELOlivenol
« 809 Honig «  Salz und Pfeffer zum Abschmecken

1. Vermengen Sie den Senf, Honig, Zucker, Olivendl, Salz und Pfeffer miteinander. Die Marinade Uber die Schweinesteaks verteilen, mit Frischhaltefolie

abdecken und mindestens 2 Stunden im KiihIschrank ziehen lassen.
2. Heizen Sie den Grill auf 220 °C vor und stellen Sie das Thermometer auf 75 °C ein. Stechen Sie mit dem Thermometer mittig und dort in das
Schweinesteak, wo es am dicksten ist, und grillen Sie es solange, bis das Thermometer-Alarmsignal ertont.

GEGRILLTER LACHS MIT ZITRONEN-BASILIKUM-BUTTER, Portionen: 4

«  4Lachsfilets, jeweils ca. 200 g «  1ELfrischer Basilikum, fein gehackt
« 1TL Paprikapulver «  1ELfrischer Zitronensaft
« 1TLzerstoBener schwarzer Pfeffer « 1Frthlingszwiebel, fein gehackt

+ 100 g Butter, geschmolzen

Reiben Sie beide Seiten des Lachs mit Paprika und Pfeffer ein und lassen Sie das Ganze 5 - 10 Minuten lang einziehen.

Heizen Sie den Grill auf 220 °C und lassen Sie die Lachsfilets ca. 5 Minuten lang grillen, bis das Fleisch auseinanderfallt und gar ist.

Fiir die Zubereitung der Zitronen-Basilikum-Butter vermengen Sie Butter, Basilikum, Zitronensaft und die Friihlingszwiebel miteinander.
Servieren Sie jedes der Lachsfilets auf einem Teller mit gedampften Gemiise und geben Sie einen groRzligigen Loffel Zitronen-Basilikum-Butter
dariiber.

HwnN =

HERZHAFTE GEMUSEBURGER, Portionen: 6

Zum Servieren: Vollkornburgerbrétchen, gegrillter Haloumi, gegrillte Zucchini, Salat

4 EL Olivendl
160 g Butternusskiirbisfleisch , angebraten und leicht abgekiihlt

« 400 g griine Linsen, gekocht, abgetropft und leicht zerdriickt
+ 100 g Kichererbsen, gekocht, abgetropft und leicht zerdriickt

« 1 Mbhre, fein gerieben «  2TLChiliflocken

« 100 g Sellerie, fein gerieben « 1TLgerduchertes Paprikapulver

« 5 Zwiebel, fein gewtirfelt « 1'% TLgemahlener Muskat

«  4Knoblauchzehen, fein gewiirfelt «  2TLCajun Gewiirz

«  2ELThymianblatter + 180 g feines Paniermehl

«  2Zweige Thymian «  Salzund zersto3ener schwarzer Pfeffer zum Abschmecken



1. Vermengen Sie alle Zutaten miteinander. Teilen Sie die Masse in sechs Portionen und formen Sie daraus Burgerpatties. Mit Frischhaltefolie abdecken
und 20 Minuten kalt stellen.
2. Heizen Sie den Grill auf 220 °C vor und grillen Sie die Burger abhangig von ihrer Dicke 6 - 8 Minuten lang.

3. Halbieren Sie die Brétchen und grillen Sie sie kurz vor dem Servieren. Geben Sie dann den Salat, die Burger und dariiber den gegrillten Haloumi
sowie die Zucchini hinzu.

GEGRILLTE BANANEN, Portionen: 2

+  2Bananen, geschdlt «  2ELgoldener feiner Zucker
« 2 ELWalnisse, fein gehackt « Y TLZimt

1. Vermengen Sie Walnusse, Zucker und Zimt miteinander. Schneiden Sie die Bananen erst der Ldnge und anschlieend der Breite nach durch.
2. Heizen Sie den Grill auf 220 °C vor und legen Sie die Bananen anschlieBend mit der flachen Seite nach oben auf den Grill. Verteilen Sie etwas von der
Walnussmasse lber jede Banane. Das Ganze 3 - 4 Minuten grillen lassen, bis die Bananen warm und der Zimt und die Walniisse leicht glasiert sind.

REZEPTE FUR DIE TIEFE PLATTE

Setzen Sie die obere gewellte und die tiefe Platte ein und stellen Sie den Grill in waagerechter Position auf.

HAFERRIEGEL, Portionen: 8-10

« 375 gHaferflocken « 90 g Golden Syrup (Sirup)
« 190 g Butter + 120 g Rosinen
« 190 g brauner Zucker « 100 g Buttertoffee in Stlicken

1. Lassen Sie Butter, Zucker und Sirup in einer Pfanne schmelzen und vermengen Sie die Masse gut. Riihren Sie die Haferflocken, Rosinen und
Toffeestlicke unter.

2. Legen Sie die tiefe Platte mit Backpapier aus und verteilen Sie die Masse mit einem Loffel gleichméaBig groB3e Riegel.

3. Stellen Sie den Grill auf 160 °C und lassen Sie die Riegel etwa 15 - 20 Minuten garen. Sobald die Zubereitung abgeschlossen ist, schalten Sie den Grill
aus und lassen Sie die Haferriegel zum Abkiihlen in der tiefen Platte liegen.

HUHNCHEN IN WEISSWEIN-SAHNESOSSE, Portionen: 2

+  2Huhnerbriste, ohne Haut und Knochen, in ca. 1 cm grof3e Stiicke « 3 Champignons, in Scheiben geschnitten
geschnitten « 100 ml Sahne

+ TELOlivensl + 30 ml WeiBwein

« 1kleine Zwiebel, fein gehackt +  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

«  2Knoblauchzehen, fein gehackt

1. Heizen Sie den Grill auf 220 °C vor.

2. Geben Sie das Ol hinzu und lassen Sie das Ganze kurz erhitzen. Geben Sie das Hiihnchen, den Knoblauch und die Zwiebeln hinzu, schlieBen Sie den
Deckel und lassen Sie alles 3 - 5 Minuten unter gelegentlichem Umriihren kochen.

3. Geben Sie anschlieend die Champignons, Sahne und den Wein hinzu, schmecken Sie die So3e ab und lassen Sie sie weitere 10 - 15 Minuten unter
gelegentlichem Umriihren kochen, bis das Hiihnchen gut durch ist.

GROSSES OMELETTE, Portionen: 6-8

« 8 mittelgroBe Freilandeier «  Salzund Pfeffer zum Abschmecken
+ 250 g weicher Frischkase

Fir die Flllung:
+ 200 g geriebener Cheddarkase «  4Frihlingszwiebeln, fein geschnitten
« 2 bunte Paprika, gewiirfelt « % Bund frischer Schnittlauch, fein geschnitten

1. Vermengen und wiirzen Sie die Eier und den Frischkdse. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu und vermengen Sie das Ganze gut.

2. Heizen Sie den Grill auf 175 °C vor. Geben Sie vorsichtig die Eimasse hinzu und schlieen Sie den Deckel. Das Ganze 12 - 17 Minuten kochen lassen,
bis es gar ist.

Tipp: Sie konnen die Zutaten fiir die Fillung nach Belieben austauschen.

RECYCLING
Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu vermeiden, diirfen Gerdte sowie
wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem

mmmm  Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und
nicht wiederaufladbare Batterien bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants agés de 0 a 8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants agés de 8 ans et plus a condition qu'ils soient sous surveillance permanente. Cet appareil peut étre
utilisé par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas
I'expérience et les connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient supervisées ou aient recu
des instructions sur l'utilisation sécuritaire de I'appareil et soient conscientes des risques encourus. Tenez
I'appareil et son cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans. Les taches de nettoyage et d’entretien
réalisées par I'utilisateur ne seront pas effectuées par des enfants.

Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un systeme de télécommande.

A\ Les surfaces de I'appareil vont s'échauffer.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses techniciens agréés ou une

personne également qualifiée, pour éviter tout danger.
Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients contenant de I'eau.
N'emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs en polythéne ou du papier aluminium. Vous risquez d'endommager le gril et de
provoquer un incendie.
Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
Utilisez des gants de cuisine ou une protection similaire.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Panneau de controle 6. Sonde 10. Ecran

2. Connecteur de sonde 7. Bouton marche/arrét et voyant de 11. Boutons de réglage

3. Bouton de déblocage fonctionnement 12.  Bouton Saisie/Steak et voyant

4. Espace de rangement de la sonde 8. Bouton de température et voyant 13.  Bouton de sélection de la sonde et voyant
5. Bacrécepteur 9. Bouton du temporisateur et voyant 14.  Plaque profonde

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
Il est possible qu'un peu de fumée émane de votre gril lors de la premiére utilisation. C'est un phénomeéne normal qui disparaitra rapidement.

INCLINAISON/NIVELLEMENT DU GRIL

Vous pouvez incliner votre gril de fagon a ce que la graisse et les jus de cuisson s'écoulent dans le bac récepteur lors de la cuisson de produits tels que des
hamburgers, de la viande, etc. Alternativement, vous pouvez utiliser votre gril a plat pour la cuisson de produits tels que les panini, les sandwiches, etc.
Pour incliner votre gril, étirez vers le haut le pied situé sous le gril (FIGURE A). Repliez le pied pour remettre votre gril a plat.

PLAQUES

Les plaques du gril sont idéales pour griller de la viande, des saucisses et tout aliment susceptible de libérer de la graisse. Utilisez-les avec le gril en
position inclinée.
Plague profonde - la plaque profonde est idéale pour cuire des aliments sans graisse, des pizzas, des aliments cuits au four, des pittas, des calzone et des
pates (p. ex. Yorkshire pudding). Utilisez-la avec le gril a plat. La plaque supérieure du gril doit toujours étre installée quand vous utilisez la plaque
profonde.
Retrait des plaques
1. Ouvrez le gril. Retirez une plaque a la fois.
2. Appuyez sur le bouton de déverrouillage de la plaque et soulevez la plaque pour la séparer du gril (FIG. C).
Fixation des plaques
1. Fixez une plaque a la fois.
2. Insérez les onglets dans les fentes situées sur la charniére de I'appareil.
3. Appuyez sur l'autre c6té de la plaque pour I'insérer dans la partie de la poignée et le bloquer en place.
La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'élément supérieur et I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que
cosmétique et n'a pas d'effet sur le fonctionnement du gril.



UTILISATION DE VOTRE GRIL

Votre gril a cing modes de fonctionnement :
. Fonction Grillage de base

. Fonction Saisie

. Fonction de sonde de température

. Fonction simple steak

. Fonction de temporisateur

MODIFICATION DES UNITES DE TEMPERATURE

Vous pouvez choisir d'afficher les unités de température en degrés Celsius ( °C) (par défaut) ou en degrés Fahrenheit (°F). Pour modifier les unités, appuyez
fermement a la fois sur les boutons A et W et maintenez-les enfoncés pendant trois secondes. Le gril émettra un bip sonore et le ® marqueur sur I'écran
d'affichage se déplacera pour indiquer si les températures sont affichées en °C ou en °F.

GRILLAGE DE BASE

Utilisez la fonction de grillage de base pour des grillades simples, des paninis, des sandwichs, etc.

. Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, pres d'une prise de courant. Veillez a ne pas utiliser 'appareil a proximité ou
sous des matériaux combustibles (par exemple, des rideaux).

. Faites glisser le bac récepteur entre les deux coulisseaux situés dans le partie inférieure a I'avant de votre gril (FIGURE B). Insérez le bac jusqu'au bout.
Le bac récepteur va recueillir les graisses et les jus qui s'écoulent des plaques pendant la cuisson.

. Décidez si vous souhaitez utiliser le gril a plat ou incliné — voir INCLINAISON/NIVELLEMENT DU GRIL.

1. Branchezle gril. Il émet un bip sonore et le voyant de fonctionnement rouge clignote lentement.

2. Appuyez sur le bouton (). Si vous n'appuyez pas sur le bouton () dans les 2 minutes suivantes, votre gril passe en mode de veille et le voyant de
fonctionnement rouge cesse de clignoter. Appuyez a nouveau sur le bouton () pour réactiver votre gril.

3. Levoyant situé au-dessus du thermostat (§) s'allume et I'écran affiche 175 (par défaut). Les unités de température par défaut sont les degrés Celsius
(° Q). Vous pouvez sélectionner les degrés Fahrenheit (° F) si vous le souhaitez. Voir CHANGEMENT DES UNITES DE TEMPERATURE.

4, Réglez latempérature souhaitée a l'aide des boutons A et V. La plage de température va de 150° C & 220° C par crans de 5° C (320° F a 428° F par
cransde 9°F).

5. Quand votre gril chauffe, le voyant situé au-dessus du thermostat s'allume en rouge et les chiffres apparaissant sur I'écran clignotent. Quand votre
gril a atteint la température sélectionnée, le voyant passe au vert, I'écran cesse de clignoter et votre gril émet trois bips sonores. Pendant la cuisson,
cette séquence se répétera tant que votre gril maintient la température. C'est normal.

6. Quand la température sélectionnée a été atteinte, placez les aliments sur le gril et fermez le couvercle.

7. Quand vous avez terminé la cuisson, appuyez sur le bouton (), puis débranchez le gril.

. Vous pouvez ajuster la température a tout moment a l'aide des boutons A et V.

. Vérifiez que les aliments sont bien cuits avant de servir. En cas de doute, cuisez encore un peu.

. Utilisez des gants de cuisine ou une protection similaire.

. Enlevez les aliments cuits avec des outils en bois ou en plastique.

. La charniere est articulée pour s'adapter a des aliments épais ou de forme bizarre.

. Les plaques de cuisson du gril doivent étre paralleles pour permettre une cuisson homogeéne.

. Si nécessaire, utilisez un gant de cuisine et videz le bac récepteur dans un récipient résistant a la chaleur. Essuyez-le avec du papier de cuisine et
remettez-le en place.

FONCTION SIMPLE STEAK

La fonction Simple steak combine la capacité de saisie de votre gril avec la sonde de température pour vous offrir une méthode simple pour cuire des
steaks juteux et savoureux. Vous pouvez cuire deux steaks de taille similaire ou plus en méme temps. Insérez la sonde dans I'un d’eux.
1. Connectez la sonde de température a votre gril (FIG. D).
2. Appuyezsurle bouton (.
3. Appuyez sur le bouton (—==) de la sonde, puis appuyez immédiatement sur le bouton de saisie (§ff) une, deux ou trois fois suivant le degré de
cuisson souhaité pour votre steak.
+Une fois pour un steak saignant (I'écran affiche ___)
«  Deux fois pour un steak a point (I'écran affiche zzz).
« Trois fois pour un steak bien cuit (I'écran affiche z=2)
4. Laissez votre gril chauffer. Pendant que le gril chauffe, insérez la sonde de température dans la partie la plus épaisse du steak. Quand il est prét, le
voyant situé au-dessus du bouton de saisie passe au vert et votre gril émet trois bips sonores.
5. Ouvrezvotre gril et déposez délicatement le steak sur la plaque inférieure.
Fermez votre gril.
7. Quand le steak est cuit, votre gril émet cinq bips sonores. Ouvrez le gril et retirez le steak immédiatement, sinon il continuera a cuire et pourrait
devenir trop cuit.
8. Pourannuler la fonction a tout moment, appuyez sur le bouton ().
Vous pouvez répéter la fonction Simple steak a quatre reprises successives, mais si vous essayez de |'utiliser davantage, I'écran affichera “EAA” (Erreur).
Appuyez sur le bouton () et laissez votre gril refroidir pendant 10 minutes avant d'utiliser a nouveau la fonction.

Conseils pour des steaks parfaits

. Idéalement, le steak devrait avoir une épaisseur de 12 a 15 mm (les steaks de filet peuvent étre plus épais).
. Laissez les steaks atteindre la température ambiante avant de les cuire. Evitez de les cuire directement quand ils sortent du réfrigérateur.
. Séchez les steaks avec du papier cuisine avant de les placer sur le gril.



. Assaisonnez-les juste avant de les cuire. Soyez économe en sel ou omettez complétement ce condiment (vous pouvez toujours ajouter du sel pour
rehausser la saveur apres la cuisson). Lajout de sel avant la cuisson peut amener I'eau a la surface du steak ou elle va bouillir pendant la cuisson. Le
steak sera alors cuit a la vapeur plutot que saisi et il aura une couleur grise plutét que dorée.

. Il est essentiel de laisser les steaks reposer aprés la cuisson pour obtenir les meilleurs résultats. Laissez-les reposer pendant au moins 3 minutes avant
de les servir. Un repos correct du steak permet la réabsorption des jus dans la viande, ce qui donnera un steak savoureux et succulent.

FONCTION DE SAISIE

La fonction de Saisie éléve la température a 260° C pendant 90 secondes. La fonction de Saisie est idéale pour la viande rouge a grains serrés telle que la
beeuf, I'agneau, le gibier, le buffle, le bison, etc., coupée en steaks (contre le grain de la viande). La viande doit avoir une épaisseur comprise entre 5 mm et
25 mm.

Appuyez sur le bouton ().

Appuyez sur le bouton de saisie (§f). Le voyant situé au-dessus du bouton de saisie s'allume en rouge et I'écran affiche 260.

Quand votre gril a atteint la température de saisie, le voyant passe au vert, I'écran cesse de clignoter et votre gril émet trois bips sonores.

Portez des gants de cuisine pour ouvrir le gril. Placez les aliments sur la plaque inférieure du gril, puis fermez le gril.

Attendez que le gril émette a nouveau un bip sonore (apres 90 secondes), puis ouvrez le gril et retirez les aliments.

Vous pouvez répéter la fonction de saisie & quatre reprises successives, mais si vous essayez de I'utiliser davantage, I'écran affichera “EAA” (Erreur).
Appuyez sur le bouton (}) et laissez votre gril refroidir pendant 10 minutes avant d'utiliser a nouveau la fonction de saisie.

7. Apres lafonction de saisie, votre gril reviendra a la température réglée préalablement. Cependant, il mettra un certain temps pour se refroidir.

8. Pourannuler la fonction de saisie a tout moment, appuyez sur le bouton ().

Les surfaces extérieures des aliments seront saisies et présenteront une couleur brun foncé, tandis que I'intérieur devrait étre entre saignant et a point
(suivant I'épaisseur des aliments).

Vous pouvez maintenant soit retirer les aliments directement (pour un degré de cuisson saignant ou a point) soit les laisser cuire a la température par
défaut pendant un peu plus longtemps si vous souhaitez que la viande soit plus cuite.
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FONCTION DE SONDE DE TEMPERATURE

De nombreuses personnes déterminent si la viande est cuite par simple toucher ou a I'ceil, ou en fonction de la durée de cuisson. Lutilisation de la sonde

de température présente plusieurs avantages par rapport a ces méthodes :

. Cela fournit des résultats réguliers et reproductibles

. Cela prévient la surcuisson

. Cela prévient les maladies dues aux aliments insuffisamment cuits

. Cela élimine les conjectures

Pour utiliser la sonde de température, vous devez insérer sa pointe effilée dans |'aliment et connecter 'autre extrémité de la sonde a votre gril. La sonde

envoie constamment la température interne de I'aliment a votre gril ou elle est comparée a la température cible que vous avez réglée préalablement. Une

fois que cette température est atteinte, votre gril émet une alarme sonore et s'éteint.

1. Connectez la sonde de température a votre gril (FIG. D).

2. Appuyezsurle bouton ().

3. Réglezlatempérature de cuisson souhaitée a l'aide des boutons A et W et laissez votre gril chauffer.

4. Appuyez sur le bouton de la sonde (SYMBOL). Le voyant situé au-dessus du bouton de la sonde s'allume en rouge et I'écran affiche 75 (par défaut).

5. Réglez la température de sonde souhaitée a 'aide des boutons A et Y. La plage de température va de 48° Ca 81°C par crans de 3° C (113°F 4 177°F
par crans de 5°/6° F).

6. Insérezla sonde de température dans l'aliment et placez délicatement I'aliment sur le gril préchauffé. Veillez a ce que la sonde n'affecte pas la
fermeture du couvercle et a ce que son cable ne soit pas coincé quand le couvercle est fermé.

7. Pendant la cuisson, I'écran va afficher alternativement la température cible que vous avez réglée et la température que la sonde mesure réellement.
Quand la température interne de I'aliment coincide avec la température cible, le voyant situé au-dessus du bouton de la sonde passe au vert et votre
gril émet cing bips sonores. Les éléments chauffants de votre gril s'éteignent quand la température cible est atteinte, mais comme la cuisson va
continuer du fait de la chaleur résiduelle, retirez les aliments dés que possible.

8. Pourannuler la fonction a tout moment, appuyez sur le bouton ().

«  Sivous oubliez de brancher la sonde, I'écran affiche “N0 PAB” (SANS sonde) et votre gril va émettre un bip sonore

. Pendant I'utilisation, la sonde est BRULANTE.

. Insérez toujours la sonde dans la partie la plus épaisse de la viande, a I'écart de tout os ou de toute graisse qui pourrait mener a une fausse lecture
(FIG.E).

. Pour une lecture de température aussi précise que possible, veillez a ce que la sonde soit placée autant que possible au centre, entre les couches
supérieures et inférieures de la viande.

«  Avant et apres utilisation, nettoyez la sonde avec de I'eau chaude savonneuse, rincez-la et séchez-la.

. Rangez la sonde en enroulant le cable entre les deux parties de la poignée et insérez-la dans la cavité latérale de votre gril (FIG. F).

FONCTION DE TEMPORISATEUR

Lutilisation du temporisateur est facultative. Il néteint pas votre gril, il émet simplement cinqg bips sonores pour vous indiquer que la durée s'est écoulée.

Utilisez le temporisateur avec la fonction de grillage de base. Pour régler le temporisateur :

1. Allumez votre gril et réglez la température souhaitée. Laissez le gril chauffer jusqu’a ce que le voyant situé au-dessus du thermostat passe au vert.

2. Appuyezsur le bouton @) du temporisateur. Le voyant situé au-dessus de ce bouton s'allume et I'écran affiche 5:00 (par défaut) en mode de
clignotement. Utilisez les boutons A et W min pour régler la durée souhaitée. La durée peut étre configurée de 30 secondes a 19 minutes et 30
secondes par crans de 30 secondes. Si vous n‘appuyez sur aucun bouton dans les 5 secondes suivantes, le gril va revenir au mode de température.

3. Lécran cesse de clignoter et le temporisateur commence le compte a rebours 5 secondes aprés que vous avez appuyé pour la derniére fois sur le

bouton A ou V.

4. Quand le temporisateur atteint zéro, le gril émet cinq bips sonores et I'écran affiche 0:00. N'oubliez pas que votre gril est encore actif et que vous



devez retirer les aliments afin d'éviter une cuisson excessive.
5. Pourannuler a tout moment la fonction de temporisateur, appuyez sur le bouton du temporisateur et maintenez-le enfoncé pendant trois secondes.
Votre gril reviendra alors a la fonction de grillage de base.

CUISSON AVANCEE

Vous pouvez utiliser la fonction de la sonde de température pour contrdler avec exactitude le degré de cuisson de votre steak (toutefois, pour les degrés
de cuisson saignant, a point et bien cuit, nous vous recommandons vivement d'utiliser la fonction Simple steak décrite précédemment). Pour cuire un
steak saignant-a point ou a point-bien cuit, procédez comme suit :
Préparez le steak et insérez la sonde. Connectez la sonde au gril.
Appuyez sur le bouton (.
Réglez la température sur 220° C a l'aide des boutons 4 et V.
Appuyez sur le bouton de la sonde (—==). Le voyant situé au-dessus du bouton de la sonde s'allume en rouge et I'écran affiche 75 (par défaut).
Utilisez les boutons A et W pour régler la température de la sonde souhaitée (Veuillez vous reporter au tableau TEMPS DE CUISSON ET SECURITE
ALIMENTAIRE).
Appuyez sur le bouton de saisie (§ff). Le voyant situé au-dessus du bouton de saisie s'allume en rouge et I'écran affiche 260.
7. Attendez que le voyant situé au-dessus du bouton de saisie passe au vert et que le gril émette trois bips sonores. Le voyant situé au-dessus du
bouton de la sonde va aussi s'allumer en rouge.
8. Ouvrezle gril et déposez votre steak et la sonde sur la plaque du gril, puis fermez le couvercle.
9. Quand le steak est cuit, le voyant situé au-dessus du bouton de la sonde passe au vert et votre gril émet cing bips sonores.
10.  Ouvrezimmédiatement le gril et retirez le steak.

v NS

o

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider. Elles sont valables pour les aliments frais ou complétement décongelés.

Aliment Temps Sondede | Temp.du | Remarques
(min) temp. gril
VIANDE
Steak : saignant - 51°C 220°C Nous recommandons d'utiliser la fonction Simple steak
Steak : saignant -a point - 57°C 220°C
Steak: a point - 63°C 220°C Nous recommandons d'utiliser la fonction Simple steak
Steak : a point-bien cuit - 69°C 220°C
Steak : bien cuit - 72°C 220°C Nous recommandons d'utiliser la fonction Simple steak
Gibier : saignant-a point 57°C 220°C
Gibier : saignant 63°C 220°C
Veau - - - Utilisez les mémes températures que pour le steak
Cotelettes/filets de porc - 75°C 220°C
Steak de gigot d'agneau : a point - 69°C 220°C
Steak de gigot d’agneau : bien cuit - 78°C 220°C
Cotelette d'agneau: a point - 63°C 220°C
Cotelette d'agneau : bien cuit - 78°C 220°C
Magret de canard : a point - 66°C 220°C
Magret de canard : bien cuit - 72°C 220°C
Poitrine de poulet - 75°C 220°C
Saucisses - 75°C 220°C Insérez la sonde dans le sens de la longueur jusqu’au centre de la saucisse
Steaks hachés - 75°C 220°C
Bacon 3-5 - 220°C
POISSON
Saumon 3-5 - 200°C
Crevettes 12 - 200°C
Poisson plat 2-6 - 200°C Plie, sole, etc.
Poisson rond 3-8 - 200°C Aiglefin, cabillaud, etc.
Thon / Espadon 5-10 - 200°C
LEGUMES
Poivrons 4-6 - 220°C
Aubergine 6-8 - 220°C Coupé en tranches
Asperges 3-4 - 220°C
Carottes 5-7 - 2200°C Coupé en tranches
Courgette 1-3 - 220°C Coupé en tranches
Tomates 2-3 - 220°C Coupé en moitiés
Oignons 5-6 - 220°C Coupés en quartiers
Champignons 3-6 - 220°C Champignons entiers, plats
Mais en épi 4-6 - 2200°C
AUTRE
Fromage Halloumi 2-4 - 200°C

. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes pour les fruits de mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la
densité des aliments.



. Cuisinez le poisson jusqu'a ce que la chair soit opaque.
. Si vous n'utilisez pas la sonde de température, cuisez la volaille, le porc, les steaks hachés, etc. jusqu’a ce que les jus soient clairs.
. Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou I'étiquette.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.

Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

Utilisez une serviette en papier humectée d'un peu d’huile de cuisine pour enlever les taches incrustées.

Lavez le bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du lave-vaisselle.

. N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d’acier ou de carrés de savon.

La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'élément supérieur et I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que
cosmétique et n'a pas d'effet sur le fonctionnement du gril.
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RECETTES

POULET EN PAPILLON AU CHILI ET A LA LIME - Pour 4 personnes

« 4 poitrines de poulet ouvertes en papillon «  4gousses d'ail, finement hachées

«  3cuilléres a soupe de poudre de chili « 1 cuillere a café de coriandre moulue
«  2cuilléres a soupe d’huile d'olive « 1 cuillére a café de cumin moulu

« lejus et le zeste d'un citron vert

1. Mélangez tous les ingrédients (excepté le poulet) pour préparer une marinade. Versez la marinade sur le poulet en vous assurant de le couvrir
entiérement. Recouvrez avec un film alimentaire et laissez mariner dans le réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

2. Préchauffez votre gril a 220° C et réglez la sonde sur 75° C. Insérez la sonde au centre du plus grand morceau de poulet et laissez cuire jusqu’a ce que
I'alarme de la sonde se déclenche.

STEAK DE LONGE DE PORC AU MIEL ET A LA MOUTARDE - Pour 4 personnes

« 4 steaks de longe de porc « 50de sucre brun doux
«  2cuilléres a soupe de moutarde en grains «  2cuilléres a soupe d'huile d'olive
« 809 de miel «  Seletpoivre au godt

1. Mélangez la moutarde, le miel, le sucre, I'huile d'olive, le sel et le poivre. Versez le mélange sur les steaks de porc, recouvrez avec un film alimentaire
et laissez mariner dans le réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

2. Préchauffez votre gril a 220° C et réglez la sonde sur 75° C. Insérez la sonde au centre du plus gros morceau de porc et laissez cuire jusqu'a ce que
I'alarme de la sonde se déclenche.

SAUMON GRILLE AVEC DU BEURRE AU BASILIC ET AU CITRON - Pour 4 personnes

« 4 portions de filet de saumon d’environ 200 g chacune « 1 cuillere a soupe de basilic frais, finement haché
« 1 cuillére a café de paprika « 1 cuillere a soupe de jus de citron frais
« 1 cuillére a café de poivre noir concassé « 1 oignon de printemps, finement haché

« 100 g de beurre, fondu

1. Frottez le saumon sur les deux cotés avec le paprika et le poivre et laissez-le mariner pendant 5 a 10 minutes.

2. Préchauffez le gril a 220° C et faites cuire les morceaux de saumon pendant environ 5 minutes jusqu’a ce que le poisson commence a s'écailler et soit
entiérement cuit.

3. Pourle beurre au basilic et au citron, mélangez le beurre, le basilic, le jus de citron et les oignons de printemps.

4. Pour servir, disposez chaque morceau de saumon sur une assiette avec des légumes cuits a la vapeur et garnissez d'une généreuse cuillerée de
beurre au basilic et au citron.

HAMBURGER VEGETARIEN - POUR 6 PERSONNES

Pour servir : petit pain complet pour hamburgers, halloumi grillé, courgette grillée, laitue

« 400 g de lentilles vertes, cuites, égouttées et |égérement écrasées «  4cuilléres a soupe d'huile d'olive

« 100 g de pois chiches, cuits, égouttés et [égerement écrasés « 160 g de chair de courge musquée, rétie et Iégerement refroidie
« 1carotte, finement rapée « 2cuilléres a café de flocons de piment

« 100 g de céleri rave, finement rapé « 1cuillere a café de paprika fumé

« 'hoignon blanc, coupé en petits dés « 1 %cuillere a café de macis moulu

« 4 gousses dail, finement hachées « 2cuilléres a café d'épices de Cajun

«  2cuilléres a soupe de feuilles de thym « 180 g de chapelure, fine

«  2brins de thym «  Sel et poivre noir concassé au godt

1. Mélangez tous les ingrédients. Divisez le mélange en six et faconnez des formes de hamburger. Couvrez avec du film alimentaire et placez au
réfrigérateur pendant 20 minutes.

2. Préchauffez le gril a 2200 C et faites cuire les hamburgers pendant 6 a 8 minutes suivant leur épaisseur.

3. Pour servir, coupez un petit pain en deux et grillez |égerement. Ajoutez la laitue, puis le hamburger et recouvrez avec le halloumi et les courgettes
grillées.
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BANANES GRILLEES FACILES ET RAPIDES - Pour 2 personnes

2 bananes, pelées « 2cuilléres a soupe de sucre en poudre doré
2 cuilléres a soupe de noix, finement hachées « Ycuillére a café de cannelle

—_

Mélangez les noix, le sucre et la cannelle. Coupez les bananes dans le sens de la longueur, puis dans le sens de la largeur.
2. Préchauffez le gril a 220° C et placez ensuite les bananes sur le gril, la face plate orientée vers le haut. Saupoudrez une partie du mélange de noix sur
les bananes. Grillez pendant environ 3 a 4 minutes jusqu’a ce que les bananes soient chaudes et la cannelle et les noix [égérement glacées.

RECETTES UTILISANT LA PLAQUE PROFONDE

. Placez la plaque nervurée supérieure et la plaque profonde et nivelez le gril.

FLAPJACK (BARRE DE CEREALES) - Pour 8-10 personnes

« 3759 de flocons davoine « 90 gdesirop de table (sirop de sucre doré)
+ 190 g de beurre + 120 g deraisins secs
« 190 g de sucre brun doux « 100 g de morceaux de fudge

1. Mélangez le beurre, le sucre et le sirop dans une casserole et unifiez bien le tout. Incorporez les flocons d'avoine, les raisins secs et les morceaux de
fudge.

2. Couvrezla plaque profonde de papier sulfurisé et saupoudrez le mélange en le répartissant de maniere uniforme.

3. Réglezle gril a 160° C et faites cuire pendant environ 15 a 20 minutes. Une fois la cuisson terminée, éteignez votre gril et laissez le flapjack refroidir
dans la plaque profonde.

POULET A LA SAUCE AU VIN BANC - Pour 2 personnes

« 2 poitrines de poulet, sans peau et sans os, coupées en morceaux « 3 champignons, en lamelles
d’environ 1 cm « 100 mlde créme

« 1cuillere a soupe d’huile d'olive + 30 mldevinblanc

« 1 petit oignon, finement haché «  Selet poivre au goGt

«  2gousses d'ail, finement hachées

1. Préchauffez le gril a 220° C.

2. Ajoutez de I'huile et laissez-la chauffer pendant quelques instants. Ajoutez le poulet, I'ail et les oignons, fermez le couvercle et faites cuire pendant 3
a 5 minutes, en mélangeant de temps en temps.

3. Ajoutezles champignons, la créme, le vin et I'assaisonnement, fermez le couvercle et faites cuire pendant 10 a 15 minutes jusqu’a ce que le poulet
soit entierement cuit, en mélangeant de temps a autre.

GRANDE OMELETTE - Pour 6-8 personnes

« 8 ceufs moyens de poules élevées au sol «  Seletpoivre au goGt

« 250 g de fromage crémeux doux

Garniture :

+ 200 g de fromage cheddar rapé « 4oignons de printemps, finement hachés
« 2 poivrons mixtes, coupés en dés «  Yabotte de ciboulette, finement hachée

1. Mélangez les ceufs, le fromage crémeux et 'assaisonnement. Ajoutez le reste des ingrédients et mélangez bien.

2. Préchauffez le gril a 175° C. Ajoutez soigneusement le mélange d'ceufs et fermez le couvercle. Faites cuire pendant 12 a 17 minutes jusqu’a cuisson
compléte.

Conseil : les ingrédients de la garniture peuvent étre adaptés a vos préférences.

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des substances dangereuses, les appareils et les batteries
E ﬁ rechargeables et non rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les déchets municipaux non
mmmm  triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non
rechargeables, dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor
gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat mag niet gebruikt worden door kinderen jonger dan 8 jaar. Dit apparaat mag door kinderen
van 8 jaar en ouder gebruikt worden onder voortdurend toezicht. Mensen met beperkte lichamelijke,
zintuiglijke of mentale capaciteiten of gebrek aan ervaring en kennis mogen dit apparaat onder toezicht
gebruiken, of nadat zij instructies ontvangen hebben over het veilige gebruik van dit apparaat en de
betreffende risico’s begrijpen. Houd het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen jonger dan 8
jaar. Het apparaat mag niet door kinderen worden gereinigd of onderhouden.

Sluit het apparaat niet via een timer- of een afstandsbedieningsysteem aan.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander deskundige persoon

vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die water of andere vloeistoffen bevatten.
Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor beschadigt u de grill en u kunt brand veroorzaken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
Gebruik ovenhandschoenen of iets gelijkaardigs.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Bedieningspaneel 6. Sensor 1. Instelknoppen

2. Sensoraansluiting 7. Aan-/uitknop en lamp 12.  Schroei-/steakknop en lamp
3. Ontgrendelingsknop 8. Temperatuurknop en lamp 13.  Sensorselectieknop en lamp
4. Opslagplaats sensor 9. Timerknop en lamp 14. Diepe plaat

5. Drupbakje 10. Display

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem de grillplaten af met een vochtige doek
Uw grill rookt mogelijk bij het eerste gebruik. Dit is normaal en houdt snel op.

DE GRILL KANTELEN/VLAK GEBRUIKEN

U kunt uw grill kantelen, zodat vet en sap in het drupbakje lopen wanneer u producten bereidt als burgers, vlees enz. U kunt uw grill ook vlak gebruiken
om panini’s, sandwiches enz. te bereiden.
Om uw grill te kantelen, trekt u de voet onder uw grill naar boven (AFB. A). Klap de voet weer in om de grill vlak te zetten.

PLATEN

De grillplaten zijn ideaal voor het grillen van vlees, worsten en alles wat vet kan vrijgeven. Gebruik de grill in de gekantelde positie.

Diepe plaat — de diepe plaat is ideaal voor het bereiden van niet-vette voedingsmiddelen, zoals pizza, bakken, pita, calzone en beslag (bijv. Yorkshire

pudding - soort van pannenkoek met vlees en groenten). Gebruik de grill in de gekantelde positie. U moet altijd de bovenste grillplaat monteren als u de

diepe plaat gebruikt.

De platen verwijderen

1. Open de grill. Verwijder één plaat tegelijk.

2. Druk op de vrijgaveknop van de plaat en verwijder de plaat weg van de grill (AFB C).

Platen plaatsen

1. Plaats één plaat per keer.

2. Plaats de uitsteeksels in de gleuven aan de kant van het scharnier van het apparaat.

3. Drukop de andere kant van de plaat aan de kant van het handvat totdat deze vastklikt.
Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur
cosmetisch, en zal de werking van de grill niet beinvioeden.

UW GRILL GEBRUIKEN

Uw grill heeft vijf bedieningsmodi:

. Basis grillfunctie
Schroeifunctie
Temperatuursondefunctie
Eenvoudige steakfunctie
Timerfunctie
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DE TEMPERATUUREENHEDEN VERANDEREN

U kunt de temperatuureenheden in °C (standaard) of °F weergeven. Om de eenheden te wijzigen, drukt u beide A- en W-knoppen stevig gedurende
drie seconden ingedrukt. De grill piept en de ® markering op het display zal bewegen om aan te geven of het display °C of °F weergeeft.

BASISGRILLEN

Gebruik de functie BASISGRILLEN voor eenvoudig grillen, panini, broodjes, enz.
. Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond. Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv.

gordijnen).
. Schuif het drupbakje tussen de twee geleiders onder de voorkant van uw grill (AFB. B). Schuif het bakje helemaal naar binnen. Het drupbakje vangt

vet of sap op dat van de grillplaten loopt tijdens het bereiden.

. Kies of u de grill vlak of schuin wilt gebruiken - zie de GRILL VLAK/SCHUIN GEBRUIKEN.

1. Sluit de grill aan. De grill zal piepen en het rode voedingslampje knippert langzaam.

2. Drukop de knop (. Als u niet binnen 2 minuten op de (/)-knop drukt, gaat uw grill naar de slaapstand en stopt het rode voedingslampje met
knipperen. Druk nogmaals op de (/)-knop om uw grill te activeren.

3. Hetlampje boven de temperatuurknop (g) gaat branden en op het display verschijnt 175 (standaard). De standaardtemperatuureenheden zijn in °C,
die desgewenst kunnen worden gewijzigd in °F (zie TEMPERATUUREENHEDEN VERANDEREN).

4. Stel de gewenste temperatuur in met behulp van de A- en W-knoppen. Het bereik loopt van 150 °C tot 220 °C in stappen van 5 ° (30° F tot 428 °F in
stappen van 9°).

5. Terwijl uw grill aan het opwarmen is, zal het lampje boven de temperatuurknop rood oplichten en zullen de cijfers op het display knipperen.
Wanneer uw grill de geselecteerde temperatuur heeft bereikt, wordt het lampje groen, stopt het display met knipperen en piept uw grill drie keer.
Tijdens het bakken wordt deze volgorde herhaald terwijl uw grill de temperatuur handhaaft. Dat is normaal.

6. Wanneer de geselecteerde temperatuur is bereikt, plaats het voedsel op de grill en sluit het deksel.

7. Als uklaar bent met bakken, drukt u op de (/)-knop en ontkoppelt u de grill.

. U kunt de temperatuur op elk gewenst moment aanpassen met de A- en W-knoppen.

. Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.

. Gebruik ovenhandschoenen of iets gelijkaardigs.

. Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

. Het scharnier past zich automatisch aan de dikte en vorm van de etenswaren aan.

. De grillplaten moeten ongeveer parallel staan om ongelijkmatige resultaten te voorkomen.

. Indien nodig gebruikt u een ovenwant om het drupbakje in een hittebestendige kom te legen. Veeg het bakje af met keukenpapier en plaats het
weer.

EENVOUDIGE STEAKFUNCTIE

De eenvoudige steakfunctie combineert de schroeifunctie van uw grill met de temperatuursensor om een eenvoudige methode te bieden om heerlijk
smakende, sappige steaks te bereiden. U kunt tegelijkertijd twee of meer steaks van dezelfde grootte bereiden. Steek de sensor in een van de steaks.
1. Sluit de temperatuursensor aan op uw grill (AFB D).
2. Drukop deknop (.
3. Druk op de sensorknop (—==) en druk vervolgens onmiddellijk één keer, tweemaal of driemaal op de schroeiknop (§ff), afhankelijk van hoe u uw
steak wilt bereiden:
«  Eenmaal voor saignant (op het display verschijnt ___)
«  Twee keer voor a point (op het display verschijntz==)
+  Drie keer voor goed doorbakken (op het display verschijnt ===)
4. Laat uw grill opwarmen. Terwijl de grill opwarmt, steekt u de temperatuursensor in het dikste deel van de steak. Als het klaar is, wordt het lampje
boven de schroeiknop groen en klinkt er driemaal een pieptoon.
5. Openuw grill en leg de steak voorzichtig op de onderste plaat.
6.  Sluit uw grill.
7. Als de steak gaar is, piept uw grill vijf keer. Open de grill en verwijder de steak meteen, anders blijft hij bakken en kan hij te gaar worden.
8.  Druk op de ()-knop om de functie op elk gewenst moment te annuleren.
U kunt de eenvoudige steakfunctie vier keer na elkaar herhalen, maar als u het meer probeert te gebruiken, zal het display “EAA” (Fout) tonen. Druk op de
knop () en laat uw grill 10 minuten afkoelen voordat u de functie opnieuw gebruikt.

Tips voor perfecte steaks

Idealiter zou de steak 12 - 15 mm dik moeten zijn (filetsteaks kunnen dikker zijn).

Laat de steaks altijd op kamertemperatuur komen voordat u ze gaat bereiden. Probeer ze niet rechtstreeks uit de koelkast te bereiden.

Dep de steaks droog met keukenpapier voordat u ze op de grill legt.

Kruid kort voor het bereiden. Wees zuinig met zout of gebruik helemaal geen zout (u kunt altijd zout toevoegen voor de smaak na het bakken). Zout
toevoegen voor het bereiden, kan water naar het oppervlak van de steak trekken, waar het zal koken tijdens de bereiding. De steak wordt gestoomd
in plaats van geschroeid en is grijs in plaats van bruin.

Het laten rusten van steaks na het bereiden, is cruciaal voor de beste resultaten. Laat ze minimaal 3 minuten rusten voordat u ze serveert. Door de
steaks te laten rusten, worden de sappen in het vlees geresorbeerd, waardoor een smakelijke, sappige steak ontstaat.

SCHROEIFUNCTIE

De schroeffunctie verhoogt de temperatuur gedurende 90 seconden tot 260 °C. De schroeifunctie werkt het beste met rood vlees met veel vezels; zoals
rund, lam, hert, buffel, bizon, enz., gesneden in steaks (dwars op de vezelrichting van het vlees). Het vlees moet tussen de 5 mm en 25 mm dik zijn.

1. Drukop de knop (.

2. Drukop de schroeiknop (§f). Het lampje boven de schroeiknop gaat branden en op het display verschijnt 260.
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Wanneer uw grill de schroeitemperatuur heeft bereikt, wordt het lampje groen, stopt het display met knipperen en piept uw grill drie keer.
Gebruik een ovenwant om de grill te openen. Plaats het voedsel op de onderste grillplaat en sluit de grill.

Wacht tot de grill opnieuw piept (na 90 seconden), open vervolgens de grill en verwijder het voedsel.

U kunt de schroeifunctie vier keer na elkaar herhalen, maar als u het meer probeert te gebruiken, zal het display “EAR” (Fout) tonen. Druk op de knop
() en laat uw grill 10 minuten afkoelen voordat u de schroeifunctie opnieuw gebruikt.

7. Aan het einde van de schroeffunctie keert uw grill terug naar de eerder ingestelde temperatuur. Het zal echter enige tijd duren om af te koelen.

8.  Druk op de ()-knop om de schroeifunctie op elk gewenst moment te annuleren.

De buitenoppervlakken van het voedsel worden diep bruin gekleurd, terwijl de binnenkant saignant tot a point zullen zijn (afhankelijk van de dikte van
het vlees).

U hebt nu de mogelijkheid om het voedsel meteen te verwijderen (voor saignant tot a point ), of het iets langer op de standaardtemperatuur te bakken
als u wilt dat het vlees beter wordt doorbakken.

ovkAw

TEMPERATUURSONDEFUNCTIE

Veel mensen beoordelen door aanraking of zicht, of door de duur van de kooktijd, of vlees voldoende gebakken is. Het gebruik van de temperatuursensor

heeft verschillende voordelen ten opzichte van deze methoden:

. Zorgt voor consistente, herhaalbare resultaten

. Voorkomt overbakken

. Voorkomt ziekte door voedsel dat te weinig is gekookt

. Voorkomt giswerk

Tijdens gebruik wordt de scherpe punt van de temperatuursensor in het voedsel gestoken en het andere uiteinde op uw grill aangesloten. De sensor

stuurt constant de interne temperatuur van het voedsel naar uw grill, waar het wordt vergeleken met een doeltemperatuur die u eerder hebt ingesteld.

Eenmaal bereikt, laat uw grill een alarm horen en schakelt zich uit.

1. Sluit de temperatuursensor aan op uw grill (AFB D).

Druk op de knop ().

Stel de gewenste temperatuur in met de A- en W-knoppen en laat uw grill opwarmen.

Druk op de sensorknop (—s==). Het lampje boven de sensorknop gaat branden en op het display verschijnt 75 (standaard).

Stel de gewenste sensortemperatuur in met behulp van de A- en W-knoppen. Het bereik loopt van 48 °C tot 81 °C in stappen van 3 ° (113 °F tot177
°F in stappen van 59/6°).

6. Steek de temperatuursonde in het vlees en plaats het vlees voorzichtig op de voorverwarmde grill. Zorg ervoor dat de sensor het sluiten van het
deksel niet verhinderd of dat de kabel niet wordt afgekneld wanneer het deksel wordt gesloten.

7. Tijdens het bakken wisselt het scherm af tussen het weergeven van de doeltemperatuur die u hebt ingesteld en de temperatuur die de sensor
registreert. Wanneer de interne temperatuur van het vlees overeenkomt met de doeltemperatuur wordt het lampje boven de sensorknop groen en
klinkt er vijfmaal een pieptoon. De verwarmers van uw grill zullen worden uitgeschakeld wanneer de gewenste temperatuur is bereikt, maar
aangezien het bakken zal worden voortgezet als gevolg van de restwarmte, moet u het vlees zo snel mogelijk verwijderen.

8.  Druk op de (/)-knop om de functie op elk gewenst moment te annuleren.

«  Alsuvergeet om de sensor aan te sluiten, verschijnt “NJ PAB “ (GEEN SENSOR) en uw gril piept.

. De sensor wordt HEET tijdens gebruik.

. Steek de sonde altijd in het dikste deel van het vlees uit de buurt van bot of vet dat een verkeerde uitlezing kan geven (AFBE ).

. Voor de meest nauwkeurige temperatuuraflezing, zorg ervoor dat de sensor zo centraal mogelijk tussen de bovenste en onderste oppervlakken van
het vlees wordt geplaatst.

. Reinig de sonde voér en na gebruik met warm zeepsop, spoel en droog.

. Bewaar de sonde door de kabel tussen de twee helften van de hendel te wikkelen en deze in de uitsparing aan de zijkant van uw grill te plaatsen
(AFBF).
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TIMERFUNCTIE

Het gebruik van de timer is optioneel. Het schakelt uw grill niet uit, hij piept gewoon vijf keer om u te vertellen dat de tijd om is. Gebruik de timer met de

basis grillfunctie. De timer instellen:

1. Schakel uw grill in en stel de gewenste temperatuur in. Laat deze opwarmen totdat het lampje boven de temperatuurknop groen wordt.

2. Drukop de timerknop @), het lampje boven de knop gaat branden en het display zal 5:00 laten knipperen (standaard). Gebruik de A-en
W-knoppen om de gewenste tijd in te stellen. De tijd kan worden ingesteld van 30 seconden tot 19 minuten 30 seconden in stappen van 30
seconden. Als u niet binnen 5 seconden op een van beide knoppen drukt, keert de grill terug naar de temperatuurmodus.

3. Hetdisplay stopt met knipperen en de timer begint 5 seconden nadat u voor het laatst op de A- of W-knop hebt gedrukt af te tellen.

4. Wanneer de timer nul bereikt, piept de grill vijf keer en knippert 0:00 op het display. Vergeet niet dat uw grill nog steeds actief is en dat u het voedsel
moet verwijderen om te voorkomen dat het te gaar wordt.

5. Om de timerfunctie op elk gewenst moment te annuleren, houdt u de timerknop drie seconden lang ingedrukt. Uw grill zal terugkeren naar de basis
grillfunctie.

GEAVANCEERD KOKEN

U kunt de temperatuursensorfunctie gebruiken om precies te regelen hoe u uw steak wilt laten garen (hoewel voor saignant, a point en doorbakken
steaks wij sterk aanbevelen om de eenvoudige steakfunctie te gebruiken die al is beschreven. Om een a point of doorbakken steak te bereiden, gaat u als
volgt te werk:

1. Bereid de steak voor en plaats de sensor. Sluit de sensor op de grill aan.

2. Drukop de knop ().

3. Stel de temperatuur in op 220 °C met behulp van de A- en W-knoppen.

4. Druk op de sensorknop (—==). Het lampje boven de sensorknop gaat branden en op het display verschijnt 75 (standaard).
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Gebruik de A- en W-knoppen om de gewenste sensortemperatuur in te stellen (raadpleeg de tabel BEREIDINGSTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID).
Druk op de schroeiknop (§{f). Het lampje boven de schroeiknop gaat branden en op het display verschijnt 260.

Wacht tot het lampje boven de schroeiknop groen wordt en de grill drie keer piept. Het lampje boven de sensorknop licht ook rood op.

Open de grill en plaats de steak en sonde op de grillplaat en sluit het deksel.

Als de steak gaar is, wordt het lampje boven de sensorknop groen en klinkt er vijfmaal een pieptoon.

10.  Open onmiddellijk de grill en verwijder de steak.
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KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden en gelden voor verse of volledig ontdooide etenswaren.

Voedsel Tijd (min.) | Sensortemp. | Grilltemp. | Opmerkingen
VLEES
Steak: saignant - 51°C 220°C We raden aan om de eenvoudige steakfunctie te gebruiken
Steak: a point - 57°C 220°C
Steak: blue - 63°C 220°C We raden aan om de eenvoudige steakfunctie te gebruiken
Steak: doorbakken - 69°C 220°C
Steak: goed doorbakken - 72°C 220°C We raden aan om de eenvoudige steakfunctie te gebruiken
Hertenvlees: a point 57°C 220°C
Hertenvlees: saignant 63°C 220°C
Kalfsvlees - - - Gebruik dezelfde temperatuur als voor steak
Varkenslapjes/steaks - 75°C 220°C
Lamsbout: blue - 69°C 220°C
Lamsbout: goed doorbakken - 78°C 220°C
Lamskotelet: blue - 63°C 220°C
Lamskotelet: goed doorbakken - 78°C 220°C
Eendenborst: blue - 66°C 220°C
Eendenborst: goed doorbakken - 72°C 220°C
Kippenborst - 75°C 220°C
Worstjes - 75°C 220°C Steek de sensor in de lengterichting in het midden van de worst
Hamburgers - 75°C 220°C
Spek 3-5 - 220°C
VIS
Zalm 3-5 - 200°C
Garnalen 1-2 - 200°C
Platte vis 2-6 - 200°C Platvis, sol, enz.
Ronde vis 3-8 - 200°C Schelvis, kabeljauw, enz.
Tonijn/zwaardvis 5-10 - 200°C
GROENTEN
Paprika's 4-6 - 220°C
Aubergine 6-8 - 220°C In plakken
Asperge 3-4 - 220°C
Wortelen 5-7 - 220°C In plakken
Courgette 1-3 - 220°C In plakken
Tomaten 2-3 - 220°C Gehalveerd
Uien 5-6 - 220°C In wiggen gesneden
Paddenstoelen 3-6 - 220°C Volledige, platte paddenstoelen
Geroosterde maiskolf 4-6 - 220°C
ANDERS
Haloumi 2-4 - 200°C

. Voeg bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en schaaldieren en 3-6 minuten voor vlees en gevogelte, afhankelijk van de dikte en
dichtheid van de etenswaren.

. Stoom vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

. Als u de temperatuursensor niet gebruikt, kook dan gevogelte, varkensvlees, hamburgers, enz., tot de sappen helder zijn.

. Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het etiket.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het schoonmaakt en opbergt.

Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

Gebruik keukenpapier met wat olie voor het verwijderen van hardnekkige vlekken.

Was het drupbakje af in warm water met afwasmiddel of in het bovenste rek van de vaatwasmachine.

. Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur
cosmetisch, en zal de werking van de grill niet beinvloeden.

HwnN
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RECEPTEN
CHILI EN LIMOEN VLINDER-KIP voor 4 personen

4 vlinder-kipfilets + sapenpulpvan1limoen 1. 1theelepel gemalen komijn
3 eetlepels chilipoeder +  4teentjes knoflook, fijngehakt
2 eetlepels olijfolie + 1theelepel gemalen koriander

1. Meng alle ingrediénten (behalve de kip) om een marinade te maken. Giet de marinade over de kip, zorg dat de kip volledig bedekt is. Bedek met
folie en laat gedurende minstens 2 uur in de koelkast marineren.

2. Verwarm uw grill voor op 220 °C en zet de sensor op 75 °C. Steek de sensor in het midden van het grootste stuk kip en bak tot het sensoralarm
afgaat.

VARKENSLENDE MET HONING EN MOSTERD voor: 4 personen

4 varkenslendes « 80grhoning «  2eetlepels olijfolie
2 eetlepels volkoren mosterd « 50 grdonkerbruine suiker «  Zouten peper naar smaak

1. Meng de mosterd, honing, suiker, olijfolie, zout en peper. Giet het mengsel over het varkensvlees, dek af met huishoudfolie en laat het minstens 2
uur in de koelkast marineren.

2. Verwarm uw grill voor op 220 °C en zet de sensor op 75 °C. Steek de sensor in het midden van het grootste stuk varken en bak tot het sensoralarm
afgaat.

GEGRILDE ZALM MET CITROENBASISSENBOTER voor: 4 personen

4 stukken zalm, elk ongeveer 200g + 100 g boter, gesmolten + 1lente-uitje, fijngesnipperd
1 theelepel paprikapoeder + 1eetlepel verse basilicum, fijngehakt
1 theelepel zwarte peper « 1 eetlepel vers citroensap

Wrijf de zalm in met paprika en peper aan beide kanten en laat 5-10 minuten marineren.

Verwarm de grill voor op 220 °C en bak de stukjes zalm ongeveer 5 minuten totdat de vis begint te schilferen en gaar is.
Voor de basilicumboter, meng de boter, basilicum, citroensap en lente-uitjes.

Om op te dienen, leg elk stuk zalm op een bord met wat gestoomde groenten en leg er een royale lepel basilicumboter op.

HwnN =

HARTIGE GROENTENBURGER voor: 6 personen

Serveren: volkoren hamburgerbroodje, gegrilde haloumi, gegrilde courgette, sla

400 g groene linzen, gekookt, uitgelekt en licht «  4teentjes knoflook, fijngesnipperd « 1theelepel gerookt paprikapoeder

geplet «  2eetlepel tijmblaadjes « 1%theelepel gemalen foelie

100 g kikkererwten, gekookt, uitgelekt en licht «  2takjetijm +  2theelepels Cajunkruiden

geplet «  4eetlepels olijfolie + 180 g broodkruimels, fijn

1 wortel, fijn geraspt « 160 g butternut squashvlees, licht geroosterd en « Zout en gebarsten zwarte peper naar smaak
1009 knolselder, fijn geraspt afgekoeld

> witte ui, fijngehakt «  2theelepels chiliviokken

1. Meng alle ingrediénten samen. Verdeel de mix in zes en vorm ze in burgervormen. Bedek met huishoudfolie en laat 20 minuten in de koelkast staan.

2. Verwarm de grill voor op 220 °C en bak de hamburgers 6-8 minuten, afhankelijk van hoe dik ze zijn.

3. Omte serveren, snijd een broodje in de helft en grill het lichtjes. Voeg de sla toe en vervolgens de burger en bedek met de gegrilde haloumi en
courgettes.

SNEL EN GEMAKKELIJK GEGRILDE BANANEN voor: 2 personen

2 bananen, geschild « 2 eetlepels basterdsuiker
2 eetlepels walnoten, fijngehakt « Vatheelepel kaneel

1. Meng de walnoten, suiker en kaneel. Snijd de bananen in de lengte en dan over hun breedte.
2. Verwarm de grill eerst voor op 220 °C en plaats de bananen op de grill met de platte kant naar boven. Schep wat van het walnootmengsel op elk
stuk. Grill ongeveer 3-4 minuten tot de bananen warm zijn en de kaneel en walnoten licht geglazuurd zijn.

RECEPTEN DIE DE DIEPPLAAT GEBRUIKEN

Monteer de bovenste geribbelde plaat en diepe plaat, zet de grill viak.

GRANOLABAR voor: 8-10 personen

375 g haverpap + 190 g zachte bruine suiker « 120 grozijnen
190 g boter « 90gsiroop + 100 g fudge, stukjes

1. Smelt de boter, suiker en siroop in een pan en meng goed. Roer de haver, rozijnen en fudge stukjes erdoor.

2. Bekleed de diepplaat met vetvrij papier en schep het mengsel erin om het gelijkmatig te verdelen.
3. Zetde grill op 160 °C en bak ongeveer 15-20 minuten. Eenmaal gaar, zet u uw grill uit en laat de granolabar afkoelen in de diepe plaat.
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KIP MET EEN WITTE WIJNROOMSAUS voor: 2 personen

2 kipfilets, zonder vel en zonder been, in stukken +1kleine ui, fijngesnipperd «100mlroom
vanca.1cm « 2teentjes knoflook, in kleine stukjes gesneden + 30ml witte wijn
1 eetlepels olijfolie + 3 paddestoelen, in stukjes «  Zouten peper naar smaak

1. Verwarm de grill voor op 220 °C.
2. Voeg de olie toe en laat deze even opwarmen. Voeg de kip, knoflook en uien toe, sluit het deksel en bak 3-5 minuten, af en toe roeren.
3. Voeg de champignons, room, wijn en kruiden toe, sluit het deksel en bak gedurende 10 - 15 minuten tot de kip grondig is gebakken, af en toe roeren.

GROOT OMELET voor: 6-8 personen @
8 middelgrote scharreleieren « 250 g zachte roomkaas «  Zouten peper naar smaak

Vulling:
200 g cheddarkaas, geraspt +  4lente-uitjes, fijn gesneden
2 gemengde paprika’s, in stukjes « Yabos verse bieslook, fijn gesneden

1. Meng de eieren, roomkaas en kruiden. Voeg de andere ingrediénten toe en meng goed.
2. Verwarm de grill voor op 175 °C. Voeg voorzichtig het eimengsel toe en sluit het deksel, bak 12-17 minuten tot het gaar is.
Tip - de ingrediénten kunnen naar eigen voorkeur worden gewijzigd.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare
ﬁ ﬁ batterijen met een van deze symbolen niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare batterijen, altijd naar een officieel recycling-/
= inzamelpunt.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto
I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini di eta compresa tra 0 e 8 anni. Puo essere
utilizzato da bambini che abbiano compiuto almeno 8 anni a condizione che siano continuamente controllati
da un adulto. Lapparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali
o che manchino di esperienza o di conoscenza dell'apparecchio, a condizione che siano controllate o istruite
da un adulto sull'utilizzo sicuro dell'apparecchio e che siano in grado di capirne i possibili rischi. Tenere
I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore agli 8 anni. Pulizia e manutenzione non
devono essere effettuate dai bambini.

Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a distanza.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare da un centro assistenza autorizzato per evitare pericoli.
® Non utilizzare 'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti acqua.
Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d'alluminio. Cio danneggerebbe il grill e potrebbe costituire un pericolo d'incendio.
Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
Utilizzare dei guanti da forno o qualcosa di simile.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Pannello di controllo 6. Sonda 11.  Pulsanti per la regolazione
2. Connettore della sonda 7. Pulsante on/off e spia 12.  Pulsante rosolatura/bistecca e spia
3. Pulsante dirilascio 8.  Pulsante temperatura e spia 13.  Pulsante selezione sonda e spia
4. Alloggiamento della sonda 9.  Pulsante del timer e spia 14. Piastra profonda
5. Vassoio raccogli grasso 10. Display

AL PRIMO UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
La griglia pud emettere un po’ di fumo la prima volta che viene utilizzata. Questo & normale e presto non succedera piu.

UTILIZZO DELLA GRIGLIA INCLINATA/IN PIANO

E' possibile inclinare la griglia in modo che il grasso e i succhi vadano nel vassoio raccogli grasso quando si cuociono cibi quali hamburger, carne, etc. In
alternativa, & possibile utilizzare la griglia in piano per cuocere cibi quali panini, sandwich, etc.
Per inclinare la vostra griglia allungare il supporto posteriore verso I'alto sotto la griglia (FIG. A). Richiudere di nuovo il supporto per portare la griglia in piano.

PIASTRE

Le piastre della griglia sono le migliori per grigliare carne, salsicce e qualsiasi alimento che perde grasso. Utilizzare con la griglia in posizione inclinata.
Piastra profonda—Ia piastra profonda & ideale per cuocere alimenti non grassi, pizza, prodotti da forno, pitta, calzone e pastelle (ad esempio lo Yorkshire
pudding - preparazione tradizionale tipica della contea dello Yorkshire). Utilizzare con la griglia in piano. La piastra superiore della griglia deve essere
montata quando si utilizza la piastra profonda
Rimozione delle piastre
1. Aprire la griglia. Rimuovere una piastra alla volta.
2. Premereil pulsante di rilascio della piastra e staccare la piastra dalla griglia (FIG. C).
Montaggio delle piastre
1. Montare una piastra alla volta.
2. Inserire le linguette nelle fessure sul lato della cerniera dell'apparecchio.
3. Premere l'altro bordo della piastra sul lato del manico per bloccarlo in posizione.
Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti possono presentare segni d'usura. Si tratta di un aspetto
puramente estetico che non interessera il funzionamento del grill.

COME UTILIZZARE LA GRIGLIA

La vostra griglia ha cinque modalita di funzionamento:
Funzione base cottura alla griglia
Funzione rosolatura
Funzione sonda della temperatura
Funzione bistecca semplice
Funzione timer
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CAMBIARE LE UNITA DELLA TEMPERATURA

E' possibile scegliere di visualizzare le unita della temperatura in °C (valore di default) o in °F. Per cambiare le unita, premere forte entrambi i pulsanti 4 e
WV e tenerli premuti per tre secondi. La griglia emettera un segnale acustico e ® I'indicatore sul display si muovera per indicare la temperatura in °C o °F.

FUNZIONE GRILL

Utilizzare la funzione base di cottura alla griglia per grigliare, cuocere panini, sandwich, etc.

. Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore. Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es
tende).

. Fare scorrere il vassoio raccogli grasso tra i due binari sotto la parte frontale della griglia (FIG. B). Fare scorrere il vassoio fino in fondo. Il vassoio
raccogli grasso raccoglie tutto il grasso o i succhi che colano dalle piastre durante la cottura.

. Una volta deciso se si vuole la griglia in piano o inclinata — consultare UTILIZZO DELLA GRIGLIA INCLINATA/IN PIANO

1. Collegare la griglia alla rete. La griglia emettera un segnale acustico e la spia rossa di alimentazione lampeggera lentamente. @

2. Premereil pulsante (). Se non si preme il pulsante () entro 2 minuti, la griglia entrera in modalita sleep e la spia rossa di alimentazione smettera di
lampeggiare. Premere ancora il pulsante () per avviare la griglia.

3. Laspiasoprail pulsante della temperatura (§) si accendera e il display visualizzera 175 (valore di default). Le unita della temperatura di default sono
in °C e possono essere visualizzate in °F se si vuole - consultare il paragrafo CAMBIARE LE UNITA DELLA TEMPERATURA.

4. Impostare la temperatura desiderata mediante i pulsanti A e Y. La gamma va da 150°C a 220°C, con intervalli di 5° (da 302°F a 428°F con intervalli
di9°)

5. Mentre la griglia si scalda, la spia sopra il pulsante della temperatura diventera rossa e le cifre sul display lampeggeranno. Quando la griglia avra
raggiunto la temperatura selezionata, la spia diventera verde, il display smettera di lampeggiare e la griglia emettera tre volte un segnale acustico.
Durante la cottura, questa sequenza sara ripetuta mentre la griglia mantiene la temperatura. Tutto cio € normale.

6. Quando e stata raggiunta la temperatura selezionata, posizionare il cibo sulla griglia e chiudere il coperchio.

7. Afine cottura, premere il pulsante (), quindi scollegare la griglia.

. E' possibile regolare la temperatura in qualsiasi momento mediante i pulsanti 4 e V.

. Controllare che il cibo sia cotto. In caso di dubbi, prolungare la cottura.

. Utilizzare dei guanti da forno o qualcosa di simile.

. Rimuovere il cibo cotto con utensili in legno o plastica.

. La cerniera é studiata per potere cuocere cibi con spessore alto o di forma insolita.

. Per ottenere una cottura uniforme, le piastre di cottura devono essere pressappoco parallele.

. Quando é necessario, utilizzare un guanto da forno e svuotare il vassoio raccogli grasso in una ciotola resistente al calore. Pulire con carta da cucina
quindi reinserirla.

FUNZIONE BISTECCA SEMPLICE

La funzione bistecca semplice combina la caratteristica rosolatura della griglia con la sonda della temperatura per fornire un metodo semplice per
cuocere bistecche succose e gustosissime. E’ possibile cuocere contemporaneamente due o piu bistecche della stessa dimensione. Inserire la sonda in una
bistecca.
1. Collegare la sonda della temperatura alla griglia (FIG. D).
2. Premereil pulsante ().
3. Premereil pulsante (—==) della sonda, poi premere immediatamente il pulsante (§§f) della rosolatura una, due o tre volte secondo come si desidera
cuocere la bistecca:
+  Unavolta per cottura al sangue (il display indichera ___)
« Due volte per cottura media (il display indichera ===)
«  Trevolte per carne ben cotta (il display indichera ==:)
4. Lasciare scaldare la griglia. Mentre la griglia si scalda, inserire la sonda della temperatura nella parte pit spessa della bistecca. Quando & pronta, la
spia sopra il pulsante di rosolatura diventera verde e la griglia emettera tre volte un segnale acustico.
5. Aprire la griglia e posizionare delicatamente la bistecca sulla piastra inferiore.
Chiudere la griglia.
7. Quando la bistecca sara cotta, la griglia emettera cinque volte un segnale acustico. Aprire la griglia e rimuovere la bisteccaimmediatamente,
altrimenti continuera a cuocere e potrebbe risultare troppo cotta.
8.  Perannullare in qualsiasi momento la funzione, premere il pulsante ().

Suggerimenti per bistecche perfette

. Fare in modo che le bistecche raggiungano la temperatura ambiente prima della cottura. Non cercare di cuocerle appena uscite dal frigorifero.

« Asciugare le bistecche tamponandole con carta da cucina prima di posizionarle sulla griglia.

. Condire poco prima di cuocere. Aggiungere poco sale o non metterne affatto (¢ possibile aggiungere il sale per insaporire dopo la cottura).
Aggiungere il sale prima della cottura puo fare formare acqua sulla superficie della bistecca che bollira durante la cottura. La bistecca sara cotta a
vapore piuttosto che rosolata e risultera grigia anziché marrone.

. Lasciare riposare le bistecche dopo la cottura & importante per ottenere risultati migliori. Attendere almeno 3 minuti prima di servire. Un corretto
raffreddamento fa si che i succhi interni della carne siano riassorbiti rendendo la bistecca gustosa e succosa.

FUNZIONE ROSOLATURA

La funzione rosolatura fa alzare la temperatura a 260°C per 90 secondi. La funzione rosolatura funziona meglio con la carne rossa a grana stretta come
manzo, agnello, cervo, bufalo, bisonte, etc., tagliata a bistecche (nella direzione delle venature). Lo spessore della carne deve essere di 5 - 25 mm.

1. Premereil pulsante ().

2. Premereil pulsante rosolatura (§{f). La spia sopra il pulsante rosolatura diventera rossa e il display visualizzera 260.
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3. Quando la griglia avra raggiunto la temperatura selezionata, la spia diventera verde, il display smettera di lampeggiare e la griglia emettera tre volte
un segnale acustico.

4, Mettere un guanto da forno e aprire la griglia. Posizionare il cibo sulla piastra inferiore della griglia, quindi chiudere la griglia.

5. Attendere fino a quando la griglia emettera di nuovo un segnale acustico (dopo 90 secondi) poi aprire la griglia e rimuovere il cibo.

6. E possibile ripetere la funzione rosolatura quattro volte una dopo I'altra ma, se si prova ad utilizzarla ancora, il display indichera “EAR” (errore).
Premere il pulsante (!) e lasciare raffreddare la griglia per 10 minuti prima di utilizzare ancora la funzione rosolatura.

7. Afinerosolatura, la griglia ritornera alla temperatura precedentemente impostata. Tuttavia, ci vorra del tempo prima di raffreddarsi.

8. Perannullare in qualsiasi momento la funzione rosolatura, premere il pulsante ().

A questo punto si puo scegliere di rimuovere subito il cibo, (per cottura al sangue o media), o di lasciarlo cuocere alla temperatura di default ancora per un

po’ di tempo se si desidera la carne pil cotta.

FUNZIONE SONDA DELLA TEMPERATURA

Molti stabiliscono se la carne & cotta per contatto o a distanza, o sulla base della lunghezza del tempo di cottura. Luso della sonda della temperatura

presenta diversi benefici relativamente ai metodi appena elencati:

. Fornisce risultati costanti e ripetibili

. Evita la cottura eccessiva

. Impedisce malattie dovute a cibo poco cotto

. Elimina qualsiasi dubbio

Durante I'uso, la punta tagliente della sonda della temperatura & inserita nel cibo e I'altra estremita ¢ collegata alla griglia. La sonda trasmette

costantemente la temperatura interna del cibo alla griglia dove viene paragonata con la temperatura target precedentemente impostata. Una volta

raggiunta tale temperatura, la griglia emettera un segnale acustico e si spegnera.

1. Collegare la sonda della temperatura alla griglia (FIG. D).

Premere il pulsante ().

Impostare la temperatura di cottura desiderata mediante i pulsanti A e W e lasciare scaldare la griglia.

Premere il pulsante della sonda (SYMBOL). La spia sopra il pulsante della sonda diventera rossa e il display visualizzera 75 (valore di default).

Impostare la temperatura della sonda desiderata mediante i pulsanti A e V. La gamma va da 48°C a 81°C con intervalli di 3° (da 113°F a 177°F con

intervalli di 5%/6°).

6. Inserire la sonda della temperatura nel cibo e posizionare delicatamente il cibo sulla griglia preriscaldata. Assicurarsi che la sonda non ostacoli la
chiusura del coperchio o che il cavo non venga compresso quando il coperchio é chiuso.

7. Durante la cottura la visualizzazione del display indichera, alternativamente, la temperatura impostata e la temperatura che la sonda realmente sta
leggendo. Quando la temperatura interna del cibo raggiungera la temperatura target, la spia sul pulsante della sonda diventera verde e la griglia
emettera cinque volte un segnale acustico. Gli scaldatori della griglia si spegneranno quando si raggiungera la temperatura target ma, dato che la
cottura continuera a causa del calore residuo, rimuovere il cibo appena possibile.

8.  Perannullare in qualsiasi momento la funzione, premere il pulsante ().

. Se i si dimentica di inserire la sonda, il display indichera “NO PAB” (nessuna sonda) e la griglia emettera un segnale acustico.

. La sonda diventera CALDA durante l'uso.

. Inserire la sonda nella parte piu spessa della carne lontano dall’'osso o dal grasso che potrebbero dare una lettura non corretta (FIG. E).

. Per una pili accurata lettura della temperatura, assicurarsi che la sonda sia il pit centrale possibile tra le superfici superiore e inferiore della carne.

. Prima e dopo I'uso, pulire la sonda con acqua e detersivo, sciacquare e asciugare.

. Conservare la sonda avvolgendo il cavo fra le due meta della maniglia ed inserendolo nell'incavo sul lato della griglia (FIG. F).
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FUNZIONE TIMER

L'uso del timer & facoltativo. Il timer non spegne la griglia che, semplicemente, emettera cinque volte un segnale acustico per avvertire che il tempo &

scaduto. Utilizzare il timer con la funzione base di cottura alla griglia. Per impostare il timer:

1. Accendere la griglia e impostare la temperatura desiderata. Lasciare scaldare fino a quando la spia sul pulsante della temperatura diventera verde.

2. Premereil pulsante @) del timer, la spia sopra il pulsante si accendera e sul display lampeggera la cifra 5:00 (valore di default). Utilizzare i pulsanti A
e ¥ perimpostare il tempo desiderato. Il tempo pud essere impostato da 30 secondi a 19 minuti e 30 secondi con incrementi di 30 secondi. Se non
si preme uno dei pulsanti entro 5 secondi, la griglia tornera alla modalita temperatura.

3. Il display smettera di lampeggiare e il timer iniziera il conto alla rovescia 5 secondi dopo I'ultima pressione del pulsante A o V.

4. Quando il timer raggiungera lo zero, la griglia emettera cinque volte un segnale acustico e sul display lampeggera 0:00. Bisogna ricordarsi che la
griglia € ancora attiva e che bisognera rimuovere il cibo per evitare di cuocerlo troppo.

5. Perannullare in qualsiasi momento la funzione timer, premere e tenere premuto il pulsante del timer per tre secondi. La griglia ritornera alla
funzione base di cottura alla griglia.

COTTURA AVANZATA

E' possibile utilizzare la sonda della temperatura per controllare esattamente il livello di cottura desiderato per la bistecca (anche se per le bistecche al
sangue, medie e ben cotte, consigliamo vivamente di utilizzare la funzione bistecca semplice gia descritta). Per cuocere una bistecca media-al sangue o
media-ben cotta, fare come segue:

Preparare la bistecca e inserire la sonda. Collegare la sonda alla griglia.

Premere il pulsante (}).

Impostare la temperatura su 220°C mediante i pulsanti A e V.

Premere il pulsante della sonda (—==). La spia sopra il pulsante della sonda diventera rossa e il display visualizzera 75 (valore di default).

Utilizzare i pulsanti A e W perimpostare la temperatura della sonda desiderata (consultare la tabella TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEL CIBO).
Premere il pulsante rosolatura (§ff). La spia sopra il pulsante rosolatura diventera rossa e il display visualizzera 260.

Attendere fino a quando la spia sopra il pulsante di rosolatura diventera verde e la griglia emettera tre volte un segnale acustico. La spia sopra il
pulsante della sonda diventera rossa.

NowvhswnN =
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8.  Aprire la griglia e posizionare la bistecca e la sonda sulla piastra della griglia poi chiudere il coperchio.
9. Quando la bistecca sara cotta, la spia sopra il pulsante della sonda diventera verde e la griglia emettera cinque volte un segnale acustico.
10.  Aprire subito la griglia e rimuovere la bistecca.

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CiIBI

Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida. Si riferiscono a cibi freschi o completamente scongelati.

Alimento Tempo | Temperatura | Temperatura | Note
(min.) dellasonda | dellagriglia
CARNE
Bistecca: al sangue - 51°C 220°C Consigliamo di utilizzare la funzione bistecca semplice
Bistecca: poco cotta - 57°C 220°C
Bistecca: media - 63°C 220°C Consigliamo di utilizzare la funzione bistecca semplice
Bistecca: media ben cotta - 69°C 220°C
Bistecca: ben cotta - 72°C 220°C Consigliamo di utilizzare la funzione bistecca semplice
Carne di cervo: poco cotta 57°C 220°C
Carne di cervo: al sangue 63°C 220°C
Carne di vitello - - - Utilizzare le stesse temperature della bistecca
Braciole di maiale/bistecche - 75°C 220°C
Bistecca cosciotto di agnello: media - 69°C 220°C
Bistecca cosciotto di agnello: ben - 78°C 220°C
cotta
Braciola di agnello: media - 63°C 220°C
Braciola di agnello: ben cotta - 78°C 220°C
Petto di anatra: media - 66°C 220°C
Petto di anatra: ben cotta - 72°C 220°C
Petto di pollo - 75°C 220°C
Salsicce - 75°C 220°C Inserire la sonda per il lungo, fino al centro della salsiccia
Burger - 75°C 220°C
Bacon 3-5 - 220°C
PESCE
Salmone 3-5 - 200°C
Gamberi 1-2 - 200°C
Pesce piatto 2-6 - 200°C Platessa, sogliola, etc.
Pesce tondo 3-8 - 200°C Eglefino, merluzzo, etc.
Tonno / pesce spada 5-10 - 200°C
VERDURE
Peperoni 4-6 - 220°C
Melanzana 6-8 - 220°C Affettato
Asparago 3-4 - 220°C
Carote 5-7 - 220°C Affettato
Zucchina 1-3 - 220°C Affettato
Pomodori 2-3 - 220°C Tagliato a meta
Cipolle 5-6 - 220°C Tagliare a spicchi
Funghi 3-6 - 220°C Funghi interi, piani
Pannocchia di granturco 4-6 - 220°C
ALTRO
Formaggio haloumi 2-4 - 200°C

. Nel cuocere cibi congelati, aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per le carni e il pollame, secondo lo spessore e la densita del cibo.
. Cuocere il pesce fino a quando & completamente opaco all'interno.

. Se non si utilizza la sonda della temperatura, cuocere pollame, maiale, burger, etc., fino a quando i succhi che fuoriescono diventano chiari.

. Nel cuocere cibi confezionati, sequire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

CURA E MANUTENZIONE

1. Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che l'apparecchio si raffreddi prima di pulirlo o di metterlo via.

Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

Usare un fazzolettino di carta inumidito con un po’ d'olio da cucina per rimuovere le macchie piu ostinate.

Lavare il vassoio raccogli grasso in acqua tiepida con sapone, oppure ponendolo nel ripiano superiore della lavastoviglie.

. Non utilizzare pagliette, lana d'acciaio o pagliette saponate.

Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti possono presentare segni d’usura. Si tratta di un aspetto
puramente estetico che non interessera il funzionamento del grill.

HwN
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RICETTE
POLLO APERTO CON PEPERONCINO E LIME 4 porzioni

« 4 pettidipollo aperti « succoescorzadillime 1 cucchiaino di cumino in polvere
« 3 cucchiai di peperoncino in polvere « 4 spicchi d'aglio, finemente tritati
+ 2 cucchiai diolio d'oliva + 1 cucchiaino di coriandolo in polvere

1. Mescolare insieme tutti gli ingredienti (tranne il pollo) per fare una marinata. Versare la marinata sopra il pollo assicurandosi che sia coperto. Coprire
con della pellicola aderente e lasciare marinare in frigorifero per almeno 2 ore.

2. Preriscaldare la griglia a 220°C e impostare la sonda a 75°C. Inserire la sonda nel centro del pezzo di pollo pili grande e cuocere fino a quando
I'allarme della sonda si spegnera.

BISTECCA DI LONZA DI MAIALE CON MIELE E SENAPE Porzioni: 4

+  4bistecche dilonza di maiale « 80gdimiele + 2cucchiai diolio d'oliva
+ 2 cucchiai di senape con grani interi +  50g di zucchero di canna bruno «  Sale e pepe secondoi gusti

1. Mescolare insieme senape, miele, zucchero, olio d'oliva, sale e pepe. Versare la miscela sulle bistecche di maiale, coprire con una pellicola aderente e
lasciare marinare in frigorifer per almeno 2 ore.

2. Preriscaldare la griglia a 220°C e impostare la sonda a 75°C. Inserire la sonda nel centro del pezzo di maiale piu grande e cuocere fino a quando
I'allarme della sonda si spegnera.

SALMONE GRIGLIATO CON BURRO AL LIMONE E BASILICO Porzioni: 4

+ 4porzioni difiletto di salmone di circa 200g « 1 cucchiaino di pepe nero schiacciato « 1 cucchiaio di succo di limone fresco
ciascuno +100g di burro, fuso « Tcipollotto, finemente tritato
« 1 cucchiaino di paprica + 1 cucchiaio di basilico fresco, finemente tritato

1. Spennellare il salmone con paprica e pepe su entrambi i lati e lasciare marinare per 5-10 minuti.

2. Preriscaldare la griglia a 220°C e cuocere i pezzi di salmone per circa 5 minuti fino a quando il pesce iniziera a sfaldarsi e risultera cotto in modo
uniforme.

3. Peril burro al limone e basilico, mescolare insieme burro, basilico, succo di limone e cipollotti.

4. Per servire, posizionare ogni pezzo di salmone su una piastra con alcune verdure cotte a vapore e rifinire con una cucchiaiata di burro al limone e
basilico.

MAXI BURGER VEGETALE Porzioni: 6

Per servire: panino burger di grano integrale, formaggio haloumi grigliato, zucchina grigliata, lattuga

+ 400g di lenticchie verdi, cotte, sgocciolate e « 4 spicchi d'aglio, tagliati finemente a cubetti + 1 cucchiaino di paprica affumicata
leggermente schiacciate « 2 cucchiai di foglie di timo + 1 cucchiaino e ¥ di macis macinato

+ 1009 di ceci, cotti, sgocciolati e leggermente «  2rametti ditimo + 2 cucchiaini di spezie Cajun
schiacciati + 4 cucchiai diolio d'oliva 1809 di pangrattato fine

« 1carota, finemente grattugiata +160g di polpa di zucca moscata, arrostita e « Sale e pepe nero schiacciato a piacere

«100g di sedano rapa, finemente grattugiato leggermente raffreddata

« Ycipolla bianca, tagliata finemente in cubetti « 2 cucchiaini di fiocchi di peperoncino

1. Mescolare tutti gli ingredienti. Dividere la miscela in sei parti e formare dei burger. Coprire con pellicola aderente e mettere in frigorifero per 20
minuti.

2. Preriscaldare la griglia a 220°C e cuocere i burger per 6-8 minuti secondo il loro spessore.

3. Perservire, tagliare un panino a meta e grigliare leggermente. Aggiungere la lattuga, poi il burger e rifinire con formaggio haloumi e zucchine
grigliate.

BANANE GRIGLIATE RAPIDE E SEMPLICI Porzioni: 2

. 2banane, sbucciate « 2 cucchiai di zucchero di canna superfine
« 2 cucchiai di noci, finemente tritate . Yacucchiaino di cannella

1. Mescolare noci, zucchero e cannella. Tagliare le banane nel senso della lunghezza, poi nel senso della larghezza.
2. Preriscaldare la griglia a 220°C e poi posizionare le banane sulla griglia con il lato piatto verso I'alto. Spalmare una parte della miscela alle noci sulla
parte superiore di ogni pezzo. Grigliare per circa 3-4 minuti fino a quando le banane saranno calde e la cannella e le noci leggermente glassate.

RICETTE CON LA PIASTRA PROFONDA

Montare la piastra rigata superiore e la piastra profonda e mettere a livello la griglia.

FLAPJACK (barretta di cereali) Porzioni: 8-10

« 375gdifiocchi d'avena +190g di zucchero di canna morbido + 1209 di uva passa
+ 1909 diburro « 909 di melassa 1009 di pezzetti di fudge

1. Mettere insieme burro, zucchero e sciroppo in una pentola e mescolare bene. Incorporare i fiocchi d'avena, I'uva passa e i pezzetti di fudge.
2. Foderare la piastra profonda con carta da forno e distribuire con il cucchiaio la miscela spargendola in modo uniforme.
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3. Impostare la griglia a 160°C e cuocere per circa 15-20 minuti. Terminata la cottura, spegnere la griglia e lasciare raffreddare il flapjack nella piastra
profonda.

POLLO CON SALSA CREMOSA AL VINO BIANCO Porzioni: 2

« 2 pettidipollo, spellati e disossati, tagliatiin pezzi  + 1 piccola cipolla, finemente tritata «100ml di panna
dicirca lcm « 2 spicchid'aglio, finemente tritati + 30 mldivino bianco
« 1 cucchiaio diolio d'oliva « 3funghi, affettati «  Sale e pepe a piacere

1. Preriscaldare la griglia a 220°C.

2. Aggiungere |'olio e lasciarlo scaldare per pochi secondi. Aggiungere pollo, aglio e cipolle, chiudere il coperchio e cuocere per 3 - 5 minuti,
mescolando di tanto in tanto.

3. Aggiungere i funghi, la panna, il vino e condire, chiudere il coperchio e cuocere per 10 - 15 minuti fino a quando il pollo sara cotto in modo uniforme,
mescolando di tanto in tanto.

GRANDE OMELETTE Porzioni: 6-8

«  8uovamedie da allevamento all'aperto +  250g diformaggio cremoso «  Sale e pepe a piacere
Ripieno:

« 2009 di formaggio cheddar, grattugiato «  4cipollotti, finemente affettati affettata

« 2 peperoni misti, tagliati a dadini « A mazzo di erba cipollina fresca, finemente

1. Mescolare insieme le uova, il formaggio cremoso e il condimento. Aggiungere i restanti ingredienti e mescolare bene.

2. Preriscaldare la griglia a 175°C. Aggiungere delicatamente la miscela a base di uovo e chiudere il coperchio, cuocere per 12-17 minuti fino a quando
sara cotta in modo uniforme.

Suggerimento - gli ingredienti del ripieno possono variare secondo i gusti.

RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili
contrassegnati con uno di questi simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i prodotti elettrici ed
mmmm  elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona, entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de
usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, a saber:

Los nifios de 0 a 8 anos no deben usar el aparato. Los nifilos mayores de 8 afios pueden usar el aparato bajo
supervision de un adulto. Las personas con facultades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o con falta de
experiencia y conocimiento pueden usar el aparato bajo supervision o si han recibido instrucciones sobre el
uso del aparato de forma segura y entienden los peligros que conlleva. Mantenga el aparato y el cable fuera
del alcance de los niflos menores de 8 afos. Los nifios no deben realizar las tareas de limpieza 'y
mantenimiento del aparato.

No conecte el aparato por medio de un temporizador ni de un sistema de control remoto.

/\ Las superficies del aparato se calentaran durante su uso.

Si el cable esta danado, devuelva el aparato, para evitar peligro.

® No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafiara el grill y puede causar peligro de incendio.
No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.
Utilice guantes de horno o una proteccion similar.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Panel de control 6. Termdmetro 11.  Botones de ajuste
2. Conector del termémetro 7. Botén de encendido/apagado y piloto 12. Boton de sellado/bistec y piloto
3. Boton de desbloqueo 8.  Botdn de temperaturay piloto 13.  Boton de termdmetro y piloto
4. Almacenamiento del termémetro 9. Botdn de temporizador y piloto 14.  Placahonda
5. Bandeja de goteo 10. Pantalla

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Limpie las placas de coccion con un paiio himedo.
El grill puede humear un poco la primera vez que la utilice. Esto es normal y pronto dejara de ocurrir.

INCLINACION / NIVELADO DEL GRILL

Puede inclinar el grill de forma que la grasa y los jugos caigan a la bandeja de goteo al cocinar alimentos como hamburguesas, carne, etc. En su defecto,
puede utilizar el nivel del grill para cocinar panini, sdndwiches, etc.

Para inclinar el grill, despliegue el pie de la parte inferior (fig.. A). Para nivelar el grill, vuelva a plegar el pie.

PLACAS

Se recomienda usar las placas para asar carne, salchichas y cualquier alimento que pueda desprender grasa. Utilicelas con el grill en posicién inclinada.

Placa honda: esta placa es perfecta para cocinar alimentos sin grasa, pizza, reposteria, pitas, calzone y masas ((por ejemplo, pudin de Yorkshire). Utilicela

con el grill en posicién nivelada. Antes de usar la placa honda, asegurese de que la placa superior esta encajada.

Retirar las placas

1. Abrael grill. Retire las placas de una en una.

2. Pulse el botdn de desbloqueo de la placa y saque la placa del grill (fig.. C).

Encajar las placas

1. Encajelas placas de una en una.

2. Introduzca las lengiietas en las ranuras situadas en el lado de las bisagras.

3. Presione el otro extremo de la placa hacia el lado del asa hasta que encaje en su sitio.
En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies antiadherentes pueden mostrar signos de desgaste. Se trata de una
cuestion puramente estética y no deberia afectar al funcionamiento del grill.

USO DEL GRILL
El grill tiene cinco modos de funcionamiento:
Funcion de grill tradicional
Funcion de sellado
Funcién con termémetro
Funcién para bistecs faciles
Funcién on temporizador
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CAMBIO DE LA UNIDAD DE TEMPERATURA

Puede elegir si la temperatura se muestra en °C (unidad predeterminada) o en °F. Para cambiar de unidad, pulse los botones A y ¥ simultdneamente y
manténgalos pulsados durante tres segundos. El grill emitird un pitido y el punto ® de la pantalla se moverd para indicar si la temperatura se muestra en
°Coenc°F.

FUNCION DE GRILL TRADICIONAL

Utilice la funcion de grill tradicional para asar a el grill, preparar panini, sandwiches, etc.
Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor, alejado de armarios, cortinas, etc.

Deslice la bandeja de goteo entre las dos guias bajo la parte frontal del grill (fig. B). Deslice la bandeja hasta el fondo. La bandeja de goteo recogera
cualquier grasa o jugo que caiga de las placas durante le coccion.

Decida si quiere el grill nivelado o inclinado (consulte la seccién INCLINACION/NIVELADO DEL GRILL).

Enchufe el grill. El grill emitira un pitido y el piloto rojo de alimentacion parpadeara lentamente.

Pulse el botdn (). Si no pulsa el botédn () antes de 2 minutos, el grill pasara al modo de espera y el piloto rojo de alimentacion dejara de parpadear.
Pulse de nuevo el botdn () para activar el grill.

El piloto situado sobre el boton de temperatura (§) se iluminard y la pantalla mostrara 175 (temperatura predeterminada). La unidad de temperatura
predeterminada °C, que puede cambiar a °F si lo desea (consulte la seccion CAMBIO DE LA UNIDAD DE TEMPERATURA).

Ajuste la temperatura deseada con los botones A y V. El rango disponible se sittia entre 150 °C'y 220 °C y se ajusta en intervalos de 5° (302 °F a
428 °F, intervalos de 9°).

Mientras el grill se calienta, el piloto situado sobre el botén de temperatura se iluminaré con luz roja y el nimero de la pantalla parpadeara. Cuando
el grill haya alcanzado la temperatura seleccionada, el piloto se iluminaré con luz verde, la pantalla dejara de parpadear y el grill emitiré tres pitidos.
Esta secuencia se repetira durante la coccion mientras el grill mantiene su temperatura; es el funcionamiento normal.

Una vez alcanzada la temperatura seleccionada, coloque los alimentos en el grill y cierre |a tapa.

Al terminar de cocinar, presione el botén () y luego desenchufe el grill.

Puede ajustar la temperatura en cualquier momento utilizando los botones A y V.

Compruebe que la comida esta bien cocinada antes de servirla. Si duda, cocinela un poco mas.

Utilice guantes de horno o una proteccién similar.

Retire los alimentos cocinados con espatulas de pléstico o madera.

Las bisagras estan articuladas para admitir alimentos gruesos o de formas que no sean uniformes.

Las placas del grill deberan estar mas o menos paralelas, para evitar una coccién desigual.

Cuando sea necesario, utilice un guante de horno y vacie la bandeja de goteo en un bol resistente al calor. Limpiela con papel de cocina y luego
vuelva a colocarla.

FUNCION PARA BISTECS FACILES

La funcion para bistecs faciles combina la funcion de sellado y el termdmetro para hacer bistecs jugosos de manera sencilla.

1.

2.
3.

© N o w;

Conecte el termometro al grill (fig. D).

Pulse el botén ().

Pulse el bot6n del termometro (—==) y luego pulse el botédn de sellado (§§) una, dos o tres veces segun el grado de coccion que desee:
«Unavez para carne poco hecha (la pantalla mostrara __.)

«  Dos veces para carne hecha (la pantalla mostrard z==)

«  Tres veces para carne bien hecha (la pantalla mostrara ===)

Espere a que el grill se caliente. Mientras tanto, introduzca el termémetro en la parte mas gruesa del bistec. Cuando esté listo, el grill emitird tres
pitidos y el piloto situado sobre el botén de sellado se iluminara con luz verde.

Abra el grill y coloque con cuidado el bistec sobre la placa inferior.

Cierre el grill.

Cuando el bistec esté listo, el grill emitira cinco pitidos. Abra el grill y saque el bistec inmediatamente para evitar que se haga de mas.
Puede anular esta funcion en cualquier momento pulsando el botén ().

Sugerenclas para lograr bistecs perfectos

Espere siempre a que los bistecs estén a temperatura ambiente antes de cocinarlos. Nunca haga un bistec nada mas sacarlo de la nevera.

Seque los bistecs con papel de cocina antes de colocarlos en el grill.

Aderece justo antes de cocinar. Utilice poca sal o ninguna en absoluto (siempre puede anadirla después de cocinar). Salar un bistec antes de
cocinarlo puede hacer que se acumule agua en la superficie, donde hervira durante la coccion. Asi el bistec se cocerd al vapor en lugar de sellarse y
la carne se volverd de color gris en lugar de marron.

Dejar descansar los bistecs una vez hechos es crucial para obtener resultados éptimos. Déjelos reposar como minimo 3 minutos antes de servirlos.
Un reposo adecuado permite que el interior de la carne reabsorba los jugos y el bistec quede sabroso y suculento.

FUNCION DE SELLADO

La funcién de sellado eleva la temperatura a 260 °C durante 90 segundos.
Se recomienda esta funcion para la carne roja de fibras apretadas como vacuno, cordero, venado, bufalo, bisonte, etc. cortada en filetes (a lo largo de la
fibra muscular). La carne debe tener entre 5 mm y 25 mm de grosor.

1.

2.
3.

Pulse el botdn ().

Pulse el botén de sellado (§ff). El piloto situado sobre el botén de sellado se iluminara con luz rojay la pantalla mostrara 260.

Cuando el grill haya alcanzado la temperatura de sellado, el piloto se iluminara con luz verde, la pantalla dejara de parpadear y el grill emitira tres
pitidos.

Abra el grill utilizando un guante de horno. Coloque la carne sobre la placa inferior y luego cierre el grill.

Espere 90 segundos hasta que el grill vuelva a pitar, dbralo y saque la carne.
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6. Lafuncion de sellado se puede utilizar cuatro veces consecutivas. Si intenta utilizarla mas, la pantalla mostrara “EAR” (Error). Pulse el botén (hy
espere 10 minutos a que el grill se enfrie antes de usar la funcién de nuevo.

7. Después de usar la funcion de sellado, el grill volvera a la temperatura fijada con anterioridad.

8.  Puede anular esta funcién en cualquier momento pulsando el botén ().

El exterior de la carne se habré sellado y presentard un color marrén oscuro, mientras que por dentro deberia estar poco hecha o al punto, dependiendo

de su grosor. En este momento puede decidir sacar la carne del grill (para dejarla poco hecha o hecha) o cocinarla un poco mas a la temperatura

predeterminada si la quiere mas hecha.

FUNCION CON TERMOMETRO

Para decidir si la carne estd hecha, mucha gente se basa en la vista, el tacto o el tiempo de coccién. En comparacién con esos métodos, la utilizacion del

termdmetro implica varias ventajas:

. Permite obtener resultados uniformes y reproducibles

. Evita que la carne se haga de mas

. Evita enfermedades causadas por alimentos mal cocinados

. Elimina la incertidumbre

El termdmetro se utiliza introduciendo el extremo puntiagudo en el alimento y conectando el otro extremo al grill. El termémetro envia la temperatura

interna del alimento al grill de forma continua y el grill la compara con la temperatura objetivo que ha seleccionado. Al alcanzar esa temperatura, suena

una alarmay el grill se apaga.

1. Conecte el termémetro al grill (fig. D).

2. Pulse el botdn (h.

3. Ajuste la temperatura de coccion deseada utilizando los botones A y W y espere a que el grill se caliente.

4. Pulse el botén de termémetro (—s==). El piloto situado sobre el botén de termémetro se iluminard con luz roja y la pantalla mostrara 75 (temperatura
predeterminada).

5. Ajuste la temperatura del termometro utilizando los botones A y V. El rango disponible se sitGia entre 48 °Cy 81 °Cy se ajusta en intervalos de 3°
(113 °F a 177 °F, intervalos de 5%6°).

6. Introduzca el termémetro en el alimento y coldquelo con cuidado en el grill precalentado. Compruebe que el termémetro no impide el cierre de la
tapay que esta no atrapa el cable al cerrarse.

7. Durante la coccion, la pantalla mostrara, alterndndolas, la temperatura objetivo seleccionada y la temperatura real registrada por el termémetro.
Cuando la temperatura interna del alimento coincida con la temperatura objetivo, el piloto situado sobre el botdn de termémetro se iluminara con
luz verde y el grill emitiré cinco pitidos. Los elementos calefactores del grill se apagaran al alcanzar la temperatura objetivo, pero el calor residual
seguira cocinando el alimento, por lo que deberd sacarlo cuanto antes.

8.  Puede cancelar esta funcién en cualquier momento pulsando el botén ().

«  Siolvida conectar el termémetro, la pantalla mostrara “NJ PAB” (sin termémetro) y el grill emitira un pitido.

. El termdmetro estard CALIENTE mientras esté en uso.

. Introduzca el termometro siempre en la parte mas gruesa de la carne, alejada de huesos o grasa que puedan dar lugar a una lectura errénea. (fig. E).

. Antes y después de usar el termémetro, ldvelo con agua tibia y jabén, aclérelo y séquelo.

. Para guardar el termémetro, enrolle el cable entre las dos mitades del mango e introduzcalo en la ranura situada en el lateral del grill (fig. F).

FUNCION CON TEMPORIZADOR

La utilizacion del temporizador es opcional. Al terminar la cuenta atras el grill no se apaga, solo emite cinco pitidos para informar de que se ha agotado el

tiempo. Utilice el temporizador con la funcién de grill tradicional. Para config.urar el temporizador:

1. Encienda el grill y ajuste la temperatura deseada. Espere a que el grill esté caliente, hasta que el piloto situado sobre el botdn de temperatura se
ilumine con luz verde.

2. Pulse el boton del temporizador @). El piloto situado sobre el boton se encendera y la pantalla parpadeara mostrando 5:00 (tiempo predeterminado).
Utilice los botones A y W para ajustar el tiempo deseado. El rango del temporizador se sitda entre 30 segundos y 19 minutos y 30 segundos, y se
ajusta en intervalos de 30 segundos. Si no pulsa ninglin botdn antes de que pasen 5 segundos, el grill vuelve al modo de temperatura.

3. Lapantalla dejara de parpadear y el temporizador empezara la cuenta atras 5 segundos después de haber pulsado el botén A o W por ultima vez.

4. Cuando el temporizador llegue a cero, el grill emitird cinco pitidos y la pantalla parpadeard mostrando 0:00. Recuerde que el grill seguira
funcionando, por lo que debera sacar la comida para evitar que se haga de mas.

5. Puede anular esta funcién en cualquier momento pulsando el botén de temporizador durante tres segundos. El grill volvera a la funcién de grill
tradicional.

COCCION AVANZADA

La funcién con termdmetro permite controlar de forma precisa el grado de coccién de los bistecs (aunque para los bistecs poco hechos, hechos o bien

hechos se recomienda utilizar la funcién para bistecs faciles ya descrita). Si desea un bistec al punto o un punto mas que hecho siga los siguientes pasos:

1. Prepare el bistec e introduzca el termémetro. Conecte el termémetro al grill.

2. Pulse el botdn ().

3. Ajuste la temperatura a 220 °C utilizando los botones A y V.

4. Pulse el botén de termémetro (—==). El piloto situado sobre el botdn de termémetro se iluminard con luz roja y la pantalla mostrara 75 (temperatura
predeterminada).

5. Utilice los botones A y 'V para ajustar la temperatura del termémetro (consulte la tabla de la seccién TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA).

6.  Pulse el botdn de sellado (§ff). El piloto situado sobre el boton de sellado se iluminaré con luz roja y la pantalla mostrara 260.

7. Espere a que el piloto situado sobre el botén de sellado cambie a verde y el grill emita tres pitidos. El piloto situado sobre el botdn de termémetro se
iluminard con luz roja.
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8.  Abra el grill, coloque el bistec con el termdmetro sobre la placa y cierre la tapa.
9. Cuando el bistec esté listo, el piloto situado sobre el botén de sonda se iluminara con luz verde y el grill emitira cinco pitidos.
10. Abra el grill y saque el bistec inmediatamente.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Use estos tiempos solamente como guia. Son para alimentos frescos o completamente descongelados.

Alimento Tiempo Temp. Temp. Observaciones
(min) termémetro grill
CARNE
Bistec: poco hecho - 51°C 220°C Se recomienda utilizar la funcién para bistecs faciles
Bistec: al punto - 57°C 220°C
Bistec: hecho - 63 °C 220°C Se recomienda utilizar la funcion para bistecs faciles
Bistec: un punto mas que hecho - 69 °C 220°C
Bistec: muy hecho - 72°C 220°C Se recomienda utilizar la funcion para bistecs faciles
Venado: al punto 57°C 220°C
Venado: poco hecho 63°C 220°C
Ternera - - - Utilice las mismas temperaturas que para el bistec
Filetes/chuletas de cerdo - 75°C 220°C
Filete de pierna de cordero: hecho - 69 °C 220°C
Filete de pierna de cordero: muy hecho - 78°C 220°C
Chuleta de cordero: hecha - 63 °C 220°C
Chuleta de cordero: muy hecha - 78°C 220°C
Pechuga de pato: hecha - 66°C 220°C
Pechuga de pato: muy hecha - 72°C 220°C
Pechuga de pollo - 75°C 220°C
Salchichas - 75°C 220°C Introduzca el termémetro longitudinalmente en el centro de la salchicha
Hamburguesas - 75°C 220°C
Beicon 3-5 - 220°C
PESCADO
Salmén 3-5 - 200°C
Langostinos 1-2 - 200°C
Pescado plano 2-6 - 200°C Platija, lenguado, etc.
Pescado redondo 3-8 - 200°C Abadejo, bacalao, etc.
Atun / pez espada 5-10 - 200°C
VERDURAS
Pimientos 4-6 - 220°C
Berenjena 6-8 - 220°C En rodajas
Espérragos 3-4 - 220°C
Zanahorias 57 - 220°C En rodajas
Calabacin 1-3 - 220°C En rodajas
Tomates 23 - 220°C En mitades
Cebollas 5-6 - 220°C En trozos
Champifones 3-6 - 220°C Champifones planos enteros
Mazorca de maiz 4-6 - 220°C
OTROS
Queso halloumi 2-4 - 200°C

. Cuando cocine alimentos congelados, afada 2-3 minutos para los pescados y mariscos, y 3-6 minutos para la carne y aves, dependiendo del grosory
la densidad de las porciones.

. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

. Si no utiliza el termémetro, cocine la carne de ave, cerdo, hamburguesas, etc. hasta que los jugos que desprendan sean de color claro.

. Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la etiqueta.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. Desenchufe el aparato y déjelo enfriar antes de limpiarlo y guardarlo.

Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

Use una servilleta de papel un poco humedecida con aceite para quitar las manchas dificiles.

Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabdn, o pdngala en la rejilla superior del lavavajillas.

. No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabon.

En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies antiadherentes pueden mostrar signos de desgaste. Se trata de una
cuestion puramente estética y no deberia afectar al funcionamiento del grill.

HwnN
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RECETAS
POLLO CON CHILE Y LIMA (4 raciones)

« 4 pechugas de pollo abiertas en mariposa «  Zumoyralladurade 1lima + 1 cucharadita de comino molido
« 3cucharadas soperas de chile en polvo «  4dientes de ajo picados finos
« 2cucharadas soperas de aceite de oliva + 1 cucharadita de cilantro molido

1. Prepare la marinada mezclando todos los ingredientes menos el pollo. Vierta la marinada sobre el pollo, asegurandose de cubrirlo por completo.
Tape con film y refrigere durante al menos 2 horas.

2. Precaliente el grill a 220 °Cyy ajuste el termémetro a 75 °C. Introduzca el termémetro en la parte central del trozo de pollo més grande y cocine hasta
que suene la alarma del termémetro.

LOMO DE CERDO CON MIEL Y MOSTAZA (4 raciones)

+  4filetes de lomo de cerdo « 80gdemiel « 2 cucharadas soperas de aceite de oliva
+ 2 cucharadas soperas de mostaza a la antigua «  50gde azicar moreno «  Saly pimienta al gusto

1. Mezcle la mostaza, la miel, el azlicar, el aceite de oliva, la sal y la pimienta. Vierta esta marinada sobre los filetes, tape con film y refrigere al menos 2
horas.

2. Precaliente el grill a 220 °Cy ajuste el termdmetro a 75 °C. Introduzca el termdmetro en la parte central del trozo de cerdo més grande y cocine hasta
que suene la alarma del termémetro.

SALMON A EL GRILL CON MANTEQUILLA DE LIMON Y ALBAHACA (4 raciones)

+  4filetes de salmon de aprox. 200 g cada uno + 100 g de mantequilla derretida « 1cebolleta picada fina
1 cucharadita de pimenton « 1 cucharada sopera de albahaca fresca picada fina
1 cucharadita de granos de pimienta negra machacados + 1 cucharada sopera de zumo de limén

Frote por ambos lados los filetes de salmén con pimentén y pimienta y déjelos marinar 5-10 minutos.

Precaliente el grill a 220 °Cy cocine el pescado unos 5 minutos, hasta que esté hecho y se marquen las lascas.

Prepare la mantequilla de limén y albahaca mezclando la mantequilla, la albahaca, el zumo de [imén y la cebolleta.

Emplate cada filete de salmén acompanandolo de verduras al vapor y cubriéndolo con una cucharada generosa de mantequilla de limén y albahaca.

HwnN =

HAMBURGUESAS VEGETARIANAS (6 raciones)

Ingredientes adicionales a la hora de servir: bollos para hamburguesa integrales, queso halloumi a la plancha, calabacin a la plancha, lechuga

+ 400 g de lentejas verdes cocidas, escurridas y «  4dientes de ajo picados finos « 1cucharadita de pimentén ahumado
ligeramente machacadas +  2cucharadas soperas de hojas de tomillo « 1% cucharadita de macis
+ 100 g de garbanzos cocidos, escurridos y + 2 ramitas de tomillo + 2cucharaditas de especias cajun
ligeramente machacados + 4 cucharadas soperas de aceite de oliva + 180 gde panrallado fino
« 1zanahoria rallada fina + 160 g de calabaza cacahuete asada y enfriada + Salygranos de pimienta negra machacados, al
+ 100 g de apio nabo rallado fino ligeramente gusto
« a2 cebolla blanca picada fina «  2cucharaditas de copos de chile

1. Combine todos los ingredientes. Divida la masa en seis porciones y deles forma de hamburguesa. Tape con film y refrigere durante 20 minutos.

2. Precaliente el grill a 220 °C'y cocine las hamburguesas durante 6-8 minutos, dependiendo de lo gruesas que sean.

3. Paraservir las hamburguesas, corte los bollos por la mitad y tuéstelos un poco en el grill. Coloque sobre cada bollo hojas de lechuga, una
hamburguesa, queso halloumiy calabacin a la plancha.

PLATANOS ASADOS FACILES Y RAPIDOS (2 raciones)

+ 2 platanos pelados + 2 cucharadas soperas de azucar extrafino
+ 2 cucharadas soperas de nueces picadas + Y cucharadita de canela

1. Mezcle las nueces, el azucar y la canela. Corte los platanos por la mitad y luego longitudinalmente.
2. Precaliente el grill a 220 °C. Coloque los platanos sobre el grill con el lado plano hacia arriba. Espolvoree parte de la mezcla de nueces sobre cada
trozo. Ase los platanos 3-4 minutos hasta que estén tibios y las nueces y la canela estén ligeramente caramelizadas.

RECETAS QUE REQUIEREN EL USO DE LA PLACA HONDA

Encaje la placa superior acanalada y la placa honda y nivele el grill.

FLAPJACK (BARRITAS DE AVENA) (8-10 raciones)

« 375gde copos de avena + 190 g de aztcar moreno + 120 g de uvas pasas
190 g de mantequilla « 90gde sirope dorado + 100 g de dulce de aztcar en trocitos

—_

Derrita en un cazo la mantequilla, el aztcar y el sirope. Mezcle bien y agregue los copos de avena, las uvas pasas y los trocitos de dulce de azUcar.
Forre la placa honda con papel de horno y, ayudandose con una cuchara, reparta la masa de manera uniforme por toda la superficie de la placa.
Ajuste el grill a 160 °Cy deje que las barritas se hagan durante 15-20 minutos. Cuando estén listas, apague el grill y déjelas enfriar en la placa honda.

w N
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POLLO CON CREMA DE VINO BLANCO (2 raciones)

+ 2 pechugas de pollo deshuesadas y sin piel, en « 1cebolla pequena picada fina « 100 ml de nata liquida
trozos de aprox. 1 cm +  2dientes de ajo picados finos « 30 mldevino blanco
+ 1 cucharada sopera de aceite de oliva « 3 champifiones laminados +  Saly pimienta al gusto

1. Precaliente el grill a 220 °C.

2. Vierta el aceite en la placa. Cuando esté caliente, afiada el pollo, el ajo y la cebolla, cierre la tapa y cocine durante 3-5 min, removiendo de vez en
cuando.

3. Afada los champifiones, la nata, el vino, la sal y la pimienta, cierre la tapa y cocine 10-15 min, removiendo de vez en cuando, hasta que el pollo esté
bien hecho.

TORTILLA GRANDE (6-8 raciones)

+  8huevos camperos medianos « 250 gde queso crema suave «  Saly pimienta al gusto
Relleno:
+ 200 g de queso cheddar rallado + 4cebolletas picadas

« 2 pimientos de colores distintos, cortados endados + 2 manojo de cebollino fresco picado

1. Batalos huevos con el queso crema; afada sal y pimienta al gusto. Incorpore los demés ingredientes y mezcle bien.
2. Precaliente el grill a 175 °C. Vierta con cuidado la mezcla de huevo y cierre la tapa. Cocine durante 12-17, hasta que el huevo haya cuajado.
Sugerencia: puede cambiar los ingredientes del relleno a su gusto.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y
ﬁ no recargables en las que aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos no seleccionados.
mmmm  Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos
oficiales de recogida/reciclado adecuados.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da
utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instru¢des basicas de seguranca:

Este aparelho nao deve ser usado por criancas com idade inferior a oito anos. Este aparelho pode ser usado por
criancas de idade igual ou superior a oito anos com supervisao continua. Este aparelho pode ser usado por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
caso sejam supervisionadas e tenham recebido instrucdes sobre o uso do aparelho de uma forma segura e
compreendam os perigos envolvidos. Mantenha o aparelho e o cabo longe do alcance das criangas com idade
inferior a oito anos. A limpeza e a manutenc¢ao nao deverdo ser levadas a cabo por criangas.

Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de controlo remoto.

A\ As superficies do aparelho vao aquecer durante o uso.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou alguém igualmente

qualificado devera substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém agua.
Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio. Pode danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
Nao utilize o aparelho para outro fim que nao seja o de cozinhar alimentos.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Use luvas de forno ou equipamento semelhante.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Painel de controlo 6. Termdmetro 11.  Botdes de ajuste

2. Conector do termémetro 7. Botéo e luz on/off 12.  Botéo e luz de dourar/bife

3. Botaode libertacdo 8. Botdo e luz da temperatura 13.  Botéo e luz de selecéo do termdédmetro
4. Compartimento do termdémetro 9. Botao e luz do temporizador 14.  Prato fundo

5. Tabuleiro coletor 10.  Visor

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Limpe as placas de grill com um pano humido.
E possivel que o grelhador emane um pouco de fumo na primeira vez que for utilizado. Esta ocorréncia é normal e desaparecera com brevidade.

INCLINAR/NIVELAR O GRELHADOR

Poderd inclinar o seu grelhador para que a gordura e os sucos escorram para o interior do tabuleiro coletor enquanto cozinha alimentos como
hamburgueres, carne, etc. Como alternativa, podera usar o grelhador nivelado para cozinhar opgdes como panini, sandes, etc.
Para inclinar o grelhador, prolongue o pé para cima, situado na parte de baixo do grelhador (fig. A). Para nivelar o grelhador, dobre o pé para dentro.

PLACAS

As placas de grelhar sdo a melhor forma de grelhar carne, salsichas e qualquer alimento que possa libertar gordura. Utilize-as com o grelhador na posicao

inclinada.

Prato fundo — o prato fundo é ideal para cozinhar alimentos ndo gordos, pizza, assados, pitas, calzone e massas (por ex., Yorkshire pudding (pudim de

York)). Utilize-as com o grelhador na posicao nivelada. Deve ter sempre a placa de grelhar superior colocada quando utilizar o prato fundo.

Remover as placas

1. Abra o grelhador. Remova uma placa de cada vez.

2. Prima o botdo de libertacdo da placa e levante a placa afastando-a do grelhador (fig. C)

Encaixar as placas

1. Encaixe uma placa de cada vez.

2. Introduza as patilhas nas ranhuras do lado da dobradica do aparelho.

3. Primaa outra extremidade da placa na direcdo do lado da asa para a encaixar.
Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies antiaderentes podem mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente
cosmético e ndo afeta o funcionamento do grelhador.

UTILIZAR O GRELHADOR

O seu grelhador possui cinco modos de funcionamento:
Funcéo de grelhar bésico
Funcao de dourar
Funcéo de termémetro
Funcéo de bife simples
Funcao de temporizador
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MUDAR AS UNIDADES DA TEMPERATURA

Poderd escolher se as unidades de temperatura devem ser exibidas no visor em °C (predefinido) ou °F. Para mudar as unidades, prima ambos os botdes A
e Y com firmeza, e mantenha-os premidos durante 3 segundos. O grelhador emitird um sinal sonoro e o marcador ® no visor mover-se-a para indicar se o
visor estd a exibir em °C ou °F.

GRELHAR BASICO

Use a fungao de grelhar basico para grelhados simples, panini, sandes, etc.

Coloque o grelhador numa superficie estavel, nivelada e resistente ao calor, afastado de armarios, cortinas, etc.

Deslize o tabuleiro coletor por entre as duas calhas, situadas por baixo da parte frontal do grelhador (fig. B). Deslize o tabuleiro para dentro na
totalidade. O tabuleiro coletor recolherd quaisquer gordura ou sucos que escorram das placas durante a cozedura.

Decida se prefere o grelhador nivelado ou inclinado — consulte a secgdo INCLINAR/NIVELAR O GRELHADOR.

Ligue o grelhador a corrente. O grelhador emitira um sinal sonoro e a luz de energia vermelha piscara de forma lenta.

Prima o botéo (). Se ndo premir o botdo (/) num prazo de 2 minutos, o grelhador entra no modo de repouso e a luz de energia vermelha deixara de
piscar. Para tirar o grelhador do modo de repouso, prima o botdo (/) novamente.

A luz por cima do botdo de temperatura (§) acender-se-4 e o visor apresentaréa 175 (predefinido). As unidades de temperatura predefinidas sdo em
°C, as quais podem ser mudadas para °F, se o desejar — consulte a seccdo MUDAR AS UNIDADES DA TEMPERATURA.

Defina a temperatura de que precisa usando os botdes A e V. O intervalo é de 150 °C a 220 °C, com incrementos de 5° (302 °F a 428 °F em
incrementos de 99).

Enquanto o grelhador estiver a aquecer, a luz por cima do botéo da temperatura ficard vermelha e os nimeros no visor piscarao. Quando o
grelhador tiver atingido a temperatura selecionada, a luz ficara verde, o visor parard de piscar e o grelhador emitira trés sinais sonoros. Durante a
cozedura, esta sequéncia serd repetida a medida que o grelhador mantém a temperatura. Esta ocorréncia é normal.

Quando a temperatura selecionada tiver sido atingida, coloque os alimentos sobre o grelhador e feche a tampa.

Quando tiver acabado de cozinhar, prima o botéo () e desligue o grelhador da corrente elétrica.

Poderad ajustar a temperatura sempre que precisar usando os botoes A e V.

Verifique que estdo cozinhados. Se nao tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.

Use luvas de forno ou equipamento semelhante.

Retire os alimentos cozinhados com utensilios de pléstico ou madeira.

A dobradica é articulada de forma a adaptar-se a alimentos espessos ou de formato invulgar.

As placas de grill devem estar mais ou menos paralelas para se evitar uma cozedura nao uniforme.

Quando for necessario, utilize uma luva de forno e despeje o tabuleiro coletor para dentro de uma tigela resistente ao calor. Limpe-o com papel de
cozinha e coloque-o novamente no lugar.

FUNCAO DE BIFE SIMPLES

A fungéo de bife simples combina a fungdo de dourar do grelhador com o termémetro para fornecer um método simples para cozinhar suculentos bifes
com excelente sabor.

1.

2.
3.

8.

Ligue o termémetro ao seu grelhador (fig. D).

Prima o botéo ().

Prima botdo de termémetro (—s==), em sequida, prima imediatamente o botdo de dourar ({§f) uma, duas ou trés vezes consoante a intensidade de
cozedura que deseja:

« Uma vez para mal passado (o visor exibira __.)

+  Duas vezes para no ponto (o visor exibird =zz)

«  Trés vezes para bem passado (o visor exibira ===)

Aguarde que o grelhador aqueca. Enquanto o grelhador esta a aquecer, introduza o termdmetro na parte mais grossa do bife. Quando estiver pronto,
a luz por cima do botéo de dourar ficara verde e o grelhador emitira trés sinais sonoros.

Abra o grelhador e coloque o bife com cuidado sobre a placa inferior.

Feche o grelhador.

Quando o bife estiver cozinhado, o grelhador emitira cinco sinais sonoros. Abra o grelhador e remova o bife de imediato, caso contrario continuara a
cozinhar e podera ficar demasiado cozinhado.

Se a qualquer momento quiser cancelar a fungéo, prima o botao ().

Dicas para bifes perfeitos

Aguarde sempre que os bifes fiquem a temperatura ambiente antes de os cozinhar. Nao tente cozinha-lo imediatamente apds os retirar do frigorifico.
Seque os bifes com papel de cozinha antes de os colocar no grelhador.

Tempere alguns instantes antes de cozinhar. Tenha cuidado de néo adicionar demasiado sal ou opte mesmo por ndo colocar nenhum (podera
sempre adicionar sal como tempero apds a cozedura). Adicionar sal antes de cozinhar podera conduzir 4gua para a superficie do bife, onde ganharéa
fervura durante a cozedura. O bife sera assim cozido a vapor em vez de dourar e ganhara uma tonalidade cinzenta em vez de castanha.

E crucial reservar os bifes apés estarem cozinhados durante algum tempo para obter os melhores resultados. Aguarde que repousem por um
minimo de 3 minutos, antes de servir. Um periodo de repouso correto permite que os sucos no interior da carne sejam reabsorvidos, criando um bife
suculento e repleto de sabor.

FUNCAO DE DOURAR

A funcdo de dourar aumenta a temperatura para 260 °C durante 90 segundos. A fungao de dourar funciona melhor com carne vermelha densa como
carne de vaca, borrego, veado, bufalo, bisonte, etc., cortada em bifes (no sentido dos veios da carne). A carne deve ter uma altura entre 5 mm e 25 mm.

1.
2.
3.

Prima o botdo ().
Prima o botéo de dourar (§ff). A luz por cima do botéo de dourar ficara vermelha e o visor apresentaré 260.
Quando o grelhador tiver atingido a temperatura de dourar, a luz ficara verde, o visor parara de piscar e o grelhador emitira trés sinais sonoros.
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4, Use luvas de forno e abra o grelhador. Coloque os alimentos na placa de grill inferior e, em seguida, feche o grelhador.

5. Aguarde até que o grelhador emita um novo sinal sonoro (apds 90 segundos) e, em seguida, abra o grelhador e remova os alimentos.

6. Poderd repetir a funcdo de dourar quatro vezes, uma apds a outra, mas se tentar usa-la mais do que quatro vezes, o visor exibira EAA (Erro). Prima o
botéo () e aguarde que o grelhador arrefeca durante 10 minutos antes de usar a funcao de dourar novamente.

7. Quando afuncao de dourar estiver concluida, o grelhador regressara a temperatura anteriormente definida.

8.  Seaqualquer momento quiser cancelar a funcdo de dourar, prima o botdo ().

As superficies exteriores dos alimentos serdao douradas com uma cor castanha profunda, enquanto a parte interior devera ficar mal a no ponto (consoante

a altura/espessura dos alimentos).

Nesta altura, pode optar por remover os alimentos de imediato, (para carne mal passada a no ponto), ou permitir que cozinhem a temperatura

predefinida durante mais algum tempo se quiser a carne bem passada.

FUNGCAO DE TERMOMETRO

Muitas pessoas verificam se a carne esta cozinhada através do toque ou por indicagdes visuais, ou pelo tempo de cozedura. Utilizar um termémetro tem

varios beneficios comparativamente com estes métodos:

. Fornece resultados consistentes, em cada utilizacdo

. Evita a cozedura excessiva

. Evita doencas devido a alimentos mal cozinhados

. Elimina a necessidade de adivinhacdo

Durante a utilizagdo, a ponta afiada do termémetro € introduzida nos alimentos e a outra ponta é ligada ao grelhador. O termdmetro envia

constantemente a temperatura interna dos alimentos para o grelhador, onde é comparada a temperatura pretendida que foi definida anteriormente.

Quando a temperatura for atingida, o grelhador emite um sinal sonoro de alarme e desliga-se.

1 Ligue o termdmetro ao seu grelhador (fig. D).

Prima o botéo ().

Defina a temperatura de cozedura de que precisa usando os botées A e Y e aguarde que o grelhador aqueca.

Prima o botdo de termdmetro (—s=). A luz por cima do botdo de termdmetro ficara vermelha e o visor apresentara 75 (predefinido).

Defina a temperatura do termémetro de que precisa usando os botoes A e V. O intervalo é de 48 °C a 81 °C, com incrementos de 3° (113 °F a 177 °F

em incrementos de 59/6°).

6. Introduza o termémetro nos alimentos e coloque os alimentos, com cuidado, sobre o grelhador preaquecido. Certifique-se de que o termdémetro
nao afeta o fecho da tampa nem que o cabo nao é esmagado quando fechar a tampa.

7. Durante a cozedura, o visor alternara entre a exibicao da temperatura pretendida definida pelo utilizador e a temperatura que o termdmetro estd a
ler na realidade. Quando a temperatura interna dos alimentos corresponder a temperatura pretendida, a luz por cima do botdo de termdmetro
ficara verde e o grelhador emitira cinco sinais sonoros. Os aquecedores do grelhador desligam-se quando a temperatura é atingida, mas uma vez
que a cozedura continua devido ao calor residual, remova os alimentos assim que possivel.

8.  Seaqualquer momento quiser cancelar a fungdo, prima o botao ().

. Se se esquecer de ligar o termdmetro, o visor exibird N0 PAB (Sem termdmetro) e o grelhador emitird um sinal sonoro.

. 0 termdmetro fica QUENTE durante a utilizagéo.

. Introduza sempre o termdmetro na parte mais grossa da carne, afastado de qualquer osso ou gordura, caso contrario podera obter uma leitura
incorreta (fig. E).

. Antes e apds a utilizacao, lave o termémetro com dgua morna e detergente, enxague e seque.

. Armazene o termémetro enrolando o cabo entre as duas metades da pega e introduzindo-o na reentrancia situada na parte lateral do grelhador (fig. F).

v A wNe

FUNGCAO DE TEMPORIZADOR

A utilizacao do temporizador é opcional. Nao desliga o grelhador, mas emite cinco sinais sonoros para indicar que o tempo terminou. Utilize o

temporizador com a funcéo de grelhar bésico. Para configurar o temporizador:

1. Ligue o grelhador e defina a temperatura desejada. Aguarde que aqueca até que a luz por cima do botdo de temperatura fique verde.

2. Prima o botdo de temporizador @), a luz por cima do botao acender-se-a e o visor exibira 5:00 (predefinido) de forma intermitente. Use os botdes A
e VY para definir o tempo desejado. O tempo pode ser definido de 30 segundos a 19 minutos, em incrementos de 30 segundos. Se ndo premir
qualquer um dos botdes num prazo de 5 segundos, o grelhador regressard ao modo de temperatura.

3. Ovisor parara de piscar e o temporizador iniciara a contagem decrescente 5 segundos ap6s ter premido o botao A ou V.

4. Quando o temporizador atingir zero, o grelhador emitira cinco sinais sonoros e o visor exibira 0:00 de forma intermitente. Tenha em consideracao
que o grelhador continua ativo e que é preciso remover os alimentos para evitar que cozinhem em demasia.

5. Seaqualquer momento quiser cancelar a funcdo de temporizador, prima longamente o botéo de temporizador durante trés segundos. O grelhador
regressara a funcdo de grelhar bésico.

COZEDURA AVANCADA

Poderd usar a funcéo de termémetro para controlar a cozedura exata do seu bife (apesar disso, recomendamos que use a funcao de bife simples ja
descrita para bifes mal passados, no ponto e bem passados). Para cozinhar um bife no ponto-mal passado ou no ponto-bem passado, faca o seguinte:

1. Prepare o bife e introduza o termdmetro. Ligue o termémetro ao grelhador.

Prima o botéo ().

Defina a temperatura para 220 °C usando os botées A e V.

Prima o botdo de termdmetro (—==). A luz por cima do botéo de termémetro ficard vermelha e o visor apresentard 75 (predefinido).

Use os botoes A e Y para definir a temperatura do termometro desejada (consulte a tabela TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR).
Prima o botéo de dourar (§§f). A luz por cima do bot&o de dourar ficard vermelha e o visor apresentaré 260.

Aguarde até que a luz por cima do botdo de dourar fique verde e o grelhador emita trés sinais sonoros. A luz por cima do botdo de termdmetro ficara
também vermelha.

Nourwn
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8.  Abra o grelhador e coloque o bife e 0 termdmetro sobre a placa de grill e, em seguida, feche a tampa.
9. Quando o bife estiver cozinhado, a luz por cima do botao de termémetro ficara verde e o grelhador emitira cinco sinais sonoros.

10.  Abraimediatamente o grelhador e remova o bife.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Use estes tempos meramente como orientagao. Estes sao para alimentos frescos ou completamente descongelados. d.

Alimento Tempo Temp. Temp. | Notas
(min.) termémetro | grelhador
CARNE
Bife: mal passado - 51 oC 220°C Recomendamos usar a fungédo de bife simples
Bife: no ponto-mal passado - 57°C 220°C
Bife: no ponto - 63°C 220°C Recomendamos usar a funcéao de bife simples
Bife: no ponto-bem passado - 69°C 220°C
Bife: bem passado - 72°C 220°C Recomendamos usar a funcdo de bife simples
Veado: no ponto/mal passado 57°C 220°C
Veado: mal passado 63°C 220°C
Vitela - - - Use the same temperatures as for steak
Costeletas/febras de porco - 75°C 220°C
Bife da perna de borrego: no ponto - 69 °C 220°C
Bife da perna de borrego: bem - 78°C 220°C
passado
Costeleta de borrego: no ponto - 63°C 220°C
Costeleta de borrego: bem - 78°C 220°C
passada
Peito de pato: no ponto - 66 °C 220°C
Peito de pato: bem passado - 72°C 220°C
Peito de frango - 75°C 220°C
Salsichas - 75°C 220°C Introduza o termdmetro no centro da salsicha, no sentido do comprimento
Hamburgueres - 75°C 220°C
Bacon 3-5 - 220°C
PEIXE
Salméo 3-5 - 200°C
Camarao 12 - 200°C
Peixe chato 2-6 - 200°C Solha, linguado, etc.
Peixe redondo 3-8 - 200°C Arinca, bacalhau, etc.
Atum/peixe-espada 5-10 - 200°C
LEGUMES
Pimentos 4-6 - 220°C
Beringela 6-8 - 220°C | Cortada as rodelas
Espargos 3-4 - 220°C
Cenouras 5-7 - 220°C Cortadas as rodelas
Curgetes 1-3 - 220°C Cortada as rodelas
Tomates 2-3 - 220°C Cortados ao meio
Cebolas 5-6 - 220°C Cortadas em quartos
Cogumelos 3-6 - 220°C Cogumelos planos, inteiros
Macaroca de milho 4-6 - 220°C
OUTROS
Queijo Haloumi 2-4 - 200°C

. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e marisco e 3 a 6 minutos para carne e aves, dependendo da

espessura e densidade dos alimentos.
. Cozinhe o peixe até ficar totalmente opaco.

. Se nao utilizar o termdmetro, cozinhe aves, porco, hamburgueres, etc., até que os sucos fiquem transparentes.
. Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as diretrizes das embalagens ou rétulos.

CUIDADOS E MANUTENCAO

1. Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.

2. Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.

3. Utilize uma toalha de papel humedecida com um pouco de dleo de cozinha para remover manchas persistentes.
4,

Lave o tabuleiro coletor em d4gua quente com sabdo ou na prateleira superior da maquina de lavar louca.

. Nao utilize esfregdes abrasivos, palha de ago ou esfregdes saponificados.
. Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies antiaderentes podem mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente

cosmético e ndo afeta o funcionamento do grelhador.
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RECEITAS
FRANGO ESCALADO COM MALAGUETA E LIMA (4 pessoas)

+ 4 peitos de frango escalados « Sumoeraspade 1lima + 1 colherde cha de cominhos em pd
+ 3 colheres de sopa de malagueta em p6 + 4dentes de alho, picados finamente
« 2 colheres de sopa de azeite + 1 colher de cha de coentros moidos

1. Misture todos os ingredientes (exceto o frango) para fazer uma marinada. Verta a marinada sobre o frango, certificando-se de que fica totalmente
coberto. Cubra com pelicula aderente e deixe a marinar no frigorifico durante, pelo menos, 2 horas.

2. Preaqueca o grelhador a 220 °C e defina o termémetro para 75 °C. Introduza o termémetro no centro da peca maior de frango e cozinhe até o
alarme do termémetro ser acionado.

BIFE DE LOMBO DE PORCO COM MEL E MOSTARDA (4 pessoas)

«  4bifes de lombo de porco «  80gdemel «  2colheres de sopa de azeite
« 2 colheres de sopa de mostarda em grao « 50gdeacticar amarelo escuro - Salepimenta a gosto

1. Misture a mostarda, o mel, o aguicar, o azeite, o sal e a pimenta. Verta a mistura sobre os bifes de porco, cubra com pelicula aderente e deixe a
marinar no frigorifico durante, pelo menos, 2 horas.

2. Preaqueca o grelhador a 220 °C e defina o termémetro para 75 °C. Introduza o termémetro no centro da peca maior de porco e cozinhe até o alarme
do termdmetro ser acionado.

SALMAO GRELHADO COM MANTEIGA DE LIMAO E MANJERICAO (4 pessoas)

+  4porcdes de filetes de salmdo de aprox. 200 g cada « 100 g de manteiga, derretida + 1 colherde sopa de sumo de limao fresco
+ 1 colher de cha de paprika + 1 colherde sopa de manjericéo fresco, finamente « 1cebolinha, finamente picada
+ 1 colher de cha de pimenta preta moida picado

1. Esfregue o salmao com paprika e pimenta em ambos os lados e deixe a marinar durante 5-10 minutos.

2. Preaqueca o grelhador a 220 °C e cozinhe os filetes de salmao durante 5 minutos, aprox., até o peixe estar completamente cozinhado e comecar a
lascar.

3. Paraamanteiga de limao e manjericdo, misture a manteiga, o manjericéo, o sumo de liméo e a cebolinha.

4. Para servir, disponha cada filete de salmdo num prato com alguns legumes cozidos a vapor e coloque por cima uma colher generosa de manteiga de
limdo e manjericdo.

HAMBURGUER DE LEGUMES ACONCHEGANTE (6 pessoas)

Para servir: pao de hamburguer integral, queijo haloumi grelhado, curgete grelhada, alface

+ 400 g de lentilhas verdes, cozinhadas, coadas e + 4dentes de alho, em cubos pequenos « 1 colher de cha de paprika fumada
ligeiramente esmagadas + 2colheres de sopa de folhas de tomilho + 1% colher de cha de macis moido

+ 100 g de grao-de-bico, cozinhado, coado e +  2ramos de tomilho + 2 colheres de cha de tempero Cajun
ligeiramente esmagado + 4 colheres de sopa de azeite + 180 g de pao ralado, finamente

« 1cenoura, ralada finamente + 160 g de abobora manteiga, assada e ligeiramente  «  Sal e pimenta preta moida a gosto

« 100 g de aipo, ralado finamente arrefecida

« Y cebola branca, em cubos pequenos + 2 colheres de cha de piripiri moido

1. Misture todos os ingredientes. Divida o preparado em seis por¢des e molde formatos de hamburguer. Cubra com pelicula transparente e coloque no
frigorifico durante 20 minutos.

2. Preaqueca o grelhador a 220 °C e cozinhe os hamburgueres durante 6-8 minutos, consoante a espessura.

3. Para servir, corte um pao ao meio e grelhe ligeiramente. Adicione a alface e, em seguida, o hamburguer. Coloque por cima o queijo haloumi e as
curgetes grelhados.

BANANAS GRELHADAS, RAPIDAS E FACEIS (2 pessoas)

+  2bananas, descascadas « 2 colheres de sopa de aglicar amarelo extrafino
+ 2 colheres de sopa de nozes, finamente picadas « Va2 colher de cha de canela

1. Misture as nozes, o aclicar e a canela. Corte as bananas longitudinalmente, e depois ao meio.

2. Preaqueca o grelhador a 220 °C e, em seguida, coloque as bananas sobre o grelhador com o lado plano para cima. Com uma colher, retire uma
porcéo do preparado de noz e coloque por cima de cada peca. Grelhe durante 3-4 minutos, aprox., até as bananas estarem quentes e a canela e as
nozes estarem ligeiramente caramelizadas.

44



RECEITAS PARA USAR O PRATO FUNDO

Encaixe a placa estriada superior e o prato fundo e nivele o grelhador.

BARRA DE CEREAIS (8-10 pessoas)

«  375gdeflocos de aveia « 190 g de aglicar amarelo suave + 120 g de passas
« 190 g de manteiga « 90gdegolden syrup + 100 g de pedacos de fudge

1. Derreta a manteiga, o aguicar e o golden syrup num tacho e misture bem. Junte os flocos de aveia, as passas e os pedagos de fudge.

2. Forre o prato fundo com papel vegetal, coloque o preparado com uma colher e espalhe uniformemente.

3. Defina o grelhador para 160 °C e cozinhe durante 15-20 minutos. Quando a cozedura terminar, desligue o grelhador e deixe a barra de cereais
arrefecer no prato fundo.

FRANGO COM MOLHO DE NATAS E VINHO BRANCO (2 pessoas)

« 2 peitos de frango, sem pele e desossados, cortados « 1 cebola pequena, picada finamente « 100 ml de natas
em pecas de 1 cm aproximadamente +  2dentes de alho, picados finamente « 30 mldevinho branco
+ 1colher de sopa de azeite + 3cogumelos, fatiados +  Salepimenta a gosto

1. Preaqueca o grelhador a 220 °C.

2. Adicione o azeite e aguarde que aqueca durante alguns momentos. Junte o frango, o alho e a cebola, feche a tampa e cozinhe durante 3-5 minutos,
mexendo ocasionalmente.

3. Junte os cogumelos, as natas, o vinho e tempere. Feche a tampa e cozinhe durante 10-15 minutos até o frango ficar completamente cozinhado,
mexendo ocasionalmente.

OMELETE GRANDE (6-8 pessoas)

+  8ovos bioldgicos médios + 250 g de queijo creme para barrar +  Salepimenta a gosto
Recheio:

+ 200 g de queijo cheddar ralado +  4cebolinhas, as rodelas finas

« 2 pimentos de variedades diferentes, aos cubos « Yaramo de cebolinho, picado finamente

1. Misture os ovos, 0 queijo creme e o0 tempero. Acrescente os restantes ingredientes e misture bem.

2. Preaqueca o grelhador a 175 °C. Junte cuidadosamente o preparado do ovo e feche a tampa, cozinhe durante 12-17 minutos até ficar
completamente cozinhado.

Dica: os ingredientes que compdem o recheio podem ser mudados consoante o que preferir.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os aparelhos e baterias recarregaveis e nao
ﬁ ﬁ recarregaveis com um destes simbolos néo deveréo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
mmmm  clétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e néo recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial
apropriado.
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Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til andre. Fjern al emballage fer brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Felg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

Apparatet ma ikke anvendes af barn mellem 0 og 8 ar. Apparatet kan bruges af barn fra 8 ar og derover, hvis
de er under konstant opsyn. Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale
evner er reducerede, eller personer uden den forngdne erfaring og viden, hvis de har vaeret under opsyn/er
blevet instrueret i sikker brug af apparatet og forstar de forbundne farer. Apparatet og dets ledning skal
holdes uden for raekkevidde af barn under 8 ar. Rengering og vedligeholdelse ma ikke udfgres at barn.
Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fiernstyret system.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, servicevaerkstedet eller en tilsvarende

kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.
® Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, hdndvask eller andre beholdere med vand.
Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan beskadige grillen og skabe brandfare.
Brug ikke apparatet til andre formdl end madlavning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Brug ovnhandsker eller lignende beskyttelse.

KUN TIL PRIVAT BRUG
TEGNINGER
1. Kontrolpanel 6. Stegetermometer 1. Reguleringsknapper
2. Stik til stegetermometer 7. Tend/sluk-knap og lys 12.  Tynd stegeskorpe-/steakknap og lys
3. Frigerelsesknap 8. Temperaturknap og lys 13.  Velgerknap til stegetermometer og lys
4. Opbevaring til stegetermometer 9. Timerknap og lys 14.  Dyb plade
5. Drypbakke 10. Display

TOR GRILLPLADERNE AF MED EN FUGTIG KLUD.

Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
Der kan komme lidt rag fra grillen, forste gang du bruger den. Dette er helt normalt og holder snart op.

SADAN VIPPES/NIVELLERES GRILLEN

Du kan vippe grillen, sa fedt og saft leber ned i drypbakken, nar du tilbereder fx burgere, kad, etc. Du kan ogsa bruge grillen i nivelleret stilling til
tilberedning af fx panini, sandwich, etc.

For at vippe grillen skal du dbne foden opad nedenunder grillen (FIG. A). Fold foden fladt igen for at nivellere grillen.

PLADER

Grillpladerne er bedst egnet til grillstegning af ked, pelser og andre fadevarer, der afgiver fedt. Bruges med grillen i vippet stilling.

Dyb plade: Ideel til tilberedning af fedevarer uden fedt, pizza, bagveerk, pitabred, calzone og tynd dej (fx Yorkshire Pudding). Bruges med grillen i vandret

stilling. Den gvre grillplade skal altid veere pésat, nar du bruger den dybe plade.

Sadan aftages pladerne

1. Abn grillen. Aftag én plade ad gangen.

2. Tryk pa frigerelsesknappen og left pladen af grillen (FIG C).

Aftage pladerne

1. Pasaet én plade ad gangen.

2. Seettapperneind iabningerne pa apparatets haengselside.

3. Setpladens anden kant ind i siden med handtaget for at Iase den pa plads.
Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let overfladen blive slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og
pavirker ikke grillens funktion.

SADAN BRUGES GRILLEN

Din grill har fem funktioner:
Almindelig grilning-funktion
Tynd stegeskorpe-funktion
Stegetermometer-funktion
Nem steak-funktion
Timer-funktion

SADAN ANDRES TEMPERATURENHEDEN

Du kan fa vist temperaturen i enten °C (standard) eller °F. For at a&endre temperaturenheden skal du trykke pa A- og W-knapperne samtidigt og holde
dem nede i tre sekunder. Grillen bipper, og punktet ® pa displayet flytter sig for at angive, om displayet viser temperaturen i °C eller °F.
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ALMINDELIG GRILNING

Funktionen almindelig grilning er beregnet til nem grilning, panini, sandwich osv.

Placér din grill pa en stabil, plan, varmebestandig overflade, veek fra skabe, gardiner mv.

Skub drypbakken ind imellem de to riller pd undersiden, forrest pa grillen (FIG. B). Skub bakken helt ind. Drypbakken opsamler fedt og saft, der
eventuelt Igber af pladerne under tilberedning.

Beslut farst, om grillen skal vaere vippet eller nivelleret - SADAN VIPPES/NIVELLERES GRILLEN.

Seet grillens stik i stikkontakten. Grillen bipper, og den rgde stremindikator blinker langsomt.

Tryk pé ()-knappen. Trykker du ikke pé (/-knappen inden for 2 minutter, gar grillen i dvaletilstand, og den rade stremindikator stopper med at
blinke. Tryk pé (/-knappen igen for at vaekke grillen.

Lyset oven for temperaturknappen (§) teendes, og 175 (standard) vises pa displayet. Temperaturenheden er som standard °C, men kan om
nodvendigt aendres til °F - SADAN ANDRES TEMPERATURENHEDEN.

Indstil den @nskede temperatur vha. A- og W-knapperne. Temperaturintervallet er fra 150°C til 220°C, i foragelser pa 5° (302°F til 428°F, i foragelser
pa 9°).

Mens grillen varmer op, vil lyset oven for temperaturknappen lyse radt, og tallene pa displayet blinke. | det gjeblik grillen nar den indstillede
temperatur, skifter lyset til grent, displayet stopper med at blinke, og grillen bipper tre gange. Under tilberedningen gentages denne sekvens, nar
grillen opretholder temperaturen. Det er helt normalt.

Nar den indstillede temperatur er naet, kan du leegge mad pa grillen, luk derefter laget.

Né&r maden er ferdigtilberedt, skal du trykke pa ())-knappen, og tage grillens stik ud.

Du kan altid regulere temperaturen vha. A- og W-knapperne.

Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers laegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.

Brug ovnhandsker eller lignende beskyttelse.

Tag den tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

Haengslet er bevaegeligt, s grillen kan klare tykke eller ujeevnt formede fodevarer.

Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning.

Nar drypbakken traenger til det, skal den teammes i en varmeresistens beholder - brug grillhandsker. Tor drypbakken af med kekkenpapir og szt den
tilbage i grillen.

NEM STEAK-FUNKTION

Nem steak-funktionen hjaelper dig med at tilberede lzekre, saftige steaks, da den er en kombination af tynd stegeskorpe-funktionen og
stegetermometeret. Du kan tilberede to eller flere steaks af samme stgrrelse samtidigt. Stik stegetermometeret ind i en af steakene.

1.

2.
3.

8.

Seet stegetermometerets stik i grillen (FIG D).

Tryk pé ()-knappen.

Tryk pa stegetermometerknappen (—==), og tryk hurtigt derefter pa tynd stegeskorpe-knappen (§ff) enten én, to eller tre gange, afhaengig af, hvor
meget steaken skal steges.

+  Engangforradstegt ( -_. vises pé displayet)

«  Togange for medium (=== vises pa displayet)

«  Tre gange for gennemstegt (=== vises pa displayet)

Lad grillen varme op. Mens grillen varmer op, stikker du stegetermometeret ind i steaken pa langs pa det tykkeste sted. Nar grillen er klar, bliver lyset
oven for tynd stegeskorpe-knappen grent, og grillen bipper tre gange.

Abn grillen, og leeg steaken pa den underste plade - forsigtigt, sa du ikke breender dig.

Luk grillen.

Nar steaken er feerdigtilberedt, bipper grillen fem gange. Abn grillen og tag steaken af med det samme, ellers steger den videre og kan blive
overstegt.

Du kan altid annullere en funktion ved at trykke pa ()-knappen.

Du kan bruge nem steak-funktionen fire gange i treek, men hvis du forsgger at bruge den en femte gang, vil displayet vise “EAR” (fejl). Tryk pa (\)-knappen,
og lad grillen kgle af i 10 minutter, inden du bruger funktionen igen.

Tip for en perfekt steak

Steaken skal ideelt set veere 12 - 15 mm tyk (filletsteaks kan vaere tykkere)

Steaken skal have rumtemperatur inden tilberedning. Den ber ikke tilberedes direkte fra kaleskabet.

Dup steaken tor med kekkenpapir, inden du leegger den pa grillen.

Krydr med salt og peber lige inden tilberedning. Brug kun lidt salt, eller udelad det helt (du kan salte steaken efter tilberedning). Salt pa kedet inden
tilberedning kan traekke vaeske ud til overfladen, sa steaken koger pa grillen. Steaken vil blive dampet i stedet for stegt, og gra naermere end brun.
For at steaken bliver god, er det vigtigt, at lade den hvile efter tilberedningen. Lad steaken hvile i mindst 3 minutter inden servering. Tilstraekkelig
hviletid sikrer, at kadsaften bliver i kedet, sa du far en saftig og velsmagende steak.

TYND STEGESKORPE-FUNKTION

Tynd stegeskorpe-funktionen booster temperaturen op péa 260°C i 90 sekunder. Tynd stegeskorpe-funktionen giver det bedste resultat med ked, der har
lige muskelfibre som oksekad, lam, vildt, beffel, bison etc., skaret ud i steaks (pa tveers af kedets muskelfibre). Kadets tykkelse bor veere 5 til 25 mm.

1.

SouvhHwnN

Tryk pa ()-knappen.

Tryk pa tynd stegeskorpe-knappen (§f). Lyset oven for tynd stegeskorpe-knappen teendes, og 260 (standard) vises pé displayet.

| det gjeblik grillen nar tynd stegeskorpe-temperaturen, skifter lyset til grent, displayet stopper med at blinke, og grillen bipper tre gange.

Tag grillhandsker pa inden du abner grillen. Leeg kedet pa den underste grillplade, og luk grillens lag.

Vent indtil grillen bipper igen (efter 90 sekunder), abn grillen, og tag kedet af.

Du kan bruge tynd stegeskorpe-funktionen fire gange i track, men hvis du forsager at bruge den en femte gang, vil displayet vise “EAR" (fejl). Tryk p&
()-knappen, og lad grillen kele af i 10 minutter, inden du bruger tynd stegeskorpe-funktionen igen.

Hen mod slutningen af tynd stegeskorpe-funktionen, skifter grillen tilbage til den forst indstillede temperatur. Men det tager et stykke tid, inden
grillen er kolet af.
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8. Dukan altid annullere tynd stegeskorpe-funktionen ved at trykke pa (/-knappen.

Madens overflade steges, sé den far en dyb brun farve, mens den ber blive redstegt til rosa indeni (afhaengig af madens tykkelse).

Du kan veelge at tage maden af med det samme (s& den forbliver redstegt eller rosa), eller lade den stege videre ved standardtemperaturen et kort stykke
tid, hvis du vil have kgdet gennemstegt.

STEGETERMOMETER-FUNKTION

Mange kan vurdere, om kadet er feerdigtilberedt ved at se eller trykke let pa det - eller ved at vurdere tilberedningstiden. Stegetermometeret har

adskillige fordele i forhold til vurderingsmetoden:

. Ensartede resultater, der kan gentages

. Modbvirker overstegning

. Modvirker sygdom pga. utilstraekkelig tilberedning

. Du behgver ikke at tage chancer

Under brug er den spidse ende af stegetermometeret stukket ind i maden, og den anden ende er sluttet til grillen. Stegetermometeret maler

temperaturen i madens midte og sender den konstant til grillen, hvor den sammenlignes med den maltemperatur, du har indstillet til at begynde med.

Nar denne temperatur er naet, bipper grillen og slukker.

1. Seet stegetermometerets stik i grillen (FIG D).

Tryk pa ()-knappen.

Indstil den gnskede tilberedningstemperatur vha. A- og W-knapperne, og lad grillen varme op.

Tryk pa stegetermometer-knappen (—s=). Lyset oven for stegetermometer-knappen taendes, og 75 (standard) vises pa displayet.

Indstil den gnskede stegetermometertemperatur vha. A- og W-knapperne. Temperaturintervallet er fra 48°C til 81°C i for@gelser pa 3° (113°F til

177°F i forggelser pa 5°/6°).

6.  Stik stegetermometeret ind i maden, og laeg forsigtigt maden pa den forvarmede grill. Serg for, at stegetermometeret ikke forhindrer laget i at lukke
ordentligt, og at ledningen ikke kommer i klemme, nar laget lukker.

7. Under tilberedningen skifter displayvisningen mellem maltemperaturen, du har indstillet, og den faktiske temperatur, stegetermometeret
registrerer. Nar temperaturen i madens midte er den samme som méltemperaturen, bliver lyset oven for stegetermometer-knappen grent, og grillen
bipper fem gange. Grillens varmeelementer slukker, nar maltemperaturen er naet, men kedet vil alligevel stege videre pga. eftervarmen, sé tag
maden af sa hurtigt som muligt.

8. Dukan altid annullere en funktion ved at trykke pé ()-knappen.

. Hvis du glemmer at slutte stegetermometeret til grillen, viser displayet “NJ PAB” (intet stegetermometer), og griller bipper.

. Stegetermometeret bliver varmt under brug.

. Stil altid stegetermometeret ind i den tykkeste del af kadet pa langs, ikke teet pa ben eller fedt, som kan give forkert maling (FIG E).

. Du far den mest ngjagtige afmaling ved at placere stegetermometeret sa centreret som muligt - mellem kedets over- og underflade.

. For og efter brug skal stegetermometeret vaskes af med lunkent saebevand og terres.

. Til opbevaring omvikles ledningen mellem handtagets to halvdele, og stegetermometeret settes ind i fordybningen pa siden af grillen (FIG F).
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TIMER-FUNKTION

Timeren er valgfri. Den slukker ikke grillen, men bipper blot fem gange for at indikere, at tiden er gaet. Brug timeren med funktionen almindelig grilning.

Indstilling af timer:

1. Teend grillen, og indstil den gnskede temperatur. Lad grillen varme op, indtil lyset oven for temperaturknappen bliver grgnt.

2. Tryk pd @-knappen, hvorved lyset oven for knappen teendes, og tallet 5:00 (standard) blinker. Indstil den gnskede tid vha. A- og W-knapperne.
Tiden kan indstilles fra 30 sekunder til 19 minutter og 30 sekunder, i forggelser pa 30 sekunder. Trykker du ikke pd en af knapperne inden for 5
sekunder, skifter grillen til temperaturtilstand.

3. Displayet stopper med at blinke, og timeren begynder at teelle ned 5 sekunder, efter at du sidst har trykket pd A- og W-knappen.

4. Nartimeren nar nul, bipper grillen fem gange, og tallet 0:00 blinker pa displayet. Husk, at grillen stadig er aktiv, sa du skal tage maden af for at undga
overstegning.

5. Dukan altid annullere timer-funktionen ved at trykke pa timerknappen og holde den nede i tre sekunder. Grillen skifter tilbage til funktionen
almindelig grilning.

AVANCERET TILBEREDNING

Du kan bruge stegetermometer-funktionen til at kontrollere preecis, hvordan steaken skal steges. Men hvis du vil have en rgdstegt, medium eller
gennemstegt steak, sa anbefaler vi pd det kraftigste, at du bruger nem steak-funktionen. Hvis du vil have en rosa, eller medium til gennemstegt steak, skal
du gore folgende:

1. Klarger steaken og stik stegetermometeret gennem den. Slut stegetermometeret til grillen.

Tryk pa ()-knappen.

Indstil den gnskede temperatur pa 220°C vha. A- og Y-knapperne.

Tryk pé stegetermometer-knappen (—==). Lyset oven for stegetermometer-knappen taendes, og 75 (standard) vises pa displayet.

Indstil den gnskede stegetermometertemperatur vha. A- og W-knapperne (se tabellen TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED)

Tryk pa tynd stegeskorpe-knappen (§{f). Lyset oven for tynd stegeskorpe-knappen teendes, og 260 (standard) vises pé displayet.

Vent, indtil lyset oven for tynd stegeskorpe-knappen bliver grgnt, og grillen bipper tre gange. Lyset oven for stegetermometerknappen vil ogsa lyse
redt.

Abn grillen, lzeg steaken med stegetermometeret isat ned pa grillen, og luk laget.

9. Nar steaken er faerdigtilberedst, bliver lyset oven for stegetermometer-knappen grent, og grillen bipper fem gange.

10.  Abn grillen med det samme, og tag steaken af.

Nourwn
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TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De galder for friske eller fuldt opteede madvarer.

Mad Tid (min.) | Stegetermometertemp. | Grilltemp. | Bemaerk

K@D

Steak, rodstegt - 51°C 220°C Vianbefaler, at du bruger nem steak-funktionen
Steak, rosa - 57°C 220°C

Steak, medium - 63°C 220°C Vianbefaler, at du bruger nem steak-funktionen
Steak, medium til gennemstegt - 69°C 220°C

Steak, gennemstegt - 72°C 220°C Vianbefaler, at du bruger nem steak-funktionen
Révildt: Rosa 57°C 220°C

Révildt: Redstegt 63°C 220°C

Kalveked - - - Brug de samme temperaturer som til steak
Svinekoteletter/-steaks - 75°C 220°C

Steak af lammekglle, medium - 69°C 220°C

Steak af lammekglle, gennemstegt - 78°C 220°C

Lammekotelet, medium - 63°C 220°C

Lammekotelet, gennemstegt - 78°C 220°C

Andebryst, medium - 66°C 220°C

Andebryst, gennemstegt - 72°C 220°C

Kyllingebryst - 75°C 220°C

Polser - 75°C 220°C Stik stegetermometeret ind gennem polsen pa den lange led.
Burgerbgf - 75°C 220°C

Bacon 3-5 - 220°C

FISK

Laks 3-5 - 200°C

Rejer 1-2 - 200°C

Flad fisk 2-6 - 200°C Redspeette, sotunge, mv.

Tyk fisk 3-8 - 200°C Kuller, torsk, mv.

Tun/sveerdfisk 5-10 - 200°C

GRONSAGER

Peberfrugt 4-6 - 220°C

Aubergine 6-8 - 220°C Skaret i skiver

Asparges 3-4 - 220°C

Gulergdder 5-7 - 220°C Skaret i skiver

Squash 1-3 - 220°C Skaret i skiver

Tomater 2-3 - 220°C Halveret

Log 5-6 - 220°C Skaeres i bade

Champignon 3-6 - 220°C Hele, flade champignoner

Majskolber 4-6 - 220°C

ANDET

Haloumi (grillost) 2-4 - 200°C

« Vedtilberedning af frostvarer gges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6 minutter for ked og flerkrae afhaengigt af
madvarernes tykkelse og kompakthed.

. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

. Hvis du ikke bruger stegetermometeret, skal flerkrae, svineked, burgerbeffer osv. tilberedes, indtil kadsaften er klar.

. Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Afbryd strammen til apparatet og lad den kele ned, for den rengeres og stilles vaek.

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

Besvaerlige pletter kan fiernes med et stykke kgkkenrulle fugtet med lidt madolie.

Drypbakken kan vaskes i varmt seebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.

. Undlad at anvende skurepulver, stéluld eller skuresvampe med sabe.

Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let overfladen blive slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og
pavirker ikke grillens funktion.

HwnN =
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OPSKRIFTER
ABENT KYLLINGEBRYST MED CHILI OG LIME (4 pers.)

4 abne kyllingebryster «  Saft og skal af 1 limefrugt + 1tsk. stedt spidskommen
3 spsk. chilipulver +  4fed hvidlgg, finthakkede
2 spsk. olivenolie « 1tsk. stedt koriander

1. Laven marinade ved at blande alle ingredienserne sammen (undtagen kyllingekadet). Marinaden haeldes over kyllingekadet, sa det er helt deekket.
Daek skalen med hudholdningsfilm, og lad kedet marinere i keleskabet i mindst 2 timer.

2. Forvarm grillen til 220°C, og indtil stegetermometeret pa 75°C. Stik stegetermometeret ind gennem midten pa det storste kyllingebryst pa den
lange led, og tilbered det indtil stegetermometeret bipper.

SVINEM@RBRADKOTELETTER MED HONNING OG SENNEP (4 pers.)

4 svinemgrbradkoteletter + 80ghonning «  2spsk. olivenolie
2 spsk. grov sennep « 50 brun farin «  Saltog peber efter smag

1. Rersennep, honning, farin, olivenolie, salt og peber sammen. Hzld blandingen over svinekoteletterne, daek skalen med hudholdningsfilm, og lad
kodet marinere i koleskabet i mindst 2 timer.

2. Forvarm grillen til 220°C, og indtil stegetermometeret pa 75°C. Stik stegetermometeret ind gennem midten pa den sterste svinekotelet pa den
lange led, og tilbered den indtil stegetermometeret bipper.

GRILLET LAKS MED CITRON-/BASILIKUMSM®R (4 pers.)

3 laksefileter pa ca. 200 g stykket + 100 g smar, smeltet « 1forarslag, finthakket
1 spsk. paprika « 1 spsk. frisk basilikum, finthakket
1 spsk. knust sort peber «  1spsk. friskpresset citronsaft

Gnid laksefileterne med paprika og peber pa begge sider, og lad dem marinere i 5-10 minutter.

Forvarm grillen til 220°C og tilbered laksefileterne i ca. 5 minutter, indtil laksekgdet begynder at skille og dermed er gennemstegt.
Citron-/basilikumsmer: Rer smer, basilikum, citronsaft og forarslag sammen.

Laksefileterne serveres pd hver sin tallerken med dampede grgntsager og en god skefuld citron-/basilikumsmer oven pa.
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LAKKER GRONTSAGSBURGER (6 pers.)

Til servering: Fuldkornsburgerbolle, grillet haloumi, grillet courgette, salatblade

400 g grenne linser, kogte, draeenede og let mosede  « 2 spsk. timianblade + 1% tsk. stedt Macekrydderi
100 g kikaerter, kogte, draenede og let mosede + 2kviste timian + 2spsk. Cajun-krydderi

1 gulerod, fintrevet + 4 spsk. olivenolie « 180 grasp, fint

100 g selleri, fintrevet « 160 g butternu-squashked, stegt og let afkglet «  Salt og knust peber efter smag
> hvidt lgg, i fine tern « 2 spsk. chiliflager

4fed hvidleg, i fine tern + 1spsk.rgget paprika

1. Reralleingredienserne sammen. Del massen op i seks, og form til burgere. Daekkes til med husholdningsfilm og stilles i keleskabet i 20 minutter.
2. Forvarm grillen til 220°C og tilbered burgerbgfferne i 6-8 minutter, afhaengig af tykkelsen.
3. Burgerne serveres i en overskaret let-grillet bolle. Leeg farst salatblade i bollen, derefter burgeren, og top med grillet haloumi og courgette.

GRILLEDE BANANER - HURTIGT OG NEMT (2 pers.)

2 bananer, skreellede « 2 spsk. Gyldent fint malet sukker
2 spsk. valngdder, finthakkede . Yatsk. kanel

1. Bland valngdder, sukker og kanel sammen. Skaer banerne over pé langs, og derefter pa midten.
2. Forvarm grillen til 220°C, og leeg banerne pa grillen med den flade side opad. Fordel noget af valngddeblandingen oven pa hver banan. Grilles i ca.
3-4 minutter, indtil bananerne er varme, og kanel og valngddestykker er let glaserede.

OPSKRIFTER MED DEN DYBE PALDE

Monter den gverste plade med riller, og den dybe plade. Niveller grillen.

FLAPJACK (8-10 stk.)

375 g havregryn « 190 g farin « 120 grosiner
190 g smor + 90glyssirup + 100 g fudge-stykker

1. Smelt smer, sukker og sirup i en gryde, og bland det godt. Tilszet havregryn, rosiner og fudgestykker, og rer sammen.

2. Leeg bagepapiriden dybe plade, og fordel blandingen vha. en ske i et jeevnt lag.
3. Stil grillen pd 160°C, og bag barerne i ca. 15-20 minutter. Nar barerne er blevet bagt, skal du slukke for grillen og lade dem kgle af i den dybe plade.
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KYLLING MED HVIDVINSCREMESAUCE (2 pers.)

2 kyllingebryster, uden skind og ben, skaretitcm ~ «  1lille log, finthakket + 100 mlflede
stykker «  2fed hvidlgg, finthakkede + 30 ml hvidvin
1 spsk. olivenolie + 3 champignoner, skivede «  Saltog peber efter smag

Forvarm grillen til 220°C.
1. Tilseet olien, og lad den varme et par minutter. Tilsaet kyllingeked, hvidleg og lag. Luk laget, og tilbered i 3-5 minutter, rer rundt af og til.
2. Tilseet champignoner, flade, vin og salt og peber. Luk laget, og tilbered i 10-15 minutter, indtil kyllingekedet er helt gennemstegt, ror rundt flere

gange.

STOR OMELET: (6-8 pers.)

8 mellemstore ag fra fritgaende hens « 250 g fledeost +  Saltog peber efter smag
Fyld:

200 g revet cheddarost «  4forarslag, i tynde skiver

2 peberfrugter i forskellige farver, i tern + Y2bundt frisk purleg, finthakket

1. Rerag, fladeost og salt og peber sammen. Resten af ingredienserne tilsaettes, og det hele reres sammen.
2. Forvarm grillen til 175°C. Tilseet forsigtigt eeggeblandingen, og luk ldget. Omeletten tilberedes i 12-17 minutter, indtil den er gennemstegt.

Tip: Du kan bruge forskellige ingredienser til fyldet.

genopladelige batterier, der er maerket med et af disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald.
Udtjente elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige batterier fra produkterne skal afleveres pa
en godkendt genbrugsplads eller indsamlingssted.

ﬁ E For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma apparater og genopladelige og ikke-
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen f6lja med om du 6verlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore
anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat bor inte anvandas av barn mellan 0 och 8 ar. Denna apparat kan anvandas av barn over 8 ar
med standig 6vervakning. Denna apparat kan anvandas av personer med fysisk, sensorisk eller mental
funktionsnedsattning eller brist pa erfarenhet och kunskap, om de har évervakats eller fatt anvisningar om
saker anvandning av apparaten och forstar de risker som ar forknippade med dess anvandning. Forvara
apparaten och dess sladd utom rackhall for barn under 8 ar. Rengéring och underhall ska inte utféras av barn.
Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A\ Apparatens utsida blir varm.

Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud eller nagon med liknande

kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvénd inte denna apparat néra badkar, dusch, handfat eller andra behéllare for vatten.
Virainte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpasar vid grillningen - det forstor grillen och det utgdr en brandfara.
Anvénd inte grillen fér ndgot annat andamal &n det avsedda.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
Anvand ugnshandskar eller liknande.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Kontrollpanel 6. Termometer 1. Justeringsknappar

2. Termometerans|utare 7. Pa/Av-knapp och lampa 12.  stek-knapp och lampa

3. Frigoringsknapp 8. Temperaturknapp och lampa 13.  Termometervalsknapp och lampa
4. Termometerforvaring 9. Timerknapp och lampa 14.  Djup platta

5. Droppbricka 10. Display

FORSTA GANGEN APPARATEN ANVANDS

Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
Det kan komma lite rok fran grillen férsta gangen man anvander den. Det ar helt normalt och inget att ora sig for.

LUTNING PA GRILLEN

Du kan luta grillen sa att saften eller fettet rinner ner i droppbrickan. Du kan ocksa anvanda den plant om du tex tillagar panini eller mackor.
For att luta grillen se (FIG A).

PLATTOR

Grillplattorna lampar sig bast for tillagning av kott, korv och annat som kan avge fett. Anvand med grillen i lutad position.

Djup platta - den djupa plattan ar ldmplig for att tillaga livsmedel med lite fett, pizza, bakverk, pitabrdd, calzone och pajer. Anvand med grillen i plant lége.

Den ovre grillplattan ska alltid vara monterad nar man anvander den djupa plattan.

Ta ut plattorna

1. Oppnagrillen. Ta ur en platta i taget.

2. Tryck pa frigdrningsknappen och lyft bort plattan fran grillen (FIG C).

Montering av plattorna

1. Montera en platta at gangen

2. Sattflikarna i sparen pa gdngjérnen av apparaten

3. Tryckin den andra kanten pa plattan i handtaget for att Iasa den pa plats.
Pa de stdllen dar de 6vre och de nedre plattorna kommer i kontakt med varandra, kan non-stick beldggningen visa tecken pa slitage. Detta ar rent
kosmetiskt och paverkar inte grillens funktion.

FUNKTIONER PA GRILLEN

Din grill har fem driftsldagen:

. Standard grillfunktion
Brynfunktion
Temperaturtagningsfunktion
Enkel stekfunktion
Timerfunktion

ANDRA TEMPERATURENHETER

Man kan vélja att visa temperaturen i °C (standard) eller °F. For att &ndra enheter, tryck bade A och W knapparna bestamt och hall nere i tre sekunder.
Grillen piper och ® markdren pa displayen flyttas for att ange om displayen visar °C eller °F.
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STANDARDGRILLNING

Anvénd standard grillfunktionen for enkel grillning, panini, smorgasar, etc.

Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta. Anvéand inte apparaten néra eller under lttantandligt material (t.ex. gardiner).

Skjut in droppbrickan mellan de tva skenorna under grillens framsida (FIG A). Skjut in brickan helt. Brickan samlar upp eventuellt fett eller sky som
rinner ned fran plattorna under tillagningen.

Bestdm om du vill ha grillen plan eller lutad - se LUTA/PLANA GRILLEN

Satti grillens kontakt i uttaget. Grillen piper och den réda stromlampan blinkar langsamt.

Tryck pa () knappen. Om du inte trycker pa (/) knappen inom 2 minuter sétts grillen i viloldge och den réda stromlampan slutar blinka. Tryck pa ()
knappen igen for att aktivera grillen.

Lampan ovanfor temperatur (§) knappen tands och displayen visar 175 (standard). De standardinstallda temperaturenheterna ar i °C, vilket man kan
&ndra till °F om man vill - se ANDRA TEMPERATURENHETER.

Stéll in 6nskad temperatur med hjélp av A och W knapparna. Intervallet ar fran 150 °C till 220 °C i 6kningar om 5 °C (302 °F till 428 °F i 6kningar om
9 Fo).

Nar grillen vérms upp tdnds lampan ovanfér temperaturknappen med rétt ljus och bilderna pé displayen blinkar. Nar grillen uppnatt vald temperatur
blir lampan gron, displayen slutar blinka och grillen piper tre ganger. Vid tillagning upprepas denna sekvens medan grillen bibehaller temperaturen.
Det &r normalt.

Nar onskad temperatur har uppnatts lagger man maten pa grillen och stanger locket.

Nér du har lagat fardigt maten trycker du pé (/) knappen och kopplar sedan ur grillen fran elnatet.

Man kan justera temperaturen nar som helst med hjéalp av A och ¥ knapparna.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Anvand ugnshandskar eller liknande.
Ta maten fran grillen med ett redskap av tra eller plast.

Gangjarnen ar anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.
Grillningen blir jamnare om grillplattorna ar sa parallella som mgjligt. @
Anvénd vid behov en ugnshandske och tom droppbrickan i en varmetalig skél. Torka den med hushallspapper och satt sedan tillbaka den.

ENKEL STEKFUNKTION

Den enkla stekfunktionen kombinerar grillens brynfunktion med termometern for att tillhandahalla en enkel metod att tillaga valsmakande, saftiga stekar.
Du kan tillaga tva eller fler stekar av samma storlek samtidigt. Satt in termometern i en av dem.

1.

2.
3.

® N o w;

Anslut termometern till grillen (FIG D).

Tryck pa () knappen.

Tryck p& termometer (—==) knappen och tryck sedan omedelbart pa bryn (§§f) knappen antingen en, tvé eller tre génger, beroende pé hur du vill ha
din stek tillagad:

«  Engang for rare (displayen visar ___)

«  Tva ganger for medium (displayen visar zz:=)

«  Tre ganger for well done (displayen visar ===)

Lat grillen varmas upp. Nar grillen varms upp satter man in termometern i den tjockaste delen av steken. Nar den ar klar blir lampan ovanfor
brynknappen gron och grillen piper tre ganger.

Oppna grillen och lagg forsiktigt steken pa den lagre plattan.

Stang grillen.

Nar steken &r tillagad piper grillen fem génger. Oppna grillen och ta ut steken direkt s att den inte fortstter tillagas och blir dverkokt.

For att avbryta funktionen kan man nér som helst trycka pa () knappen.

Man kan upprepa den enkla stekfunktionen fyra génger i rad, men om man férsoker anvinda den fler gdnger visar displayen “EAR” (Error). Tryck pa
()-knappen och 13t grillen svalna i 10 minuter innan du anvander funktionen igen.

Tips for perfekta stekar

Helst ska steken vara 12-15 mm tjock (filéstekar kan vara tjockare).

Stekarna ska alltid vara rumstempererade nar de tillagas. Tillaga dem inte direkt fran kylskapet.

Torka av stekarna med hushallspapper innan du ldgger dem pa grillen.

Krydda precis fore tillagning. Var sparsam med salt eller undvik det helt (man kan alltid salta efter tillagningen). Om man saltar kan det dra vatten till
stekytan, sa att det kokas under tillagningen. Da blir steken dngad snarare dn brynt och fargen blir gra snarare an brun.

For bésta resultat bor man lata stekarna vila efter tillagning. Lat dem vila i minst 3 minuter fore servering. Detta gor att kéttsaften aterabsorberas for
en smakrik, saftig stek.

BRYNFUNKTION

Brynfunktionen 6kar temperaturen till 260 °C i 90 sekunder. Brynfunktionen fungerar bést pa rétt kétt med kompakta fibrer, som biff, lamm, radjur, buffel,
bison, etc., skuret i stekar (Iangs kottets fibrer). Kottet bor vara mellan 5 mm och 25 mm tjockt.

1.

ok wN

7.

8.

Tryck pa () knappen.

Tryck pa bryn (§ff) knappen. Lampan ovanfor brynknappen tands med rétt ljus och displayen visar 260.

Nar grillen har uppnatt bryntemperatur blir ljuset gront. Displayen slutar blinkar och grillen piper tre ganger.

Anvénd ugnshandske och dppna grillen. Ligg maten pa den nedre grillplattan. Stang sedan grillen.

Vénta tills grillen piper igen (efter 90 sekunder) innan du dppnar grillen och tar ut maten.

Man kan upprepa brynfunktionen fyra ganger i rad, men om man férsoker anvanda den fler génger visar displayen “EAA” (Error). Tryck pa ()»-knappen
och Iat grillen svalna i 10 minuter innan du anvander funktionen igen.

Vid slutet av brynfunktionen atergér grillen till den tidigare installda temperaturen. Det kommer dock ta en stund innan den svalnar.

Man kan avbryta brynfunktionen nar som helst genom att trycka pa (/) knappen.

Matens ytor kommer att brynas med en morkt brun stekyta, medan insidan bor vara rare till medium rare (beroende pa matens tjocklek).
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Nu kan man valja mellan att ta ut maten direkt (for rare eller medium) eller lata den tillagas vid den standardinstallda temperaturen lite langre om du vill
ha kéttet mer well done.

TERMOMETERFUNKTION

Det @r vanligt att man avgor om kott ar tillagat genom att rora det eller titta pa det, eller genom tillagningstiden. Att anvanda en termometer har flera

fordelar jamfort med dessa metoder:

«  Tillhandahaller konsekventa, repeterbara resultat

. Forhindrar dverkokning

. Forhindrar matforgiftning pga ej genomstekt mat

. Eliminera gissningar

Vid anvédndning av termometern for man in den vassa spetsen av termometerns sensor i maten. Den andra dnden &r ansluten till grillen. Termometern

skickar standigt matens kdrntemperatur till grillen, dar den jamfors med en méltemperatur som stéllts in i forvag. Nar den temperaturen uppnatts ljuder

ett larm fran grillen och den stangs av.

Anslut termometern till grillen (FIG D).

Tryck pa () knappen.

Stéll in 6nskad tillagningstemperatur med hjalp av A och W knapparna. Vanta tills grillen varmts upp.

Tryck pa termometer (—==) knappen. Lampan ovanfér temperaturknappen tands med rétt ljus och displayen visar 75 (standardinstalining).

Stall in 6nskad temperatur med hjalp av A och W knapparna. Intervallet &r fran 48 °C till 81 °C i 6kningar om 3 © (113 °F till 177 °F i 6kningar om 5 %/6 ©).

For in termometersensorn i maten och ldgg forsiktigt maten pa den forvarmda grillen. Se till att sensorn inte paverkar lockets stangning och att

sladden inte klams nar locket sténgs.

7. Under tillagningen véxlar displayen mellan att visa den maltemperatur du har stallt n och den temperatur som sensorn laser av. Nar matens
kdrntemperatur nar maltemperaturen blir lampan ovanfor sensorknappen gron och grillen piper fem ganger. Grillens varmeelement stangs av nar
maltemperaturen har uppnatts, men eftersom maten fortséatter tillagas av eftervdrmen bér man ta ut den sa fort som méjligt.

8. Man kan avbryta funktionen nar som helst genom att trycka pa () knappen.

- Omdu glémmer att ansluta termometern visar displayen “NJ PAB” (ingen termometer) och grillen piper.

«  Termometern blir VARM vid anvandning.

. Satt alltid in termometersensorn i den tjockaste delen av kottet, avskilt fran eventuella ben eller fett som kan ge felaktiga resultat (FIG E).

. For en s exakt avldsning som méjligt bér man placera sensorn sa ndra mitten av kdttet som méjligt, mellan den évre och undre ytan.

. Fore och efter anvandning bér man rengdra sensorn med varmt vatten med diskmedel, skélja och torka.

. Forvara termometern genom att vira sladden mellan de tva halvorna av handtaget och fora in den i skaran pa sidan av grillen (FIG F).

o v kA wh =

TIMERFUNKTION

Det ar valfritt att anvanda timerfunktionen. Den sténger inte av grillen, den piper bara fem génger for att meddela att tiden gatt. Anvénd timern med

standard grillfunktionen. For att stélla in timern:

1. Satt pa grillen och stall in 6nskad temperatur. Lt den varmas upp tills lampan ovanfor temperaturknappen blir gron.

2. Tryck pa timer @) knappen. Lampan ovanfér knappen ténds och displayen blinkar 5:00 (standardinstalining). Anvand A och W knapparna for att
stélla in 6nskad tid. Tiden kan stéllas in fran 30 sekunder till 19 minuter i 6kningar om 30 sekunder. Om du inte trycker pa ndgon av knapparna inom 5
sekunder, tergar grillen till temperaturldge.

3. Displayen slutar blinka och timern bérjar raknad ned 5 sekunder efter sista gdngen du trycker pa A eller W knappen.

4. Nar timern nar noll piper grillen fem ganger och displayen blinkar 0:00. Kom ihag att grillen fortfarande &r aktiv och du maste ta ut maten for att
undvika att den blir dverkokt.

5. Man kan avbryta timerfunktionen nar som helst genom att trycka och halla inne timerknappen i tre sekunder. Grillen &tergar till standard
grillfunktionen.

AVANCERAD MATLAGNING

Man kan anvanda termometerfunktionen for att kontrollera exakt hur man vill ha steken tillagad (for rare, medium och well done rekommenderar vi starkt
att man anvander den enkla stekfunktionen som beskrivs ovan. For att tillaga steken medium-rare eller medium-well ska man géra foljande:
Forbered steken och sétt i termometern. Anslut termometern till grillen.

Tryck pa ()-knappen.

Stall in temperaturen till 220°C med hjélp av A och ¥ knapparna.

Tryck pa termometer (—==) knappen. Lampan ovanfér temperaturknappen tands med rétt ljus och displayen visar 75 (standardinstalining).
Anvind A och W knapparna for att stélla in énskad termometertemperatur (Set tabellen TILLAGNINGSTIDER OCH LIVSMEDELSSAKERHET).
Tryck pé bryn- (§§f) knappen. Lampan ovanfér brynknappen tands med rétt ljus och displayen visar 260.

Vanta tills lampan ovanfér brynknappen blir gron och grillen piper tre gdnger. Lampan ovanfér brynknappen tdnds med rétt ljus.

Oppna grillen och ldgg steken och termometern pa grillplattan. Stidng sedan locket.

Nar kéttet &r genomstekt andras lampan ovanfér brynknappen till gront och grillen piper fem ganger.

Oppna omedelbart grillen och ta ut steken.

WoONOU A WN =S
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TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande. De galler for farska eller helt tinade livsmedel vid medeltemperatur.

Mat Tid Termometertemp. | Grilltemp. | Anméarkningar
(min)
KOTT
Stek: rare - 51°C 220°C Vi rekommenderar att man anvander den enkla stekfunktionen
Stek: medium rare - 57°C 220°C
Stek: medium - 63°C 220°C Virekommenderar att man anvander den enkla stekfunktionen
Stek: medium well - 69°C 220°C
Stek: well done - 72°C 220°C Virekommenderar att man anvander den enkla stekfunktionen
Radjurskott: medium rare 57°C 220°C
Radjurskott: rare 63°C 220°C
Kalvkott - - - Anvind samma temperaturer som for stek
Flaskkotletter/stekar - 75°C 220°C
Lammstek/medium - 69°C 220°C
Lammstek: well done - 78°C 220°C
Lammbkotlett: medium - 63°C 220°C
Lammkotlett: well done - 78°C 220°C
Ankbrost: medium - 66°C 220°C
Ankbrost: well done - 72°C 220°C
Kycklingbrost - 75°C 220°C
Korv - 75°C 220°C For in termometern pa langden i mitten pa korven
Hamburgare - 75°C 220°C
Bacon 35 - 220°C
FISK
Lax 35 - 200°C
Rékor 1-2 - 200°C
Plattfisk 2-6 - 200°C Rodspatta, sjotunga, etc.
Rund fisk 3-8 - 200°C Kolja, torsk, etc.
Tonfisk/svardfisk 5-10 - 200°C
GRONSAKER
Paprika 4-6 - 220°C
Aubergine 6-8 - 220°C Skivad
Sparris 3-4 - 220°C
Mordotter 5-7 - 220°C Skivad
Zucchini 1-3 - 220°C Skivad
Tomater 23 - 220°C | halvor
Lok 5-6 - 220°C I klyftor
Champinjoner 3-6 - 220°C Hela, platta champinjoner
Majskolv 4-6 - 220°C
OVRIGT
Halloumi 2-4 - 200°C

«  Vidtillagning fran fruset tillstdnd bor man ldgga till 2 - 3 minuter for fisk och skaldjur och 3 - 6 minuter for kott och fagel, beroende pa livsmedlets
tjocklek och vikt.

«  Tillaga fisk tills kottet &r fast.

. Om man inte anvander termometern ska man tillaga kyckling, fliskkétt, hamburgare, etc. tills kdttsaften ar klar.

. Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nér det géller fardigforpackade livsmedel.

VARD OCH UNDERHALL

Dra ut kontakten till apparaten och lat den kylas ned, innan du rengdr eller forvarar den.

Rengor apparaten med en fuktig trasa

Anvénd pappersduk insmord i matolja for att ta bort envisa flackar.

Droppbrickan kan diskas i maskin.

« Anvand inte stalull eller stalbollar eller andra harda material som kan skada beldggningen.

Pa de stéllen dar de dvre och de nedre plattorna kommer i kontakt med varandra, kan non-stick beldggningen visa tecken pa slitage. Detta ar rent
kosmetiskt och paverkar inte grillens funktion.

—_
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RECEPT
FJARILSKYCKLING MED CHILI OCH LIME Portioner: 4

«  4fjarilsstyckade kycklingbrost «  4vitloksklyftor, finhackade
+ 3 msk chilipulver + 1tsk mald koriander
+  2mskolivolja + 1 tskmald kummin

juice och rivet skal fran 1 lime

—_

Blanda alla ingredienser (forutom kycklingen) for att géra marinaden. Hall marinaden 6ver kycklingen och se till att kéttet ar téckt. Tack med
plastfolie och marinera i kylskdpet i minst 2 timmar.
2. Véarm grillen till 220 °C och stéll in termometern pa 75 °C. Sétt in termometern i mitten av den stérsta kycklingbiten. Tillaga tills termometerns larm

ljuder.
FLASKKARRE MED HONUNG OCH SENAP Portioner: 4
4 stekar av flaskkarré « 80ghonung « 2mskolivolja
2 msk grovkornig senap « 50 g morkt socker «  Saltoch peppar efter smak

1. Blanda samman senap, honung, socker, olivolja, salt och peppar. Hall blandningen 6ver flaskkottet, téck med plastfolie och marinera i kylskdp i minst
2 timmar.

2. Véarm grillen till 220 °C och stéll in termometern pa 75 °C. Sétt in termometern i mitten pa den storsta flaskbiten. Tillaga tills termometerns larm
ljuder.

GRILLAD LAX MED CITRONBASILIKASMOR Portioner: 4

4 laxfiléer, ca 200 g vardera + 100 g smalt smor « 1varlok, inhackad
1 tsk paprikapulver « 1 mskfarsk basilika, finhackad
1 tsk krossad svartpeppar « 1 mskfarskpressad citronjuice

Gnid in laxen med paprikapulver och peppar pa bada sidor och marinera i 5-10 minuter

Varm grillen till 220 °C och tillaga laxen i ca 5 minuter tills fisken borjar flagna och den ar genomstekt.

For citronbasilikasmaoret blandar man smor, basilika, citronjuice och varlok.

For servering, lagg en bit lax pa en tallrik med angade gronsaker och héll 6ver en generés sked av citronbasilikasmoret.
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GRONSAKSBURGARE Portioner: 6

Servera med: fullkornshamburgerbréd, grillad halloumi, grillad zucchini, sallad

400 g kokta grona linser, avrunna och latt krossade  + 2 msk timjanblad «1%tskmald muskotblomma

100 g kokta kikartor, avrunna och latt krossade +  2timjankvistar +  2tsk cajunkrydda

1 finriven morot + 4 mskolivolja + 180 g strobrod, finmalet

100 g rotselleri, finriven + 160 g butternutpumpa, ugnsrostad och svalnad «  Salt och krossad svartpeppar efter smak
Y2 gul 16k, finhackad « 2tskchiliflagor

4 vitloksklyftor, finhackade « 1tskrokt paprikapulver

1. Blandaallaingredienser. Férdela smeten i sex delar och forma till hamburgare. Téck med plastfolie och stall in i kylskapet i 20 minuter.
2. Varm grillen till 220 °C och tillaga hamburgarna i 6-8 minuter, beroende pa tjocklek.
3. For servering, skar ett hamburgerbréd pa mitten och grilla l4tt. Légg pa sallad, sedan hamburgaren och sist grillad halloumi och zucchini.

SNABBA OCH ENKLA GRILLADE BANANER Portioner: 2

2 bananer, skalade «  2msk finmalet strésocker
2 msk valnotter, finhackade « Yatskkanel

1. Blanda samman valnétter, socker och kanel. Skar bananerna pa ldngden, sedan pa bredden.
2. Véarm grillen till och lagg bananerna pa grillen med den platta sidan uppat. Hall pa lite av valnétsblandningen pé varje bit med hjélp av en sked. Grilla
i ca 3-4 minuter tills bananerna dr varma och kanelen och valnétterna ar latt glaserade.

RECEPT FOR PLATEN

Fast den ribbade plattan och platen. Jdmna grillen.

FLAPJACK Portioner: 8-10

375 g havregryn 190 g mjukt farinsocker « 120 grussin
190 g smor « 90gljussirap « 1009 fudgeibitar

1. Smalt smor, socker och sirap i en kastrull och blanda ordentligt. Blanda i havregryn, russin och fudge

2. Tack bakplaten med smorpapper och fordela blandningen pé platen med hjalp av en sked
3. Séttgrillen pd 160 °C och tillaga i ca 15-20 minuter. Nar smeten ar klar ska du sténga av grillen och Iata dina flapjacks svalna pa platen.
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KYCKLING | KRAMIG VITVINSSAS Portioner: 2

2 kycklingbrost utan skinn och ben, skurenica1cm «  1liten Ik, finhackad + 100 ml gradde
stora tarningar « 2vitloksklyftor, finhackade « 30mlyvittvin
1 msk olivolja + 3 champinjoner, skivade «  Saltoch peppar efter smak

1. Véarm grillen till 220 °C.
2. Tillsatt oljan och vdrm den nagra 6gonblick. Tillsatt kyckling, vitlok och 16k. Sténg locket och tillaga i 3-5 minuter. Ror om dé och da.
3. Tillsatt champinjoner, gradde, vin och kryddor. Stang locket och tillaga i 10-15 minuter tills kycklingen &r genomstekt. Ror om dé och da.

STOR OMELETT Portioner: 6-8

8 medelstora agg fran frigdende hons « 250 g Philadelphiaost «  Saltoch peppar efter smak
Fyllning:

200 g riven cheddarost « 4varlokar, fint skivade

2 paprikor i olika férger, tarnade « Yaknippe graslok, fint skivad

1. Rorihop dgg, Philadelphiaost och kryddor. Tillsdtt 6vriga ingredienser och blanda
2. Varm grillen till 175 °C. Tillsatt forsiktigt ggsmeten och sténg locket. Tillaga i 12-17 minuter, till omeletten &r genomstekt.
Tips - man kan &ndra ingredienserna i fyllningen efter smak.

ATERVINNING
ﬁ E For att undvika milj6- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera apparater eller laddningsbara och icke-
I

laddningsbara batterier markta med ndgon av dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter

och, dér tillimpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras vid en ldmplig, officiell atervinnings-/
uppsamlingsstation.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet skal ikke brukes av barn mellom 0 og 8 ar. Dette apparatet kan brukes av barn pa 8 ar og
oppover, hvis de har kontinuerlig tilsyn. Dette apparatet kan brukes av personer med redusert fysisk,
sansemessig eller mentale evner, eller manglende erfaring og kunnskap, hvis de har hatt tilsyn eller
opplaering i & bruke apparatet pa en trygg mate og forstar risikoen som er involvert. Hold apparatet og
ledningen unna rekkevidden for barn under 8 ar. Rengjering og brukervedlikehold skal ikke utfares av barn.
Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som er kvalifiserte

for & unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i veesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utenders.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge grillen og det er brannfarlig.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn a lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
Bruk hansker eller liknende.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Kontrollpanel 6. Sonde 1. Justeringsknapper

2. Sondekontakt 7. Pd/av-knapp oglys 12.  Brune-/Stekeknapp og lys
3. Utlgserknapp 8. Temperaturknapp og lys 13. Sondeknapp og lys

4. Lagring av sonde 9. Timer-knapp og lys 14. Dyp plate

5. Oppsamlingsbakke 10.  Skjerm

FOR FORSTEGANGSBRUK

Tork av grillplatene med en fuktig klut.
Grillen din kan avgi reyk den farste gangen den brukes. Dette er normalt, og den vil snart forsvinne.

SKRASTILLING/NIVELLERING AV GRILLEN

Du kan skrastille grillen sa fett og sky renner ned i oppsamlingsbakken nér du tilbereder burgere, kjgtt, etc. Alternativt kan du bruke grillens nivellering til
a tilberede panini, ostesmerbrad, etc.
Du kan skrastille grillen ved a forlenge foten oppover under grillen (FIG A). Fold foten flat igjen for a nivellere grillen.

PLATER

Grillplatene er best for grillet kjott, polser og alt som kan skille ut fett. Brukes med skrastilt grill.

Dyp plate — den dype platen er ideell for 3 steke ikke-fettholdige varer, pizza, baking, pitabred, calzone og rare (f. eks. Yorkshirepudding). Brukes med

grillen i rett posisjon. Du ma alltid ha den gvre grillplaten pa plass nar du bruker den dype platen

Tabort platene

1. Apne grillen. Fjern én plate av gangen.

2. Trykk pd utlgserknappen for platen og lgft platen bort fra grillen (FIG C).

Slik Fester Du Platene

1. Festen plate av gangen.

2. Setttappeneinnisporene pa hengselsiden av apparatet.

3. Trykk den andre platekanten inn i handtaksiden for a lase den pa plass.
Pé steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende overflatene vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens
drift.

BRUK AV GRILLEN

Grillen har fem driftsmodus:
Grunnleggende grill-funksjon
Brune-funksjon
Temperatursonde-funksjon
Enkel biff-funksjon
Timer-funksjon
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ENDRE TEMPERATURENHETER

Du kan velge a vise temperaturenheter i °C (standardinnstilling) eller °F. For 4 endre enhetene trykker du bade A- og W-knappene godt ned og holder
dem nede i tre sekunder. Grillen vil pipe og ® -merket pa skjermen vil flytte seq for & vise om skjermen tolker resultatet i °C eller °F.

GRUNNLEGGENDE GRILLING

Bruk den grunnleggende grill-funksjonen for enkel grilling, panini, sandwicher, osv.

. Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate. Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).

. La oppsamlingsbakken gliinn mellom de to skinnene under fremsiden av grillen (FIG B). La skalen gli helt inn. Oppsamlingsbakken samler opp alt
fettet og skyen som renner av platene under matlagingen.

. Bestem om du du vil ha nivellert eller skrastilt grill - se SKRASTILLING/NIVELLERING AV GRILLEN.

1. Sett kontakten pa grillen i stepselet. Grillen vil pipe og det rade lyset vil blinke langsomt.

2. Trykk pa ()-knappen. Hvis du ikke trykker pé ())-knappen innen 2 minutter, vil grillen gé inn i dvalemodus, og det rade stramlyset vil stoppe & blinke.
Trykk pa (h-knappen igjen for & vekke grillen.

3. Lyset over temperatur (§)-knappen vil slé seg pa, og skjermen vil vise 175 (standard). Standardtemperaturenhetene er i °C, og kan endres til °F , hvis
du gnsker det - se ENDRE TEMPERATURENHETER.

4, Stillinn temperaturen du trenger med A og W-knappene. Spennet gér fra 150 til 220°C i trinn pa 5 grader (302 °F til 428 °F i trinn pa 9 grader).

5. Mens grillen varmer seg opp, vil lyset over temperaturknappen lyse rgdt, og tallene pa skjermen vil blinke. Nar grillen har naddd den valgte
temperaturen, vil lyset bli grent, skjermen vil stoppe & blinke, og grillen vil pipe tre ganger. Under stekingen vil denne sekvensen bli gjentatt i takt
med at grillen holder temperaturen. Dette er normalt.

6.  Narden valgte temperaturen har blitt nddd, kan du legge maten pa grillen og lukke lokket.

7. Nardu er ferdig med stekingen, trykker du pa (/)-knappen og trekker ut kontakten til grillen.

. Du kan justere temperaturen nar som helst ved hjelp av A og W-knappene.

. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

. Bruk hansker eller liknende.

. Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktoy av tre eller plast.

. Hengselet er tilpasset til & takle tykk eller merkelig formet mat. @

. Grillplatene ber veere omtrent parallelle, for & unnga ujevn grilling.

. Om ngdvendig bruk en stekevott og tem oppsamlingsbakken i en varmebestandig skal. Tork den med kjokkenpapir og sett den pa plass igjen.

ENKEL BIFF-FUNKSJON

Den enkle biff-funksjonen kombinerer grillens brune-funksjon med temperatursonden for & kunne steke nydelige og saftige biffer pa en enkel mate. Du
kan steke to eller flere biffer av liknende starrelse samtidig. Sett sonden inn i én av dem.

1. Koble temperatursonden til grillen FIG D).
2. Trykk pa ()-knappen.
3. Trykk pa sonde (—==)-knappen og umiddelbart etterpa trykker du pa brune ({§f)-knappen, enten én, to eller tre ganger, avhengig av hvordan du vil
ha biffen stekt:
«  Enforra (skjermen vil vise ___)
« Tofor medium (skjermen vil vise ===)
«  Tre ganger for godt stekt (Skjermen vil vise ===)
4. Lagrillen bli varm. Mens grillen varmer seg, setter du inn temperatursonden i den tykkeste delen av biffen. Nar den er klar, vil lyset over
bruneknappen bli grent, og grillen vil pipe tre ganger.
5. Apne grillen og legg forsiktig biffen pa den laveste platen.
6.  Lukkgrillen.
7. Narbiffen er stekt, vil grillen pipe fem ganger. Apne grillen og ta ut biffen med det samme, hvis ikke vil den fortsette & steke og kan blir for mye stekt.
8.  Foraavbryte funksjonen nar som helst, kan du trykke pa (\-knappen.
Du kan gjenta den enkle biff-funksjonen fire ganger etter hverandre, men hvis du prever & bruke den mer enn det, vil skjermen vise “EAA” (Feil). Trykk pé&
()-knappen og la grillen avkjgles i 10 minutter for du bruker funksjonen pa nytt.

Tips for perfekte biffer

. Ideelt sett skal biffen vaere 12 - 15 mm tykk (kjottfileter kan veere tykkere).

. La alltid biffene komme opp i romtemperatur for steking. Ikke prov & steke dem rett fra kjoleskapet.

. Klapp biffene terre med kjekkenpapir for du legger dem pa grillen.

. Krydre far steking. Vaer forsiktig med saltet, eller la vaere & salte i det hele tatt (du kan alltid tilsette salt etter stekingen). A tilsette salt for stekingen
kan trekke vannet til overflaten av biffen, og den vil koke under stekingen. Biffen vil kokes i stedet for & brunes, og vil bli gré istedenfor brun.

. Det er avgjerende a la biffene hvile etter stekingen. La dem hvile i minimum 3 minutter for du serverer. Riktig hviletid gjer at stekeskyen i kjgttet
absorberes og gir en smakfull og saftig biff.

BRUNE-FUNKSJON

Brune-funksjonen hever temperaturen til 260 °C i 90 sekunder. Brune-funksjonen fungerer beste med radt kjgtt, som oksekjatt, lam, hjortekjott, boffel,
bison, osv. skaret i biffer (fra oversiden av kjgttet). Kjottet bor vaere mellom 5 mm og 25 mm tykt.

1. Trykk pa ()-knappen.

2. Trykk pa brune (§§f)-knappen. Lyset over bruneknappen vil lyse radt og skjermen vil vise 260.

3. Ndrgrillen har nddd brunetemperaturen, vil lyset bli grant, skjermen vil stoppe & blinke og grillen vil pipe tre ganger.
4. Bruken stekevott og apne grillen. Legg maten pa den nederste grillplaten. Lukk deretter grillen.

5. Venttil grillen piper igjen (etter 90 minutter), og deretter dpner du grillen og tar ut maten.
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6.  Dukan gjenta brune-funksjonen fire ganger etter hverandre, men hvis du praver a bruke den mer enn dette vil skjermen vise “EAA” (Feil). Trykk p&
(H-knappen og la grillen avkjgle seg i 10 minutter fgr du bruker brune-funksjonen igjen.

7. Ved slutten av brune-funksjonen vil grillen vende tilbake til forrige innstilte temperatur. Uansett vil det ta tid fer den blir avkjelt.

8. Dukan avbryte brune-funksjonen nar som helst ved & trykke pé ())-knappen.

Utsiden av maten vil brunes til mgrk brun, mens innsiden blir rd-medium (avhengig av tykkelsen pa maten).

Na har du muligheten til 8 ta vekk maten med det samme, (for rd og medium), eller la den steke pa standardtemperaturen litt lengre hvis du @nsker kjottet

mer stekt.

TEMPERATURSONDE-FUNKSJON

Mange avgjer om kjattet er stekt ved & ta pa det eller se pa det, eller ut fra lengden pa steketiden. Bruken av temperatursonden har flere fordeler utover

disse metodene:

. Gi stabile, gjentatte resultater

. Forhindre at det blir overkokt

. Forhindre sykdom pa grunn av mat som er stekt for lite

. Utelukke gjetting

Ved bruk stikkes den skarpe spissen pa temperatursonden inn i maten, og den andre enden kobles til grillen. Sonden sender kontinuerlig den indre

temperaturen pa maten til grillen, der den blir saimmenliknet med den programmerte temperaturen du har valgt pa forhand. Nar den er nadd, vil grillen

avgi en alarm og skru seg av.

1. Koble temperatursonden til grillen FIG D).

Trykk pa (\-knappen.

Still inn steketemperaturen du trenger med A OG Y-knappene og la grillen varme seg opp.

Trykk pa sonde (—s==)-knappen. Lyset over sondeknappen vil lyse radt, og skjermen vil vise 75 (standard).

Still inn sondetemperaturen du trenger med A og W-knappene. Spennet gar fra 48 °C il 81 °C i trinn pa 3 grader (113 °F til 177 °F i trinn pa 5/6

grader).

6.  Settinn temperatursonden i maten og legg maten forsiktig pa den forvarmede grillen. Serg for at sonden ikke kommer i veien for lokket, eller at
kabelen skades nar lokket lukkes.

7. Under stekingen vil skjermen veksle mellom a vise den programmerte temperaturen du har satt og temperaturen sonden faktisk leser. Nar den
interne temperaturen i maten matcher den programmerte temperaturen, vil lyset over sondeknappen bli grent, og grillen vil pipe fem ganger.
Varmeelementene pa grillen vil skru seg av nar den programmerte temperaturen nas, men siden stekingen vil fortsette pa grunn av
overskuddsvarme, ta bort maten sa fort som mulig.

8.  For &avbryte funksjonen nar som helst, kan du trykke pa ()-knappen.

«  Hvis du glemmer & plugge inn sonden, vil skjermen vise "N PAB” (Ingen sonde) og grillen vil pipe.

. Sonden vil bli VARM ved bruk.

. Sett alltid sonden inn i den tykkeste delen av kjottet langt fra eventuelle ben og fett som kan gi misvisende resultater (FIG E).

. For den mest ngyaktige temperaturlesningen, serg for at sonden er plassert sa sentralt som mulig mellom den gvre og nedre overflaten av kjottet.

. For og etter bruk kan du rengjere sonden med varmt sapevann, skyll og terk.

. Oppbevar sonden ved a pakke kabelen mellom de to halvdelene pa handtaket og sett den inn i sporet pa siden av grillen (FIG F).

vk wnN

TIMER-FUNKSJON

Bruken av timeren er valgfri. Den skrur ikke grillen av, den piper ganske enkelt fem ganger for a fortelle at tiden er ute. Bruk timeren med den

grunnleggende funksjonen. For & stille inn timeren:

1. Skru pa grillen og still inn den gnskede temperaturen. La den varme seg opp til lyset over temperaturknappen blir grann.

2. Trykk pa timer (3)-knappen. Lyset over knappen vil skru seg pa og skjermen vil blinke 5:00 (standard). Bruk A og W-knappen for a stille inn den
onskede tiden. Tiden kan stilles inn fra 30 sekunder til 19 minutter 30 sekunder i intervaller pa 30 sekunder. Hvis du ikke trykker pa noen av knappen
pa 5 sekunder, vil grillen vende tilbake til temperaturmodus.

3. Skjermen vil stoppe a blinke og timeren vil starte 4 telle ned 5 sekunder etter at du sist trykket pa A eller W-knappen.

4. Nartimeren nar null, vil grillen pipe fem ganger og skjermen vil blinke 0:00. Husk at grillen fremdeles er aktiv, og du ma ta bort maten for a unnga at
den blir stekt for mye.

5. Foraavbryte funksjonen nar som helst, kan du trykke pa og holde nede timerknappen i tre sekunder. Grillen vil vende tilbake til den grunnleggende
grillfunksjonen.

AVANSERT STEKING

Du kan bruke temperatursonde-funksjonen til @ kontrollere hvordan du vil ha biffen stekt (men, for ra, medium og godt stekte biffer, anbefaler vi at du
bruker den enkle biff-funksjonen som er beskrevet over. For a steke en medium-ra eller medium-godt stekt biff, gjor folgende:
1. Gjer klar biffen og sett inn sonden. Koble sonden til grillen.

Trykk pa (-knappen.

Sett temperaturen til 220 °C ved hjelp av A og ¥ knappene.

Trykk pa sonde (—s==)-knappen. Lyset over sondeknappen vil lyse radt, og skjermen vil vise 75 (standard).

Bruk A og W-knappene til a stille inn den gnskede sondetemperaturen (se STEKETIDER OG MATSIKKERHET-tabellen).
Trykk ned brune ({ff)-knappen. Lyset over bruneknappen vil lyse radt og skjermen vil vise 260.

Vent til lyset over bruneknappen blir grent og grillen piper tre ganger. Lyset over sondeknappen vil ogsa lyse radt.

Apne grillen og legg biffen og sonden pa grillen. Deretter lukker du lokket.

Nar biffen er stekt, vil lyset over sondeknappen bli grent, og grillen vil pipe fem ganger.

Apne grillen umiddelbart og ta ut biffen.

©ENOUE WN
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STEKETID OG MATSIKKERHET

Bruk disse steketidene kun som veiledende tider. De er for fersk eller helt tint mat.

Mat Tid (min.) | Sondetemp. | Grilltemp. | Merknader

KJOTT

Biff: ra - 51°C 220°C Vi anbefaler at du bruker den enkle biff-funksjonen
Biff: medium ra - 57°C 220°C

Biff: medium - 63°C 220°C Vianbefaler at du bruker den enkle biff-funksjonen
Biff: medium-godt stekt - 69°C 220°C

Biff: godt stekt - 72°C 220°C Vianbefaler at du bruker den enkle biff-funksjonen
Vilt: medium ra 57°C 220°C

Vilt: ra 63°C 220°C

Kalvekjott - - - Bruk samme temperaturer som for biff
Svinekoteletter/biffer - 75°C 220°C

Lammeldr: medium - 69°C 220°C

Lammekotelett: godt stekt - 78°C 220°C

Lammekotelett: medium - 63°C 220°C

Lammekotelett: godt stekt - 78°C 220°C

Andebryst: medium - 66°C 220°C

Andebryst: godt stekt - 72°C 220°C

Kyllingbryst - 75°C 220°C

Polser - 75°C 220°C Stikk sonden ned langs midten av pglsen
Burgere - 75°C 220°C

Bacon 3-5 - 220°C

FISK

Laks 3-5 - 200°C

Reker 1-2 - 200°C

Flat fisk 2-6 - 200°C Redspette, flyndre, osv.

Rund fisk 3-8 - 200°C Hyse, torsk, osv.

Tunfisk /sverdfisk 5-10 - 200°C

GRONNSAKER

Paprika 4-6 - 220°C

Aubergine 6-8 - 220°C Skiver

Asparges 3-4 - 220°C

Gulrgtter 5-7 - 220°C Skiver

Squash 1-3 - 220°C Skiver

Tomater 2-3 - 220°C Halvert

Lok 5-6 - 220°C | Trekantformet

Sopp 3-6 - 220°C Hele, flate sopp

Maiskolber 4-6 - 220°C

ANNET

Haloumi 2-4 - 200°C

. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3 minutter for sjpmat, og 3-6 minutter for kjott og fjorfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.

«  Stekfisk til den er ugjennomsiktig.
. Hvis du ikke bruker temperatursonden, stek fugl, svinekjgtt, burgere, osv. til stekeskyen blir klar.
. Ved steking av ferdigpakket mat, falge eventuelle retningslinjer pé pakken eller etiketten.

STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Draut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned fer rensing og nedlagring.

2. Terkav alle overflater med en ren fuktig klut.

3. Bruket papirhandkle fuktet med litt matolje for a fierne vanskelige flekker.

4. Vask oppsamlingsbakken i varmt sapevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.
. Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

drift.

Pé steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende overflatene vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens
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OPPSKRIFTER
APNE SOMMERFUGLFORMEDE KYLLINGBRYST MED CHILI OG LIME (4 PORSJONER)

« 4 sommerfuglformede kyllingbryst « 4 hvitlgksbater, finhakket
«  3sschilipulver « 1tsmalt koriander
«  2ssolivenolje « 1tsmalt spisskummen

juice og skalletav 1 lime

1. Bland alle ingrediensene (unntatt kyllingen) til en marinade. Hell marinaden over kyllingen, og serg for at den er dekket. Dekk med plastfolie og la
den sta til marinering i kjoleskapet i minst 2 timer.

2. Forvarm grillen til 220 °C og sett sonden til 75 °C. Sett sonden inn i midten av det storste stykket av kyllingen, og stek til sondealarmen gar av.

SVINEKAMBIFFER MED HONNING OG SENNEP (4 PORSJONER)

4 svinekambiffer
2 ss helkornet sennep

80 g honning
50 g brunt sukker

2 ss olivenolje
Salt og pepper etter behov

1. Bland sammen sennep, honning, sukker, olivenolje, salt og pepper. Hell blandingen over svinebiffene, dekk med plastfolie og la sté til marinering i

kjoleskapet i minst 2 timer.

2. Forvarm grillen til 220 °C og sett sonden til 75 °C. Sett sonden inn i midten av det storste stykket av svinekjottet og stek til sondealarmen gar av.

GRILLET LAKS MED SITRON OG BASILIKUMSM@R (4 PORSJONER)

4 laksefiletporsjoner pa rundt 200 g hver
1 ts paprika
1 ts knust svart pepper

HwnN s

100 g smer, smeltet
1 ss fersk basilikum, finhakket
1 ss fersk sitronjuice

Gni laksen med paprika og pepper pa begge sider og la den sta til marinering i 5-10 minutter.
Forvarm grillen til 220 °C og stek laksestykkene i rundt 5 minutter til fisken begynner a flake seg og er kokt gjennom.
For sitron-basilikumsmer, bland sammen smer, basilikum, sitronjuice og varlgk.
Til servering legger du hvert stykke laks pa en tallerken med litt kokte grennsaker og pa toppen tilsetter du en stor skje med sitron-basilikumsmer.

SUNN GRONNSAKSBURGER TIL (6 PORSJONER)

Tllservermg helkorn burgerbred, grillet haloumi, grlIIet squash, salat

400 g grenne linser, kokt, terket og lett most
100 g erter, kokt, terket og lett most

1 gulrot, fint revet

100 g selleri, fint revet

2 hvit lok, kuttet opp i terninger

4 fedd hvitlok, kuttet opp i terninger

2 ss timianblader

2 timianstilker

4 ss olivenolje

160 g squash, ristet og lett avkjolt
1 ts chiliflak

1 ts rokt paprikakrydder

1 vérlgk, finhakket

1> ts malt muskattblomme

2 ss cajunkrydder

180 g bredsmuler, finmalt

Salt og knust svart pepper etter behov

1. Bland sammen alle ingrediensene. Del blandingen i seks og form til burgere. Dekk med plastfolie og sett kaldt i 20 minutter.
2. Forvarm grillen til 220 °C og stek burgerne i 6-8 minutter, avhengig av hvor tykke de er.
3. Til servering, skjeer et brad i to og grill lett. Tilsett salat, deretter burgeren, og pa toppen tilsetter du grillet haloumi og squash.

RASKE OG ENKLE GRILLEDE BANANER (2 PORSJONER)

2 bananer, uten skall
2 ss valngtter, finhakket

2 ss ekstra finmalt sukker
1 ss kanel

1. Bland sammen valngtter, sukker og kanel. Skjeer bananene pa langs, sa i bredden.
2. Forvarm grillen til 220°C, og s legger du bananene pa grillen med den flate siden opp. Bruk skjeen til 4 ta pd noe av valnettblandingen pd toppen
av hvert stykke. Grill i rundt 3-4 minutter til bananene er varme og kanelet og valngttene er lett glassert.

OPPSKRIFTER MED DEN DYPE PLATEN

Tilpass den gverste ribbede platen og den dype platen, og niveller grillen.

FLAPJACK (8-10 PORSJONER)

375 g havregryn

190 g smar

190 g mykt brunt sukker

90 g gyllen sirup

120 g rosiner

100 g myk karamell

Smelt smer, sukker og sirup i en stekepanne og
bland godt. Rer inn havren, rosinene og

1. Forvarm grillen til 220 °C.

karamellbitene.
Dekk den dype platen med bakepapir og os
blandingen jevnt pa platen.

Sett grillen pa 160 °C og stek i rundt 15-20 minutter.

Nar de er stekte, skru av grillen og la flapjack-
stengene steke i den dype platen.

Kylling med hvitvins- og fletesaus (2 PORSJONER)
2 kyllingbryst, uten skinn og ben, skdret i rundt 1

cm stykker

1 ss olivenolje

1 liten gk, finhakket

2 fedd hvitlgk, finhakket

3 sopper, skaret i skiver
100 ml flote

30 ml hvitvin

Salt og pepper etter behov

2. Tilsett oljen og la den varme seg et gyeblikk. Tilsett kyllingen, hvitlgk og lgk, lukk lokket og stek i 3 -5 minutter. Rgr av og til.
3. Tilsett soppen, flaten, vin og krydder, lukk lokket og stek i 10-15 minutter til kyllingen er godt stekt. Ror av og til.
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STOR OMELETT (6-8 PORSJONER)

8 mellomstore egg (fra frittgdende hons) « 250 g myk kremost +  Saltog pepper etter behov
Fyll:

200 g revet cheddarost «  4varlgk, fint skaret

2 blandede paprika, i terninger « a2 buntfersk gresslok, finhakket

1. Bland sammen eggene, kremosten og krydderet. Tilsett resten av ingrediensene og bland godt.
2. Forvarm grillen til 175 °C. Tilsett eggeblandingen forsiktig og lukk lokket, stek i 12-17 minutter til den er godt stekt.
Tips - ingrediensene til fyllet kan endres etter smak og behag.

RESIRKULERING

For & unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert
med en av disse symbolene ikke kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og, hvis relevant,
L]

oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for offentlig resirkulering/innsamling.-
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Tata laitetta eivat saa kayttaa 0-8-vuotiaat lapset. Tata laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset, mikali heita
valvotaan koko ajan. Tatd laitetta saavat kdyttaa henkilot, joilla on fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti
alentunut toimintakyky tai joilla ei ole tarvittavaa kokemusta tai tietoa, mikali heita valvotaan ja ohjataan
laitteen turvallisessa kaytdssd, ja he ymmartavat siihen liittyvat vaarat. Pida laite ja sen virtajohto poissa alle
8-vuotiaiden lasten ulottuvilta. Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda kdyttajan huoltotoimenpiteita.

Al yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, timan huoltopalvelun tai vastaavan

patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
Al kdyta tat laitetta kylpoyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett sisaltavin siilion l3hella.
Al kadri ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillid ja saattaa aiheuttaa tulipalovaaran.
Al kiyta laitetta mihinkaan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
Al kiyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Kayta uunikintaita tai vastaavia.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Kayttopaneeli 6. Anturi 1. Séatopainikkeet

2. Anturiliitantd 7. Virtapainike ja valo 12.  Ruskistus-/pihvipainike ja valo
3. Vapautusnappi 8.  Lampdtilapainike ja valo 13.  Anturin valintapainike ja valo
4. Anturin sdilytys 9. Ajastinpainike ja valo 14.  Syvé levy

5. Rasvapelti 10. Naytto

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
Grillisi voi savuta hieman ensimmaiselld kayttokerralla. Tima on normaalia ja havida pian.

GRILLIN KALLISTAMINEN/VAAKATASOON ASETTAMINEN

Voit kallistaa grillid, jotta rasva ja nesteet virtaavat rasvapellille, kun valmistat esimerkiksi pihvejd, lihaa jne. Vaihtoehtoisesti voit kayttaa grillia
vaakatasossa esimerkiksi paninien, tdytettyjen leipien jne. valmistamiseen.

Saat grillin kallistettua nostamalla grillin alla olevan jalan pystyyn (KUVA A). Saat grillin uudelleen vaakatasoon taivuttamalla jalan alas.

LEVYT

Grillilevyt sopivat parhaiten lihan, makkaroiden ja rasvaa valuvien tuotteiden grillaamiseen. Kayta grillia kallistetussa asennossa.

Syva levy - syva levy sopii hyvin vaharasvaisten tuotteiden, pizzan, leivonnaisten, pitaleipien, calzonen ja taikinoiden valmistukseen (esim. Yorkshire

pudding (Yorkshiren vanukas)). Kayta grillid vaakatasossa. Ylemman grillilevyn tdytyy olla aina kiinnitettynd, kun kdytetaan syvaa levya.

Levyjen irrottaminen

1. Avaa grilli. Irrota yksi levy kerrallaan.

2. Painalevyn vapautuspainiketta ja nosta levy irti grillistd (KUVA C).

Levyjen asentaminen

1. Asenna yksi levy kerrallaan.

2. Aseta kielekkeet laitteen saranapuolella oleviin aukkoihin.

3. Painalevyn toista reunaa kahvapuolella lukitaksesi levyn paikalleen.
Jos yla- ja alalevyt ovat kosketuksissa toisiinsa, tarttumattomalle pinnalle saattavaa tulla kulumajélkia. Tama on tdysin kosmeettista, eika se vaikuta
grillin toimintaan.

GRILLIN KAYTTAMINEN

Grillissa on viisi toimintatilaa:
Perusgrillaustoiminto
Ruskistustoiminto
Lampétila-anturitoiminto
Helppo pihvitoiminto
Ajastintoiminto
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LAMPOTILAYKSIKON VAIHTAMINEN

Voit valita ndyton lampétilayksikoksi °C (oletus) tai °F. Voit vaihtaa yksikon painamalla kunnolla painikkeita A ja W ja pitamalla niitd painettuina kolmen
sekunnin ajan. Grillista kuuluu merkkidani ja ndyton e-merkki siirtyy lukeman °C tai °F kohdalle.

PERUSGRILLAUS

Kaytd perusgrillaustoimintoa tavalliseen grillaamiseen, paninit, tdytetyt leivat jne.

Aseta laite vakaalle, tasaiselle ja kuumuutta kestaville alustalle. Al kayti laitetta lahelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
Liu'uta rasvapelti kahden ohjaimen véliin grillin etuosan alle (KUVA B). Liu'uta pelti loppuun asti. Rasvapelti kerda kaiken rasvan ja nesteet, jotka
virtaavat levyilta valmistuksen aikana.

Paatd haluatko kayttaa grillia vaakatasossa vai kallistettuna - katso kohta GRILLIN KALLISTAMINEN/VAAKATASOON ASETTAMINEN.

Kytke grilli verkkovirtaan. Grilli antaa merkkid@nen ja punainen virran merkkivalo vilkkuu hitaasti.

Paina ())-painiketta. Jos et paina ()-painiketta 2 minuutin kuluessa, grilli siirtyy lepotilaan ja punainen virran merkkivalo lakkaa vilkkumasta. Saat
grillin heratettyd painamalla ()-painiketta uudelleen.

Lampétilapainikkeen (§) ylapuolella oleva valo syttyy ja ndytdssa nakyy 175 (oletus). Oletuslampétilayksikko on °C, joka voidaan haluttaessa vaihtaa
yksikéksi °F - katso kohta LAMPOTILAYKSIKON VAIHTAMINEN.

Aseta haluamasi ldmpatila kdyttdmalla painikkeita A ja Y. Lampétila-alue on 150-220 °C, askelvali 5° (302-428 °F, askelvali 9°).

Grillin kuumentuessa ldampétilapainikkeen yldpuolella oleva valo palaa punaisena ja ndytdssa nakyvat numerot vilkkuvat. Kun grilli on saavuttanut
valitun ldmpétilan, valo muuttuu vihredksi, ndytto lakkaa vilkkumasta ja grillistd kuuluu merkkidani kolme kertaa. Valmistuksen aikana tamé jakso
toistuu grillin ylldpitdessa ldampdtilaa. Témd on normaalia.

Kun valittu [ampétila on saavutettu, aseta ruoka grilliin ja sulje kansi.

Kun lopetat grillauksen, paina ()-painiketta ja irrota grilli verkkovirrasta.

Voit saataa lampétilaa milloin tahansa kayttamalla painikkeita A ja V.

Tarkkaile ruuan kypsymistd ja pidennd kypsymisaikaa tarvittaessa.

Kaytd uunikintaita tai vastaavia.

Kaytd ruoan poisottoon puisia tai muovisia tyokaluja.

Sarana soveltuu myds paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.

Grillilevyjen tulee olla taysin vierekkdin ja samalla tasolla epatasaisen grillaustuloksen vélttamiseksi

Mikali tarpeen, kdytd uunikinnasta ja tyhjenna rasvapelti kuumuuden kestdvaan kulhoon. Pyyhi se talouspaperilla ja aseta sitten takaisin.

HELPPO PIHVITOIMINTO

Helppo pihvitoiminto yhdistaa grillin ruskistustoiminnon ja lampétila-anturin, jolloin saat helposti herkullisia, mehukkaita pihveja. Voit valmistaa kaksi
samankokoista pihvid tai useamman pihvin samanaikaisesti. Tydnna anturi yhteen niista.

1.
1.
1.

1
1.
1.
1.

Yhdista [ampdtila-anturi grilliin (KUVA D).

Paina ())-painiketta.

Paina anturipainiketta (—s=), paina heti sen jalkeen ruskistuspainiketta ({{§) joko kerran, kaksi tai kolme kertaa riippuen siitd, miten haluat pihvin
valmistaa:

«  Yhden kerran raaka (ndytossa nakyy ---)

«  Kaksi kertaa medium (ndytdssa nakyy ===

+  Kolme kertaa lapikypsa (ndytdssa nakyy ===

Anna grillin ldmmeta. Kun grilli limpenee, tyénnd ldmpétila-anturi pihvin paksuimpaan kohtaan. Kun grilli on valmis, ruskistuspainikkeen ylapuolella
oleva valo muuttuu vihredksi ja grillista kuuluu merkkidani kolme kertaa.

Avaa grilli ja aseta pihvi varovasti alemmalle levylle.

Sulje grilli.

Kun pihvi on valmis, grillistd kuuluu merkkidani viisi kertaa. Avaa grilli ja poista pihvi heti, muutoin kypsyminen jatkuu ja siitd voi tulla ylikypsa.
Voit peruuttaa toiminnon milloin tahansa painamalla ())-painiketta.

Voit toistaa helpon pihvitoiminnon nelja kertaa perakkain, mutta jos yritat kayttaa sita useamman kerran, nayttoon tulee "EAR” (Virhe). Paina () painiketta
ja anna grillin jadhtya 10 minuuttia ennen kuin kdytét toimintoa uudelleen.

Vinkkeja taydellisiin pihveihin

Ihanteellista on, jos pihvi on 12-15 mm paksu (fileepihvit saavat olla paksumpia).
Anna pihvien aina limmet4 huoneenldmpé6n ennen valmistamista. Ald valmista niitd suoraan jadkaapista.
Taputtele pihvit kuiviksi talouspaperilla ennen grilliin asettamista.
Mausta juuri ennen valmistamista. Ole varovainen suolan kanssa tai jata se kokonaan pois (voit aina lisdta suolaa makua antamaan valmistamisen
jalkeen). Suolan lisédminen ennen valmistamista voi aiheuttaa nesteen kertymisen pihvin pinnalle, joka sitten kiehuu valmistuksen aikana. Pihvista
tulee ennemminkin hdyrytetty kuin ruskistettu, ja se on harmaa ruskean sijasta.
“Hyvan tuloksen saamiseksi on erittdin tarkedd antaa pihvien levata valmistuksen jalkeen. Jatd ne lepdamaan vahintaan 3 minuutiksi ennen tarjoilua.
Kunnollinen lepddminen sallii lihan nesteiden imeytymisen takaisin, jolloin pihvista tulee maukas ja meheva.”

RUSKISTUSTOIMINTO

Ruskistustoiminnossa lampdtila nousee arvoon 260 °C 90 sekunnissa. Ruskistustoiminto toimii parhaiten tihedsyisessa punaisessa lihassa, kuten nauta,
lammas, peura, puhveli, biisoni jne. pihveiksi leikattuna (poikkisyin). Lihan tulisi olla 5-25 mm paksua.

1

2.
3.
4
5

Paina ())-painiketta.

Paina ruskistuspainiketta (§f). Ruskistuspainikkeen ylapuolella oleva valo palaa punaisena ja ndytdssa nakyy 260.

Kun grilli on saavuttanut ruskistuslampétilan, valo muuttuu vihredksi, ndyttd lakkaa vilkkumasta ja grillista kuuluu merkkigani kolme kertaa.
Kaytd uunikinnasta ja avaa grilli. Aseta ruoka alemmalle grillilevylle, sulje sitten grilli.

Odota, kunnes grillista kuuluu taas merkkigani (90 sekunnin kuluttua), avaa sitten grilli ja poista ruoka.
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6.

7.
8.

Voit toistaa ruskistustoiminnon nelja kertaa perakkain, mutta jos yritat kayttaa sitd useamman kerran, nayttoon tulee "EAA” (Virhe). Paina (})
painiketta ja anna grillin jadhtya 10 minuuttia ennen kuin kaytét ruskistustoimintoa uudelleen.

Ruskistustoiminnon péatyttya palaat edelliseen asetettuun limpédtilaan. Jadhtyminen kestaa kuitenkin jonkin aikaa.

Voit peruuttaa ruskistustoiminnon milloin tahansa painamalla (/)-painiketta.

Ruoan pinta on ruskistunut syvan ruskeaksi, sisaltd ruoka on valiltd raaka ja medium raaka (riippuen ruoan paksuudesta).
Voit nyt ottaa ruoan heti pois (raaka tai medium) tai jattad sen valmistumaan oletusldmpatilassa hieman pidemmaksi aikaa, jos haluat lihan olevan
enemman ldpikypsa.

LAMPOTILA-ANTURITOIMINTO

Monet ihmiset paattelevét lihan kypsyyden koskettamalla tai katsomalla tai valmistusajan perusteella. Limpétila-anturin kdytdsta on monia hy6tyja
naihin tapoihin verrattuna:

Saat tasaiset, toistettavat tulokset

Estét ylikypsymisen

Estdt sairastumiset liian raa'an ruoan takia
Valtét arvailun

Kaytettdessa lampotila-anturin terdva kérki tydnnetdan ruokaan ja toinen péa yhdistetdan grilliin. Anturi ldhettaa ruoan sisélampétilan jatkuvasti grilliin,
joka vertaa sitd aikaisemmin asettamaasi tavoiteldampadtilaan. Kun lampétila on saavutettu, grillistd kuuluu halytys ja se kytkeytyy pois paalta.

1.

Yhdista lampétila-anturi grilliin (KUVA D).

2. Paina())-painiketta.

3. Aseta haluamasi valmistuslampétila kdyttamalld painikkeita A ja W ja anna grillin kuumentua.

4. Paina anturipainiketta (—s=). Anturipainikkeen ylédpuolella oleva valo palaa punaisena ja ndytdssé nakyy 75 (oletus).

5. Aseta anturin lampétila haluamaksesi kayttamalla painikkeita A ja V. Lampdtila-alue on 48-81 °C, askelvali 3° (113-177 °F, askelvali 5%6°).

6. Tyonna lampatila-anturi ruokaan ja aseta ruoka varovasti esilammitettyyn grilliin. Varmista, ettei anturi vaikuta kannen sulkeutumiseen tai ettei
kaapeli jaa puristuksiin kannen ollessa kiinni.

7. Valmistuksen aikana ndytdssa vuorottelevat asettamasi tavoitelampétila ja anturin todellinen lampétilalukema. Kun ruoan sisélampétila vastaa
tavoitelampétilaa, anturipainikkeen yldpuolella oleva valo muuttuu vihredksi ja grillista kuuluu merkkigani viisi kertaa. Grillin Idmpovastukset
kytkeytyvat pois paaltd, kun lampétila on saavutettu, mutta jélkilimmon takia kypsyminen jatkuu. Poista ruoka mahdollisimman pian.

8.  Voit peruuttaa toiminnon milloin tahansa painamalla ()-painiketta.

«  Jos unohdat yhdistda anturin, ndytdssa nakyy “NO PAB” (Ei anturia) ja grillista kuuluu merkkiaani.

« Anturi tulee KUUMAKSI kdyton aikana.

. Ty6nnd anturi aina lihan paksuimpaan kohtaan etéalle luusta tai rasvasta, jotka voivat aiheuttaa virheellisid lukemia (KUVA E).

. Tarkimman ldmpétilalukeman saat, kun asetat anturin mahdollisimman keskelle lihaa sen alapinnan ja ylapinnan valiin.

. Puhdista anturi ennen kdytt6d ja kdyton jélkeen lampimalld saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa.

. Sailyta anturi kaapeli kierrettynd kahvan kahden puoliskon viliin ja tyonné se grillin sivussa olevaan syvennykseen (KUVA F).

AJASTINTOIMINTO

Ajastimen kéyttd on vapaaehtoista. Se ei kytke grillid pois paaltd, se vain antaa merkkiddnen viisi kertaa, kun aika on kulunut. Kayta ajastinta
perusgrillaustoiminnossa. Ajastimen asettaminen:

1.
2.

Kytke grilli paélle ja aseta haluamasi lampétila. Anna grillin Iammetd, kunnes lémpétilapainikkeen yldpuolella oleva valo muuttuu vihreéksi.

Paina ajastinpainiketta @), painikkeen yldpuolella oleva valo syttyy ja ndytossa vilkkuu 5:00 (oletus). Aseta haluamasi aika kayttamalla painikkeita A
ja V. Aika voidaan asettaa 30 sekunnin ja 19 minuutin 30 sekunnin vélille 30 sekunnin askelvalein. Jos ei paina kumpaakaan painiketta 5 sekunnin
kuluessa, grilli palaa ldmpdétilatilaan.

Naytto lakkaa vilkkumasta ja ajastin alkaa laskea aikaa alaspdin 5 sekunnin kuluttua siitd, kun painoit painikkeita A ja V.

Kun ajastin saavuttaa nollan, grillista kuuluu merkkidani viisi kertaa ja ndytdssa vilkkuu 0:00. Muista, ettd grilli on vield aktiivinen ja ruoka on otettava
pois ylikypsymisen valttamiseksi.

Voit peruuttaa ajastintoiminnon milloin vain painamalla ajastinpainiketta ja pitdmalla sitd painettuna kolmen sekunnin ajan. Palaat takaisin
perusgrillaustoimintoon.

EDISTYKSELLINEN VALMISTUS

Voit kdyttad lampdtila-anturia ja valmistaa pihvin tarkasti haluamaasi lampétilaan (suosittelemme kuitenkin kdyttamaan edelld jo kuvattua helppoa
pihvitoimintoa valmistusasteisiin raaka, medium ja lapikypsa). Valmista puoliraaka tai puolikypsa pihvi seuraavasti:

1.

NouvswN

®

Valmistele pihvi ja tydnnd siihen anturi. Yhdista anturi grilliin.

Paina ())-painiketta.

Aseta lampotilaksi 220 °C kdyttamalla painikkeita A ja V.

Paina anturipainiketta (—s=). Anturipainikkeen yldpuolella oleva valo palaa punaisena ja ndytdssa nakyy 75 (oletus).
Aseta haluamasi lampatila kayttdmalla painikkeita A ja W (katso taulukko VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS).

Paina ruskistuspainiketta (§{f). Ruskistuspainikkeen ylipuolella oleva valo palaa punaisena ja ndytéssé nakyy 260.
Odota, kunnes ruskistuspainikkeen yldpuolella oleva valo muuttuu vihregksi ja grillistd kuuluu merkkidani kolme kertaa. Anturipainikkeen yldpuolella
oleva valo palaa myds punaisena.

Avaa grilli ja aseta pihvi ja anturi grillilevylle, sulje sitten kansi.

Kun pihvi on valmis, anturipainikkeen yldpuolella oleva valo muuttuu vihredksi ja grillista kuuluu merkkidani viisi kertaa.
Avaa grilli vélittémasti ja poista pihvi.
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VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

Kaytd naita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle.

Ruoka Aika Anturin Grillin Huomautukset
(min) lamp. lamp.
LIHA
Pihvi: raaka - 51°C 220°C Suosittelemme kdyttamaan helppoa pihvitoimintoa
Pihvi: puoliraaka - 57°C 220°C
Pihvi: medium - 63°C 220°C Suosittelemme kdyttdmaan helppoa pihvitoimintoa
Pihvi: puolikypsa - 69°C 220°C
Pihvi: lapikypsa - 72°C 220°C Suosittelemme kdyttdmaan helppoa pihvitoimintoa
Peura: puoli raaka 57°C 220°C
Peura: raaka 63°C 220°C
Vasikanliha - - - Kayta samaa lampétilaa kuin pihveille
Porsaankyljykset/pihvit - 75°C 220°C
Lampaanpaisti: medium - 69°C 220°C
Lampaanpaisti: lapikypsa - 78°C 220°C
Lampaankyljykset: medium - 63°C 220°C
Lampaankyljykset: lapikypsa - 78°C 220°C
Ankanrinta: medium - 66°C 220°C
Ankanrinta: lapikypsa - 72°C 220°C
Kananrinta - 75°C 220°C
Makkarat - 75°C 220°C Tyonna anturi pituussuuntaan makkaran keskelle
Jauhelihapihvit - 75°C 220°C
Pekoni 3-5 - 220°C
KALA
Lohi 3-5 - 200°C
Katkaravut 12 - 200°C
Kampela 2-6 - 200°C Punakampela, meriantura jne.
Pyorosiika 3-8 - 200°C Kolja, turska jne.
Tonnikala/miekkakala 5-10 - 200°C
VIHANNEKSET
Paprikat 4-6 - 220°C
Munakoiso 6-8 - 220°C Viipaloitu
Parsa 3-4 - 220°C
Porkkanat 5-7 - 220°C Viipaloitu
Kesakurpitsa 1-3 - 220°C Viipaloitu
Tomaatit 23 - 220°C Halkaistu
Sipuli 5-6 - 220°C Leikattu lohkoiksi
Sienet 3-6 - 220°C Kokonaiset, laakealakkiset sienet
Maissintahka 4-6 - 220°C
MUUT
Halloumi 2-4 - 200°C

«  Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisda 2-3 minuuttia kaloille ja dyridisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan
paksuudesta.

. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

« Jos et kdytd lampdtila-anturia, valmista siipikarjanlihaa, sianlihaa, jauhelihapihveja jne., kunnes lihaneste on kirkasta.

. Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

HOITO JA HUOLTO

1. lrrota laite sdhkdverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.
2. Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

3. Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvioljylla.

4. Peserasvapelti lampimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen yldkorissa.

. Ala kayta kaapimia, terasvillaa tai saippuasienia.
. Niistd paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa ndkya hieman kulumista. Témd on puhtaasti kosmeettista
eika vaikuta grillin toimintaan.
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RESEPTIT
PERHOSLEIKKEET KANASTA CHILIN JA LIMEN KERA, 4 annosta

« 4 perhosleikettd kananrinnasta « 4valkosipulin kyntta hienoksi pilkottuina
« 3kl chilijauhetta + 1tljauhettua korianteria
«  2rkloliiviljya + 1tljauhettua kuminaa

+1limen mehu jakuori

1. Valmista marinadi sekoittamalla yhteen kaikki ainekset (paitsi kana). Kaada marinadi kanan paélle ja varmista, ettd kana on marinadin peitossa.
Peitd tuorekelmulla ja j&ta marinoitumaan jadkaappiin vahintaan 2 tunniksi.
2. Esilammita grilli 220 °C:een ja aseta anturiin 75 °C. Tyénnd anturi isoimman kanapalan keskelle ja valmista, kunnes anturin merkkivalo sammuu.

HUNAJALLA JA SINAPILLA MAUSTETUT PORSAANFILEEPIHVIT, annoksia: 4

4 porsaanfileepihvia + 80ghunajaa « 2rkloliivioljyd
2 rkl kokojyvésinappia « 50 g fariinisokeria + Suolaa ja pippuria maun mukaan

1. Sekoita yhteen sinappi, hunaja, sokeri, oliiviéljy, suola ja pippuri. Kaada seos porsaanpihvien péalle, peitd tuorekelmulla ja jatd marinoitumaan
jadkaappiin vahintaan 2 tunniksi.

2. Esilammita grilli 220 °C:een ja aseta anturiin 75 °C. Tyénnd anturi isoimman porsaanlihapalan keskelle ja valmista, kunnes anturin merkkivalo
sammuu.

GRILLATTU LOHI SITRUUNA-BASILIKAVOIN KERA, annoksia: 4

4 fileepalaa lohta noin 200 g kukin + 100 g voita sulatettuna +  1kevatsipuli pieneksi pilkottuna
1 tl paprikaa + 1rkltuoretta basilikaa, hienoksi silputtuna
1 rkl murskattua mustapippuria «1rkltuoretta sitruunanmehua

1 Hiero lohen pintaan molemmille puolille paprikaa ja pippuria ja jéta marinoitumaan 5-10 minuutiksi.

2. Esilammita grilli 220 °C:een ja valmista lohipaloja noin 5 minuuttia, kunnes kala alkaa lohkeilla ja on lapikypsa.

3. Sekoita voi, basilika, sitruunanmehu ja kevatsipuli yhteen sitruuna-basilikavoin valmistamiseksi.

4.  Tarjoile asettamalla lohenpalat lautasille hoyrytettyjen vihannesten kera ja laita pdalle runsas lusikallinen sitruuna-basilikavoita.

RUNSAS KASVISHAMPURILAISPIHVI, annoksia: 6

TarJO|Ie tdysjyvdsampyldn, grillatun halloumin, grillatun kesakurpitsan, salaatin kera

400 g vihreitd linssejd, keitettying, valutettuina ja « 4valkosipulin kyntta hienoksi kuutioituina « 1tlsavustettua paprikaa
kevyesti murskattuina « 2rkltimjaminlehtia « 1%l jauhettua muskottia

100 g kikherneit, keitettying, valutettuina ja «  2timjamin oksaa « 2tlCajun-maustetta

kevyesti murskattuina «  4rkloliivioljya 180 g korppujauhoa, hienoa

1 porkkana hienoksi raastettuna « 160 g myskikurpitsan sisusta, paahdettuna ja + Suolaa ja pippuria maun mukaan
100 g sellerid hienoksi raastettuna hieman jadhtyneena

"> valkoinen sipuli hienoksi kuutioituna « 2tlchilihiutaleita

1. Sekoita kaikki ainekset yhteen. Jaa seos kuuteen osaan ja muovaile hampurilaispihvien muotoon. Peita tuorekelmulla ja laita jadkaappiin 20
minuutiksi.

2. Esilammita grilli 220 °C:een ja valmista hampurilaispihvejé 6-8 minuuttia paksuudesta riippuen.

3. Halkaise sampyld kahtia ja grillaa hieman grillissa ennen tarjoilua. Laita sille salaatti, sitten pihvi ja péalle grillattu halloumi ja kesakurpitsa.

NOPEAT JA HELPOT GRILLATUT BANAANIT, annoksia: 2

2 banaania, kuorittuina «  2rkl hienosokeria
2 rkl saksanpahkinaa, hienoksi pilkottuna « Ytlkanelia

1. Sekoita saksanpéhkindt, sokeri ja kaneli yhteen. Leikkaa banaanit pituussuuntaan ja sitten poikittain.
2. Esilammita grilli 220 °C:een ja aseta banaanit grilliin tasainen puoli yl6spdin. Lusikoi hieman saksanpdhkindseosta jokaisen palan péalle.
Grillaa noin 3-4 minuuttia, kunnes banaanit ovat lampimié ja kaneli ja saksanpéhkindt ovat hieman glaseerattuja.

RESEPTIT, JOISSA KAYTETAAN SYVAA LEVYA

Kiinnitd ylempi uritettu levy ja syva levy ja aseta grilli vaakatasoon.

FLAPJACK (KAURAPATUKKA), annoksia: 8-10

375 g kaurahiutaleita + 190 g fariinisokeria « 120 g rusinoita
190 g voita + 90 g vaaleaa siirappia « 100 g fudgepaloja
1. Sulata voi, sokeri ja siirappi pannulla ja sekoita hyvin. Sekoita joukkoon kauranhiutaleet, rusinat ja fudgepalat.
2. Vuoraa syva levy leivinpaperilla ja lusikoi seos sen palle levittden sen tasaisesti.
3. Aseta grilli 160 °C:een noin 15-20 minuutiksi. Kun flapjack on valmis, kytke grilli pois paélta ja jata flapjack jadhtymaan syvalle levylle.
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KANA VALKOVIINIKERMAKASTIKKEESSA, annoksia: 2

«  2kananrintaa ilman nahkaa ja luita, leikkaa noin 1 « 2valkosipulin kynttd pieneksi pilkottuna + Suolaa ja pippuria maun mukaan
cm paloiksi «  3sientd viipaloituna + Esildmmita grilli 220 °C:een.
«1rkloliividljya + 100 ml kermaa
« 1 pieni sipuli pieneksi pilkottuna « 30 mlvalkoviinia
1. Lisaa oljy ja anna kuumentua pienen hetken. Lisda kana, valkosipuli ja sipulit, sulje kansi ja valmista 3-5 minuuttia sekoittaen silloin tall6in.

2. Lisaa sienet, kerma, viini ja mausteet, sulje kansi, anna valmistua 10-15 minuuttia, kunnes kana on lapikypsd, sekoita silloin tallgin.

ISO MUNAKAS, annoksia: 6-8

+  8keskikokoista vapaan kanan munaa « 250 g pehmeda kermajuustoa + Suolaa ja pippuria maun mukaan
Tayte:

+ 200 g raastettua cheddarjuustoa +  4kevatsipulia hienoksi viipaloituna

«  2erivaristd paprikaa kuutioituna « Yanippu tuoretta ruohosipulia hienoksi viipaloituna

1. Sekoita yhteen munat, kermajuusto ja mausteet. Lisda loput ainekset ja sekoita hyvin.
2. Esilammitd grilli 175 °C:een. Lisda varovasti munaseos ja sulje kansi. Valmista 12-17 minuuttia, kunnes munakas on tdysin kypsa.
Vinkki - tdyteaineksia voi vaihdella omien mieltymystesi mukaan.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilld symboleilla varustettuja laitteita seka
ladattavia ja kertakéyttoisid paristoja ei saa havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mmmm  mikdli sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen kierratys-/kerdilypisteeseen.
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rPUJIb SNIEKTPUYECKUIA

MpouTnTe MHCTPYKLMM, COXPaHUTE UX, NPV Nepefaye ConpoBoauTe MHCTPYKUMeN. Mlepes NpUMeHeHeM N3LeNnsa CHAMUTE C HEro YMaKoBKY.

BAXXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOHOCTU

CnepyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM MO 6€30MacHOCTL, BKNoYas cregyoLime:

[etam fo 8 net 3anpeLyaeTca Nofb30BaTbCA HACTOALMM YCTPONCTBOM. [lonycKkaeTca NCNofb30BaHMe 3TOro
YCTPOMNCTBA AeTbMM B BO3pacTe OT 8 J1eT, eC/ivi OHW HaxoA4ATCA MO NOCTOAHHBIM NPUCMOTPOM.
icnonb3oBaHMe JaHHOrO YCTPONCTBA NMLLAMU C OTPAHNYEHHBIMU GU3NYECKMM, CEHCOPHBIMU TN
YMCTBEHHbIMU CNOCOOHOCTAMM, HELOCTATKOM OMbITA UM 3HAHUIN JOMYCKAETCA NPW YCIOBUW KOHTPONA UK
MHCTPYKTax<a No 6e30macHO 3KCnnyaTaLym yCTPONCTBA 1 OCO3HAHMA CBA3AHHbIX PUCKOB. XpaHuTe
YCTPOWCTBO Y LHYP NUTaHNA B MeCTe, HeJOCTYNHOM AnA feTen mnagwe 8 net. [letaAm 3anpeLaetca
BbIMNOJTHATb OUMCTKY 1 0OCNYKMBaHMe YCTPONCTBA.

He nogcoepuHante nprubop yepes Tamep v CUCTEMY AUCTAHLMOHHOTO YPaBieHuA.

A\ TMoBepxHOCTV NpUbopa HarpeBatoTCA.

Ecnm kabenb noBpeXaeH, OH BOMKeH ObiTb 3aMeHEH NPOU3BOANTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM WU APYTM

KBaJ'II/I(I)I/ILl,I/IpOBaHHbIM Jimgom anAa npedoTBpatleHnA ornaCcHOCTH.

®  He nonb3yiitech ycTponcTBOM B6MM3M BaHHbI, fyLua, 6acceiiHa uin NpoYnx eMKOCTEN C BOAOIA.

. He 3aBopauuBaiiTe nuLieBble NPOAYKTbI B MOMMMEPHYIO MEHKY, MONN3TUEHOBbIE NaKeTbl UV MeTanamyeckyto Gponbry. 3To MOXeT MPUBECTH K
MOBPEXAEHMIO FPUNIA 1 BbI3BaTb BO3ropaHue.

. Mpnbop npefHa3HaueH TONbKO ANA MPUTOTOBAEHNA ML,

. He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH noBpexaeH unu pabotaet ¢ nepedoamu.

. HapeHbTe KyXOHHbIe pyKaBHLibl MW CMOMb3YIATE aHaNOTMYHYI0 MPUHAANEXHOCTD.

TOJIbKO AJ14 BbITOBOIo UCNMOJIb3OBAHUA

MW CTPALUN

1. TaHenb ynpasnexua 6. Tepmowyn 10.  Aucnnen

2. PasbempndaTepmollyna 7. Kuonka «BKn./BbIKA.» 1 MHANKATOP 11. KHOMKW perynmpoBku

3. KHonka dukcatopa 8.  KHonka perynupoBKu Temnepatypbl 1 12.  KHorka «O6xapKa/cTeiik» N IHAMKaTOp
4. OTcek AndA XxpaHeHVA TepmoLlyna VHAMKaTop 13.  KHorka Bbibopa TepmoLuyna 1 IHAMKaTOp
5.  TopnoH 9.  KHonka Tamepa 1 MHAMKaTop 14. Tny6okas nnactmHa

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

[MpoTupaiiTe NNaCcTUHbI TPUNA BAAXKHON TKaHbHO.
lMpn nepBOM CMONBb30BaHUM OT FPUNIA MOXKET UATU HeGOMbLUON AbIM. TO HOPMaNbHO U BCKOPE NPeKpaTUTCA.

HAKJTOH/BbIPABHUBAHUE rPUNA

|'Ip|/| NPUroTOBNEHUN TaKUX 61104, Kak raM6yprepb|, MACO N T. M., Bbl MOXKETE HAKNOHUTb IrPUb, Tak yTOo6bI KUP 1 COK CTeKann B NOAAO0H, a npu
NPUroTOBNEHUN TaKUX 6711041, Kak NaHWHK, 6yTep6ponbl M T. ., Bbl MOXKeTe YCTaHOBUTb rpu/ib rOPU30HTaNIbHO.

OnaToro YTOO6bI HAKNOHNTD rpunb, BbITAHUTE BBEPX PACMONOXEHHYIO NOA rPUIEM HOXKY (PUC.A). [OnaToro uTOoObI BbIPOBHATb rPUb, yCTAHOBUTE HOXKKY B
MCXOAHOE NOoNToXeHue.

MNAACTUHDI

lnacTuHbl rpynA nyylle BCEro NOAXOAAT AN1A NPUrOTOBNEHNA MACA, KONOACOK 1 JPYrMX MPOAYKTOB, C KOTOPbIX MOXET CTeKaTb Xup. Mpuab npy 3Tom

BOMKEH HAXO[UTLCA NOJ HAKNOHOM.

ny6okas nnacTuHa naeanbHo NOAXOANT ANA NPUTrOTOBAEHNA HEXMPHbIX NPOAYKTOB, NMLILbI, XNebo6ynouHbIX U3fenuii, pitta (nenewwek nuta), calzone

(MMporoB KanbLiOHe) 1 NMPOroB U3 XUAKoro TecTa (Hanpumep, Yorkshire pudding (opKwwupckoro nyguHra)). [punb npu 3Tom [OMKEH HAXOANTHCA B

ropu3oHTanbHOM nonoxeHuu. Mpu ncnonb3oBaHUM Fy6OKON NNACTHHBI 06A3aTeNbHO AOMKHA ObITb YCTaHOBNEHA BEPXHAA NNACTWHA FPUAA.

CHATME NNacTUH

1. OtkpowTe rpunb. CHAMaNTe No OAHON NAACTUHE 3a pas.

2. Haxmute KHOMKY drKcaTopa NnacTuHbl v cHUMKTe nnactuhy ¢ rpuna (PUC. C).

YcTaHaBKa nnactu

1. YctaHaBnuBamnTe no OAHON NAACTUHE 3a pas.

2. BcraBbTe BKNagKkM B pabemMbl Ha CTOPOHE COEUHEHNA BEPXHEN 11 HUXHEI YacTel rpuns

3. HaXmwnTe Ha Apyroii Kpail NnacTHbl B HaNpaBAeHUM PyyKK, 4Tobbl 3adrKCpoBaTh ee Ha MecTe.

. B mecTax conpuKOCHOBEHNA BEPXHEN 1 HUXKHEN NNACTUHBI Ha aHTUNPUTapHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT NOABUTLCA CNefbl N3HOCA. ITO TONbKO BHELLHME
NPW3HaKK, He BNKAOLWMe Ha paboTy rpuns.
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MNCNOJIb3OBAHUE TrPUNA

lonnb MoXeT paboTaTb B MATN PEXMUMAX:

. OyHKLMA 06bIYHOrO NPUTOTOBNEHNA Ha rpune
. OyHKLMA 06XKapKK

. OyHKLMA TepmoLLyna

. OyHKLMA NPOCTOro NPUroTOBNEHUA CTelKa

. OyHKUMA TaliMepa

MU3MEHEHUE EAUHUL U3SMEPEHUA TEMNEPATYPbI

Mo2Ho BbI6paTh 0TOBPaXxkeHe Temnepatypbl B °C (Mo ymonyaHmio) unw °F. Yto6bl U3MEHNTL eAUHILIbI U3MEPEHIS, CUITbHO HaxmiTe 06e KHomkn A 1 W
Ha TpU ceKyHAbl. Tprnb NofacT 3ByKOBOW CUrHa, a MapKep ® Ha AUCree NepemMecTUTCA B CTOPOHY BapuaHTa oTobpaxeHuns B °C unm °F.

OBbIYHOE NMPUTOTOBJIEHUE HA TPUJIE

Bocnonb3yiitech GyHKLMeN 06bIYHOrO NPUTrOTOBNEHNA Ha FpUie ANA NPOCTOro NPUMEHEHUS TPUAS, TPUTOTOBAEHUA NaHUHW, COHABNYEN N T. [,

. YcTaHaBnmBanTe Nnpnbop Ha yCTONUMBYIO, FOPU30OHTaNIbHYIO, TEPMOCTONKYI0 MOBEPXHOCTb. He ncnonb3yitte nprbop pagom ¢ ropoynmm
maTepuanamu (Hanpumep, 3aHaBeCKamu) v Nog HAMK.

. MomecTnTe NOALOH Nog NepefHio YacTb rpuna Mexay AByma Hanpasnstowmumn (PUC. B). 3agsrHbTe NoAAoH o ynopa. B noaaoHe cobupaetcs xup
UMW COK, CTEKAIOLLMIA C MAACTUH FPUAA Npy NPUroToBAEHNN 6O,

. Pewwnnu rotoBuTb Ha rpue B ropu3oHTanbHOM NONOXeHUW Unn NoA HaknoHom? Cm. pasgen «HAKJTOH/BbIPABHUBAHWE TPUSIA».

1. TMogkniounTe rpunb K anekTpoceTy. Mprab NogacT 3ByKOBOW CUrHa, KPAacHblil MHAMKATOP NUTaHUA HauUHeT MeffIeHHO MUraTb.

2. Haxmure KHorKy (). Ecnn kHonKa () He BygeT HaxkaTa B TeUeHMe 2 MUHYT, Fprsib NePEieT B PEXNUM OXKUAAHWS, @ KPaCHbIN MHANKATOP MUTaHUA
nepecTaHeT Muratb. CHOBa HaxmuTe KHOMKY (), UTo6bl BLIBECTU IPUSIb U3 PEXIMA OXIAAHUA.

3. VIHAMKaTOp HaJ KHOMKOI PerynnupoBKmM Temnepatypbl (§) 3aroputcs, a Ha gucrniee otobpasutcs «175» (Mo ymonyaxuio). EAMHMLbI M3mepeHus
Temnepatypbl No ymonyaHuio — °C. Mpw xenaHnum nx MOXHO 13MeHnTb Ha °F: cm. pasgen «M3MEHEHWE EAVNHWLL U3MEPEHWA TEMIMEPATYPbI».

4, 3apaitte HeobxoguMmyto Temnepatypy ¢ nomouybio kHomok A 1 V. Ananason: 150—220° C ¢ warom 5° (302—428° F ¢ warom 9°).

5. BoBpems pa3orpeBa rpuns UHANKATOP Haf KHOMKOI PerynmpoBKy TeMnepaTypbl OyAeT ropeTb KpacHbIM, a MoKa3aTenu Ha gucnnee 6yayT Muratb.
Mo focTuKeHMn BbIbpaHHON TeMnepaTypbl FPUNA MHAKATOP 3aropuTCA 3eNeHbIM, ANCTNel NepecTaHeT MUraTh, a Fpusib TPUXKbI MOAACT 3BYKOBOW
curHan. Bo Bpems npurotoBneHna NMLWK 3Ta NocefoBaTeNbHOCTb COObITUN OyAeT NOBTOPATLCSA, T. K. FPUIb NOAJEPKMBAET HEOOXOAUMYI0
Temnepartypy. 9T0 HOpMasnbHo.

6. [o pocTuKeHWN BbIOPaHHO TeMnepaTypbl MOMECTHTE NLLEBbIE MPOAYKTHI HA FPUIIb 1 3aKPOITE KPbILLKY.

7. o OKOHYAHWW NPUrOTOBMEHNA MW HAXMITE KHOMKY (1) M 0TCOEAMHMTE rPUNb OT SNEKTPOCETU.

«  Temnepatypy MOXHO perynnposarb B 1060i MoMeHT ¢ nomowybio KHomok A 1 V.

. MpoBepbTe, roToBa NM NMLYA. B ciyyae COMHEHMI yBeNYbTe BpeMs NPUroTOBNIEHNS elle Ha HECKONIbKO MUHYT.

. HapeHbTe KyXOHHbIe pyKaBWLibl MW UCMOMb3YIATe aHANOTMUHYI0 MPUHAANEXHOCTD.

. BblHbTE NPUrOTOBNEHHYIO NULLY C NOMOLLbIO AePeBAHHOW UM NNAaCTMACCOBOMN NOMNATKN.

« Yro6bl nerye 6b110 roTOBUTb TONCTbIE KYCKM ML N KYCKW HEMPaBUAbHOM GOPMbI, NpesyCMOTPEHO LAPHUPHOE COeANHEHNE.

. MnacTyHbl rpMnA BOMKHbI pacronaraTbCA NPUMEPHO NapannenbHo, BO N3bexaHre HepaBHOMEPHOrO NPUTrOTOBEHNA.

. B cnyuyae HeobxoaMMOCTI HafileHbTE KYXOHHYIO pyKaBULY 1 ClieiiTe COAepXKUMOe NOoA0Ha B TEPMOCTOMKYH eMKOCTb. BbITpUTE €ro KyXOHHbIM
NoNOTEHLEM 1 YCTAHOBWTE Ha MeCTO.

OYHKLUA NPOCTOrO NPUrOTOBJIEHUA CTEUKA

OyHKLMA NPOCTOro NPUroTOBAEHUA CTelKa coueTaeT QYHKLMI0 06XKapKM Ha rpuie U NpUMEHeHNe TePMOLLYNa, YTOObl MOXHO 6bISI0 C NIErKOCTbIio FOTOBUTD
0YeHb BKYCHble 1 COYHble CTeKM. MOXHO OBHOBPEMEHHO FOTOBUTb Kak MHUMYM [iBa CTeliKa OIMHaKoBOro pa3mepa. BcTaBbTe TepMOLLYN B OAWH 13 HUX.
1. TMopcoeanHute Tepmoluyn K rpunio (PUC. D).
2. Haxmure KHomKy ().
3. HaxmuTe KHOMKY TEpMOLLYNa (—== ) 11 Cpasy e HaKMIUTe KHOMKY QYHKLn 06xapkn () onHOKpaTHO, ABaXKAbI UM TPUXbI B 3aBUCUMOCTM OT
KEenaemol cTeneHmn NpoxapKm cTerka:
«  OAHOKpaTHO A1 CTeneHu NpoXapKi Rare (C KpacHbIM COKOM): Ha Ancriee 0TobpasnTcs -
«  [lBaxAabl Ana cTeneHn npoxapkn Medium (cpefHas npoxapka): Ha gucnnee otobpasuTcs ===
« Tpwxpbl ans ctenenn npoxapku Well Done (nonHas npoxapkKa): Ha Aucniee oTobpasmnTca ===
4. [oxpantech, Noka rpunb pasorpeetcs. Bo Bpems pasorpesa rpuns BCTaBbTe TEPMOLLYN B CaMyto TONCTYI0 YacTb CTelka. Koraa rpunb Gynet rotos K
NPUrOTOBAEHMIO MULLW, MHANKATOP HaJ KHOMKOW GYHKLMM 06XKapKI 3aropuTca 3eNeHbIM, a rpuib TPV bl NOJACT 3BYKOBOI CUrHa.
5. OTKpoWTe rpunib 1 akKypaTHO NMONOXKNTE CTENK Ha HUXKHIOK NAACTUHY.
3aKkponTe rpunb.
7. To3aBepLUeHNI NPUrOTOBNEHNA CTeliKa rpusb NATb Pa3 NoJacT 3ByKOBOW curHan. OTKpoiTe rpuib 1 Cpasy Xe AOCTaHbTe CTeliK BO N3bexaHune
NPOJOMKEHUSA MPUTOTOBNEHUA U NEepPefepX KN,
8. DYHKUMIO MOXKHO OTMEHUTD B 110601 MOMEHT. [171 5TOro HaXmuTe KHOMKY ().
OyHKLMI0 NPOCTOro NPUrOTOBNEHUA CTElKa MOXHO NOoYepeiHO MOBTOPUTB YeTbipe pasa. [anbHelilmne nonbITKA NOBTOPHOTO UCMOMb30BaHMA NpUBeayT
K oTo6paxkeHuio Ha gucnnee Haanucy «EAA» (ownbka). Mepe NOBTOPHBIM MCMOSb30BaHIEM QYHKLNN Ha)MUTE KHOMKY (1) 1 OXANTEC, NOKa rpuib
OCTbIHeT B TeyeHue 10 MUHYT.

CoBeTbl no npuUroToBIeHNIO NPeBOCXO4HbIX CTellKoB
. B naeane TonwyHa cTeika SOMKHA COCTaBAATb 12—15 MM (CTEI1KM 13 BbIPE3KIM MOTYT GbiTb TONLLE).
. Mepepn NpuroToBneHnem 06s3aTesIbHO JOXANTECH, TOKA TeMMepaTypa CTENKOB ByAeT COOTBETCTBOBATb KOMHATHOM. He HaumHaliTe NpurotosneHme

CTENKoB Cpa3sy nocne Toro, Kak Bbl 4OCTaNN UX U3 XxonogunbHMKa.
. npOMOKHl/ITe CTENKM KYXOHHbIM 6yMa)KHbIM nonoTeHuemM nepen pasmeLleHrnem Ha rpune.
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. ,U,O6aBbTe npunpasbl HENOCPEACTBEHHO Nepea NPUroToBneHnNeMm. He nobasnaiTe CIMILKOM MHOFO COMM UNK COBCEM He AobaBnAiTe ee (B Ntobom
cny4yae CoJib MOXHO pobasuTb ona BKyCa nocne I'IpVII'OTOBJ'IeHl/Iﬂ). ,D,O6aBJ'IeHl/I€‘ conuv nepen npurotToBeHNeM MOXET NPUBECTU K TOMY, YTO Ha
MNOBEPXHOCTN cTenka BbICTYNUT BOAa, a BO BPeMA NPUroToBeHNA OHa 6y,u,eT Kunetb. B pesynbrate CTenk 6y,qu CKopee NpuUroToBNieH Ha napy,
HeXenun Oﬁ)KapEH, a ero LBeT CTaHeT He KOPUYHEBDBIM, a CEPbIM.

. [na poctnxeHna Hannyywunx pesynbtatoB nocsie npurotoBneHnA CTENKoB KpaV'IHe BaXHO, YTOObI OHW HEMHOTO MOMEXanu. I'Iepe,q nofaven gante
CTeKaM rnonexaTtb B TeYeHue Kak MWHUMYM 3 MWHYT. Ecnn mAco nonexut B TeueHne NONOXKeHHOro BpeMeHN, COKM B HEM pea6cop6mpy}oTCﬂ. Creik
CTaHeT 6onee COYHbIM 1 BKYCHbIM.

OYHKLUUA OBXKAPKA

OyHKLWA 06xapKy NoBbILaeT TemnepaTypy Ao 260° C Ha 90 cekyHA. DYHKLMI0 06XKapKu Nyullie BCETO 1CMOMb30BaTh AN NPUrOTOBAEHNA KPaCHOrO
TOHKOBOJIOKHUCTOrO MAca (Hanpumep, roBAAMUHBI, ATHATUHDI, O1eHNHbI, MAca OyiiBona, 6U30Ha 1 T. [i.), Hape3aHHOro B popme CTeliKoB (Monepek BONOKOH
msca). ToNWmHa MAca JOMKHA COCTaBNATb 5—25 MM.

1. HaxmuTe KHomKy (.

2. Haxmurte KHOMKY dyHKUMM 06xapki (§)f). MHAMKaTOp Hag KHOMKOI GyHKLMM O6KapKI 3aropuTCs KPAcHbIM, a Ha aucriee 0To6pasntcs «260»,

3. o pocTuxeHWy TemnepaTypbl 06XKapKK B rpuie UHANKATOP 3aropmTCA 3eNeHbIM, JUCNEeN NepecTaHeT MUraTb, @ FPUb TPV AbI MOJACT 3BYKOBOIA
CUrHan.

4. HapeHbTe KyXOHHYI0 pyKaBuLly 1 OTKpOITe rpuib. lTomecTrTe NuLeBble NPOAYKTHI Ha HXKHIOK MAACTUHY Fpuna. 3akporTe rpunb.

[loxpauTech ele ofHOro 3ByKOBOro curHana rpuna (Yepes 90 cekyHa). [ocne 3Toro oTKporiTe rpusb U U3BNEKNTE NMLLEBbIE MPOAYKTHI.

6.  OyHKUMIO 06XKapKM MOXHO NooYepeHO MOBTOPUTL YeTbipe pasa. [lanbHelilume NonbITKA NOBTOPHOTO NCMONb30BaHMA NPUBEAYT K 0TOOpaxKeHUIo
Ha aucnnee Haanucu «EAR» (ownbKa). Mepea NOBTOPHBIM UCMONb30BaHNEM GYHKLNM 0BXapKK HaxMUTe KHOMKY () 1 goXaUTECH, NOKa rpisb
OCTbIHeT B TeyeHne 10 MUHYT.

7. Mo 3aBepLueHNI NCMONb30BaHUA GYHKLMM 06XKapKM Fprb BEPHETCA K paHee yCTaHOBIeHHON TemnepaType. OfHaKo 0CTbiBaHMe 3aliMeT HeKoTopoe
Bpems.

8. DyHKUMIO 0BXaPKI MOXHO OTMEHUTb B Nt060I MOMEHT. [IN1st 3TOro HaxmuTe KHomKy (1.

BHelwHWe NoBepXHOCTY NULLEBbLIX NPOAYKTOB 6yayT 06apeHbl A0 TEMHO-KOPUYHEBOTO LiBETa, B TO BPEMA KaK CTeneHb NPoXapKy BHYTPEHHEN YacTu

BomkHa 6biTb oT Rare (c KpacHbIM cokom) Ao Medium rare (cnabas npoxapka) B 3aBUCMMOCTY OT TOALMHbBI NPOAYKTA.

Tenepb MOXHO He3aMeAUTENbHO U3BNEYb NPOAYKTbI AN1A AOCTUXKEHWA CTENeHN NpoXapKy Rare (c KpacHbIM cokom) unn Medium (cpeaHAs npoxapka)

nMb0o 0CTaBUTb X ANA AaSIbHENLLEro HENMPOLOMKUTENbHOTO MPUTOTOBNEHUA NPV 3afJaHHON MO YMONYaHWIo TeMnepaType, 4Tobbl MACO nonyuunocs 6onee

MPOXKapeHHbIM.

v

OYHKUMA TEPMOLLUYNA

MHorue niogy fienatoT BbIBOA O CTEMNEeHN FOTOBHOCTY MACA Ha OLLYMb, Ha ra3 6o ¢ y4eToM NPOACIKUTENbHOCTY NPUroToBNeHNA. Micnonb3oBaHue

TepMmoLlyna UMeeT PAA NPeUMYLLECTB B CPaBHEHWM C ONMCaHHbIMM Bbille cnocobamu.

. lMocToAHHbIE AOCTOBEPHbIE pe3ynbTaTbl.

. VI36exaHune nepefiepXKm B NpoLiecce NpUrotToBieHNA.

. V36exaHune pasnnyHbix 3a6oneBaHui U3-3a HeOCTaTOYHOI TeN0BOI 06PabOTKM NPOAYKTOB.

. VcknioueHve fencTBui Hayrag.

Vicnonb3yembiil TepMOLLYN BCTaBAAETCA OCTPbIM KOHLIOM BHYTPb MULLEBOr0 NPOAYKTa, a APYroi KOHeL, NoficoeAnHARTCA K rpunio. Tepmoluyn

HenpepbIBHO NepefaeT AaHHble O BHYTPEHHeN TemnepaType NuLeBbIX MPOAYKTOB B SNEKTPOHHYIO CUCTEMY FPUNA, Fie OHW CPaBHUBAIOTCA C LieNeBoi

TemnepaTypoi, KOTopyHo Bbl 3aanu paHee. [1o ocTuxkeHUN HeobXoAVMMOII TeMnepaTypbl FPWib NOAACT NpeAynpPeAUTeNbHbIN 3BYKOBOW CUTHAN 1

BbIK/TIOYUTCA.

1. Topcoeannute Tepmoluyn k rpunio (PUC. D).

2. Haxmute kHomKy ().

3. 3apaiiTe HeobxoguMMylo TeMNepaTypy npurotoBeHns ¢ nomoLypio kHonok A v V. JoxanTech, noka rpuib pasorpeercs.

4, HaxmuTe KHOMKY TepmoLyyna (—=). IHAKaTop Haj KHOMKOI TepMOLLyna 3aropuTca KpacHbIM, a Ha fucrniee otobpasutca «75» (o ymonyaHuio).

5. 3apaiiTe HeobxoguMMylo LIENIEBYIO TEMMNEPATYPY, ONpedensemylo TepmoLLynom, ¢ nomoLypio kHonok A v Y. Auana3soH: 48—81° C ¢ warom 3°
(113—177°F c warom 5—6°).

6.  BcraBbTe TepmoLLyn B NULLEBOI NPOAYKT 1 akKypaTHO BbINIOXNWTe NPOAYKT Ha NPefBapUTENbHO Pa3orpeThi rpunb. Yoeantech, 4To TepmoLLyn He
NPenATCTBYET 3aKPbITUIO KPbILKY, a Kabenb He CAaBNMBAETCA NPU 3aKPbITON KPbILLKE.

7. BoBpema npurotoBneHna Ha Avcnnee OynyT nooyepeHo 0ToOpaxaTbCA 3HaYEHNA LieNeBoi TemnepaTypbl, KOTOPYIO Bbl YCTaHOBUN, U
TemnepaTypbl, KOTOPYIO B JaHHbI I MOMEHT CYMTbIBAeT TepMoLLyn. Ecnv BHYyTPeHHAA TemnepaTypa NULLEBOro NPOAyKTa COOTBETCTBYET LieN1eBOl
TemnepaType, MHAMKATOP Haj KHOMKOW TePMOLLYyNa 3aropuTCA 3eNeHbIM, @ rpunb NATb pa3 NOAACT 3BYKOBOI curHan. Harpesatenu rpuna
BbIK/IOYATCA MO AOCTVXEHN LieNeBoii TeMnepaTypbl, 0AHAKO NPOAYKTbI ClieflyeT N3BNeUb Kak MOXHO bbicTpee, T. K. UX NPUroTOBNeHe
MPOAOMKMUTCA 3@ CHET OCTaTOYHOTO TenJa.

8. OYHKLMIO MOXHO OTMEHMTb B 10601 MOMEHT. [l 3TOro HaxmuTe KHomky ().

. Ec/vt Bbl 3a6bI1 NOAKIOUNTL TEPMOLLYT, Ha Aucriee otobpasutcs Hagnucb «ND PAB» (oTcyTcTBre TepmoLlyna), npv 3TOM rpusib MOAACT 3BYKOBOIA
curHan.

+  Tepmowyn HATPEBAETCA Bo BpemaA 1cnonb3oBaHus.

+  O6sa3aTenbHO BCTaBNANTE TEPMOLLYN B CaMyl0 TONCTYI0 YaCTb MACA B CTOPOHE OT KOCTEW 1N 1pa, KOTopble MOryT NPUBECTY K OWNOOUHOMY
cunTbiBaHmio 3Havennin (PUC. E).

+  [lna Hanbonee TOYHOTO CUNTLIBAHNA TeMNepaTypbl yoeanTeCh, 4TO TEPMOLLYN pasMelleH MakCMManbHO MO LEHTPY MeX.y BEPXHEN 1 HIKHEN
MOBEPXHOCTAMU MACa.

. Mepep ncnonb3oBaHMeMm 1 NOCEe HEro NPOMOIATe TEPMOLLYN TEMO MbINIbHON BOAON, ONONOCHUTE 1 BbICYLLMTE.

. [inA xpaHeHyA TepMoLLyna HamoTaliTe Kabenb Mexay ABYMA NONOBUHAMU PYYKI 1 BCTaBbTe ero B yrnybnexue cooky rpunsa (PUC. F).
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OYHKUUA TAUMEPA

Mcnonb3oBatb Talimep HeobA3aTeNbHO. OH He BbIKNOYAET FPUib, @ TONIbKO NOAAET 3BYKOBOW CUrHan NATb pas, YTobbl yBeAOMUTL 06 UCTEUYEHUN BPEMEHN.

MpumeHsiTe Taiimep ¢ GyHKLMEN 06bIYHOTO MPUFOTOBAEHUA Ha rpune. YTo6bl yCTaHOBUTL TaiiMep, BbINONHUTE ClleayloLyue JeCTBUA:

1. BknwounTe rpunb 1 3agaiTe xenaemyio Temnepatypy. [loxauTech, noka OH pa3orpeeTca: IHAMKATOP Haj KHOMKOW perynmpoBKM TemnepaTypbl
[OJHKEH 3aropeTbCA 3eeHbIM.

2. HaxmuTe KHorKy Tanmepa @). HAMKaTOp Hag 3TOi KHOMKOW 3aropuTcs, a Ha Aucriee HauHeT MUraTb «5:00» (Mo ymonuaHuio). Ins yctaHoBKu
eNaeMoro 3HaueHus BpemeHu ncnonbayiite kHomnku A v V. 3HaueHe BpeMeH MOXHO 3afaTb Ciefyiollnm 06pa3om: oT 30 ceKyHA 40 19 MUHYT 1
30 cekyHaA ¢ warom B 30 ceKyHA. Ecnv He HaxUMaTb HUKaKye KHOMKM B TeUeHe 5 CeKYHJ, Tpuib BEPHETCA B PEXUM HAaCTPOWKM TeMnepaTypbl.

3. Tocne nocnegHero Haxatus kHonku A uni W gucnnein nepectaHeT MUraTb, a TaiMep HauHeT 0BPaTHbIN OTCYET 5 CeKYHA.

4. TMocne Toro Kak TaliMep 3aBepLUMT 06PaTHbIN OTCUET BPEMEHU, FPWIb NATb Pa3 NOAACT 3BYKOBOW CUTHar, a Ha Ancnnee HauyHeT MuraTb «0:00». He
3abbIBaiiTe, UTO FPUIb BCE eLle HaXOANTCA B aKTUBHOM pexume paboTbl. Heobxoammo focTaTb nuLeBble NPOAYyKTbl BO U3bexaHne nepefepxKi B
Xofie NX NPUroToBNEHNA.

5. OyHKUMIO TailMepa MOXXHO OTMEHUTb B 060 MOMEHT. [11A1 3TOro HaxXmuUTe 1 YAepX1BaiiTe KHOMKY TaliMepa B TeUeHwe Tpex cekyHa. Mpunb
BePHETCA B peXUM C GyHKLMEN 06bIYHOTO MPUTrOTOBAEHMA.

NMPUTOTOBJNIEHUE C AOMNOJIHUTEJIbHbIMUA BO3MOXHOCTAMU

OyHKLWMI0 TEPMOLLYNa MOXHO MCMONb30BaTb [/1A TOUHOTO KOHTPONIA 3a COBNIOAEHMEM XeNaeMoro BapraHTa NpurotosneHus cteitka. OfaHako ans

LOCTUKeHNA CTeneHel NpoxapKu cTeiika Rare (C KpacHbIM cokom), Medium (cpepHsas npoxapka) 1 Well done (nonHas npoxapka) HacToATENbHO

peKoMeHLyeTCA MCMONb30BaTb ONMCAHHYI0 Bbille GYHKLIMIO MPOCTOro NPUroToBAEHNA CTelika. YTobbl JOCTHYb CTeneHr Npoxapku cTelika Medium rare

cnaban npoxapka) unm Medium well (noutn nonHas npoxapka), BbINONHUTE CleaytoLve AeNCTBIA:

MoproToBbTe K NPUrOTOBEHNIO CTEIK U BCTaBbTE B Hero TepmoLuyn. MogcoefuHute TepMOLLYN K rpusio.

Haxmute KHomky ().

3apaiite temnepatypy 220° C ¢ nomowybto kHorok A 1 V.

Haxmute KHoMKy Tepmoutyna (SYMBOL). MiHaMKaTop Haj KHOMKOW TepMOLLYNa 3aropuTcs KpacHbIM, a Ha aucnnee otobpasutca «75» (no

YMOMUaHMI0).

5. Crnomouwpio kHonok A v W 3agaiTe xenaemyto LeneByto Temnepatypy, onpeaensemyio TepmoLlynom (cm. tabnuyy «BPEMA NMPUTOTOBJIEHWA U
BE3OMACHOCTb MULLEBbIX NPOLYKTOB»).

6.  Haxmute KHOMKy dyHKLMM 06xapku (§ff). ViHaMKaTOp Hag KHOMKOI GyHKLMM OBapKI 3aropuTca KPacHbIM, a Ha Ancriee otobpasutcs «2605.

7. TopoxpuTe, NoKa MHAMKATOP Haf KHOMKOM GYHKLMM 06XKapKi 3aropnTcs 3ef1eHbIM, a Fpuib TPUXKbI NOAACT 3BYKOBOW curHan. MHgukaTtop Hag
KHOMKOW TePMOLLYNa Tak»Ke 3aropuTca KPacHbIM.

8. OtkpowiTe rpuab. MonoxuTe CTenK C TePMOLLYMOM Ha NAACTUHY FPUAA 1 3aKPOWTE KPbILLKY.

9. [o 3aBepLueHUn NPUroTOBNEHUS CTeKa MHANKATOP Haj KHOMKOW TepMOLLyna 3aropuTca 3ef1eHblM, a Fpuib NATb pa3 NOAACT 3BYKOBOW CUTHan.

10.  Cpa3y Xe oTKpoOWTe rpuib 1 JOCTaHbTE CTENK.

Hwn =

BPEMA NMPUTOTOBJIEHNA U BE3OMNMACHOCTDb NMULLEBBIX MPOAYKTOB

Bpems npurotosneHna ykazaHo nprbnusntenbHo. 3To Bpema NPUBOAUTCA ANA NPUTOTOBEHNA CBEXMX MW MONHOCTBIO Pa3MOPOXKEHHbIX MULLEBbIX
NPOAYKTOB.

MpoayKTbl Bpema Temn. Temn. Mpumeyannsa
(MmnH) Tepmouyyna rpuna

MACO

CTelK: cTeneHb NpoxapKu (¢ - 51°C 220°C

PekomeHpayeTca ncnonb3oBatb GyHKLMIO MPOCTOrO MPUIOTOBMIEHUA CTeKa
KPacHbIM COKOM)

Crelik: cTeneHb NpoXxapku (cnabas - 57°C 220°C
npokapka)
Crelik: cTeneHb NpoXkapKu - 63°C 220°C

PekomeHayeTcs cnonb3oBath GpyHKLMIO MPOCTOro NPUroTOBNIEHUA CTelKa
(cpepHAs npoXxapka)

CTelK: cTeneHb NpoxapKu (nouTn - 69°C 220°C

noJsiHasA Npoxapka)

CTenk: cTeneHb NpoXxapKu (nonHas - 72°C 220°C .
PekomeHayeTca ncnonb3oBatb GYHKLMIO MPOCTOrO MPUIOTOBMIEHUSA CTelKa

npokapka)

CBUHble OTOUBHbIe/CTENKMN - 75°C 220°C

OneHuvHa: cpefiHAA NpoXapKa 57°C 220°C

OneHunHa: C KpacHbIM COKOM 63°C 220°C

TenatnHa - - - Mcnonb3ynTe Ty xe TemnepaTypy, 4TO 1 ANA cTelka

CTelK N3 HOXKN ATHEHKa: CTeneHb - 69°C 220°C

npokapku (CpefHAa npoxapka)

CTeliK U3 HOXKKM ATHEeHKa: CTeneHb - 78°C 220°C
npokapKu (NofiHaa npoapka)

BapaHbsa oT6MBHasA: cTeneHb - 63°C 220°C
npokapKu (CpefHAa Npoxapka)

BapaHbAa oTOMBHaA: cTeneHb - 78°C 220°C

npoXapKu (MonHaa npoxapka)

YTuHaA rpyaka: cteneHb Npoxapkmn - 66°C 220°C

(cpepHAs npoXxapka)

73



MpoayKTbl Bpems Temn. Temn. Mpumeyanna

(MmuH) TepmoLyyna rpuns
YTuHana rpyaka: CTeneHb npoxapKu - 720C 220°C
(nonHas npo»kapka)
KypuHas rpyaka - 75°C 220°C
Konbacku - 75°C 220°C BcTtaBbTe TepmoLLyn B NPOAJONIbHOM HanpaBieHUy NocepearHe Konbacku
KoTtneTbl gna 6yprepos - 75°C 220°C
BekoH 3-5 - 220°C
PbIBA
Jlococb 3-5 - 200°C
KpeBeTku 1-2 - 200°C
Mnockas pbiba 2-6 - 200°C Kamb6ana, nantyc n . a.
Kpyrnas pbiba 3-8 - 200°C MvKwa, Tpecka n . g.
TyHeu/meu-pbiba 5-10 - 200°C
OBOLN
Mepev 4-6 - 220°C
baknaxaH 6-8 B 220°C HapesaHo nomTukamu
Cnapxa 3-4 - 220°C
Mopkosb 5-7 - 220°C HapesaHo nomtukamm
LlyknHmn 1-3 - 220°C HapesaHo nomtukamm
Momungopsl 2-3 - 220°C Pa3pesaHo nononam
Jlyk 5-6 - 220°C HapesaHo gonbkamu
Mpu6bI 3-6 - 220°C Lienble rpubbl, Wnanku
KyKypy3a B noyaTkax 4-6 - 220°C
OPYTOE
Haloumi (neBaHTUinCKWiA Cbip 2-4 - 200°C
Xanymw)

Mpy NPUrOTOBNEHNI 3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB A06aBbTe 2-3 MIHYTbI /I8 MOPENPOAYKTOB 1 3-6 MUAHYT A1A MACA W MTULbI, B 3aBUCMMOCTM OT
TONWMHBI M NAOTHOCTY MULLM.

ToToBbTE PbIBY 4O TEX MOP, NOKA MAKOTb HE CTAHET MOMHOCTHIO MAaTOBOA.

Ecnu TepmoLLyn He NCMonb3yeTcs, FOTOBbTE NTULLY, CBUHUHY, KOTNETbI Ans 6Yprepos 1 T. A. 4O TeX NOp, MOKa BblAensiemblii COK He CTaHeT
NPOo3payHbIM.

Mpwu npuroToBneHNN GacoBaHHbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB ClIefyIMTE YKA3aHMAM Ha YMaKOBKe UK STUKETKe.

yXxoa v obCNyXUBAHUE

1.

2.
3.
4

OTkntounTe NPMBOP 1 fanTe emy OCTbITb NEPeA YNCTKON UM XPaHEHNEM.

[poTpunTe NOBEPXHOCTb YNCTOW BMAXXHON TKaHbHO.

Vicnonb3yiite 6ymaxkHoe NonoTeHLe, CMOYEHHOE B PaCTUTENIbHOM Macne ANA yhaneHna CTOMKNX NATEH.

BbiMoITe NoAA0OH TEN/0i MblIbHON BOJON WU NOMECTUTE Ha BEPXHIOK PeLLeTKY NOCYA0MOEYHOIN MaLLHDI.

He ncnonb3yiite Metannuuecke, NPOBONOYHbIE MOYANKM WAV MblIbHbIE MOAYLIEUKM.

B mecTax ConpuKOCHOBEHNA BEPXHEW 1 HUXHEN NAACTUHBI Ha aHTUMPUTapHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT NOABUTLCA CNefbl N3HOCA. ITO TONbKO BHELLHME
Npr3HaKK, He BUsIOLWME Ha paboTy rpuns.

PELIENTDI

KypuHoe ¢pune «babouka» c umnu v narimom (4 nopuun)

4 KypuHble rpyfKu, packpbiTbie B opme 6aboukn  «  Cok 1 ueppa 1 nanma 1 yaitHas 10KKa MONOTO 31pbl
3 CTONOBbIE NOXKI MOPOLLKA YN 4 MenKko Hape3aHHbIX 3y64uKa YecHoKa
2 CTONOBbIE NIOXKI ONIMBKOBOTO Macna + 1 yaliHan IOXKa MOJIOTOrO KOpUaHapa

[ns NpurotoBneHms MaprHaga CMeLuaiTe BCe MHrPeaNeHTb, KpoMe KypuHoro duie. 3aneiite KypuLly MapruHagoM TaK, 4To6bl OH MOHOCTbIO
noKpbin dune. Hakpoite NuLLeBoi NAEHKOI 1 NOCTaBbTe Gue MapUHOBATbCA B XONOAMIbHIK MAHMMYM Ha 2 yaca.

MpeaBapuTenbHO pasorpeiTe rpuib Ao Temnepatypbl 220° C 1 ycTaHOBUTE Lienesyto Temnepartypy 75° C ans Tepmolyyna. BctasbTe Tepmollyn
nocepeanHe Camoro KpymnHoro Kycka Kypuubl. [0TOBbTe KypuLly, NOKa He pa3facTcs npeaynpeanTesbHblil 3BYKOBOW CUrHan TepmoLLyna.

CTellK N3 CBMIHOW KOPeKKU ¢ Megom 1 ropunuen (4 nopuun)

4 cTeiika 13 CBUHOI KOPEIiKM +  80rwmepa +  2CTONOBbIE IOXKKY ONIMBKOBOrO Macsa
2 CTONOBbIE NOXKM LieSIbHO3E€PHOBOI FOPYULIbI + 50 r TeMHO-KOpPNYHEBOrO Ccaxapa « Conb 1 nepeL| no BKycy

CmeluaiiTe ropunLyy, Mef, caxap, OJIMBKOBOE Macso, COMb v nepeL. Bbinerte cMech Ha CTeKIM U3 CBUHUHDI, HAKPOIATe MULLEBOIA MEHKOI 1 MOCTaBbTe
MapVHOBATbLCA B XONOAWIbHIK MUHUMYM Ha 2 yaca.

MpengapuTenbHo pasorpeiiTe rpunb Ao Temnepatypbl 220° C 1 ycTaHOBUTE Lieneyto Temnepatypy 75° C ans Tepmotuyna. BctaBbTe Tepmoliyn
nocepepyHe Camoro KpymnHOro Kycka CBUHYHbI. [OTOBbTE CBUHUHY, MOKa He pa3AacTca npefynpeanTenbHblil 3ByKOBOI CUrHan TepMoLLyra.
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3aneyeHHbIN Ha rpune nococb noag COycom vs CJinBo4YHOro macna, 6asunuka n numoHa (4 I10pL|,I/II/I)
4 nopuun dpune nococs NpumepHo no 200 T kaxaasa « 1 CTONOBAA NNOXKa MENKO N3MENbYEHHOro CBeXero  +  HaTpute nococh NanpuKov 1 nepLiem c obenx

1 yaiHas N10XKa nanpuKm 6asunuka CTOpOH. OCTaBbTe MAaPUHOBATLCA Ha 5-10 MUHYT.
1 yailHas 10KKa TONYEHOro YepHOro nepua «1CTONOBAs NI0KKA CBEXEr0 IMMOHHOTO COKa
+ 100 r pacToneHHOro C/IMBOYHOMO Macna + MerKo Hape3saHHbIi 3eneHbln NyK (1 wr.)

1. TpepBaputenbHo pasorperite rpunb fo 220° C 1 roTOBbTE KYCOUKM T0COCSA NMPUBAU3UTENBHO 5 MIHYT, MOKa pbiGa He ByAeT MONHOCTLIO MPOoXapeHa
11 He HauHeT paccanBaThCs.

2. [InA coyca 13 CMBOYHOrO Macna, 6a3nnika u NMMOHa CMeLLainTe CIMBOYHOE MAC/o, Ba3uauK, IMMOHHbIN COK U 3e1eHblii NYK.

3. [inA nogaun K CTOAY BbINOXMTE KaX[Abll KYCOUYEK N0COCA Ha TapesiKy C NPUroTOBAEHHbBIM Ha Mapy OBOLLaMi 1 o6aBbTe CBepXY MOJIHYHO (C BEpXOM)
NIOXKKY COyCa U3 ClIMBOYHOTO Macsa, 6asnimka 1 IMMoHa

CbITHbI OBOLLHOI 6yprep (6 nopuwuia)

[na nogaun: 6ynouka ans byprepa u3 LeNbHOCMONOTOIN MyKM, MPUTOTOBNIEHHbIE Ha FPUIE CbIp XalyMu 1 LKWHM, NaTyK

+ 400 r NpnUroTOBNEHHOI 1 Clerka pa3mMATON 3eNIeHON « 4 3y6urKa YeCHOKa MeNIKOM HapesKi + 1 yaliHasA NoXKa KOMYeHo Nanpukm
UeyeBuLbl 6€3 XNAKOCTU + 2CTOMNOBbIE TOXKKM TMCTbEB TUMbAHA + 1% YailHOii NOXKI MONOTON CYLLEHO WenyXu
+ 100 T NpUroTOBNEHHOTO 1 CIErKa Pa3MATOTO HYyTa  + 2 BETOYKM TUMbsAHA MyCKaTHOTO opexa
6e3 XnaKkocTn + 4 CTONOBbIE NNOXKM ONMBKOBOrO Macna + 2YailHble NNOXKM KafKYHCKUX CreLui
+ 1 MenKo HaTepTas MOPKOBb + 160 I NOAXXapEeHHOI N HEMHOTO OXNAXAEHHON + 180 1 M3MeNbYeHHbIX NaHNPOBOYHbIX CyXapeit
+ 100 r menko HaTepToro cenbiepes MAKOTY MyCKaTHO TbIKBbI « Conb 1 TONYeHbI YePHbIV NepeL No BKyCy
+ Y2 MenKo Hape3aHHOII 6enoli yKoBHLibI + 2 YailHble TOXKM XIONbEB Ynn

1. CmewaiiTe Bce HrpeAMeHTbl. Pa3aenuTe cMech Ha WeCTb YacTeln 1 NpuaanTe Kaxnon n3 Hix Gopmy nnockoii KotneTol ans 6yprepa. Hakpoiite
MULLEBOV NAEHKON 1 MOCTaBbTe B XONOAWSIbHUK Ha 20 MUHYT.

2. MpepBaputenbHo pa3sorpeiite rpunb Ao 220° C 1 roToBbTE KOTIETbI ANs Oyprepa 6-8 MUHYT B 3aBUCMMOCTM OT VX TOMILUMHBI.

3. [lnfAnopaun K CTony pa3pexbTe 6ynouKy Nonosam 1 cerka obxapbTe Ha rpune. MonoxuTe BHyTPb NaTyK. 3aTeM NONOXUTE KOTIETY Ans byprepa, a
CBEPXY BbINOXNUTE MPUrOTOBMIEHHbIE Ha rPue Cbip Xanymu U LyKUHW.

BaHaHbI GbICTPOro 1 NPOCTOro NPUroToBJIEHNA Ha rpune (2 nopuuv)

2 oumLeHHbIX HaHaHa opexoB caxapa
2 CTONOBbIE NIOXKKN MENKO HapyONEHHbIX TPELKMX ~ + 2 CTOJNOBbIE JIOXKKM MESTKO3EPHUCTOrO 30/10TUCTOMO  + %2 YalHOI OXKKM KOPULbI

1. CmewaiiTe rpeLKue opexu, caxap 1 kopuuy. Hapexbre 6aHaHbl CHauyasna BAOJIb, a 3aTEM MOMNepek.

2. TpenBaputenbHo pasorpeiite rpuib Ao 220° C, BbIIOXKTE Ha HEro 6aHaHbl MIOCKOW CTOPOHOI BBepX. C MOMOLLbI0 MEPHOI JTOXKKM BbINOXNTE
HEMHOr0 CMeCy 13 TPELIKIX OPEXOB CBEPXY KaXAOoro Kycouka. [OTOBbTE Ha rpusie NPUMEPHO 3-4 MUHYTbI, MOKa 6aHaHbl He CTaHyT TEM/IbIMY, a
rpeLKyrie opexm ¢ KOpULEN cierka NoKpoTCs rMasypbio.

PELIENTbI C UCMNOJIb3OBAHUEM INYBOKOW NNACTUHDI

YcTaHOBUWTE BEPXHIOK PEOPUCTYIO NNACTUHY W IYOOKYto nnacTuHy. [ocne 3Toro BbIpOBHANTE rpub.

FLAPJACK (CNIAOKAA OBCAHAA JIEMELUKA) (8-10 nopuuia)

« 375 OBCAHbIX XNOMNbeB + 190 r markoro KOpUYHEBOrO caxapa + 120 r u3sioma
« 1901 cnnMBOYHOro Macna « 901 cBeTnoi NaTokn + 100 r KycoukoB nomagKu

1. PactonuTe cnMBOYHOE MacCIo, Caxap M NaTOKy B CKOBOPOZE W TLaTenbHO nepemeluaiTe. [lo6aBbTe OBCAHbIE X0MbSA, U3IOM U KYCOUKM NOMaSKN.

2. Bbinoxute XnpoHenpoHuuaemyto 6ymary B rny6okoii nnactuHe. C moMoLLbio MepHO NOXKM fobaBbTe CMeCh U paBHOMEPHO pacnpefenuTe ee.

3. YctaHosuTe Ana rpuna Temnepatypy 160° C n rotobTe B TeueHune npumepHo 15-20 MuHyT. [0 3aBepLueHny NPUroTOBAEHNA BbIKNIOYUTE FPUIb 1
OCTaBbTe CafiKyH0 OBCAHYIO NeneLuKy Ansa OCTbIBaHWA B Iy60KON NnacTuHe.

Kypuua nog coycom us 6enoro BHa 1 CIMBOK (2 nopuyum)

« 2 KypuHble rpyAKmM 6e3 KOXU 1 KOCTell, HapesaHHble « 1 Menko HapesaHHas HeGosbluast yKoBuLa 100 mn cMBOK
Ha KYCOUKM pa3mepom oKoso 1 cm « 23y6umMKa YeCHOKA MeNKOil Hape3Km 30 mn6enoro B1Ha
+1cTONOBast N10KKa OIMBKOBOrO Macna + 3r1pnba, Hape3aHHbIX NOMTIKaMM + Conb 1 nepet no BKycy

1. TpepBaputenbHo pasorpeiiTe rpuab Ao Temnepatypbl 2200 C.

2. [lobaBbTe Macno 1 pasorpeiTe ero B TeUeHne HECKOMbKIX CeKYHA. [lo6aBbTe KypuLly, YUeCHOK 1 K. 3aKPOITe KPbILLKY 1 TOTOBbTE 3-5 MUHYT,
nepuoanyecky NoMeLLnBas.

3. [lo6aBbTe rpnbbl, CIMBKM, BUHO 1 MPUMPaBbl. 3aKpOITe KPbIWKY 1 rotosbTe 10-15 MUHYT, neproanyecki nomelumsas. KypnHoe MACO JOMKHO
MOMHOCTbIO NPUrOTOBUTLCA.
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bonbwon omner (6-8 nopuunn)

«  8cpepHuX ANL OT Kyp cBOGOAHOIO BbIry/a + 250 r MArKoro CIMBOYHOTO Cbipa «  Conb 1 nepeLl no BKycy
HaunHka:

+ 200r TepToro cbipa Yeaaep + Menko Hape3aHHbIi1 3efeHbli NyK (4 WT.)

+ 2 pa3HOLBETHbIX NepLa, Hape3aHHbIX KyOGuKamu + V2MnyyKa MesKo Hape3aHHOro CBEXero WHUTT-NyKa

1. CmewariTe AiiLa, CIMBOYHBIN CbIP U NpUNpaBbl. [JobaBbTe OCTaBLINECA MHTPEANEHTDI U TLATENIBHO NepeMeLLaiiTe.

2. [pepBapuTenbHO pasorpenTe rpub 4o Temnepatypbl 175° C. AKKypaTHO 3aneinTe ANYHY0 CMeCb 1 3aKpOoWTe KPbILLKY. [0TOBbTE B TeUeHue
12-17 MMHYT B0 NONTHON NPOXapPKM.

COBET: MHFPEeANEHTbI HAYMHKN MOXXHO MEHATH B 3aBUCUMOCTY OT NPEANOYTEHUIA.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo n3bexaHune BO3eNCTBUSA BPEHbIX BELLECTB Ha OKPYKaloLLYyIo CPefly M 300POBbE NpuGopb 1 HaTapen 04HOPa30BOro UK
ﬁ MHOrOpa3oBOro UCMob30BaHUs, NOMEYEHHbIE OfHIM 13 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOAMMO YTUAN3MPOBATb OTAENBHO OT
= HECOPTMPOBAHHbIX GbITOBbIX 0TX0A0B. 0653aTeNbHO YTUNN3NPYIATE SNEKTPUYECKIE 1 SNEKTPOHHbIE N3AENNS, @ TAKXKe (eCn 310
NpUMeHUMO) 6aTapen 0AHOPA30BOrO WAV MHOTOPA30BOTO UCMOJb30BaHNSA B COOTBETCTBYIOLMX ODULIMANBHBIX MYHKTaX MOBTOPHO
nepepaboTku / cbopa 0TX0A0B.

76



Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim odstrarnte viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj nesméji pouzivat déti mladsi 8 let. Tento pfistroj mohou pouzivat déti starsi 8 let, oviem pokud
jsou celou dobu pod dozorem. Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi i
mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod

dozorem/byly pouceny o bezpe¢ném pouzivani pfistroje a rozumi souvisejicim rizik(m. Pristroj i kabel
udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let. Déti nesméji provadét ¢isténi a béznou udrzbu.

Pistroj i kabel uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.
A\ Povrchy pristroje budou palit.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba podobné

kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢ jinych nadob obsahujicich vodu.

Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacku ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi nebezpedi vzniku pozaru.

Pfistroj nepouzivejte k zadnym jinym uceltm nez k pripravé jidla.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Pouzijte rukavice na vareni nebo podobny ochranny prostfedek.

JEN PRO DOMACIi POUZITI

NAKRESY

1. Ridici panel 6. Sonda

2. Konektor sondy 7. Tlacitko on/off (zap/vyp) a kontrolka
3. Tlacitko pro uvolnéni 8.  Tlacitko teploty a kontrolka

4. Ulozeni sondy 9.  Tladitko ¢asovace a kontrolka

5. Odkapavacitac 10. Displej

11.
12.

13.
14.

Tlacitka pro nastaveni

Tlacitko prudkého osmahnuti/na steaky a
kontrolka

Tlacitko pro volbu sondy a kontrolka
Hluboky plech

PRED PRVNIM POUZITIiM

Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
Pfi prvnim pouziti se mUze z grilu uvolnovat trochu koure. To je bézné a brzy to pomine.

NAKLANENi/VYROVNAVANI GRILU

Gril mUzete naklonit, aby pfi grilovani potravin, jako jsou hamburgery, maso atd., tuk a $tava stékaly do odkapavaciho tacu. Také miizete gril pouzit ve

vyrovnané poloze pi grilovéni potravin, jako jsou panini, sendvice atd.

Gril naklonite odklopenim nohy pod grilem (Obr. A). Gril dostanete do roviny zpétnym zaklopenim nohy.

GRILOVACI PLOCHY

Grilovaci plochy se nejlépe hodi ke grilovani masa, park (klobés) a jakychkoli potravin, které pousti tuk. V tomto pfipadé gril pouzivejte v naklonéné

poloze.

Hluboky plech —hluboky plech se idedlné hodi k pfipravé nemastnych potravin, Cili k peceni potravin, jako je pizza, pita, calzone, anebo k pfipravé
tésticek (napf. Yorkshire Pudding/Yorkshirsky pudink). V tomto pfipadé gril pouzivejte ve vyrovnané poloze. Pokud pouzivéte hluboky plech, horni

grilovaci plocha musi byt vzdy nasazend.

Snimani grilovacich ploch

1. Otevrete gril. Grilovaci plochy snimejte po jedné.

2. Stisknéte tlacitko pro uvolnéni grilovaci plochy a plochu z grilu vyzvednéte (Obr. C).
Nasazovani ploten

1. Plotny nasazujte jednu po druhé.

2. Jazycky nasadte do otvord umisténych na kloubové strané zafizeni.

3. Druhy okraj plotny zatlacte ke strané s drzadlem, aby zapadla na misto.

V mistech, kde se setkdva horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat zndmky opotiebeni. Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz

grilu to vliv nema.

POUZITI GRILU

Gril ma pét provoznich rezim:
Zékladni grilovaci funkce
Funkce prudkého osmahnuti
Funkce tepelné sondy
Jednoducha funkce na steaky
Funkce Casovace
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ZMENA JEDNOTEK TEPLOTY

MUzete zvolit, aby se teplota zobrazovala ve °C (vychozi staveni) nebo °F. Pro zménu jednotek teploty stisknéte zaroven tlatitka A a W - stisknéte je
silné a tfi sekundy je pfidrZte. Gril pipne a znacka ® na displeji se pfesune, aby bylo jasné, zda displej nyni zobrazuje teplotu ve °C nebo °F.

ZAKLADNI GRILOVANI

Zé&kladni grilovaci funkci pouZivejte na jednoduché grilovani, panini, sendvice atd.

. Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu. Pfistroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materidly (napf. zaclonami).

. Odkapévaci tac zasunite mezi dvé vodici listy na pfedni strané ve spodni ¢asti (Obr. B). Tac zcela zasunite. Odkapavaci tac slouzi ke sbirdni tuku a $tav,
které béhem vafeni odkapavaiji z grilovacich ploch.

«  Rozhodnéte se, zda chcete mit gril v roviné nebo naklonény —viz NAKLONENI/VYROVNANI GRILU.

1. Zapojte gril do sité. Gril pipne a za¢ne pomalu blikat ¢ervend kontrolka pfipojeni k siti.

2. Stisknéte tlacitko (). Pokud tlacitko (!) nestisknete do 2 minut, gril se pfepne do rezimu spanku a ¢ervena kontrolka pfipojeni k siti pfestane blikat.
Stisknéte tlacitko (1) znovu, abyste gril probudili.

3. Kontrolka nad tla¢itkem teploty (§) se rozsviti a na displeji se zobrazi Gidaj 175 (vychozi nastaveni). Jednotky teploty jsou ve vychozim nastaveni ve °C,
ale pokud budete chtit, m(iZete je zménit na °F — vizZMENA JEDNOTEK TEPLOTY.

4, Pozadovanou teplotu nastavte pomoci tlacitek A a V. Rozsah je od 150°C do 220°C po 5° stupnich (302°F az 428°F po 9° stupnich).

5. Prizahfivani grilu se rozsviti ¢ervend kontrolka nad tlacitkem teploty, a Udaje na displeji budou blikat. AZ gril dosdhne pozadované teploty, kontrolka
zacne svitit zelené, displej prestane blikat a gril tfikrat pipne. Béhem grilovani se tento proces bude opakovat, coZ je normdlni, protoze gril tak
udrzuje teplotu.

6. Azdojde k dosazeni pozadované teploty, dejte na gril potraviny a zaviete viko.

7. Azbudete s grilovanim hotovi, stisknéte tlacitko () a gril vypojte ze sité.

«  Teplotu mlzete pomoci tlacitek A a W kdykoli upravit.

. Pi pFipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

. Pouzijte rukavice na vafeni nebo podobny ochranny prostredek.

. Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych nastroj.

. Pant grilu je feSen tak, Ze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované potraviny.

. Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.

. Pokud je to nutné, pouZijte rukavici na vafeni a vyprazdnéte odkapévaci tdc do tepelné odolné misy. Vytrete jej papirovymi utérkami a vratte zpét.

JEDNODUCHA FUNKCE NA STEAKY

Jednoduchd funkce na steaky kombinuje funkci prudkého osmahnuti s tepelnou sondou, ¢ili na grilu je tak mozné jednoduse pfipravit skvéle chutnajici a
$tavnaté steaky. Zaroven muzete grilovat dva ¢i vice steakd podobnych rozmérd. Sondu zavedte do jednoho z nich.
1. Pripojte tepelnou sondu ke grilu (Obr. D).
2. Stisknéte tlacitko ().
3. Stisknéte tlacitko sondy (—==) a hned nato stisknéte tla¢itko prudkého osmahnuti (§§f), a to jednou, dvakrat nebo tfikrat, podle toho, jak moc chcete
mit steak propeceny:
+Jednou pro krvavy (na displeji se zobrazi ___)
+  Dvakrat pro stfedné propeceny (na displeji se zobrazi ===)
«  Trikrat pro dobfe propeceny ( (na displeji se zobrazi ===
4. Nechte gril napfed zahrat. Po dobu zahfivani grilu zavedte tepelnou sondu do nejtlustsi ¢asti steaku. Az bude gril pfipraveny, nad tlacitkem
prudkého osmahnuti zacne kontrolka svitit zelené a gril tfikrat pipne.
Otevrete gril a opatrné steak polozte na spodni grilovaci plochu.
Gril zavrete.
AZ bude steak upeceny, gril pétkrat pipne. Gril oteviete a steak ihned vyndejte, jinak by se pekl dal a mohl by byt propeceny az pfilis.
Tuto funkci mazete kdykoli zrusit stisknutim tlacitka ().
Jednoduchou funkci na steaky mizete pouzit ¢tyfikrat za sebou, ale pokud ji pouzijete za sebou ¢astéji, objevi se na displeji “EAA” (chyba). Pfed
opétovnym pouzitim této funkce stisknéte tlacitko (') a nechte gril 10 minut vychladnout.

Tipy na dokonalé steaky

Steaky by mély mit na tloustku idealné 12-15 mm (filetové steaky mohou byt tlustsi).

Vzdy dbejte na to, aby mély steaky pred grilovanim pokojovou teplotu. Nepokousejte se je grilovat hned po vytazeni z lednicky.

Pomoci papirovych utérek steaky osuste, a teprve potom je dejte na gril.

Kofeni davejte tésné pied grilovanim. Se soli budte opatrni, anebo steaky nesolte vibec (stl mdzete podle chuti vzdy pridat az po grilovani). Pokud
solite pred grilovanim, stil mize vytahnout vodu na povrch steaku, kde se bude voda béhem grilovani vafit. Steak pak bude spise vaieny nez prudce
osmahnuty, a barvu bude mit edou, a ne do zlatova.

Pro dosazeni nejlepsich vysledk je zcela zdsadni nechat steaky po upeceni odlezet. Pfed podavéanim je nechte odlezet minimalné 3 minuty. Spravné
odlezeni umozni, aby se stavy opét vsakly do masa, coz zplsobi, Ze steak bude chutny a Stavnaty.

© N o »

FUNKCE PRUDKEHO OSMAHNUTI

Funkce prudkého osmahnuti zvysi teplotu na 260°C po dobu 90 sekund. Nejlépe funkce prudkého osmahnuti funguje s cervenym masem s jemnou
texturou, jako je hovézi, jehnéci, zvérina, buvol, zubr atd., které je nakrajené na steaky (krajejte napfic vlakny). Maso by mélo mit tloustku mezi 5 mm a 25
mm.

Stisknéte tlacitko ().

Stisknéte tlacitko prudkého osmahnuti (§ff). Kontrolka nad tlacitkem prudkého osmahnuti se rozsviti ¢ervené a na displeji se zobrazi tidaj 260.

Az gril doséhne pozadované teploty prudkého osmahnuti, kontrolka zacne svitit zelené, displej prestane blikat a gril tfikrat pipne.

Nasadte si kuchynskou rukavici a gril oteviete. Maso dejte na spodni grilovaci plochu, potom gril zaviete.

Pockejte, dokud gril znovu nepipne (po 90 sekundach), potom gril oteviete a maso z grilu sundejte.

vk wN s
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6. Funkci prudkého osmahnuti miZete pouzit ¢tyfikrat za sebou, ale pokud ji pouZijete za sebou ¢astéji, objevi se na displeji “EAA” (chyba). Pfed
opétovnym pouzitim funkce prudkého osmahnuti stisknéte tlacitko (') a nechte gril 10 minut vychladnout.

7. Azfunkce prudkého osmahnuti dobéhne, gril se vrati na pvodné nastavenou teplotu. Ale chvili bude trvat, nez zchladne.

8. Funkci prudkého osmahnuti mizete kdykoli zrusit stisknutim tlacitka (.

Vnéjsi povrch masa bude prudce osmahnuty do tmavé hnédé barvy, avsak uvniti by mély byt steaky krvavé nebo stiedné propecené (zalezi na tloustce

masa).

Nyni mate moznost maso z grilu hned sundat (pokud si steak prejete krvavy ¢i sttedné propeceny), anebo je mizete nechat péct na teplotu ve vychozim

nastaveni jesté chvili, pokud si piejete, aby bylo maso dobfe propecené.

FUNKCE TEPELNE SONDY

Mnoho lidi urcuje propecenost steaku dotekem nebo pohledem, anebo podle doby grilovani. Avsak pouzivani tepelné sondy ma vici témto metodam

nékolik vyhod:

. Pfinasi shodné a opakovatelné vysledky

«  Zabranuje pfiliSnému propeceni

«  Zabranuje potizim zpdsobenym nedostate¢nou tepelnou tpravou

. Nic nefesite odhadem

Sonda se pouzivd tak, ze se ostrym koncem zavede do masa a druhym koncem se pfipoji ke grilu. Sonda neustale posild do grilu daje o teploté uvniti

masa a tato teplota je porovnédvéna s cilovou teplotou, kterou jste predtim nastavili. Po dosazeni této teploty vyda gril zvukovy signél a vypne se.

Pfipojte tepelnou sondu ke grilu (Obr. D).

Stisknéte tlacitko ().

Pomoci tlacitek A a W nastavte vami pozadovanou teplotu grilovéani a nechte gril zahfat.

Stisknéte tlacitko sondy (—==). Kontrolka nad tlacitkem sondy se rozsviti ¢ervené a na displeji se zobrazi idaj 75 (vychozi nastaveni).

Pomoci tlacitek A a W nastavte vami poZzadovanou teplotu sondy. Rozsah je od 48°C do 81°C po 3¢ stupnich (113°F az 177°F po 5°/6° stupnich).

Tepelnou sondu zavedte do masa a opatrné maso dejte na pfedem zahfaty gril. Ujistéte se, Ze sonda nepiekazi viku pfi zavirani grilu a Ze kabel neni

po uzavieni vika skfipnuty.

7. Béhem peceni se bude na displeji stfidavé zobrazovat cilova teplota, kterou jste nastavili, a teplota aktudlné naméfena sondou. Jakmile bude teplota
uvniti masa totozna s cilovou teplotou, kontrolka nad tlac¢itkem sondy zacne svitit zelené a gril pétkrat pipne. Topna télesa grilu se po dosazeni
cilové teploty sice vypnou, ale kvili zbytkovému teplu se bude maso déle péct, Cili je tfeba maso co nejdrive z grilu sundat.

8.  Tuto funkci mizete kdykoli zrusit stisknutim tlacitka ().

«  Pokud zapomenete sondu zapojit, na displeji se zobrazi “N0 PAB” (chybi sonda) a gril pipne.

+  Sonda bude béhem pouzivani HORKA.,

. Sondu zavadéjte vzdy do té nejtlustsi ¢asti masa, a mimo kosti nebo tuk, coz by na¢tené hodnoty zkreslovalo (Obr. E).

. Aby sonda teplotu nacetla co nejpfesnéji, ujistéte se, Ze je sonda zavedend co nejvice uprostfed mezi spodni a vrchni stranou masa.

. Pred a po pouziti sondu umyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a osuste.
. Sondu ulozite tak, Ze kabel obtocite mezi poloviny drzadla a zasunete ji do prohlubné na bo¢ni strané grilu (Obr. F).
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FUNKCE CASOVACE

Pouziti ¢asovace je volitelné. Neslouzi k vypinani grilu, jen po vyprieni ¢asu zajisti, e gril pétkrat pipne. Casovac pouzivejte u zakladni grilovaci funkce.

Nastaveni ¢asovace:

1. Gril zapnéte a nastavte pozadovanou teplotu. Nechte gril zahfat, tzn. pockejte, dokud kontrolka nad tlacitkem teploty nezacne svitit zelené.

2. Stisknéte tlacitko ¢asovace @), kontrolka nad tlacitkem se rozsviti a na displeji za¢ne blikat 5:00 (vychozi nastaveni). Pomoci tlacitek A a W nastavte
pozadovanou teplotu. Cas Ize nastavit od 30 sekund po 19 minut 30 sekund, a to po 30 sekundach. Pokud ani jedno tlaitko po dobu 5 sekund
nestisknete, gril se vrati do rezimu teploty.

3. Displej piestane blikat a ¢asova¢ za¢ne odpoditavat 5 sekund po poslednim stisknuti tlacitka A nebo V.

4. Jakmile ¢asovac dobéhne k nule, gril pétkrat pipne a na displeji za¢ne blikat 0:00. Nezapomeiite, Ze gril je pofad aktivni a Ze musite maso z grilu
sundat, aby nebylo pfili§ propecené.

5. Funkci ¢asovace muzete kdykoli zrusit stisknutim a pfidrzenim tlacitka ¢asovace po dobu tii sekund. Gril se pak vréti do zakladni grilovaci funkce.

POKROCILE GRILOVANI

Funkci s tepelnou sondou uplatnite, pokud chcete mit pfesnou kontrolu nad tim, jak moc si pfejete mit steak propeceny (ackoli u krvavého, stfedné
propeceného a dobfte propeceného steaku dlirazné doporucujeme, abyste pouzivali jiz popsanou jednoduchou funkci na steaky). Ovsem pokud chcete
mit steak polokrvavy nebo téméf dobie propeceny, postupujte ndsledovné:

1. Pripravte si steak a zavedte do néj sondu. Sondu pfipojte ke grilu.

Stisknéte tlacitko ().

Teplotu pomoci tlacitek A a W nastavte na 220°C.

Stisknéte tlacitko sondy (—==). Kontrolka nad tlacitkem sondy se rozsviti ¢ervené a na displeji se zobrazi idaj 75 (vychozi nastaveni).

Pomoci tla¢itek A a W nastavte pozadovanou teplotu sondy (nahlédnéte do tabulky CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN).

Stisknéte tla¢itko prudkého osmahnuti (§f). Kontrolka nad tlacitkem prudkého osmahnuti se rozsviti ¢ervené a na displeji se zobrazi (idaj 260.
Pockejte, dokud kontrolka nad tla¢itkem prudkého osmahnuti nezacne svitit zelené a gril tfikrat nepipne. Kontrolka nad tlacitkem sondy se rozsviti
Cervené.

Otevrete gril a steak se sondou dejte na grilovaci plochu, potom viko zaviete.

9. AZbude steak hotovy, kontrolka nad tlacitkem sondy se rozsviti zelené a gril pétkrét pipne.

10. Ihned gril oteviete a steak z grilu sundejte.
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CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Uvedené ¢asy pouzivejte jen jako voditko. Jsou uréeny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené potraviny.

Potraviny Cas (min) Teplota Teplota Poznamky
sondy grilu
MASO
Steak: krvavy - 51°C 220°C Doporucujeme pouzivat jednoduchou funkci na steaky
Steak: polokrvavy - 57°C 220°C
Steak: stfedné propeceny - 63°C 220°C Doporucujeme pouzivat jednoduchou funkci na steaky
Steak: témér dobie propeceny - 69°C 220°C
Steak: dobfe propeceny - 72°C 220°C Doporucujeme pouzivat jednoduchou funkci na steaky
Zvéftina (vysoka zvér): polokrvavy 57°C 220°C
Zvéfina (vysoka zvér): krvavy 63°C 220°C
Teleci - - - Pouzijte stejné teploty jako u steaku
Veprové kotlety/steaky - 75°C 220°C
Steak z jehnéci kyty: stredné propeceny - 69°C 220°C
Steak z jehnéci kyty: dobfe propeceny - 78°C 220°C
Jehnéci kotleta: stfedné propeceny - 63°C 220°C
Jehnéci kotleta: dobfe propeceny - 78°C 220°C
Kachni prsa: stfedné propeceny - 66°C 220°C
Kachni prsa: dobfe propeceny - 72°C 220°C
Kufeci prsa - 75°C 220°C
Klobasy - 75°C 220°C Sondu zavedte podélné do stiedu klobasy.
Burgery - 75°C 220°C
Slanina 3-5 - 220°C
RYBY
Losos 3-5 - 200°C
Krevety 1-2 - 200°C
Platysovité ryby 2-6 - 200°C Platys, mofsky jazyk atd.
Lososovité ryby 3-8 - 200°C Treska skvrnita, treska obecna atd.
Tundk / mecoun 5-10 - 200°C
ZELENINA
Paprika 4-6 - 220°C
Lilek 6-8 - 220°C Na platky
Chfrest 3-4 - 220°C
Mrkev 5-7 - 220°C Na platky
Cuketa 1-3 - 220°C Na platky
Rajcata 2-3 - 220°C Na poloviny
Cibule 5-6 - 220°C Nakréjejte na klinky
Houby 3-6 - 220°C Celé, ploché zampiony
Kukufice (cely klas) 4-6 - 220°C
JINE
Halloumi 2-4 - 200°C

. Pri pfipravé mrazenych potravin pfidejte u plodi mofe 2-3 minuty, u masa a drdbeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a hutnosti danych
potravin.

. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

. Pokud tepelnou sondu nepouzivéte, driibez, vepiové maso, burgery atd. grilujte tak dlouho, dokud stavy neprestanou byt krvavé.

. Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

PECE A UDRZBA

1. Odpojte spotiebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo uloZite.

2. Viechny plochy otrete ¢istym vihkym hadrem.

3. TéZko odstranitelné skvrny odstranite kuchyriskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na vareni.
4. Odkapévaci tac umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihrddce mycky.

. Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i €istici houbu obsahujici mydlo.
V mistech, kde se setkavé horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat zndmky opotiebeni. Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz
grilu to vlivnema.
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RECEPTY
KURECi PRSA NA CHILLI A LIMETCE (4 porce)

4 kuteci prsa rozkrojend do tvaru motylich kfidel .« Stavaikdraz1limetky « 1 cajova Izicka mletého fimského kminu
3 polévkové IZice chilli kofeni 4 strouzky cesneku, najemno nasekany
2 polévkové IZice olivového oleje + 1 cajova Izicka mletého koriandru

1. Marinadu pfipravite tak, ze smichate viechny ingredience kromé kufeciho masa. Nasledné marinadou kufeci maso polijte - ujistéte se, ze je maso
vsude polité. Zakryjte potravinovou félii a nechte nalozené v lednicce alespon 2 hodiny.

2. Gril rozehiejte na 220°C a sondu nastavte na 75°C. Sondu zavedte do stfedu nejvétsiho kousku kureciho a pecte tak dlouho, dokud sonda nevyda

signal.

STEAK Z VEPROVE PECENE S MEDEM A HORCICi (4 porce):

4 steaky z veprové pecené « 80gmedu + 2 polévkové Izice olivového oleje
2 polévkové IZice celozrnné hoicice + 509 tmavé hnédého cukru « Sllapepf podle chuti

1. Hof¢ici, med, cukr, olivovy olej, stl a pepf smichejte dohromady. Nasledné touto smési polijte veprové steaky. Zakryjte potravinovou félii a nechte

takto nalozené v lednicce alespor 2 hodiny.
2. Gril rozehiejte na 220°C a sondu nastavte na 75°C. Sondu zavedte do stfedu nejvétsiho kousku veprového masa a pecte tak dlouho, dokud sonda
nevyda signal.

GRILOVANY LOSOS NA MASLE S CITRONEM A BAZALKOU (4 porce)

4 filety z lososa, pfiblizné 200 g kazdy + 100 g masla, rozpusténého « 1 polévkova IZice Cerstvé citronové stavy
1 ¢ajova Izicka mleté papriky + 1 polévkové IZice Cerstvé bazalky, najemno +1jarnicibulka, najemno nasekana
1 ¢ajova Izicka drceného cerného pepre nakrajena

Do lososa z obou stran vetiete mletou papriku a pepf a nechte nalozené 5-10 minut.

Gril rozehiejte na 220°C a kousky lososa pecte pfiblizné 5 minut, dokud se losos neza¢ne rozpadat a nebude dobfe upeceny.

Méslo s citronem a bazalkou pfipravite tak, Ze smichate dohromady maslo, bazalku, citronovou $tévu a jarni cibulku.

Pfi poddvani kazdy kousek lososa na talifi ozdobte zeleninou vafenou v pare, a tu pak prelijte velkou IZici mésla s citronem a bazalkou.

Hwn =

VYDATNY ZELENINOVY BURGER (6 porci)

Poddva se s nasledujicim: celozrnnd houska na burger, grillovany halloumi, grilovany cuketa, hldvkovy salat

400 g zelené ¢ocky, uvarena, scezena a lehce « 4 strouzky cesneku, nakrajeny na kosticky « 2 c¢ajové Izicky chilli viocek

rozmélnéna + 2 polévkové Izice listd tymianu « 1 cajova Izicka uzené mleté papriky

100 g cizrny, uvafend, scezend a lehce rozmélnéna  « 2 snitky tymianu « 1% cajové Izicky mletého muskéatového kvétu
1 mrkev, najemno nastrouhana + 4 polévkové Izice olivového oleje 2 cajové Izicky kajunského koteni

100 g celeru hliznatého, najemno nastrouhany « 160 g duziny pizmové tykve, pecena a mirné « 180 g strouhanky, jemna

' bilé cibule, nakrajend na kosticky zchladla « Slladrceny Cerny pepf podle chuti

1. Vsechny ingredience smichejte dohromady. Ziskanou smés rozdélte na Sest dilt a uplacejte z nich burgery. Zakryjte potravinovou félii a nechte
chladit v ledni¢ce 20 minut.

2. Gril rozehiejte na 220°C a burgery pecte 6-8 minut, doba zavisi na jejich tloustce.

3. Pii podavani rozkrojte housku na polovinu a lehce opecte. Do bulky vlozte hlavkovy salat a potom burger, a na to pak dejte grilovany halloumi a
cuketu.

GRILOVANE BANANY RYCHLE A SNADNO (2 porce)

2 banany, oloupané « 2 polévkové Izice hnédého cukru krupice
2 polévkové Izice vlasskych ofechl, najemno nasekané  « 7 cajova IZicka skofice

1. Vlasské ofechy, cukr a skofici smichejte dohromady. Banény podélné rozkrojte a potom napfic.

2. Gril rozehiejte na 220°C a dejte banany na gril plochou stranou nahoru. Na kazdy kousek bananu dejte IZici trochu smési z vlasskych ofechl. Grilujte

pfiblizné 3-4 minuty, dokud banany nebudou teplé a skofice a ofechy nebudou lehce glazované.

RECEPTY S POUZITiM HLUBOKEHO PLECHU

Nasadte horni zebrovanou plochu a hluboky plech, a gril dejte do roviny.

FLAPJACK - OVESNE TYCINKY (8-10 porci)

375 g ovesné kase + 190 g hnédého praskového cukru + 120 grozinek
190 g masla « 909 zlatého sirupu + 100 g kostek maslového karamelu

1.V hrncirozpustte méslo, cukr a sirup a dobfe promichejte. Vmichejte ovesné vlocky, rozinky a kostky karamelu.

2. Hluboky plech vyloZte pecicim papirem a smés IZici na plech rovnomérné naneste.
3. Gril nastavte na 160°C a pecte priblizné 15-20 minut. AZ bude smés upecend, gril vypnéte a nechte flapjack na hlubokém plechu vychladnout.
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KURE SE SMETANOVOU OMACKOU NA BILEM VINE (2 porce)

2 kufeci prsa, bez klize a vykosténa, nakrajend naasi + 1 mala cibule, najemno nasekana + 100 ml smetany
1 ¢m kousky «  2strouzky ¢esneku, najemno nasekany + 30mlbilého vina
1 polévkova IZice olivového oleje + 3 Zampiony, na platky «  Sllapepf podle chuti

1. Gril rozehfejte na 220°C.
2. Nalijte olej a nechte jej chvili rozehtat. Pak pridejte kureci maso, Cesnek, cibuli a ndsledné zavrete viko. Pecte 3-5 minut, obcas zamichejte.
3.  Pridejte Zampiony, smetanu, vino a kofeni. Zaviete viko a pecte 10-15 minut, dokud kufeci maso nebude dobie upecené. Obcas zamichejte.

VELKA OMELETA (6-8 porci)

8 stredné velkych vajec z volného vybéhu + 250 g mékkého krémového syru «  Sulapepfi podle chuti
Napln:

200 g nastrouhaného ¢edaru « 4jarnicibulky, na jemné platky

2 namichané papriky, na kosticky « Yasvazku Cerstvé pazitky, na jemné platky

1. Vejce s krémovym syrem smichejte a okofente. Pfidejte zbyvajici ingredience a dobie promichejte.
2. Gril rozehiejte na 175°C. Opatrné dejte vaje¢nou smés na gril a zaviete viko. Grilujte pfiblizné 12-17 minut, dokud nebude omeleta hotova.
Tip - ingredience napIné Ize ménit podle libosti.

RECYKLACE
E K Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kvlli obsazenym nebezpecnym latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie
I

oznacené jednim z téchto symbold nesméji byt vyhazovany do smésného komunalniho odpadu. Elektrické a elektronické vyrobky, a
pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim recykla¢nim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu inému. Pred pouzitim odstrérite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj nesmu pouzivat deti od 0 do 8 rokov. Tento pristroj m6zu pouzivat deti vo veku od 8 rokov a
viac ak su pod neustalym dohladom. Tento pristroj m6zu pouzivat fudia so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti iba ak boli predtym pouceni
alebo pod dozorom ¢o sa tyka pouzivania pristroja bezpecnym spdsobom a rozumeju rizikam, ktoré su s
pouzivanim pristroja spojené. Pristroj a kabel skladujte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov. Cistenie a
udrzbu spojenu s pouzivanim nesmu vykonavat deti.

Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo inym

kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nebalte potraviny do plastikovej fdlie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a mo6zte sposobit riziko poziaru.
Nepouzivajte pristroj na ziadny iny Ucel okrem pripravy jedla.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Pouzivajte kuchynské chnapky alebo nie¢o podobné.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Ovladaci panel 6. Sonda 11, Tlacidla na zmenu nastavenia

2. Konektor sondy 7. Tlacidlo a svetielko on/off (zapnuté/vypnuté) 12. Tlacidlo a svetielko funkcie Sear/Steak
3. Tlacidlo na uvolnenie 8. Tlacidlo a svetielko teploty (prudké opecenie/steak)

4. Miesto na ulozenie sondy 9.  Tladidlo a svetielko ¢asovaca 13.  Tlacidlo a svetielko volby sondy

5. Odkvapkavacia tacha 10. Displej 14.  Hlboka platna

PRED PRVYM POUZITIM

Grilovacie platne utrite vlhkou utierkou.
Gril méZze pri prvom pouzivani trochu dymit. Je to normalne a rychlo sa to strati.

NAKLANANIE/VYROVNAVANIE GRILU

Gril méZzete naklonit, aby tuk a $tavy vytiekli do odkvapkévacej tacky, ked pripravujete jedla ako hamburgery, méso, atd. Alebo moézete gril pouzivat v
rovnej polohe pri priprave jedal ako panini, sendvice a pod.
Na naklonenie grilu rozlozte nozicku pod grilom smerom nahor (OBR. A). Na vyrovnanie grilu nozi¢ku znovu zlozte.

PLATNE

Grilovacie platne st najlepsie na grilovanie masa, klobas a ¢cohokolvek, ¢o moéze pustat tuk. V tomto pripade pouzivajte gril v naklonenej pozicii.
Hlbokd platna—hlboka platiia je idedlna na pripravu beztukovych jedal, pizze, pecenie chleba pitta, plnenej pizze calzone a cesta (napr. Yorkshire
pudding - nadychané placky z peceného cesticka podévané s hovadzim mdsom). V tomto pripade pouzivajte gril v rovnej polohe. Pri pouzivani hlbokej
platne musi byt stéle zaloZena aj vrchna grilovacia platia.
Odoberanie platni
1. Otvorte gril. Vyberajte platne jednu po druhe;j.
2. Stlacte tlacidlo na uvolnenie platne a nadvihnite platiu z grilu (OBR. C).
Zakladanie platini
1. Zakladajte naraz iba jednu platriu.
2. Uska vlozte do otvorov na strane pristroja s pantmi.
3. Zatlacte druht stranu platne do strany s rukovétou, aby ste ju uchytili na mieste.
V miestach, kde dochddza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platiou mézu neprifnavé povrchy vykazovat zndmky opotrebenia. Toto je iba
kozmeticka chyba, a nema vplyv na spravne fungovanie grilu.

POUZIVANIE GRILU

V&3 gril mé pét pracovnych rezimov:
Funkcia zékladné grilovanie
Funkcia prudké opecenie
Funkcia tepelna sonda
Jednoducha funkcia na steaky
Funkcia ¢asovac
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ZMENA TEPLOTNYCH JEDNOTIEK

MoZete si zvolit zobrazovanie teplotnych jednotiek v °C (povodné nastavenie) alebo °F. Na zmenu jednotiek stlacte pevne tla¢idla A a W a podrZte ich tri
sekundy. Gril zapipa a znacka ® na displeji sa presunie tak, aby ukazovala, ¢i displej zobrazuje v °C alebo °F.

ZAKLADNE GRILOVANIE

Funkciu zdkladné grilovanie pouzite na jednoduché grilovanie, pripravu panini, sendvicov a pod.

. Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch. NepouZivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr.
zéclonami).

. Odkvapkavaciu tacku zasuiite medzi dve kolajni¢ky pod prednou ¢astou grilu (OBR. B). Tacku zasurite Uplne dozadu. Odkvapkévacia tacka zachyti
vsetok tuk alebo $tavy, ktoré odtekaju z platni pocas grilovania.

. Rozhodnite sa, ¢i chcete mat gril rovny alebo nakloneny - pozri NAKLONENIE/VYROVNANIE GRILU.

1. Zapojte gril do zasuvky. Gril zapipa a ¢ervené svetielko napéjania bude pomaly blikat.

2. Stlacte tlacidlo (). Ak tlacidlo () nestlacite do 2 mindt, gril sa prepne do spiaceho rezimu a ¢ervené svetielko napajania prestane blikat. Stla¢te
tla¢idlo () znovu, aby ste gril aktivovali.

3. Svetielko nad tlacidlom teploty (§) sa rozsvieti a na displeji sa zobrazi 175 (pdvodné nastavenie). Povodne nastavené teplotné jednotky st v °C, ¢o sa
dé zmenit na °F podla potreby —pozri ZMENA TEPLOTNYCH JEDNOTIEK.

4, Nastavte pozadovanu teplotu pomocou tla¢idiel A a V. Jej rozsah je od 150°C do 220°C v 5¢ intervaloch (302°F az 428°F v 9° intervaloch).

5. Pokym sa gril zahrieva, svetielko nad tlacidlom teploty bude svietit na ¢erveno a ¢islice na displeji budu blikat. Potom, ¢o gril dosiahne zvolenu
teplotu, sa svetielko zmeni na zelené, displej prestane blikat a gril trikrat zapipa. Pocas grilovania sa tento postup bude opakovat podla toho, ako
bude gril udrziavat tuto teplotu. To je normalne.

6.  Podosiahnuti pozadovanej teploty poloZte jedlo na gril a zatvorte veko.

7. Po skonceni grilovania stlacte tlacidlo ('), potom gril vytiahnite zo zasuvky.

. Teplotu mézete kedykolvek upravit pomocou tlacidiel A a V.

. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak méate pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.

. Pouzivajte kuchynské chriapky alebo niec¢o podobné.

. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

. Klb je upraveny tak, aby si poradil s hrubymi aj nepravidelne tvarovanymi kusmi jedla.

. Grilovacie platne by mali byt zhruba rovnobeZzne, aby bolo jedlo prepecené rovnomerne.

. V pripade potreby pomocou kuchynskej chiapky vyprazdnite odkvapkavaciu técku do tepelne odolnej misky. Vytrite técku kuchynskou utierkou a
vratte na miesto.

JEDNODUCHA FUNCKIA NA STEAKY

Jednoduchd funkcia na steaky kombinuje funkciu prudké opecenie s teplotnou sondou, ktord poskytuje jednoduchd metédu na pripravu stavnatych
steakov vynikajucej chuti. MdZete pripravovat dva alebo viac steakov podobnej velkosti naraz. Sondu vlozte do jedného z nich.
1. Pripojte teplotnd sondu ku grilu (OBR.. D).
2. Stlacte tlacidlo ().
3. Stlacte tla¢idlo sondy (—==), potom okamZite stla¢te tlacidlo prudkého opecenia (§f) bud jedenkrat, dvakrat alebo trikrat podla toho, ako chcete
pripravit svoj steak:
+ Jedenkrét na krvavy (na displeji sa zobrazi -_.)
+  Dvakrat na stredne prepeceny (na displeji sa zobrazi-=z)
+  Trikrdt na Uplne prepeceny (na displeji sa zobrazi ===)
4. Nechajte gril zohriat. Pokym sa gril zahrieva, vlozte teplotnd sondu do najhrubsej Casti steaku. Ked'je gril pripraveny, svetielko nad tlacidlom
prudkého opecenia sa rozsvieti na zeleno a gril trikrat zapipa.
Gril otvorte a opatrne poloZte steak na spodnu platriu.
Zatvorte gril.
Ked je steak hotovy, gril patkrat zapipa. Gril otvorte a steak hned'vyberte, inak sa bude dalej piect a moze sa prepiect.
Na okamzité zrusenie funkcie stla¢te tlacidlo (/).

Tlpy na dokonalé steaky

Videalnom pripade by mal byt steak hruby 12 - 15 mm (steaky z rostenky mézu byt hrubsie).

Vzdy nechajte steaky pred tepelnou Upravou dosiahnut izbovu teplotu. Nepokusajte sa ich pripravovat priamo z chladnicky.

Pred poloZenim na gril steaky osuste kuchynskou utierkou.

Ochucujte bezprostredne pred tepelnou Upravou. Setrite solou, alebo ju Giplne vynechaijte (stale mézete dosolit kvdli lepiej chuti po tepelnej
Uprave). Osolenie pred tepelnou Upravou moze vytiahnut vodu na povrch steaku, kde sa bude pocas grilovania varit. Steak sa takto skor spari ako
opecie a bude sivy namiesto hnedého.

Kvoli dosiahnutiu najlepsich vysledkov je kltucové nechat po grilovani steaky odlezat. Nechajte ich odlezat aspon 3 mintty pred podavanim. Spravne
odlezanie umoznuje stavam, aby znovu vsiakli do madsa a vytvorili chutny, Stavnaty steak.

© N o »

FUNKCIA PRUDKE OPECENIE

Funkcia Prudké opecenie zvysi teplotu na 260°C na 90 sekund. Funkcia prudké opecenie funguje najlepsie pri cervenom mase s hustymi vlidknami, ako je
hovédzie, jahnacie, bizonie atd., nakrajanom na steaky (kolmo na svalové vldkna). Mdso by malo mat hriibku medzi 5 mm - 25 mm.

1. Stlacte tlacidlo ().

2. Stlacte tlacidlo prudké opecenie (§ff). Svetielko nad tla¢idlom prudké opecenie sa rozsvieti na ¢erveno a na displeji sa zobrazi 260.

3. Ked gril dosiahne teplotu na prudké opecenie, svetielko sa zmeni na zelené, displej prestane blikat a gril trikrat zapipa.

4, Nasadte si kuchynsku chinapku a otvorte gril. Jedlo uloZte na spodnu grilovaciu platiu, potom gril zatvote.
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5. Pockajte, kym gril znovu nezapipa (po 90 sekundach), potom gril otvorte a jedlo vyberte.

6.  Funkciu prudké opecenie mozete opakovat $tyrikrat za sebou, ale ak sa pokusite pouzit ju viackrét, na displeji sa zobrazi “EAR” (Chyba). Stlacte
tla¢idlo (/) a nechajte gril pred opatovnym pouzitim funkcie prudké opeéenie vychladnut po dobu 10 minut.

7. Nakonci funkcie prudkého opecenia sa gril vrati na teplotu nastavenu predtym. Bude vsak trvat isty cas, kym vychladne.

8. Naokamzité zrusenie funkcie prudké opecenie stla¢te tlacidlo ().

Povrch mdsa bude opeceny do tmavo hneda, pricom vnutro by malo byt krvavé az mierne prepecené (v zavislosti od hribky masa).

Teraz mate moznost vybrat maso hned, (ak ma byt krvavé alebo stredne prepecené), alebo ho nechat piect na vopred nastavenej teplote trochu dlhsie, ak

chcete mat médso viac prepecené.

FUNKCIA TEPLOTNA SONDA

Mnoho ludi posudzuje, ¢i je miso upecené hmatom alebo podla vyzoru, alebo podia dizky pecenia. Pouzitie teplotnej sondy ma oproti tymto metédam

niekolko vyhod:

. Poskytuje vzdy rovnaké, opakovatelné vysledky

. Predchddza nadmernému prepeceniu

. Predchddza chorobdm z nedostatocne tepelne upraveného jedla

. Eliminuje dohady

Pri pouzivani sa ostry hrot tepelnej sondy vloZi do jedla a druhy koniec sa zapoji do grilu. Sonda neustale posiela intervalovu teplotu jedla do grilu, kde sa

této porovnava s cielovou teplotou, ktoru ste predtym nastavili. Po jej dosiahnuti gril spusti zvukové znamenie a vypne sa.

Zapojte teplotnu sondu do grilu (OBR. D).

Stlacte tlacidlo ().

Nastavte pozadovanu teplotu grilovania pomocou tlacidiel A a W a nechajte gril zohriat.

Stlacte tlacidlo sondy (—==). Svetielko nad tlacidlom sondy sa rozsvieti na erveno a na displeji sa zobrazi 75 (vopred nastavend teplota).

Nastavte poZadovanu teplotu sondy pomocou tlacidiel A a V. Rozsah je od 48°C do 81°C v 3° intervaloch (113°F do 177°F v 59/6¢ intervaloch).

Vlozte teplotnd sondu do jedla a opatrne uloZte jedlo na predhriaty gril. Dbajte o to, aby sonda nemala vplyv na zatvorenie veka, alebo aby kébel

nebol po zatvoreni veka pritlaceny.

7. Pocas grilovania sa bude na displeji striedat zobrazovanie cielovej teploty, ktoru ste nastavili, s teplotou, ktoru prave nacitava sonda. Ked vnutorné
teplota jedla dosiahne cielovu teplotu, svetielko nad tlacidlom sondy sa rozsvieti na zeleno a gril patkréat zapipa. Ohrievacie telesa grilu sa po
dosiahnuti cielovej teploty vypnu, ale kedZe pecenie bude pokracovat kvoli zvyskovému teplu, jedlo vyberte ¢o najskor.

8.  Naokamzité zrusenie tejto funkcie stlacte tlacidlo (!).

« Ak zabudnete zapojit sondu, na displeji sa zobrazi “NJ PAB” (ziadna Sonda) a gril bude pipat.

. Sonda sa pocas pouzivania zohreje na vysoku teplotu.

. Sondu vloZte vzdy do najhrubsej ¢asti mdsa mimo kosti alebo tuku, lebo to méze sposobit chybné snimanie teploty (OBR. E).

+  Aby bolo snimanie teploty ¢o najpresnejsie, dbajte o to, aby bola sonda vloZena ¢o najviac do stredu medzi vrchnou a spodnou ¢astou masa.

. Pred a po pouziti sondu umyte v teplej vode so sapondtom, oplachnite a osuste.

. Pri odkladani sondy ovirite kabel okolo stredu v polovici rukovéte a vloZte ju do priehlbiny na bo¢nej strane grilu (OBR. F).

S S o e

FUNKCIA CASOVAC @
Pozivanie ¢asovaca nie je povinné. Nevypina gril, len jednoducho péatkrét zapipa, aby vam oznamil, Ze ¢as vyprial. Casovac pouzivajte s funkciou zékladné
grilovanie. Nastavenie ¢asovaca:

1. Zapnite gril a nastavte pozadovanu teplotu. Nechajte ho zahriat, az kym sa svetielko nad tla¢idlom teploty nerozsvieti na zeleno.

2. Stlacte tlacidlo ¢asovaca @), svetielko nad tlac¢idlom sa rozsvieti a displej bude blikat 5:00 (vopred nastavené). Pomocou tlacidiel A a W nastavte
pozadovanu teplotu. Cas sa d4 nastavit v intervale 30 sekdnd az 19 mindt 30 sekind v 30 sekundovych intervaloch. Ak do 5 sekidnd nestlacite Zziadne
tlacidlo, gril sa vréti do rezimu teploty.

3. Displej prestane blikat a ¢asova¢ za¢ne odpoditavat ¢as 5 sekind po poslednom stlaceni tlacidla A alebo V.

4. Ked'¢asovac dosiahne nulu, gril patkrét zapipa a displej bude signalizovat 0:00. Nezabudajte, Ze gril je stale aktivny a musite jedlo vybrat, aby ste ho
nadmerne neprepiekli.

5. Naokam?zité zruSenie funkcie ¢asovaca stlacte a podrzte tlacidlo ¢asovaca na 3 sekundy. Gril sa vréti do funkcie zakladné grilovanie.

POKROCILE GRILOVANIE

Funkciu tepelnd sonda méZzete vyuzit na to, aby ste mali pod presnou kontrolou ako chcete mat steak pripraveny (hoci pre krvavé, stredne prepecené a
Uplne prepecené steaky silne odporicame vyuzit funkciu jednoduché steaky, ktord sme uz opisali). Na pripravu mierne prepeceného alebo viac
prepeceného steaku postupujte nasledovne:

Pripravte steak a vloZte sondu. Sondu pripojte ku grilu.

Stlacte tlacidlo (1.

Nastavte teplotu na 220°C pomocou tlacidiel 4 a V.

Stlacte tlacidlo sondy (—==). Svetielko nad tlacidlom sondy sa rozsvieti na erveno a na displeji sa zobrazi 75 (vopred nastavend teplota).
Pomocou tlacidiel A a W nastavte pozadovand teplotu teplotnej sondy (podla tabulky s CASMI PRIPRAVY a BEZPECNOSTI JEDLA).

Stla¢te tlacidlo prudké opecenie (§{f). Svetielko nad tla¢idlom prudké opecenie sa rozsvieti na ¢erveno a na displeji sa zobrazi 260.

Pockajte, kym sa svetielko nad tlacidlom prudké opecenie rozsvieti na zeleno a gril trikrat zapipa. Svetielko nad tlacidlom sondy sa tiezZ rozsvieti na
Cerveno.

Otvorte gril a poloZte steak so sondou na grilovaciu platiu a zatvorte veko.

9. Kedje steak hotovy, svetielko nad tlacidlom sondy sa rozsvieti na zeleno a gril patkrét zapipa.

10.  Gril okamZite otvorte a steak vyberte.

Nouswn =

o
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CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Tieto Casy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo Uplne rozmrazenych potravin.

Jedlo Cas (min) | Tepl.sondy | Tepl.grilu | Poznamky

MASO

Steak: krvavy - 51°C 220°C Odporucame pouzit funkciu jednoduchy steak
Steak: mierne prepeceny - 57°C 220°C

Steak: stredne prepeceny - 63°C 220°C Odporucame pouzit funkciu jednoduchy steak
Steak: viac prepeceny - 69°C 220°C

Steak: Uplne prepeceny - 72°C 220°C Odporucame pouzit funkciu jednoduchy steak
Srncia/jelenia zverina: mierne prepeceny 57°C 220°C

Srncia/jelenia zverina: krvavy 63°C 220°C

Telacie maso - - - Pouzite rovnaké teploty ako pre steak
Bravcové kotlety/steaky - 75°C 220°C

Steak z jahnacieho stehna: stredne prepeceny - 69°C 220°C

Steak z jahnacieho stehna: Uplne prepeceny - 78°C 220°C

Jahnacia kotleta: stredne prepecena - 63°C 220°C

Jahnacia kotleta: Uplne prepecena - 78°C 220°C

Kacacie prsia: stredne prepecené - 66°C 220°C

Kacacie prsia: Uplne prepecené - 72°C 220°C

Kuracie prsia - 75°C 220°C

Parky/klobésky - 75°C 220°C Vlozte sondu po dizke cez stred klobasy
Mésové hamburgery - 75°C 220°C

Slanina 3-5 - 220°C

RYBY

Losos 3-5 - 200°C

Krevety 1-2 - 200°C

Ploché ryby 2-6 - 200°C Platesa, morsky jazyk, atd.

Okruhle ryby 3-8 - 200°C | Treska skvrnita, treska obycajna, atd..
Tuniak/mecun 5-10 - 200°C

ZELENINA

Papriky 4-6 - 220°C

Baklazan 6-8 - 220°C Nakrdjané

Spargla 3-4 - 220°C

Mrkva 57 - 220°C Nakréjané

Cuketa 1-3 - 220°C Nakréjané

Paradajky 2-3 - 220°C Rozpolené

Cibula 5-6 - 220°C Nakrajané na mesiaciky

Sampinoény 3-6 - 220°C | Celé, ploché $ampinény

Kukurica (cely klas) 4-6 - 220°C

INE

Haloumi (druh syra) 2-4 - 200°C

. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2 - 3 minuty pre morské plody, 3 - 6 minut pre maso a hydinu, a to v zavislosti od hribky a konzistencie
jedla.

. Ryby grilujte tak dlho, kym celkom nestmavnu.

. Ak nepouzivate teplotnt sondu, pripravujte hydinu, bravéové maso, hamburgery atd. dovtedy, kym $tava nie je Cira.

. Pri priprave zabalenych potravin sa riadte navodom na baleni alebo nalepke.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred ¢istenim alebo pred uskladnenim.

Vsetky povrchy utrite ¢istou vlihkou utierkou.

Na tazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navihéenu troskou oleja na varenie.

Odkvapkavaciu tachiu umyte v teplej vode so sapondtom, alebo vo vrchnom ko3i umyvacky riadu.

. Nepouzivajte Skrabky, drétenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

V miestach, kde dochadza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platiiou mézu nelepivé povrchy vykazovat znamky opotrebenia. Toto je iba
kozmeticka chyba, a nemé vplyv na spréavne fungovanie grilu.

HwnN
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RECEPTY
KURACIE PRSIA NA CHILLI A LIMETKE, pre 4 osoby

1.

2.

4 kuracie prsia prerezané do tvaru motylich kridel ~ « Stavaakoraz1limetky « 1CLmletarasca
3 PL prasok cili «  4struciky cesnaku, nasekané najemno
2 PLolivovy olej « 1CLmlety koriander

Zmiesajte spolu vietky prisady (okrem kuracieho mdsa) a urobte marinddu. Zalejte kuracie maso marinddou tak, aby bolo celé pokryté. Zakryte
potravinovou foliou a nechajte marinovat v chladnicke aspon 2 hodiny.

Predhrejte gril na 220°C a nastavte sondu na 75°C. Vlozte sondu do stredu najvacsieho kusa kuracieho masa a pecte dovtedy, kym nezaznie zvukovy
signal sondy.

STEAK Z BRAVCOVEJ PANENKY S MEDOM A HORCICOU, pre 4 osoby

1.

2.

4 steaky z bravcovej panenky . 80gmed «  2PLolivovy olej
2 PL hrubozrnd hor¢ica + 509 tmavy hnedy cukor «  Sol'acierne korenie na dochutenie

Zmiesajte spolu horcicu, med, cukor, olivovy olej, sol' a ¢ierne korenie. Vylejte zmes na bravéové steaky, zakryte potravinovou féliou a nechajte
marinovat v chladnicke aspon 2 hodiny.

Predhrejte gril na 220°C a nastavte sondu na 75°C. Vlozte sondu do stredu najvéacsieho kusa bravcového masa a pecte dovtedy, kym nezaznie
zvukovy signdl sondy.

GRILOVANY LOSOS S CITRONOVO-BAZALKOVYM MASLOM, pre 4 osoby

Hwn =

4 porcie lososovych filetov, kazdd priblizne po200g « 100 g maslo, roztopené + 1jarné cibulka, nakrjand najemno
1 CL ¢ervena paprika « 1PL Cerstva bazalka, zomletd najemno
1 CL drvené gierne korenie « 1PLCerstva $tava z citréna

Votrite do lososa Cervenu papriku a Cierne korenie po oboch strandch a nechajte marinovat 5-10 minut.

Predhrejte gril na 220°C a pecte lososa asi 5 minut, kym sa maso nezacne lahko oddelovat a nie je prepecené.

Na citrénovo-bazalkové maslo zmiesajte maslo, bazalku, citrénovu $tavu a jarnu cibulku.

Pri poddvani naaranzujte kazdy kusok lososa na tanier so zeleninou na pare a ozdobte $tedro lyzicou citrénovo-bazalkového masla.

VYDATNY ZELENINOVY HAMBURGER, pre 6 0s6b

Na podévanie: celozrnd Zemla na hamburger, grilovany syr haloumi, grilovand cuketa, hlavkovy Salat

400 g zelend So3ovica, uvarena, scedend a jemne «  4straciky cesnaku, nasekané najemno « 2CL¢livlogiek

roztlacend +  2PLlistky tymidnu +1CL ddené paprika

100 g cicer, uvareny, scedeny a jemne roztlaceny + 2 vetvicky tymianu « 1% CL mlety muskatovy kvet

1 mrkva, nastrihané najemno «  4PLolivovy olej « 2CL zmes korenia Cajun

100 g zeler, nastrdhany najemno + 160 g duzina tekvice muskatovej, opecend atrochu « 180 g strihanka, jemna

" biela cibula, nasekana najemno vychladnutd « Sol'adrvené cierne korenie na dochutenie

Zmiesajte spolu vsetky prisady. Rozdelte zmes na Sest Casti a vymodelujte ich do tvaru hamburgerov. Zakryte potravinovou féliou a nechajte v
chladnicke 20 minut.

Predhrejte gril na 220°C a pecte hamburgery 6-8 minut v zavislosti od toho, aké s hrubé.

Pri podavani rozrezte zemlu na polovice a zlahka ich ugrilujte. Pridajte hlavkovy $alat, potom hamburger, na to grilovany syr haloumi a cukety.

Rychle a l'ahké grilované banany, pre 2 osoby

2.

2 banany, osupané + 2 PLhnedy krupicovy cukor
2 PL vlasské orechy, nasekané najemno « 15 (L skorica

Zmieajte vladské orechy, cukor a $koricu. Banany rozrezte po dizke, potom po $irke.
Predhrejte gril na 220°C, potom ulozte banany na gril plochou stranou nahor. LyZicou naneste orechovu zmes na kazdy kus. Grilujte priblizne 3-4
minuty, az kym nebudu banény teplé a Skorica a orechy jemne glazované.

RECEPTY S POUZITIM HLBOKEJ PLATNE

Zalozte vrchnt rebrovant platriu a hlboku platiiu a vyrovnajte gril.

CEREALNA TYCINKA (FLAPJACK), pre 8-10 0sdb

1.
2.
3.

375 g ovsené vlocky + 190 g hnedy praskovy cukor + 120 g hrozienka
190 g maslo « 90 g zlaty sirup (golden syrup) + 100 g kusky maslového karamelu (fudge)

Roztopte maslo, cukor a sirup v kastréle a dobre premiesajte. Vmiesajte ovsené vlocky, hrozienka a kusky karamelu.

Hlboku platiu vylozte papierom na pecenie a lyZicou zmes rovnomerne rozlozte.
Nastavte gril na 160°C a pripravujte asi 15-20 minut. Po upeceni gril vypnite a nechajte flapjack vychladnut v hlbokej platni.
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KURACIE S BIELYM VINOM A SMOTANOVOU OMACKOU, pre 2 osoby

« 2kuracie prsia, bez koze a kosti, nakrdjané na + 1 mala cibula, nasekand najemno « 100 ml smotana
priblizne Tcm kusky «+ 2struciky cesnaku, nasekané najemno + 30mlbiele vino
« 1PLolivovyolej + 3 3ampinony, nakrajané na platky . sol'acierne korenie na dochutenie

1. Predhrejte gril na 220°C.
2. Pridajte olej a nechajte ho chvilu zohriat. Pridajte kuracie maso, cesnak a cibulu, zatvorte veko a nechajte dusit 3-5 minut, obc¢as zamiesajte.
3. Pridajte Sampinény, smotanu, vino a korenie, zatvorte veko a duste 10-15 minut, kym kuracie nie je riadne uvarené, obcas zamiesajte.

VELKA OMELETA, pre 6-8 oséb

«  8stredne velkych vajec z volného chovu « 250 g mdkky smotanovy syr . sol'acierne korenie na dochutenie
Napln:

« 200 g strahany syr cheddar «  4jarné cibulky, nakrajané na jemné platky

+ 2zmieSané papriky, nakrajané na kocky +  Vazvazok erstva pazitka, nakrdjana najemno

1. Zmiedajte spolu vajcia, smotanovy syr a korenie. Pridajte ostatné prisady a dobre premiesajte.
2. Predhrejte gril na 170°C. Opatrne vylejte vajcovi zmes a zatvote veko, pripravujte 12-17 minut, kym sa neprepecie.
Tip - prisady do naplne sa daju obmienat podla vasich preferencii.

RECYKLACIA
Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie
batérie oznacené niektorym z tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Elektrické a

mmmm  elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu /
zber.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed
uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku 0 do 8 lat. Urzadzenie moze by¢ uzytkowane
przez dzieci w wieku od 8 lat i wiecej, jesli zapewniono im odpowiedni nadzér. Urzadzenie moze by¢
uzytkowane przez osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby
niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jezeli odbywa sie to pod nadzorem /z instruktazem
oraz s $wiadome istniejacych zagrozen. Przechowuj urzadzenie i przewod zasilania w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat. Czyszczenia i czynnosci konserwacyjnych nie moga
wykonywac dzieci pozostajace bez nadzoru.

Nie podfaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego sterowania.

A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta, jego serwis

techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie nalezy uzywa¢ tego urzagdzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyh zawierajacych wode.
Nie owijaj Zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z polietylenu. Grill ulegnie uszkodzeniu i moze dojs¢ do pozaru.
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jedli zaczeto wadliwie dziatac.
Zakfadaj rekawice kuchenne lub podobne.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Panel sterowania 6. Sonda 1. Przyciski regulacji

2. Gniazdo sondy temperatury 7. Przycisk W/Wytilampka 12. Przycisk Smazenie/Stek i lampka
3. Przycisk zwalniajacy 8.  Przycisk temperatury i lampka 13. Przycisk wyboru sondy i lampka
4. Wneka na sonde 9.  Przycisk regulatora czasowego i lampka 14. Plyta gteboka

5. Tacka ociekowa 10.  Wyswietlacz

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przetrzyj ptyty grilla wilgotng szmatka.
Przy pierwszym uzyciu grill moze troche dymi¢. Jest to normalne i szybko mija.

GRILLOWANIE NA PLASKO/POD KATEM
Przy przygotowywaniu burgeréw, mies, itp. grill moze zosta¢ nachylony w taki sposéb, ze thuszcz i sosy beda sptywac do tacki ociekowej. Natomiast, do @

przygotowywania takich rzeczy jak panini, sandwicze, itp. grill powinien by¢ wypoziomowany.
Aby nachyli¢ grill, nalezy rozciggnac stope od spodu grilla (rys. A). Aby ponownie wypoziomowac¢ grill, ztozy¢ stope.

PLYTY

Phyty grilla nadaja sie najlepiej do grillowania miesa, kietbasek i wszystkiego, co wydziela ttuszcz. Uzywaj do nich grilla w pozycji nachylone;.

Gleboka ptyta - nadaje sie idealnie do przygotowywania dan bezttuszczowych, pizzy, wypiekow, pity, calzone i farszow (np. Yorkshire pudding). Uzywaj

do nich grilla w pozycji poziomej. Jesli w uzyciu jest ptyta gteboka, zawsze zaktadaj ptyte gérna.

Wyjmowanie ptyt

1. Otwdrz grill. Wyjmuj jedng ptyte naraz.

2. Nacisnij przycisk zwalniajacy ptyte i wyjmij ptyte z grilla (Rys. C).

Zaktadanie plyt

1. Zaktadaj jedna ptyte naraz.

2. Natéz wystepy na szczeliny od strony zawiaséw urzadzenia

3. Aby zablokowac ptyte, druga krawedz ptyty wcisnij od strony uchwytu.

. W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolna, powierzchnie nieprzywierajace moga wykazywac $lady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i
nie wptywa na dziafanie grilla.

UZYWANIE GRILLA

Grill ma pie¢ trybdw pracy:

. Podstawowa funkgja grillowania
Funkcja smazenia
Funkcja temperatury sondy
Prosta funkgja steku
Funkcja regulatora czasowego
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ZMIANA JEDNOSTEK TEMPERATURY

Mozesz wybra¢ wy$wietlanie jednostek temperatury w °C (domysInie) lub °F. Aby zmieni¢ jednostki, nacisnij jednoczesnie oba przyciski A i Wi
przytrzymaj je przez trzy sekundy. Grill wyda sygnat dZzwiekowy, a znacznik ® na wyswietlaczu przesunie sie wskazujac, czy wyswietlacz pokazuje warto$¢
°Cczy°F.

PODSTAWOWE GRILLOWANIE

Uzywaj podstawowej funkgji grillowania do zwyktego grillowania, panini, kanapek, itd.

. Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni. Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).

. Wsun tacke ociekowg miedzy dwie prowadnice z przodu i od spodu grilla (rys. B). Wsun tacke ociekowa do oporu. Tacka ociekowa zbiera ttuszcze i
sosy sptywajace z ptyt w trakcie zapiekania.

«  Zdecyduj, czy grill ma by¢ w poziomie, czy nachylony - patrz GRILLOWANIE NA PLASKO/POD KATEM.

1. Wibz wtyczke do gniazdka sieciowego. Grill wyda sygnat dzwiekowy i czerwona lampka zasilania zacznie powoli miga¢.

2. Nacisnij przycisk (. Jesli nie nacisniesz przycisku (') w ciggu 2 minut, grill przejdzie w tryb uspienia i czerwona lampka zasilania przestanie migac.
Naci$nij ponownie przycisk (b, aby aktywowac grill.

3. Lampka nad przyciskiem temperatury (§) wiaczy sie, a na wyswietlaczu pojawi sie 175 (domysIne). Domysine jednostki temperatury wyswietlaja sie
w °C, mozesz je zmienic¢ na °F, jesli tego chcesz - patrz ZMIANA JEDNOSTEK TEMPERATURY.

4, Ustaw wymagang temperature za pomocg przyciskow A i V. Zakres temperatur wynosi od 150°C do 220°C w 5 krokach lub (302°F do 428°F w 9
krokach).

5. Gdy grill sie nagrzewa, lampka nad przyciskiem temperatury Swieci sie na czerwono, a cyfry na wyswietlaczu migaja. Kiedy grill osiggnie wybrang
temperature, Swiatto lampki zmieni kolor na zielony, wyswietlacz przestanie migad, a grill wyda trzy sygnaty dzwiekowe. Podczas grillowania ta
sekwencja bedzie sie powtarza¢, poniewaz grill utrzymuje temperature. To jest normalne.

6.  Gdy grill osiaggnie wybrang temperature, wiéz jedzenie do grilla i zamknij pokrywe.

7. Po zakoriczeniu grillowania nacisnij przycisk (1) i wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego.

«  Temperature mozna regulowa¢ w dowolnym momencie za pomocg przyciskow A i V.

. Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, grilluj nieco dtuzej.

. Zakfadaj rekawice kuchenne lub podobne.

. Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

«  Zawias przegubowy jest dostosowany do grubszych porcji zywnosci lub o nietypowym ksztatcie.

. Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej réwnolegle, aby unikna¢ nieréwnomiernego opiekania.

. Gdy jest to konieczne, chwy¢ poprzez rekawice tace ociekowa i oprdznij ja do termoodpornej miski. Wytrzyj recznikiem kuchennym i zat6z
ponownie.

PROSTA FUNKCJA STEKU

Prosta funkgja steku taczy w sobie obsmazanie z sonda temperatury, co jest sposobem zapewniajacym przyrzadzenie smacznych, soczystych stekow.

Jednocze$nie mozna przyrzadzac dwa lub wiecej stekéw. Wetknij sonde w jeden ze stekow.

1. Podtacz sonde temperatury do grilla (Rys. D).

2. Nacisnij przycisk (.

3. Naciénij przycisk sondy (—==), a nastepnie nacisnij przycisk smazenia (§§) jeden, dwa razy lub trzy razy w zaleznosci od tego, jak chcesz przyrzadzi¢
stek:
« Jeden raz na mieso krwiste (na wyswietlaczu pojawi sie ___)
«  Dwarazy na $rednio wysmazone (na wyswietlaczu pojawi sie ===)
«  Trzy razy na mieso mocno wysmazone (na wyswietlaczu pojawi sie ===)

4. Niech grill sie nagrzeje. Gdy grill sie nagrzewa, wetknij sonde temperatury w najgrubsza czes¢ steku. Kiedy grill osiggnie temperature, lampka nad
przyciskiem smazenia zmieni kolor na zielony, a grill wyda trzy sygnaty dzwiekowe.

5. Otworz grill i staranie utéz stek na dolnej ptycie.

. Zamknij grill.

7. Gdy stek bedzie gotowy, grill wyda piec¢ sygnatéw dzwiekowych. Otwoérz grill i od razu wyjmij stek. W przeciwnym razie, stek bedzie sie nadal
smazyc.

8. Aby anulowa¢ funkcje w dowolnym momencie, nacisnij przycisk ().

Prosta funkcja steku moze zosta¢ powt6rzona cztery razy, raz po razie, ale jesli uzytkownik sprobuje jej uzy¢ kolejny raz, wyswietlacz pokaze “EAA” (Btad).

Naci$nij przycisk () i pozostaw grill do ostygniecia przed ponownym uzyciem funkgji.

Wskazéwki dotyczace przyrzadzenia doskonatych stekow

. Idealnie, stek powinien mie¢ grubos¢ 12 - 15 mm (steki filetowane moga by¢ grubsze).

. Steki przed smazeniem powinny mie¢ zawsze temperature pokojowa. Nie probuj smazy¢ stekédw wyjetych prosto z lodéweki.

. Przed wtozeniem do grilla osusz mieso papierem kuchennym.

. Przypraw tuz przed smazeniem. Nie s6| migsa nadmiernie, albo nawet w ogéle nie s6l (zawsze mozesz posoli¢ do smaku po usmazeniu). Solenie
przed smazeniem moze wyciagna¢ wode na wierzch miesa i w trakcie smazenia woda sie zagotuje. Stek bedzie raczej ugotowany niz usmazony,
bedzie szary zamiast brazowy.

. Po usmazeniu, stek powinien delikatnie ostygna¢, ma to kluczowe znaczenie dla uzyskania najlepszych rezultatéw. Stek powinien stygnac
przynajmniej 3 minuty przed podaniem. Prawidtowe ostygniecie pozwala na ponowne wchtoniecie sokéw w mieso, dajac smaczny, soczysty stek.
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FUNKCJA SMAZENIA

Funkcja smazenia podnosi temperature do 260°C przez 90 sekund. Funkcja smazenia jest najbardziej wskazana dla czerwonego miesa o drobnej warstwie
ziarnistej, jak wotowina, jagniecina, dziczyzna, bawét, zubr, itd. Mieso powinno mie¢ grubos¢ od 5 mm do 25 mm.

1.

2.
3.

4.
5.
6.

7.

8.

Naci$nij przycisk ().

Naci$nij przycisk smazenia (§{f). Zaswieci sie lampka nad przyciskiem smazenia, a na wyswietlaczu pojawi sie 260.
Kiedy grill osiagnie wybrang temperature smazenia, $wiatto lampki zmieni kolor na zielony, wyswietlacz przestanie migac, a grill wyda trzy sygnaty

dzwiekowe.

Do otwierania grilla zatéz rekawice kuchenne. Umies¢ mieso na dolnej ptycie grilla, a nastepnie zamknij grill.

Poczekaj, az grill ponownie wyda dzwiek (po 90 sekundach), a nastepnie otwdrz grill i wyjmij mieso.

Funkcja smazenia moze zosta¢ powtdrzona cztery razy, raz po razie, ale jesli uzytkownik sprébuje jej uzy¢ kolejny raz, wyswietlacz pokaze “EAR”
(Btad). Nacisnij przycisk (1) i pozostaw grill do ostygniecia przed ponownym uzyciem funkgji smazenia.

Po zakonczeniu funkgji smazenia grill powrdci do wczesniej ustawionej temperatury. Jednak schtodzenie zajmie troche czasu.

Aby anulowac funkcje smazenia w dowolnym momencie, nacisnij przycisk ().

Zewnetrzne powierzchnie miesa usmaza sie na kolor ciemnobrazowy, podczas gdy mieso w srodku bedzie krwiste lub $rednio usmazone (w zaleznosci od

grubosci miesa).

Mozesz w tym momencie, albo wyja¢ mieso od razu (jesli ma by¢ w srodku krwiste lub srednio usmazone), albo pozostawic je do smazenia w domysInej

temperaturze przez nieco diuzej, az bedzie dobrze usmazone.

FUNKCJA TEMPERATURY SONDY

Wiele 0s6b ocenia, czy mieso jest usmazone, za pomoca dotyku, wzroku lub czasu przygotowania. Zastosowanie sondy temperatury ma kilka zalet w

stosunku do tych sposobdw:

Podczas uzywania ostrze sondy temperatury jest wciskane w mieso, a drugi koniec sondy jest podfaczony do grilla. Sonda nieustannie wysyta informacje
0 wewnetrznej temperaturze potrawy do grilla, gdzie jest poréwnywana z wczesniej ustawiona temperatura docelowa. Po jej osiggnieciu, grill uruchomi

Zapewnia spdjne, powtarzalne wyniki

Zapobiega przesmazeniu

Zapobiega dolegliwosciom z powodu niedosmazonych potraw
Eliminuje domyslanie sie

alarm i wytaczy sie.

1.

2
3.
4.
5

Podtacz sonde temperatury do grilla (Rys. D).
Naci$nij przycisk ().

Ustaw wymagana temperature smazenia za pomoca przyciskow A i W i pozwdl, aby grill sie nagrzat.
Naciénij przycisk sondy (—s=). Zaswieci sie lampka nad przyciskiem sondy, a na wyswietlaczu pojawi sie 75 (domysinie).
Ustaw zadana temperature sondy za pomoca przyciskéw A i V. Zakres temperatur wynosi 48°C do 81°C w 3 krokach lub (113°F do 177°F w 5/6

krokach).

Wetknij sonde temperatury w mieso i starannie je utéz w nagrzanym grillu. Upewnij sig, Ze sonda nie blokuje zamkniecia pokrywy, a pokrywa nie

$ciska jej kabla.

Podczas smazenia, wyswietlacz bedzie wyswietla¢ naprzemiennie ustawiong temperature docelowg i temperature faktycznie odczytywang przez
sonde. Gdy temperatura wewnetrzna w miesie odpowiada temperaturze docelowej, lampka nad przyciskiem sondy zmieni kolor na zielony, a grill
wyda piec sygnatéw dzwiekowych. Grzatki grilla wytacza sie po osiggnieciu temperatury docelowej, ale poniewaz ciepto resztkowe nadal bedzie

smazy¢ mieso, wyjmij je z grilla tak szybko, jak to mozliwe.
Aby anulowac funkcje w dowolnym momencie, nacisnij przycisk ().

Jesli zapomnisz podtaczy¢ sonde, na wyswietlaczu pojawi sie “NO PAB” (Brak sondy) i grill wyda sygnat dzwiekowy.

Po zastosowaniu sonda jest GORACA.

Zawsze wciskaj sonde w najgrubsza czes¢ miesa, poza koscig lub ttuszczem, ktére moga spowodowac fatszywy odczyt (Rys. E).
Aby uzyska¢ mozliwie najdokfadniejszy odczyt temperatury, upewnij sie, Ze sonda jest umieszczona centralnie miedzy gérng a dolng powierzchnia

miesa.

Przed uzyciem i po uzyciu, umyj sonde ciepta woda z mydtem, optucz i osusz.
Przechowuj sonde, owijajac kabel pomiedzy dwiema potéwkami uchwytu i wktadajac go we wneke z boku grilla (Rys. F).

FUNKCJA REGULATORA CZASOWEGO

Korzystanie z regulatora czasowego jest opcjonalne. Nie wytacza on grilla, po prostu wydaje pie¢ sygnatéw dzwiekowych informujac, ze czas sie
skonczyt. Stosuj regulator czasowy z podstawowa funkcja grillowania. Aby ustawic¢ regulator czasowy:

Wihacz grill i ustaw zadang temperature. Niech grill sie rozgrzewa, dopéki lampka nad przyciskiem temperatury nie zacznie $wieci¢ na zielono.
Naci$nij przycisk regulatora czasowego @), lampka nad przyciskiem zaswieci sie, a wyswietlacz bedzie migat 5:00 (domyslnie). Uzyj przyciskow A i
WV, aby ustawi¢ zadany czas. Czas mozna ustawi¢ w zakresie od 30 sekund do 19 minut 30 sekund w 30 sekundowych odstepach. Jesli nie nacisniesz

zadnego przycisku w ciggu 5 sekund, wyswietlacz powréci do trybu temperatury.
Wyswietlacz przestanie migac i licznik zacznie odlicza¢ po 5 sekund po ostatnim nacisnieciu przycisku A lub V.
Gdy regulator czasowy dojdzie do zera, grill wyda pie¢ sygnatéw dzwiekowych, a wyswietlacz bedzie miga¢ 0:00. Pamietaj, ze grill nadal dziata i

1.

2.

trzeba wyjac jedzenie, aby go nie przesmazy¢.

Aby w dowolnym momencie anulowac¢ funkcje regulatora czasowego, nacisnij i przytrzymaj przycisk regulatora czasowego przez trzy sekundy. Grill

powrdci do podstawowej funkgji grillowania.
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ZAAWANSOWANE GRILLOWANIE

Mozesz uzy¢ funkcji sondy temperatury, aby dokfadnie kontrolowac sposdb usmazenia steku (chociaz dla stekow krwistych, usmazonych srednio lub
mocno, zdecydowanie zalecamy uzycie opisanej juz prostej funkcji steku. Aby usmazy¢ stek krwisto-$rednio wysmazony lub $rednio-mocno wysmazony,
wykonaj nastepujace czynnosci:

1. Przygotuj stek i wetknij sonde. Podfacz sonde do grilla.

2. Nacisnij przycisk ().

3. Ustaw temperature na 220°C za pomoca przyciskow A i V.

4. Naciénij przycisk sondy (—==). Zaswieci sie lampka nad przyciskiem sondy, a na wyswietlaczu pojawi sie (75 domysinie).

5. Uzyj przyciskéw A i 'V, aby ustawi¢ zadana temperature na sondzie (patrz tabela CZAS SMAZENIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI).

6. Naci$nij przycisk smazenia (§{f). Zaswieci sie lampka nad przyciskiem smazenia, a na wyswietlaczu pojawi sie 260.

7. Poczekaj, az lampka nad przyciskiem smazenia zmieni kolor na zielony, a grill wyda trzy sygnaty dzwiekowe. Lampka nad przyciskiem sondy
zaswieci sie na czerwono.

8. Otwdrz grill i umies¢ stek z sonda na ptycie grilla, a nastepnie zamknij pokrywe.

9. Pousmazeniu steku, lampka nad przyciskiem sondy zmieni kolor na zielony, a grill wyda trzy sygnaty dzwiekowe.
10.  Od razu otwdrz grill i wyjmij stek.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogdélnych wskazéwek. Dotyczg one produktédw spozywczych swiezych lub catkowicie
rozmrozonych.

Produkt zywnosciowy Czas Temp. Temp. Uwagi
(min) sondy grilla
MIESO
Stek: krwisty - 51°C 220°C Zalecamy uzycie prostej funkcji steku
Stek: Srednio-krwisty - 57°C 220°C
Stek: $rednio wysmazony - 63°C 220°C Zalecamy uzycie prostej funkgji steku
Stek: Srednio-mocno wysmazony - 69°C 220°C
Stek: mocno wysmazony - 72°C 220°C Zalecamy uzycie prostej funkgji steku
Dziczyzna: srednio-krwista 57°C 220°C
Dziczyzna: krwista 63°C 220°C
Cielecina - - - Przyrzadzaj w takich samych temperaturach jak stek
Kotlety wieprzowe/steki - 75°C 220°C
Stek z udzca jagniecia: srednio wysmazony - 69°C 220°C
Stek z udzca jagnigcia: mocno wysmazony - 78°C 220°C
Kotlet jagniecy: Srednio wysmazony - 63°C 220°C
Kotlet jagniecy: mocno wysmazony - 78°C 220°C
Pier$ kaczki: srednio wysmazona - 66°C 220°C
Piers kaczki: mocno wysmazona - 72°C 220°C
Piers kurczaka - 75°C 220°C
Kietbaski - 75°C 220°C Wetknij sonde wzdtuz srodka kietbasy
Burgery - 75°C 220°C
Bekon 3-5 - 220°C
RYBY
tosos 3-5 - 200°C
Krewetki 12 - 200°C
Ptastugi 2-6 - 200°C Gtladzica, sola, itp.
Ryby dorszoksztattne 3-8 - 200°C Plamiak, dorsz, itd.
Tunczyk / miecznik 5-10 - 200°C
WARZYWA
Papryka 4-6 - 220°C
Bakfazan 6-8 - 220°C W plastrach
Szparagi 3-4 - 220°C
Marchew 5-7 - 220°C W plastrach
Cukinia 1-3 - 220°C W plastrach
Pomidory 2-3 - 220°C Potowki
Cebula 5-6 - 220°C Przekrdj wzdtuz na ¢wiartki
Grzyby 3-6 - 220°C Otwarte, pfaskie pieczarki
Kukurydza w kolbach 4-6 - 220°C
INNE
Haloumi 2-4 - 200°C

. Podczas przyrzadzania mrozonek, doda¢ 2-3 minuty do owocédw morza, i 3-6 minut na mieso i dréb, w zaleznosci od grubosci i gestosci produktéw
. Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

«  Jedlinie uzyjesz sondy temperatury, grilluj dréb, wieprzowing, hamburgery, itp., az zacznie wyciekac sok.

. Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetnij wszelkie wskazéwki na opakowaniu lub etykiecie.
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KONSERWACJA | OBSLUGA

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.

Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy jadalnej.

Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub umieéc ja na gérnej potce zmywarki do naczyn.

Nie uzywaj $rodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydtfa w kostce.

W miejscach, gdzie ptyta gdrna styka sie z dolna, powierzchnie nieprzywierajace moga wykazywac slady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i
nie wptywa na dziafanie grilla.

thwnN S

PRZEPISY KULINARNE
KURCZAK Z CHILI | LIMONKA Porcje: 4

4 piersi kurczaka « sokiskorkaz 1limonki +  1tyzeczka mielonego kuminu
6 tyzek chili w proszku + 4 zabki czosnku, drobno posiekane
2 tyzki oliwy z oliwek +  Ttyzeczka mielonej kolendry

1. Wymieszaj wszystkie sktadniki (z wyjatkiem kurczaka), aby uzyskac¢ marynate. Polej doktadnie catego kurczaka marynata. Przykryj folia spozywczg i
odstaw do marynowania w lodéwce na co najmniej 2 godziny.
2. Wstepnie podgrzej grill do 220°C i ustaw sonde na 75°C. Wetknij sonde do $rodka najwiekszego kawatka kurczaka i smaz, az ustyszysz alarm sondy.

STEKZ POLEDWICY WIEPRZOWEJ W MIODZIE | MUSZTARDZIE Porcje: 4

4 steki z poledwicy wieprzowej + 80g miodu «  2tyzkioliwy z oliwek
2 tyzki petnoziarnistej gorczycy + 509 drobnego ciemnobrazowego cukru « Solipierzdo smaku

1. Wymieszaj musztarde, miéd, cukier, oliwe z oliwek, sél i pieprz. Polej steki wieprzowe mieszanina, przykryj folig spozywcza i odstaw do

marynowania w lodéwce na co najmniej 2 godziny.
2. Wstepnie podgrzej grill do 220°C i ustaw sonde na 75°C. Wetknij sonde do $rodka najwiekszego kawatka poledwicy i smaz, az ustyszysz alarm sondy.

GRILLOWANY £OSOS Z MASLEM CYTRYNOWYM Z BAZYLIA Porcje: 4

4 porcje filetéw fososia po ok. 2009 kazda +100g masta, roztopionego +1dymka, drobno pokrojona
1tyzeczka papryki «  1tyzka swiezej bazylii, drobno rozdrobnionej
1 tyzeczka pottuczonego czarnego pieprzu « 1tyzka swiezego soku z cytryny

Posmaruj fososia papryka i pieprzem po obu stronach i pozostaw do marynowania przez 5-10 minut.

Wstepnie rozgrzej grill do 220°C i smaz kawatki tososia przez ok. 5 minut, az ryba zacznie sie rozwarstwiac i jest gotowa.

Na masto wymieszaj masto, bazylie, sok z cytryny i dymke.

Do podania, utéz kazdy kawatek tososia na talerzu z warzywami ugotowanymi na parze i wierzch polej obficie tyzka masta cytrynowego z bazylia.

Hwn =

WEGETARIANSKIE BURGERY Porcje: 6

Do podania: petnoziarnista butka do burgera, grillowane haloumi, grillowana cukinia, satata @
4009 zielonej soczewicy, gotowanej, odsaczonej i + 4 zabki czosnku, drobno pokrojone +  1tyzeczka wedzonej papryki
lekko pokruszonej « 2tyzkilisci tymianku +  1tyzeczka zmielonej gatki muszkatotowej
1009 ciecierzycy, ugotowanej, odsaczonej i lekko + 2 gatazki tymianku + 2tyzeczki przyprawy Cajun
rozgniecionej «  4tyzkioliwy z oliwek 180 g butki tartej
1 marchew, drobno starta + 1609 migzszu dyniowego, lekko upieczonego i + Soliczarny pierz z mozdzierza do smaku
1009 selera korzennego, drobno startego schtodzonego
' biatej cebuli, drobno pokrojonej « 2tyzeczki ptatkéw chili

1. Wymieszaj wszystkie sktadniki. Podziel mieszanke na szes¢ czesci i uformuj ja w burgery. Przykryj folig spozywcza i wstaw do lodéwki na 20 minut.
2. Wstepnie rozgrzej grill do 220°C i smaz burgery przez 6-8 minut, w zaleznosci od grubosci.
3. Do podania, przekrdj butke na pét i lekko grilluj. Dadaj safate, nastepnie burgera i przykryj grillowanymi haloumi i cukinia.

GRILLOWANE BANANY Porcje: 2

banany, bez skory « 2tyzki ztotego cukru pudru
2 tyzki orzechéw wtoskich, drobno posiekanych + Yatyzeczki cynamonu

1. Wymieszaj w misce orzechy, cukier i cynamon. Przekréj banany wzdtuz, a nastepnie w catej ich szerokosci.

2. Wstepnie podgrzej grill do 220°C, a nastepnie potdz banany na grillu ptaska strong do géry. Na wierzchu kazdego kawatka natéz tyzka troche
orzechowej mieszanki. Grilluj przez ok. 3-4 minuty, az banany beda ciepte, a cynamon i orzechy wtoskie lekko zeszklone.
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PRZEPISY NA WYKORZYSTANIE PLYTY GLEBOKIEJ
Zatéz goérna plyte oraz ptyte gteboka i utéz grill w pozycji poziome;j.

BATONIK Z PLATKOW OWSIANYCH Porcje: 8-10

3759 ptatkdéw owsianych +190g drobnego jasnobrazowego cukru + 1209 rodzynek
190g masta « 909 ztotego syropu « 1009 krowek w kawatkach

1. Roztop masto, cukier i syrop na patelni i dobrze wymieszaj. Dodaj owies, rodzynki i kawatki krowek.

2. Wytdz ptyte gteboka papierem pergaminowym ,wyt6z mieszanke i rozprowadz wszystko rdwnomiernie tyzka.
3. Ustaw grill na 160°C i przygotowuj przez okoto 15-20 minut. Po zakoniczeniu pieczenia, odtéz gteboka ptyte z batonikami do ostygniecia.

KURCZAK W SOSIE Z BIALEGO WINA Porcje: 2

2 piersi kurczaka, bez skéry i bez kosci, pokrojone « 1 mata cebula, drobno pokrojona «100ml $mietany
na kawatki ok. 1cm. « 2zabki czosnku, drobno pokrojone + 30ml biatego wina
1 tyzka oliwy z oliwek « 3 pieczarki, w plasterkach « Solipierzdo smaku

1. Rozgrzej grill do 220°C.

2. Dodajoliwe i rozgrzej przez kilka chwil. Dodaj kurczaka, czosnek i cebule, zamknij pokrywe i przyrzadzaj przez 3 - 5 minut, mieszajac od czasu do
czasu.

3. Dodaj grzyby, $mietane, wino i sezon, zamknij pokrywe i piecz przez 10 - 15 minut, az kurczak bedzie doktadnie upieczony, mieszajac od czasu do
czasu.

DUZY OMLET Porcje: 6-8

8 duzych jajek z wolnego wybiegu + Nadzienie: « 4 dymki, drobno pokrojone
2509 miekkiego sera kremowego + 200g tartego sera Cheddar « Y5 peczka szczypiorku, drobno pokrojonego
Sol i pierz do smaku + 2 mieszane papryki, pokrojone w kostke

1. Wymieszaj jajka, Smietane i przyprawy. Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.
2. Rozgrzej grill do 175°C. Ostroznie dodaj mieszanine jaj i zamknij pokrywe, smaz przez 12-17 minut, az bedzie gotowy.
3. Wskazdwka - sktadniki nadzienia mozna zmieniac zgodnie z wtasnymi preferencjami.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i
E{ E baterii oznaczonych jednym z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi. Produkty elektryczne
mmmm | elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory, nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki
odpaddw/recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj ne smiju koristiti djeca od 0 do 8 godina. Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise
ako su pod stalnim nadzorom. Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
mogucnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama koje
se odnose na sigurno koristenje uredaja te razumiju uklju¢ene opasnosti. Drzite uredaj i kabel van dosega
djece mlade od 8 godina. Cis¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca.

Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko upravljanje.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba

slicne strucnosti.
® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tudeva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time moze doci do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nosite rukavice za pecnicu ili slicno.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Upravljacka ploca 6. Sonda 11.  Tipke za podesavanje

2. Priklju¢ak sonde 7. Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje i svjetlo 12.  Tipka za poprzivanje/odrezak i svjetlo
3. Tipka za otpustanje 8. Tipka za temperaturu i svjetlo 13. Tipka za odabir sonde i svjetlo

4. Mjesto za spremanje sonde 9. Tipka za tajmer i svjetlo 14.  Duboka ploca

5. Posuda za kapanje 10. Zaslon

PRUJE PRVE UPORABE

Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.
Prilikom prvog koristenja moze se pojaviti malo dima iz vaseg rostilja. To je normalno i brzo ¢e nestati.

NAGINJANJE/NIVELIRANJE ROSTILJA

Mozete nagnuti rostilj kako bi masnoca i sokovi istekli u posudu za kapanje kad pecete hranu kao $to su burgeri, meso, itd. Kao alternativa, za pecenje
paninija, sendvica i sl. mozZete nivelirati rostilj.

Za naginjanje rostilja produzite noZicu prema gore ispod rostilja (SL. A). Ponovo preklopite nozicu da biste doveli rostilj u ravan polozaj.

PLOCE
Ploce rostilja najbolje su za pripremu mesa na rostilju, kobasica i bilo ¢ega drugog $to ispusta mast. Koristiti s rostiljem u nagnutom polozaju.
Duboka ploca - duboka ploca idealna je za pecenje nemasnih namirnica, pizze, peciva, pita, calzonea i tekucih tijesta (npr. Yorkshire pudding,
tradicionalno englesko jelo koje se sluzi kao prilog mesu). Koristiti s rostiljem u ravnom polozaju. Kad koristite duboku plocu, uvijek morate imati
namjestenu gornju plocu rostilja.
Uklanjanje ploca
1. Otvorite rostilj. Uklonite ploce jednu po jednu.
2. Pritisnite tipku za otpustanje ploce i skinite plocu s rostilja (SL. C).
Postavljanje ploca
1. Postavite ploce jednu po jednu.
2. Umetnite jezicke u utore na Sarkama uredaja.
3. Pritisnite drugi rub ploce na strani rucke, kako biste je blokirali u mjesto.
Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjaju¢im povrsinama mogu se pojaviti znakovi habanja. Radi se samo o estetskim
promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.

UPORABA ROSTILJA
Rostilj ime pet nacina rada:
Osnovna funkcija rostiljanja
Funkcija poprzivanja
Funkcija temperaturne sonde
Jednostavna funkcija za odrezak
Funkcija tajmera
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PROMJENA MJERNIH JEDINICA TEMPERATURE

Mozete odabrati prikaz temperature u °C (zadano) ili °F. Za promjenu mjerne jedinice, ¢vrsto pritisnite obje tipke A i W i drZite ih pritisnutim tri sekunde.
Rostilj ¢e se oglasiti zvucnim signalom i oznaka ® na zaslonu ¢e se pomijeriti kako bi pokazala mjere na zaslonu u °Cili °F.

OSNOVNO ROSTILJANJE

Koristite osnovnu funkciju rostiljanja za jednostavno rostiljanje, pecenje paninija, sendvica, itd.

. Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu. Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).

. Kliznim pokretom gurnite posudu za kapanje izmedu dvije vodilice ispod prednjeg dijela rostilja (SL. B). Kliznim pokretom gurnite posudu za kapanje
do kraja. Ona e sakupiti svu masnocu ili sokove koji izadu iz ploca tijekom pecenja.

. Odlutite Zelite li da rostilj bude ravan ili nagnut - pogledajte NAGINJANJE/NIVELIRANJE ROSTILJA.

1. Ukopcajte uticnicu rostilja u struju. Rostilj ¢e se oglasiti zvucnim signalom i crveno svjetlo napajanja ¢e polako treperiti.

2. Pritisnite tipku (). Ako ne pritisnite tipku (/) u roku od 2 minute, rotilj ¢e se prebaciti u stanje mirovanja i crveno svjetlo napajanja e prestati treperiti.
Ponovno pritisnite tipku () kako biste aktivirali rostilj.

3. Svjetloiznad tipke za temperaturu (§) ¢e se upaliti i na zaslonu ¢e se prikazati broj 175 (zadano). Zadana mjerna jedinica temperature je u °C, ali ako
to Zelite, moze se promijeniti u °F — pogledajte PROMJENU MJERNIH JEDINICA TEMPERATURE.

4, Postavite trazenu temperaturu uporabom tipki A i V. Raspon je od 150 °C do 220 °C u koracima od 5 °C (od 302 °F do 428 °F u koracima od 9 °F).

5. Dok se rostilj zagrijava, svjetlo iznad tipke za temperaturu e se osvijetliti crvenom bojom i brojevi na zaslonu ce treperiti. Kad rostilj dostigne
odabranu temperaturu, svjetlo ¢e postati zeleno, zaslon e prestati treperiti i rostilj ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom tri puta. Tijekom pecenja, ova
redoslijed ¢e se ponavljati dok rostilj odrzava temperaturu. To je normalno.

6. Kad se dostigne odabrana temperatura, stavite hranu na rostilj i zatvorite poklopac.

7. Kad zavrsite pecenje, pritisnite tipku () i izvucite utikac rostilja iz uti¢nice.

. Mozete podesiti temperaturu u bilo koje vrijeme uporabom tipki A i V.

. Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pec¢enjem.

. Nosite rukavice za pecnicuiili slicno.

. Izvadite pecenu hranu uz pomo¢ drvenih ili plasti¢nih kuhinjskih pomagala.

. Sarka je oblikovana na nacin da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice neobi¢nih oblika.

. Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravnomjerno pecenje.

. Kad je potrebno, stavite rukavicu za pecnicu i ispraznite posudu za kapanje u zdjelu otpornu na toplinu. Obrisite je kuhinjskim papirom te je vratite
na mjesto.

JEDNOSTAVNA FUNKCIJA ZA ODREZAK

Jednostavna funkcija za odrezak kombinira poprzivanje s funkcijom temperaturne sonde za pruzanje jednostavne metode pecenja so¢nih odrezaka
odli¢nog ukusa. Mozete istovremeno peci dva ili vise odrezaka sli¢ne veli¢ine. Umetnite sondu u jedan od njih.
1. Spojite temperaturnu sondu s rostiljem (SL. D).
2. Pritisnite tipku ().
3. Pritisnite tipku za sondu (—s==) i onda odmah pritisnite tipku za poprzivanje (§f§) jednom, dva puta ili tri puta ovisno o tome kako Zelite da odrezak
bude pecen:
«  Jednom za slabo peceni (na zaslonu ce se prikazati --.)
« Dva puta za srednje peceni (na zaslonu Ce se prikazati z=z)
«  Tri puta za dobro peceni (na zaslonu Ce se prikazati==z=)
4. Pustite rostilj da se zagrije. Dok se rodtilj grije, umetnite temperaturnu sondu u najdeblji dio odreska. Kad je gotov, svjetlo iznad tipke za poprzivanje
Ce postati zeleno i rostilj ¢e se oglasiti zvucnim signalom tri puta.
5. Otvorite rodtilj i pazljivo poloZite odrezak na donju plocu.
Zatvorite rostilj.
7. Kad je odrezak ispecen, rostilj ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom pet puta. Otvorite rostilj i odmah uklonite odrezak, jer ¢e u protivnom nastaviti s
pecenjem i mozZe postati prepecen.
8.  Zaponistavanje funkcije u bilo kojem trenutku, pritisnite tipku (.
Mozete ponoviti jednostavnu funkciju za odrezak Cetiri puta, jednu za drugom, ali ako je pokusate koristiti vie od Cetiri puta, na zaslonu Ce se prikazati
L,EAA” (Pogreska). Pritisnite tipku () i ostavite rostilj da se ohladi 10 minuta prije nego $to ponovo upotrijebite funkciju.

Savjeti za savrSene odreske

Idealno, odrezak bi trebao biti debljine 12 - 15 mm (file odresci mogu biti deblji).

Uvijek ostavite odreske da dostignu sobnu temperaturu prije pecenja. Nemojte ih pokusavati pe¢i odmah nakon $to ste ih izvadili iz hladnjaka.
Prije nego $to ga stavite na rostilj, osusite odrezak tapkanjem kuhinjskim papirom.

Zacinite neposredno prije pecenja. Dodajte malo soli ili nemojte uopce posoliti (mozete uvijek dodati sol prema okusu nakon pecenja). Dodavanje
soli prije pecenja ¢e povudi vodu prema povrsini odreska, gdje ce se kljucati tijekom pecenja. Odrezak ce biti vise skuhan na pari nego poprzen i bit
Ce sive boje, umjesto smede.

Za dobivanje najboljih rezultata izuzetno je vazno ostaviti odreske da miruju nakon pecenja. Pustite ih da miruju minimum 3 minute prije sluzenja.
Ispravno mirovanje Cini da se sokovi unutar mesa ponovno upiju, dajuci odresku so¢nosti i dobar okus.

FUNKCIJA POPRZIVANJA

Funkcija poprzivanja podize temperaturu na 260 °C u trajanju od 90 sekundi. Funkcija poprzivanja daje najbolje rezultate s crvenim mesom guste zrnate
grade, kao $to je govedina, janjetina, srnetina, bivol, itd., odrezana na odreske (okomito u odnosu na smjer vlakana). Meso treba imati debljinu izmedu 5
mm i 25 mm.

1. Pritisnite tipku ().

2. Pritisnite tipku za poprzivanje (§f). Svjetlo iznad tipke za poprzivanje ¢e se upaliti crvenom bojom i na zaslonu ¢e se prikazati broj 260.
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Kad rostilj dostigne temperaturu poprzivanja, svjetlo ¢e postati zeleno, zaslon ¢e prestati treperiti i rostilj ¢e se oglasiti zvuc¢nim signalom tri puta.
Nosite rukavice za pecnicu i otvorite rostilj. Stavite hranu na dno ploce rostilja, te zatvorite rostilj.

Sacekajte dok se rostilj ponovo ne oglasi zvuénim signalom (nakon 90 sekundi), te otvorite rostilj i uklonite hranu.

Mozete ponoviti funkciju za poprzivanje Cetiri puta, jednu za drugom, ali ako je pokusate koristiti vise od cetiri puta, na zaslonu Ce se prikazati ,EAA”
(Pogreska). Pritisnite tipku () i ostavite rostilj da se ohladi 10 minuta prije nego $to ponovo upotrijebite funkciju poprzivanja.

7. Na kraju funkcije poprzivanja, rostilj ¢e se vratiti na prethodno postavljenu temperaturu. Medutim, trebat ¢e mu vremena da se ohladi.

8.  Za ponistavanje funkcije poprzivanja u bilo kojem trenutku, pritisnite tipku ().

Vanjske povrsine hrane bit ¢e poprzene do tamno smede boje, dok bi unutrasnjost trebala biti od slabo pecene do srednje do slabo pecene (ovisno o
debljini hrane).

Sad imate opciju ili da odmah uklonite hranu (za slabo peceno ili srednje peceno meso) ili da je ostavite da se pece na zadanoj temperaturi jo$ malo, ako
Zelite da meso bude dobro peceno.

ovsw

FUNKCIJA TEMPERATURNE SONDE

Mnogo ljudi provjerava je li meso pe¢eno dodirom ili na pogled, ili na osnovu duzine vremena pecenja. Uporaba temperaturne sonde ima nekoliko
prednosti nad tim metodama:

. Pruza dosljedne, ponovljive rezultate

. Sprjecava da se meso prepece

. Sprjecava bolesti uslijed nedovoljno pecene hrane

. Eliminira nagadanje

Kod uporabe, ostri kraj temperaturne sonde se umece u hranu, a drugi dio se spaja s rostiljem. Sonda neprekidno $alje unutrasnju temperaturu hrane
rostilju gdje se ona poredi s cilianom temperaturom koju ste prethodno postavili. Jednom kad se dostigne, rostilj ¢e se oglasiti zvucnim alarmom i
iskljuciti.

1. Prikljucite temperaturnu sondu na rostilj (SL. D).

2. Pritisnite tipku (.

3. Postavite Zeljenu temperaturu pecenja koriste¢i tipke A i W i pustite da se rostilj zagrije.

4. Pritisnite tipku za sondu (—s==). Svjetlo iznad tipke za sondu ce se upaliti crvenom bojom i na zaslonu ce se prikazati broj 75 /(zadano).

5. Postavite traZenu temperaturu sonde uporabom tipki A i V. Raspon je od 48 °C do 81 °C u koracima od 3 °C (od 113 °F do 177 °F u koracima od 5/6 °F).

6. Umetnite temperaturnu sondu u hranu i pazljivo postavite hranu na prethodno zagrijani rostilj. Uvjerite se da sonda ne ometa zatvaranje poklopca
ili da kabel nije zahvacen kad se poklopac zatvori.

7. Tijekom pecenja, na zaslonu Ce se naizmjeni¢no prikazivati ciljana temperatura koju ste postavili i temperatura koju sonda trenutno ocitava. Kad

unutrasnja temperatura hrane dostigne ciljanu temperaturu, svjetlo iznad tipke za sondu e postati zeleno i rostilj ¢e se oglasiti pet puta. Grijaci
rostilja Ce se iskljuciti kad se dostigne ciljana temperatura, ali bududi da se pecenje nastavlja uslijed preostale topline, uklonite hranu sto je prije
moguce.

8.  Za ponistavanje funkcije u bilo kojem trenutku, pritisnite tipku (.

. Ako zaboravite ukopéati sondu, na zaslonu ¢e se prikazati natpis ,MJ PAB” (Nema sonde) i rostilj ¢e se oglasiti zvuénim signalom.

+  Tijekom uporabe sonda ¢e postati VRUCA.

. Uvijek umetnite sondu u najdeblji dio mesa, podalje od kosti ili masnog dijela koji vam mogu pruziti lazno ocitavanje (SL. E).

. Za najpreciznije ocitavanje temperature, uvjerite se da je sonda postavljena sto je vise moguce u sredini izmedu gornje i donje povrsine mesa.

. Prije i nakon uporabe, operite sondu u toploj sapunici, isperite i osusite.

. Spremite sondu tako $to ¢ete omotati kabel izmedu dvije polovice drske i umetnite ga u otvor sa strane rostilja (SL. F).

FUNKCIJA TAJMERA
Uporaba tajmera je opcionalna. On ne iskljucuje rostilj, vec¢ se jednostavno oglasava pet puta kako bi vas obavijestio da je vrijeme isteklo. Koristite tajmer s @

osnovnom funkcijom rostiljanja. Za postavljanje tajmera:

1. Ukljucite rodtilj i postavite Zeljenu temperaturu. Pustite ga da se zagrije dok svjetlo iznad tipke za temperaturu ne postane zeleno.

2. Pritisnite tipku za tajmer @); svjetlo iznad tipke ¢e se upaliti i na zaslonu ¢e treperiti 5:00 (zadano). Za postavljanje Zeljenog vremena, koristite se

tipkama A i V. Vrijeme moze biti postavljeno od 30 sekundi do 19 minuta i 30 sekundi u razmacima od 30 sekundi. Ako ne pritisnete nijednu tipku u

roku od 5 sekundi, rostilj ¢e se vratiti na temperaturu.

Zaslon Ce prestati treperiti i tajmer ¢e poceti odbrojavanje 5 sekundi nakon $to ste pritisnuli tipku A ili V.

4. Kad tajmer dostigne nulu, rostilj ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom pet puta i na zaslonu ce treperiti 0:00. Ne zaboravite da je rostilj jos uvijek aktivan i
morate ukloniti hranu kako biste izbjegli da se prepece.

5. Zaponistavanje funkcije tajmera u bilo kojem trenutku, pritisnite i drzite pritisnutom tipku tajmera tri sekunde. Rostilj ¢e se vratiti na osnovnu
funkciju rostiljanja.
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NAPREDNO PECENJE

Mozete koristiti znacajku temperaturne sonde kako biste to¢no kontrolirali kako Zelite da bude pecen vas odrezak (iako za slabo pecene, srednje pecene i
dobro pecene odreske, izri¢ito preporucujemo prethodno opisanu jednostavnu funkciju za odrezak. Za pecenje srednje do slabo pecenog ili srednje do
dobro pecenog odreska, postupite na sljedeci nacin:

1. Pripremite odrezak i umetnite sondu. Prikljucite sondu na rostilj.

Pritisnite tipku ().

Postavite temperaturu na 220 °C uporabom tipki A i V.

Pritisnite tipku za sondu (—s=). Svjetlo iznad tipke za sondu ce se upaliti crvenom bojom i na zaslonu ce se prikazati broj 75 /(zadano).

Koristite tipke A i W kako biste postavili Zeljenu temperaturu sonde (pogledaijte tablicu VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE).

Pritisnite tipku za poprzivanje ({ff). Svjetlo iznad tipke za poprzivanje ¢e se upaliti crvenom bojom i na zaslonu e se prikazati broj 260.

Sacekajte dok svjetlo iznad tipke za poprzivanje ne postane zeleno i dok se rostilj ne oglasi zvuénim signalom tri puta. Svjetlo iznad tipke za sondu
takoder ce se osvijetliti crvenom bojom.

Noups wN
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8.  Otvorite rostilj i postavite odrezak i sondu na plocu rostilja i zatvorite poklopac.
9.  Kad je odrezak gotov, svjetlo iznad tipke za sondu Ce postati zeleno i rostilj ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom pet puta.
10.  Odmah otvorite rostilj i uklonite odrezak.

VRIJEME KUHANJA | SIGURNOST HRANE

Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Odnose se na svjezu ili potpuno odmrznutu hranu.

Hrana Vrijeme Temp. Temp. Napomene
(min) sonde rostilja
MESO
Odrezak: slabo pecen - 51°C 220°C Preporucujemo uporabu jednostavne funkcije za odrezak
Odrezak: srednje do slabo pecen - 57°C 220°C
Odrezak: srednje pecen - 63°C 220°C Preporucujemo uporabu jednostavne funkcije za odrezak
Odrezak: srednje do dobro pecen - 69°C 220°C
Odrezak: dobro pecen - 72°C 220°C Preporucujemo uporabu jednostavne funkcije za odrezak
Srnetina: srednje do slabo pecena 57°C 220°C
Srnetina: slabo pecena 63°C 220°C
Teletina - - - Koristite iste temperature kao za odrezak
Svinjski kotleti/odresci - 75°C 220°C
Odrezak janjeceg buta: srednje pecen - 69°C 220°C
Odrezak janjeceg buta: dobro pec¢en - 78°C 220°C
Janjeci kotlet: srednje pecen - 63°C 220°C
Janjeci kotlet: dobro pecen - 78°C 220°C
Pacja prsa: srednje pecena - 66°C 220°C
Pacja prsa: dobro pecena - 72°C 220°C
Pileca prsa - 75°C 220°C
Kobasice - 75°C 220°C Umetnite sondu po duzini u centar kobasice
Burgeri - 75°C 220°C
Slanina 3-5 - 220°C
RIBA
Losos 3-5 - 200°C
Kozice 12 - 200°C
Plosnata riba 2-6 - 200°C Iverak, list, itd.
Obla riba 3-8 - 200°C Koljak, bakalar, itd.
Tuna / sabljarka 5-10 - 200°C
POVRCE
Paprike 4-6 - 220°C
Plavi patlidzani 6-8 - 220°C Narezano
Sparoge 3-4 - 220°C
Mrkve 5-7 - 220°C Narezano
Tikvice 1-3 - 220°C Narezano
Rajcice 2-3 - 220°C Prepolovljene
Luk 5-6 - 220°C Narezan na kriske
Gljive 3-6 - 220°C Cijele, plosnate gljive
Kukuruz na klipu 4-6 - 220°C
OSTALO
Haloumi (sir) 2-4 - 200°C

. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3 minuta za morske plodove i 3-6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustodi hrane.

. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

. Ako ne koristite temperaturnu sondu, pecite piletinu, svinjetinu, burgere, itd. dok iz njih ne po¢ne curiti proziran sok.Kad pecete prethodno pakiranu
hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

ISCENJE | ODRZAVANJE

Prije ¢isc¢enja i pospremanja uredaja, iskopcCajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.

Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlazenim s malo jestivog ulja.

Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.

. Nemojte koristiti ribalice, metalnu Zicu ili jastucice sa sapunicom.

Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjajucim povrSinama mogu se pojaviti znakovi habanja. Radi se samo o estetskim
promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.

el N o ]

98



RECEPTI
PILETINA RAZREZANA TZV. LEPTIR REZOM SA ZELENIM LIMUNOM I CILIJEM, za 4 porcije

4 pileca prsa razrezana tzv. leptir rezom +  sokikorica od 1zelenog limuna + 1cajna zlicica mljevenog kumina
3 Zlice ¢ilija u prahu « 4 ¢esnja Ce$njaka, fino nasjeckanog
2 Zlice maslinovog ulja « 1 cajna Zli¢ica mljevenog korijandera

1. MijeSajte zajedno sve sastojke (osim piletine) kako biste pripremili marinadu. Prelijte piletinu marinadom, paze¢i da se svo meso prekrije. Pokrijte
prozirnom pripijaju¢om folijom i ostavite da se marinira u hladnjaku najmanje 2 sata.
2. Prethodno zagrijte rostilj na 220 °Ci postavite sondu na 75 °C. Umetnite sondu u centar najsireg dijela piletine i pecite dok se alarm sonde ne iskljuci.

SVINJSKI KARE ODREZAK S MEDOM | SENFOM, za 4 porcije

4 svinjska kare odreska «  80gmeda «  2Zlice maslinovog ulja
2 Zlice senfa u zrnu + 50 gtamno smedeg Secera « Soliipapra po zelji

1. Mijesajte zajedno senf, med, Secer, maslinovo ulje, sol i papar. Prelijte mjesavinu preko svinjskih odrezaka, pokrijte prozirnom pripijaju¢om folijom i
ostavite da se marinira u hladnjaku najmanje 2 sata.

2. Prethodno zagrijte rostilj na 220 °Ci postavite sondu na 75 °C. Umetnite sondu u centar najveceg dijela svinjetine i pecite dok se alarm sonde ne
iskljuci.

LOSOS NA ROSTILJU S MASLACEM S LIMUNOM | BOSILJKOM, za 4 porcije

4 porcije fileta lososa, svaka od otprilike 200 g + 100 g maslaca, otopljenog + 1 mladiluk, sitno nasjeckan
1 ¢ajna zlicica paprike +1Zlica svjezeg bosiljka, sitno nasjeckanog
1 ¢ajna Zli¢ica izmrvljenog crnog papra + 1Zlica svjezeg soka od limuna

1 Protrljajte losos paprikom i paprom s obje strane i ostavite da se marinira 5-10 minuta.

2. Prethodno zagrijte rostilj na 220 °C i pecite komade lososa otprilike 5 minuta dok se riba ne po¢ne razdvajati na listi¢e i dok nije pecena i iznutra.
3. Zamaslac s limunom i bosiljkom, mijesajte maslac, bosiljak, sok od limuna i mladi luk.

4. Zasluzenje, stavite svaki komad lososa na tanjur s malo povréa kuhanog na pari i prelijte punom Zlicom maslaca s limunom i bosiljkom.

OKREPLJUJUCI POVRTNI BURGER, za 6 porcija

Za sluzenje: pecivo za burger od integralnog psenlcnog brasna, haloumi sir na rostilju, tikvica na rostilju, zelena salata

400 g zelene lece, kuhane, iscijedene i malo ' bijelog luka, izrezanog na male kockice 2 cajne Zlicice ¢ilija u pahuljicama

zgnjecene + 4 cesnja eSnjaka, izrezanog na male kockice « 1¢ajnazlicica dimljene paprike

100 g slanutka, kuhanog, iscijedenog i malo +  2Zlicelistova timijana 1% ¢ajna Zli¢ica mljevenog muskatnog cvijeta
zgnjecenog + 2grancice timijana 2 <¢ajne Zlicice cajun zacina

1 mrkva, sitno naribana +  4Zlice maslinovog ulja 180 g krusnih mrvica, fino usitnjenih

100 g celera, sitno naribanog + 160 g mesa muskatne tikve, pecene i malo ohladene -  Soliiizmrvljenog crnog papra po zelji

1. Mijesajte zajedno sve sastojke. Podijelite mjesavinu na Sest dijelova i oblikujte je u burgere. Pokrijte prozirnom pripijaju¢om folijom i ostavite u
hladnjaku 20 minuta.

2. Prethodno zagrijte rostilj na 220 °C i pecite burgere 6-8 minuta ovisno o njihovoj debljini.

3. ZasluzZenje, presijecite pecivo na pola i malo stavite na rostilj. Dodajte zelenu salatu, te burger i na vrh haloumi sir i tikvice pecenje na rostilju.

BRZE | JEDNOSTAVNE BANANE NA ROSTILJU, za 2 porcije
2 banane, oguljene « 2Zlice super finog Secera
2 7lice oraha, sitno nasjeckanog «  Yh(ajne Zlicice cimeta

1. Mijesajte zajedno orahe, Secer i cimet. Presijecite banane po duzini i onda poprijeko.
2. Prethodno zagrijte rostilj na 220 °C, te stavite banane na rostilj s ravnom stranom okrenutom prema gore. Pospite svaki komad s malo mjesavine s
orasima. Pecite banane na rostilju otprilike 3-4 minute dok se ne zagriju i dok se cimet i orasi lagano ne pocakle.

RECEPTI S UPORABOM DUBOKE PLOCE

Namjestite gornju rebrastu plocu i duboku plocu i nivelirajte rostilj.

FLAPJACK (ENGLESKA POSLASTICA OD ZOBENIH PAHULJICA), za 8-10 porcija

375 g zobi + 190 g mekog smedeg Secera + 120 g grozdica
190 g maslaca « 90ggolden syrupa « 1009 ,fudge” kocki

1. Utaviistopite maslac, $ecer i syrup i dobro izmijesajte. Umijesajte zob, grozdice i ,fudge” kocke.

2. Oblozite duboku plocu masnim papirom i zlicom ravnomjerno rasporedite mjesavinu.
3. Postavite rostilj na 160 °C i pecite otprilike 15-20 minuta. Kad je pecen, iskljucite rostilj i ostavite flapjack da se ohladi u dubokoj ploci.
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PILETINA U KREMASTOM UMAKU S BIJELIM VINOM, za 2 porcije

2 pileca prsa, bez koze i kostiju, izrezana na komade - 1 maliluk, sitno nasjeckan + 100 mlvrhnja
od otprilike 1 cm +  2cesnja Cednjaka, sitno nasjeckanog « 30 mlbijelog vina
1 Zlica maslinovog ulja +  3gljiva, narezane « Soliipapra po zelji

1. Prethodno zagrijte rostilj na 220 °C.
2. Dodajte ulje i ostavite ga da se zagrije nekoliko trenutaka. Dodajte piletinu, ¢e$njak i luk, zatvorite poklopac i pecite 3-5 minuta, povremeno

mijesajudi.
3. Dodajte gljive, vrhnje, vino i zacine, zatvorite poklopac i pecite 10-15 minuta, dok piletina nije pecena i iznutra, povremeno mijesajudi.

VELIKI OMLET, za 6-8 porcija

8 srednjih jaja iz free range uzgoja «  Nadjev: + 4 mlada luka, sitno narezana
250 g mekog kremastog sira « 200 gribanog cheddar sira «  Yavezice luka vlasca, sitno narezanog
Solii papra po zelji « 2 paprike razlicitih boja, narezane na kockice

1. Mijesajte zajedno jaja, kremasti sir i zaCine. Dodajte preostale sastojke i dobro promijesajte.
2. Prethodno zagrijte rostilj na 175 °C. Pazljivo dodajte mjeSavinu s jajima i zatvorite poklopac; pecite 12-17 minuta dok se ne ispece iznutra.
3. Savjet - sastojke nadjeva mozete mijenjati po Zelji.

RECIKLAZA
TKako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci, uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene
jednim od ovih simbola ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektri¢ne i elektronicke proizvode

mmm |, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vkljuc¢no z:

Te naprave ne smejo uporabljati otroci, stari od 0 do 8 let. To napravo lahko uporabljajo otroci, starejsi od 8
let, ob stalnem nadzoru. Napravo lahko uporabljajo osebe z zmanjSanimi fizi¢nimi, senzornimi ali mentalnimi
sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj ter znanja, e so pod stalnim nadzorom ali so dobili navodila o
varni uporabi naprave ter razumejo mozne nevarnosti. Napravo in kabel hranite nedosegljiva otrokom,
mlajsim od 8 let. Otroci ne smejo izvajati CiS¢enja in uporabniskega vzdrzevanja naprave.

Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko upravljanje.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s podobnimi

pooblastili, da se prepreci tveganje.
® Tenaprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo.
Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste Zar poskodovali in lahko povzrocite pozar.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Nosite rokavice za pecico ali podobno zas¢ito.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Krmilna plod¢a 6. Sonda 1. Nastavitveni gumbi

2. Priklju¢ek sonde 7. Gumb za vklop/izklop in lu¢ 12. Gumb in lu¢ka za peko/zrezek
3. Sprostitveni gumb 8.  Gumb za temperaturo in lu¢ 13. Gumb in lu¢ka izbira sonde

4. Shramba sonde 9. Gumb z¢asovnika in lu¢ 14.  Globoka plosca

5. Pladenj za kapljanje 10. Prikaz

PRED PRVO UPORABO

Plos¢i Zara ocistite z vlazno krpo.
Ko boste Zar prvi¢ uporabili, lahko malo oddaja dim. To je povsem obicajno in bo kmalu izginilo.

NAGIBANJE/VODORAVNI POLOZAJ ZARA

Svoj zar lahko nagnete, da se bodo mascoba in sokovi stekali v pladenj za odtekanje, ko na primer pripravljate polpete za hamburgerje, meso itd. Plos¢o
zara lahko uporabite tudi na primer za pripravo paninijev, sendvicev itd.

Ce Zelite nagniti svoj Zar, dvignite nogo, tako da bo pod zarom (SLIKA A). Da bo vas Zar v vodoravnem poloZzaju, ponovno zloZite nogo.

PLOSCE

Plos¢i zara sta najprimernejsi za peko mesa, klobas in druge hrane, iz katere lahko izteka mascoba. Uporabljajte z zarom v nagnjenem polozaju.
Globoka plosca - globoka plo3ca je najprimernejsa za pripravo nemastne hrane, pice, peko, pita kruha, kalcone (prepognjene pice) in razli¢nih vrst
tekocega testa (npr. yorkshirskega pudinga). Uporabljajte z zarom v vodoravnem polozaju. Ko uporabljate globoko plos¢o, morate imeti vedno pritrjeno

zgornjo plosco Zara.
Odstranjevanje plos¢ @
1. Odprite zar. Odstranite po eno plo$c¢o naenkrat.

2. Pritisnite gumb za sprostitev plosce in plosco dvignite z zara (SL. C).

Namescanje plos¢

1. Plo$¢i namestite eno za drugo.

2. Jezitke nastavite v zareze na strani pripomocka s tecaji.

3. Drugirob plosce pritisnite v stran z rocico, da se zaskoci.
Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plosca, so lahko na povrsinah, zas¢itenih s premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le
kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na delovanje Zara.

UPORABA VASEGA ZARA
Vas zar ima pet nacinov delovanja:
Funkcija osnovne peke na zaru
Funkcija za peko
Funkcija temperaturne sonde
Funkcija preprostega zrezka
Funkcija ¢asovnika
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SPREMINJANJE TEMPERATURNIH ENOT

Izberete lahko prikaz temperaturnih enot v °C (privzeto) ali °F. Ce Zelite zamenjati enote, mo¢no pritisnite gumba A in W in ju drzite tri sekunde
pritisnjena. Zar bo zapiskal in oznaka ® na zaslonu se bo premaknila, da prikaze, ali je na zaslonu prikazano °C ali °F.

OSNOVNA PEKA NA ZARU

Uporabite osnovno funkcijo peke na Zaru za preprosto peko na Zaru, tople sendvice panini, sendvice ipd.

Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini. Naprave ne uporabljajte v bliZini ali pod vnetljivimi materiali (npr.
zavesami).

Pomaknite pladen;j za odtekanje med dve vodili, ki se nahajata pod sprednjo stranjo vasega Zara (SLIKA B). Pladenj pomaknite do konca v vodili.
Pladenj za odtekanje bo zbiral vso mas¢obo ali sokove, ki se stekajo s plos¢ med pecenjem.

Odlotite se, ali Zelite, da je Zar raven ali nagnjen-glejte NAGIBANJE/PORAVNAVA ZARA.

Zar vklopite. Zar bo zapiskal in rde¢a lu¢ka napajanja pocasi utripa.

Pritisnite gumb (/). Ce v 2 minutah ne pritisnete gumba (), bo Zar preklopil v nacin mirovanja in rde¢a lu¢ka napajanja preneha utripati. Znova
pritisnite gumb (), da zar aktivirate.

Prizge se lu¢ nad gumbom za temperature (§) in na zaslonu je prikazano 175 (privzeto). Privzete temperaturne enote so v °C, ki jih lahko po Zelji
spremenite v °F - glejte SPREMINJANJE TEMPERATURNIH ENOT.

Nastavite zeleno temperaturo z gumboma 4 in Y. Razpon je od 150 °C do 220 °C v korakih po 5 stopinj (od 302 °F do 428 °F v korakih po 9 °F).
Medtem ko se va$ Zar segreva, bo lu¢ nad gumbom za nastavitev temperature svetila rdece, Stevilke na zaslonu bodo utripale. Ko bo vas Zar dosegel
izbrano temperaturo, bo lu¢ka svetila zeleno, zaslon ne bo utripal in Zar bo trikrat zapiskal. Med kuhanjem se to zaporedje ponavlja, ko Zar vzdrzuje
temperaturo. To je normalno.

Ko je izbrana temperatura doseZena, polozite hrano na zZar in zaprite pokrov.

Ko kuhanje koncate, pritisnite gumb (!) in zar izklopite.

Temperaturo lahko kadarkoli prilagodite zgumboma 4 in V.

Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo $e pokuhajte.

Nosite rokavice za pecico ali podobno zas(ito.

Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.

Tecaj je ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.

Plos¢i zara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.

Ce je potrebno, uporabite rokavico za pecico in izpraznite pladenj za odtekanje v ognjevarno posodo. Obrisite ga s papirno kuhinjsko brisaco, nato
ga ponovno vstavite.

FUNKCIJA PREPROSTEGA ZREZKA

Funkcija preprostega zrezka zdruzuje funkcijo peke na Zaru s temperaturno sondo, ki omogoca preprosto metodo za pripravo odli¢nih okusnih in so¢nih
zrezkov. Isto¢asno lahko pripravite dva ali ve¢ podobno velikih zrezkov. Vstavite sondo v enega izmed zrezkov.

1.
2.
3.

8.

Povezite temperaturno sondo z zarom (SL. D).

Pritisnite gumb ().

Pritisnite gumb sonde (—==) in nato takoj pritisnite gumb za peko (§{f) enkrat, dvakrat ali trikrat, odvisno od tega, kako Zelite zrezek pripraviti:

«  Enkrat za krvavo (na zaslonu se prikaze -..)

«  Dvakrat za roznato ali na pol peceno (na zaslonu se prikaze z==:z)

«  Trikrat za dobro zapeceno (na zaslonu se prikaze ==<)

Pocakajte, da se Zar segreje. Medtem ko se Zar segreva, vstavite temperaturno sondo v najdebelejsi del zrezka. Ko je pripravljen, se bo lu¢ka nad
gumbom za peko barvala zeleno in Zar bo trikrat zapiskal.

Odprite Zar in previdno poloZite zrezek na spodnjo plosco.

Zar zaprite.

Ko je zrezek pripravljen, bo Zar petkrat zapiskal. Odprite Zar in takoj odstranite zrezek, saj se bo peka v nasprotnem primeru nadaljevala in zrezek se
lahko prevec zapece.

Ce Zelite funkcijo kadarkoli preklicati, pritisnite gumb ().

Funkcijo preprostega Zara lahko zaporedoma ponovite §tirikrat, ¢e jo poskusate uporabiti ve¢krat, se bo na zaslonu prikazalo »EAA« (Napaka). Pritisnite
gumb (') in pocakajte, da se Zar 10 minut ohlaja, preden funkcijo ponovno uporabite.

Nasveti za popolne zrezke

Videalnem primeru mora biti zrezek debeline 12 - 15 mm (zrezki iz fileja so lahko debelejsi).

Pred peko vedno pocakajte, da se zrezki segrejejo na sobno temperaturo. Ne poskusajte jih pripravljati naravnost iz hladilnika.

Preden zrezke polozite na Zar jih osusite s kuhinjskimi brisacami.

Zacinite tik pred kuhanjem. Bodite varcni s soljo ali jo popolnoma opustite (sol lahko za okus $e vedno dodate po pripravi). Dodajanje soli pred
pripravo lahko potegne vodo na povriino zrezka, kjer se bo med pripravo kuhala. Zrezek bo parjen in ne pecen ter bo siv, namesto rjav.

Pocivanje zrezkov po pripravi je kljuénega pomena za najboljSe rezultate. Preden jih postrezete, naj vsaj 3 minute pocivajo. Pravilni pocitek omogoca,
da se sokovi znotraj mesa ponovno absorbirajo, kar daje okusen, socen zrezek.

FUNKCIJA ZA PEKO

Funkcija za peko za 90 sekund dvigne temperaturo na 260 °C. Funkcija za peko je najprimernejsa za tesno zrnato rdece meso, kot je goveje meso,
jagnjetina, divjacina, bivol, bizon ipd., narezano v zrezke (preko tkiv mesa). Meso naj bo debelo med 5 mm in 25 mm.

1.

2.
3.
4.

Pritisnite gumb ().

Pritisnite gumb za pecenije (§{f). Lu¢ka nad gumbom za peko bo zasvetila rdece in na zaslonu bo prikazano 260.

Ko bo vas Zar dosegel izbrano temperaturo za peko, bo lucka svetila zeleno, zaslon ne bo utripal in Zar bo trikrat zapiskal.
Uporabite kuhinjske rokavice in odprite Zar. Hrano postavite na spodnjo plos¢o Zara in Zar zaprite.
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5. Pocakajte, da Zar znova zapiska (po 90 sekundah), nato ga odprite in odstranite hrano.

6.  Funkcijo za peko lahko zaporedoma ponovite tirikrat, ¢e jo posku3ate uporabiti veckrat, se bo na zaslonu prikazalo »EAA« (Napaka). Pritisnite gumb
()in pocakajte, da se zar 10 minut ohlaja, preden funkcijo za peko ponovno uporabite.

7. Ko je peka zaklju¢ena, se bo zar vrnil na predhodno nastavljeno temperaturo. Vendar bo potreboval nekaj ¢asa, da se ohladi.

8.  Ce zelite funkcijo za peko kadarkoli preklicati, pritisnite gumb (}).

Zunanje povrsine hrane bodo zapecene na globoko rjavo barvo, medtem ko mora biti notranjost krvava do srednje pecena (odvisno od debeline hrane).

Zdaj imate moznost, da hrano takoj odstranite (za krvavo ali srednje peceno), ali jo Se nekaj ¢asa pustite kuhati pri privzeti temperaturi, e Zelite, da je

meso bolje zapeceno.

FUNKCIJA TEMPERATURNE SONDE

Mnogi ljudje presodijo, Ce je meso pripravljeno z dotikom ali vidom ali glede na ¢as priprave. Uporaba temperature sonde ima ve¢ prednosti v primerjavi s

temi metodami:

. Zagotavlja dosledne in ponovljive rezultate

. Prepreci prekomerno kuhanje

. Prepredi bolezni zaradi premalo kuhane hrane

. Odpravi ugibanja

Med uporabo ostro konico temperaturne sonde vstavite v hrano in drugi konec povezete z zarom. Sonda Zaru neprekinjeno posreduje notranjo

temperaturo hrane, kjer je le-ta primerjana s ciljno temperaturo, ki ste jo predhodno dolocili. Ko je dosezena, bo Zar zapiskal in se izklopil.

1. Povezite temperaturno sondo z Zarom (SL. D).

2. Pritisnite gumb ().

3. Nastavite temperaturo kuhanja, ki jo potrebujete, zgumboma A in ¥ in pocakajte, da se zar segreje.

4. Pritisnite gumb sonde (—s==). Lu¢ka nad gumbom sonde bo zasvetila rdece in na zaslonu bo prikazano 75 (privzeto).

5. Zgumboma A in V¥ nastavite temperaturo sonde, ki jo potrebujete. Razpon je od 48 °C do 81 °C v korakih po 3 °C (113 °F do 177 °F v korakih po 5

°F/6 °F).

6. Vstavite temperaturno sondo v hrano in hrano previdno poloZite na ogret Zar. Prepricajte se, da sonda ne vpliva na zapiranje pokrova ali da pri
zapiranju pokrova ne pris¢ipnete kabla.

7. Med kuhanjem bo na zaslonu izmeni¢no prikazana nastavljena ciljna temperatura in temperatura, ki jo dejansko odcitava sonda. Ko notranja
temperatura hrane doseze ciljno temperaturo, se bo lu¢ka nad gumbom sonde obarvala zeleno in Zar bo petkrat zapiskal. Grelniki Zara se bodo
izklopili, ko je dosezena ciljna temperatura, vendar ker se kuhanje nadaljuje zaradi preostale toplote, hrano ¢im hitreje odstranite.

8.  Ce Zelite funkcijo kadarkoli preklicati, pritisnite gumb ().

.« Cesondo pozabite priklopiti, bo na zaslonu prikazano “NJ PAB” (Ni sonde) in Zar bo oddal zvo¢ni signal.

+  Sonda bo med uporabo VROCA.

. Sondo vedno vstavite v najdebelejsi del mesa, vstran od kosti ali mascobe, ki bi lahko povzrocila napacen odcitek (SL. E).

. Za najbolj natan¢no merjenje temperature poskrbite, da je sonda postavljena ¢im bolj sredis¢no med zgornjo in spodnjo povrsino mesa.

. Pred in po uporabi oistite sondo s toplo milnico, sperite in posusite.

. Shranite sondo, tako da ovijete kabel med obe polovici rocaja in ga vstavite v vdolbino na strani zara (SL. F).

FUNKCIJA CASOVNIKA

Uporaba ¢asovnika ni obvezna. Casovnik Zara ne izklopi, ampak vas s petkratnim piskom preprosto opozori, da je ¢as potekel. Uporabite ¢asovnik z

osnovno funkcijo peke na Zaru. Za nastavitev ¢asovnika:

1. Vklopite Zar in nastavite zeleno temperaturo. Pocakajte, da se Zar segreva, dokler lu¢ka nad gumbom za temperaturo ne zasveti zeleno.

2. Pritisnite gumb ¢asovnika @), lu¢ka nad gumbom se vklopi in na zaslon bo utripalo 5:00 (privzeto). Uporabite gumbe A in ¥ za nastavitev zelenega
¢asa Cas lahko nastavite od 30 sekund do 19 minut 30 sekund v korakih po 30 sekund. Ce v 5 sekundah ne pritisnete nobenega gumba, se Zar vrne v
nacin temperature.

Zaslon ne bo utripal, ¢asomerilec pa bo zacel $teti 5 sekund po zadnjem pritisku gumba A ali V.

4. Ko se ¢casomer doseze ni¢, bo Zar pisal petkrat in zaslon bo utripal 0:00. Ne pozabite, da je vas Zar Se vedno aktiven, zato morate hrano odstraniti, da

preprecite prekomerno kuhanje.

5. Ce zelite kadar koli preklicati ¢asovnik, pritisnite in drzite gumb za ¢asovnik tri sekunde. Zar se bo vrnil v funkcijo osnovne peke na Zaru.

w

NAPREDNO KUHANJE

S funkcijo temperaturne sonde lahko natan¢no nadzirate, kako vam je véec vas zrezek (Ceprav za krvave, pol pec¢ene in dobro zapecene zrezke
priporo¢amo uporabo Ze opisane funkcije preprostega zrezka. Ce Zelite pripraviti srednje pecen ali srednje dobro peéen zrezek, naredite naslednje:

1. Pripravite zrezek in vstavite sondo. PoveZite sondo z Zarom.

2. Pritisnite gumb ().

3. Nastavite temperaturo na 220 °C zgumboma A in V.

4. Pre Pritisnite gumb sonde (—==). Lu¢ka nad gumbom sonde bo zasvetila rdece in na zaslonu bo prikazano 75 (privzeto).

5. Zgumboma A in ¥ nastavite Zeleno temperaturo sonde (glejte tabelo CAS PRIPRAVE IN VARNOST ZIVIL).

6.  Pritisnite gumb za pecenije (§ff). Lu¢ka nad gumbom za peko bo zasvetila rdece in na zaslonu bo prikazano 260.

7. Pocakajte, da se lucka nad gumbom za peko obarva zeleno in Zar trikrat zapiska. Lucka nad gumbom za sondo bo prav tako zasvetila rdece.
8.  Odprite zar in polozite zrezek in sondo na zar plosco, nato zaprite pokrov.

9. Ko je zrezek pripravljen, se bo lu¢ka nad gumbom za peko obarvala zeleno in Zar bo petkrat zapiskal.

10.  Odprite Zar in odstranite zrezek.
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CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc. Doloceni so za svezo ali popolnoma odmrznjeno hrano.

Jed Cas (min.) Temp. Temp. Opombe
sonde Zara
MESO
Zrezek: krvavo - 51°C 220°C Priporo¢amo uporabo funkcije za preprosti zrezek
Zrezek: srednje surovo - 57°C 220°C
Zrezek: roznato ali na pol peceno - 63°C 220°C Priporo¢amo uporabo funkcije za preprosti zrezek
Zrezek: skoraj prepecen - 69°C 220°C
Zrezek: dobro zapecen - 72°C 220°C Priporo¢amo uporabo funkcije za preprosti zrezek
Divjacina: srednje surovo 57°C 220°C
Divjacina: krvavo 63°C 220°C
Teletina - - - Uporabite enake temperature kot za zrezek.
Svinjski kotleti/zrezki - 75°C 220°C
Jagnjedji zrezek iz krace: roznato ali na pol - 69°C 220°C
peceno
Jagnjedji zrezek iz krace: dobro zapecen - 78°C 220°C
Jagnjecje zarebrnice: roznato ali na pol - 63°C 220°C
peceno
Jagnjedje zarebrnice: dobro zapecene - 78°C 220°C
Racje prsi: roznato ali na pol pecene - 66°C 220°C
Racje prsi: dobro zapecene - 72°C 220°C
Pis¢ancje prsi - 75°C 220°C
Klobase - 75°C 220°C Vstavite sondo navzdol po sredini klobase
Burgerji - 75°C 220°C
Slanina 3-5 - 220°C
RIBE
Losos 3-5 - 200°C
Kozice 1-2 - 200°C
Bokoplavutarica 2-6 - 200°C Morska plosca, list ipd.
Okrogle ribe 3-8 - 200°C Vahnja, trska ipd.
Tuna/mecarica 5-10 - 200°C
ZELENJAVA
Paprika 4-6 - 220°C
Jajcevci 6-8 - 220°C Narezano
Belusi 3-4 - 220°C
Korenje 5-7 - 220°C Narezano
Bucke 1-3 - 220°C Narezano
Paradiznik 2-3 - 220°C Razpolovljeno
Cebula 5-6 - 220°C Narezano na krhlje
Gobe 3-6 - 220°C Cele, ploske gobe
Koruza v storzu 4-6 - 220°C
DRUGO
Sir za zar Haloumi 2-4 - 200°C

. Pri kuhanju zamrznjenih Zivil pristejte 2-3 minute za morsko hrano in 3-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane.
. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

. Ce ne uporabljate temperaturne sonde, kuhajte perutnino, svinjino, hamburgerje ipd., dokler sokovi niso prosojni.

. Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.

2. Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

3. Zaodstranjevanje trdovratnih madeZev uporabite papirnato brisaco z malo jedilnega olja.

4. Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.

. Ne uporabljajte grobih ¢istilnih sredstey, Zi¢ne volne ali milnih blazinic.

Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plos¢a, so lahko na povrsinah, zascitenih s premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le
kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na delovanje Zara.
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RECEPTI
PISCANEC »METULJ« S CILIJEM IN LIMETO Porcij: 4

« 4razrezane pis¢ancje prsi « sokinlupina 1 limete « 1 cajnazlicka mlete kumine
« 3 (ajne Zlicke cilija v prahu « 4 stroki drobno sesekljanega ¢esna
+ 2jedilni Zlici olivnega olja + 1cajna zlicka mletega koriandra

—_

Zmesajte vse sestavine (razen pis¢anca), da naredite marinado. Nalijte marinado cez pis¢anca, da je pokrit. Pokrijte s folijo in pustite najmanj 2 uri
marinirati v hladilniku.
2. Segrejte zar na 220 °C in nastavite sondo na 75 °C. Vstavite sondo v sredino najvecjega kosa pis¢anca in pecite, dokler se ne sprozi alarm sonde.

ZREZKI I1Z SVINJSKE ZAREBRNICE Z MEDOM IN GORCICO Porcij: 4

« 4 zrezki iz svinjske zarebrnice « 80g medu 2 jedilni Zlici olivnega olja
+ 2 cajnazlicka zrnate gorcice «  50grjavega sladkorja « Solin poper po okusu

1. Zmesajte gorcico, med, sladkor, olivno olje, sol in poper. Zmes prekrijte preko zrezkov iz svinjine, pokrijte s folijo in pustite najmanj 2 uri marinirati v

hladilniku.
2. Segrejte zar na 220 °C in nastavite sondo na 75 °C. Sondo vstavite v sredino najvecjega kosa svinjine in kuhajte, dokler se ne sprozi alarm sonde.

LOSOS NA ZARU Z MASLOM Z LIMONO IN BAZILIKO Porcije: 4

+  4porcije fileta lososa pribl. 200 g vsak + 100 g stopljenega masla « 1 mlada ¢ebula, drobno nasekljana
« 1cajnazlicka paprike « 1Zlicafino mlete sveze bazilike
+ 1 cajna zlicka ¢rnega popra + 1Zlica svezega soka limone

1 Natrite lososa s papriko in poprom na obeh straneh in ga 5-10 minut pustite v marinadi.

2. Segrejte zarna 220 °Cin pecite kose lososa pribl. 5 minut, dokler se riba ne za¢ne lupiti in je dobro pecena.

3. Zamaslo zlimono in baziliko zmesajte maslo, baziliko, limonin sok in spomladansko ¢ebulo.

4. Ko servirate, poloZzite vsak kos lososa na kroznik z malo parjene zelenjave in dodajte veliko Zlico masla z limono in baziliko.

SOCEN ZELENJAVNI BURGER Porcij: 6

Za serviranje: polnozrnata Strucka za hamburger, haloumi na Zaru, buca na Zaru, zelena solata

+ 400 g kuhane, odcejene in rahlo zdrobljene zelene  « 4 stroka drobno sesekljanega cesna «  2<cajni Zlicki kosmicev cilija
lece + 2 ¢ajn zlicke timijanovih listov 1 c¢ajna zlicka prekajene paprike
+ 100 g kuhane, odcejene in rahlo zdrobljene ¢icerke  « 2 vejici timijana + 1% Cajne Zlicke mlete mace
+ 1drobno nariban koren¢ek + 4 jedilni Zlici olivnega olja 2 ¢&ajni zlicki zacimb Cajun
+ 100 drobno naribane zelene + 160 g rahlo preprazenega in ohlajenega mesa 180 g fino mletih drobtin
«  Yadrobno nasekljane ¢ebule muskatne buce «  Solin mlet poper po okusu

—_

Vse sestavine zmesajte skupaj. Razdelite mesanico na sest delov in oblikujemo v obliko burgerja. Pokrijte s folijo in pustite 20 minut v hladilniku.
Segrejte zar na 220 °Cin pecite burgerje 6-8 minut, odvisno od njihove debeline.
3. Zaserviranje Strucko prerezite na polovico in jo nekoliko popecite na zaru. Dodajte zeleno solato, nato burger in na vrh z haloumi in bucke na Zaru.

N

HITRE IN PREPROSTE BANANE NA ZARU Porcij: 2

+  2olupljene banani « 2 cajne zlicki drobnega sladkorja
« 2 veliki Zlici fino sesekljanih orehov « 2 cajne zlicki cimeta

1. ZmesSajte orehe, sladkor in cimet. Banane prerezite po dolzini, nato po sirino.
2. Segrejte zar na 220 °C in poloZite banane na zar s plo3¢ato stranjo obrnjeno navzgor. Na vrhu vsakega kosa dajte nekaj Zlic mesanice z orehi. Pecite
pribl. 3-4 minute, dokler banane niso tople, cimet in orehi pa rahlo posteklenijo.

RECEPTI Z GLOBOKO PLOSCO

Namestite zgornjo rebrasto plosco in globoko plosco ter poravnajte zar.

ZITNE PLOSCICE Porcij: 8-10
375 g ovsene kase + 190g mehkega rjavega sladkorja « 120grozin
190g masla « 90g zlati sirup + 100 g kosov karamel fudge

1. Stopite maslo, sladkor in sirup v ponvi in dobro premesajte. Vmesajte ovseno kaso, rozine in kose fudge.
2. Globoko plosco oblozite z mastnim papirjem in zmes enakomerno razporedite.
3. Zarnastavite na 160 °C in kuhajte priblizno 15-20 minut. Ko je kuhano, izklopite Zar in pustite, da se plo¢ice ohladijo v globoki plosci.
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PISCANEC S KREMNO OMAKO IZ BELEGA VINA Porcij: 2

« 2 piscangje prsi, brez koze in kosti, razrezanenaca.1 « 1 majhna ¢ebula, drobno nasekljana « 100ml smetane
cm kose «  2stroka drobno sesekljanega ¢esna + 30mlbelegavina
+1jedilni Zlici olivnega olja + 3 gobe, narezane « Solin poper po okusu

1. Segrejte zar na 220 °C.
2. Dodajte olje in pustite, da se nekaj trenutkov segreva. Dodajte pis¢anec, ¢esen in ¢ebulo, zaprite pokrov in kuhajte 3 do 5 minut, ob¢asno premesajte.
3. Dodajte gobe, smetano, vino in zatimbe, zaprite pokrov in kuhajte 10 do 15 minut, dokler pis¢anec ni temeljito kuhan, obc¢asno premesajte.

VELIKA OMLETA Porcij: 6-8

«  8jajciz proste reje srednje velikosti «  Polnjenje: « 4 mlade ¢ebule, drobno nasekljane
« 250 g mehkega sirnega namaza « 200 g naribanega cedar sira « Y% 3opka drobno narezanega svezega drobnjaka
+ Solin poper po okusu + 2 mesani papriki, narezani na kos¢ke

N

ZmeSajte jajca, smetano in zaCimbe. Dodajte preostale sestavine in dobro premesajte.
Segrejte Zar na 175 °C. Previdno dodajte mesanico jajc in zaprite pokrov, kuhajte 12-17 minut, dokler ni pripravljeno.
3. Nasvet - sestavine za polnjenje lahko spremenite glede na svoje zelje.

N

RECIKLIRANJE
Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh
simbolov, ni dovoljeno odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in, kjer velja, tudi polnilne in

mmmm  navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu za recikliranje/zbiranje.
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AP aoTe Tic 00nyieg, UAAETE TIC 08 AOPANEC LEPOC Kal O TIEPIMTWON TTou SWOETE T GUOKEUN 0€ ANV XproTh, SwoTe padi kat Tic odnyiec. ApaipéoTte
OAa T UAIKG GUOKeLaaiag mmptv amd Tn Xeron.

ZHMANTIKA METPA AZOAANEIAX

Tnpeite Ta Baotkd HETPA AOPANELNC, CUMTEPIAAUPBAVOUEVWY TWV TTOPAKATW:

H cuokeun dev mpémel va xpnotpomoteital amoé maudid nAikiag 0 éwg 8 etwv. H cuokeun umopei va xpnotomoleitat
amo6 maudid nAikiag amoé 8 eTwv Kal avw o€ TEPIMTwWon mou emBAEMovTaAl cuVEXWC. H cuokeur pmopei va
XPNOIOTIOLETAL OO ATOMA HE UEIWHUEVEC PUOIKEC, AlOONTNPIOKEG ) TIVEUUATIKES IKAVOTNTEG ) EANEIPN EUMELPIOG Kall
YVWOoEwv av Bpiokovtal umo emTApnon ) kaBodnyouvtal OXETIKA e TN XEHON TNG OUCKEUAG ME AOQAA TPOTTO Kal
KOTavooUV Toug OXeTIKOUG KivOUuvouq. QUAALTE T cuokeur| kal To KaAwdIO TNG pakptd amd maidid nAikiag KATw Twv
8 etwv. O kaBaplopoC Kal n ouvtpnon dev TPEMEL va Tipaypatomnoleital amé maidid.

Mn cuvdéeTe Tn oUOKEUN e XPOVOSIOKOTITN i} CUCTNUA TNAEXEIPIOOV.

A Orem@Aavelec NS OUOKEVRC BeppaivovTal umepBOAIKA.

Eav to kahwdlo ival Bapuévo, mpémel va avTikataoTabel and Tov KATAOKEVAOTH, TOV AVTIMTPOOWTO TOU H

Kamolo £€0ucl0d0TNUEVO TTPOCWTIO TIPOC ATTOPLYH KIVOUVWV.

®  Mnv xpnolpoTOLEiTE QUTH TN CUOKEUN KOVTA OE UMaVIEPEC, VIOU{IEPEC, VIMTAPEC 1] AN Soxeia TTou TIEPIEXOUV VEPO.

. Mnv TUNIYETE TIC TPOQEC O MAAOTIKI UEUBPAV, oaKoUAEG amd moAUAIBUAEVIO i} aloupvxapTo. Oa TPOKANBEl (NI oTnv YKPIAEPA Kal
evOeXOUEVOC KIVEUVOC TTUPKAYIAC.

. Mn xpnolUomoLEiTe TN CUOKELN Yia omoladAToTe AAAN Xprion mépa amd TO PHOIUO TPOPWV.

. Mn xpnolgomoleite Tn ouokeun €4dv sival Bapuévn i mapouctdlel SUCAEITOUpYiEC.

. Na @opdTe yavtia ¢oupvou f mapouola.

ANOKAEIZTIKA T'lA OIKIAKH XPHZH

2 XEAIA

1. NMivakag eAéyxou 6. AloOntripag 1. Koupmid puBuiong

2. XUOvéeopog aobntipa 7. Koupuni kat Auyvia Aertoupyiag 12. Koupni kat Auxvia Bwpdkiong/umpi{oAag
3. Kouumiamodéopeuong 8.  Kouumi kai Auyvia Beppokpaasiag 13.  Koupmi kat Auxvia emAoync aiobntipa
4. Onkn alobntpa 9. Koupmi kat Auyvia xpovodiakdmtn 14, BaBia mAdka

5. Aiokog uypwv 10.  0Bdvn evdeifewv

MPIN ANO THN NPQTH XPHXH

YKOUTHOTE TIC MAGKEC TNC YKPIALEPQC ME Eva Bpeyuévo mavi.
H ynotiépa evdéxetal va kamvioel Aiyo dtav Tnv XpnoIUOTIOIRCETE Yia TPWTN Gopd. AUTO ival ualoloyiko Kal Ba e€alelpBei olvtopa.

KAIZH/TOMOOGETHXZH THXZ WHXTIEPAX ZE ENINEAH OEZH

Mropeite va yeipete TNV YnoTiépa cag WoTe To Aimog Kal ot Xupoi va palevovtal 0To Soxeio uypwv OTaV HaYEIPEVETE GAYNTE OTIWG UMIPTEKIA, KPEAG KATT.
Al0QOPETIKA, UTOPEITE VA XpNOIUOTIOLEITE TNV YNOTIEPQA 0aG O emimedn B€on yia To Hayeipepa @aynTwv 6mwe mavivi, GVIOUITG, KA.

Ma va yeipeTe TNV PNoTIEPA 00C, TPOEKTEIVETE TO MOSAPAKL 0TO KATW MEPOC TNG YnoTiépag oag (EIK. A). AimiwoTe {avd To modapdKL, yla Vo ETAVAPEPETE
NV YnoTiépa oag o€ emimedn Béon.

MAAKEZ

O1 MAAKEC YKPIAEPQC Eival IOAVIKEC Yla va PAVETE KPEAC, AOUKAVIKA Kalt oroloSrmoTte AANo TpO@IO, To omoio ameAeubepwvel Aimog. XpnoIOTIOOTE TIC e
NV YKPIAIEPA 0TNV KeKALEVN B¢on. ‘
BaBid mAdka: n Babid mAdka ivat idavikr yia 1o YAoIUo TPoPipwy Xwpic Aimog, yia mitoa, yia {UUES, miteg, calzone kat XUAOUC. XpNGIUOTOIAOTE TIG LUE TV
YKpINépa aTnv emimedn B¢on. H avw mAdka ykptAiépag mpémel va eivat mavta tomoBetnpévn dtav xpnotuomoleite tn Babid mdka.
A@aipeon TWV MAAKWV
1. Avoi€te Tnv yKpIAiépa. Na agaipeite pia mAdka kabe gopd.
2. MoatAote o Kouumi ameAeuBEépwang MAAKAC Kal avaonKWwoTe Ty mAdKa amé To YKpIA (EIK. C).
TonmoBétnon Twv MAAakwv
1. TomoBeteite TIC MAAKEC pia-pia.
2. Ewoayayete Ti¢ e€0xé¢ 0TIG €10IKEG UTTOSOXEG TTOU BPiOKOVTAL TN CUCKEUH.
3. Méote TNV GAn dKkpn TG MAAKAG 0TV MAEUPA TNE XELPOAAPAG, yla va T ac@aliceTe ot Béon TnG.
. Y1a onpeia mou épyovtal og ema®n N Avw Kal n KATw TAAKA, 0l AVTIKOAANTIKEG EM@PAVELEG UOopEi va epgavicouv onuadia @Bopdg. Autd agopd uovo
NV aAloONTIKA €1kova, 6ev emnpedlel Tn Asttoupyia TN YKPIAIEPAC.
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XPHZH THZ WHXTIEPAX

To yKpIA éxel mévte TPOTOUC AelToupyiag:

. Baoikn Aetrtoupyia ykpiA

. Aertoupyia Bwpdkiong

. Aertoupyia aiobntripa Oeppokpaciog
. AN Aettoupyia yia pmpi{oAeg

. Aertoupyia pe xpovoSiakdmntn

AANATH TON MONAAQN OGEPMOKPAZIAZ

Mmopeite va emAE€eTe TV ep@Avion Twv povadwv Beppokpaciag oe °C (mpoemoyn) 1 °F. Nia va alAgeTe Ti¢ povadec, matrote ta Suo koupmda A kat W
padi Kal KpATAOTE Ta TATNUEVA Yia Tpia SeuTEPOAETTA. O AKOUOTEL VG XAPAKTNPIOTIKOC HXOC Kat 0 OeikTnG ® atnv 006vn Oa petakivnBei wote va Seikel
€av n évdeln tng 00ovnc eivai og °C 1 °F.

BAZIKO IrKPIA

Xpnotpomolote Tn Bacikn Aertoupyia YKPIA yia amd PACIUO 0TO YKPIA, PWHAKIA, GAVTOUITS, K.ATT.

«  TomoBetrote TN ouoKeLN o€ 0TaBEPN, TupAvToXN EM@AVELA. MnV XPNGOIUOTIOLEITE TN GUOKEUH TTANGIOV 1) KATW a6 EVPAEKTA UAIKA (TT.X. KOUPTIVE).

. ImpwéTe 10 SoxEI0 UYPWV METAEY TWV U0 0ONYWV OTO KATW PEPOG TNG UMPOCTIVAG TAEUPAS TNG YnoTiépag oag (EIK. B). Zmpwéte 1o Sdoxeio uypwv
péxpL To TépHa. To Soxeio uypwv palelel To NiTOG 1) TOUG XUHOUG TTOU TPEXOUV Ao TIG TTAAKEG KATd TO payeipepa.

. AnogaaioTe eav BéNeTe To YKPIA emimedo ) kekhipévo —BA. KAIXH/TOMOOETHXH THX WHETIEPAX ZE EMINEAH OEXH.

1. Xuvdéote 1o yKpIA otV mpila. Oa aKouaTEl vag XapaKTNPIoTIKOG XOG Kal n KOKKIvN Auyvia tpogodoaiag Ba avaBoafrvel apyd.

2. Nathote 1o Koupri (h. EGv Sev matroete 1o koupri () eviog 2 Nemtiv, To YKpIA Ba el0ENBEL 08 KATAOTAON AvaoTOANG KAl N KOKKIVN Auxvia
tpoodoaiac Ba otapatrioel va avaBooPrivel. Matrhote to kouuri () Eava yia tnv emava@opd Tou yKpIA og Katdotaon Asitoupyiac.

3. H\uyvia mdvw amd to kouumi T Beppokpaciac (§) Oa avael kat n 086vn evdeifewv Ba Seifel 175 (mpoemhoyn)). H mpoemiheypévn povada
Beppuokpaaiag sival °C, al\d pmopeite va tnv aAdete o °F, eav 0éAete —BA. AAAATH TON MONAAQN ©OEPMOKPAZXIAL.

4, PuBuiote Tn Beppokpaoia mou BéAete, xpnotpomotwvtag ta kouumd A kat V. To e0pog Tipwy eivat amé 150°C éwg 220°C oe Bripata twv 50 (302°F
€Ww¢ 428°F og Bripata Twv 99).

5. Evw 1o ykptA mpoBeppaivetal, n Auyvia mdvw amé to koupni Beppokpaciag Ba avapet pe KOKKIVO xpwpa Kal ot aplBpoi otnv 08évn evoeifewv Ba
avaBoafrvouv. Otav 1o yKpIA Bdcel otny emAeypévn Beppokpacia, n Auxvia Ba yivel mpdotvn, n 086vn evoei€ewv Ba otapatrioel va avaBoofrivel
Kall TO YKPIA Ba ekmEUPEL Evav XapaKTNPLOTIKG (X0 TPEIG PopEC. Katd tn Sidpkela Tou payelpépatog, n aAknlouxia autr Ba emavalapBavetat, Kabwg
10 YKPIA Slatnpei Tn Beppokpacia Tou. AuTo ival UGIONOYIKO.

6. 'Otav emtevyBei n emBupntr| Beppokpacia, TOMOBETAOTE TO PAYNTO TAVW OTO YKPIA Kalt KAEIOTE TO KATTAKL.

7. 'Otav TeNEl)OETE TO payeipepa, matioTe To koupi () kal amocuvdéate To yKpth and Ty mpida.

. Mmopeite va puBpioete tn Beppokpacia omoladnimote atiyun, xpnotpomolwvtag ta koupmd A kat V.

. BeBatwBeite oT1 éxel YnOei. Edv Sev eiote aiyoupol, PrioTe To Aiyo mapandavw.

. Na @opdTe yavtia @oUpvou ) mapopola.

. Agatpéote 10 Pnpévo eaynTo pe EUAVA ) TAACTIKA OKEUN HAYEIPLKAG.

. O apuo¢ mpocapuoleTal O MEPIMTWON XOVIPWY TPOPWV 1 TPOPWV TIOU gival KOUUEVEG O TiEPiEPYO OXAKA.

. Ot mAdKeC TNG YKPINEPAG TTPETEL va gival TapAAAnAa TomoBETNUEVES O€ YEVIKEG YPAUPES Yla va amo@eu) el To avouoldHop@o YRGtuo.

. Ortav gival amapaitnTo, Xpnotpomolote yavti koulivag kat adeldoTe 1o Soxeio UypwV o€ €va TUPIHoxo UMOA. KOUTHOTE TO pe apTi koulivag Kat
emavatomoBeTHoTe 10 0T B€0n TOU.

ATAH AEITOYPTIATIA MIMPIZOAEZ
H amhn Aettoupyia yia umpildAec ouvdualet tn Asttoupyia Bwpdkiong pe Tov atontripa Bepuokpaaciag kat mapéxet pia ami péBodo yia va payelpépete
e€alpeTIKA YeUOTIKEC Kal (oupepEC PmpllOAec. Mmopeite va payelpépete SUo 1 meploodtepeC Pmpl{OAeg mapopolou peyeBoug Tautdxpova. Eloaydyete tov
alobntpa o€ évav améd autoug.
1. Zuvdéote Tov alobntrpa Beppokpaciag oo YKpIA (EIK. D).
2. MatAote o koupmi ().
3. Matiote 1o koupri (—==) Tou aloBnTpa, énerta matRoTe apéowc o koupi (§f) Bwpdkionc ite pia popd site 500 A TPEIC POPEC, AVANOYA LE TO TIWC
OéAete va payelpeutei n pmpi{dha oag:
«  Mia @opad yia Aiyo Yrioipo (otnv 08ovn Ba epgavioTei o --.)
« AVo QopéC yia PETPLO Prioipo (0T 006vn Ba eppavioTei To z=z)
« Tpeic popég yia kaho Yoo (otnv 08ovn Ba eppavioTei To =23)
4. Apnote 1o YKpIA va mpoBeppavBei. Evw To ykpih mpoBeppaiveTtal, elo0aydyete Tov aiobntripa Oeppokpaciag péoa 0To maxutePo PéPOG TNG UmPI{OAAG.
Otav gival €toipo, n Auyvia mévw amé to koupmi Bwpdkiong Ba yivel Tpdoivn kat To YKPIA Ba eKTTEUPEL Evav XaPOAKTNPIOTIKO X0 TPELG POPEG.
5. Avoi€te 0 YKpIA Kal amoB£0Te MPOOeKTIKA TNV Urmpl{oAa oTnv KATw mAdKa.
KheioTe 0 YKpPIA.
7. Otav n pmpil6Aa éxel payelpeuTei, TO YKPIA Ba eKTEUYEL Evav XOPAKTNPLOTIKO (X0 TTEVTE POPEC. AVOIETE TO YKPIA KAl apalpéoTe TNV UMPI{OAa apéowg,
SlagpopeTikd Ba e€akoloubroel va payelpeveTal Kal umopei va Ynbei umepBoAika.
8.  Mava akupWOoeTe TN AeIToupyia omoladmoTe OTIyWr|, TATAHOTE TO KOuuTi ().
Mrmopeite va emavaldfete tnv amhr Aettoupyia yia UmpilOAeC TEGOEPIG POPEC 0TN CELPA, AANA EQV ETXEIPHOETE VA TN XPNOILOTOICETE AAAN pia popd,
otnv 006vn Ba gppaviotei to “EAR” (Zeahua). Natriote to koupni () kat a@roTe To YKPIA Va KPUWOEL yia 10 AemTd mPoTol XpnoILOTIOIRCETE TN AelToupyia
avth §ava.
ZUpBOUAEG yia TENELEG UMTPI{OAEG
. Na agrvete mavta tig umpl{ohec va €pBouv o Beppokpacia Swuatiou TPt amod To payeipepa. Mnv emXEIPAOETE Va TIG HayelpEPeTe ameubeiag amo
T0 Yuyeio.
. S KouTtoTe TI¢ UmPI{ONeC pe XapTi koulivag TPoToU TIC TOTTOOETAOETE OTO YKPIA.
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KapukeloTe akp1Bwg mptv amd o payeipepa. Na giote @eldwoi e To adTt i TapaleiPTe To TEAEIWC (UMopEiTe mAVTa va TPooBEceTe AAATI VIO TN
yevon UETA To payeipepa). To ahdti, dv mpooTebei mpiv amo To Hayeipepa, umopei va TpaBnéet vepd mpog TNy em@avela Tng umpildhag, 6mou autod
Ba Bpdoet mpv amo to payeipepa. Eto, n umpildra dev Oa Bwpakiotei, ald Ba atioTei kat Ba amoktrioel ykpilo avTi yia KageTi xpwua.

MeTd To payeipepa, yia BENTIOTA AMOTENEOUATA, Eival TOMD GNUAVTIKO VA AQAVETE TIC UMPILOAEC Va «EEKOUPAOTOUV». APAOTE TIC yia 3 AemTd
TouldyloTov, mpoToU Ti¢ oepPipeTe. ETaL, 0l XUpOi 0TO E0WTEPIKO TOU KpéaTog Ba amoppo@nBouv Eavd, kavovTag £Tot TV umpi{OAa YEUOTIKN Kal

Coupepn.

AEITOYPTIA OQPAKIZHZ

H Aertoupyia Bwpdkiong av€dvel T Beppokpacia otoug 260°C yia 90 deutepolenta. H Aeitoupyia Bwpdkiong Aeltoupyei KANITEPA [E TTUKVOV VWV
KOKKIVO KpEag, OTIW¢ LooXdpl, apvi, eEAagt, BouPdaN, Biowva, KA. Koppévo og PmpilOAeC (Katd URKOG TwV VWV Tou Kpéatoc). To kpéag Ba mpémel va €xel

nédyo¢ petal 5 mm kat 25 mm.

1.

2.
3.

v

8.

Natriote To Koupri ().

NatAote To Kouuni Bwpdkiong (§§). H Auyvia mavw and 1o koupmi Owpdkiong Ba avapel ue KOKKIVO Xpwua Kat n 086vn evlei€ewy Ba Sei€el 260.
‘Otav 10 YKPIA PBdcel oTn Beppokpacia Bwpdkiong, n Auxvia Oa yivel mpdoivn, n 086vn evdeifewv Ba otapatiost va avafoofrivel kai to ykpih Ba

EKTTEUYPEL EVAV XOPOKTNPLOTIKO AXO TPELG POPEC.

Dopéote €va yavTi goLpvou Kal avoi€Te 1o YKpIA. TomoBeTHOTE TO paynTd TNV KATW TAGKA TOU YKPIA KAl KAEIOTE TO YKPIA.

MePIUEVETE PEXPL VA OKOUOTE 0 XOPAKTNPIOTIKAC X0C Eava (UeTd amd 90 SeuTepONEMTA) Kal, MELTA, AVOIETE TO YKPIA KAl APAIPEDTE TO PAYNTO.
Mrmopeite va emavaldfete Tn Aertoupyia BwpAKIong TECOEPIC POPEC 0TN OEIPA, AN €AV ETXEIPHOETE VA TN XPNOILOTOCETE AAAN Mia popd, 0TV
006vn Oa eppaviotei To “EAR” (Zpdahua). NMatioTe o Koupri () kat a@roTe To YKPIA va KpUWOoel yia 10 Aemté poTtol XpnollomoioeTe T Aertoupyia

Bwpakionc Eavd.

Y10 TéA0¢ TNG AelToupyiag Bwpdkiong, To YKpIA Ba emoTpéPel 0TV mponyoLpevn pubuiopévn Beppokpacia. Qoto00, Ba xpelaoTei Aiyn wpa yia va

KPUWOEL.

M va aKUpWaoeTe TN Aettoupyia Bwpdkiong omoladrmoTe OTIyur|, TOTAOTE TO Koupmi ().
O1 e§WTEPIKEC EMPAVELEC TOU PaynToL Ba BwpakioTovv e éva Babl Kagé Xpwia, eV To e0wTePIKS Ba eivat Aiyo Pnuévo (rare) éwg péTpla Pnuévo

(medium rare) (avaloya pe To mdxoq).

Tpa éXeTe TNV EMAOYN VO APAIPECETE TO PAYNTO AUEOWC (€GV TO BEAETE Niyo 1) HETPIA PNUEVO) 1, VO TO APHOETE VA AYEIPEUTEL OTNV TTPOETIAEYUEVN
Beppokpaoia yia Aiyo meploodtepo, edv BéAeTe To Kpéag Kald Ynuévo (well done).

AEITOYPTIA AIZOHTHPA OEPMOKPAZIAZ

MoAMNoi AvBpwrrol Kpivouv €AV TO KPEAg €ival LAYEIPEUEVO E TNV AP 1 OTITIKWGE 1, e Bdon Tn SidpKela Tou Xpovou payelpéuatoc. H xprion Tou
aloOntpa Beppokpaciag £xel LEPIKA TTAEOVEKTHATA EVaVTL TwV HEBOSWV auTwv:

2TV mpdén, To axuneod dkpo Tou alobntrhpa Beppokpaaciag el0dyeTal 0To GaynTo Kat To AANo dKpo cuvdéeTal 0To YKPIA. O aloBNnTAPAC OTEAVEL GUVEXWC
TO ONMA TNG ECWTEPIKNG BEPUOKPATINE TOU PaynToU TIPOC TO YKPIA, OTIOU CUYKPIVETAL HE Hia OEPLOKPATIA-0TAXO, TNV OTIOI0 EXETE OPIOEL TPONYOUUEVWC.
MO emiteuyBei, TO YKPIA eKTEUTEL Evav X0 €160TOINONC KAl amevepyoToLEiTal.

1.

2.
3.
4

Mapéxet ouvern, emavaAfPIa amoTeAéopaTa
Anotpémnel To uTEPBOAIKO PROIUO

AnoTpEEL TIC A0BEVELEC TTOU OQEINOVTAL OE PAYNTA TTOU SEV EXOUV HAYEIPEUTEL EMAPKWG

E€aleipel TV avdykn elKaolwv

Yuvdéote Tov aloBntpa Beppokpaciag oto ykpIA (EIK. D).
Natriote to Koupri (1.

PuBuiote T Beppokpacia payeipépatog mou embupeite, xpnotpomolwvtag ta kouumid A kat W kat agrioTe To YKpIA va mpoBeppaviei.
Matiote 1o Koupri aloOnTAPa (—== ). H Auxvia mavw amé to Koupmi alofntpa Ba avayel e KOKKIVO Xpwia Kal n 086vn evéeitewv 0a deifel 75

(mpoemihoyn).

PuBuiote T Beppokpacia aiodntrpa mou BéAete, ypnotpomoivtac ta koupumd A kal Y. To e0po¢ Tipwv eivat amd 48°C éw¢ 81°C o Brjuata Twv 3°

(113°F €wg 177°F o€ Pripata twv 59/6°).

Elodyete Tov alobntripa Beppokpaciag 0To eaynto Kal TomoBeTOTE MPOOEKTIKA TO YAyNTO TTAVW 0TO TIPoBePUacuéVo YKPIA. BeBaiwBbeite 6Ti 0
alontpag 6ev emnpedlel To KAEIOIO TOU KATTAKIOU 1 6TL TO KAAWSI0 Sev €xEl MAOTEL e TO KAEIOIO TOU KATIAKIOU.

Katd t Sidpketa Tou payeipépatog, otnv 08ovn Ba evalhdooovtal n €vOein tng OepUOKPACIAc-0TOXOU TTOU EXETE OPIOEL KAl TNG BEPUOKPATIAG TTOU
mpaypatika dtapalet o ailoOntpag. Otav n eowTtePIKN BeppoKpacia Tou @aynToL eBdAcel 0Tn Beppokpacia-oTtdxo, N Auxvia Tdvw amod TO KOUKTT Tou
aloOntpa Ba yivel mpdotvn kat To YKPIA Ba eKTTEUPEL Evav XAPAKTNPLOTIKO HXO TEVTE Popéc. Ot Beppavtrpeg Tou YKPIA Ba amevepyomoinBolv dtav
n Oeppokpacia-otdxoc emrteuyOei, aAd Kabwg To payeipepa Ba ouvexloTel ue TNV Mapapévouoa BepudTnTa, Ba MPEMEL VA aQaIPECETE TO PAYNTO TO

OUVTOUOTEPO SuvaTOV.

Ma va aKUpWaoEeTe TN Aettoupyia omoladAmote oTiyur, matioTe To Koupri (.
Edv Eexaoete va ouvdéoeTe Tov alobnTripa, otnv 006vn Oa eugaviotei n évdeién “NO PAB” (Aev undpyet aloOntrpac) kai 1o yKpiA Ba ekméppel évav

XAPAKTNPLIOTIKO NXO.
O aiobntpag {eotaivetal katd Tn SldpkKela TnS XPriong.

Na elodyete mdvta Tov alodntrpa 0To MaXUTEPO HEPOC TOU KPEATOG, LAKPLA armd TUXOV KOKKAAO 1 Aimmog, Ta omoia pmopouv va SWoouv EcQaipévn

évoeiln (EIK. E).

MNa v akpiBéotepn €voelén g Beppokpaciac, Befaiwbeite T1 0 aloBntrpac eival tomoBetnuévoc 600 To Suvatdv Oe T KEVIPIKO onueio,

AVAUESO OTNV EMAVW KAl TNV KATW EMPAVELQ TOU KPEATOG,.

Mpv Kat HeTd amé t xpenon, kabapiote Tov alodntripa pe xAlapd vepo Kat oamouvl, EEMAUVETE KAl OTEYVWOTE TOV.
Ouldaéte Tov aleBnTtpa TUAiyovtag To KaAwdio avapeoa ota dUo piod pépn TG Aafng Kat el0aydyovTdg Tov aTnv 0oxH o BpiokeTal aTo AL Tou

YKPA (EIK. F).
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AEITOYPIIA ME XPONOAIAKONTH

H xprion Tou Xpovodlakom T ival TPOAIPETIKE. AEV ATEVEQYOTIOLEL TO YKPIA, AMAWG EKTIEUTTEL VAV XAPAKTNPIOTIKO X0 TIEVTE QOPEC yia va UTToSEiEeL OTL 0
XPOVog Teleiwoe. Xpnotpomolote Tov xpovodiakomtn padi pe T Baoikn Aettoupyia ykpiA. Ma va pubuiceTe Tov XpovoSiakonTn:

1.

Evepyomolfiote To yKpIA Kat pubpiote Tnv emBuuntr Beppokpacia. A@roTe To va mpobeppavOei éwg dtou n Auyvia mavw amd To Koupri
Beppokpaoiag yivel mpdaaotvn.

Matrote to Koupi xpovodiakdmtn @). H Auyvia mavw amo 1o koupni Ba avayel kat otnv 086vn 6a avaBoopPrivel n évdeiln 5:00 (mpoemAoyn).
Xpnotuomotjote ta kouumid A kat W yia va puBpicete Tov emBupuntd xpovo. O xpovog pmopei va pubpiotei amd 30 SeutepOlenta £wg 19 Nemtd Kat
30 Seutepdhenta, o€ Mpooau€noelc Twv 30 Seutepolémtwy. Edv Sev matroeTe Kavéva Koupmi evidg 5 SeuTepoAEMTwY, T YKPIA Ba eMOTPEPEL OTN
\ertoupyia pe Baon ™ Beppokpaoia.

H 086vn Ba otapatroet va avaoofrivel kat o xpovoSiakomtng Oa Eexivioel avTioTpoen HETPNON 5 SEUTEPOAEMTWY, META TO TEAEUTAIO TATNIA TOU
koupriot AR 'V.

Otav o XpovodlakomTng BAcEl 0To UNdEV, To YKPIA Ba eKITEUPEL Evav XAPAKTNPIOTIKO NXO TEVTE POpEC Kat oTtnv 006vn Ba avaBoopPrivel n évdelén
0:00. Na €xete umdyn 611 o YKPIA €akolouBei va gival evepyd Kat OTI TPETEL VA AQAIPECETE TO PAYNTO WOTE VA AMOPUYETE TO UMEPBOAKO YrOIO.
M0 va OKUPWOETE TN AEITOUPYIA e XPOVOSIAKOTTN OTIOIASAHTIOTE OTIYUN, TATAOTE KAl KPATAOTE MATNEVO TO KOUTT XPOVOSIOKOMTN yia Tpia
Seutepolenta. To ykpiA Oa emoTpéPet oTn Baocikn Aertoupyia yKpIA.

MPOHIMENH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

Mmopeite va xpnolpomolioeTe T Aeitoupyia pe Tov alodntripa Beppokpaciag yia va eAéyEeTe akpIBWE Tov TPATIO HayelpEUATOC TNG MMPILOAAC (Mapoho
TI0U yla Aiyo, HETpla 1 KaAd Ynpéveg UmptldAeC, ouoTAveTal N XPrion TS amic Aertoupyiag yia pmpiloAeg mou meptypd@etatl mapamdvw). Ma pmpitlOAeg
METPLa-Aiyo 1 HETPIO-KOAA YnpéVEC, KAVTE Ta €€NC:

1.

2.
3.
4

MpostolpdoTe TNV UmpildAa kat eloaydyeTe Tov aloOntripa. ZuvoEoTe Tov aloONTHPA OTO YKPIA.

Natrote to koupi ().

PuBuiote tn Ogppokpacia otoug 220°C xpnaotpomolwvtag ta koupmd A kat V.

MatAoTte To Koupumi aloOnTrpa (—==). H Auyvia mdvw amoé o koupmi aiodntrpa Ba avaypel pe KOKKIVO Xpwia Kat n 086vn evdeiCewv Ba deifel 75
(mpoemoyn).

Xpnotuomotfjote ta kouumid A kat W yia va puBpioete Ty embupntr Bepuokpacia alobntrpa (avatpétte atov mivaka XPONOI MATEIPEMATOX
KAI AZOAAEIA TPOOIMQN).

NatAote To Kouuni Bwpdkiong (§§f). H Auxvia mavw amd 1o koupmi Bwpdkiong Ba avapel ue KOKKIVO Xpwua Kat n 086vn evdei€ewy Ba Sei€et 260.
MepipéveTe €W OTOU N Auxvia TAvw amod To Koumi BwPAKIoNG Yivel TPAGIVN KAl TO YKPIA EKTTEUPEL Evav XAPAKTNPIOTIKO X0 TPEIG popéc. H Auyvia
TIAvVW amoé To KoL aleBnTrpa Ba avayel miong Ue KOKKIVO XPWHAL.

8.  Avoi€te 10 YKPIA Kal TOmOBEeTAOTE TNV UMPI{OAA KAl TOV AloBNTAPA MAVW 0TV MAAKA Kal KAEIOTE TO KOTAKL.
9. 'Otav n umpildha payelpeuTei, n Auxvia mdvw amé to koupri ailodntrpa Ba yivel mpaotvn Kat To YKEIA Ba eKEUPEL Evav XOPAKTNPIOTIKO RXO TTEVTE

POpPEC.

10.  Avoite auéowg To YKPIA Kal agalpéoTe TNV UmpildAa

XPONOI MATEIPEMATOZX KAl OAHIIEZ WHZIMATOX

XpnotpomoljoTte autoUg Toug XpOVOUG LOVO WG anpeio ava@opdgs. AQopouv QPECKEC 1) MANPWE AMOYUYHEVEG TPOPEC.

Tpo@ipo Xpovocg Oepp. Oepp. INUEIWOELG
(Aemta) aigOntipa YKPIA
KPEAZ
Mooyxapiota pmpi{oha: Aiyo ynuévn - 51°C 220°C JuoTrveTal n xprion Tng aming Aertoupyiag yia pmpit{dAeg
Mooxapiota pmpi{dAa: pétpta-Aiyo Ynuévn - 57°C 220°C
Mooxapiota pmpiloAa: pETpla Pnpuévn - 63°C 220°C JuoTAVETAL N XProN TNG amAng AetToupyiag yia pmpit{dAeg
Mooyapiota pmpiloha: péTpla-KaAd Ynuévn - 69°C 220°C
Mooxapiota pmpiloAa: KaAd Ynpévn - 72°C 220°C JuoTtrhveTal n Xpron Tng aming Aettoupyiag yia prmpt{oAeq
EAGo@t: péTpla-Aiyo Ynuévo 57°C 220°C
EAao@t: Aiyo ynuévo 63°C 220°C
Mooydpt - - - XpnotuomolnoTe Ti§ idleg Beppokpaaieg dmwg yia tnv pmpilda
MNaiddkia xolpva/Mmpiloleg - 75°C 220°C
MmnpiloAa amd apviolo umouTL: HETpla Ynpévn - 69°C 220°C
Mmpi{dAa amd apvioto PmouTL: KaAd Ynuévn - 78°C 220°C
Apviolo maidaki: pétpta Ynuévo - 63°C 220°C
Apvioto maiddakt: KaAd Ynuévo - 78°C 220°C
Z10o¢ mamag: péTpla Ynuévo - 66°C 220°C
Z1RB0¢ mamag: KaAd Ynuévo - 72°C 220°C
>tr\00¢ KoTOTOUAOU - 75°C 220°C
Noukdvika - 75°C 220°C Eloayete Tov alobnTripa KATd PHKOG OTO KEVTPO TOU AOUKAVIKOU
Mnépykep - 75°C 220°C
Mméikov 3-5 B 220°C
WAPI
S0NOMOC 3-5 - 200°C
Tapideg 1-2 - 200°C
Matoyapo 2-6 - 200°C Daoi, Y\wooa, KA.
Yapt oAOKANpo 3-8 - 200°C MmakaAdpog, KA.
Tévog / Zipiag 5-10 - 200°C
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Tpopipo Xpovog O¢pp. Oepp. TNUEIWCEIG

(Aemta) aiebntipa YKPIA
NAXANIKA
Mimepleg 4-6 - 220°C
MeAitaveg 6-8 - 220°C Y€ QETEC
Inapdayyla 3-4 - 220°C
Kapdta 5-7 - 220°C Y& PETEC
KoAokuBdkia 1-3 - 220°C Y€ QETEC
TopdTeg 2-3 - 220°C Koupéva otn péon
Kpeppudia 5-6 - 220°C Koppéva og kupakia
Mavitdpla 3-6 - 220°C OAOKANPQ, TTAATIA paviTapla
Kahaumdki 6To KaAaot 4-6 - 220°C
AAANA
Xahoupt 2-4 - 200°C

. Katd 1o YPriotpo KateYuyuEVwY TPOPWY, TPOoOEaTE GTOV XPOVO PNGiHaToC 2-3 AemTd yia Balaooiva kal 3-6 AemTd yia Kpéag Kat TOUAEPIKA, avaloya
ME TO TIAX0G KAt TNV TTUKVOTNTO TWV TPOPWV.

. Na PriveTe 1o Papl €wg 6Tou va podicouv OAEC ol TAEUPEC TOU.

. Eav dev xpnoluomoleite Tov alobntripa Oeppokpaciag, HayelpEPTe Ta MOUAEPIKA, TO XOLPIVO, TA UITEPYKEP, KT WG OTOU Ta LYPA TTOU e€€pyovTal va
eival kaBapa.

. Katd 1o YPriotuo mpoCoUOKEUAOUEVWY TPOPWY, VA AKOAOUBOEITE TAVTOTE TIC 08nyieg mou avaypd@ovTal 0Tn CUOKEVAOTa i} TNV ETIKETA.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. AmoouvdéoTe Tn ouokeur amd Tny mPila Kat a@roTe T vVa KPUWOEL TIPLV ammd Tov KaBaplopd Kat Ty amobrkeuor.

2. TKOUTIOTE ONEC TIC EMPAVELEC e Eva KABaPO Ppeypévo mavi.

3. Mpoobéote Niyo payelpikd Aadt o€ xapTi koulivag Kal XpnotUomMoIoTE TO VIO VA ATTOUOKPUVETE TOUC EMIIOVOUC AeKESEC.

4. TMA\Uvete Tov Sioko Lypwv pe eoTd vepd Kat oamouvada r TOMOOETHOTE TOV 0TO EMAVW KAAAOL TOU MAUVTNPIOU TATWV.

. Mn xpnoigomoleite AelavTiKa o@ouyyapdkia  oUpua koulivac.

. YTa onpeia mou épxovTal o€ EMAPN N EMAVW Kal N KATW TTAAKA, Ol AVTIKOANTIKEC EMPAVELEC UMOPEL va eu@avioouy onpddia eBopdc. Auto agopd
MOVO TNV aloBNTIKA €1kdva, Sev emnpedlel Tn Aettoupyia TS yKpINEPAC.

ZYNTATEXZ

KOTOMOYAO ANOIFMENO ME TZIAI KAl AAIM, pepidec: 4
4 0T1BN KoTOMOUAOU AvVoLyUEVa « Xupogkat Evopa amod 1 Adip + 1 KOUTAAGKI TOU YAUKOU TPIUHEVO KUMIVO
3 KOUTOAIEG TG ooumag TOIAL O€ OKOVN « 4 0KkeNibeg oKOPSO, PINOKOUUEVEG
2 KOUTaAIEG TG ooumag ehatoado + 1 KOUTANGKI ToU YAUKOU TPIUUEVO KOAavOpo

1. Avapeite Oha Ta ouoTatikd padi (EKTo¢ amd To KoTtdmoulo) yia va @TIdEeTe T paptvada. MepixoTe T papivdda mavw amod To KOTOTOUAO
@povTiCovtag va KaAueBei dho. KahuyTe pe Stapavr pepBpdvn Kat aprioTe To PUYEIO yia 2 WPEC TOUNAXIOTOV.

2. MNpoBepudvete 1o YKpIA 0ToUG 220°C Kat pubuioTe Tov aleBntripa otoug 75°C. EloaydyeTe Tov aloOnTripa 0To KEVTPO TOU PEYAAUTEPOU KOUUATION
TOU KOTOMOUAOU Kall HaYEIPEPTE £wg OTOU 1 eidomoinon Tou alobntripa va oproel.

XOIPINH MIMPIZOAA ME MEAI KAl MOYZXTAPAA, pepidec: 4

4 Yolpvég pmpil{ONeC kapé « 80gpuéN + 2 KOUTOAIEC TG ooumag ehatdhado
2 KOUTAAIEG TNG 0oUTAC KOKKOL HouoTdpdag « 50 gkaotavn {dxapn « ANGTLKaL TmEPL

Slagavn) HePBpavn Kal aprioTe T 0TO YPUYEIO Yia 2 WPES TOUAAYIOTOV.
2. MNpoBepudvete 1o YKpIA oTOUG 220°C Kat pubuioTe Tov aleBnTripa otoug 75°C. EloaydyeTe Tov aloOnTripa 0To KEVTPO TOU PEYAAUTEPOU KOPUATION
TOU X0IPIVOU Kal HaYELpEYTE £w¢ OTOL N £1d0moinon Tou alednTrpa va ofroeL.

1. Avapei€te padi T pouotapda, To €N, T {axapn, To eAatdhado, aldT kat mmépt. MepiyUOTE TO peiyHa TAVW amo TIC XOIpVEG UMPILOAEC, KAOADYTE pE ‘

YHTOZ ZONOMOZ ME BOYTYPO APQMATIZMENO ME AEMONI KAI BAZIAIKO, pepideg: 4

« 4 Koppdtia @IAETou cohopoy, iep. 200 g To kabéva  « 100 g BouTupo, Alwuévo + 1 kouTaNid TnG ooUTag PPECKOG XUHAG Aepoviol
+ 1 KOUTOAAKL TOU YAUKOU TTIATTPIKAL « 1 KouTahid TnG ooumag QPEoKoC BATIAIKOG, « 1 @péoKo KPEUUUSAKL, PINOKOUUEVO
+ 1 KOUTAAAKL TOU YAUKOU TPIUUEVO LaUpO TIITEQL PINOKOUUEVOC

1. TpiPTe TOV CONOMO E TNV TTATIPIKA Kall TO TITEPL OTIC SUO TTAEUPEC KAl AP OTE TO MOPIVAPIOTEL yila 5-10 AemmTa.

2. MNpoBeppdvete T0 YKPIA 0TOUG 220°C Kl HAYEIPEPTE TA KOUPATIA TOU GOAOHOU yla 5 Aemtd mepimou éwg dTou To Ydpt apyxioel va Eeploudilel kal
MOYEIQEVTEL HEXPL PéDQL

3. Tia 1o apwpatiopévo BouTtupo pe Aepovi kat BactAiko, avapei€te To foutupo, Tov BactAiko, Tov Xupo Aepoviol Kalt Ta @péoka Kpeppudakia padi.

4. TaTo oepPiplopa, TOMOOETAOTE éva KOPUATI GOAOpOU 0TO TATO Pe Aiya BpaoTtd Aaxavikd Kot TEPIYUOTE LE pia YEUATN KOUTANIA HE TO ApWUATIOUEVO
Boutupo.
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XOPTAXTIKA MMEPIFKEP NAXANIKQN, pepidec: 6

MNa 1o oepPiplopa: 0TPOYYUAd PwdKIa OMKAC ANéCEWC, PNTO XAAOULL, PNnTa KOAOKUOAKIA, Aaxavo

400 g MPACIVES POKES, LAYEIPEPEVEG, OTPAYYIOUEVEG « Y2 NeUKO KpePHUSL, o€ AemTd KuBdkia + 2 KOUTOAAKIO TOU YAUKOU TOiAL O€ VIQASEC

Kat ENaQPWC MWUEVEC « 4 0kehibeg okOpdo, oe NemTd KuPdkia + 1 KOUTOAAKIO TOU YAUKOU KATVIOTH TATTPIKA

100 g pePibia, payelpepéva, oTpayylopéva Kal + 2 KOUTOAIEC TNG ooumag @UAAa Bupaptol + 1% KouTaAdKia Tou YAUKOU TpIUPéVO HooXOKApUSOo
eAaPPWS Alwpéva « 2kAaddkia Bupaplov « 2 Koutaldkia Tou YAukoU pmaxaptkd Kat{ouv

1 KapPOTO, TPIUUEVO + 4 KouTahiég TnG ooumag ehaloado + 180 g AemmTd TPIHPEVN PpuYaVId

100 g oehvopila, TPIpEVN + 160 g odpka KohokVBag, Pnuévn Kat EAa@pwe Kpva  «  AAATLKaL KOKKOL Havpou TmePLoU yia T yevon

1. Avapei€te Oha Ta ouoTaTikd padi. XwpioTe To peiypa og €1 pépn Kat MAGOTE Ta pumépykep. KaAoyte pe Stapavr pepBpdvn kat aprioTte oo Puyeio yia
20 Aemtd.

2. MpoBepudvete To YKPIA 0TouC 220°C Kal LaYEIPEPTE TA UMEPYKEP YIa 6-8 AEMTA, avANOYd HE TO TIAXOC TOUC.

3. Tia 1o oepPipiopa, KOYTE Eva PwUAKL 0T péon Kat PRoTe To EAAPPWC. MpoaBéaTe To Adxavo, EMELTA TO UMEQYKEP Kal EMEITA TO YT XAAOU UL Kal Tal
KohokuBdkia.

FPHFOPEZ KAl EYKOAEXZ WHTEXZ MIMANANEZ, pepideg: 2

2 umavaveg, Ee@houdiopéve + 2 KOUTOAIEC TG coumag oAU WIAR {axapn
2 KOUTOAIEC TG ooUTag Kapudia, YIAoKoppEVa + Y2 KOUTAAAKIO TOU YAUKOU KavENa

1. Avapei€te Ta kapudia, Tn {axapn Kat T Kavéla padi. KOYTe TI Jmavaveg Katd URKoG Kal EMEITA 0TO MAGTOG,

2. MpoBepudvete To YKPIA 0Tou¢ 220°C Kal EMEITA TOMOBETOTE TIG UIMAVAVEC, e TNV eMimedn MAeupd TPog Ta eMAvw. MaomaioTe Aiyo amo To peiyua
TWV KApUSIWV TAVW amo KABe Kopuatt. Wnote yia 3-4 mepimou, éwg dtou n umavaveg (eotabouv kat n Kavéha Kat Ta Kapudia oxnUatioouv EAaQpwg
yAdoo.

ZYNTATEZ ME TH BAOIA NMAAKA

TomoBetroTe TNV eMdvw aulakwTr TAdKa Kat T Babid mAdKa Kat PEPTe To YKPIA o€ emimedn Béon.

MMAPEXZ AHMHTPIAKQN, pepideg: 8-10

375 g Bpwun + 190 g kaotavn {axapn + 120 g oTapideg
190 g BoUTupo « 909 peldoa « 100 g pat( o€ KopuaTia

1. Nwote 1o BouTupo, Tn {axapn Kal To olpomt HeAAoAg o€ éva TyAavt Kat avapeifTe Ta kahd. Avakatépte tn Bpwun, Tig otagideg kat Ta gatd.

2. Anm\wote otn Babid mAdKa avTIKOANNTIKO XaPTi Kat pi€Te TO PelyUa, amAWVOVTAG TO OOIOHOP(A.

3. PuBuioTe To yKptA 0Toug 160°C kal payelpéPte yia 15-20 Aemtd mepimou. Apou YnOei, amevepyomoIoTe TO YKPIA KAl AQAOTE TNV UIAPa SnUNTPIAKWY
va Kpuwoel péoa otn Babid mdka.

KOTOMOYAO ME QX AEYKOY KPAZIOY, pepideg: 2

2 0TON KOTOMOUAOU, XWPIC TTETOA Kl KOKAAO, o T HIKPO KPEUUUOL, PINOKOUUEVO « 100 mlkpépa
KOMMEVO O€ KOMUATIOTOU 1 ¢cm TiEpimou « 2 0keNibeg 0kOPSO, PINOKOUUEVEC « 30ml Aeukd kpaoi
1 kouTaAié¢ TG ooumag eAatdAado « 3 pavitapla, o€ QETEC « ANGTLKQLTIUTEPL

1. TpoBeppavete 10 YKPIA 0TOUC 220°C.

2. MpooBéote To ANadL kat agrioTe 1o va {eoTtabei yia Aiya Aemtd. MpooBéoTte 1o KOTOMOUNO, TO 0KOPOO Kal Ta KPEUMUAIA, KAEIOTE TO KATTAKL KAl
MaYELPEWTE YIa 3 - 5 AETTTA, avaKATEVOVTAC KATA SlaoTApATA.

3. MNpoobéote Ta pavITAPLA, TNV KPEWA, TO KPAOT, TO ANATL KAl TO TITEPL, KAEIOTE TO KATAKI KAl JaYEIPEPTE yia 10 - 15 AEMTA, AvaKATEVOVTAC KATA
S1a0TAUATA, £wC OTOU TO KOTOTOUAO YnBei KaAd.

MEFANH OMENETA, pepidec: 6-8

8 peoaia avya « Téuon: « 4 @péoKa KPEUMUSAKIQ, O NEMTEC PETEC
250 g Kp€pa Tuplov + 200 g TpIupévo TUPi TOEVTaP + 15 HATOGKL PECKO OXOIVOTPAOO, YINOKOUMEVO
ANGTLKaL TITEPL « 2 QVANEIKTEG TIIMEPLEC, OE KUBAKIA

1. Avapei€te Ta auyd, Tnv Kpépa Tuptoy, To aldTi Kal To mimépl. MpooBéoTe Ta uMOAOITA CUCTATIKA Kol AVAUEIETE KaAd.

2. MpoBeppdvete 1o YKPIA 0Toug 175°C. MpooBEéaTe MPOOEKTIKA TO UElYUA TWV auywV Kal KAEIOTE To Kamdkl. Mayelpéyte yia 12-17 Aentd éwg dtou
PnBouvv Kahd.

3. ZupPBoulr - T CLUOTATIKA TNG YEUIONG MITOPOUV va Slagépouv avaloya e TIC TPOTIMAOELC Oag.

ANAKYKAQZH

MNa tnv amoguyn mpoAnudTwy oto mepIPArov Kat Tnv vyeia Aoyw emPBAABWV OUCIWY, Ol CUCKEUEC Kal Ol EMAVAPOPTI(OMEVES KAl 1N
emava@opTI(OUEVEC UMTATAPIES TTOU EMIONKAIVOVTAL LE KATTOL0 amd auTtd Ta 6UMPOAa, Sev TPETEL va AmOpPIMTOVTaL E TA KOWVA

OIKIOKA amoppippata. Na amoppinTeTe mAVTA TIC NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEC CUOKEUEC Kal, OTIOU XPEIAETal, TIC EMAVAQOPTI{OEVE
Kall Jn emava@opTI{OPEVES UTTATAPIEC, & KATAAANAO, EMioN U0 onEio GUAOYNG/AVAKUKAWGONG.
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A hasznalati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a készililékkel egyditt, ha azt tovédbbadja. Hasznélat elétt teljes egészében tavolitsa el a
csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Ezt a késziiléket 0-8 éves gyermekek nem hasznalhatjak. A késziiléket csak 8 éves kort betdltott gyermekek
hasznélhatjak folyamatos felligyelet mellett. A késziiléket csdkkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis
képességekkel, illetve tapasztalattal vagy tudassal nem rendelkez6 emberek csak akkor hasznalhatjak, ha
biztositott a felligyelet szamukra vagy, ha megkapjak a sziikséges utasitasokat a késziilék biztonsagos
hasznélatara vonatkozoan és megértik annak veszélyeit. Tartsa a késztiléket és a vezetéket elzartan 8 év alatt
gyermekektdl. A tisztitasi és a karbantartasi folyamatokat ne végezze gyermek.

Ne csatlakoztassa a készlléket id6zitd kapcsoldhoz vagy tavvezérlésd rendszerhez.

A A készilék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan

szakképzett személlyel, hogy elkertilje a veszélyeket.
® Nehasznalja a késziiléket fiird6kad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.
Az élelmiszert ne tekerje mianyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémfélidba. Ez kdrt tehet a grillezében és tlizveszélyt is okozhat.
A késziiléket kizarolag élelmiszer siitésére hasznalja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.
Viseljen stit6kesztyt vagy hasonl6 véddeszkozt.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Kezel6panel 6. Erzékeld 1. Bedllité gombok

2. Erzékel§ csatlakozéja 7. Ki/be kapcsolé gomb és fény 12.  Pirit6/Steak gomb és fény

3. Kioldé gomb 8. HOémérséklet gomb és fény 13.  Erzékeld beallito gombja és fénye
4, Erzékel taroldja 9.  |dézité gomb és fény 14.  Mély tal

5. Csepegtetd tlca 10. Kijelzé

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

A grillezé lapjait nedves kendével tordlje le.
Elsé hasznélatkor egy kicsit fiistdlhet a grill. Ez normalis és hamar el fog mulni.

A GRILL MEGDONTESE/KIEGYENESITESE

Megdontheti a grillt, hogy a csepegtetd talcara folyjon a zsir és a szaft, ha olyan ételeket stit, mint hamburger, hus, stb. Vagy hasznélhatja a grill szintjét
példaul a panini, szendvicsek slitéséhez.
A grill megddntéséhez nyissa fel a grill alatt taldlhaté labat (A dbra). Hajtsa be a talpat Ujra laposra, hogy kiegyenlitse a grillt.

GRILL LAPOK

A grill lapokat sok zsiradékot tartalmazé husok siitéséhez lehet hasznélni, mint pl. his, kolbaszok stb. Hasznalja a grillstitét ilyenkor a felemelt pozicidban.
Mély tél - a mély tal nem zsiros ételek siitésére valod, mint pl. pizza, siités, tésztak, pita kenyér, calzone, és tésztak (mint pl. a Yorkshire pudding, tipikus brit
étel). Hasznalja a grillt ilyenkor vizszintes pozicidban. A felsé csepegtetd grill tél mindig fel kell legyen téve amikor hasznalja a mély télat.

A lemezek eltavolitasa

1. Nyissa ki a grillsutét.

2. Nyomja meg a lemezkioldé gombot, és emelje le a lemezt a grillrél (C. ABRA).
A lemezek eltavolitasa
1. Egyszerre csak egy lapot helyezzen be.

2. lgazitsa alapon lévé fiileket a késziilék pantos oldalan 1évé nyilasokba.

3. Nyomja a lemez masik szélét a fogd rész oldaldra, mig az a helyére kattan.
Azokon a helyeken, ahol az also és felsé lapok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten kopas nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jellegii
probléma, mely nem befolyasolja a grillez6 normal mikodését.

A GRILL HASZNALATA

Az On grillsitéje 6t Gzemmoddal rendelkezik:
«  Alap grillezési funkcié

Pirit6 funkcié

Hémérséklet-érzékeld funkcid

Egyszer(i steak funkcié

|d6zité funkcio
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A HOMERSEKLETI EGYSEGEK MEGVALTOZTATASA

Kivalaszthatja, hogy a hémérsékleti egységek °C-ban (alapértelmezett) vagy °F-ben jelenjenek meg. Az egységek mddositdsahoz hatarozottan nyomja le
a A ésa ¥ gombot, és tartsa 6ket harom mésodpercig lenyomva. A grillsiitd sipold hangjelzést ad, és a kijelzén megjelend e jelzés megmutatja, hogy a
kijelz6 °C-ban vagy °F-ben mutatja-e a héfokot.

ALAP GRILLEZES

Hasznélja az alap grillfunkciét egyszerd grillezéshez, paninihez, szendvicsekhez stb.

Helyezze a készlléket egy stabil, sik, hdallé fellletre. Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonydk) kozelében vagy alatt.
Csusztassa a csepegtetd talcat a grill elején, alul taldlhaté két sin kozé (B abra). Csusztassa be a télcét itkdzésig. A csepegtetd télca 6sszegydjt
minden zsirt vagy szaftot, amely siités kozben lecsepeg a lapokrol.

Vélaszthat, hogy emelni vagy megddnteni szeretné-e a grillsit6t - lasd a GRILLSUTO DONTESE/EMELESE részt.

Csatlakoztassa a grillstitét. A grillsiité sipolé hangot ad, és a voros jelzéfény lassan villogni fog.

Nyomja meg a (/) gombot. Ha 2 percen bellil nem nyomja meg a (') gombot, grillsiitéje alvé tizemmaodba Iép, és a voros jelzéfény villogni kezd.
Nyomja meg Ujra a (/) gombot a grill felébresztéséhez.

A hémérséklet (§) gomb feletti fény bekapcsol, és a kijelzén a 175 (alapértelmezett) jelenik meg. Az alapértelmezett hdmérsékleti egységek °C-ban
vannak, de tetszés szerint °F-ra véltoztathatok - lasd a HOMERSEKLETI EGYSEGEK MEGVALTOZTATASA részt.

Allitsa be a kivant hémérsékleteta A ésa W gombokkal. A tartomany 150°C és 220°C kdzétti 5°-onként (302°F és 428°F kdzotti, 9°-onként).
Amig grillsitéje felmelegszik, a hémérsékletgomb feletti fény vordsen vilagit, és a kijelz6n megjelend adatok villogni fognak. Amikor a grillsiité eléri
a kivalasztott hdmérsékletet, a fény zoldre valt, a kijelz6 villogésa ledll, és grillstitéje hdrmat sipol. Siités kdzben ezt a sorrendet ismételjik meg,
mikdzben grillsiitéje fenntartja hémérsékletét. Ez normadlis.

Ha elérte a kivélasztott h6mérsékletet, helyezze az élelmiszert a grillre, és csukja le a fedelet.

Amikor befejezte a stitést, nyomja meg a (/) gombot, majd hiizza ki a konnektorbol a grillstitét.

Allitsa be a kivant hémérsékletet a A ésa W gombokkal.

Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tdmadnak, stisse tovabb egy kicsit.

Viseljen stit6kesztyit vagy hasonl6 védéeszkozt.

A megsiilt élelmiszert fa-, vagy mianyag eszkdzok hasznélataval vegye ki.

A csuklopant tobb részbdl éll, igy a szabalytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is kdnnyen grillezhet6k a késztilékkel.

A grillezé lapokat nagyjabél parhuzamosan helyezze el, igy elkeriilhet6 az egyenetlen tsilés.

Sziikség esetén hasznaljon siitékeszty(t és Uritse ki a csepegtetd talcat egy héallo edénybe. Tordlje el konyhai papirtdrlével, majd tegye vissza.

EGYSZERU STEAK FUNKCIO

Az egyszer( steak funkcié a grillsiité piritd funkciojét a hémérséklet-érzékelével 6tvozi, hogy egyszerlien készithessen vele izletes, 1édus steaket.
Egyszerre két vagy tobb hasonlé méretl steaket is siithet. Helyezze bele az egyikbe az érzékelét.

1.
2.
3.

© N o »

Csatlakoztassa a hémérséklet-érzékel6t grillsiitéjéhez (D. ABRA).

Nyomja meg a (/) gombot.

Nyomja meg az érzékel6 (—==) gombot, majd azonnal nyomja meg a pirit6 (§§f) gombot egyszer, kétszer vagy haromszor, attél fliggéen, hogy
milyenre szeretné siitni a steaket:

«  Egyszera nyershez (a kijelz6n megjelenika __-)

«  Kétszer a kdzepesen étslilthez (a kijelz6n megjelenik a ===

«  Haromszor a jél dtsilthez (a kijelzén a === lathato)

Hagyja, hogy a grillsit6 felmelegedjen. Amig a grillsiité felmelegszik, helyezze a hémérséklet-érzékelét a steak legvastagabb részébe. Amikor
elkészilt, a pirité gomb feletti fény zéldre valt, és grillsiitéje harmat sipol.

Nyissa ki grillstitéjét, és dvatosan helyezze a steaket az alsé lemezre.

Zérja be a grillsutét.

Amikor a steak megsiilt, grillstit6je 6tszor sipol. Nyissa ki a grillsiitét, és azonnal tévolitsa el a steaket, kiilénben tovébb siil, és tul is silhet.
Azidé torléséhez nyomja meg a (') gombot.

Egymas utan négyszer ismételheti meg az egyszerd steak funkciot, de ha ennél tobbszér prébalja hasznalni, a kijelz6n megjelenik az ,EAR” (,Hiba").
Nyomja meg a ()" gombot, és hagyja a grillsiitét 10 percig hiilni, miel6tt ismét hasznalna ezt a funkciét.

Tippek a tokéletes steakhez

Idedlis esetben a steaknek 12-15 mm vastagnak kell lennie (a filé ennél vastagabb is lehet).

Sutés el6tt mindig varja meg, amig a steak eléri a szobahémérsékletet. Ne prébélja meg kdzvetleniil a hiitébdl kivéve megsiitni.

Itassa fel a vizet a steakrdl konyhai papirtoriével, miel6tt ratenné a grillre.

Kozvetlenil a stités el6tt fliszerezze. Banjon csinjén a séval, vagy egyaltaldn ne hasznédlja (siités utan is sézhatja még). A siités el6tti sozas
felvizesitheti a steak feliiletét, siités kézben pedig ez a viz felforr. Igy a steak inkabb pérolt, mint piritott, és barna helyett inkabb sziirke lesz.

A steak pihentetése siités utdn elengedhetetlen a legjobb eredmény érdekében. Talalas el6tt hagyja legaldbb 3 percig pihenni. A helyes pihentetés
lehet6vé teszi, hogy a husban |évé szaft Gjbol felszivodjon, amitdl a steak izletes és zamatos lesz.

PIRITO FUNKCIO

A pirit6 funkcio 90 masodperc alatt 260°C-ra emeli a hémérsékletet. A piritd funkcio a legjobban az erezett vords hisokkal miikodik, mint a marhahds, a
barany, a szarvasmarha, a bivaly (a hus erezete mentén szeletekre vagva). A hus vastagsaga 5 és 25 mm kozott legyen.

1.

2.
3.
4.

Nyomja meg a (/) gombot.

Nyomja meg a piritas (§§f) gombot. A piritas gomb feletti fény vorosre kapcsol, és a kijelzén a 260 jelenik meg.
Amikor a grillsiité elérte a piritasi hémérsékletet, a fény zéldre vélt, a kijelz6 villogasa ledll, és grillsiitdje harmat sipol.
Viseljen suit6kesztyut, és nyissa ki a grillstitét. Helyezze az élelmiszert az alsé grill-lapra, majd zérja le a grillsiitét.
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5. Vérja meg, amig a grillsiité ujra sipol (90 mésodperc utén), majd nyissa ki a grillsiitét, és vegye ki az élelmiszert.

6.  Egymads utdn négyszer ismételheti meg a pirité funkciét, de ha ennél tébbszér prébalja hasznalni, a kijelz6n megjelenik az ,EAA” (,Hiba”). Nyomja
meg a ()" gombot, és hagyja a grillsiitét 10 percig hilni, miel6tt ismét hasznalna a piritd funkciot.

7. Apirit6 funkcio végén a grill visszatér az el6zéleg bedllitott hémérséklethez. A lehtilés azonban id6t vesz igénybe.

8.  Anpirito funkcio barmikor torténd torléséhez nyomja meg a (') gombot.

Az élelmiszer kiils6 felllete mélybarna szin(re pirul, a belsejének viszont nyersnek vagy kozepesen nyersnek kell lennie (az élelmiszer vastagsagatol

fliggden).

Most vélaszthat, hogy azonnal kiveszi az élelmiszert (nyers vagy kdzepesen nyers steakhez), vagy egy kicsit hosszabb ideig hagyja sulni az alapértelmezett

hémérsékleten, ha jobban meg szeretné siitni a hust.

HOMERSEKLET-ERZEKELO FUNKCIO

Sokan rénézésre, érintéssel, vagy a siitési id6 hosszabdl allapitjdk meg, hogy megsiilt-e a his. A hémérséklet-érzékeld hasznélata szdmos elénnyel jér a

fent felsorolt a modszerekhez képest:

«  Allandé, megismételheté eredmények biztositasa

«  Atdlsutés megakadalyozésa

. Nem megfeleléen megsiilt élelmiszerekbdl eredé betegségek megelézése

. Feleslegessé valik a taldlgatas

Hasznélat kdzben a hémérséklet-érzékeld éles végét helyezziik az élelmiszerbe, a masik vége pedig a grillsiitéhdz van csatlakoztatva. Az érzékeld

folyamatosan kiildi az élelmiszer belsé hémérsékletét grillsiitéjének, ahol az 6sszehasonlitasra keriil a korabban On éltal beallitott célhémérséklettel. Ha a

grillsiit eléri a hémérsékletet, riasztast ad, és kikapcsol.

1. Csatlakoztassa a hémérséklet-érzékelét grillsiitéjéhez (D. ABRA).

Nyomja meg a (/) gombot.

Allitsa be a kivant siitési hémérsékletet a A és a W gombbal, és varjon, amig a grillsiitd felmelegszik.

Nyomja meg az érzékeld (—==) gombot. Az érzékelé gomb feletti fény vordsre kapcsol, és a kijelz6n a 75 jelenik meg (alapértelmezett).

Allitsa be az érzékeld hémérsékletét a A ésa W gombokkal. A tartomany 48°C és 81°C kdzotti, 3°-onként (113°F és 177°F kdzotti 59/6°-onként).

Helyezze a hdmérséklet-érzékelSt az élelmiszerbe, és dvatosan tegye ra az élelmiszert az elémelegitett grillre. Gy6z6djon meg réla, hogy az érzékeld

nem befolydsolja a fedél zarasat, és hogy a kabel nincs becsipddve, amikor a fedél lezarul.

7. Sltés kdzben a kijelz6 hol a beallitott célhdmérsékletet, hol az érzékeld aktuélisan leolvasott értékét mutatja. Ha az élelmiszer belsé hémérséklete
megegyezik a célhémérséklettel, akkor az érzékelé gomb feletti fény zold szin(i lesz, és grillsiitdje 6tszor sipol. Ha a grillsitd eléri a kivant
hémérsékletet, melegitdi kikapcsolnak, de mivel a maradék hé miatt a stités folytatodik, a leheté leghamarabb le kell venni réla az élelmiszert.

8.  Azidé torléséhez nyomja meg a () gombot.

«  Haelfelejtette csatlakoztatni az érzékel6t, a kijelzén a ,N0 PAB” (,NINCS érzékeld”) felirat jelenik meg, és a grillsiité sipolni kezd.

. Hasznalat kdzben az érzékeld FELFORROSODIK.

. Az érzékel6t mindig a hus legvastagabb részébe és minden olyan csonttél vagy zsirtél tavol helyezze, ami hamis adatot adhat (E. ABRA).

. A legpontosabb hdmérsékleti leolvasas érdekében gy6z6djon meg arrdl, hogy az érzékelt a hus felsé és also feliiletei kozott a leginkabb kozépen
fekvé részen helyezze el.

. Hasznadlat el6tt és utan tisztitsa meg az érzékelét meleg szappanos vizzel, 6blitse le és szaritsa meg.

. Tarolja az érzékel6t Gigy, hogy a kabelt a két széle kdzé csavarja, majd a grill oldalan Iévé mélyedésbe helyezi (F. ABRA).

ov AW

IDOZITO FUNKCIO

Az id6zit6 hasznélata opcionalis. Nem kapcsolja ki grillsiitéjét, csak 6tszor sipol, hogy jelezze, lejart az id6. Hasznalja az id6zit6t az alapvetd grillezé
funkciéval. Az id6zit6 beéllitasa:
1. Kapcsolja be grillsiitdjét, és éllitsa be a kivant hémérsékletet. Hagyja, hogy addig melegedjen, amig a hémérséklet gomb f6lotti fény zéldre nem valt.
2. Miutan azidézité @) gombjat megnyomja, a gomb f6l6tti fény vilagitani kezd, és a kijelz6 villog: 5:00 (alapértelmezett). Haszndljaa A ésa ¥
gombokat a kivant id6 beallitdsdhoz. Az id6 30 méasodperctdl 19 perc 30 masodpercig terjedd intervallumra allithatd be 30 masodperces [épésekben.
Ha 5 mésodpercen bellil nem nyomja meg egyik gombot sem, a grillsité visszatér a hdmérsékleti izemmaodba.
A kijelz6 abbahagyja a villogést, és az id6zit elkezd visszaszamolni 5 masodpercet azutan, hogy On utoljara megnyomta a A vagy a W gombot.
4. Haazidémérd eléri a nulla értéket, a grillsiit6 6tszor sipol, és a kijelz6 a 0:00-an fog villogni. Ne felejtse el, hogy grillsiitéje még mindig aktiv, és le
kell vennie az élelmiszert, hogy elkerdilje a tulstitést.
5. Azid6zité funkcio barmikor torténd torléséhez tartsa lenyomva az id6zité gombot hdrom masodpercig. Grillsiitéje visszatér az alapvetd grillezési @

w

funkciéhoz.

HALADO SUTES

A hémérséklet-érzékel funkciéval pontosan szabalyozhatja a steak siitésének modjat (bér a nyers, kozepes és jol &tsiilt steakekhez a mar leirt egyszer(
steak funkciok hasznélatat javasoljuk). A kdzepesen nyers vagy kdzepesen atsiilt steak elkészitéséhez tegye a kdvetkezéket:

Készitse el6 a steaket, és helyezze be az érzékel6t. Csatlakoztassa az érzékel6t a grillstitéhoz.

Nyomja meg a (/) gombot.

Allitsa be a hémérsékletet 220°C-raa A ésa W gombokkal.

Nyomja meg az érzékel6 (—s=) gombot. Az érzékelé gomb feletti fény vordsre kapcsol, és a kijelzén a 75 jelenik meg (alapértelmezett).

A A és' ¥ gombbal 4llitsa be az érzékelé kivant hémérsékletét (Iasd a SUTESI IDO ES ELELMISZERBIZTONSAGI tablazatot).

Nyomja meg a piritas (§§§) gombot. A piritas gomb feletti fény vérosre kapcsol, €s a kijelzén a 260 jelenik meg.

Azonnal nyissa ki a grillstitét, és vegye le a steaket.

Swvh wN =
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SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Ezek az id6tartamok csupan tajékoztato jellegiiek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre vonatkoznak.

Elelmiszer 1d6 (perc) Az Grill Megjegyzések
érzékeld hémérs.
hémeérs.
HUS
Steak: nyers - 51°C 220°C Az egyszer( steak funkcié hasznalatat javasoljuk
Steak: kozepesen nyers - 57°C 220°C
Steak: kozepes - 63°C 220°C Az egyszer( steak funkcié hasznalatét javasoljuk
Steak: kozepesen atsult - 69°C 220°C
Steak: jol atsult - 72°C 220°C Az egyszer( steak funkcié hasznalatét javasoljuk
Ozhus: kdzepesen nyers 57°C 220°C
Ozhus: nyers 63°C 220°C
Borjuhus - - - Ugyanazon a hémérsékleten kell elkésziteni, mint a marhapecsenyét
Sertésszelet/-steak - 75°C 220°C
Barany ldbszar: kdzepes - 69°C 220°C
Bardny ldbszar: jol atsult - 78°C 220°C
Baranyszelet: kozepes - 63°C 220°C
Baranyszelet: jol atsilt - 78°C 220°C
Kacsamell: kozepes - 66°C 220°C
Kacsa mell: jol atsult - 72°C 220°C
Csirkemell - 75°C 220°C
Kolbasz - 75°C 220°C Helyezze be az érzékel6t hossziranyban a kolbdsz kozepén
Hamburger - 75°C 220°C
Szalonna 3-5 - 220°C
HAL
Lazac 3-5 - 200°C
Garnélarak 1-2 - 200°C
Lapos hal 2-6 - 200°C Sima lepényhal, nyelvhal stb.
Kerek hal 3-8 - 200°C Foltos tékehal, tékehal stb.
Tonhal / kardhal 5-10 - 200°C
ZOLDSEG
Paprika 4-6 - 220°C
Padlizsén 6-8 - 220°C Szeletelt
Spérga 3-4 - 220°C
Séargarépa 5-7 - 220°C Szeletelt
Cukkini 1-3 - 220°C Szeletelt
Paradicsom 2-3 - 220°C Félbevagott
Hagyma 5-6 - 220°C | Ekekre vagott
Gomba 3-6 - 220°C Egész, lapos gomba
Kukorica csévon 4-6 - 220°C
EGYEB
Haloumi 2-4 - 200°C

. Ha fagyasztott élelmiszert suit, az élelmiszer vastagsagatdl és strliségétdl fliggéen, tengeri étel esetén 2-3 percet, hus és szarnyas esetén 3-6 percet
adjon hozza az értékekhez.

. A halat addig siisse, mig opalos szin(ivé nem valik.

. Ha nem hasznalja a hémérséklet-érzékel6t, a baromfit, a sertéshust, a hamburgert stb. addig stisse, amig a szaftja el nem tdnik.

. Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén 1évé dtmutatasokat.

POLAS ES KARBANTARTAS

A

1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(ilni a tisztitas és tarolds el6tt.

2. Azosszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.

3. A makacs szennyezbédéseket egy kevés féz6olajjal megnedvesitett papir torlékendével tavolitsa el.

4. Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatogép felsé polcara helyezve mosogassa el a csepegtetd talcat.

. Suroldszert, fémszalas szivacsot, vagy strolokefét tilos hasznalni.

. Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten kopas nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jelleg
probléma, mely nem befolyésolja a grillezé normal mlikodését.
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RECEPTEK
CHILIS-LIME-OS PILLANGOCSIRKE, 4 adag

4 db. pillangd forméjura vagott csirkemell «  1limeleve és héja « 1teaskanal 6rolt komény
3 evékanal chilipor + 4 gerezd fokhagyma, finomra apritva
2 evékanal olivaolaj « 1teaskandl 6rolt koriander

1. Keverjik 6ssze az dsszes hozzavalét (kivéve a csirkét), hogy pacot kapjunk. Ontsiik a pacot a csirkére, ligyelve arra, hogy lefedje. Fedjiik le miianyag
folidval, és hagyjuk llni a hiitében legalabb 2 6rat.

2. Melegitsiik eld a grillstitét 220°C -ra, és allitsuk az érzékel6t 75°C-ra. Helyezziik az érzékel6t a legnagyobb csirkedarab kézéppontjaba, és stissiik,
amig az érzékeld riasztani nem kezd.

MEZES-MUSTAROS SERTESKARAJ-SZELET, 4 adag

4 sertéskaraj-szelet + 80gméz « 2evokanal olivaolaj
2 evékanal teljes ki6rlésti mustar « 509 sotétbarna cukor « SO ésbors izlés szerint

1. Keverjik 6ssze a mustart, a mézet, a cukrot, az olivaolajat, a s6t és a borsot. Ontsiik ra a sertéskaraj-szeletekre, fedjiik le mdanyag féliaval, és hagyjuk
allni a hitében legalabb 2 6rat.

2. Melegitsiik el a grillstit6t 220°C-ra, és allitsuk az érzékel6t 75°C-ra. Helyezziik az érzékel6t a legnagyobb sertésszelet kozéppontjaba, és stissiik,
amig az érzékeld riasztani nem kezd.

GRILLEZETT LAZAC CITROMOS-BAZSALIKOMOS VAJJAL, 4 adag

4 db., kb. 200 g lazacfilé + 100 g vaj, olvasztva + 1z0ldhagyma, finomra apritva
1 tedskanal pirospaprika « 1 evékanal friss bazsalikom, finomra apritva
1 tedskanal daralt fekete bors + 1evékanal friss citromlé

A lazac mindkét oldalét dorzsoljiik be pirospaprikéval és borssal, majd hagyjuk allni 5-10 percig.

Melegitsiik el6 a grillstitét 220°C-ra és siissiik a lazacszeleteket kb. 5 percig, amig a hal el nem kezd szétvalni, és at nem f6.
A citromos-bazsalikomos vajhoz keverjlik dssze a vajat, a bazsalikomot, a citromlevet és a hagymét.

A lazacszeleteket parolt zoldséggel talaljuk és tegyilink rdjuk egy-egy nagy kanal citromos bazsalikomos vajat.
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TAPLALO ZOLDSEGBURGER, 6 adag

A télaldshoz: teljes ki6rlési hamburgerbuci, grillezett haloumi, grillezett cukkini, salatalevél

400 g z6ld lencse, megfézve, leszlrve és enyhén + Y2fehérhagyma, finomra kockazva +  2tedskanal chili-pehely

attérve + 4 gerezd fokhagyma, finomra kockazva « 1teaskanal fiistolt pirospaprika
100 g csicseriborso, megfézve, leszlirve ésenyhén  « 2 evékanal kakukkfiilevél « 1% tedskanadl 6rolt szerecsendié
attorve 2 szal kakukkf «  2teaskanal Cajun-fliszer

1 sargarépa, finomra reszelve + 4evbkandl olivaolaj « 180 g finom zsemlemorzsa

100 g zeller, finomra reszelve « 160 g suit6tok belseje, megsiitve és enyhén lehlitve «  S6 és darélt bors izlés szerint

1. Keverjlik 0ssze az 6sszes hozzavalot. Osszuk szét a keveréket hatfelé, és formazzunk hamburgereket. Fedjiik le mlianyag folidval, és tegyik a hiitébe
20 percre.

2. Melegitsiik el6 a grillstitét 220°C-ra, és siissiik 6-8 percig a hamburgereket, attél fliggben, hogy milyen vastagok.

3. Atélalashoz vagjuk félbe és enyhén grillezzitk meg a bucikat. Adjuk hozza a salatat, majd a hamburgert, a grillezett haloumit és a cukkinit.

GYORS ES EGYSZERU GRILLEZETT BANAN, 2 adag

2 banan, meghamozva «  2evokanal aranyszin(, finomra 6érolt cukor
2 evékanal di, finomra apritva +  lhteaskanal fahéj

1. Keverjlk 6ssze a diot, a cukrot és a fahéjat. Vagjuk félbe a bandnt hosszaban, majd széltében.
2. Melegitstik el6 a grillstitét 220°C-ra, majd helyezziik a banant a grillsiitére, a lapos oldalaval felfelé. Tegylink egy-egy kanalnyit a di6 keverékbdl
minden darab tetejére. Grillezziik kb. 3-4 percig, amig a bandnok meg nem melegszenek, a fahéj és a di¢ pedig enyhén tiveges lesz.

RECEPTEK A MELY LEMEZZEL

Szerelje fel a fels6 bordazott lemezt és a mély lemezt, és emelje fel a grillt.

FLAPJACK - ZABSZELET, 8-10 adag

375 g zabpehely + 190 g vilagosbarna cukor + 120 g mazsola
190 g vaj « 90 garanyszirup + 100 g karamella darabokban

1. Olvasszuk fel a vajat, a cukrot és a szirupot egy serpenydben, és jol keverjiik 6ssze. Keverjiik hozza a zabpelyhet, a mazsolét és a karamelladarabokat.

2. Béleljiik ki a mély lemezt zsirpapirral, majd kanalazzuk bele egyenletesen a keveréket.
3. Allitsuk a grillsitét 160°C-ra, és siissiik kb. 15-20 percig. Ha megsiilt, kapcsoljuk ki a grillstitét, és hagyjuk a flapjacket leh(ilni a mély lemezen.
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CSIRKE FEHERBOROS-TEJSZINES MARTASSAL, 2 adag

2 csirkemell, bér és csont nélkdil, kb. 1 cm-es «1kis hagyma, finomra apritva + 100 ml tejszin
darabokra vagva «  2gerezd fokhagyma, finomra apritva + 30 mlfehérbor
1 ev6kandl olivaolaj + 3 gomba, felszeletelve « So6ésbors izlés szerint

1. Melegitstk eld a grillstitét 220°C-ra.

2. Adjuk hozza az olajat, és hagyjuk néhany percig melegedni. Adjuk hozza a csirkét, a fokhagymat és a hagymat, zarjuk le a fedelet és stisstik 3-5
percig, alkalmanként kevergetve.

3. Adjuk hozza a gombdt, a tejszint, a bort és a fliszereket, zarjuk le a fedelet, és siissiik 10-15 percig, amig a csirke alaposan meg nem sdil, alkalmanként
megkeverve.

NAGY OMLETT, 6-8 adag

8 kdzepes, szabadtartasbol szarmazé tojas +  Toltelék: + 4zoldhagyma, finomra szeletelve
250 g lagy krémsajt + 200 g reszelt Cheddar sajt Y csokor friss snidling, finomra szeletelve
S6 és bors izlés szerint «  2vegyes paprika, kockdra vagva

1. Keverjlk 6ssze a tojast, a krémsajtot és a fliszereket. Adjuk hozza a tébbi hozzavaldt, és jol keverjlik dssze.
2. Melegitsiik el6 a grillsiitét 75°C-ra. Ovatosan adjuk hozzé a tojasos keveréket, csukjuk le a fedelet, és siissiik 12-17 percig, amig &t nem sil.
3. Tipp: atoltelék hozzévaldi izlés szerint véltoztathatdk.

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és nem djratdlthetd akkumulatorokban jelen 1évé
E ﬁ veszélyes anyagok jelentette kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi hulladékkal egytitt
mmmm  megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha vannak, az Ujratdlthetd és nem Ujratéltheté akkumulatorokat
mindig a megfeleld hivatalos hulladék-Ujrahasznosité/begy(ijté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin. Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz 0 - 8 yas arasi cocuklar tarafindan kullanilmamalidir. Bu cihaz 8 yas ve Uzeri cocuklar tarafindan,
ancak stirekli gozetim altinda tutulmalar kaydiyla kullanilabilir. Bu cihaz, cihazin emniyetli bir sekilde
kullanimina yonelik gézetim ve talimatlar verildigi ve ilgili tehlikeleri anladiklari takdirde yetersiz fiziksel,

duyumsal veya zihinsel kapasiteleri olan veya bilgi veya deneyimi bulunmayan kisiler tarafindan kullanilabilir.

Cihazi ve elektrik kablosunu 8 yas altindaki ¢ocuklarin erisemeyecegi yerlerde muhafaza edin. Temizlik ve
kullanici bakimi cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi Gzerinden kurmayin.

A Cihazin yiizeyleri cok i1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, guvenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere
s@;hip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

Bu cihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.

Yiyecegi strec filmle, politen posetlerle veya aliiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihazi, yiyecek pisirme diginda bir amacla kullanmayin.

Hasarli veya arizali cihazlari galistirmayin.

Firin eldiveni veya benzer bir malzeme kullanin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Kumanda paneli 6. Sonda 1. Ayar digmeleri

2. Sonda konektori 7. Acik/Kapali digmesi ve lamba 12.  Muhirleme/Biftek digmesi ve lamba
3. Birakma digmesi 8.  Sicaklik diigmesi ve lamba 13.  Sonda se¢im diigmesi ve lamba

4. Sonda saklama 9. Zamanlayici digmesi ve lamba 14.  Derin plaka

5. Damlama tepsisi 10.  Ekran

iLK KULLANIMDAN ONCE

Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
Izgaraniz ilk kez kullanilirken biraz duman gikarabilir. Bu durum normaldir ve kisa bir stire sonra ortadan kaybolacaktir.

IZGARAYI YANA YATIRMA/DUZLESTIRME

Burger, et, vb. yiyecekleri pisirirken yiyeceklerin yag ve sularinin damlama tepsisine akmasi icin 1zgaranizi yana yatirabilirsiniz. Veya panini, sandvig, vb.
yiyecekleri pisirirken 1zgaranizi diiz sekilde kullanabilirsiniz.
Izgaranizi yana yatirmak icin ayagi 1zgaranizin altindan yukari dogru uzatin (SEKIL A). Izgaranizi diizlestirmek icin ayag tekrar diiz katlayin.

PLAKALAR

Izgara plakalari; et, sosis ve yagini salabilecek diger her seyi 1zgarada pisirmek icin idealdir. Yana yatirilmis pozisyondaki 1zgarayla kullaniniz.

Derin plaka: Derin plaka; pizza, firin Griinleri, pide, calzone (italyan pidesi) ve bulamaclar (6r. Yorkshire pudding (bir tiir ingiliz mezesi)) gibi yagsiz triinleri

pisirmek icin idealdir. Diiz pozisyondaki 1zgarayla kullaniniz. Derin plakay1 kullanirken her zaman st 1zgara plakasini da takmis olmalisiniz.

Plakalari ¢ikarma

1. lzgarayi agin. Plakalari teker teker cikarin.

2. Plaka birakma diigmesine basin ve plakayi izgaradan kaldirarak ¢ikarin (Sekil C).

Plakalarn takma

1. Plakalariayni anda degil, birer birer takin.

2. Sekmeleri, cihazin menteseli tarafinda yer alan yuvalara gegirin.

3. Plakanin sap tarafinda yer alan diger kenarini, yerine kilitlemek i¢in bastirin.
Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylizeylerde bir miktar asinma gorilebilir. Bu asinma tamamen y{izeyseldir
ve izgaranin ¢alismasini etkilemeyecektir.

IZGARANIZIN KULLANIMI

Izgaranizda bes isletim modu bulunmaktadir:
Temel izgara islevi
Mdhirleme islevi
Isi sondasi islevi
Basit biftek islevi
Zamanlayici islevi
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SICAKLIK BiRIMLERINi DEGISTIRME

Sicaklik birimlerinin °C (varsayilan) veya °F olarak goriintiilenmesi tercihinize baglidir. Birimleri degistirmek icin, A ve W diigmelerine ayni anda sikica
basarak ti¢ saniye basili tutun. Izgaradan bir bip sesi duyulacak ve ekrandaki ® imleci, ekranin °C ya da °F cinsinde oldugunu belirtmek icin hareket etmeye
baslayacaktir.

TEMEL IZGARA

Basit 1zgara, panini, sandvic, vb. icin temel 1zgara islevini kullanin.

. Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin Gizerine yerlestirin. Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.

. Damlama tepsisini izgaranizin 6n kisminin altindaki iki rayin arasina kaydirin (SEKIL B). Tepsiyi sonuna
dek iceri kaydirin. Damlama tepsisi pisirme sirasinda plakalardan akan tiim yag ve sulari toplayacaktir.

. Izgaray! diiz mii, egimli mi kullanmak istediginize karar verin - bkz. IZGARAYI EGME/DUZLESTIRME

1. lzgaranin fisini elektrik prizine takin. Izgaradan bip sinyali duyulacak ve kirmizi renkli gii¢ diigmesi yavasca yanip sonecektir.

2. (Hdugmesine basin. () diigmesine 2 dakika icinde basmadiginiz takdirde 1zgaraniz uyku moduna girecek ve kirmizi renkli gii¢ digmesi yanip
sonmeyi durduracaktir. Izgaranizi uyandirmak igin (h diigmesine tekrar basin.

3. Sicaklik (§) diigmesinin tizerindeki lamba yanacak ve ekranda 175 (varsayilan) gérintulenecektir. Varsayilan sicaklik birimi °C cinsindedir ve istendigi
takdirde °F cinsine cevrilebilir - bkz. SICAKLIK BIRIMLERINi DEGISTIRME.

4, Kullanmak istediginiz sicakligi A ve W diigmelerini kullanarak ayarlayin. Aralik 150°C ile 220°C arasinda 5° kademelidir (302°F ile 428°F arasinda 9°
kademelidir).

5. lzgaraniz isinirken, sicaklik diigmesinin tizerindeki lamba kirmizi renkte yanacak ve ekranda figiirler yanip sonmeye baslayacaktir. Izgaraniz segilen
sicakliga ulastiginda, lambanin rengi yesile doniisecek, ekranin yanip sonmesi duracak ve 1zgaraniz ti¢ kez bip sinyali verecektir. Pisirme sirasinda,
1zgaraniz sicakhigini muhafaza ederken, bu siralama tekrarlanacaktir. Bu durum normaldir.

6.  Secilen sicakliga ulasildiginda, yiyecedi 1zgaranin tizerine yerlestirin ve kapadi kapatin.

7. Pisirme isleminizi tamamladiginizda, A diigmesine basin ve sonra izgaranin fisini elektrik prizinden cekin.

. Sicakligi, A ve Y diigmelerini kullanarak dilediginiz an ayarlayabilirsiniz.

. Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

. Firin eldiveni veya benzer bir malzeme kullanin.

. Pisen yiyecegdi ahsap veya plastik aletlerle alin.

. Kalin veya bicimsiz yiyeceklere uyum saglayabilen esnek baglanti parcalari ile birlestirilmistir.

. Izgara plakalari, esit pisirmeyi saglamak amaciyla birbirine miimkiin oldugunca paralel durmalidir.

. Gerektiginde bir firin eldiveni kullanin ve damlama tepsisini su gegirmez bir kaseye bosaltin. Kagit havlu ile silerek yeniden yerine takin.

BASIT BIFTEK iSLEVI

Basit biftek islevi, muhtesem lezzetli, 6zsuyunu kaybetmemis biftekler pisirmeye yonelik basit bir yontem saglamak icin 1zgaranizin mihirleme 6zelligini
1s1 sondasi ile birlestirir. Benzer boyuttaki bir veya iki biftedi ayni anda pisirebilirsiniz. Sondayi bunlardan birine batirin.
1. Isisondasini izgaraniza baglayin (Sekil D).
2. (hdiugmesine basin.
3. Sonda (—==) diigmesine basin ve sonra derhal miihirleme (§ff) diigmesine, bifteginizin nasil pismesini istediginize bagli olarak bir, iki veya ii¢ kez
basin:
« Az pismis icin bir kez (ekranda ___ goriintiilenecektir)
«  Orta pismis icin iki kez (ekranda === goriintiilenecektir)
«  Cok pismis icin Ui¢ kez (ekranda === gorlintilenecektir)
4. lzgaranizin isinmasini bekleyin. Izgara isinirken, isi sondasini biftegin en kalin kismina batirin. Hazir oldugunda, mihirleme diigmesinin tizerindeki
lamba yesil renkte yanacak ve 1zgaranizdan (i¢ kez bip sinyali duyulacaktir.
Izgaranizi agin ve biftedi dikkatle alt plakaya yerlestirin.
Izgaranizi kapatin.
Biftek pistiginde, 1zgaranizdan bes kez bip sinyali duyulacaktir. Izgarayi acin ve biftedi derhal cikarin, aksi takdirde pismeye devam ederek yanabilir.
islevi dilediginiz anda iptal etmek icin (/) diigmesine basin.
Ba5|t biftek islevini birbiri ardina dort kez tekrarlayabilirsiniz, ancak bundan daha fazla kullanmak istediginizde ekranda “EAR" (Hata) gériintiilenecektir. (')
diigmesine basin ve islevi tekrar kullanmadan 6nce i1zgaranizin 10 dakika sogumasini bekleyin.

Miikemmel biftekler icin ipuclan

Biftek ideal olarak 12 - 15 mm kalinliginda olmalidir (fileto biftekler daha kalin olabilir).

Pisirmeden 6nce her zaman bifteklerin oda sicakligina gelmesini bekleyin. Onlari buzdolabindan ¢ikarir ¢ikarmaz dogrudan pisirmeye calismayin.
Biftekleri 1zgaraya yerlestirmeden dnce temiz bir kagit havluyla hafifce vurarak kurulayin.

Pisirmeden hemen 6nce ¢esnilendirin. Tuzu 6l¢iill kullanin veya hig¢ serpmeyin (pisirme isleminden sonra dilediginiz kadar tuz ekleyebilirsiniz). Tuzu
pisirmeden dnce eklemek, biftekteki 6zsuyun yiizeye cekilmesine ve pisirme sirasinda buharlasmasina neden olabilir. Bu durumda biftek,
muhirlenmek yerine buharda pisirilmis gibi olacak ve kahverengi yerine gri bir renk alacaktir.

Biftekleri pisirdikten sonra dinlendirmek, en iyi sonucu almak agisindan son derece dnemlidir. Biftekleri servis etmeden 6nce en az 3 dakika
dinlenmeye birakin. Dogru sekilde dinlendirmek, etin 6zsuyunun yeniden absorbe edilmesini ve bdylece lezzetli, sulu bir biftek elde etmenizi
saglayacaktir.

© N o »

MUHURLEME iSLEViI

Mihirleme islevi sicakligi 90 saniye icin 260°C'ye yiikseltir. Mihtrleme islevi en iyi sigir, kuzu, geyik, bufalo, bizon, vb. gibi sik damarli kirmizi etlerde isle
yarar, biftekleri (etin damarlarina capraz sekilde) keserek parcalara bolun. Etin kalinligi 5 mm ile 25 mm arasinda olmalidir.

1. (Hdugmesine basin.

2. Muharleme (§ff) diigmesine basin. Miihtirleme diigmesinin tizerindeki lamba kirmizi renkte yanacak ve ekranda 260 gériintiilenecektir.
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3. lzgaraniz mihirleme sicakligina ulastiginda lamba yesil renge doniisecek, ekran isiginin yanip sénmesi duracak ve 1zgaranizdan (g kez bip sinyali
duyulacaktir.

4. Elinize bir firin eldiveni giyinin ve 1zgarayi acin. Yiyecedi alt 1zgara plakasina yerlestirin ve sonra 1zgaray kapatin.

5. lzgara yeniden bip sesi ¢cikarincaya dek (90 saniye sonra) bekleyin, ardindan 1zgarayi agin ve yiyecedi ¢ikarin.

6.  Basit biftek islevini ard arda dért kez tekrarlayabilirsiniz, ancak bundan daha fazla kullanmak istediginizde ekranda “EAR” (Hata) gériintiilenecektir. ()
diigmesine basin ve mihirleme islevini tekrar kullanmadan énce 1zgaranizin 10 dakika sogumasini bekleyin.

7. Mihurleme isleminin sonunda 1zgaraniz daha 6nce ayarlanmis olan sicakliga geri dénecektir. Ancak sogumasi biraz zaman alabilir.

8.  Muhrleme islevini dilediginiz anda iptal etmek icin (/) diigmesine basin.

Yiyecegin dis yiizeyi koyu bir kahverengine dontiserek kizarirken, i¢ kismi (yiyecegin kalinhigina bagl olarak) az pismis ile orta-az pismis olmalidir.

Simdi (az pismis veya orta pismis et icin) yiyecegi derhal 1zgaradan ¢ikarabilir veya etinizin daha fazla pismesini istiyorsaniz, varsayilan sicaklikta kisa bir

stire daha pisirmeye devam edebilirsiniz.

ISI SONDASI ISLEVi

Bircok kisi etin pisip pismedigine dokunarak veya gézle ya da pisirme stiresinin uzunluguna bakarak karar verir. Isi sondasinin kullanimi bu yéntemlerden

bircok agidan daha avantajlidir:

. Tutarli, tekrarlanabilir sonuglar saglar

. Yiyecegin agsiri pismesini veya yanmasini onler

. Az pismis yiyeceklerin yol acabilecedi hastaliklari dnler

. Tahmin etme ¢abasini ortadan kaldirir

Kullanim sirasinda, 1si sondasinin sivri ucu etin icine batirilir ve diger ucu 1zgaraniza baglanir. Sonda, yiyecegin i¢ sicakligini stirekli olarak 1zgaraya gonderir

ve 1zgara, bu isty1 daha 6nce ayarlamis oldugunuz bir hedef sicaklikla karsilastirir. Hedef isiya ulasildiginda, 1zgaraniz bir uyari sesi verecek ve kendiliginden

kapanacaktir.

1. Isisondasini izgaraniza baglayin (Sekil D).

() diigmesine basin.

A ve V digmelerini kullanarak istediginiz pisirme sicakligini ayarlayin ve izgaranizin isimmasini bekleyin.

Sonda (—==) diigmesine basin. Sonda diigmesinin lizerindeki lamba kirmizi renkte yanacak ve ekranda 75 (varsayilan) goriintiilenecektir.

Kullanmak istediginiz sonda sicakigini A ve W diigmelerini kullanarak ayarlayin. Aralik 48°C ile 81°C arasinda 3° kademelidir (113°F ile 177°F

arasinda 5/6° kademelidir).

6. Isisondasini yiyecege batirin ve yiyecedi dnceden isinmis olan 1zgaraya dikkatle yerlestirin. Sondanin kapagin kapanmasini etkilememesine veya
kapak kapatildiginda kablonun sikismamasina dikkat edin.

7. Pisirme sirasinda ekranda dontisimli olarak, ayarladiginiz hedef sicaklik ve sondanin fiilen okumakta oldugu sicaklik goriintiilenecektir. Yiyecegin i¢
isisi hedef isiyla eslestiginde, sonda digmesinin tizerindeki lamba yesil renkte yanacak ve 1zgaranizdan bes kez bip sinyali duyulacaktir. Hedef
sicakliga ulasildiginda 1zgaranizin isitici devreleri kendiliginden kapanacaktir, ancak kalan 1si nedeniyle pisirme islemi devam edeceginden, yiyecegi
1zgaradan bir an énce cikarin.

8. lslevi dilediginiz anda iptal etmek icin (/) diigmesine basin.

. Sondanin fisini takmayi unutursaniz, ekranda “N0 PAB” (Sonda Yok) gériintiilenecek ve 1zgaranizdan bip sesi duyulacaktir.

. Sonda, kullanim sirasinda SICAK olacaktir.

. Sondayi her zaman etin kemikli veya yaglh kisimlarindan uzaga, en kalin bélimiine batirin, aksi takdirde hatali okuma meydana gelebilir (Sekil E).

. En dogru sicaklik okumasini elde etmek icin, sonday etin Ust ve alt ylzeylerinin arasinda miimkiin oldugunca merkezi bir noktaya yerlestirmeye
dikkat edin.

. Kullanimdan dnce ve sonra, sondayi Ilik sabunlu suyla temizleyin, durulayin ve kurutun.

. Sonday, kablosunu sapin iki yarisinin arasina sararak ve izgaranizin yan tarafindaki girintiye yerlestirerek saklayin (Sekil F).

v dwN

ZAMANLAYICI iSLEVI

Zamanlayiciyr kullanmak istege baghidir. Bu islev 1zgaranizi kapatmayacak, yalnizca bes kez bip sesi ¢ikararak size stirenin doldugunu belirtecektir.
Zamanlayiciyl temel 1zgara igleviyle kullanin. Zamanlayiciyi ayarlamak icin:
1. lzgaranizi agin ve istediginiz sicaklig ayarlayin. Sicaklik diigmesinin Gzerindeki lamba yesil renge dénistinceye dek isinmasini bekleyin.
2. Zamanlayia () diigmesine basin, diigmenin iizerindeki lamba yanacak ve ekranda yanip sénen 5:00 (varsayilan) gériintiilenecektir. istediginiz stireyi
ayarlamak icin A ve Y diigmelerini kullanin. Siire, 30 saniyelik kademeler halinde 30 saniyeden 19 dakika 30 saniyeye kadar ayarlanabilir. Herhangi
bir diigmeye 5 saniye icinde basmadiginiz takdirde 1zgara, sicaklik moduna geri dénecektir.
3. Ekranisiklarinin yanip sonmesi duracak ve zamanlayic, siz A veya W diigmelerine son kez bastiktan 5 saniye sonra geri sayima bagslayacaktir.
4. Zamanlayia sifira ulastiginda, 1zgara bes kez bip sesi cikaracak ve ekranda yanip sénen 0:00 gériinttilenecektir. Izgaranizin hala aktif durumda
oldugunu ve yiyecedi, asir pismesini veya yanmasini 6nlemek icin ¢ikartmaniz gerektigini unutmayin.
5. Zamanlayiciislevini dilediginiz anda iptal etmek icin, zamanlayici diigmesine basin ve (¢ saniye basili tutun. Izgaraniz temel 1zgara islevine geri

donecektir.

ILERI DUZEY PiSIRME

Isi sondasi 6zelligini (az pismis, orta pismis ve iyi pismis biftekler icin size, daha 6nce aciklanan basit biftek islevini kullanmanizi kuvvetle 6nersek de)
biftedinizin tam olarak istediginiz sekilde pismesini kontrol etmek icin kullanin. Orta-az pismis veya orta-iyi pismis bir biftek pisirmek icin asagidakileri
yapin:

1. Biftegi hazirlayin ve sondayi yerlestirin. Sondayi 1zgaraya baglayin.

()dtgmesine basin.

A ve V digmelerini kullanarak, sicakligi 220°C'ye ayarlayin.

Sonda (—==) diigmesine basin. Sonda diigmesinin tizerindeki lamba kirmizi renkte yanacak ve ekranda 75 (varsayilan) goriintiilenecektir.

A ve ¥ digmelerini kullanarak istediginiz sonda sicakligini ayarlayin (PiSIRME SURELERI VE GIDA GUVENLIGI tablosuna basvurun).
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6. Muhirleme (§ff) diigmesine basin. Miihtirleme diigmesinin tizerindeki lamba kirmizi renkte yanacak ve ekranda 260 gérintiilenecektir.

7. Mihurleme diigmesinin tzerindeki lamba yesil renge donustinceye ve 1zgaradan ¢ kez bip sesi duyuluncaya dek bekleyin. Sonda diigmesinin
Uzerindeki lamba da kirmizi renkte yanacaktir.

8.  lIzgarayi acin ve biftegi ve sondayi izgara plakasinin tizerine yerlestirin, ardindan kapag kapatin.

9.  Biftek pistiginde, sonda diigmesinin tizerindeki lamba yesil renge doniisecek ve izgaranizdan bes kez bip sesi duyulacaktir.

10.  Izgarayi derhal agin ve biftegi ¢ikarin.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Verilen siireleri sadece size yol gdstermeleri iin kullanin. Bu siireler taze veya tamamen ¢6zduriilmis yiyecekler icin belirlenmistir.

Yiyecek Siire Sonda Sic. | IzgaraSic. | Notlar
(dak)
ET
Biftek: az pismis - 51°C 220°C Basit biftek islevini kullanmanizi tavsiye ederiz
Biftek: orta-az pismis - 57°C 220°C
Biftek: orta pismis - 63°C 220°C Basit biftek islevini kullanmanizi tavsiye ederiz
Biftek: orta-iyi pismis - 69°C 220°C
Biftek: iyi pismis - 72°C 220°C Basit biftek islevini kullanmanizi tavsiye ederiz
Av eti: orta-az pismis 57°C 220°C
Av eti: az pismis 63°C 220°C
Dana eti - - - Biftek ile ayniisilari kullanin
Domuz pirzolasi/biftegi - 75°C 220°C
Kuzu but biftek: orta pismis - 69°C 220°C
Kuzu but biftek: iyi pismis - 78°C 220°C
Kuzu pirzola: orta pismis - 63°C 220°C
Kuzu pirzola: iyi pismis - 78°C 220°C
Ordek g6giis: orta pismis - 66°C 220°C
Ordek gog(is: iyi pismis - 720C 220°C
Tavuk gogus - 75°C 220°C
Sosisler - 75°C 220°C Sondayi asagi yonde, sosisin ortasina dogru uzunlamasina takin
Burgerler - 75°C 220°C
Beykin 3-5 - 220°C
BALIK
Somon 3-5 - 200°C
Karides 1-2 - 200°C
Diz balik 2-6 - 200°C Pisi balig, Dil baligi, vb.
Yuvarlak balik 3-8 - 200°C Mezgit, Morina, vb.
Ton / kilic baligi 5-10 - 200°C
SEBZELER
Biberler 4-6 - 220°C
Patlican 6-8 - 220°C Dilimlenmis
Kuskonmaz 3-4 - 220°C
Havug 5-7 - 220°C Dilimlenmis
Sakiz kabagi 1-3 - 220°C Dilimlenmis
Domates 2-3 - 220°C ikiye bélinmis
Sogan 5-6 - 220°C Parcalara bolinmus
Mantar 3-6 - 220°C Butiin haldeki, diz mantarlar
Koganda misir 4-6 - 220°C
DIGER
Hellim peyniri 2-4 - 200°C

. Dondurulmus yiyecekleri pisirirken yiyecegin kalinligina ve yogunluguna bagl olarak, deniz mahsulleri igin 2-3 dakika ve et ve kiimes hayvanlari i¢in
3-6 dakika ilave edin.

. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

. Ist sondasini kullanmiyorsaniz kiimesi hayvanlarini, domuz etini, burgerleri vb. 6zsular seffaf oluncaya dek pisirin.

. Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket {izerindeki tiim yonergeleri izleyin.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini bekleyin.

Tim yuizeyleri nemli bezle silin.

inatci lekeleri ortadan kaldirmak icin az bir yemek yagi ile nemlendirilmis kagit havlu kullanin.

Damlama tepsisini ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin tst rafinda yikayin.

. Bulasik teli, tel ylin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz yilizeylerde bir miktar asinma gorilebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir
ve Izgaranin ¢alismasini etkilemeyecektir.
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YEMEK TARIFLERI
ACI BIBER VE YESIL LIMONLU KELEBEK FILETO TAVUK - 4 Kisilik

4 adet kelebek seklinde fileto edilmis tavuk gégsti ~ « 1 yesil limonun suyu ve kabugu «1cay kasigi toz kimyon
3 yemek kasigr aci kirmizi toz biber «  4dis sarimsak, ince dogranmig
2 yemek kasigi zeytinyagi + 1cay kasigi toz kignis

1. (Tavuk haric) tiim malzemeleri birlikte karistirarak bir marine sosu yapin. Marine sosu tavugun iizerine, tiim etleri kapatacak sekilde dékiin. Uzerini bir
streg filmle kapatin ve marine olmasi icin buzdolabinda en az 2 saat bekletin.

2. lzgaranizi dnceden 220°C'ye isitin ve sondayi 75°C'ye ayarlayin. Sondayi en biyik tavuk parcasinin ortasina yerlestirin ve sonda alarmi séniinceye
dek pisirin.

BALLI VE HARDALLI DOMUZ FILETO BIFTEK - 4 Kisilik

4 adet domuz fileto biftek « 80grhbal « 2yemekkasigi zeytinyag
2 yemek kasigi taneli hardal « 50gresmer seker « Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

1. Hardal, bal, seker, zeytinyad, tuz ve karabiberi birlikte karstirin. Karisimi domuz bifteklerinin tizerine dokin, tizerini bir streg filmle kapatin ve marine
olmasi icin buzdolabinda en az 2 saat bekletin.

2. lzgaranizi 6nceden 220°C'ye isitin ve sondayi 75°C'ye ayarlayin. Sondayi en biiylik domuz parcasinin ortasina yerlestirin ve sonda alarmi séniinceye
dek pisirin.

LIMONLU FESLEGENLI TEREYAGI VE IZGARA SOMON - 4 Kisilik

4 adet fileto somon porsiyonu, her bir yaklasik 200 gr « 100 gr tereyady, eritilmis + 1yesil sogan, ince dogranmis
1 cay kasigi paprika «1yemek kasigi taze feslegen, ince kiyilmis
1 cay kasigi ezilmis karabiber + 1yemek kasigi taze limon suyu

Somonun her iki yanini da paprika ve karabiberle ovun ve marine olmasi icin 5-10 dakika bekletin.

Izgaray1 6nceden 220°C'ye isitin ve somon parcalarini, balik matlasmaya baslayincaya ve her iki tarafi da pisinceye dek yaklasik 5 dakika pisirin.
Limonlu feslegenli tereyadi icin tereyad, feslegen, limon suyu ve yesil sogani birlikte karistirin.

Servis yaparken her tabaga bir parca somonu buharda pisirilmis bir miktar sebzeyle birlikte yerlestirin ve lizerine blyiik bir kasik dolusu limonlu
feslegenli tereyagi ekleyin.
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DOYURUCU SEBZE BURGER - 6 Kisilik

Servis icin: tam tahilli burger ekmegi, 1zgara hellim peyniri, 1zgara sakiz kabad, kivircik salata

400 gr yesil mercimek, pisirilmis, suyu stizlilmiisve ~ « V2 beyaz sogan, kiicik kiipler halinde dogranmis +  2cay kasigi aci kirmizi pul biber

hafifce ezilmis «  4dis sarimsak, kuiglik kiipler halinde dogranmis + 1cay kasigi tutsulenmis paprika

100 gr nohut, pisirilmis, suyu stiziilmus ve hafifce « 2yemekkasigi kekik yapradi + 1% ay kasigi toz muskat

ezilmis «  2dal kekik «  2cay kasigi Cajun baharati

1 havug, ince rendelenmis +  4yemek kasigi zeytinyagi « 180 gr ekmek kirintisi, ufak taneler halinde
100 gr kereviz, ince rendelenmis « 160 gr balkabagy, kizartilmis ve hafifce sogutulmus  «  Tatlandirmak icin tuz ve ezilmis karabiber

1. Tiim malzemeleri birlikte karistirin. Karigimi alti parcaya boliin ve her parcaya burger bicimi verin. Uzerini strec filmle kapatin ve buzdolabinda 20
dakika sogutun.

2. lzgarayi 6nceden 220°C'ye isitin ve burgerleri, kalinliklarina gére 6-8 dakika pisirin.

3. Servisicin, her ekmedi ikiye kesin ve 1zgarada hafifce kizartin. Kivircik salatayi ve ardindan burger kéftesini ekleyin ve iizerine 1zgara hellim peynirini
ve sakiz kabagini yerlestirin.

HIZLI VE KOLAY IZGARA MUZ - 2 Kisilik

2 adet muz, kabugu soyulmus « 2yemekkasigi hafif esmer ince toz seker
2 yemek kasigi ceviz, ince kiyiimig « Yhcaykasigi targin

1. Ceviz, seker ve tarcini birlikte karistirin. Muzlari 6nce uzunlamasina, ardindan enlemesine kesin.
2. lzgarayi 6nceden 220°C'ye isitin ve sonra, muzlari 1zgaraya diiz kisimlari yukari bakacak sekilde yerlestirin. Her parcanin tzerine kasikla biraz ceviz
karisimindan ekleyin. Izgarada muzlar isinincaya ve ceviz ve tarcin hafifce karamelize oluncaya dek, yaklasik 3-4 dakika kizartin.

DERiIN PLAKANIN KULLANILDIGI TARIFLER

Ust oluklu plakay ve derin plakayi takin ve izgarayi dizlestirin.

GRANOLA BAR - 8-10 Kisilik

375 gr yulaf lapasi + 190 gr yumusak esmer seker + 120 grkuru tiziim
190 gr tereyagi « 90 gr seker pekmezi + 100 gr parca halinde sekerleme

1. Tereyad), seker ve pekmezi bir tavada eritin ve iyice karistirin. Yulaf, kuru Gizlim ve sekerleme parcalarini karistirarak ekleyin.

2. Derin plakaya yagli firin kagidi doseyin ve yaptiginiz karnisimi icine kasikla esit olarak dagitin.

3. lzgarayi 160°C'ye ayarlayin ve yaklasik 15-20 dakika pisirin. Pisirme islemi tamamlandiginda, 1zgaranizi kapatin ve granola bar'i derin plakada
sogumaya birakin.
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BEYAZ SARAP KREMA SOSLU TAVUK - 2 Kisilik

2 tavuk g6gsu, derileri ve kemikleri alinmig, yaklasik « 1 kiigiik sogan, ince dogranmig « 100 ml krema
1 cm'lik parcalara dogranmig +  2dig sarimsak, ince dogranmis + 30mlbeyaz sarap
1 yemek kasigi zeytinyagi +  3adet mantar, dilimlenmis +  Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

1. lzgarayi 6nceden 220°C'ye isitin.
2. Yagi ekleyin ve kisa bir stire isinmasini bekleyin. Tavuk, sarimsak ve sogani ekleyin, kapagini kapatin ve ara sira karistirarak 3 - 5 dakika pisirin.
3. Mantarlar, krema, sarap ve cesnileri ekleyin, kapagini kapatin ve ara sira karistirarak, tavuk iyice pisinceye kadar 10 - 15 dakika pisirin.

BUYUK OMLET - 6-8 Kisilik

8 adet orta boy serbest gezen tavuk yumurtasi + Dolgu maddesi: +  4adetyesil sogan, ince dilimlenmis
250 gr yumusak krem peynir + 200 gr rendelenmis cedar peyniri +Yhdemet taze frenk sogani, ince dilimlenmis
Tatlandirmak icin tuz ve karabiber « 2adet biber, kiip seklinde dogranmis

1. Yumurta, krem peynir ve cesnileri birlikte karistirin. Kalan malzemeleri katin ve iyice karistirin.
2. lzgarayi 6nceden 175°C'ye 1sitin. Yumurta kangimini dikkatle ekleyin ve kapagini kapatin, iyice pisinceye dek 12-17 dakika pisirin.
3. ipucu: Dolgu malzemelerini tercihinize gére degistirebilirsiniz.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir
ve tek kullanimlik piller genel evsel atiklarla birlikte cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik tiriinleri ve ilgili olabilecek sarj edilebilir
mmmm  ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri dénlisim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURAN]’A

Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Acest aparat nu trebuie utilizat de catre copii intre 0 si 8 ani. Acest aparat poate fi folosit de copii peste 8 ani
daca sunt supravegheati in permanenta. Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau care nu au experienta si cunostintele necesare numai daca sunt
supravegheate sau daca au fost indrumate cu privire la utilizarea dispozitivului intr-un mod sigur si daca
inteleg pericolele posibile. Nu lasati dispozitivul si cablul de alimentare al acestuia la indemana copiilor sub 8
ani. Curatarea si intretinerea nu vor fi efectuate de copii.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu comanda de la distanta.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul de service sau orice alta

persoana calificatd, pentru a evita accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuvetd sau alte recipiente ce contin apa.
Nu impachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilena sau folie de aluminiu. Riscati sé deteriorati gratarul si sd produceti un incendiu.
Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Purtati manusi pentru cuptor sau ceva asemanator.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Panou de comanda 6. Sonda 11. Butoane dereglare

2. Conector sondd 7. Buton pornire/oprire cu bec 12. Buton de rumenire/preparare fripturd cu bec
3. Butoneliberare 8.  Butontemperaturd cu bec 13.  Buton de selectare sonda cu bec

4. Compartiment sonda 9. Buton cronometru cu bec 14. Placd adanca

5. Tava pentru stropi 10. Ecran

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Stergeti gratarul cu o carpa umeda.
Este posibil ca gratarul dvs. sa scoatd putin fum la prima utilizare. Acest lucru este normal si va disparea in scurt timp.

INCLINAREA/COBORAREA GRATARULUI

Puteti inclina grdtarul, pentru ca grdsimea si zeama sd se scurgd in tava pentru stropi atunci cand gétiti alimente precum burgeri, carne etc. Alternativ,
puteti folosi gratarul coborat pentru prepararea alimentelor precum panini, sendvisuri etc.
Pentru a inclina gratarul, extindeti piciorul in sus, sub gratar (FIG. A). Pliati din nou piciorul pentru a cobori gratarul.

PLACI

Placile de grdtar sunt cele mai bune pentru gratarul de carne, carnati si orice altceva care contine grasimi. Utilizati cu gratarul in pozitie inclinata.
Placa adancé - placa adanca este ideald pentru gatirea produselor féra grasime, pizza, pentru coacere, pita (lipie), calzone si paste (de ex. Yorkshire
pudding (budinca Yorkshire)). Utilizati cu gratarul in pozitia de nivel. Trebuie intotdeauna sa aveti placa superioara montata atunci cand folositi placa
adanca.
indepértarea plicilor
1. Deschideti gritarul. Indepartati cate o placa pe rand.
2. Apasati butonul de eliberare a placii si ridicati placa de pe grétar (FIG. C).
Montarea placilor
1. Montati cate o placa pe rand.
2. Introduceti capetele in orificiile de pe latura cu balamale a aparatului.
3. Apasati celdlalt capat al pldcii pentru a-l fixa in maner si a-l bloca in placa.
In locurile unde placile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arata urme de uzurd. Aceasta este doar un defect de aspect si
nu va afecta functionarea corectd a gratarului.

MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI

Grétarul are cinci moduri de functionare:
Functia simpld de gratar
Functia de rumenire
Functia de sondare a temperaturii
Functia simpld pentru friptura
Functia cronometru
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MODIFICAREA UNITATILOR DE TEMPERATURA

Puteti alege sa afisati unitdtile de temperatura in °C (implicit) sau °F. Pentru a modifica unitétile, apasati ferm pe ambele butoane A si ¥ si mentineti-le
timp de trei secunde. Gratarul va emite un semnal sonor si marcajul ® de pe ecran se va deplasa pentru a indica daca temperatura este in °C sau °F.

FUNCTIA SIMPLA DE GRATAR

Folositi functia simpld de gratar pentru a pregati ceva pe gratar, panini, sandvisuri etc.

. Asezati aparatul pe o suprafatd stabild, nivelatd, termorezistenta. Nu folositi aparatul ldnga sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).

. Glisati tava pentru stropi intre cele doud ghidaje de sub partea frontald a gratarului (FIG. B). Glisati tava la maximum. Tava pentru stropi va colecta
grdsimea si zeama ce se scurge de pe pldci in timpul prepardrii.

. Dvs. alegeti daca pozitionati gratarul inclinat sau coborat — consultati sectiunea despre INCLINAREA/COBORAREA GRATARULUI.

1. Introduceti stecarul in priza. Gratarul va emite un semnal sonor si becul rosu de alimentare va clipi incet intermitent.

2. Apasati butonul (). Dacé nu apasati butonul (1) in interval de 2 minute, grtarul va intra in modul de inactivitate si becul rosu de alimentare nu mai
clipeste. Apésati butonul () din nou pentru a reactiva gratarul.

3. Becul aflat deasupra butonului de temperatura (§) se va aprinde si ecranul va afisa 175 (implicit). Unitatile implicite de temperatura sunt in °Csi pot fi
modificate in °F daca doriti — consultati MODIFICAREA UNITATILOR DE TEMPERATURA.

4, Setati temperatura dorita folosind butoanele A si V. Intervalul este de la 150°C la 220°C in trepte de 5° (intre 302°F si 428°F in trepte de 99).

5. Intimp ce grétarul se incalzeste, becul aflat deasupra butonului de temperatura se face rosu, iar simbolurile de pe ecran vor clipi intermitent. Cand
gratarul ajunge la temperatura dorita, becul se face verde, afisajul nu mai lumineaza intermitent, iar gratarul va emite trei semnale sonore. Pe durata
gdtitului, aceasta etapad se va repeta, deoarece gratarul isi mentine temperatura. Este ceva normal.

6.  Cand se ajunge la temperatura doritd, puneti mancarea pe grdtar si inchideti capacul.

7. Cand ati terminat de gatit, apasati butonul (), apoi scoateti stecarul din priza.

. Puteti regla oricand temperatura folosind butoanele A si V.

. Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

. Purtati manusi pentru cuptor sau ceva asemanator.

. Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic.

. Balamaua este articulatd, pentru a se putea inchide chiar si atunci cand se folosesc alimente groase sau cu forme ciudate.

. Placile gratarului trebuie sa fie paralele, pentru a evita gatirea neuniforma.

. Cand este necesar, folositi o manusa de bucatarie si goliti tava pentru stropi intr-un vas termorezistent. Stergeti-o cu prosoape de hértie si puneti-o
laloc.

FUNCTIE SIMPLA PENTRU FRIPTURA

Functia simpld pentru friptura combind functia de rumenire cu cea de sondare a temperaturii, pentru a vd oferi o metoda simpld de a gatit fripturi

gustoase si suculente. Puteti gati simultan doud sau mai multe bucdti de carne de aceeasi marime. Introduceti sonda intr-una dintre bucati.

1. Conectati sonda de temperatura la gratar (FIG. D).

2. Apasati butonul (b

3. Apasati butonul sonda (—==), apoi apasati imediat butonul de rumenire (§§) o data, de doua sau de trei ori, in functie de cat de bine doriti sa fie
gatitd carnea:
«  Odata pentru fripturd in sdnge (ecranul afiseaza --.)
«  Dedoud ori pentru mediu (ecranul afiseaza ===)
+  De trei ori pentru bine facut (ecranul afiseaza ===)

4, Lasati gratarul s3 se incingd. In timp ce grétarul se incinge, introduceti sonda de temperatura in partea cea mai groasa a carnii. Cand este gata, becul
aflat deasupra butonului frigere se face verde si gratarul va emite trei semnale sonore.

5. Deschideti gratarul si asezati cu grija bucata de carne pe placa de jos.

6. Inchideti gratarul.

7. Cand friptura este gata, gratarul va emite cinci semnale sonore. Deschideti gratarul si scoateti imediat carnea, altfel riscati sd o ardeti, dacd mai
ramane pe foc.

8. Pentru a anula functia in orice moment, apasati butonul ().

Puteti repeta functia simpla pentru friptura de patru ori la rand, insa daca incercati sa o folositi peste aceasta limita, ecranul va afisa “EAR" (“Eroare”).

Apasati butonul () si lasati gratarul sa se raceasca timp de 10 minute inainte sa folositi functia din nou.

Sfaturi pentru fripturi perfecte

. De preferat, bucata de carne trebuie sd aiba o grosime de 12 - 15 mm (fileurile pot fi mai groase).

. Inainte de preparare, l3sati intotdeauna sa ajunga la temperatura camerei. Nu incercati si gatiti bucatile din carne dupa ce le-ati scos din frigider.

« Tamponati bucatile de carne cu prosoape de hartie inainte sa le asezati pe gratar.

. Condimentati chiar inainte de gétire. Presdrati o mica cantitate de sare sau deloc (la final, puteti adauga sare dupa gust). Daca adaugati sare inainte
de preparare, aceasta poate forma o peliculd de apd pe suprafata bucatii de carne si va fierbe in timpul gatirii. Bucata de carne va fi gatita mai mult in
abur in loc s fie friptd si va deveni gri in loc de maronie.

. Pentru cele mai bune rezultate lasati friptura sa se raceasca. Lasati-le cel putin 3 minute inainte sa le serviti. Ricirea corectd va permite sucurilor din
carne sa fie reabsorbite si le va face suculente si gustoase.

FUNCTIA DE RUMENIRE

Functia de rumenire ridica temperatura la 260°C timp de 90 de secunde. Functia aceasta da rezultate excelente daca folositi carne rosie cum ar fi carnea
de vitd, miel, vanat, bivol, bizon etc., tdiata fleici (de-a lungul fibrelor). Carnea trebuie sa aiba o grosime intre 5 mm si 25 mm.

1. Apasati butonul ().

2. Apasati butonul de rumenire (§§f). Becul aflat deasupra butonului de rumenire se va face rosu si ecranul va afisa 260.
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3. Cand gratarul a atins temperatura de rumenire, becul se aprinde in culoarea verde, afisajul nu mai lumineaza intermitent si gratarul emite trei
semnale sonore.

4. Purtati o manusa pentru cuptor si deschideti gratarul. Asezati alimentele pe placa superioard a gratarului, apoi inchideti-I.

5. Asteptati pana cand gratarul emite un nou semnal sonor (dupd 90 de secunde) apoi deschideti gratarul si scoateti alimentele.

6.  Puteti repeta functia de rumenire de patru ori la rand, insa daca incercati sa o folositi peste aceastd limita, ecranul va afisa “EAA” (“Eroare”). Apasati
butonul () si lasati gratarul s se raceasca timp de 10 minute inainte sa folositi functia de rumenire din nou.

7. Dupa ce ati folosit functia de rumenire, gratarul revine la temperatura setatd anterior. Cu toate acestea, dureaza putin sd se raceasca.

8.  Pentru aanula functia de rumenire in orice moment, apasati butonul ().

Suprafetele exterioare ale carnii vor fi fripte pana devin maronii, in timp ce interiorul va fi gatit in sénge sau mediu (in functie de grosimea carnii).

Acum aveti ocazia sé scoateti carnea (dupa cum doriti sé fie, in sange sau mediu) ori s o ldsati mai mult timp la temperatura implicita, daca doriti sa fie

bine facuta.

FUNCTIA DE SONDARE A TEMPERATURII

Multe persoane apreciaza din priviri sau prin atingere ori supa timpul de gatire daca acea bucata de carne este facuta sau nu. Folosirea sondei de

temperaturd prezinta mai multe avantaje comparativ cu metodele enumerate mai sus:

. Ofera rezultate consecvente, repetabile

. Impiedici arderea alimentelor

. Impiedicd imbolnavirea cauzati de alimentele negatite

. Nu lasa loc de echivoc

In timpul utilizarii, varful sondei de temperatura este introdus in alimente, iar celilalt capit se conecteaza la gritar. Sonda transmite constant temperatura

internd a cdrnii la grdtar, unde este comparatd cu temperatura tintd setatd anterior de dvs. Odata atinsd, grdtarul dvs. va emite o avertizare sonorad si se va

opri.

Conectati sonda de temperaturad la grétar (FIG. D).

Apasati butonul ().

Setati temperatura de gatire dorité folosind butoanele A si W si lasati gratarul sa se incinga.

Apasati butonul sonda (—s=). Becul aflat deasupra butonului sonda se va aprinde in culoarea rosie si ecranul va afisa 75 (implicit).

Setati temperatura dorita a sondei folosind butoanele A si V. Intervalul este de la 48°C la 81°C in trepte de 3° (intre 113°F si 177°F in trepte de 5%/6°).

Introduceti sonda de temperatura in alimente si asezati cu grija alimentele pe gratarul incins in prealabil. Asigurati-va cd sonda nu impiedica

inchiderea capacului sau prinderea cablului in momentul inchiderii capacului.

7. Intimpul prepararii carnii, ecranul va afisa alternativ temperatura tinta setata de dvs. si temperatura citita de sonda. Cand temperatura interioara a
alimentelor atinge temperatura tinta, becul aflat deasupra butonului sonda se face verde si gratarul va emite cinci semnale sonore. Placile de
incalzire ale gratarului se vor opri atunci cdnd temperatura tinta este atinsa. Scoateti totusi alimentele cat mai repede posibil, deoarece acestea vor
continua sa fie gatite de cdldura reziduala.

8.  Pentru aanula functia in orice moment, apasati butonul ().

. Dac4 uitati s3 introduceti sonda, ecranul va afisa “NO PAB” (“LIPSA sondd”) si gratarul va emite un semnal sonor.

. In timpul utilizarii, sonda se INCINGE.

SR O o

. Introduceti sonda in partea cea mai groasa a carnii, la distantd de os sau de grasime, acestea putand sa influenteze valorile de temperatura (FIG. E).
. Pentru o citire exactd a temperaturii, asigurati-va ca sonda este asezata cat mai in centru, intre partea superioara si inferioara a carnii.
. Inainte si dupa utilizare, curdtati sonda in apa caldd cu sdpun, clatiti si uscati.

. Depozitati sonda, dupa ce ati infasurat cablul intre cele doud jumatéti ale manerului, si introduceti-o in compartimentul din laterala gratarului (FIG. F).

FUNCTIA CRONOMETRU

Folosirea cronometrului este optionala. Acesta nu opreste gratarul, ci emite cinci semnale sonore pentru a vd anunta ca timpul a expirat. Folositi

cronometrul impreund cu functia simpld de grdtar. Pentru a seta cronometrul:

1. Porniti gratarul si setati temperatura doritd. Lasati gratarul sa se incdlzeasca pand cand becul aflat deasupra butonului de temperaturd se aprinde in
culoarea verde.

2. Apasati butonul cronometru @). Becul aflat deasupra butonului se va aprinde si ecranul va afisa intermitent 5:00 (implicit). Folositi butoanele A si W

pentru a seta timpul dorit. Durata poate fi setatd de la 30 secunde la 19 minute si 30 secunde, in trepte de 30 de secunde. Daca nu apasati niciun

buton timp de 5 secunde, gratarul va reveni la modul temperatura.

Ecranul se va opri din clipit si cronometrul va incepe sa numere invers 5 secunde dupa ultima apasare a butonului A sau V.

4. Cand cronometrul ajunge la zero, gratarul va emite cinci semnale sonore si ecranul va clipi intermitent 0:00. Retineti ca gratarul este in continuare
functional si ca trebuie sa scoateti alimentele pentru a nu le arde.

5. Pentru a anula functia cronometru in orice moment, apasati si mentineti apdsat butonul cronometru timp de trei secunde. Gratarul va reveni la
functia simpld de gratar.

w

MOD AVANSAT DE A GATI

Puteti folosi functia de sondare a temperaturii pentru a controla exact cum doriti sd fie friptura (desi pentru friptura in sange, mediu sau bine facutd, va
recomandam insistent sa folositi functia simpla pentru fripturd descrisd). Pentru a prepara o fripturd mediu in sdnge sau mediu bine facutd, urmati
instructiunile de mai jos:

Pregatiti bucata de carne si introduceti sonda. Conectati sonda la gratar.

Apasati butonul ().

Setati temperatura la 220°C folosind butoanele A si V.

Apdsati butonul sonda (—s==). Becul aflat deasupra butonului sondd se va aprinde in culoarea rosie si ecranul va afisa 75 (implicit).

Folositi butoanele A si W pentru a seta temperatura doritd a sondei (consultati tabelul TIMPI DE GATIRE SI SIGURANTA ALIMENTARA).

Apdsati butonul de rumenire (—s=). Becul aflat deasupra butonului frigere se va aprinde in culoarea rosie si ecranul va afisa 260.

oSk wnN =

127



o.

10.

Asteptati pana cand becul aflat deasupra butonului de rumenire se aprinde in culoarea verde si gratarul emite trei semnale sonore. Becul aflat
deasupra butonului sondd se va aprinde in culoarea rosie.

Deschideti gratarul si asezati bucata de carne si sonda pe placd, apoi inchideti capacul.

Cand friptura s-a facut, becul aflat deasupra butonului sonda se aprinde in culoarea verde si gratarul emite trei semnale sonore.

Deschideti imediat gratarul si scoateti friptura.

TIMPI DE GATIRE Sl SIGURANTA ALIMENTELOR

Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplica alimentelor proaspete sau complet decongelate.

Alimente Timp Temp. Temp. Note
(min.) sonda gratar
CARNE
Fripturd: in sange - 51°C 220°C Va recomandam sa folositi functia simpld pentru friptura
Friptura: mediu in sange - 57°C 220°C
Friptura: mediu - 63°C 220°C Va recomandam sa folositi functia simpla pentru friptura
Friptura: mediu bine facuta - 69°C 220°C
Friptura: bine facuta - 72°C 220°C Vd recomandam sa folositi functia simpla pentru fripturd
Vanat: mediu in sdnge 57°C 220°C
Vanat: in sange 63°C 220°C
Vitel - - - Se prepara la aceleasi temperaturi ca in cazul biftecului
Cotlet/friptura de porc - 75°C 220°C
Friptura din pulpa de miel: mediu - 69°C 220°C
Friptura din pulpa de miel: bine facuta - 78°C 220°C
Cotlet de miel: mediu - 63°C 220°C
Cotlet de miel: bine facut - 78°C 220°C
Piept de rata: mediu - 66°C 220°C
Piept de rata: bine facuta - 72°C 220°C
Piept de pui - 75°C 220°C
Carnati - 75°C 220°C Introduceti sonda pe lungime in mijlocul carnatului
Burgeri - 75°C 220°C
Bacon 3-5 - 220°C
PESTE
Somon 3-5 - 200°C
Creveti 1-2 - 200°C
Peste plat 2-6 - 200°C Platica, limba de mare etc.
Peste rotund 3-8 - 200°C Eglefin, cod etc.
Ton/peste spada 5-10 - 200°C
LEGUME
Ardei gras 4-6 - 220°C
Vanata 6-8 - 220°C Feliat
Sparanghel 3-4 - 220°C
Morcovi 5-7 - 220°C Feliat
Dovlecel 1-3 - 220°C Feliat
Rosii 23 - 220°C Tnjumatatit
Cepe 5-6 - 220°C Taiat felii
Ciuperci 3-6 - 220°C Ciuperci intregi, plate
Porumb pe bat 4-6 - 220°C
ALTELE
Branza haloumi 2-4 - 200°C

Pentru alimente congelate, adaugati 2-3 minute pentru fructe de mare, 3-6 minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si densitatea
alimentelor.

Gatiti pestele pand cand carnea devine opaca.

Dacé nu folositi sonda de temperaturd, gatiti carne de pasare, porc, burgeri etc, pana cand sucul iese din carne.

Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

Pwn = =

NGRUJIRE SI INTRETINERE

Scoateti aparatul din prizd si lasati-| sd se rdceasca inainte de a-| curdta sau depozita.

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatdrie inmuiat in putin ulei de gatit.

Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de spalat vase.

Nu folositi bureti de bucétarie, bureti de sarma sau sapun.

In locurile unde placile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arata urme de uzurd. Aceasta este doar un defect de aspect si
nu va afecta functionarea corectd a gratarului.
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RETETE
PUI DESPICAT CU CHILI SI LIMETA, 4 portii

«  4buc. piept de pui despicat + sucul sicoajadela1limetd +1linguritd chimen macinat
+ 3linguri praf de chili + 4 catei de usturoi, tdiati fin
+  2linguri ulei de masline +1linguritd coriandru macinat

1. Amestecati impreund toate ingredientele (cu exceptia puiului) pentru a face o marinatd. Turnati marinata peste pui, asigurandu-va ca este complet
acoperit. Acoperiti cu folie alimentara si lasati la marinat in frigider timp de minim 2 ore.

2. Preincalziti gratarul la 220°C si setati sonda la 75°C. Introduceti sonda in centrul celei mai mari bucdti de pui si lasati-o pana cand se declanseaza
alarma sondei.

FRIPTURA DE PORC CU MIERE S| MUSTAR, 4 portii

4 friptura de porc « 80gmiere + 2linguri ulei de masline
2 linguri de mustar boabe « 50gzaharbrun «  Saresipiper dupd gust

.

.

1. Amestecati impreuna mustarul, mierea, zaharul, uleiul de masline, sarea si piperul. Turnati amestecul peste friptura de porc, acoperiti-le cu folie
alimentara si ldsati-le la marinat in frigider timp de minim 2 ore.

2. Preincalziti gratarul la 220°C si setati sonda la 75°C. Introduceti sonda in centrul celei mai mari bucéti de porc si gétiti pana cand se declanseaza
alarma sondei.

SOMON LA GRATAR CU UNT, LAMAIE SI BUSUIOC, 4 portii

«  4portii fileu de somon de aprox. 200 g fiecare + 100 g unt, topit « 1ceapa verde, taiatd fin

+ 1lingurita de paprika +1lingurd busuioc proaspat, maruntit

« 1lingurita piper negru zdrobit +1lingurd suc proaspat de l[amaie

1. Acoperiti somonul cu paprika si piper pe ambele parti si ldsati-l la marinat timp de 5-10 minute.

2. Preincadlziti gratarul la 220°C si gatiti bucatile de somon timp de aprox. 5 minute pana cand carnea incepe sa desprinda si este bine patrunsa.

3. Pentru untul cu ldmaie si busuioc, amestecati impreund untul, busuiocul, zeama de ldmaie si ceapa verde.

4. Pentru servire, aranjati fiecare bucatd de somon pe o farfurie alaturi de legume fierte si turnati deasupra o lingura generoasd de unt cu ldmaie si

busuioc.

BURGER VEGETAL, 6 portii

Pentru servire: chifla integrala pentru burger, branza haloumi pe gratar, dovlecel pe gratar, salata verde

+ 400 g linte verde, gdtitd, scursa si zdrobita usor + 2lingurite frunze de cimbru + 1%lingurita nucsoard macinatd

+ 100 g naut, gatit, scurs si zdrobit usor «  2crengute de cimbru +  2lingurite de condimente cajun

« 1morcov, ras fin +  4linguri ulei de masline « 180 g pesmet

+ 100 g teling, rasa fin + 160 g pulpa de dovleac la cuptor si usor racitd +  Saresi piper negru zdrobit dupa gust
+  Yaceapa alba, taiata fin cubulete « 2lingurite fulgi de chili

+ 4 catei de usturoi, taiati fin cubulete +1lingurita de paprika afumata

1. Amestecati impreuna toate ingredientele. impértiti amestecul in sase si realizati forme de burger. Acoperiti cu folie alimentara si lsati la frigider timp
de 20 minute.

2. Preincalziti gratarul la 220°C si gdtiti burgerii timp de 6-8 minute, in functie de grosimea lor.

3. Pentru servire, taiati chifla in jumétate si lasati-o putin pe gratar. Adaugati salata verde, apoi burgerul si puneti deasupra branza haloumi si
dovlecelul.

BANANE PE GRATAR, 2 portii

+ 2 banane decojite « 2linguri zahar superfin auriu
«  2linguri de nuci, taiate fin « Alingurita scortisoara

1. Amestecati impreund nucile, zaharul si scortisoara. Taiati bananele pe lungime, apoi pe jumatate.
2. Preincdlziti cuptorul la 220°C, apoi asezati bananele pe grdtar cu partea plata in sus. Presarati o cantitate din amestecul de nuci peste fiecare bucata
de banand. Lasati in grdtar timp de aprox. 3-4 minute, pdna cand bananele sunt calde iar scortisoara si nucile sunt usor glazurate.

LA URMATOARELE RETETE SE FOLOSESTE PLACA ADANCA

Montati placa superioard cu nervuri si placa adanca si fixati gratarul drept.

BATON DE CEREALE, 8-10 portii

«  375gtercideovaz + 190 g zahdr brun moale + 120 gstafide
190 g unt « 90gsirop auriu + 100 g bucati caramel

.

1. Topiti untul, zaharul si siropul intr-o tigaie si amestecati-le bine. Incorporati ovazul, stafidele si bucétile de caramel.
2. Asezati pe placa adanca hartie ceratd si puneti amestecul cu lingura, avand grija sé formati bucati uniforme.

3. Setati gratarul la 160°C si gdtiti timp de aprox. 15-20 minute. Dupd preparare, opriti gratarul si ldsati batonul de cereale sa se raceasca in placa
adanca.
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PUI CU SMANTANA SI VIN ALB, 2 portii

2 buc. piept de pui, fara pielita si dezosate, tdiatein  + 1 ceapa mic4, taiata fin « 100 ml sméantana
bucati de aprox. 1 cm « 2 catei de usturoi, taiati fin « 30mlvinalb
1 lingura ulei de mésline « 3ciupercifeliate + Saresi piper dupd gust

Preincalziti gratarul la 220°C.

Adaugati ulei si ldsati-l sa se incingd timp de cateva minute. Adaugati puiul, usturoiul si cepele, inchideti capacul si gatiti timp de 3-5 minute,
amestecand din cand in cand.

Adaugati ciupercile, smantana, vinul si condimentati, inchideti capacul si gdtiti timp de 10-15 minute, pand cand puiul este bine gatit, amestecand
din cand in cand.

OMLETA MARE, 6-8 portii

—_

8oua derasa libera + Umplutura: + 4 cepe verzi, feliate fin
250 g cremd de branza moale + 200 g branza Cheddar rasa « Yamanunchi de arpagic proaspat, taiat fin
Sare si piper dupa gust «  2ardei grasi de culori diferite, taiati cubulete

Amestecati impreund oudle, crema de branza si condimentele. Addugati restul ingredientelor si amestecati bine.

2. Preincalziti gratarul la 175°C. Adaugati cu grijd amestecul de oua si inchideti capacul, gatiti timp de 12-17 minute pand cand omleta este gata.
3. Sfat-ingredientele pentru umpluturd pot fi inlocuite dupd preferinte.
RECICLAREA

obisnuite marcate cu unul dintre aceste simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati

E K Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase, aparatele si bateriile reincarcabile si cele
I

intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincdrcabile si cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare
corespunzator.
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I'IpoquETe VHCTPYKLUNNTE, 3aNa3eTe rm nru npenaBaVlTe, aKo npepfasate 1 ypena. OTCTpaHeTe BCNYKK ONaKOBKK npean yn0Tpe6a.

BAXHU NPEANA3HU MEPKIA

CnenBaMTe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6E3OI'IE1CHOCT, BKIIOYNTENHO:

Ypenst He TpsAGBa Aa ce 13Mon3Ba OT Aela Ao 8-rofuiiHa Bb3pacT. AKO ce 13Mon3Ba OT ela Haa 8 roauHu,
Te TpA6Ba fa 6baaT HabnogaBaHW. To3n ypen MOXe Aa Ce U3MoN3Ba NILA C OrpaHnYeHn Gr3nyecKu,
CEH30PHV U YMCTBEHU CMOCOBHOCTY MW NIUMCA Ha OMIAT U 3HaHUA, NPY NONOXEHNE Ye Ca KOHTPOMPaHN
VMK Ca NONYUMNN YKa3aHWS, KaK [a ce U3nos3Ba

ypenbT no 6e3onaceH HaumH 1 ako pasbumpaT CBbp3aHNTe C TOBa pUCKoBe. [aseTe ypesa 1 kabena aaney ot
AOCTUr Ha Aiea nog 8 roguHu. MouncTBaHeTo 1 NoaApbKKaTa He TpsAbBa Aa Ce 13BbPLUBAT OT feLa.

He cBbp3BaiiTe ypefa upes TanMmep Unm cucTema 3a AMCTaHLMOHHO yNpaBIeHNe.

A\ TIOBbPXHOCTTA Ha Ypeaa Lle Ce HaropeLwy no Bpeme Ha yrnotpeba.

Ako Kabenbt e noBpeaeH, BbpHETE YpPeaa 3a fa Ce n36erHe BCAKAKbB puck.

®  He BuKkopucToByiiTe Liei NpUCTPil No6nn3y BaH, Aywis, 6aceilHiB Ta iHWIX pe3epByapis i3 BOLoI.

. He yBuBaiiTe xpaHaTta B N1acTMacoBo Gponno, NonneTuneHoBr Topbuukn nnu metanHo gponuo. Ckapata Lye ce NoBpeay 1 MOXe Aa Bb3HUKHe
OMacHOCT OT MoXap.

. He n3nonsgaiite ypepa 3a Lenw , pasfinyHu OT NPUroTBAHE Ha XpaHa.

. He n3non3sgaiite ypepa, ako e NoBpefieH Uim He paboTy N3pAZHO.

. HoceTe KyxHEHCKM TOMNOYCTONYMBY PbKaBULW UK NOA06EH BUf,.

CAMO 3A AOMALLHA YNOTPEBA

UNIOCTPALIUNA

1. KoHTponeH naHen 6. CoHpa 11.  byToHu 3a perynupane

2. KoHekTop 3a coHAa 7. ByTOH 3a BKN./U3KN. U NnamnnyKa 12.  ByTOH 3a npennyaHe/mbponu 1 namnmyka
3. byToH 3a ocBobOXAaBaHe 8.  byToH 3a Temnepatypata v namnuyka 13.  ByTOH 3a 1360p Ha coHAa 1 namnmyka

4. MHACTO 3a CbXpaHeHne Ha coHAaTa 9. byToH 3a Taiimepa 1 namnunyKa 14.  [bn6oka nnova

5. TaBuuka 3a oTTYaHe 10.  [Owucnnen

NMPEAN MBbPBOHAYAJIHO U3MOJI3BAHE

MoumcTBanTe nnounTe Ha CKapaTa C BjlaXKHa Kbprna.
Bb3moxHo e npun NbPBOTO N3N0NI3BaHe OT CKapaTa fia U3ne3e MaJiko KOJIn4yeCcTso UM. ToBae HOPManHoO 1 CKOPO e N34e3He.

HAKNAHAHE/U3PABHABAHE HA CKAPATA

MoxxeTe aa HaKNOHUTE CKapaTa, 3a a MOraT Ma3HUHITE 1 COKOBETE [la MoMajiHaT B TaBMYKaTa 3a OTTUYaHe, KOraTo NpuUroTesTe byprepu, Meco 1 ap.
MoxeTe CbLLO Taka Aa U3NOM3BaTe rpyia XOPU3OHTASHO 3a MPUTOTBSAHE Ha MaHWHU, CAHABUYM 1 Aip.
3a la HaKNOHUTe CKapaTa, yab/xeTe KpaueTo Hagony nog rpuna (DU A). OTHOBO NperbHeTe KpayeTo, 3a ia U3paBHUTE CKaparTa.

nJao4u

lMnoumTe Ha cKapaTa ca NoAXOAALLM 3a NeyeHe Ha MeCo, HaAEHNLM 1 APYr1 NPOAYKTY, KOUTO OTAENAT Ma3HUHa. M3non3saiiTe, ckapaTa B HaK/IOHeHa

nosuuus.

[lbn6oka nnoya - naeanHa 3a NPUroTBAIHE Ha XpaHa 6€3 MasHUHY, N1La, NeYnBa, MTUTKI, KanLoHe 1 TecTto (Hanp. Mopkiumpcku nyauHr). M3non3saiite

rpuna B u3paBHeHa no3nuus. BuHary n3non3gaiite AbnbokaTa nioya ¢ NOCTaBeHa ropHa njova Ha cKaparta.

M3BaxpaHe Ha nnoyuTte

1. OtBopeTe ckapaTa. OTCTpaHeTe BCAKaA N0Ya NOOTAENHO.

2. HatucHete 6yTOHa 3a 0CBOOOX/jaBaHe Ha NiovaTa 1 13BageTe nioyata ot ckapata (DU, C).

MoHTupaHe Ha nnounTe

1. MoHTupaiTe nnounTe eaHa no efHa.

2. TlocTaBeTe BpbxyeTaTa B NpoLenuTe OT CTpaHaTa Ha ypeaa OT KbM NaHTaTa.

3. HatucHeTe gpyrua Kpaii Ha niovyaTa KbM CTpaHaTa Ha ApbXKaTa, 3a Aia Ce 3aK/oUM Ha MACTO.
Mpwv mecTaTa, B KOUTO ropHaTa 1 AoNHaTa NoYya BAM3aT B KOHTAKT, He3aenBalmTe NOBbPXHOCTI MoraT Aia NMoKaXaT Npu3HaLM Ha 3HOCBaHe. ToBa e
UNCTO KO3METUYHEH NPK3HAK U He OKa3Ba BNIUAHME BbPXY paboTaTa Ha cKaparta.

M3MOJI3BBAHE HA CKAPATA

BalwaTa ckapa pasnornara ¢ neT pexuma Ha paborTa:
OcHoBHa rpun GpyHKLmA
OyHKUWA 3a NpennyaHe
(OyHKLWA Ha TemnepaTypHaTa CoHAa
OyHKUMA 33 MbpXKOK
OyHKUWA Ha Talimep
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NMPOMAHA HA TEMNEPATYPHU EAUHULN

Moxe aa n3bupate Temnepatypara fja ce nokasea B °C (no nogpaz6upate) niv °F. 3a Aa CMeHUTe eAUHNLNTE, HATUCHETE e[HOBPEMEHHO M CUTHO
6yToHnTe A 1 Y, 1 3a0pbKTe B TPOABIKEHNE Ha TpK ceKyHan. CKapaTa e U3aafe 3BYKOB CUTHA 1 MapKepbT @ Ha AUCIIEen Le ce NpemMecTy, 3a ja
MOKaxe Aanu eauHuLmTe Lie ce nokassar B °C unm °F.

OCHOBHO rPUJIOBAHE

V13non3BaiiTe ocHoBHaTa GYHKLMA 3@ FpuoBaHe 3a 0OMKHOBEHO FrPUNOBaHe, NaHNHW, CAHABWYM 1 .

. lMocTaBeTe ckapaTa Ha CTabunHa, paBHa TONIOYCTONUMBA MOBbPXHOCT, Aaney oT Wkadose, nepfeta u ap.

. [nb3HeTe TaBMUKaTa 3a OTTUYAHE MeX[y ABaTa Nib3raya nofj npeAHaTta YacT Ha ckapata (DU B). Mnb3HeTe TaBMyKaTa AOKpal HaBbTpe. B
TaBUYKaTa 3a OTTMYAHE NonajaT BCUYKM MAa3HVHMN 11 COKOBE, KOMTO U3TNYAT OT MIOYMTE MO BPEME Ha FOTBEHE.

. B3emeTe pelueHne OTHOCHO TOBa fjaNn CKapaTa fia € NoCTaBeHa XOPY30HTaHO UK nog HaknoH — Buxte HAKNTAHAHE/VI3PABHABAHE HA CKAPATA.

1. BknioueTe ckapata B 3axpaHBaHeTo. CKapaTa Lue u3faje 3ByKOB CUTHan 1 YepBeHaTa NaMMnyKa 3a 3axXpaHBaHe Lie 3anoyHe fa Mura 6asHo.

2. HatucHete 6yToHa (). AKo He HaTucHeTe GyToHa (') B paMKITe Ha 2 MIUHYTI, CKapaTa Lue BNie3e B PeXIM Ha 3aCnBaHe 1 YepBeHaTa namninyka 3a
3axpaHBaHe LWe cnpe Aa mura. HatucHete oTHOBO 6yToHa (1), 3a Aa ce BKNtoun ckaparta.

3. Namnuykata Hag 6yToHa 3a TemnepaTyparta (§) e cBeTHe 1 Ha Ancnnes we ce nokaxe 175 (no nogpasbupate). TemnepatypHUTE eAUHILM MO
nogpasbmpaHe ca B °C, HO No KefaHue Morat Aa 6bAaT cMeHeHu Ha °F — sukte MPOMAHA HA TEMMNEPATYPHU EOVHULIA.

4, Hactpoiite Heobxognmata Temnepartypa c 6ytoHnte A 1 V. lnanasoHst e ot 150 °C go 220 °C v Temnepatypata ce cmeHs npes 5° (302 °F go 428 °F
1 TemnepaTtypaTa ce cMeHs npes 99).

5. [lokaTo ckapata 3arpsBa, lamnuyKata Hag 6yToHa 3a TemnepaTyparta LLe CBETHE B YePBEHO M LpunTe Ha AUCNen Le 3anoyHaT Aa murart. Korato
CKapaTa e oCTUrHana n3bpaHaTa TemnepaTypa, TaMmnunyKaTa Lie CBETHe B 3eN1eHO, ANCMNEAT Lie CNpe fla M1ra 1 CKapaTa e 13faafe 3ByKOB CUrHan
Tpu NbTU. [0 BpeMe Ha FOTBEHETO Ta3w NMOCNeA0BATENHOCT LLe Ce NOBTOPU, AOKATO CKapaTa NojabpKa TeMnepatypaTta. ToBa € HOPMasHo.

6. Korato 6bae gocTurHata n3bpaHata TemnepaTypa, NocTaBeTe XpaHaTa BbPXy CKapaTa 1 3aTBopeTe Kanaka.

7. KoraTo npuKmiouuTe C roTBEHeTO, HaTUCHEeTe GyToHa (1), cllef KOeTo U3KtoYeTe cKapaTa OT 3aXpaHBaHETo.

. MoxeTe fja perynupate Temneparypara no Bcsko Bpeme ¢ 6ytoHnte A v 'V.

. lMpoBepeTe fany xpaHaTa e CroTBeHa. AKO He CTe CUrypHU, AoneyeTe oLLe MasKo.

. HoceTe KyxHEHCKI TONM0YCTONYMBM pbKaBuLW Ui nogobeH Bug,.

. 113BapeTe roToBaTa XpaHa ¢ SbPBEHU UK NAACTMAcOBU Npubopu.

. [MaHTaTa e Taka CBbp3aHa, Ye Aa He Bb3HVKBa NPo6ieM C XpaHu ¢ no-ronsamMa AebenrHa Uin TakMea C HecTaHAapTHa Gopma.

. lMnounTe Ha ckapata TpA6Ba fja ca NpUONN3MTENHO yCnopeaHH, 3a fia ce n3berHe HepaBHOMEPHO rOTBEHE.

. Korato e HeobxoaMMmo, U3non3saiTe KyXHEHCKI pbKaBuLM 1 13Npa3HeTe TaBMYKaTa 3a OTTYaHe B TepMOyCTONumMBa Kyna. /36bpLiete A ¢
KyXHEHCKa XapTua 1 A nocTaBeTe 06paTHO MOJ NpefHaTa YacT Ha CKapaTa.

OYHKLUUA 3A NDPKOJN

DyHKLMATA 33 MbPXKONU CbyeTaBa GYHKLMATA 3a NpenmyaHe C TemrnepaTypHaTa CoOHJa, 3a Aa NPeA0CTaBM 0OMKHOBEH METOZ 3a FOTBEHE Ha U3KMTIOUNTENTHO

BKYCHU 11 COUHI MTbPXONN.

1. CBbpKeTe TeMnepaTypHaTa coHAa KbM ckapata (OUT. D).

2. HatucHete 6yTtoHa ().

3. HatncHete 6yToHa 3a coHpaTa (—s= ), cfief} KOETO BeAHara HaTucHeTe 6yToHa 3a npenuyane (1) BeaHbX, 4Ba MBTW MW TPU MBTY, B 3aBUCUMOCT OT
HaulHa, Mo KOWTO UCKaTe Aa 6bje NpUroTBeHa Mbpxonara:
+  BepHbx 3a HeoneyeHo (Ha Jucnnes Le ce NOKaxe -
«  [lBa mbTY 32 CpefHO NpeneyeHo (Ha ANCTen Le Ce MoKaxe ==z)
«  Tpu bt 3a fo6pe NpeneyeHo (Ha AUCNen Le ce NoKaxe 223)

4. W3vakaitTe cKapata fa 3arpee. [lokaTo CKapaTa 3arpsBa, NocTaBeTe TeMnepaTypHaTa CoHja B Hall-AebenaTta yacT Ha mbpxkosaTa. Korato e rotosa,
NaMnnyKaTa Hag 6yToHa 3a NpenmnuaHe Le CBETHE B 3€/IEHO 1 CKapaTa LUe U3aje TPM 3BYKOBW CUrHana.

5. OTBOpeTe cKapaTa 1 BHMATENHO NOCTABETE MbpPXKOaTa BbPXY AOMHaTa noua.

6.  3aTBOpeTe CKapaTa.

7. KoraTo mbpxonaTa e roToBa, CKapaTa Lue 13faje NeT 3ByKoBw curHana. OTBOpeTe cKapaTa v 3BafieTe MbpxonaTa BeHara, B NPOTVBEH ClyYali Ta
Le NPOABIKM ia Ce FTOTBM 1 € Bb3MOXKHO ia CTaHe MpeKaneHo cyxa.

8. 3afjaoTMeHuTe GyHKLMATA MO BCAKO Bpeme, HaTucHeTe GyToHa ().

CbBeTy 32 neppeKTHUN MbPKONU

. BuHary n3uakBaite JOKaTO MbPXKONMTE JOCTUTHAT CTallHa TeMMepaTypa, NpeAy Aa 3anoyHeTe Aa 1 NpuroTeaTe. He rv roteeTe BegHara ciep Kato
IV N3BaguTe OT XNAAUIHIKA.

. MopcylweTe MbPXKOMUTE C KYXHEHCKA XapTIs, Npeaw Aa ri NocTaBuTe BbpXy CKaparta.

«  OBKyceTe TOYHO Npefy roTBeHeTo. He NpekansBaiiTe CbC CONMTA, MOXe U [ja He CJlaraTe HIKaKea conl (BUHary Moxe fa [obaBuTe Con Ha BKYC 1 cnep,
roTBeHeTo). AKo JobaBuTe Con, Npeay Aa 3anoyHeTe fja roTBUTE, Le ce 06pa3yBa BOAA Ha MOBBbPXHOCTTA Ha MbpXKoNaTa 1 Taka T Le ce CBapwl.
Mbpkonata e CTaHe No-CKOPO Ha Napa, OTKOMIKOTO NperneyeHa 1 We npugobure CUB LBAT, BMECTO KadeHNKaB 3arap.

. 1A34akBaHeTO Ha MPUTrOTBEHUTE MbPXKOJN € BaXHa NPEeANoCTaBKa 3a Hail-go6pu pesyntatn. OcTaBeTe v Aa NPeCTOAT MOHe 3 MUHYTW, NPeay a rm
nogHecete. AKO ro HanpaBuTe KakTo TPAAGBaA, COKOBETE B MECOTO Liie ce peabcop6upaTt, KOETO NpaBy MbpXKonaTa BKYCHa 1 COYHa.

OYHKUMA 3A NPEMUYAHE

OyHKUMATa 33 NpennyaHe NoBuLIaBa TemnepaTtypata Ao 260 °C B npoabmkeHne Ha 90 cekyHan. OyHKLMATa 3a NpenuyaHe e Hai-nogxoaALla 3a
Ape6HO3bPHECTO YePBEHO MECO, HaMp. FOBEX0, arHELLKO, ENIEHOBO, B1IBOJICKO, GU30HCKO 1 Ap., HAPA3AHO Ha MbPKOMM (HAMPEUYHO Ha MYCKYIHUTE
BflakHa). [lebenmHaTa Ha MecoTo TpA6Ba fla e MeXay 5 MM 11 25 MM.
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1. HatucHete 6yToHa ().

2. HatncHete 6yToHa 3a npenuuate (§ff). lamnuukata Hag 6yToHa 3a MpenuuaHe Le CBETHE B YEPBEHO 11 HA AUCTIIEN Le Ce NoKaxe 260.

3. KoraTo ckapaTa e LOCTUTHaNa TemnepaTypaTa 3a npenuyaHe, TaMnmyKata We CBETHe B 3eM1eHO, ANCMEAT Le CNPe 4a MIra 1 CKapaTa Lue n3gage
3BYKOB CUMHa/ TPY MbTU.

4, OTBoOpeTe CKapaTa ¢ pbKaBuLa 3a dypHa. MocTaBeTe xpaHaTa BbpXy [OJHATa MN/10Ya Ha CKapaTa 1 Al 3aTBopeTe.

5. VI3yakaiiTe JOKaTO CKapaTa U3faAe BTOPU 3BYKOB curHan (cneg 90 cekyHau), Cnef KOeTo s OTBOpPETe U 13BafeTe XpaHara.

6. MoxeTe fa u3non3ssare GyHKLMATA 33 NPenMUaHe YeTUPU MbTW e4NH ClIef APYT, HO aKo ce onuTaTe Aa HafBuLWKTe TO31 GPOIt, Ha Ancnnes we ce
nokaxe “EAR” (rpewka). HatucHeTe 6yToH (1) 1 ocTaBeTe ckapaTa Aa M3CTUHE B NPOAbXeHE Ha 10 MUHYTI, NPeAN Aa U3non3BaTe GyHKUNATA 32
npenmyaHe OTHOBO.

7. Bkpas Ha dyHKUMATa 3a NpenuyaHe CKapara Lue ce BbpHe KbM NOCNeAHO 3ajajeHaTa Temneparypa.

8. 3apdaotmeHnTe GYHKLMATA 3a MpenuuaHe no BCAKO Bpeme, HaTucHeTe GyToHa ().

BbHLUHMTE MOBBPXHOCTY Ha XpaHaTa LLe Ce 3arneKar u Le Npuao6uaT TbMHOKaGEeHNKAB LBAT, a BbTPELUHATA YacT Le CTaHe MeXAy HefoneyeHa 1 CpeaHo

HegorneyeHa (B 3aBUCMOCT OT fiebennHaTa Ha MecoTo).

Beue pasnonarate c onuuaATa fa U3BaguTe XpaHaTa BeAHara (3a HegoneyeHa Uny CpegHo npeneyeHa Mbpxosa) v Aa s 0CTaBUTe fja Ce CroTBM Ha

TemnepaTypara no nofpasbmpare oLe MasKo, B Cllyyaii e obryate MecoTo gobpe 13neyeHo.

OYHKUMA HA TEMNEPATYPHATA COHAA

MHoro xopa npeLieHABaT jasiv MeCoTo e CroTBEHO Ha AONKP, MO BUAA MYy WA MO NPOLBIXKATENHOCTTA Ha roTBeHe. /3non3saHeTo Ha TemnepaTypHaTta

COHJ1a MMa HAKONKO NpefyMCTBa Npef Te3n MeToAu:

. OcurypsBsa nocnefoBaTeNHN U NOCTOAHHN pe3ynTaTy

. MpepoTBpaTABa NPEKANEHOTO N3NuYaHe

. MpepoTBpaTABa 6onecTn nopaan HeAOCTaTbYHO CrOTBEHa XpaHa

. Kpai1 Ha goragkute

Mpw non3saHe ocTpaTa YacT Ha TemnepaTypHaTa COHAA Ce NOCTaBA BbB BLTPELLHOCTTA Ha XpaHaTa, a ApyruaT Kpaii ce cBbp3Ba KbM ckapaTa. CoHfiata

HenpeKbCHaTO M3MpaLya BbTpellHaTa TeMnepaTypa Ha XpaHaTa KbM CKapaTa, Kb[ieTo TA Ce CpaBHABa C LiefieBaTa TemnepaTtypa, KOATO CTe HaCTpounIu

npeaBaputenHo. Cnep kato 6bAe JOCTUIHATA, CKapaTa Lue U3Jaje 3BYKOB CUrHaN 1 Le ce N3KIuL.

1. CBbpeTe TemnepaTypHaTa cOHAa KbM ckapata (OUT. D).

HatucHeTe 6yToHa ().

HacTpolite Heobxognmata Temnepatypa Ha roteeHe ¢ 6ytoHute A n 'V, cneg KoeTo n3uakaiite ckapata Aa 3arpee.

HaTtucHeTe 6yToHa 3a coHaaTa (—== ). Jlamnuukata Haf 6yToHa 3a CoHfjaTa Lie CBeTHe B YepBEHO U Ha Aucnnes Le ce nokaxe 75 (no nogpasbupaxe).

HacTpotite Temnepatyparta Ha coHgata ¢ 6yToHute A 1 V. [lnanasoHst e ot 48 °C go 81 °C v Temnepatypata ce cmeHs npe3s 3° (o1 113 °F go 177 °F un

TemnepaTypaTa ce CMeHA npe3 59/6°).

6. [locTaBeTe TemnepaTypHaTa COHAA B XpaHaTa 1 BHUMAaTENIHO NMOCTaBeTe XpaHaTa BbpXy NMPeABapuUTENHO 3arpATaTa ckapa. YBepeTe ce, e COHfjaTa He
Mpeyn Ha 3aTBaPAHETO Ha Kanaka 1Ny Ye KabenbT He e NPUTICHAT NPW 3aTBapAHE Ha Kanaka.

v wN

7. Mo Bpeme Ha rotBeHe Ha gucnnes we ce pefysar Lenesata Temnepatypa, KOATO CTe 3afa/in U Temnepartyparta, KOATo [eNCTBMTENIHO OTYMTaA COHAATa.

KoraTo BbTpelLHaTa TemnepaTypa Ha XxpaHaTa CbBMajHe C LieneBaTta TemnepaTtypa, faMmnuykaTa Hag 6yToHa 3a COHAaTa LLie CBETHE B 3e/1€HO 1
CKapara Lue 13aafe net 3ByKOBM CrHana. HarpeBatenute Ha ckapaTa Le ce U3K/oyaT Npy JOCTUraHe Ha LieneBaTta TemMnepaTypa, HO Tbil KaTo
FOTBEHETO LLe NPOAB/IKM NOPAAMN HaNMUMe HAa OCTaTbUHA TOMMNHA, N3BaJeTe XpaHaTa Bb3MOXHO Hal-CKOpO.

8. 3ajaotmeHnTe GYHKLMATA MO BCAKO Bpeme, HaTucHeTe GyToHa ().

. AKo NMponycHeTe Aa BKAKOYITE COHAATa B 3axpaHBaHeTo, Ha aucnnes we ce nokaxe ‘N0 PAB” (He e BknloyeHa coHaa) v ckapara Lie U3fae 3ByKOB CUrHar.

. CoHpara wwe ce HATOPELLW no Bpeme Ha ynotpeba.

. BuHaru noctaeainTe coHaaTa B Hail-Aebenata 4acT Ha MECOTO, janey OT KOCTW UM Ma3HUHa, TbIl KaTo TOBA MOXE [a [JOBEAE A0 OTYMTAHE Ha FPeLLHN
pesyntatu (OUI. E).

. 3a MaKcManHo TOYHO OTUMTaHe Ha TeMMepaTypaTa, ce yBepeTe, Ye COHAaTa e MoCTaBeHa Bb3MOXHO Hall-61130 10 LieHTbpa, MeXxay ropHata u
[OJIHaTa NOBBPXHOCT Ha MECOTO.

. Mpean n cnep ynotpeba nouncTBaiiTe COHAaTa C TONNA, CanyHeHa BOA3, Cefj KOeTo U3MNakHeTe 1 NofcyLueTe.

. MpubepeTe confjaTa 3a CbXxpaHeHUe KaTo yBreTe Kabena Mexay iBeTe MONOBMHN Ha APbXKaTa M NOCTaBKTe COHAATa B OTBOPA OTCTPaHM Ha CKapaTa
(OUT.F).

OYHKLMA HA TAUMEP

MosxeTe aa u3non3ssarte Talimepa no xenaHue. Toil He N3KIOYBa CKapaTa, a 3AaBa NeT 3ByKOBY CUrHana, 3a fja BY yBejOMU, Ye BPEMETO e 13TeKJIO.

/3non3BaiiTe TaliMepa ¢ OCHOBHaTa rpmn GyHKLMA. 3a HacTpolika Ha Talimepa:

1. BknwoueTe ckapaTa 1 HacTpoliTe xenaHaTa Temnepatypa. OcTaBeTe fja 3arpee, JOKaToO laMnuyKaTta Haf 6yToHa 3a TemnepaTypaTta CBETHE B 3e/1eHO.

2. HatucHeTe 6yToHa Ha TaitMepa () - namnuukata Hag 6y TOHa Lie CBETHE 1 Ha AUCMNesn We 3anoyHe fa mura 5:00 (no nogpasbupate). M3nonssaiite
oytoHute A 1 'V, 3a fa HacTpouTe XenaHoTo Bpeme. BpemeTo Moxe fa 6bgie HacTpoeHo oT 30 cekyHam f0 19 MUHYTY 1 30 CeKyHAW, Ha
30-ceKyHIHU UHTepBanu. AKO He HaTUCHeTe HUTO efVH OT Oy TOHUTE B PaMKMTE Ha 5 CeKyHAM, CKapaTa LLe Ce BbpHe B TeMMnepaTypeH PexinMm.

3. [ncnnest we crpe fa Mira v TalMepbT Lue 3anoyHe 06paTHO OTOPOsBaHe 5 CeKYHAM Ced NoCie[HOTO HaTuckaHe Ha 6yToHa A win .

4. KoraTo TaliMepbT CTUTHE Hyna, CKapaTa Lue u3fjaje neT 3ByKOBYW CUrHana 1 Ha Aucnines Le 3anoyHe ga mura 0:00. 3anomHeTe, ye ckapaTa BCe oLle
paboTu n TpAbBa Aa 13BajMTe XpaHaTa, 3a fja u3berHeTe npekaneHo AbAro n3nuyaHe.

5. 3apaoTtmeHuTe GyHKLMATA C TailMep No BCAKO BPeme, HaTUCHETe 1 3aapbxTe 6yToHa Ha TaliMepa B NPOAb/XeHVe Ha Tpy ceKyHaw. Bawwata ckapa
Lye ce BbpHe KbM OCHOBHaTa GyHKLMA 3a rpuioBaHe.

133

D



FOTBEHE 3A HAMPEAHAJIN

MoxeTe na usnonssate GyHKLMATa 3a TemnepaTypHaTa COHJia, 3a Aa perynupare cTeneHTa Ha NPUroTBAHe Ha Mbp»KonaTa (BbNPeKH Ye 3a HegoneyeHwu,

CpefHo npeneyeHu 1 jobpe npeneyeHn MbPKOM CUITHO BU NpenopbyBame fja 13non3saTte 06MKHOBEHaTa GYHKLMA 3a MbPXKoAW, onucaHa no-rope. 3a

NPUroTBAHE HA CPELHO HELOMEUYEH U CPeHO KbM CUITHO NPEneYeH MbPXKOoNW HanpaseTe CNefHOTO:

MogroteeTe NbpofaTa 1 NocTaBeTe coHAaTa. CBbpXKETE COHAaTa CbC CKapaTa.

Hatucrete 6yToHa ().

Hactpoiite Temnepatypata Ha 220 °C ¢ 6yToHnte A 1 V.

HaTtncHeTte 6yToHa 3a coHpaTa (—== ). Jlamnuukata Hag 6yTOHa 3a COHJjaTa Lie CBETHe B YePBEHO U Ha AnCMen Le ce nokaxe 75 (no nogpasbupaxe).

C nomowta Ha 6yToHnTe A 1 'V 3agaiiTe xenaHata Temnepatypa Ha CoHaaTa (BuxTe Tabnuuata BPEMEHA 3A TOTBEHE U BE3OMACHOCT HA

XPAHATA).

HatncHete 6yToHa 3a npenmyane ({ff). lamnuukara Hag 6yToHa 3a NpenmyaHe e CBETHE B YEPBEHO 1 Ha AUCTITIES Le Ce NoKaxe 260.

7. W3vakaitTe, foKaTo namnuykata Hag 6yTOHa 3a mpennyaHe CBeTHe B 3e1eHO 1 CKapaTa U3fafe TPy 3ByKOBM curHana. Jlamnuukara Hag 6yToHa 3a
COHJiaTa CbLLO LLe CBETHE B YEPBEHO.

8.  OTBOpEeTe CKapaTa 1 MoCTaBeTe MbPXKOsaTa 1 COHAaTa BbpXY MioyaTa Ha cKaparta, cflefj KOeTo 3aTBOpeTe Kanaka.

9. Korato nbponata e rotosa, lamnmykata Haj 6yToHa 3a COHfjaTa Lie CBETHE B 3e/1eHO U CKapaTa LUe U3Aaje NeT 3ByKOBYW CUrHana.

10. BepHara oTBOpeTe CKapaTa W 13BafeTe MbpKonarta.

vk wN =

o

BPEME 3A rOTBEHE U BESONACHOCT HA XPAHUTE

M3non3gariTe Te3n BpemMeBu nepmnoam camo Kato OPUEHTUPOBDBYHN. Tecasa npACHa WK Hanb/TIHO Pa3MpaseHa XpaHa.

XpaHa Bpeme Temn. Ha Temn.Ha | Benexknu
(MuH.) coHpaa cKapa
MECO
MbpKona: HegoneyeHa - 51°C 220°C MNpenopbuBame BU fa n3non3BaTe GyHKUMATA 3@ MbPXKOIM
MbprKona: cpegHo HefoneyeHa - 57°C 220°C
[bprkona: cpegHO NpeneyeHa - 63°C 220°C MpenopbyuBame BM fa n3non3pate GyHKLUMATA 3@ MbPXKOIN
Mbpxona: cpeaHo [O CUNTHO NperneyeHa - 69°C 220°C
[MbprKona: cMnHoO NpeneyeHa - 72°C 220°C MpenopbyuBame BU fa n3non3pate GyHKLUMATA 3@ MbPXKOIN
EneHoBo meco: cpefHO HepgoneyeHo 57°C 220°C
EneHoBo Meco: HegomneyeHo 63°C 220°C
Tenewko meco - - - [oTBeTe Ha TeMnepaTypuTe 3a NPUroTBAHE Ha MbPXKONN
CBVHCKM KOTNeTU/mbpKonu - 75°C 220°C
[MbpxKona oT arHewKm 6yT: cpefHO npeneyeHa - 69°C 220°C
[Tbp>kona oT arHewwKm 6y T: CUIHO NpeneyeHa - 78°C 220°C
ArHeLww KN KOTNeT: CpefHO npeneyeH - 63°C 220°C
ATHeLLKM KOTNeT: CUTHO NnpeneyeH - 78°C 220°C
MNaTewkn ropamn: CpefHo npeneyeHn - 66°C 220°C
MaTewkKn ropan: CUTHO NpeneyeHn - 72°C 220°C
MNMunewkn repamn - 75°C 220°C
HageHunun - 75°C 220°C MNocTaBeTe coHAaTa HAAMBXKHO B LIeHTbpa Ha HajeHnuaTa
Byprepu - 75°C 220°C
BekoH 3-5 - 220°C
PUBA
Cbomra 3-5 - 200°C
Ckapuigu 1-2 - 200°C
Mnocku pnbm 2-6 - 200°C Mncna, MopcKu e3unk n ap.
Kpbrav pnéun 3-8 - 200°C Tpecka u ap.
Prba ToH/puba mey 5-10 - 200°C
3EJIEHYYLUMN
Yywku 4-6 - 220°C
MNaTtnapaH 6-8 - 220°C HapszaHu
Acnepxu 3-4 - 220°C
Mopkosu 5-7 - 220°C HapsasaHn
TukBUYKa 1-3 - 220°C HapsazaHu
LNomatn 2-3 - 220°C Ha nonosuHa
JNlyk 5-6 - 220°C Ha pe3senn
6K 3-6 - 220°C Lenv nnockn ro6u
KouaH uapesunua 4-6 - 220°C
aPYyru
Xanymu 2-4 - 200°C

. Korato rotute 3amMpa3seHa XpaHa, nobasete 2-3 MWHYTW 3@ MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUWHYTW 3@ MeCO 1 JOMaLUHW NTULUW, B 3aBUCUMOCT OT nebenvHaTaun
MNBTHOCTTA Ha XPaHaTa.

. Pubara ce roteu, jokato Mecoto no6|/|e Henpo3spayeH BuA.

. AKO He n3nonsearte TemnepaTypHaTa COHAa, I'IpI/IFOTBﬂIhTe nTn4ye meco, CBUHCKO, 6yprep|/| N Ap. AOKaTO COKoBETE Ce I/I36I/ICTpﬂT.

. Korato rotute npenBapuTeNHO OnakoBaHW XpaHu, cneaBanTe BCUYKM YKa3aHuA, N0OCOYeHM Ha OnakoBKaTa Unn eTnkeTa.
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FPUXU N NOAAOPDBKKA

1. W3knioyeTe ypeda v ro ocTaBeTe Aa Ce OXMaam Npeaun Aa ro nouncTuTe uim npudepere.

2. TouncTeTe BCMUKM MOBBPXHOCTY C YNCTA BRAXKHA Kbpra.

3. 3a0TCTpaHsiBaHe Ha YNOpUTU 3aMbPCABAHUA N3MOM3BalITE KyXHEHCKA XapTIA, HABNaXXHEHa C Masiko FoTBapCKoO OfINO.

4, VI3MwniiTe TaBnYKaTa 3a OTTUYAHE C TOMJA CanyHeHa BOAA WM KaTo A NOCTaBITe B rOpHATa KOWHMLA HAa CbAOMUAIHA MaLUMHA.

. He n3non3gaiite rb6m ¢ rpanasa NOBbPXHOCT, TeIEHN rbby Un abpasneHU rbou.

. Mpw MecTaTa, B KOWTO rOpHaTa 1 AOMHATA M0Ya BN3AT B KOHTAKT, He3aNenBalyuTe NOBbPXHOCTI MOTaT fja MOKaXaT NPU3HaLM Ha M3HoCBaHe. ToBa e
UNCTO KO3METUYHEH NPU3HAK M HE OKa3Ba BAMAHME BbpXY paboTaTa Ha CKaparta.

PELLEENTU
NWNE ,NENEPYAA” C YANIU U NIAAM, nopunn: 4

« 4 nunewkn ropam 6€3 kocT Tun ,nenepyga’ + CokbT M Koparta oT 1 naim « 1 4.0, CMASIH KUMMOH
+ 3 CJ1.4unn Ha npax + 4 CKUNNAKN YeCbH, HAKBALAHK Ha CUTHO

« 2CJ.3eXTUH « 1 4.0, CMAISIH KOPUaHABP

1. CmeceTe BCMYKM CbCTaBKM (OCBEH MUNELLKOTO), 3a ja MPUroTBIUTe MapuHaTa. 3neiiTe MapuHaTata BbpXy NNETO Taka, Ye Aa ro NoKpue 13usano.
MokpwuiiTe ¢ Npunensallo Goamo 1 0CTaBeTe B XJAaANIHUKA Hali-MaKo 2 Yaca.

2. TpepBaputenHo 3arpeitte ckapata Ha 220 °C 1 HacTpoiiTe coHpaTta Ha 75 °C . MocTaBeTe COHAATa B LLEHTbPA Ha Hali-rofAaMOTO Mapye NueLKo Meco
11 FOTBETE [LOKATO aNlapMaTta Ha COHZiaTa Ce U3KouM.

MNbP>KOJIA OT CBUHCKO OUJIE C MEA U TOPYULA, nopuun: 4

+ 4 MbPXKONM OT CBUHCKO dune « 80rmep «  2CJ1.3eXTUH
«  2CJ1.MbIHO3bPHECTa ropumnLa + 501 KadaBa 3axap + ConuyepeH nunep Ha BKyC

1. CmeceTe ropuuLata, Mea, 3axapTa, 3€XTIHa, CONTa 1 YepHUA nunep. 3anenTe CBUHCKATE MbPXKOAK CbC CMeCTa, MOKPUITE C Npunensatyo ¢onuo n
OCTaBeTe B XNafWIHMKa Hall-Manko 2 yaca.

2. TpepBaputenHo 3arpeite ckapata Ha 220 °C 1 HacTpoliTe coHaaTta Ha 75 °C. MocTaBeTe coHAaTa B LIEHTbpPa Ha Hal-roNAMOTO Napye CBUHCKO MeCco
1 TOTBeTe JOKATO anlapMaTa Ha COHAaTa Ce U3KITIoUN.

rPUIOBAHA CbOMIA C MACJTO CJIMMOH U BOCUJNIEK, nopunn: 4

« 4 duneta ot cbomra, npnba. 200 r BCAKO « 100 r macno, pa3toneHo + 1 CTpBK NpeceH NyK, HaKbJILAH Ha CUTHO
« 14 yepBeH nunep « 1cn.npeceH bocunek, UHO CcMAsH
« 14.J1. YepeH nunep Ha 3bpHa « 1 c.nnpeceH COK OT IMMOH

1. HaTpwiite cbomraTa C YepBeH NuMep 1 YepeH Nunep oT ABeTe CTPaHU 1 OCTaBeTe B MaprHaTtaTa 3a 5-10 MuHyTu.

2. [pepBaputenHo 3arpeinte ckapata Ha 200 °C 1 roTBeTe napyeTaTa CbOMra OKOn0 5 MUHYTH, AOKAaTO MeCOTO 3anoyHe fa ce OTAENA U A0 MbJHO
npUroTBAHe.

3. 3aMmacnoTo c IMMOH 1 6ocunek cMeceTe MacioTo, 6ocuneKka, coka OT IMMOH 1 MPECHNSA NyK.

4. Tpwv nogHacaHe Hape[eTe BCAKO Mapue CbOMra BbpXy YMHISA, C MAJIKO 3eIeHUYLIM Ha Napa U Hall-oTrope fobaseTe rofsma bXuLa Maco C IMMOH 1
6ocunex.

ronAam 3eJIEH4YKOB BYPTEP, nopunn: 6

3a nopumATa: Nb/IHO3bPHECTa NNTKa 3a 6yprep, rPMNOBaHO Xanymu, rpunoBaHa TUKBUYKaA, Mapyna

« 400 3eneHa newua, CrotBeHa, U3LeAeHa 1 neko « 4 CKNANEKN YeCbH, YHO HAapA3aHM Ha KybueTa « 2400, 4nnm Ha locnn
HamaukaHa «  2CJ1.MCTa OT MaLyepka +Ty.n.nyweH yepseH nunep
« 1001 HaxyT, CrOTBEH, M3LiefleH 1 1eKO HamauKaH « 2 KNOHYeTa Malepka + 1 Y24.1. CMAAAHO NHAMINCKO opexye
+ 1 MOPKOB, HAaCTbpraH Ha CUTHO «  4Cn.3exTuH + 2u4.n.noanpaska KagxyH
« 100 r uenvHa, HaCTbpraHa Ha CMTHO « 1601 OT BbTPELHOCTTa Ha TUKBA, MeYeHa 1 NeKo « 180 rraneta, puHO cMnsAHa
« Y5 rnaBa 6an nyk, rHO HapA3aH Ha KybueTa oxnageHa « ConuyepeH nunep Ha 3bpHa Ha BKYC

1. CmeceTe BCMUKM CbCTaBKI. PasgeneTe cMecTa Ha wect 1 opopmete Gyprepu. MokpuiiTe ¢ npunensallo Goamo 1 0cTaBeTe B XJAaauH1Ka 3a 20
MUHYTW.

2. TpepBapuTenHo 3arpeite ckapata Ha 220 °C 1 roteete byprepute B NPOAbIKEHIE Ha 6-8 MIHYTU, B 3aBUCMMOCT OT rofleM1HaTa U,

3. [lpu cepeupaHe cpexeTe NiTKaTa HaMooBMHa 1 3aneyeTe fIeKo Ha ckaparta. [lobaseTe MapynsTa, Gyprepa 1 oTrope nocTaBeTe rpraoBaHoTo
Xanymu v THKBUYKMTE,

BbP3U U NECHU TPUJTOBAHU BAHAHU, nopunn: 2

2 6aHaHa, 0beneHu « 2cn.nyapa3axap
2 C.N. OPEeXM, CUTHO HaKb/LaHN + A4 KaHena

N

Cmecete OpexunTe, 3axapTa U KaHenaTa. HapemeTe GaHaHuTe HaANMbXKHO, a Cnej ToBa No WnpuHa
I'IpenBapMTenHo 3arpe|7|Te CKapaTa o 220 °C, cnep KoeTo nocTaBeTe 6aHaHWTe Ha CKapaTa, C NnockaTa CTpaHa Harope. [l,o6aBeTe CNbXKnua YacTt oT
opexoBaTa CMeC BbpXYy BCAKO Napye. rpVIﬂOBaIZTe 0KOJ0 3-4 MUHYTY, lOKaTO 6aHaHuUTe ce 3aTONNAT, a KaHenaTa u opexwuTe NieKo Ce rnasupar.

N
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PELEMNTW 3A AbJIBOKATA MNJIOYA

MOHTVIpaVITe ropHata ope6peHa rnaova n gbnbokara njova, cnep Koeto M3pPaBHETE CKaparTa.

OBECEH AECEPT, nopuun: 8 - 10

« 375 r 0BeceHu AAKN + 190 meka KadaBa 3axap + 120 cTaduan
190 r macno + 90T cBeTbN paduHMpaH neTmes + 1001 napyeHua ¢pbaXx

1. Pa3ToneTte MacnoTo, 3axapTa 1 cupona B TraH 1 cmeceTe. [lobaseTe 1 pa3bbpKalite oeca, CTadpuanTe 1 napyeHLata Gpbax.

2. TocTaBeTe MacOyCTONYMBA XapTHs Ha AbIOOKaTa Myioya N HaMaKeTe CbC CMeCTa, KaTo A pasnpefennte paBHOMepPHO.

3. Hactpoiite ckapata Ha 160 °C 1 roTBeTe B NPOABIIKATENHOCT Ha 15-20 MuHyTU. Cnep NpUroTeaHe M3KNOYeTe CKapaTa 1 oCTaBeTe JjecepTa Aa
U3CTHHE B AbIOOKaTa Miova.

MUNELLKO B COC OT bAJIO BUHO N CMETAHA, nopuun: 2

+ 2 nuewkm ropan, 6e3 Koxata u KOCTUTE, HapA3aH  « 1 ManbK NTyK, HAKbALAH Ha CUTHO « 100 mn cmeTaHa
Ha okono 1 cm napyeta + 2 CKUANAKMN YeCbH, HAKb/ILLAH Ha CUTHO « 30 mn 6510 BUHO
« 1cn.3exTuH « 3rbby, HapA3aHU + ConuyepeH nunep Ha BKyC

1. MNpepBapuTenHo 3arpeite ckapata go 220 °C.

2. [lobaBeTe 3exTuHa 1 OCTaBETe Aia 3arpee HAKONKO MUHYTH. [lobaBeTe NNeWwKoTo, YeCbHa 1 NyKa, 3aTBOPETE Karaka v roTBeTe B MPOAB/IKEHNE Ha
3-5 MUHYTU, KaTo OT BpeMe Ha Bpeme pa3bbpKaaTe.

3. [lobaBeTe rubuTe, CMETaHaTa, BUHOTO U OBKYCETE, 3aTBOPETE Karaka U roTBeTe B Npogb/iKeHne Ha 10-15 MUHYTW, O MbIHO MPUFOTBAHE Ha
MUMELKOTO, KaTo OT BPEMe Ha BpeMe pa3bbpKaarte.

ronam OMJIET, nopuyumn: 6 - 8

+  8cpepHo ronemu AiLa ot cBOHOAHN KOKOLIKM «  [lnbHka: + 4cTpbKa npeceH nyk, GuHO HapAaH
« 2501 meKo Kpema cupeHe + 200 r HacTbpraHo cMpeHe Yegbp « V2 CTPBK AMB NyK, GUHO HapsA3aH
« ConuyepeH nunep Ha BKyC + 2 uywwKu (YepBeHa 1 3eN1eHa), HapA3aHu Ha KybueTa

1. CmeceTe AliLaTa, Kpema cupeHeTo 1 noanpaBkuTe. [lobaBeTe ocTaHanUTe CbCTaBKM 1 pa3bbpKalite jobpe.

2. MpepngapuTenHo 3arpeitte ckapata fo 175 °C. BHumaTenHo fobaseTe AilueHaTa CMeC 1 3aTBOpeTE Karnaka, rotBeTe B NPOAbIIKEHME Ha 12-17 MUHYTH,
A0 MbIHO NPUrOTBAHE.

3. CbBeT:CbCTaBKMUTE 3a NIbHKaTa MOraT Aa Bapvpart Cropej BalumTe NpeanoynTaHma.

PELUUVKIINPAHE

3a Lace 136erHaT eKoNoruyHn 1 3[4pPaBHAU npo6neM|/| nopagn Hann4yme Ha onacHn Cy6CTaHL|,I/II/I, ypeauTe, akyMynaTOpPHUTE U
HeaKymynatopHuTe 6aTep|/||/|, 0603HaueHm ¢ €fuH OT Te3n CUMBOJN, HE TpFl6Ba [a Ce U3XBDPNAT 3a€AHO C HECOPTMPAHN O6LL[I/IHCKI/I
I

oTnagbLy. BuHarn n3xebpnsainTe eNekTpUYECK 1 eIEKTPOHHU NPOAYKTY 1, KbAETO € MPUI0KIUMO, aKyMyNaTOPHY 1 HEaKYMyaTOpHU
6aTepuu, Ha NOAXOAALLI0 0GULIMANIHO MACTO 3a peLuKInpaHe/cbbrpaHe.
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24001-56 220-240V~50/60Hz 1440 Watts

T22-9000717

24001-56 220-240B~50/60T 1440 Bt



