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OLULISED HOIATUSED
Ohutushoiatused

A Oht!

Selle hoiatuse eiramise tagajarjeks vdib olla eluohtlik elektrilook.
- Enne ihendamist iihendamist pistikupessa veenduge, et:
o Seadme andmeplaadil toodud pinge vastab toitevdrgu
pingele.
Pistikupesa on maandatud ja minimaalselt 16A.
Ametitegevuseks kasutamine, sobimatu kasutamine
vdi ohutusnduete eiramine vabastab tootja igasugusest
vastutusest.

- Veenduge, et toitejuhe ei satu too
ajal kuuma seadmega kontakti. Kui
toitekaabel on kahjustatud, peab
tootja, tootja klienditeenindus selle
kéigi voimalike riskide ennetamiseks

asendama.

- Enne seadme hoiustamist, kiipsetusplaatide eemaldamist
vdi puhastust ja hooldust, tuleb seade vélja liilitada ja
vooluvdrgust eemaldada. Veenduge, et seade on taielikult
jahtunud.

- Hrge kunagi kasutage seadet valitingimustes.

- Hrge kunagi kastke seadet vette.

- Seadet ei tohi kasutada taimeriga Voi

eraldiseisva kaugjuhtimissiisteemiga.

- Kasutage pikendusjuhtmeid, mis vastavad kehtivatele
ohutusnduetele ja standarditele. Veenduge, et need on
tookorras ja piisava ristldikega.

- Hrge kunagi eemaldage seadet toitevérgust seda juhtmest
sikutades.

A Tihtis!

Selle hoiatuse eiramise tagajérjeks voib olla vigastus vdi seadme

kahjustamine.

- See seade on mdeldud toidu valmistamiseks. Seda ei tohi
tihelgi juhul kasutada muudel eesmérkidel ega seda iihelgi
viisil muuta ega kahjustada.

- Seade on moeldud iksnes koduseks
kasutamiseks. See ei ole mdeldud
kasutamiseks: poodide personalialal,
kontorites voi teistes tookeskkondades,
farmides,  hotelliklientide  poolt,
motellides voi teistes majutusasutustes.

- Seade ei ole moeldud kasutamiseks alla
8-aastastele lastele voi isikutele, kellel

on vahesemad fiilisilised, sensoorsed
voi vaimsed voimed, voi kellel puuduvad
vajalikud varasemad teadmised ja
kogemused, kui neid ei ole selleks
juhendanud nende ohutuse ees vastutav

isik. Lapsed ei tohi tootega mangida.

- Vahemalt 8-aastased lapsed tohivad seadet puhastada voi
hooldada jarelevalve all.
Hoidke seade ja selle juhe alla 8-aastaste laste eest
kattesaamatus kohas.

- Mrge jitke tootavat seadet laste kieulatusse voi
jarelevalveta.

- Hrge kunagi kasutage seadet ilma kiipsetusplaatideta.

- Oodake enne hoiustamist, kuni seade on tdielikult
jahtunud.

- Hrge liigutage seadet kasutamise ajal.

A Péletusoht!!

Selle hoiatuse eiramise tagajdrjeks voivad olla pdletushaavad.

- Seadme kasutamise ajal  vdivad
valispinnad  olla vdga  kuumad.
Kasutage alati kdepidet (2) ja vajadusel
ahjukindaid.

- [Eemaldage vdi vahetage kiipsetusplaate alles siis, kui
seade on tdielikult jahtunud.

m Tihelepanu:

Selle siimboliga on téhistatud kasutaja jaoks eriti olulised

nduanded vdi teave.

- Tulekahju riski ennetamiseks ei tohi seadmes kiipsetada
plastikusse véi fooliumi vdi kilekotti pakendatud toitu.

1 .
QHSeade vastab EU médrusele nr 1935/2004 (toiduga
kokkupuuteks meldud materjalid ja kaubaartiklid).

KIRJELDUS

1. Alus ja kate: iserequleeruva kattega roostevaba teras.

2. Kaepide: tugev valumetallist kdepide ilemise plaadi/
katte requleerimiseks vastavalt toidu paksusele.

3. Plaadi vabastamise nupud: vajutage vabastamiseks ja
eemaldage plaat.

4. Grillplaatide lukustamise/vabastamise seade

5. Hinge vabastamise hoob: vdimaldab seadme taielikku
avamist ja tasapinnalist kiipsetamist.

6. Korguse reguleerimise nupp: lukustamaks lemist
plaati/katet soovitud kdrgusel, et valmistada pressimist



mittevajavat toitu.

7. SEESvalgus.

8. Kaivitamis-/seiskamisnupp.

9. Ajanupp V:kiipsetusajareguleerimiseks (véhendamine).
10. Aja nupp A: kiipsetusaja  reguleerimiseks

(suurendamine).

11. Alumise plaadi, korveta” nupp.

12. Alumise  plaadi  termostaat:  temperatuuri
reguleerimiseks vahemikus 60°C kuni 230°C vdi alumise
plaadi vélja liilitamiseks.

13. Ulemise plaadi,kérveta” nupp.

14. Ulemise  plaadi  termostaat:  temperatuuri
reguleerimiseks vahemikus 60°C kuni 230°C vdi iilemise
plaadi vélja liilitamiseks.

15. Eemaldatavad plaadid: kiilgevotmatu,
noudepesumasinas pestav, lihtne puhastada. PLAATIDE
ARV JATUUP SOLTUB MUDELIST.

15a.Grillplaadid: ideaalsed steigi, hamburgeri, kana ja
juurviljade grillimiseks.

15b.Kiipsetusplaadid: ideaalsete pannkookide, munade,
peekoni ja koorikloomade valmistamiseks.

15c.Ulemine vahvliplaat (mdnede mudelitega kaasas voi
lisatarvikuna)

15d. Alumine vahvliplaat (ménede mudelitega kaasas voi
lisatarvikuna): ideaalsete vahvlite valmistamiseks.

16. Rasvaalus: Integreeritud ja lihtsaks puhastamiseks
eemaldatav.

17. Puhastamise tooriist: aitab plaate pdrast kasutamist
puhastada.

18. Vahvlitaigna mootekulp (vaid mone mudeli juures).

ESMAKORDNE KASUTAMINE

Eemaldage koik pakendi osad ja plaadi sildid. Veenduge
enne pakendite dra viskamist, et olete vélja vétnud kdik osad.
Soovitame karbi ja pakkematerjali edasiseks kasutamiseks alles
hoida.

m Tihelepanu: enne kasutamist puhastage alus, kate ja

nupud niiske lapiga nendele transpordi ajal kogunenud tolmust.

Puhastage kiipsetusplaadid, rasvaalus ja puhastamise tooriist

pohjalikult. Plaadid, rasvaalus ja spaatel on ndudepesumasinas
ad.

Tihelepanu: Esmakordsel kasutamisel vdite tunda
kerget I6hna ja ndha veidi suitsu. See on tavaparane koiki
korbemiskindlate pindadega seadmete puhul. Seadmega
on kaasas puhastamise tooriist, mida saate kasutada pérast
seadme tdielikku jahtumist (vdhemalt 30 minuti méddumisel).
Puhastamise todriista saab toidu valmistamise ajal kasutada ka
kiirelt jadkide ja oli eemaldamiseks. Pikemal kasutamisel véib

tooriist tulisel plaadil sulama hakata.

m Tihelepani: eemaldatavad grillplaadid (grill ja
kiipsetusplaat) on seadmel téielikult vahetatavad.

Kiipsetusplaatide paigaldamine
- Asetage seade tasapinnaliselt (vt joonist 1). Sisestage
tikshaaval plaadid.

- lga plaadi saab paigaldada nii alumisele kui ka iilemisele
poolele (vt joonist 2).

Plaatide eemaldamine

Asetage seade tasapinnaliselt.

Leidke paremal kiiljel asuvad vabastamise nupud (3). Vajutage
plaadi alusest eemaldamiseks kindlalt nupule. Hoidke
plaati kahe kdega, libistage seda modda metallist tugesid ja
eemaldage aluselt. Vajutage teisele vabastamise nupule ja
eemaldage samal viisil ka teine plaat.

A Paletusoht!! Eemaldage voi vahetage kiipsetusplaate
alles siis, kui seade on taielikult jahtunud.

Rasvaaluse paigutamine

Kiipsetamise ajal peab rasvaalus olema seadme tagumisel kiiljel
asuvas korpuses. Toidust tulev rasv jookseb plaadi ava suunas ja
koguneb rasvaalusele.

mﬁhelepanu: kontrollige rasvaalust  kiipsetamisel
regulaarselt ja eemaldage liigne rasv.

Parast kiipsetamist vabanege kogunenud rasvast sobival viisil.
Rasvaalus on ndudepesumasinas pestav.



A Tahtis! Olge kiipsetades tahelepanelik.

Seadme avamiseks tuleb kasutada kiilmana piisivat kdepidet.
Alumiiniumsulamist osad muutuvad vdga kuumaks, véltige
nende puudutamist kiipsetamise ajal ja vahetult parast
kiipsetamist. Lubage seadmel enne selle kdsitlemist véhemalt
30 minutit jahtuda.

Kiipsetage vaid paigaldatud rasvaalusega. Arge tiihjendage
rasvaalust enne seadme jahtumist. Olge rasvaalust eemaldades
ettevaatlik ja drge kallake vedelikku maha.

KUPSETUSASENDID

Kontaktgrill (suletud asend)

- Ulemine plaat toetub alumisele plaadile. See on lahteasend
ja ks kiipsetusasenditest, kui seadet kasutatakse
kontaktgrillina. Kate kohandub automaatselt plaadil oleva
toidu paksusega.

Toit kiipseb sedasi mdlemalt poolelt iihtlaselt.

Kontaktgrill on ideaalne hamburgerite, kondita liha
ja  Ohukeste lihaviilude, juurviliade ja véileibade
kiipsetamiseks. ,Kontakt” funktsioon on ideaalne kiireks ja
tervislikuks toiduvalmistamiseks. Kontaktgrilli kasutamisel
kiipseb toit kiirelt, sest puutub plaatidega kokku mélemalt
poolelt (vt joonist 3).

Toidust eralduv rasv voolab mddda plaadi sooni dra ja

koguneb rasvaalusele.

Seadmel on spetsiaalne kdepide ja hing, mis voimaldab
lilemise plaadi kohandamist vastavalt toidu paksusele.
Kui soovite iiheaegselt kiipsetada mitut erinevat toiduliiki,
peaksid need kaane iihtlaseks sulgemiseks olema sarnase
paksusega.

Avatud grill

- Ulemine plaat asub alumisega tasapinnaliselt. Alumine
ja tlemine plaat on tasapinnaliselt ja moodustavad iihe
suure kiipsetuspinna. Selles asendis saab seadet kasutada
grillina nii grill- kui ka kiipsetusplaadiga. Seadme sellesse
asendisse panemiseks leidke paremal kiiljel asuv hinge
vabastamise hoob. Hoidke vasaku kdega kdepidet ja liikake
parema kdega vabastamise hooba iilespoole (vt joonist 4).

Liikake kdepidet tahapoole, kuni kate on tagurpidi ka
lapikus asendis (vt joonist 5).

Kdepidet kergelt enne vabastamise hoova tombamist
kergitades vahendate hingele avaldatavat survet ja
lihtsustate protseduuri. Seadet saab kasutada grillina
hamburgerite, steikide, kana ja kala grillimiseks.
Grillireziim on erakordselt paindlik. Grillplaadid on avatud
ja kasutada on kahekordne kiipsetuspind (vt joonist 6).

Saate valmistada korraga erinevaid toite ja seda ilma
maitseid segamata vdi kiipsetada lihtsalt suurema
koguse sama toitu. Grilli asendit saab kasutada ka
erineva paksusega lihaloikude kiipsetamiseks tdpselt
meelepdrasele kiipsusastmele. Selles asendus tuleb toitu
kiipsetamise ajal podrata.

Kiipsetusplaadiga saab seadet kasutada ka pannkookide,
munade, frittide ja peekoni voi hommikuvorstide
praadimiseks (vt joonist 7).




Suur kiipsetuspind vdimaldab korraga valmistada mitut
toitu vdi lihtsalt rohkem sama toitu.

Ahjugrill

See asend (vt joonist 8) on sobilik paksude toiduainete
kontaktivabaks grillimiseks, kui need eeldavad aeglast ja iihtlast
kiipsetamist.

See onideaalne suure veesisaldusega juurviljade kiipsetamiseks,

sest vesi saab dra aurustuda.

Seda plaadi asendit saate kasutada ka pehmete vdileibade ja

teiste pressimist mittevajavate toitude valmistamiseks.

- Asetage toit alumisele plaadile.

- Viige iilemine plaat toidu lahedale aga hoidke seda
kéepidemest (joonis A).

(] L o[Js
>
- Poorake kdrguse reguleerimise nupp (6) asendisse s
(joonis B).

o[J:© ©

Ulemine plaat on niiiid lukustatud asendis.
Voimalik on kasutada nelja erinevat korgust.

- Ulemise plaadi korgemale tstmine vabastab reguleerimise
stisteemi automaatselt (joonis C).

- Pérast kdrguse madramist saab nuppu valja tommates ja
uut valikut tehes kdrgust uuesti requleerida (joonis D).

0]

KASUTAMINE

Too

Kui seade on korrektselt ette valmistatud ja olete valmis toitu
valmistama, saate mdlemale kiipsetusplaadile valida eraldi
temperatuuri vahemikus 60°C kuni 230°C (iilemine ja alumine)
(termostaadi nupud 12 ja 14).

Vajutage start/stopp nupule ja siittib SEES tuli.

Sltuvalt valitud temperatuurist kulub seadmel soojenemiseks
veidi aega. Kui termostaat saavutab soovitud temperatuuri,
kolab helisignaal ja seade on kasutamiseks valmis. Ekraanil
kuvatakse sona,READY” (valmis).

Temperatuur on kiipsetamise ajal requleeritav vastavalt
kiipsetatavale toidule.

Taimeri kasutamine

Kui ekraanil on sdna, READY” (valmis), saate valida kiipsetamise
asendi (vt jaotist ,Kiipsetusasendid) ja toidu plaadile panna.
Taimeri nuppudega (9 ja 10) saate valida kiipsetamise aja,



mille mdddumisel liilitub seade automaatselt valja ja ekraanil
kuvatakse ,END” (Lopp). Seadme uuesti sisse liilitamiseks
vajutage start/stopp nupule (8). Kui toit on valmis aga te ei ole
kiipsetamise aega mdaranud, liilitage seade valja start/stopp
nupust voi podrake termostaadi nupud (12 ja 14) vélja liilitatud
asendisse.

mTﬁhelepanu: kui aega ei ole madratud, lilitub seade
automaatselt valja 90 minuti méddudes.

Korvetamise funktsioon

Selle funktsiooni kasutamisel soojendatakse alumist ja/voi
lilemist plaati mone minuti jooksul eriti kdrgel temperatuuril.
See on ideaalne toidu kiipsetamise alguses (nditeks paksu
liha kiipsetamisel). Vajutage start/stopp nupule, seejarel
plaatide kuumutamiseks kdrvetamise nuppudele (11 ja 13).
Soojendamise ajal vilgub ekraanil ,5EAR” (kdrvetamine). Kui
termostaat saavutab vajaliku temperatuuri kélab helisignaal ja
ekraanile jaab tekst ,5EAR" (kdrvetamine). Pange toit kiirelt
plaatidele. See tsiikkel kestab vaid mdne minuti, misjarel
,SEAR" (korvetamine) ekraanilt kaob.

mTiihelepanu: seda funktsiooni saah kasutada korra iga 30
minuti jarelt. Kui vajutate korvetamise valikule pérast tsiiklit 30
minuti jooksul, vilgub ekraani, SEAR" (kdrvetamine) ja seejérel
kaob. See tahendab, et toimingut ei saanud kasutada.

Vahvlireziim (vaid monel mudelil)

- Sisestage vahvliplaadid (15¢/15d), nagu on ndidatud
joonisel 1. Pange tahele, et vahvliplaadid ei ole vahetatavad
ja tuleb sisestada tapselt vastavalt joonisele 9.

- Kui alumine plaat on sisestatud, kuvatakse ekraanil
oo
Poorake termostaadi nupud vahvli valikule ja
vajutage start/stopp nupule.

- Seade alustab soojendamist. Kui termostaat saavutab
soovitud temperatuuri, kdlab helisignaal ja seade on

kasutamiseks valmis. Ekraanil kuvatakse sona ,READY”
(valmis).

- Médrige plaate veidi sulavdiga.

- Lisage igale vahvlialale iiks méotekulp taignat.

- Ajage see veidi laiali ja sulgege seade.

- Kiipsetage vastavalt retseptile.
Taimeri kasutamisel kostub tsiikli 16pus kolm piiksu,
taimer kaob ekraanilt ja kuvatakse ,END” (Iapp), misjarel
seade liilitub automaatselt valja. Kui te ei valinud aega,
vajutage pdrast viimase vahvli valmistamist seadme valja
|ilitamiseks start/stopp nupule.

- Jdrgmiste vahvlite valmistamiseks lisage lihtsalt uuesti
taignat ja toimige vastavalt eelpool kirjeldatule.

A Téihtis! Arge kasutage vahvlite eemaldamiseks metallist
todriistu, sest need vdivad kdrbemiskindlat pinda kahjustada.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Kasutajapoolne hooldus

- Mrge kunagi kasutage metallist tooriistu, mis vdivad
kdrbemiskindlat pinda kahjustada. Kasutage puidust vdi
kuumuskindlast plastikust todriistu.

- Hrge jatke plastikust tooriistu tulistele plaatidele, sh ka
mitte puhastustodriista.

- Eemaldage toidu vahetamisel rasvaava kaudu jédgid ja
koguge need rasvaalusele. Seejarel puhastage seadet
kddgipaberiga ja alustage uue toidu valmistamist.

- Enne seadme puhastamist lubage sellel vahemalt 30
minutit jahtuda.

Puhastamine ja hooldus

m Tihelepanu: veenduge enne seadme puhastamist, et see
on jahtunud.

Kiipsetamist lopetades liilitage seade VALIA ja eemaldage
vooluvdrgust. Lubage sellel vahemalt 30 minutit jahtuda.
Kasutage toidujaakide eemaldamiseks kaasas olevat todriista.
Todriista voib pesta kasitsi voi ndudepesumasinas. Tiihjendage
rasvaalus. Rasvaalust vdib pesta kasitsi voi ndudepesumasinas.
Vajutage plaatide vabastamise nuppudele (3) ja eemaldage
need seadmest. Enne plaatide puudutamist veenduge, et need
on jahtunud. Kiipsetusplaadid on noudepesumasinas pestavad,
kuid sage masinpesu véib muuta pinnakatte omadusi. Seetdttu
soovitame plaadi valiskiilge puhastada pigem pehme kdsna vdi
rti, vee ja drnatoimelise pesuvahendiga.

Arge kasutage plaatide puhastamiseks metallist tooriistu.



TEHNILISED ANDMED

Toide 220/240V - 50/60 Hz
Voimsus 2000W
TORKEOTSING
Veateate kuva KIRJELDUS PROBLEEM LAHENDUS

Uks plaatidest ei soojene.

Elektrooniline  kontroller
tuvastas, et (ks plaatidest
ei  saavuta  vajalikku
temperatuuri.

Plaadid ei ole seadmesse
korrektselt paigaldatud.

Kiitteelement on
kahjustatud.

Kiittelemendi iihendus on
kahjustatud.

Elektrooniline kontroller
on kahjustatud.

Eemaldage vooluvdrgust.
Veenduge, et plaadid on
korrektselt sisestatud.

Kui  see  probleemi ei
lahendanud, on seadmes
tdendoliselt tekkinud viga.
Votke Gihendust De’Longhi
klienditeenindusega ja Gelge
neile vea tiiiip.

Kiitteelemendi SEES aeg on
iiletatud.

Elektrooniline kontroll
tuvastas, et kiitteelement
on liiga pikalt SEES.

Eemaldage vooluvdrgust.

Arge pange plaatidele liiga
suuri  toiduaineid, see vdib
kiitteelemendid iile koormata.
Kontroller nditab veateadet
viis sekundid ja liilitab seadme
vdlja.

Lubage seadmel enne uuesti
kasutamist jahtuda.

Temperatuurianduri viga.

Elektrooniline
kontroll tuvastas
temperatuurianduri vea.

Eemaldage vooluvdrgust.
Temperatuuriandur tuleb
asendada.

Votke Gihendust De’Longhi
klienditeenindusega ja delge
neile vea tiiiip.

Temperatuurianduri viga.

Elektrooniline
kontroll tuvastas
temperatuurianduri vea.

Kirjutage veakood iiles.
Eemaldage vooluvdrgust.
Temperatuuriandur tuleb
asendada.

Votke Gihendust De’Longhi
klienditeenindusega ja delge
neile vea tiiiip.




Seade ei hakka toole.

Veenduge, et seade on
korralikult vooluvorku
iihendatud.

Uhendage  seade teise
pistikusse.

Kontrollige kaitsmeid.

Kui  see  probleemi i
lahendanud, on  seadmes
tdendoliselt tekkinud viga.
Votke ihendust De’Longhi
klienditeenindusega.

Seade ei kdivitu START/
STOPP nupule vajutamisel.

Mdlemad temperatuurinupud
on 0 asendis ja ilemine ja
alumine ekraan nitab VALJAS.
Poorake temperatuurinupud
soovitud temperatuurile ja va-
jutage START/STOPP.

Korvetamise  nuppudele
vajutades vilgub ekraanil
,SEAR” (korveta) ja kdrve-
tamise funktsioon liilitub
vélja.

Korvetamise funktsiooni saab
kasutada iiks kord 30 minuti
jooksul.  Teise  korvetamise
tsiikli kdivitamisel 30 minuti
jooksul seda ei teostata.
Oodake vahemalt 30 minutit.




KUPSETUSTABEL

VEISELIHA | PAKSUS Nr | KOPSUSASTE | PLAADI | PLAATIDE | °C | KORVETAMINE | MIN. NAPUNAITED
(em) | TUKKE REZIIM

Steik 05-1 2 Kiips KONTAKT | sooneline | 230 V 2-3 | Olitage toitu
GRILL hasti

Steik 05-1 4 Kiips AVATUD | sooneline | 230 5-6 | Olitage toitu

GRILL hdsti, poorake

poole aja peal

Filee 3-4 4 Toores KONTAKT | sooneline | 230 V 4-5 | Olitage toitu
GRILL hasti

Filee 3-4 4 Keskmine | KONTAKT | sooneline | 230 v 7-8 | Olitage toitu
GRILL hasti

Filee 3-4 4 Kiips KONTAKT | sooneline | 230 v 10-11 | Olitage ~toitu
GRILL hasti

Ribisteik 2-3 2 Keskmine | KONTAKT | sooneline | 230 4-5 | Olitage toitu
GRILL hasti

Ribisteik 23 2 Kiips KONTAKT | sooneline | 230 7-8 | Olitage toitu
GRILL hasti

Ribisteik 23 4 Keskmine AVATUD | sooneline | 230 10-12 | Olitage  toitu

GRILL hdsti, podrake

poole aja peal

Ribisteik 2-3 4 Kiips AVATUD | sooneline | 230 14-16 | Olitage  toitu

GRILL hdsti, poorake

poole aja peal

Hamburger 2-3 6 Kiips KONTAKT | sooneline | 230 v 8-10 | Olitage toitu
GRILL hasti

Kebab 6 Kiips KONTAKT | sooneline | 230 13-15 | Olitage toitu

GRILL hésti, pddrake

poole aja peal

LAMBALIHA | PAKSUS Nr KUPSUSASTE | PLAADIREZIIM | PLAATIDE | *C MIN. NAPUNAITED

(cm) TUKKE

Karbonaad 15-3 6 Keskmine KONTAKTGRILL | sooneline | 230 10-12 | Olitage toitu

hdsti, poorake

Karbonaad | 1,5-3 6 Kips | KONTAKTGRILL | sooneline | 230 | 12-14 | karbonaadi-

tiikke poole aja
peal
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SEALIHA | PAKSUS Nr PLAADIREZIIM | PLAATIDE | °C | KORVETAMINE | MIN. NAPUNAITED
(cm) TUKKE
Steik 1-2 4 KONTAKTGRILL | sooneline | 230 V 7-9 | Olitage toitu hasti
Steik 1-2 8 AVATUD GRILL | sooneline | 230 14-16 | Olitage toitu hasti,
podrake poole aja peal
Lihaloik <25 4 KONTAKTGRILL | sooneline | 230 9-1 ()Iitage toitu hasti,
podrake poole aja peal
Lihaloik <25 8 AVATUD GRILL | sooneline | 230 11-13 | Olitage toitu hsti,
pddrake poole aja peal
Ribi 6-8 | KONTAKTGRILL | sooneline | 200 20-25 | Poodrake kaks vdi kolm
korda
Peekon 4 KONTAKTGRILL | sooneline | 230 1-2
Vorst 8 KONTAKTGRILL | sooneline | 200 16-18 | Tehke vorsti kahvliga
augud
Kebab 6 KONTAKTGRILL | sooneline | 230 14-16 | Olitage toitu hasti,
pddrake korra voi kaks
Frankfurter 6 KONTAKTGRILL | sooneline | 230 8-10
KANAJA | PAKSUS | Nr | PLAADIREZIIM | PLAATIDE | °C | KORVETAMINE |  MIN. NAPUNAITED
KALKUN (em) | TUKKE
Rind <1 4 KONTAKTGRILL | sooneline | 230 V 3-4 | Olitage toitu hasti
Kints 3 KONTAKTGRILL | sooneline | 200 20-25 | Poorake  kiipsetamise
ajal korra vdi kaks
Tiib 6 KONTAKTGRILL | sooneline | 200 14-16 | Podrake  kiipsetamise
ajal korra vdi kaks
Hamburger | 1,5-2 4 KONTAKTGRILL | sooneline | 230 V 6-8
Hamburger | 1,5-2 8 AVATUD GRILL | sooneline | 230 V 14-16 | Pddrake poole kiipsetus-
aja jarel
Kebab 6 KONTAKTGRILL | sooneline | 230 11-13 | poorake  kiipsetamise
ajal korra voi kaks
Frankfurter 6 KONTAKTGRILL | sooneline | 230 6-8
Lapiti 1 KONTAKTGRILL | sooneline | 200 40-45 | Poorake  kiipsetamise
grillitud ajal korra voi kaks
kana

n




LEIB Nr PLAADIREZIIM | PLAATIDE °C MIN. NAPUNAITED
TUKKE
Rost/vdileib 2 AHJUGRILL sile 230 3-5 Paigutage iilemine plaat sedasi, et
see puudutab leiba aga ei suru seda
Rull 2 KONTAKTGRILL | sooneline 230 2-3
Leivaviilud 4 AVATUD GRILL sile 230 4-5 Podrake poole kiipsetusaja jérel
JUURVILJAD Nr PLAADIREZIIM | PLAATIDE °C MIN. NAPUNAITED
TUKKE
Viilutatud 1 KONTAKTGRILL | sooneline 230 4-6 | Olitage toitu hasti
baklazaan
Viilutatud 2 KONTAKTGRILL | sooneline 230 6-8 | Olitage toitu hasti
suvikdrvits
Neljaks ldigatud 2 KONTAKTGRILL | sooneline 230 8-10 | Olitage toitu hésti
paprika
Viilutatud tomat 1 AVATUD GRILL sile 230 5-7 | Olitage toitu hasti, podrake poole aja
peal
Viilutatud sibul 2 KONTAKTGRILL sile 230 5-7 | Olitage haisti, segage sageli spaatliga
KALA HULK Nr PLAADI REZIIM PLAATIDE ¢ MIN. NAPUNAITED
TUKKE
Terve 2504 1 KONTAKTGRILL sooneline | 200 | 8-10 | Olitage toitu hasti
Filee 500¢ 1 AHJUGRILL sooneline | 230 | 25-30 | Olitage toit, paigutage iilemine
plaat sedasi, et see on tapselt
toidu kohal aga ei puuduta seda
Viil 4509 4 KONTAKTGRILL | sooneline | 200 8-10 | Olitage toitu hésti
Kebab 5009 6 AVATUD GRILL sooneline | 230 | 10-12 | Olitage toitu hésti, poorake kaks
vdi kolm korda
Harilik 4004 1-2 KONTAKTGRILL | sooneline | 200 | 10-12 | Olitage toitu hasti
ebakalmaar
Krevetid 400g | 10-12 | KONTAKTGRILL | sooneline | 200 4-6 | Olitage toitu hsti
MAGUSTOIDUD Nr PLAADI REZIIM PLAATIDE °C MIN. NAPUNAITED
TUKKE
Pannkoogid 4 AVATUD GRILL sile 200 4-5 Maarige plaadid
vdiga, podrake poole
aja peal
Vahvlid 4 KONTAKTGRILL VAHVLID 4-5 Marige plaate vdiga
Viilutatud ananass 4 KONTAKTGRILL sooneline 200 5-6 Madrige plaate vdiga
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RETSEPTID

MUNAPUDER, PEEKON JA ROSTSAI
KOOSTISOSAD:

- 2muna

- 2viilu peekonit

- liks teelusikas piima

- soolajapipart

- kaks saiaviilu réstimiseks

VALMISTAMINE:

Kloppige munad piima ja soolaga kergelt vahuseks. Paigaldage
siledad plaadid ja paigutage grill AVATUD GRILLI asendisse. Valige
lilemisele plaadile 230°C ja alumisele plaadile 230°C. Vajutage
soojendamiseks START/STOPP nupule. Kui ekraanil on ,READY”
(valmis), valage munasegu plaadi nurka ja kiipsetage 2 kuni 3
minutit, seda samal ajal puidust spaatliga segades. Samal ajal
kiipsetage samal plaadil 3 kuni 4 minutit peekoniviile. Podrake
neid poole aja peal. Teisel plaadil rostige 3 kuni 4 minutit saia.
Pédrake ka seda poole aja peal. Pange toidud kokku ja serveerige.

SAIAKUUBIKUD JA BAKLAZAANIKREEM
KOOSTISOSAD:

- 1baklazaan

- 100 gricottat

- kiilislaugupulbrit

- peterselli

- 4teelusikat oliividli

- soola

- pipart

- 1baguette

VALMISTAMINE:

Peske baklazaan, koorige ja Idigake paksudeks viiludeks.
Paigaldage siledad plaadid ja paigutage grill KONTAKTGRILLI
asendisse. Valige iilemisele plaadile 230°C ja alumisele plaadile
230°C. Vajutage soojendamiseks START/STOPP nupule. Kui
ekraanil kuvatakse ,READY” (valmis), pange baklazaan alumisele
grillile ja kiipsetage pehmeks, ligikaudu 8 kuni 10 minutit. Loigake
baklazaani viilud tiikkideks ja pange koos ricotta, kiiiislaugu,
hakitud peterselli, soola, pipra ja dliga mikserisse. Mikserdage,
kuni segu on piisavalt Gihtlane. Ldigake sai viiludeks ja méarige
oliividliga. Kiipsetage 230°C kraadi juures KONTAKTGRILLI reziimis
endale meeleparaselt pruuniks, ligikaudu 1 kuni 2 minutit.
Médrige baklaZaanikreem saiale, raputage peale veidi oli ja
serveerige.

LIHA, RUCCOLA ja KIRSSTOMATITEGA SALAT
KOOSTISOSAD:
- 2veiselihaviilu

- 100 g ruccolat

- 10kuni 12 kirsstomatit

- 100 g laabijuustu helbeid
- soola

- oliivieli

VALMISTAMINE:

Valmistage ette ruccola ja tomatitega salat: peske ruccola,
pange kuivatamiseks puhtale rétile ja 6igake tomatid neljaks.
Paigaldage soonelised plaadid ja paigutage grill KONTAKTGRILLI
asendisse. Valige iilemisele plaadile 230°C ja alumisele plaadile
230°C. Vajutage soojendamiseks START/STOPP nupule. Kui ekraanil
kuvatakse ,READY” (valmis), pange dlitatud veiselihaviilud grillile,
suruge {ilemine plaat peale ja kiipsetage 2 kuni 3 minutit. Ldigake
liha ribadeks ja paigutage salati peale. Maitsestage soolaga ja
raputage peale juustuhelbed. Maitsestage oliividliga.

KOHVIMAITSELISED RIBI-STEIGID
KOOSTISOSAD:

- ribisteigid (2x 250 g)

- oliivioli

KOHVISEGU JAOKS:

- 2teelusikat koomneid

- 2teelusikat kohviube

- T1teelusikas magusat tSillipipart
- T1teelusikas paprikat

- Tteelusikas jamesoola

- T1teelusikas pipart

VALMISTAMINE:

Kohvisegu valmistamine: valage koomned ja kohvioad
kodgikombaini ja jahvatage pulbriks (mitte liiga peeneks). Valage
pulber kaussi, lisage iilejaanud koostisosad ja segage korralikult
[abi.

Olitage liha kergelt ja madrige maitseainetega kokku, katke ja
jatke 30 minutiks toatemperatuurile. Paigaldage soonelised
plaadid ja paigutage grill KONTAKTGRILLI asendisse. Valige
ilemisele plaadile 230°C ja alumisele plaadile 230°C. Vajutage
soojendamiseks START/STOPP nupule ja mdlema plaadi SEAR
(kdrveta) funktsioon. Kui SEAR enam ei vilgu, pange liha alumisele
plaadile, suruge iilemine plaat peale ja kiipsetage 6 kuni 8 minutit.
Serveerige tulisena.

SEENEKASTMEGA VEISEFILEE
KOOSTISOSAD:

- dveisefileed

- soola
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- musta pipart, jahvatamiseks
- 2kiiislaugukiiiint

- 2teelusikat Dijon sinepit

- 60gvoid

- oliividli

SEENEKASTME JAOKS:

- 30gvaid

- liks dessertlusikat gorgonzola juustu
- 2shalotsibulat

- 300gseeni

- pool vdikest klaasi viskit

- 200 gkoort

- sidrunimahla

- peterselli

VALMISTAMINE:

Maitsestage liha soola ja pipraga ning jétke tunniks ajaks
toatemperatuurile.

Seenekastme valmistamiseks: sulatage pannil voi, lisage
viilutatud shalotsibulad ja kiipsetage 2 kuni 3 minutit. Lisage
seened ja kiipsetage veel 5 minutit. Lisage viski, kiipsetage
minut, lisage klaas vett ja kiipsetage veel iiks minut. Lisage koor,
sidrunimahl, petesell ja gorgonzola ning soojendage keemiseni.
Kiipsetage senikaua, kuni kaste on paks, lisage soola ja pipart
ning jitke ootama. Valmistage liha maitseaine: vdikeses
pannis tuleb segada voi, sinep ja kiiislauk. Kiipsetage madalal
kuumusel, kuni vdi on sulanud. Hoidke soojas.

Paigaldage soonelised plaadid ja paigutage grill KONTAKTGRILLI
asendisse. Valige alumisel ja iilemisel plaadil mélemal 230°C.
Vajutage START/STOPP nuppu ja mdlema plaadi SEAR valikut.
Médrige fileed mdlemalt kiiljelt maitsesequga ja pange SEAR
vilkumise loppedes alumisele plaadile ning sulgege grill.
Kiipsetage 6 kuni 8 minutit, vastavalt maitseeelistustele ja filee
paksusele. Eemaldage kiipsenud fileed grillilt ja serveerige
eelnevalt valmistatud seenekastmega.

ROSTITUD RUKKILEIVAGA HAMBURGER
KOOSTISOSAD:

- 8viilu rukkileiba

- 500 g kdrgekvaliteedilist veisehakkliha
- 100 g viilutatud Emmenthali juustu

- 2teelusikat oliivioli

- 2viilutatud sibulat

- toatemperatuuril véid

- 2teelusikat Worcesteri kastet

- soola

- pipart

- pool teelusikat suhkrut
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VALMISTAMINE:

Valmistage hamburgerid: segage kokku hakkliha, Worchesteri
kaste, sool ja pipar. Vormige 4 ligikaudu 2 cm paksust
hamburgerikotletti. ~ Valige AVATUD GRILLI reziim, pange
allapoole sile plaat ja iiles sooneline plaat. Valige alumisel ja
tilemisel plaadil mdlemal 230°C.

Vajutage grilli soojendamiseks START/STOPP nupule.

Kui ekraanil kuvatakse ,READY” (valmis), pange alumisele
plaadile oliiviéli ja suhkruga maitsestatud sibulaviilud ja
kiipsetage neid 5 kuni 6 minutit. Segage neid spaatliga, sedasi
tagate Gihtlase kiipsemise. Samal ajal kiipsetage teisel plaadil
hamburgerikotlette ligikaudu 12 minutit. Pd6rake neid 5 kuni 6
minuti paiku. Pidage meeles, et kiipsetusaeg séltub ka kotleti
paksusest. Kui sibulad on valmis, eemaldage need plaadilt ja
rostige samas leivaviile (iihelt kiiljelt) 1 kuni 2 minutit.

Pange leivaviilud rstitud pool iilespoole Idikelauale, raputage
peale sibulad, lisage hamburger ja katke juustuga. Pange peale
teine leivaviil, rostitud pool allpool. Oodake, kuni teine plaat
uuesti kuumeneb, pange vaileivad grillile ja pressige iilemise
plaadiga kokku.

Kiipsetage sedasi 2 kuni 3 minutit.

PALSAMIAADIKA JA
LAMBAKARBONAAD
KOOSTISOSAD:

- 6lambakarhonaadi

- 10 g hakitud rosmariini

- 10g hakitud kiiiislauku

- 100 ml palsamidadikat

- 15gsuhkrut

- soola

- pipart

ROSMARIINIGA

VALMISTAMINE:

Segage koik koostisosad suures anumas, katke ja jdtke
lambaliha véhemalt 1 kuni 2 tunniks marinaadi. Paigaldage
soonelised plaadid ja paigutage grill KONTAKTGRILLI asendisse.
Valige iilemisele plaadile 230°C ja alumisele plaadile 230°C.
Vajutage soojendamiseks START/STOPP nupule. Kui grill on
valmis, pange karbonaad alumisele plaadile. Kiipsetage 11-13
minutit, vastavalt karbonaadi paksusele (soovitame neid poole
kiipsetamise paiku pddrata, sest kont ei lase iilemisel plaadil
liha puudutada). Redutseerige samal ajal pannil marinaad ja
serveerige see grillitud lambakarbonaadil kastmena.

MEE JA LAIMIKREEMIGA KANAKEBAB
KOOSTISOSAD:
- 500 g broileri rinnaliha




MARINAADIKS:

- Tteelusikas tSillipipart

- Tteelusikas koriandrit

- 10d oliiviéli

- 2kevadsibulat

- 3kiidslaugukiiiint

- Tdessertlusikas riivitud ingverit
- Tdessertlusikas suhkrut

- Tdessertlusikas laimimahla
- Tdessertlusikas jgmesoola
- pipart

MEE JA LAIMIKREEMIKS:

- 5clkddgikoort

- 1/2teelusikat riivitud laimikoort
- 1dessertlusikas laimimahla

- T1teelusikat oliivioli

- 1dessertlusikas mett

- soola

VALMISTAMINE:

Valmistage marinaad: pange kdik koostisained kddgikombaini
ja segage ihtlaseks. Asetage 2 cm kuubikuteks Idigatud kana
siigavale taldrikule, lisage marinaad ja katke kana ihtlaselt.
Katke toidukilega ja lubage 1 kuni 2 tundi marineerida.

Kreemi valmistamiseks pange kdik koostisained kaussi,
segage kokku, katke kodgikilega ja pange kiilmikusse. Pange
kanakuubikud kebabivarrastele. ~ Paigaldage soonelised
plaadid ja paigutage grill KONTAKTGRILLI asendisse. Valige
lilemisele plaadile 230°C ja alumisele plaadile 230°C. Vajutage
soojendamiseks START/STOPP nupule. Kui ekraanil on tekst
L,READY” (valmis), pange kebabivardad alumisele plaadile,
suruge ilemine plaat peale ja kiipsetage 11 kuni 13 minutit,
paaril korral pborates. Serveerige kuumalt laimi ja mee
kreemiga.

POVENCE’] STIILIS KANAKOIVAD
KOOSTISOSAD:
- 3kanakoiba (550 g)

MARINAADIKS:

- 25dkuiva valget veini

- Adessertlusikat oliividli

- 3dessertlusikat seemnetega sinepit
- 3dessertlusikat valge veini dddikat
- 2dessertlusikat Provencef iirte

- 2hakitud kiiislaugukiiiint

- 2teelusikat jamesoola

- 1Cayenne’i pipart

VALMISTAMINE:

Marinaadi valmistamiseks segage kausis kdik koostisained.
Tehke terava noaga kanakoibade lihapoolele mitu IGiget. Pange
kanakoivad marinaadi ja katke mélemad pooled. Jétke 2 kuni 3
tunniks marinaadi. Paigaldage soonelised plaadid ja paigutage
grill KONTAKTGRILLI asendisse. Valige iilemisele plaadile 210°C
ja alumisele plaadile 210°C. Vajutage soojendamiseks START/
STOPP nupule. Kui ekraanil on tekst ,READY” (valmis), pange
kanakoivad alumisele plaadile, suruge ilemine plaat peale
ja kiipsetage 20 kuni 25 minutit, 2 kuni 3 korral pddrates.
Serveerige.

KRILLITUD KREVETID
KOOSTISOSAD:
- 16/20 krevetti

MARINAADIKS:

- peterselli

- 2sidrunit

- soola

- pipart

- 2kiislaugukiiiint

VALMISTAMINE:

Marinaadi valmistamiseks hakkige kiiislauk ja petersell
peeneks, lisage sidrunimahl, sool ja veidi pipart.

Peske krevetid, kuivatage ja jétke véhemalt pooleks tunniks
marinaadi. Paigaldage soonelised plaadid ja paigutage grill
KONTAKTGRILLI asendisse.

Valige iilemisele plaadile 210°C ja alumisele plaadile 210°C.
Vajutage soojendamiseks START/STOPP nupule.

Kui ekraanil on tekst ,READY” (valmis), pange kuivatatud
krevetid alumisele plaadile, suruge iilemine plaat peale ja
kiipsetage 4 kuni 6 minutit.

Serveerides kaunistage sidruniviilude ja rohelise salatiga.

GRILLITUD LOHE JOGURTIKASTMEGA
KOOSTISOSAD:

- 500 g Iohefileed

- oliividli

KASTME JAOKS:

- 250 g kreeka joqurtit
- Tkiidslaugukiids

- Tteelusikas soola

- ndpuotsaga suhkrut
- 20 g murulauku

- 20gpeterselli

- valget pipart
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VALMISTAMINE:

Kastme valmistamiseks peske ja kuivatage petersell ja murulauk,
hakkige eraldi kiiiislauk.

Valage jogurt kaussi, lisage iirdid, kiiiislauk, sool, suhkur ja pipar
ning segage iihtlaseks kreemiks. Jatke vahemalt 30 minutiks
kiilmikusse.

Paigaldage siledad plaadid ja paigutage grill AHJUGRILLI
asendisse.

Valige alumisel ja iilemisel plaadil mélemal 230°C.

Vajutage grilli soojendamiseks START/STOPP nupule.

Kui ekraanile ilmub ,READY” (valmis), pange dlitatud filee
alumisele plaadile ja sulgege AHJUGRILLI funkisioonis iilemine
plaat (pange see toidule ldhedale aga mitte vastu) ning
kiipsetage 25 kuni 30 minutit. Parima tulemuse saate, kui
pddrate Iohet poole aja juures 180°. See on kasulik, sest plaadi
tagumine osa on toidule ldhemal.

Serveerige kiipsetatud Iohe taldrikul koos jogurtikastmega.

GRILLITUD KALMAAR
KOOSTISOSAD:

- 400 g kalmaar

- Tsidrun

- 1petesellivars

- oliividli

- oreganot

- soola

- fillipipart

VALMISTAMINE:

Eemaldage kalmaarilt siseelundid, pea ja luud ning loputage
pohjalikult.

Paigaldage soonelised plaadid ja paigutage grill KONTAKTGRILLI
asendisse.

Valige alumisel ja iilemisel plaadil mélemal 210°C.

Vajutage grilli soojendamiseks START/STOPP nupule.

Kui ekraanil on tekst ,READY (valmis), pange dlitatud kalmaar
alumisele plaadile, suruge iilemine plaat peale ja kiipsetage 10
kuni 12 minutit.

Segage kausis dli, hakitud petersell, sidrunimahl, veidi oreganot,
soola ja tsillipipart.

Kui kalmaar on valmis, eemaldage grillilt ja maitsestage
kastmega.

Pange toidud kokku ja serveerige.

BANAANIPANNKOOGID
KOOSTISOSAD:

- Tbanaan

- 2muna (1 terve muna ja T munavalge)
- 150 ml piima
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- 100 gjahu

- 70gvaid

- soola

- 1dessertlusikas suhkrut
- 16 gkiipsetuspulbrit

VALMISTAMINE:

Koorige banaan ja pressige kahvliga piireeks. Kloppige terve
muna kausis suhkruga labi ja lisage pidevalt segades piim.
Lisage 50 g sulatatud vdid, sdelutud jahu ja kiipsetuspulber,
veidi soola ja banaanipiiree. Segage pdhjalikult ja jétke 10
minutiks kiilmikusse.

Samal ajal vahustage munavalge tugevaks vahuks.

Votke sequ kiilmikust ja segage munavalge vaht 6rnalt segu
hulka. Paigaldage siledad plaadid ja paigutage grill AVATUD
GRILLI asendisse. Valige iilemisele plaadile 200°C ja alumisele
plaadile 200°C. Vajutage soojendamiseks START/STOPP nupule.
Kui ekraanile ilmub ,READY” (valmis), médrige plaate vdiga ja
valage nendele 1 kuni 2 dessertlusikat pannkoogisegu. Ajage
see {ihtlaselt ringikujuliseks. Kiipsetage umbes 2 minutit, kuni
pannkoogi pinnale tekivad mullid. Seejérel podrake teine pool
ja kiipsetage veel 2 minutit. Pannkookide serveerimiseks on
palju vdimalusi. Néiteks Sokolaadikreemiga, vahtrasiirupiga,
vérskete marjadega, Sokolaadihelvestega, meega, vahukoorega
vdi lihtsalt tuhksuhkruga.

GRILLITUD ANANASS JAATISEGA
KOOSTISOSAD:

- Tananass

- mett

- roosuhkrut

- varsket piparmiinti

- tuhksuhkrut

- vaniljejaatist

VALMISTAMINE:

Eemaldage ananassilt lehed ja koor. Ldigake 1 kuni 2 cm viilud
ja raputage mdlemale kiiljele veidi roosuhkrut. Paigaldage
soonelised plaadid ja paigutage grill KONTAKTGRILLI asendisse.
Valige iilemisele plaadile 200°C ja alumisele plaadile 200°C.
Vajutage soojendamiseks START/STOPP nupule. Kui ekraanile
ilmub ,READY” (valmis), harjake ananassi kiilgi meega ja pange
viilud grillile. Valige grill ja kiipsetage 5 kuni 6 minutit.
Serveerige taldrikul vérske piparmiindi, tuhksuhkru ja
vaniljejaatiseqa.



KLASSIKALISED VAHVLID

RETSEPTIST PIISAB: 8 vahvli valmistamiseks
ETTEVALMISTUS: 10 min

KUPSETUSAEG: 10 min

KOOSTISOSAD:

- 2tassijahu (460 g)

- Tteelusikas soola

- 4teelusikat (10 g) kiipsetuspulbrit
- 2teelusikat (30 g) suhkrut

- 2muna

- 11/2tassi (345 ml) sooja piima

- 1/3tassi (75 g) sulatatud vdid

- Tteelusikas vaniljeekstrakti

ETTEVALMISTUS:

Segage suures kausis jahu, sool, kiipsetuspulber ja suhkur ning
jétke seisma. Kloppige teises kausis munad. Segage kokku piim,
vdi ja vanilje. Valage jahusegu piimasegu hulka ja kloppige
tihtlaseks. Soojendage vahvliraud.

Kui ekraanile ilmub ,READY” (valmis), katke vahvliraud sulavdi
vdi kiipsetusspreiga ja valage vahvli kohale iiks mddtekauss
vahvlisegu. Vajadusel kasutage lusikat. Ajage seqgu spaatliga
laiali. Kiipsetage vahvleid, kuni need on kuldsed ja krdbedad
(5 min).

Korrake, kuni olete dra kasutanud kogu sequ.

Serveerige kohe.

BELGIA VAHVLID

RETSEPTIST PIISAB: 10 kuni 12 vahvli valmistamiseks
ETTEVALMISTUS: 15 min

KUPSETUSAEG: 15 min

KOOSTISOSAD:

- 2tassikoogijahu (460 g)

- 1/2teelusikat soola

- 2teelusikat (5 g) kiipsetuspulbrit
- 2teelusikat (30 g) suhkrut

- 4muna

- 2tassi (460 ml) sooja piima

- 1/3tassi (70 g) sulatatud vdid

- 1/2teelusikat vaniljeekstrakti

ETTEVALMISTUS:

Segage suures kausis jahu, sool ja kiipsetuspulber ning jatke
seisma. Kloppige eraldi kausis lahti munakollased ja suhkur, kuni
suhkur on tdielikult lahustunud.

Lisage vaniljeekstrakt, sulatatud voi ja piim munadele ja
vispeldage iihtlaseks.

Segage muna-piima sequ jahusegule ja vispeldage kokku.
firge vispeldage sequ liiga palju. Vahustage elektrimikseriga
kolmandas kausis munavalged (pehmete tippudeni, umbes 1
kuni 2 minutit). Segage munavalged kummispaatlit kasutades
ettevaatlikult vahvlisegusse. Arge vispeldage sequ liiga palju.
Soojendage vahvliraud.

Kui ekraanile ilmub ,READY” (valmis), katke vahvliraud sulavdi
vdi kiipsetusspreiga ja valage vahvli kohale iiks mddtekauss
vahvlisegu. Vajadusel kasutage lusikat. Ajage segu spaatliga
laiali. Kiipsetage vahvleid, kuni need on kuldsed ja krobedad (5
min).

Korrake, kuni olete dra kasutanud kogu sequ.

Serveerige kohe.

SOKOLAADI JA KANEELIGA VAHVLID
RETSEPTIST PIISAB: 8 kuni 10 vahvli valmistamiseks
ETTEVALMISTUS: 10 min

KUPSETUSAEG: 15 min

KOOSTISOSAD:

- 2tassijahu (460 g)

- T1teelusikas soola

- Tteelusikat (3 g) kiipsetuspulbrit
- 3/4tassi (170 g) valget suhkrut
- 2muna

- 11/2tassi (345 ml) sooja piima
- 80gvaid

- Tteelusikas vaniljeekstrakti

- 140 g tumedat 3okolaadi

- 1/4tassi (60 g) kakaopulbrit

- 2teelusikat (6 g) kaneeli

ETTEVALMISTUS:

Pange 3okolaad ja voi mikrolaineahjus kasutatavasse kaussi
ja soojendage maksimaalsel vdimsusel 30 sekundit. Segage ja
jétkake kuni Sokolaad ja vdi on sulanud dhtlaseks sequks. Jtke
jahtuma.

Vahustage munad, piim ja vanilje suures kausis ning segage
tihtlaselt jahtunud Sokolaadisequga.

Segage suures kausis sdelutud jahu, suhkur, kakaopulber,
kaneel, kiipsetuspulber ja sool. Lisage jahusegu munasegule ja
vispeldage iihtlaseks. Soojendage vahvliraud.

Kui ekraanile ilmub ,READY” (valmis), katke vahvliraud sulavdi
vdi kiipsetusspreiga ja valage vahvli kohale iiks mddtekauss
vahvlisequ. Vajadusel kasutage lusikat. Ajage segu spaatliga
laiali. Kiipsetage vahvleid, kuni need on kuldsed ja krobedad (5
min).

Korrake, kuni olete dra kasutanud kogu sequ. Serveerige kohe.



SVARIGI BRIDINAJUMI
Drosibas bridinajumi

A Bistami!

Ja bridinajums netiek ievérots, varat izraisit dzivibai bistamu

elektriskas stravas triecienu.

- Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parliecinieties,
ka:

e uzierices datu plaksnites noraditais spriegums atbilst jisu
elektrotikla spriegumam;

o kontaktligzda ir zeméta un tas minimalais nominalais
stiprumsir 16 A;

e ja ierice tiek izmantota komercialiem nolikiem vai

nepareizi, ka ari netiek ieverotas drosibas instrukcijas, ra-

Zotajam netiek piemérota nekada athildiba.

Parliecinieties, ka  stravas  vads

nesaskaras ar ierices dalam, kas uzkarst

lietosanas laika. Ja stravas vads ir bojats,
ta nomainu javeic razotajam vai razotaja
klientu servisam, lai novérstu bistamibu.

- Pirms ierices novietosanas glabﬁéanﬁ, gatavosanas
platnu nonemsanas vai ierices tiriSanas un apkopes,
izslédzietierici unatvienojiet no elektrotikla. Parliecinieties,
ka ierice ir pilniba atdzisusi.

- Nekad neizmantojiet ierici arpus telpam.

- Nekad neiegremdéjiet ierici ideni.

lerici nedrikst lietot, izmantojot taimeri

vai atsevisku talvadibas sistemu.

- lzmantojiet tikai tadus pagarinatajus, kas atbilst aktualiem
drosibas noteikumiem un standartiem. Parliecinieties, ka
tie ir darba kartiba, ar pietiekamu kérsgriezumu.

Nekad nevelciet kontaktdaksu no ligzdas, velkot aiz vada.

& Svarigi!

Ja bridinajums netiek ievérots, var rasties ievainojumi vai ierices

bojajumi.

- Siierice ir paredzéta partikas gatavosanai. To nedrikst
izmantot citiem nolikiem, parveidot vai ka citadi ietekmét
tas darbu.

lerice ir paredzéta tikai lietoSanai
majsaimniecba. Ta nav paredzéta
izmanto3anai: personala virtuves zonas
veikalos, birojos un cita darba vide;
fermas; viesnicas, motelos un citas
apmesanas vietas, viesu majas.

S0 ierici var izmantot bérni vecuma no

8 gadiem un personas ar ierobeZotam
fiziskajam, manu vai garigajam spejam,
ka ari bez pieredzes vai zinasanam,
ja vinu darbs tiek parraudzits vai Sim
personam sniegti noradijumi par ierices
dro3u lietoSanu un iespéjamiem drosibas
riskiem. Bérni nedrikst spéléties ar ierici.

- Tirisanu un APKOPI nedrikst veikt bémi vecuma lidz 8
gadiem un bez pieauguso parraudzibas.
Glabajiet ierici un stravas vadu vieta, kur tam nevar piek|ut
bérni, kas jaunaki par 8 gadiem.

- lerices darbibas laika neatstajiet to bérniem pieejama vieta
vai bez uzraudzibas.

- Nekad neizmantojiet ierici bez gatavosanas platnem.

- Pirms ierices novietoSanas glabasana uzgaidiet, lidz ta ir
pilniba atdzisusi.
Neparvietojiet ierici lietosanas laika.

& Apdegumu gusanas risks!

Ja bridinajums netiek ievérots, var rasties applaucéjumi vai
apdegumi.

lerices darbibas laika tas aréjas virsmas
var klut loti karstas. Ja nepiecieSsams,
vienmér izmantojiet rokturi (2) vai
virtuves cimdus.

- Nonemiet vai apmainiet gatavosanas platnes, kad ierice ir
pilniba atdzisusi.

m Lidzu, nemiet vera!

Sis simbols norada ieteikumus un svarigu informaciju lietotajam.
- Lai noverstu ugunsgréka risku, negatavojiet plastmasas
pléve, folija vai plastmasas maisinos ietitu partiku.

I
Q H Stierice athilst EK requlai 1935/2004 par materialiem un
piederumiem, kas paredzéti saskarei ar partiku.

APRAKSTS

1. Pamatne un vaks: nerusgjosa térauda struktira ar
pasregulejosu vaku.

Rokturis: stingrs lieta metala rokturis, lai pielagotu
augsgjo platni/vaku atbilstosi partikas biezumam.
Platnes nonemsanas pogas: nospiediet, lai atvienotu
un nonemtu platni.

2.

Grila platnu fiksé3anas/atvieno3anas ierice
Engu atslégSanas svira: lauj pilniba atvért ierici, lai
gatavotu plakaniski.



6. Augstuma regulésanas poga:
platni/vaku nepiecieSamaja  augstuma,
partiku, kas nav jasaspiez.

lai fiksétu augséjo
pagatavojot

7. IESL. lampina.
8. START/STOP (leslegsanas/apturésanas) poga.

9. TIME (Laiks) poga V: lai norequlétu gatavosanas laiku
(samazinas).

10. TIME (Laiks) poga A.: lai noregulétu gatavosanas laiku
(pieaug).

11. Apaksejas platnes uzkarsésanas poga.

12. Apaksejas platnes termostata ripa: lai noregulétu
temperatdru no 60°C lidz 230°C, vai ari izslégtu apaksejo
platni.

13. Augsejas platnes uzkarsesanas poga.

14. Augsejas platnes termostata ripa: lai noregulétu
temperatdru no 60°C lidz 230°C, vai ari izslegtu augsejo
platni.

15. Nonemamas platnes: nepiedegodas, mazgajamas
trauku masina, viegli tiramas. PLATNU SKAITS UN VEIDS
VAR ATSKIRTIES ATKARIBA NO MODELA.

15a.Grila platnes: lieliski piemérotas steika, hamburgeru,
vistas un darzenu griléSanai.

15h.Pannas platnes: lai pagatavotu perfektas pankikas, olas,
bekonu un vézveidigos.

15c.Augséja vafelu platne (pieejama tikai atseviskiem
modeliem vai ka papildu piederums)

15d. Apakséja vafelu platne (pieejama tikai atseviskiem

modeliem vai ka papildu piederums):
perfektas vafeles.

16. Tauku paplate: iebivéta iericé un iznemama eértai
tindanai.

17. TiriSanas riks: palidz notirit platnes péc lieto3anas.

18. Vafelu dozésanas kausind (tikai atseviSkiem
modeliem).

lai pagatavotu

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Nonemiet visu iepakojumu un uzlimes no platnes. Pirms
izmest iepakojumu, parliecinieties, ka esat no ta iznémis visas
jaunas ierices detalas. leteicams saglabat karbu un iepakojumu
izmanto3anai turpmak.

m Liidzu, nemiet vera! Pirms lietosanas notiriet pamatni,
vaku un ripas ar mitru dranu, lai notiritu transportésanas laika
uzkratos puteklus.

Rupigi notiriet gatavoanas platnes, tauku paplati un tirisanas
riku. Platnes, tauku paplate un lapstina ir mazgajamas trauku
masina.

m Ludzu, nemiet véra! Pirmaja ierices lietoanas reizé ierice
var izdalit nelielu aromatu un dimus. Ta ir normala paradiba
iericém ar nepiedegosam virsmam. lerice tiek piegadata ar
tinsanas riku, lai nofiritu platnes, kad ierice péc lieto3anas ir
pilniba atdzisusi (péc vismaz 30 mindtém). Tirisanas riku var
izmantot gatavosanas laika dazas sekundes, lai notiritu édiena
un ellas atliekas. Ja izmantojat riku ilgaku laiku uz karstam
platném, plastmasa var izkust.

m Liidzu, pemiet vera: nonemamas grila platnes (grila un
pannas) ir pilniba savstarpgji mainamas uz ierices.

Gatavo3anas platnu ievietosana
- Novietojiet ierici plakana pozicija (skatiet 1. attélu).
levietojiet platnes pa vienai.

- Katru platni iespgjams ievietot augséja vai apakseja
korpusa (skatiet 2. attélu).

Platnu iznemsana

Novietojiet ierici plakana pozicija.

Atrodiet platpu atvienosanas pogas (3) labaja puse. Stingri
nospiediet pogu, lai atvienotu platni no pamatnes. Satveriet
platni ar abam rokam, virziet to garam metala stiprinajumiem
un nonemiet no pamatnes. Nospiediet otru atvienosanas pogu,
lai nonemtu otru platni, izpildot tas pasas darbibas.

& Apdegumu gisanas risks! Nonemiet vai apmainiet
gatavosanas platnes, kad ierice ir atdzisusi.



Tauku paplates novietosana

GatavoSanas laika tauki paplate jaievieto korpusa ierices
aizmuguré. No &diena plistosie tauki tek uz atveri platné un
uzkrajas paplate.

m Liidzu, pemiet vera! Gatavosanas laika biezi parbaudiet
tauku paplati un izvelciet ara, lai tauki neparpldstu pari.

Péc gatavosanas utilizéjiet uzkratos taukus piemérota veida.
Tauku paplati var mazgat trauku masina.

A Svarigi! Pievérsiet uzmanibu gatavosanas laika.

Lai atvértu ierici, satveriet rokturi, kas lietosanas laika neuzkarst.
Lieta aluminija dalas klust loti karstas, nepieskarieties tam
gatavosanas laika un talit péc gatavosanas. Pirms jebkadu
darbibu veikSanas ar ierici aujiet tai atdzist vismaz 30 mintes.
Gatavojiet tikai tad, ja tauku paplate ir sava vieta. NeiztukSojiet
tauku paplati, lidz ierice nav pilniba atdzisusi. levérojiet
piesardzibu, izvelkot tauku paplati, lai neizslakstitu Skidrumu.

GATAVOSANAS POZICIJAS

Kontaktgrils (noslégta pozicija)

- Augséja platne atrodas uz apaksejas platnes. Ta ir sakuma
pozicija, ka ari viena no gatavosanas pozicijam, kad ierice
tiek izmantota ka kontaktgrils. Vaks tiek automatiski
pielagots uz platnes eso$a édiena biezumam. Ediens tiks
pagatavots vienmérigi no abam pusém. Kontaktgrils ir
lieliski piemérots hamburgeru, atkaulotas galas un planu
galas Skelu, ka art darzenu un sviestmaizu gatavosanai.
Kontakta funkcija ir perfekti piemérota atrai un veseligai
édiena pagatavosanai. lzmantojot kontaktgrilu, édiens tiek
pagatavots |oti atri, jo tas atrodas saskare ar platném abas
pusés (skatiet 3. attélu).

Ediena tauki notek un aizplist pa platnes gropém un atveri
aizmuguré, noklustot tauku paplate.

lerice ir Tpass rokturis un endes, kas lauj augséjo platni
noregulét atbilstoSi édiena biezumam. Ja veélaties
pagatavot dazadu veidu édienus vienlaikus, izmantojot
kontaktgrilu, Siem édieniem jabdt vienada biezuma, lai
varétu vienmerigi aizvert vaku.
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Atverts grils

- Augséja platne ir viena limeni ar apak$gjo platni. Apakséja
unaugsgja platneir viena limeni, veidojot lielu gatavo3anas
virsmu. Saja pozicija ierici var izmantot barbekja rezima
ar grila platni vai pannas platni. Lai novietotu ierici $aja
pozicija, vispirms atrodiet engu atbrivosanas sviru labaja
pusé. Satveriet rokturi ar kreiso roku un ar labo roku bidiet
atbrivo3anas sviru uz augdu (skatiet 4. attélu).

Pastumiet rokturi atpakal, lidz vaks ir apvérsts otradi
plakana pozicija (skatiet 5. attélu).

Mazliet pacelot rokturi pirms atbrivosanas sviras
pavilkSanas, tiek samazinats spiediens uz engém, un
darbibu ir vieglak izpildt. lerici var izmantot ka grilu/
barbekjd, lai pagatavotu hamburgerus, steiku, cali un zivis.
Grila/barbekji rezims ir visdaudzpusigakais. Grila platnes ir
atvérta pozicija, padarot gatavosanas virsmu divreiz lielaku
(skatiet 6. attélu).

Varat pagatavot dazadus édienus uz atseviskam platném,
nesajaucot garsas, vai ari pagatavot lielakas porcijas.
Grila/barbekji poziciju iespéjams izmantot, lai grilétu
dazada biezuma galas gabalus, katru pagatavojot citadak.
Saja pozicija édiens gatavosanas laika ir jaapgriez.



- lerici var izmantot ari ka pannas/barbekji platni, lai
pagatavotu pankikas, olas, sieru, fritétu partiku, bekonu
un brokastu desinas (skatiet 7. attélu).

Liela gatavoSanas virsma sniedz iespéju vienlaikus
pagatavot vairakus vai atskirigus &dienus, vai ari pagatavot
lielakas porcijas.

Krasns grils
St pozicija (skatiet 8. attélu) ir piemeérota biezu édienu grilésanai
bez saskares, kas jagatavo |éni un vienmérigi.

Ta ir lieliski piemérota darzenu pagatavosanai ar lielu ddens

saturu, lai tdens iztvaikotu.

Varat izmantot So karstas platnes poziciju, lai pagatavotu

mikstas sviestmaizes un édienus, kas nav jasaspiez.

- Novietojiet &dienu uz apak3gjas platnes.

- Novietojiet aug3gjo platni édiena tuvuma, turot aiz roktura
(A attéls).

m [°cC3:00 |

>
- Pagrieziet augstuma reguléSanas pogu (6) pozicija crir
(B attéls).
- Augséja platnes ir fikséta pozicija.
Pieejamas 4 augstuma regulésanas pozicijas.
- Pacelot augigjo platni vairak, tiks automatiski atbrivota
regulésanas sistéma (C attéls).

/M/x

Kad augstumsiriestatits, turpmakus reguléjumusiespé&jams
veikt, izvelkot ara pogu un iestatot jaunu poziciju (D attéls).

LIETOSANA

Darbiba

Kad ierice ir pareizi sagatavota un varat sakt gatavosanu,
iestatiet temperatiru no 60°C lidz 230°C katrai grilésanas
platnei (aug3ejai un apaksgjai) atseviski (izmantojot termostata
ripas 12 un 14). Nospiediet ieslégSanas/apturéSanas pogu,
un iedegas IESL. lampina. lerice uzsilst dazu mindsu laika
atkariba no iestatitas temperatiiras. Kad termostats sasniedz
nepiecieSamo temperatiru, ierice izdala pikstienu un ir gatava



lietosanai. Displeja paradas zinojums "READY" (Gatavs).
Temperatiru iespéjams mainit jebkura bridi gatavosanas laika
atkariba no gatavojama édiena.

Taimera funkcija

Kad displeja paradas uzraksts "READY" (Gatavs), izvélieties
gatavosanas poziciju (skatiet sadalu "Gatavosanas pozicija"), péc
tam novietojiet édienu uz platném. Gatavosanas laiku iesp&jams
izvéléties, nospieZot taimera pogas (9 un 10); $ada gadijuma
gatavosanas laika beigas ierice automatiski izslédzas un paradas
uzraksts "ENMD" (Beigas). Lai atkal ieslegtu ierici, nospiediet
ieslégSanas/apturésanas pogu (8). Kad édiens ir pagatavots, ja
neesat izvélgjies gatavosanas laiku, izslédziet ierici, nospiezot
ieslégsanas/apturéanas pogu, vai pagrieziet termostata ripas
(12 un 14) izslégsanas pozicija.

m Liidzu, nemiet vera! Ja nav izvéléts laiks, ierice tiks
izslégta automatiski péc 90 mindidu ilgas darbibas.

Uzkarsésanas funkcija

Si funkcija uzkarsé augiejo un/vai apakgjo platni lidz augstakai
temperatiirai un uztur to dazas mindtes. Ta ir lieliski piemérota
atrai édienu uzkarséSanai gatavosanas sakuma (lieliski
piemérota biezai galai). Nospiediet ieslégSanas/apturésanas
pogu, péc tam uzsildiet platnes, nospieZot uzkarséanas
pogas (11 un 13). Uzsildidanas laika displeja mirgo zinojums
"SEAR" (Uzkarsésana). Kad termostats sasniedz nepieciesamo
temperatiiru, ierice izdala pikstienu un displeja paradas "S£AR"
(Uzkarsésana). Talit uzlieciet édienu uz platném. Cikls tiek
pabeigts dazas mindtés, un displeja nodziest zinojums "SEAR”
(Uzkarsesana).

m Liadzu, nemiet véra! So funkciju var izmantot tikai reizi
30 minatés. Pec ciklaizpildes, ja nospiezat uzkarsésanas funkcijas
pogu 30 mindidu laika, displeja mirgo "SEAR” (Uzkarsésana),
péc tam nodziest. So darbibu nevar iestatit ar kontroli.

Vafelu reZims (tikai atseviSkiem modeliem)

- levietojiet vafelu platnes (15¢/15d), ka paradits 1. attéla.
Ludzu, nemiet véra, ka Saja gadijuma platnes nav
sasvstarpéji mainamas un katras platnes pozicijai jabat, ka
paradits 9. attéla.

- Kad iericé ir ievietota apakséja platne, displeja paradas
OO0, Pagrieziet termostata ripas uz vafelu iestatijumu

un nospiediet ieslég3anas/apturésanas pogu.

- lerice sak uzsildisanas fazi. Kad termostats sasniedz
nepiecieSamo temperatiruy, ierice izdala pikstienu un ir
gatava lietosanai. Displeja paradas zinojums "READY"
(Gatavs).

- Mazliet ieziediet platnes ar izkausétu sviestu.

- Uzklajiet vienu dozésanas kausinu uz katra vafelu
apgabala.

- Viegliizsméréjiet sviestu un aizveriet ierici.

- (Gatavojiet athilstosi receptés noraditajam laikam.
Ja esat iestatijis taimeri, gatavo3anas cikla beigas atskanés
tris pikstieni, taimeris pazudis un displeja paradisies "END"
(Beigas); ierice izslédzas automatiski. Ja neizvélaties
laiku, pédeja vafelu cikla beigas nospiediet ieslégsanas/
apturésanas pogu, lai izslégtu ierici.

- lai pagatavotu papildu vafeles, vienkarsi pievienojiet
sviestu apakseja vafelu platné un izpildiet ieprieks sniegtas
darbibas.

A Svarigi!  Neizmantojiet metala galda piederumus,
lai nonemtu vafeles no vafelu platném, jo varat saskrapét
nepiedego3o virsmu.

TIRISANA UN APKOPE

Lietotaja veikta apkope

- Nekad neizmantojiet metaliskus tirisanas instrumentus,
kas var saskrapét nepiedego3as platnes. Izmantojiet koka
vai siltumizturigus plastmasas instrumentus.

- Nekad neatstajiet plastmasas galda piederumus saskareé ar
karstam platném, tostarp piegadato tirisanas instrumentu.

- Starp dazadu édienu gatavosanas reizém iztiriet édiena
atliekas pa tauku noplides atveri tauku paplate, péc tam
notiriet ar virtuves dvieli un turpiniet ar nakama édiena
pagatavosanu.

- Pirmsierices tiriSanas vienmér atstajiet ierici atdzist vismaz
30 minates.

TiriSana un apkope

m Lidzu, nemietvera! Pirms erices tiridanas parliecinieties,
ka ta ir pilniba atdzisusi.



Gatavosanas beigas izslédziet ierici un atvienojiet no elektrotikla.
Laujiet iericei atdzist vismaz 30 mindtes. lzmantojiet piegadato
instrumentu, lai notiritu édiena atliekas no platném. So
instrumentu var mazgat ar rokam vai trauku masina. Iztukojiet
tauku paplati. Tauku paplati var mazgat ar rokam vai trauku
masina. Nospiediet platnu atvienoSanas pogas (3), lai nonemtu

parklajuma kvalitati. Tapéc ieteicams gatavoSanas platpu arpusi
tirit ar mikstu skli vai dranu, kas samitrinata ar ddeni un vaju
tirisanas lidzekli.

Neizmantojiet metala instrumentus platnu tiri3anai.

TEHNISKIE RAKSTURLIELUMI

platnes no ierices. Pirms pieskarties platném, parliecinieties, ka ~ Padeves spriequms 220/240V - 50/60 Hz
tas ir pilniba atdzisusas. Gatavosanas platnes var mazgat trauku  Absorbéta jauda 2000 W
masina, lai gan bieza mazgasana trauku masina var pasliktinat
TRAUCEJUMMEKLESANA
Kladas zinojums displeja APRAKSTS PROBLEMA RISINAJUMS
(Gatavosanas platnes | Elektroniska kontrole | Atvienojiet no  sienas
temperatlira nepaaugstinas. | noteica, ka viena | kontaktligzdas.
gatavosanas platne nav | Parbaudiet, vai grila platne
sasniequsi paredzéto | ir pareizi ievietota ierices
temperatiru. korpusa.

Grila platne nav pareizi
ievietota ierice.

lespgjams,  ir  bojats
sildelements grila platnes
iekSpusé.

lespgjams,  ir  bojats
sildelementa savienojums.

Ja probléma nav atrisinata,
ierices darbiba radusies
atteice.

Sazinieties ar De’Longhi
klientu servisu un zinojiet
par klidas veidu.

sildelementa darbibas laiks.

noteica, ka sildelements bija
ieslégts parak ilgi.

lespgjams,  ir  bojata
elektroniska kontrole.
Parsniegts ieslegta | Elektroniska kontrole | Atvienojiet no  sienas

kontaktligzdas.
Nenovietojiet parak lielu
partiku vai saldétu partiku
uz grila platném, jo tas var
parkarsét sildelementus.
Kontrole 5 sekundes parada
kludas zinojumu, péc tam
izsledz ierici.

Laujiet iericei atdzist, pirms
izpildit jaunu gatavosanas
cklu.
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Temperatiras zondes atteice.

Elektroniska kontrole noteica
temperatiras zondes atteici.

Atvienojiet  no  sienas
kontaktligzdas.
Temperatiras  zonde ir
jamaina.

Sazinieties ar De'Longhi
klientu servisu un zinojiet

par klidas veidu.
Temperatiras zondes atteice. | Elektroniska kontrole noteica | Atziméjiet kludas numuru.
temperatiras zondes atteici. | Atvienojiet no  sienas
kontaktligzdas.
Temperatiras  zonde ir
jamaina.

Sazinieties ar De’Longhi
klientu servisu un zinojiet
par kludas veidu.

lerici nevar ieslégt.

Parbaudiet, vai ierice ir
pareizi pievienota sienas
kontaktligzdai.

cita

Pievienojiet ierici

kontaktligzda.
Parbaudiet sledzi.

Ja probléma nav atrisinata,
ierices darbiba radusies
atteice.
Sazinieties ar De'Longhi
klientu apkalposanas
centru.

lerice neieslédzas péc START/
STOP pogas nospiesanas.

Abas temperatiras pogas
ir 0 pozicija, un augseja un
apakséja displeja redzams
OFF (Izslégts). Pagrieziet
temperatiras  pogu  uz
vélamo temperatiiru, péc
tam nospiediet START/STOP

pogu.

Kad ir nospiestas uzkarse-
Sanas pogas, displeja mirgo
"SEAR" (Uzkarsésana), péc
tam uzkarsésanas funkcija
izsledzas.

Uzkarsedanas  funkcija ir
pieejama ik péc 30 mina-
tém gatavosanas ckla lai-
ka. Ja méginasiet veikt otru
uzkarsésanas ciklu, pirms
aizritgjusas 30 mindtes,
darbiba netiks izpildita.
Uzgaidiet 30  minites,
pirms sakt jaunu uzkarse-
$anas ciklu.
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GATAVOSANAS TABULA

LIELLOPU | BIEZUMS |  Nr. | GATAVOSANAS | PLATNES | PLATNES | °C | UZKAR- | MIN. PADOMI
GALA (em) | GABALI LIMENIS REZIMS SESANA
Steiks 05-1 2 Labi KONTAKT | rievotas | 230 v 2-3 | kartigiieellojiet édienu
cepts GRILS
Steiks 05-1 4 Labi ATVERTS | rievotas | 230 5-6 | kartigi ieellojiet &die-
cepts GRILS nu, apgrieziet gatavo-
sanas laika pusé
Fileja 3-4 4 Vaji KONTAKT | rievotas | 230 v 4-5 | kartigiieellojiet édienu
cepta GRILS
Fileja 3-4 4 Vidgji KONTAKT | rievotas | 230 v 7-8 | kartigiieellojiet édienu
cepta GRILS
Fileja 3-4 4 Labi KONTAKT | rievotas | 230 v 10-11 | kartigiieellojiet édienu
cepta GRILS
Ribinu 23 2 Vidgji KONTAKT | rievotas | 230 4-5 | kartigiieellojiet édienu
steiks cepts GRILS
Ribinu 2-3 2 Labi KONTAKT | rievotas | 230 7-8 | kartigiieellojiet édienu
steiks cepts GRILS
Ribinu 23 4 Videji ATVERTS | rievotas | 230 10-12 | kartigi ieellojiet édie-
steiks cepts GRILS nu, apgrieziet gatavo-
$anas laika puseé
Ribinu 23 4 Labi ATVERTS | rievotas | 230 14-16 | kartigi ieellojiet édie-
steiks cepts GRILS nu, apgrieziet gatavo-
Sanas laika pusé
Hamburgers 2-3 6 Labi KONTAKT | rievotas | 230 v 8-10 | kartigiieellojiet édienu
cepts GRILS
Kebabs 6 Labi KONTAKT | rievotas | 230 13-15 | kartigi ieellojiet édie-
cepts GRILS nu, apgrieziet gatavo-
sanas laika pusé
JERGALA | BIEZUMS Nr. | GATAVOSANAS [P LATNES | PLATNES ° MIN. PADOMI
(cm) GABALI LIMENIS REZIMS
Kotlete 1,53 6 Vidgjicepts | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 | 10-12 | kartigi ieellojiet &die-
nu, apgrieziet kotle-
Kotlete | 153 | 6 | Labicepts | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 | 12-14 “?;_9““05“"35 laika
vida




CUKGALA | BIEZUMS Nr. PLATNES PLATNES | °C | UZKAR- | MIN. PADOMI
(cm) GABALI REZIMS SESANA
Steiks 1-2 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 v 7-9 | kartigi ieellojiet édienu
Steiks 1-2 8 ATVERTSGRILS | rievotas | 230 14-16 | kartigi ieellojiet édienu, ap-
grieziet gatavosanas laika
puse
Karbonade <25 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 9-11 | kartigi ieellojiet &dienu,
apgrieziet  gatavosanas
laika pusé
Karbonade <25 8 ATVERTSGRILS | rievotas | 230 11-13 | kartigi ieellojiet édienu, ap-
grieziet gatavosanas laika
pusé
Ribinas 6-8 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 20-25 | apgrieziet divas vai tris
reizes
Bekons 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 1-2
Desas 8 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 16-18 | saduriet desas ar daksinu
Kebabs 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 14-16 | kartigi ieellojiet édienu,
apgrieziet reizi vai divas
Frankfurtes 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 8-10
desinas
VISTAUN | BIEZUMS Nr. |PLATNES/|PLATNES | °C | UZKARS- | MIN. PADOMI
TITARS (cm) GABALI REZIMS ESANA
Kritina <1 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 V 3-4 | kartigiieellojiet édienu
Kajinas 3 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 20-25 | apgrieziet reizi vai divas
gatavosanas laika
Sparnini 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 14-16 | apgrieziet reizi vai divas
gatavosanas laika
Hamburgers 1,5-2 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 V 6-8
Hamburgers 1,5-2 8 ATVERTS GRILS | rievotas | 230 v 14-16 | apgrieziet gatavosanas lai-
ka puse
Kebabs 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 11-13 | apgrieziet reizi vai divas
gatavosanas laika
Frankfurtes 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 6-8
desinas
Grileta vista 1 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 40-45 | apgrieziet reizi vai divas
gatavosanas laika
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MAIZE Nr. PLATNES| PLATNES °C MIN. PADOMI
GABALI REZIMS
Grauzdin$/ 2 KRASNS GRILS | viemeérigs 230 3-5 novietojiet augséjo platni ta, lai ta
sviestmaize pieskartos maizei, to nesaspiezot
Rullisi 2 KONTAKTGRILS | rievotas 230 2-3
Maizes Skéles 4 ATVERTS GRILS | viemérigs 230 4-5 apgrieziet gatavosanas laika pusé
DARZENI Nr. PLATNES/| PLATNES °C MIN. PADOMI
GABALI REZIMS
Sagriezti 1 KONTAKTGRILS | rievotas 230 4-6 | kartigiieellojiet édienu
baklazani
Sagriezti cukini 2 KONTAKTGRILS | rievotas 230 6-8 | kartigiieellojiet edienu
Ceturtdalas salda 2 KONTAKTGRILS | rievotas 230 8-10 | kartigiieellojiet édienu
pipara
Sagriezti tomati 1 ATVERTS GRILS | viemérigs 230 5-7 | kartigi ieellojiet dienu, apgrieziet
gatavosanas laika pusé
Sagriezti sipoli 2 KONTAKTGRILS | viemérigs 230 5-7 | kartigi ieellojiet édienu, biezi mai-
sietar lapstinu

ZIVS DAUDZUMS Nr. PLATNES REZIMS | PLATNES °C MIN. PADOMI
GABALI
Vesela 2509 1 KONTAKTGRILS rievotas 200 | 8-10 | kartigiieellojiet édienu
Fileja 500g 1 KRASNS GRILS rievotas 230 | 25-30 | ieellojiet édienu, novietojiet
augsgjo platni ta, lai ta
atrodas  maksimali  tuvu
edienam, to neaizskarot
Skéles 4509 4 KONTAKTGRILS rievotas 200 | 8-10 | kartigiieellojiet édienu
Kebabs 500g 6 ATVERTS GRILS rievotas 230 | 10-12 | kartigi ieellojiet édienu, ap-
grieziet divas vai tris reizes
Kalmars 400g 1-2 KONTAKTGRILS rievotas 200 | 10-12 | kartigiieellojiet &dienu
Garneles 400g 10-12 KONTAKTGRILS rievotas 200 4-6 | kartigi ieellojiet édienu
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DESERTI Nr. PLATNES REZIMS PLATNES °C MIN. PADOMI
GABALI
Pankikas 4 ATVERTS GRILS viemérigs 200 4-5 ieziediet platnes ar sviestu,
apgrieziet  gatavoSanas
laika pusé
Vafeles 4 KONTAKTGRILS VAFELES 4-5 ieziediet platnes ar sviestu
Sagriezts 4 KONTAKTGRILS rievotas 200 5-6 ieziediet platnes ar sviestu
ananass
RECEPTES
OLU KULTENIS, BEKONS UN GRAUZDINS levietojiet gludo platpu komplektu un novietojiet grilu
SASTAVDALAS: KONTAKTGRILA rezima. Noregulgjiet apak3gjo termostata ripu
- 2olas uz 230°C un augséjo ripu uz 230°C. Nospiediet START/STOP
- 2bekona skeles pogu, lai uzsildrtu grilu. Kad paradas READY (Gatavs), novietojiet

- 1&damk. piens
- sals un pipari p&c garsas
- 23kéles maizes grauzdinu pagatavosanai

PAGATAVOSANA:

Sakuliet olas ar pienu un sali, lidz iegistat mazliet putainu
maisijumu. levietojiet gludas platnes un novietojiet grilu ATVERTA
GRILA rezima.

Noregulgjiet apakséjo termostata ripu uz 230°C un augsgjo ripu
uz 230°C. Nospiediet START/STOP pogu, lai uzsilditu grilu. Kad
paradas READY (Gatavs), ielejiet olu maisjumu platnes stari
un gatavojiet 2-3 mindtes, kartigi maisot ar koka lapstinu, lai
nodrosinatu vienmérigu pagatavosanu.

Tikmeér uz tas pasas platnes 3-4 minites cepiet bekona Skéles,
apgriezot aptuveni gatavosanas laika pusé; uz otras plakanas
platnes 3-4 minites apgrauzdéjiet maizi, apgriezot aptuveni
gatavosanas laika pusé. Maltite ir gatava pasnieganai.

KRUTONI UN BAKLAZANU KREMS
SASTAVDALAS:

- Thaklazans

- 100 g rikotas siers

- kiploku pulveris péc gar3as

- pétersili p&c garsas

- 4édamk. olivella

- sals péc garsas

- pipari péc garsas

- Tbagete

PAGATAVOSANA:
Rapigi nomazgajiet baklazanu, nomizojiet un sagrieziet biezas
Skeles.

baklazanus uz apakséja grila un gatavojiet 8-10 mintes, idz tie ir
miksti. Rupji sagrieziet baklazana 3kéles un ielieciet mikseri kopa
ar rikotu, kiplokiem, sasmalcinatiem pétersiliem, Skipsnu sals,
Skipsnu piparu un ellu. Sajauciet, lai iegltu vienmérigu masu.
Sagrieziet maizi $kéleés un ieellojiet ar olivellu, péc tam gatavojiet
230°C temperatira ar gludajam platném KONTAKTGRILA rezima
1-2 mindtes, lidz tas ir apbrininatas.

Uzziediet baklazanu krému uz grauzdiniem, apslakstiet ar divam
tejkarotém olivellas un pasniedziet uz galda.

GALAS, RUKOLAS UN KIRSU TOMATU SALATI
SASTAVDALAS:

- 23keles tela galas

- 100 g rukola

- 10-12 kirdu tomati

- 100 g sasmalcinats cietais siers

- salspécqgarias

- olivella pec garsas

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet rukolas un kirSu tomatu salatus: nomazgajiet rukolu,
nolieciet uz tiras dranas nozit un sagrieziet kirSu tomatus Cetras
dalas. levietojiet rievoto platpu komplektu un novietojiet grilu
KONTAKTGRILA rezima. Noregulgjiet apakSgjo termostata ripu uz
230°C un augséjo ripu uz 230°C. Nospiediet START/STOP pogu, lai
uzsilditu grilu. Kad paradas READY (Gatavs), uzlieciet ieprieks ar
ellu apslacitas tela galas 3kéles, saspiediet ar aug3ejo platni un
gatavojiet 2-3 minites péc garsas. Sagrieziet galu strémelés un
izlieciet uz rukolas un kirSu tomatiem, pievienojiet sali péc garsas
un cieto sieru. Pievienojiet mazliet ellas.



RIBINU STEIKI AR KAFIJAS AROMATU
SASTAVDALAS:

- ribinu steiki (2 x 250 g katrs)

- olivella

KAFIJAS MAISTJUMAM:

- 2tgk. kimenu seklas

- 2téjk. kafijas pupinas

- 1édamk. saldie cili pipari
- 1t8k. paprika

- 1téjk. rupjais sals

- 1tgk. pipari

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet kafijas maisijumu: ieberiet kimenu séklas un kafiju
virtuves kombaina un samaliet pulveri (ne parak smalka). leberiet
pulveri blodd, pievienojiet citus produktus un ripigi sajauciet.
Mazliet ieziediet galu ar ellu un uzberiet garivielas, parklajiet
un atstajiet istabas temperatdra aptuveni 30 minites. levietojiet
rievoto platpu komplektu un novietojiet grilu KONTAKTGRILA
rezima. Noregulgjiet apaksé&jo termostata ripu uz 230°C un
augsgjo ripu uz 230°C. Nospiediet START/STOP pogu, lai uzsilditu
grilu, un uzkarsésanas pogu abam platném. Kad displeja vairs
nemirgo SEAR (Uzkarsésana), nolieciet gaju uz apakséjas platnes,
saspiediet ar augséjo platni un gatavojiet 6-8 mindtes péc garsas.
Pasniedziet karstu.

LIELLOPA GALAS FILEJA AR SENU MERCI
SASTAVDALAS:

- 4liellopa galas filejas

- sals péc garsas

- melnie pipari malSanai péc gar3as

- 2kiploku daivinas

- 2@&damk. sinepes

- 60 gsviests

- olivella p&c garsas

SASTAVDALAS SENU MERCEI:
- 30gsviests

- 1édamk. zilais siers

- 2sipoli

- 300 g seénes

- 1/2 glazite viskija

- 200 g krgjums

- citronu sula péc garsas

- pétersili p&c garsas

PAGATAVOSANA:
Uzberiet galai sali un piparus un atstajiet istabas temperatira

aptuveni 1 stundu.

Pagatavojiet sénu mérc: izkausgjiet sviestu uz pannas,
pievienojiet sagrieztos sipolus un gatavojiet 2-3 min.
Pievienojiet sénes un gatavojiet vél 5 mintes. Pielejiet viskiju,
gatavojiet vél 1 mindti, péc tam pielejiet glazi ddens un
gatavojiet vél vienu miniti. Pievienojiet kréjumu, citronu sulu,
pétersilus un zilo sieru un gatavojiet, lidz mérce uzmet burbuli.
Gatavojiet lidz mérce paliek biezaka, pievienojiet sali un piparus
péc nepiecieSsamibas un nolieciet mala.

Tikmér pagatavojiet garsvielu maisijumu uzziesanai uz filejas,
neliela panna izkausgjiet sviestu, pievienojiet sinepes un
kiplokus. Gatavojiet uz nelielas uguns, [idz sviests ir izkusis.
Uzturiet siltu. levietojiet rievoto platnu komplektu un novietojiet
grilu KONTAKTGRILA reZima. Noreguléjiet apakséjo termostata
ripu uz 230°C un augsejo termostata ripu uz 230°C.

Nospiediet START/STOP pogu, lai uzsilditu grilu, un uzkarsésanas
pogu abam platném.

leziediet fileju ar garivielam no abam pusém, kad displeja beidz
mirgot SEAR (UzkarséSana), nolieciet fileju uz apaksgjas platnes
un aizveriet grilu. Gatavojiet 6-8 minites péc garsas un filejas
biezuma. Péc pagatavosanas nonemiet filejas un pasniedziet
garnétas ar iepriek$ pagatavoto sénu mérci.

HAMBURGERs AR GRAUZDETU RUDZU MAIZI
SASTAVDALAS:

- 8rudzu maizes Skeles

- 500 g augstakas kvalitates malta liellopu gala
- 100 g $keles sagriezts Ementales siers

- 2@édamk. olivella

- 2sagriezti sipoli

- sviestsistabas temperatira péc nepiecieSamibas
- 2t8jk. Vorcesteras mérce

- sals pécgardas

- pipari péc garsas

- puse t&jk. cukurs

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet hamburgerus: bloda ripigi sajauciet malto
galu, Vorcesteras mérci, sali un piparus. Ar roku izveidojiet
4 hamburgerus aptuveni 2 cm biezuma. Novietojiet grilu
ATVERTA GRILA rezima un ievietojiet plakano platni apakia un
rievoto platni aug3a. Noreguléjiet apak3ejo termostata ripu uz
230°Cun augséjo termostata ripu uz 230°C.

Nospiediet START/STOP pogu, lai uzsildrtu grilu.

Kad paradas READY (Gatavs), uzlieciet sagrieztos sipolus, kas
apsladiti ar olive||u un cukuru, uz apakséjas platnes un gatavojiet
5-6 mintes, ripigi maisot ar lapstinu, lai tie bitu vienmérigi un
miksti. Tikmér uz otras platnes gatavojiet hamburgerus aptuveni
12 miniites, apgriezot ik péc 5-6 minitém (gatavo3anas laiks



atskiras atkarihd no hamburgera biezuma). Tiklidz sipoli ir
pagatavoti, nonemiet no platnes un 1-2 mindtes grauzdgjiet ar
sviestu apziestas maizes Skeles tikai no vienas puses.

Novietojiet maizes Skeles uz délisa ar apgrauzdéto pusi uz augsu,
uzlieciet sipolus, hamburgerus un parklajiet ar sieru. Noslédziet
sviestmaizi ar maizes $kéli, kuras apgrauzdéta puse vérsta uz
augsu. Uzgaidiet, lidz platne atkal ir karsta, péc tam ievietojiet
sviestmaizes un kartigi saspiediet ar augséjo platni.

Gatavojiet aptuveni 2-3 mindtes péc garsas.

JERA KOTLETES AR BALZAMA ETIKI UN ROZMARINU
SASTAVDALAS:

- 6jérakotletes

- 10 gsasmalcinats rozmarins

- 10gsasmalcinats kiploks

- 100 ml balzama etikis

- 15gcukurs

- salspécgardas

- pipari péc garsas

PAGATAVOSANA:

Kartigi sajauciet visas sastavdalas pietiekami liela trauka,
parklajiet un atstajiet jéra galu marinade ledusskapr vismaz 1-2
stundas. levietojiet rievoto platpu komplektu un novietojiet
grilu KONTAKTGRILA rezima. Noreguléjiet apakséjo termostata
ripu uz 230°C un augséjo ripu uz 230°C. Nospiediet START/STOP
pogu, lai uzsilditu grilu. Kad paradas READY (Gatavs), nolieciet
kotletes uz apakigjas platnes. Gatavojiet aptuveni 11-13
minites péc garsas un atkariba no kotleSu biezuma (ieteicams
tas apgriezt gatavosanas laika vidd, jo kauls nelauj augséjai
platnei saskarties ar galu). Tikmér nolejiet marinadi no pannas
un pasniedziet ka mérci uz grilétajam jéra kotletém.

VISTAS KEBABI AR MEDUS UN LAIMA MERCI
SASTAVDALAS:
- 500 g vistas kratina

MARINADES SASTAVDALAS:
- 1tgjk. li pipari

- 1tgjk. koriandrs

- 100 mlolivella

- 2sipoli

- 3kiploku daivinas

- 1édamk. rivéts ingvers
- 1édamk. cukurs

- 1édamk. laima sula

- 1édamk. rupjais sals

- pipari péc garsas
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MEDUS UN LAIMA MERCES SASTAVDALAS:
- 50 ml cep3anas kréjums

- 1/2tgjk. rivéta laima miza

- 1édamk. laima sula

- 1édamk. olivella

- 1édamk. medus

- sals pécgardas

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet marinadi: ievietojiet visas sastavdalas virtuves
kombaina un sablendgjiet lidz viendabigai masai. Sagrieziet
vistu 2 cm platos kubinos un nolieciet uz dzilas platnes, pielejiet
marinadi un vienmérigi parklajiet visu vistu. Parklajiet ar
partikas plévi un maringjiet 1-2 stundas.

Pagatavojiet mérci, sajaucot produktus bloda, parklajiet ar
caurspidigu plévi un novietojiet ledusskapl. Uzduriet vistas
gabalinus uz iesma. levietojiet rievoto platnu komplektu un
novietojiet grilu KONTAKTGRILA rezima. Norequléjiet apakséjo
termostata ripu uz 230°C un aug3gjo ripu uz 230°C. Nospiediet
START/STOP pogu, lai uzsilditu grilu. Kad paradas READY
(Gatavs), nolieciet kebabu uz apak3gjas platnes, saspiediet ar
augsgjo platni un gatavojiet 11-13 mindtes, apgriezot reizi vai
divas. Pasniedziet karstu kopa ar laima un medus mérci.

VISTU KAJINAS PROVANSAS GAUME
SASTAVDALAS:
- 3vistukajinas (550 g)

MARINADES SASTAVDALAS:

- 250 ml sauss haltvins

- 4édamk. olivella

- 3@édamk. sinepes ar séklam

- 3édamk. baltvina etikis

- 2@édamk. Provansas garSaugu maisijums
- 2sasmalcinatas kiploka daivinas

- 2tgjk. rupjais sals

- 1t&éjk. Kajénes pipari

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet marinadi, sajaucot visas sastavdalas bloda. Ar asu
nazi iegrieziet vistu kajinu galigo dalu vairakas vietas, lai tas
viegli atvértu. lelieciet kajinas bloda ar marinadi un apgrieziet,
lai abas puses butu kartigi ieziestas ar marinadi; atstajiet
ievilkties 2-3 stundas. levietojiet rievoto platnu komplektu un
novietojiet grilu KONTAKTGRILA rezima. Norequléjiet apakséjo
termostata ripu uz 210°C un augsgjo ripu uz 210°C. Nospiediet
START/STOP pogu, lai uzsildrtu grilu. Kad paradas READY
(Gatavs), nolieciet vistu kajinas uz apaksgjas platnes, saspiediet
ar augsgjo platni un gatavojiet 20-25 minites, apgriezot 2-3



reizes. Péc pagatavo3anas uzlieciet uz $kivja un pasniedziet.

GRILETAS GARNELES
SASTAVDALAS:
- 16-20 garneles

MARINADES SASTAVDALAS:
- pétersili péc garsas

- 2ditroni

- salspécgardas

- pipari péc garsas

- 2kiploku daivinas

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet marinadi: smalki sagrieziet kiplokus un pétersilus,
pievienojiet citronu sulu sali un mazliet piparu.

Noskalojiet garneles, kartigi izzavéjiet un atstajiet marinade
vismaz pusstundu.

levietojiet rievoto platpu komplektu un novietojiet grilu
KONTAKTGRILA rezima. Norequlgjiet apakséjo termostata ripu
uz 210°C un augs3gjo ripu uz 210°C. Nospiediet START/STOP
pogu, lai uzsilditu grilu. Kad paradas READY (Gatavs), nolieciet
garneles uz apaksgjas platnes, saspiediet ar augsgjo platni un
gatavojiet 4-6 minutes.

Lai pasniegtu, dekorgjiet platni ar citrona $kélitém un zalajiem
salatiem.

GRILETS LASIS AR JOGURTA MERCI
SASTAVDALAS:

- 500 g lasafileja

- olivella pec garsas

SASTAVDALAS MERCEI:

- 250 g grieku jogurts

- Tkiploku daivina

- 1tejk.sals

- 13kipsna cukurs

- 20 g maurloki

- 20 pétersili

- baltie pipari pec garsas

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet mérci: noskalojiet pétersilus un maurlokus un
ripigi izzavejiet, sasmalciniet kiplokus atseviski.

lelejiet jogurtu bloda, pievienojiet gardvielas, kiplokus, sali,
cukuru un piparus, péc tam sablendgjiet vienmériga krémiga
masa. levietojiet ledusskapi un atstajiet vismaz 30 mindites.
levietojiet gludo platnu komplektu un novietojiet grilu KRASNS
GRILA rezima. Noregulgjiet apak$&jo termostata ripu uz 230°C

un augséjo termostata ripu uz 230°C.

Nospiediet START/STOP pogu, lai uzsildrtu grilu.

Kad paradas READY (Gatavs), nolieciet ieprieks ar ellu apziestu
fileju uz apaksgjas platnes, aizveriet augiéjo platni KRASNS
GRILA reZima (iesp&jami tuvu édienam, tacu nepieskaroties)
un gatavojiet aptuveni 25-30 mindtes (lai iegitu vislabako
rezultatu, apgrieziet lasi par 180° aptuveni gatavosanas laika
pusé, jo aizmuguré platne ir tuvak édienam). Péc pagatavosanas
novietojiet lasi uz $kivja un garngjiet ar jogurta merci.

GRILETS KALMARS
SASTAVDALAS:

- 400 g liels kalmars

- lditrons

- Thuntite pétersili

- olivella pec garas

- raudene péc garsas

- sals pécgardas

- dili piparu pulveris péc garsas

PAGATAVOSANA:

Sagatavojiet kalmaru, iznemot iek3as, galvu un kaulus, péc tam
ripigi noskalojiet.

levietojiet rievoto platpu komplektu un novietojiet grilu
KONTAKTGRILA rezima. Noreguléjiet apak3éjo termostata ripu uz
210°Cun augsejo termostata ripu uz 210°C.

Nospiediet START/STOP pogu, lai uzsildrtu grilu.

Kad paradas READY (Gatavs), nolieciet ar ellu apziesto kalmaru
uz apak3gjas platnes, saspiediet ar aug3éjo platni un gatavojiet
10-12 miniites. Bloda pagatavojiet garngjumu, sajaucot ellu ar
sasmalcinatajiem pétersiliem, citronu sulu, Skipsnu raudenes,
Skipsnu sals un dili piparu.

Kad kalmars ir pagatavots, nonemiet no grila un garnéjiet ar
mérci. Maltite ir gatava pasniegsanai.

BANANU PANKUKAS
SASTAVDALAS:

- 1banans

- 2olas (1vesela + 1baltums)
- 150 ml piens

- 100 g milti

- 70gsviests

- sals pécgardas

- 1édamk. cukurs

- 16 g cepampulveris

PAGATAVOSANA:
Nomizojiet bananu un kartigi samiciet ar daksipu. Bloda
sakuliet olu un cukuru un Iéni pievienojiet pienu, nepartraukti



maisot. Pievienojiet 50 g izkauséta sviesta, pec tam pievienojiet
miltus, sajauktus ar cepampulveri, un Skipsnu sals ik pa bridim,
péc tam samicito bananu. Riipigi sajauciet visas sastavdalas un
péc tam ielejiet maisijumu ledusskapi uz 10 minatém.

Tikmér sakuliet olas baltumu, lidz tas klast stingrs.

Iznemiet maisijumu no ledusskapja un iejauciet iek3a sakulto
olas baltumu ar vieglam kustibdm no apaksas uz augsu.
levietojiet gludas platnes un novietojiet grilu ATVERTA GRILA
rezima.

Noregulgjiet apakséjo termostata ripu uz 200°C un augsgjo ripu
uz 200°C. Nospiediet START/STOP pogu, lai uzsilditu grilu. Kad
paradas READY (Gatavs), ieziediet platnes ar mazliet sviesta
un uzlejiet 1-2 téjkarotes pankiku miklas, atri izsmérgjot uz
virsmas, lai iegitu apli. Gatavojiet aptuveni 2 minites, lidz
uz pankikas virsmas paradas burbuli, p&c tam apgrieziet un
gatavojiet otru pusi aptuveni 2 mindites. Pankiikas iesp&jams
pasniegt dazadi: ar Sokolades krému, klavu sirupu, svaigam
ogam, Sokolades cipsiem, medu, putukréjumu un padercukuru.

GRILETS ANANASS AR SALDEJUMU
SASTAVDALAS:

- lananass

- medus péc nepiecieSamibas

- cukurniedru cukurs p&c nepiecieSamibas
- svaiga piparmétra péc nepiecieSamibas
- pudercukurs p&c nepiecieSamibas

- vanilas saldgjums péc nepiecieSamibas

PAGATAVOSANA:

Notiriet ananasa lapas un nomizojiet. Sagrieziet aptuveni 1-2
cm biezas $kélés un uzberiet uz katras $kéles mazliet cukurniedru
cukura abas pusés. levietojiet rievoto platnu komplektu un
novietojiet grilu KONTAKTGRILA rezima. Noreguléjiet apakséjo
termostata ripu uz 200°C un augséjo ripu uz 200°C. Nospiediet
START/STOP pogu, lai uzsilditu grilu. Kad paradas READY
(Gatavs), ierivéjiet ananasu abas pusés ar medu un novietojiet
uz grila. Aizveriet grilu un gatavojiet 5-6 minites.

Péc pagatavosanas novietojiet Skeles uz Skivja, dekorgjiet ar
svaigam piparmétru lapam, parkaisiet ar pidercukuru un
pasniedziet ar saldéjuma bumbinam.
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KLASISKAS VAFELES
REZULTATS: 8 vafeles
PAGATAVOSANA: 10 min.
GATAVOSANAS LAIKS: 10 min.

SASTAVDALAS:

- 2kausini (460 g) milti

- 1tgjk. sals

- 4tgjk. (10 g) cepampulveris

- 2t8jk. (30 g) baltais cukurs

- 2olas

- pusotra kriizite (345 ml) silts piens
- 1/3 kriizite (75 g) kauséts sviests

- 1t8jk. vanilas ekstrakts

PAGATAVOSANA:

Liela bloda sajauciet miltus, sali, cepampulveri un cukuru, péc
tam nolieciet mala. Atseviska bloda sakuliet olas. lemaisiet
pienu, sviestu un vanilas ekstraktu. lelejiet miltu maisijumu
piena maistjuma un saputojiet. Uzsildiet vafe|u pannu.

Kad paradas READY (Gatavs), parklajiet vafelu pannu ar kausétu
sviestu vai nepiedegosu gatavosanas lidzekli un uzlejiet miklu
uz katras vafelu zonas, izmantojot karoti, ja nepiecieSams.
Izsméréjiet ar lapstinu. Gatavojiet vafeles, lidz tas ir zeltainas un
kraukskigas (5 minites).

Atkartojiet, lidz ir izlietota visa mikla.

Pasniedziet uzreiz.

BELGU VAFELES
REZULTATS: 10-12 vafeles
PAGATAVOSANA: 15 min.
GATAVOSANAS LAIKS: 15 min.

SASTAVDALAS:

- 2kausini (460 g) kku milti

- 1/2tgjk. sals

- 2t8jk. (5 g) cepampulveris

- 2t8jk. (30 g) baltais cukurs

- dolas

- 2 kriizites (460 g) silts piens

- 1/3 krizite (70 g) kauséts sviests
- 1/2t8jk. vanilas ekstrakts

PAGATAVOSANA:

Liela bloda sajauciet miltus, sali un cepampulveri, péc tam
nolieciet mala. Atseviska bloda sajauciet olu dzeltenumus
un cukuru, lidz cukurs ir pilniba iz3kidis. Pievienojiet olam
vanilas ekstraktu, kausétu sviestu un pienu un saputojiet.
Sajauciet olu-piena maisijumu ar miltu maisijumu un sakuliet.
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Uzmanieties, lai nesaputotu par daudz. Tresaja bloda saputojiet
olu baltumus ar elektrisko mikseri 1-2 minites, [idz rodas miksti
vilni. Izmantojot gumijas lapstinu, uzmanigi parvietojiet olu
baltumus vafelu mikla. Uzmanieties, lai nesaputotu par daudz.
Uzsildiet vafelu pannu.

Kad paradas READY (Gatavs), parklajiet vafelu pannu ar kausétu
sviestu vai nepiedegoSu gatavo3anas lidzekli un uzlejiet miklu
uz katras vafelu zonas, izmantojot karoti, ja nepiecieSams.
Izsméréjiet ar lapstinu. Gatavojiet vafeles, lidz tas ir zeltainas un
kraukskigas (5 minates).

Atkartojiet, Iidz ir izlietota visa mikla.

Pasniedziet uzreiz.

SOKOLADES UN KANELA VAFELES
REZULTATS: 8-10 vafeles
PAGATAVOSANA: 10 min.

GATAVOSANAS LAIKS: 15 min.

SASTAVDALAS:

- 2kausini (460 g) milti

- 1tejk.sals

- 11tgjk. (3 g) cepampulveris

- 3/Akruzites (170 g) baltais cukurs
- 2olas

- pusotra kriizite (345 ml) silts piens
- 80gsviests

- 1t8jk. vanilas ekstrakts

- 140 g melna Sokolade

- 1/4krizites (60 g) kakao pulveris
- 2tgjk. (6 g) kanélis

PAGATAVOSANA:

levietojiet Sokoladi un sviestu mikrovilnu krasnij piemérota
bloda un 30 sekundes putojiet ar maksimalo jaudu. Turpiniet
maisit, [idz Sokolade un sviests ir izkusis un maisijuma masa ir
vienmériga, péc tam nolieciet mala nedaudz atdzist.

Liela bloda sakuliet kopa olas, pienu un vanilu un maisiet
atdzisuso Sokolades maisijumu, lidz tas ir viendabigs.

Liela bloda ieberiet miltus, cukuru, kakao pulveri, kanéli,
cepampulveri un sali. Pievienojiet miltu maisijumu olu
maisijumam un sakuliet, lidz maisijuma masa ir gandriz
viendabiga, ar daziem kunkuliem. Uzsildiet vafelu pannu.

Kad paradas READY (Gatavs), parklajiet vafelu pannu ar kausétu
sviestu vai nepiedegoSu gatavo3anas lidzekli un uzlejiet miklu
uz katras vafelu zonas, izmantojot karoti, ja nepiecieSams.
Izsméréjiet ar lapstinu. Gatavojiet vafeles, lidz tas ir zeltainas un
kraukskigas (5 minates).

Atkartojiet, Iidz ir izlietota visa mikla. Pasniedziet uzreiz.



SVARBUS JSPEJIMAI
Saugos jspéjimai

A Pavojus!

Nesilaikydami $io jspéjimo, galite patirti gyvybei pavojinga
elektros smgj.

PrieS jungdami prietaisa j elektros energijos tinkla,
[sitikinkite, kad:

jtampa, nurodyta ant prietaiso duomeny lentelés, atitinka
jiisy elektros tinklo jtampa;

o elektros lizdas yra jZemintas, o minimali nominalioji
reikSmé yra 16 A;

e netinkamai naudojantis prietaisu ar nesilaikant saugos
instrukcijy gamintojas yra atleidziamas nuo bet kokios
atsakomybés.

- |sitikinkite, kad maitinimo laidas
nesilie¢ia su jkaitusiomis prietaiso

dalimis. Tam, kad sugedus maitinimo
laidui, galima bty iSvengti bet kokio
pavojaus, jj turi pakeisti gamintojas ar
gamintojo klienty aptarnavimo centras.

Prie$ padédami nenaudojamg prietaisa saugoti,
valydami ar prizidrédami jj, taip pat nuimdami kepimo
plokstes, iSjunkite jj ir atjunkite nuo elektros energijos
tinklo. Jsitikinkite, kad prietaisas yra visiSkai atvéses.
Niekada nenaudokite prietaiso lauke.

Niekada nenardinkite prietaiso j vandenj.

Prietaiso negalima valdyti laikmaciu ar
atskira nuotolinio valdymo sistema.
Naudokite ilginamuosius laidus pagal galiojancias saugos
taisykles ir standartus. Jsitikinkite, kad jie yra tinkamos
baklés ir atitinkamo skerspjivio.

Prietaiso negalima iSjungti i$ elektros lizdo traukiant uz
laido.

A Svarbu!

Nesilaikydami Sio jspéjimo, galite susiZaloti ar sugadinti
prietaisg.
- Sis prietaisas skirtas maistui gaminti. Visada naudokite jj tik
pagal paskirtj. Neméginkite keisti ar taisyti prietaiso patys.
Jis yra skirtas naudoti tik namie. Jis
néra skirtas naudoti: personalo poilsio
patalpose  parduotuvése,  biuruose
ir kitose darbo aplinkose; ukiuose;
viesbucio, moteliy ir kity apgyvendinimo
jstaigy sveciy; nakvynés ir pusryciy tipo
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jstaigose.

Vaikai nuo 8 m. amZiaus ir vyresni, taip
pat asmenys, turintys fizing, jutimo ar
proting negalig ar neturintys patirties
ar Ziniy, gali naudotis Siuo prietaisu
tik jei yra prizidrimi suaugusiyjy ar
jiems buvo pateiktos instrukcijos,
kaip saugiai naudotis prietaisu, ir jie
supranta galincius kilti pavojus. Vaikams
draudziama Zaisti su prietaisu.

Vaikams draudziama valyti prietaisg ir atlikti jo
technine prieZiiira, nebent jie yra vyresni nei 8 m. amziaus
ir yra priziarimi suaugusiyjy.

Laikykite prietaisa ir jo laida toliau nuo jaunesniy nei 8 m.
amZiaus vaiky.

Nepalikite veikiancio prietaiso nepriziirimo vaikams
pasiekiamoje vietoje.

Niekada nenaudokite prietaiso be kepimo ploksciy.

Prie$ padédami prietaisa saugoti, leiskite jam visiSkai
atveésti.

Nejudinkite veikianio prietaiso.

& Pavojus nusideginti!!

Nesilaikydami 3io jspéjimo, galite nusideginti ar nusiplikyti.

- Kai prietaisas veikia, iSoriniai pavirsiai
gali labai jkaisti. Visada naudokités
rankena (2) ar, jei butina, orkaités
pirstinémis.

Kepimo plokstes nuimkite ar keiskite tik visiSkai atvésus
prietaisui.

m Atkreipkite démesj:
Sis simbolis pateikia rekomendacijas ir vartotojui svarbig
informacija.

Norédami iSvengti gaisro, negaminkite maisto, suvynioto

j plastiko plévele, aliuminio folijg ar supakuoto j plastiko

maiselj.

n .
HSis prietaisas atitinka Europos Parlamento ir Tarybos
reglamenty 1935/2004 (EB) dél medZiagy ir gaminiy, skirty
liestis su maisto produktais.



APRASYMAS

1. Pagrindas ir dangtis: vientisa nerudijanio plieno
konstrukcija su savaime susireguliuojanciu danggiu.

2. Rankena: tvirta lieto metalo rankena, skirta sureguliuoti
virdutine plokste / dangtj pagal maisto storj.

3. Plokiciy atleidimo mygtukai: nuspauskite plokStéms
atleisti ir nuimti.

4,  Grilio ploksciy rakinimo / atleidimo jrenginys
5. Lanksto atleidimo svirtis: leidzia iki galo atidaryti
prietaisa, kai reikia gaminti ant plokcio pavirsiaus.

6. Aukscio reguliavimo galvute: skirta uzfiksuoti reikiama
virdutinés plokstés / dangcio aukstj, kai gaminamo maisto
nereikia suvozti.

7. Lemputé,ON” (Jjungta).
8. Mygtukas,Start/stop” (jjungti/ iSjungti).

9. Llaiko mygtukas V: gaminimo laikui reguliuoti
(sumatzinti).

10. Laiko mygtukas A: gaminimo laikui reguliuoti
(padidinti).

11. Apatinés plokstés mygtukas,Sear” (skrudinimas).

12. Apatinés plokstés termostato diskas: temperatiirai
reguliuoti nuo 60 iki 230 °Carha apatinei plokstei iSjungti.

13. VirSutinés plokstés mygtukas ,Sear” (skrudinimas).

14. VirSutinés plokstés termostato diskas: temperatiirai
reguliuoti nuo 60 iki 230 °Carba virSutinei plokstei iSjungti.

15. 1Simamos plokstés: nesvylan¢io pavirdiaus, tinkamos
naudoti indaplovéje, lengvai valomos. PLOKSCIU SKAICIUS
[RTIPAS PRIKLAUSO NUO PRIETAISO MODELIO.

15a.Grilio plokstés: puikiai tinka kepsniams, mésainiams,
viStienai ir darzovéms kepti.

15b.Keptuvés plokstés: puikiems blynams, kiausiniams,
Soninei ir juros gérybéms gaminti.

15¢.Virdutiné vafliy ploksté (turi tik tam tikri modeliai arba
galima jsigyti kaip atskirg prieda)

15d. Apatiné vafliy ploksté (turi tik tam tikri modeliai arba

galima jsigyti kaip atskirg prieda):
gaminti.

16. Riebaly padéklas: sudedamoji prietaiso dalis, lengvai
iSimama ir valoma.

17. Valymo jrankis: padeda iSvalyti panaudotas plokstes.

18. Dozuojamasis indas vafliams (turi tik tam tikri
modeliai).

puikiems vafliams

PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA

Nuimkite nuo plokstés visa pakuote ir lipdukus. Pries iSmesdami
pakuote, jsitikinkite, kad i3éméte visas naujo prietaiso dalis.
Rekomenduojame iSsaugoti déze ir pakuote ateiciai:

m Prasome jsidéméti: Prie$ naudodami prietais3, drégna
Sluoste nuvalykite nuo pagrindo, dangcio ir disky gabenant
susikaupusias dulkes.

Kruopiciai nuvalykite kepimo plokstes, riebaly padékly ir
valymo jrankj. Plokstes, riebaly padékla ir mentele galima plauti
indaplovéje.

m Prasome jsidéméti: Pirma karta naudojamas prietaisas
gali skleisti lengva kvapa ir Siek tiek rakti. Tai yra jprasta visiems
neprisvylancio pavirSiaus prietaisams. Prietaisas turi valymo
jrankj, skirta valyti plokstes prietaisui visiskai atvésus (praéjus
bent 30 minuciy). Valymo jrankj galima trumpai (keleta
sekundZiy) naudoti gaminant maista, pavyzdZiui, nereikalingam
maistui ir aliejui padalinti. Jei ilga laika naudosite jrankj ant
karsty ploksciy, plastikas gali imti lydyftis.

m Atkreipkite démesj: iSimamas plokstes (grilio ir
keptuvés) galite naudoti pakaitomis.

Kepimo plokstéms jdéti
- Atidarykite prietaisa iki pat galo (Zr. 1 pav.). Plokstes jdékite
po viena.

- Kiekvieng plokste galima jdéti j virdutinj ar apatinj korpusa
(2r. 2 pav.).

Plokstéms iSimti
Atidarykite prietaisa iki pat galo.
Raskite plokstés atleidimo mygtukus (3) desinéje puséje. Stipriai



paspauskite mygtuka plokstei nuo pagrindo atleisti. Laikydami
plokste abiem rankomis, traukite ja palei metalines atramas ir
nuimkite nuo pagrindo. Nuspauskite kita atleidimo mygtuka ir
iSimkite antra plokste tokiu paciu badu.

Pavojus nusideginti! Kepimo plokstes iSimkite ar
keiskite tik visiskai atvésus prietaisui.

Riebaly padéklui isdéstyti
Gaminant maistg riebaly padéklas turi bati jdétas j savo korpusa
prietaiso uZpakalinéje dalyje. Riebalai i§ maisto nuteka pro anga
plokstéje ir kaupiasi padékle.

m Atkreipkite démesj: Gamindami maista reguliariai
tikrinkite, ar riebaly padékle nesusikaupé per daug riebaly.

Baige gaminti, iSpilkite susikaupusius riebalus.
Riebaly padékla galima plauti indaplovéje.

A Svarbu! Gaminkite maista atsargiai.

Prietaisa atidarykite laikydami uZ rankenos, kuri nejkaista. Lietos
aliuminio dalys stipriai jkaista. Nelieskite jy gamindami maista
ir iskart po to, kai pagaminote. Pries atlikdami bet kokj veiksma,
leiskite prietaisui atvésti bent 30 minudiy.

Gaminkite tik su jdétu riebaly padéklu. Nepilkite riebaly i
riebaly padéklo tol, kol prietaisas visiskai atvés. Itraukite riebaly
padékla atsargiai, kad neispiltuméte skysciy.

GAMINIMO PADETYS

Kontaktinis grilis (uzdaryta padétis)

- Vidutiné ploksté guli ant apatinés plokstés. Tai yra
pradiné padétis ir viena i kepimo padéciy, kai prietaisas
naudojamas kaip kontaktinis grilis. Dangtis automatiskai
prisitaiko prie ant plokstés padéto maisto storio.

Taip maistas tolygiai iSkepa iS abiejy pusiy.

Kontaktinis grilis puikiai tinka mésainiams, mésai be kauly,
ploniems mésos griezinéliams, darZovéms ir sumustiniams
gaminti. ,Kontaktiné” funkcija puikiai tinka maistui
pagaminti greitai ir sveikai. Kai naudojamas kontaktinis
grilis, maistas iSkepa greitai, nes jis vienu metu lieciasi su
plokstémis i$ abiejy pusiy (zr. 3 pav.).

36

Riebalai nuteka per griovelius plokStéje bei anga
uzpakalinéje dalyje ir kaupiasi riebaly padékle.

Prietaisas turi specialia rankeng ir lanksta, skirtus virdutinei
plokstei sureguliuoti pagal maisto storj. Jei norite vienu
metu gaminti skirtingag maista ant kontaktinio grilio,
maistas turi biti vienodo storio, kad dangtis uzsidaryty
tolygiai.

Atviras grilis

- Virdutiné ir apatiné plokstés sudaro vieng plokstuma.
Apatiné ir virutiné plokstés yra viename lygyje ir sudaro
didelj kepimo pavirsiy. Taip prietaisa galima naudoti kaip
kepsnine su grilio plokste ar keptuvés plokste. Jei norite
iSdéstyti prietaisa j tokia padétj, i$ pradziy raskite lanksto
atleidimo svirtj desinéje. Laikykite rankeng kaire ranka, o
deSine stumkite atleidimo svirtj j vir3y (zr. 4 pav.).

v

T

—

(4]

Traukite rankeng atgal, kol apversite dangtj ir iSdéstysite jj
gulsdiai (zr. 5 pav.)

Siek tiek pakéle rankena pries traukdami atleidimo svirtj
sumazinsite lankstui tenkantj spaudima, todél veiksma
atliksite lengviau. Prietaisa galima naudoti kaip grilj/
kepsning mésainiams, kepsniams, vistienai ar Zuviai
paruosti. Grilio / kepsninés rezimas yra placiausiai
pritaikomas. Grilio plokStés naudojamos atidarytos, todél
kepimo pavirdius yra dukart didesnis (zr. 6 pav.). Galite
gaminti jvairy maista ant skirtingy ploks¢iy nemaiSydami
skoniy arba gaminti didesnj vieno patiekalo kiekj.

Grilio/kepsninés padétis tinka naudoti jvairaus storio
mésos gabalams kepti, kai pageidaujate skirtingo iskepimo



Orkaités grilis

Si padétis (ir. 8 pav.) tinkama storiems maisto produktams
kepti neprispaudziant, kuriuos reikia kepti ilga laikg ir tolygiai. Ji
puikiai tinka vandeningoms darZovéms kepti, kad vanduo galéty
iSgaruoti.

Ant Sios karstos plokstés galite pasigaminti minkSty sumustiniy
ir patiekaly, kuriy nereikia suvozti.

lygio. Kai prietaisa naudojate $iuo rezimu, gaminama >
maista reikia apversti. - Pasukite aukscio reguliavimo galvute (6) j arix (pav. B).

Grilio/kepsninés  ploksté taip pat tinka blynams,
kiausiniams, sdriui, patiekalams tesloje, Soninei ir pusryciy
desreléms pagaminti (Zr. 7 pav.).

o100 )

- Taip uzfiksuojama virSutinés plokstés padétis.

Esama 4 auk3cio reguliavimo padéciy.
Dél didelio kepimo pavirSiaus vienu metu galima gaminti - Ke“f]”f. vir§uting. plokét.g dar auksdiau, automatiskai
skirtingus patiekalus arba didesnj vieno patiekalo kiekj. atleidziama reguliavimo sistema (C pav.).

- Nustacius auktj, toliau galima reguliuoti iStraukiant
galvute ir nustatant nauja padétj (D pav.).

Padékite maista ant apatinés plokstés.
Laikydami uz rankenos nuleiskite virdutine plokste arciau
maisto (pav. A).

m LoCTe ] NAUDOJIMAS
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Veikimas

Kai prietaisas yra tinkamai paruotas ir jis esate pasirenge
gaminti, galite nustatyti temperatiira nuo 60 iki 230 °Ckiekvienai
grilio plokstei (apatinei ir virSutinei) atskirai (termostato diskais
12ir14).

Nuspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka. Turi uZsidegti
lemputé, ON".

Prietaisas jSyla per keleta minuciy (priklausomai nuo nustatytos
temperatiros). Termostatui pasiekus reikiama temperatiira,
pasigirsta pypteléjimas. Prietaisa galima naudoti. Ekrane
pasirodo uzrasas,READY".

Gaminant temperatiira galima bet kada keisti priklausomai nuo
ruosiamo maisto.

Laikmacio funkcija

Ekrane pasirodZius uzrasui ,READY", pasirinkite gaminimo
padétj (zr. skirsnj ,Gaminimo padétis”) ir sudékite maista
ant plok3¢iy. Gaminimo laika galite pasirinkti nuspausdami
laikmacio mygtukus (9 ir 10). Tokiu atveju pasibaigus gaminimo
laikui, prietaisas i3sijungs automatiSkai ir pasirodys uZrasas
LEND". Norédami dar karta jjungti prietaisa, nuspauskite
jjungimo / iSjungimo mygtuka (8). Jei gaminimo laikas yra
nenustatytas, paruoe maista, iSjunkite prietaisa jjungimo /
iSjungimo mygtuku arba pasukite termostato diskus (12 ir 14)
j padétj, Off".

m Atkreipkite démesj: Jei laikas nenustatytas, prietaisas
automatiskai isijungs po 90 minudiy.

Skrudinimo funkcija

Si funkdija kelioms minutéms padidina viriutinés ir apatinés
ploks¢iy temperatiira. Ji puikiai tinka greitai apskrudinti maista
prieS kepant jj toliau (pavyzdZiui, storus mésos gabalus).
Nuspausite jjungimo / iSjungimo mygtuka, tada jkaitinkite
plokstes nuspausdami mygtukus ,Sear” (11 ir 13). Kai plokstés
Syla, ekrane mirksi uzradas ,5EAR”. Termostatui pasiekus
reikiama temperatiira, pasigirsta pypteléjimas, ekrane pasirodo
uzradas ,5EAR". Kuo greitiau padékite maista ant ploksciy.
Ciklas trunka keleta minuciy. Jam pasibaigus, uZrasas ,5EAR”
iSnyksta.

m Atkreipkite démesj: Sia funkcija galima pasinaudoti
tik viena karta per 30 minuciy. Jei pasibaigus ciklui nuspausite
skrudinimo funkcija per 30 minuciy, ekrane sumirksés ir iSnyks
uzrasas,SEAR". Sios funkcijos negalima nustatyti valdikliu.

Vafliy kepimo reZimas (turi tik tam tikri modeliai)
- ]dékite vafliy plokstes (15¢ / 15d) kaip parodyta 1 pav.
Atkreipkite démesj, kad Siuo atveju ploksciy negalima

naudoti  pakaitomis. ~ Kiekvienos

pavaizduota 9 pav.

plokstés

padétis

15d

- Kaiapatiné ploksté jdéta, ekrane pasirodo @OIQD.
Pasukite termostato diskus j vafliy rezima ir
nuspauskite jjungimo / i$jungimo mygtuka.

- Prietaisas pradeda $ilti. Termostatui pasiekus reikiama
temperatira, pasigirsta pypteléjimas. Prietaisa galima
naudoti. Ekrane pasirodo uZrasas,READY".

- Lengvai sutepkite plokstes lydytu sviestu

- Supilkite vieno dozuojamojo indo turinj j kiekvieno
vaflio zona.

- Lengvai paskirstykite tesla ir uzdarykite prietaisa.

- Kepkite pagal laika, nurodyta recepte.

Jei nustatytas laikmatis, pasibaigus kepimo ciklui,
pasigirsta trys pypteléjimai, laikmatis iSnyksta ir ekrane
pasirodo uzrasas ,END". Prietaisas iSsijungia automatiskai.
Jei nepasirinkote laiko, baige kepti vaflius, nuspauskite
jjungimo / i$jungimo mygtuka prietaisui iSjungti.

- Jei norite iSkepti daugiau vafliy, tiesiog jpilkite daugiau
teslos ant apatinés vafliy plokstés ir vadovaukités aprasyta
instrukcija.

A Svarbu! nenuimkite vafliy metaliniais jrankiais, nes jie
gali subraiZyti neprisvylantj pavirsiy.

VALYMAS IR PRIEZIDRA

Vartotojy prieziura

- Niekada nenaudokite metaliniy valymo jrankiy, nes jie gali
subraiZyti neprisvylancias plokstes. Naudokite medinius ar
karciui atsparius plastikinius jrankius.

- Niekada neleiskite plastikiniams jrankiams, jskaitant
pridéta valymo jrankj, ilga laika liestis su jkaitusiomis
plokstémis.

- Baige gaminti vieng patiekala, pasalinkite maisto likucius
per riebaly nupylimo anga, surinkite juos riebaly padékle,
nuvalykite plokSte popieriniu rankSluosciu ir tik tada
gaminkite toliau.




- PrieSvalydami prietaisa, visada leiskite jam atvésti bent 30
minudiy.

Valymas ir prieziura

m Atkreipkite démesj: Prie$ valydami prietaisa, jsitikinkite,
kad jis yra visiSkai atvéses.

Baige gaminti, iSjunkite prietaisa ir iStraukite kiStuka i$ elektros
lizdo. Leiskite prietaisui atvésti bent 30 minuciy. Maisto likucius
nuo ploksciy valykite komplekte esanciu jrankiu. Jrankj galima
plauti rankomis ar indaplovéje. I3pilkite riebalus i$ riebaly
padéklo. Jrankj galima plauti rankomis ar indaplovéje.
Plok$téms iSimti i$ prietaiso nuspauskite atleidimo mygtukus
plokstes galima plauti indaplovéje, taciau dél dazno plovimo
indaplovéje greiciau susidévi danga. Dél to rekomenduojame
valyti kepimo plokste minksta kempine ar $luoste, suvilgyta
vandeniu ir Svelniu valikliu.

Nevalykite plokS¢iy metaliniais jrankiais.

TECHNINES SAVYBES
Maitinimo jtampa 220/240V, 50/60 Hz
Sunaudojama galia 2000 W
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GEDIMY SALINIMAS

Klaidos pranesimas ant
ekrano

APRASYMAS

TRIKTIS

SPRENDIMAS

Viena i$ ploks¢iy nesyla.

Elektroninis valdiklis aptiko,
kad viena kepimo ploksté
nejkaista ki nustatytos
temperaturos.

Grilio plokSté netinkamai
jdéta j prietaisa.

Kaitinimo elementas
grilio plokstéje gali bati
sugadintas.

Kaitinimo elemento jungtis
gali buti sugedusi.

Elektroninis valdiklis gali
buti sugedes.

Straukite i3 sieninio elektros
lizdo.

Jsitikinkite, kad grilio ploksté
tinkamai jdéta j prietaiso
korpusa.

Jei problema islieka,
prietaisas gali bati sugedes.
Susisiekite su ,De’Longhi”
klienty aptarnavimo centru
ir praneskite apie klaidos tipa.

Kaitinimo elementas per
ilgai veikia.

Elektroninis valdiklis aptiko,
kad kaitinimo elementas per
ilgai buvo jjungtas (,0N").

Straukite i sieninio elektros
lizdo.

Nedékite ant grilio plokstés
per dideliy ar sualdyty
maisto produkty, nes galite
pernelyg apkrauti kaitinimo
elementus.

Valdiklis ~ rodo  klaidos
pranesimg 5 sekundes, tada
prietaisas issijungia.
Pries  paleisdami
gaminimo  cikla,
prietaisui atvésti.

kita
|eiskite

Sugedo temperatdros | Elektroninis valdiklis aptiko | IStraukite i$ sieninio elektros
jutiklis. temperataros jutiklio | lizdo.
gedima. Batina pakeisti temperatiros
jutiklj.
Susisiekite su ,De’Longhi”
klienty aptarnavimo centru ir
praneskite apie gedimo tipa.
Sugedo temperatros | Elektroninis valdiklis aptiko | |sidémékite klaidos numer;.
jutiklis. temperataros jutiklio | IStraukite i3 sieninio elektros
gedima. lizdo.

Butina pakeisti temperatiros
jutiklj.

Susisiekite su ,De’Longhi”
klienty aptarnavimo centru ir
praneskite apie gedimo tipa.
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Prietaisas nejsijungia.

Patikrinkite, ar prietaisas
teisingai jjungtas | sieninj
elektros lizda.

Jjunkite prietaisg |
elektros lizda.

kita

Patikrinkite elektros srovés
iSjungiklj.

Jei problema islieka, gali b,
kad prietaisas sugedo.

Susisiekite su ,De’Longhi”
klienty aptarnavimo tarnyba.

Nuspaudus mygtuka
LSTART/STOP,  prietaisas
nejsijungia.

Abu temperatirros diskai yra
nustatyti j padétj 0%, virSu-
tinis ir apatinis ekranai rodo
uzrasy ,OFF". Pasukite tem-
peratiros diska iki norimos
temperatiros ir nuspauskite
,START/STOP".

Kai skrudinimo mygtukai
yra nuspausti, ekrane mirksi
uzrasas, SEAR”, po to skrudi-
nimo funkcija i$sijungia.

Per viena gaminimo cikla
skrudinimo funkcija galima
pasinaudoti vieng kartg per
30 minuciy. Jei méginsite pa-
leisti antrg skrudinimo cikla
anksciau nei praéjus 30 mi-
nuciy, operacija nebus atlikta.
PrieS paleisdami nauja skru-
dinimo cikla, palaukite 30
minudiy.
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GAMINIMO LENTELE

JAUTIENA | STORIS | VIENETY | ISKEPIMO | PLOKSTES | PLOKSTES | °C | SKRUDINIMAS | MIN. PATARIMAI
(cm) SK. LYGIS REZIMAS
Kepsnys | 0,5-1 2 Gerai | KONTAKTINIS | rumbuota | 230 V 2-3 | gerai sutepkite
iskepes GRILIS maista aliejumi
Kepsnys | 0,5-1 4 Gerai [ATVIRAS | rumbuota | 230 5-6 | gerai sutepkite
i8kepes GRILIS produktus alieju-
mi, praéjus pusei
kepimo laiko,
apverskite
ISpjova 3-4 4 Su KONTAKTINIS | rumbuota | 230 V 4-5 | gerai sutepkite
krauju GRILIS maista aliejumi
ISpjova 3-4 4 Pusiau | KONTAKTINIS | rumbuota | 230 v 7-8 | gerai sutepkite
iskepes GRILIS maista aliejumi
ISpjova 3-4 4 Gerai | KONTAKTINIS | rumbuota | 230 V 10-11 | gerai sutepkite
iSkepes GRILIS maista aliejumi
Antrekotas | 2-3 2 Pusiau | KONTAKTINIS | rumbuota | 230 4-5 | gerai sutepkite
iskepes GRILIS maista aliejumi
Antrekotas |  2-3 2 Gerai | KONTAKTINIS | rumbuota | 230 7-8 | gerai sutepkite
iSkepes GRILIS maista aliejumi
Antrekotas | 2-3 4 Pusiau|[ATVIRAS | rumbuota | 230 10-12 | gerai sutepkite
iSkepes GRILIS produktus alieju-
mi, praéjus pusei
kepimo laiko,
apverskite
Antrekotas | 2-3 4 Gerai |ATVIRAS | rumbuota | 230 14-16 | gerai sutepkite
i8kepes GRILIS produktus alieju-
mi, praéjus pusei
kepimo laiko,
apverskite
Mésainis 2-3 6 Gerai | KONTAKTINIS | rumbuota | 230 ) 8-10 | gerai sutepkite
iSkepes GRILIS maista aliejumi
Kebabas 6 Gerai | KONTAKTINIS | rumbuota | 230 13-15 | gerai sutepkite
iSkepes GRILIS produktus alieju-

mi, praéjus pusei
kepimo laiko,
apverskite




ERIENA STORIS | VIENETY | ISKEPIMO | PLOKSTES | PLOKSTES ° MIN. PATARIMAI
(cm) SK. LYGIS REZIMAS
Pjausnys 1,5-3 6 Pusiau | KONTAKTINIS | rumbuota | 230 | 10-12 | gerai sutepkite
iSkepes GRILIS produktus aliejumi,
Pjausnys | 1,5-3 6 |G erailKNTAKTINIS | rumbuota | 230 | 1214 | Pragjus pusei kepi-
Rkepes GRILIS mo Ialk_o, pjausnius
apverskite
KIAULIENA STORIS VIENETY | PLOKSTES | PLOKSTES | °C | SKRUDINIMAS |  MIN. PATARIMAI
(cm) SK. REZIMAS
Kepsnys 1-2 4 KONTAKTINIS | rumbuota | 230 v 7-9 | gerai sutepkite mais-
GRILIS ta aliejumi
Kepsnys 1-2 8 ATVIRAS GRILIS | rumbuota | 230 14-16 | gerai sutepkite
produktus aliejumi,
praéjus pusei kepimo
laiko, apverskite
Pjausnys <25 4 KONTAKTINIS | rumbuota | 230 9-11 | gerai sutepkite
GRILIS produktus aliejumi,
praéjus pusei kepimo
laiko, apverskite
Pjausnys <25 8 ATVIRAS GRILIS | rumbuota | 230 11-13 | gerai sutepkite
produktus aliejumi,
praéjus pusei kepimo
laiko, apverskite
Sonkauliai 6-8 KONTAKTINIS | rumbuota | 200 20-25 | apverskite du ar tris
GRILIS kartus
Soniné 4 KONTAKTINIS | rumbuota | 230 1-2
GRILIS
Desrelé 8 KONTAKTINIS | rumbuota | 200 16-18 | pradurkite desreles
GRILIS Sakute
Kebabas 6 KONTAKTINIS | rumbuota | 230 14-16 | gerai sutepkite
GRILIS produktus aliejumi,
viena—du kartus
apverskite
Frankfurto 6 KONTAKTINIS | rumbuota | 230 8-10
desrelé GRILIS
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VISTIENAIR | STORIS | VIENETY [PLOKSTES | PLOKSTES | °C | SKRUDINIMAS |  MIN. PATARIMAI
KALAKUTIENA | (cm) SK. REZIMAS
Kratinélé <1 4 KONTAKTINIS | rumbuota | 230 v 3-4 | gerai sutepkite maista
GRILIS aliejumi
Slaunelé 3 KONTAKTINIS | rumbuota | 200 20-25 | apverskite viena—du
GRILIS kartus
Sparnelis 6 KONTAKTINIS | rumbuota | 200 14-16 | apverskite viena—du
GRILIS kartus
Mésainis 1,5-2 4 KONTAKTINIS | rumbuota | 230 V 6-8
GRILIS
Mésainis 1,5-2 8 ATVIRAS | rumbuota | 230 V 14-16 | praéjus pusei kepimo
GRILIS laiko, apverskite
Kebabas 6 KONTAKTINIS | rumbuota | 230 11-13 | apverskite viena—du
GRILIS kartus
Frankfurto 6 KONTAKTINIS | rumbuota | 230 6-8
desrelé GRILIS
Prislégtas 1 KONTAKTINIS | rumbuota | 200 40-45 | apverskite viena—du
keptas GRILIS kartus
vistiukas
DUONA VIENETY [PLOKSTES | PLOKSTES °C MIN. PATARIMAI
SK. REZIMAS
Skrebutis / 2 ORKAITES lygi 230 3-5 idéstykite virSutine plokste taip, kad
sumustinis GRILIS ji atsargiai liestysi su duona
Bandelé 2 KONTAKTINIS | rumbuota 230 2-3
GRILIS
Duonos riekés 4 ATVIRAS GRILIS lygi 230 4-5 praéjus pusei kepimo laiko, apvers-
kite
DARZOVES VIENETY | PLOKSTES | PLOKSTES ¢ MIN. PATARIMAI
SK. REZIMAS
Baklazano 1 KONTAKTINIS | rumbuota 230 4-6 | gerai sutepkite maista aliejumi
grieZinéliai GRILIS
Cukinijos 2 KONTAKTINIS | rumbuota 230 6-8 | gerai sutepkite maista aliejumi
griezinéliai GRILIS
SaldzZiosios 2 KONTAKTINIS | rumbuota 230 8-10 | gerai sutepkite maista aliejumi
paprikos ketvirciai GRILIS
Pomidory 1 ATVIRAS lygi 230 5-7 | gerai sutepkite produktus aliejumi,
griezinéliai GRILIS praéjus pusei kepimo laiko, apverskite
Svogiuny 2 KONTAKTINIS lygi 230 5-7 | gerai sutepkite produktus aliejumi,
griezinéliai GRILIS daznai vartykite mentele
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uvis KIEKIS | VIENETY | PLOKSTESREZIMAS | PLOKSTES °C MIN. PATARIMAI
SK.
Visa 250¢ 1 KONTAKTINIS | rumbuota | 200 8-10 | gerai sutepkite maistg aliejumi
GRILIS
ISpjova 5009 1 ORKAITESGRILIS | rumbuota | 230 | 25-30 | gerai sutepkite produktus
aliejumi. 13déstykite virSutine
plokste taip, kad ji vos vos
liestysi su maistu
gabalas 4509 4 KONTAKTINIS | rumbuota | 200 | 8-10 | geraisutepkite maista aliejumi
GRILIS
Kebabas 5009 6 ATVIRASGRILIS rumbuota | 230 | 10-12 | gerai sutepkite produktus alie-
jumi; du—tris kartus apverskite
Kalmarai 4009 1-2 | KONTAKTINIS | rumbuota | 200 | 10-12 | geraisutepkite maista aliejumi
GRILIS
Krevetés 4004 10-12 | KONTAKTINIS | rumbuota | 200 4-6 | gerai sutepkite maistg aliejumi
GRILIS
DESERTAI | VIENETY |PLOKSTES| PLOKSTES °C MIN. PATARIMAI
SK. REZIMAS
Blynai 4 ATVIRASGRILIS lygi 200 4-5 iStepkite plokstes sviestu,
praéjus pusei kepimo laiko,
apverskite
Vafliai 4 KONTAKTINIS VAFLIAI 4-5 istepkite plokstes sviestu
GRILIS
Ananaso 4 KONTAKTINIS |  rumbuota 200 5-6 iStepkite plokstes sviestu
grieZinéliai GRILIS
RECEPTAI

PLAKTA KIAUSINIENE, SONINE IR SKREBUTIS
INGREDIENTAI

- kiausiniai, 2 vnt.

- Soniné, 2 griezinéliai

- pienas, 1d.5.

- druskos ir pipiry pagal skonj

- duona skrebuciams, 2 riekés

PARUOSIMAS:

Plakite kiauSinius su pienu ir druska tol, kol plakinys Siek tiek
suputos. |dékite lygaus pavirdiaus plokstes ir nustatykite grilj j
L,OPEN GRILL" reZima. Apatinj termostato diska nustatykite j
230 °C, virSutinj — j 230 °C temperatira. Nuspauskite mygtuka
,START/STOP griliui jkaitinti. Kai ekrane pasirodo uZrasas
,READY", supilkite kiau3iniy plakinj plokstés kampe ir kepkite 2—3
min. nuolat vartydami medine mentele, kad kiausiniai tolygiai
iSkepty. Tuo metu ant tos pacios plokstés 3—4 min. apkepkite

Soninés griezinélius. Praéjus pusei nurodyto laiko, apverskite. Ant
kitos ploktés 3—4 minutes paskrudinkite duona. Praéjus pusei
nurodyto laiko, apverskite. Sudékite j I&k3te ir patiekite.

SKREBUCIAI IR BAKLAZANY UZTEPAS
INGREDIENTAI

- baklazanas, 1vnt.

- rikotos suris, 100 g

- (lesnaky milteliai pagal skonj

- petrazoliy pagal skonj

- alyvuogiy aliejus, 4 d. .

- druskos pagal skonj

- pipiry pagal skonj

- pranciziskas batonas, Tvnt.

PARUOSIMAS:
Baklazang kruop3ciai nuplaukite, nulupkite ir supjaustykite storais



griezinéliais.

Jdékite lygaus pavirsiaus plokstes ir nustatykite grilj j ,CONTACT
GRILL" rezima. Apatinj termostato diska nustatykite j 230 °C,
virutinj — j 230 °C temperatiira. Nuspauskite mygtuka ,START/
STOP” griliui jkaitinti. Kai ekrane pasirodo uZraSas ,READY”,
sudékite baklazano griezinélius ant apatinio grilio ir kepkite
8-10 min. kol suminkstés. Stambiai sukapokite baklazanus ir
sudékite j plaktuva kartu su rikotos sriu, cesnaku, smulkintomis
petrazolémis, Ziupsneliu druskos, Ziupsneliu pipiry ir aliejumi.
Plakite iki vientisos ir lygios masés. Duonos riekeles aptepkite
alyvuogiy aliejumi. Kepkite 1-2 minutes 230 °C temperatiiroje ant
lygiy ploksciy, CONTACT GRILL” rezimu, kol graziai apskrus.
Aptepkite skrebutius baklazany uztepéle, apslakstykite dviem
desertiniais Sauksteliais aliejaus ir patiekite.

MESA_SU_GRAZGARSCIY IR VYSNINIY POMIDORY
SALOTOMIS

INGREDIENTAI

versiena, 2 gabaliukai

grazgarstés, 100 g

vy3niniai pomidorai, 10-12 vnt.

tarkuotas granapadano siris, 100 g

druskos pagal skonj

alyvuogiy aliejaus pagal skonj

PARUOSIMAS:

Paruoskite grazgarsciy ir vySniniy pomidory salotas: grazgarstes
nuplaukite ir padékite dZiati ant Svaraus rankSluoscio, pomidorus
supjaustykite ketvirciais. |dékite rumbuoto pavirSiaus plokstes ir
nustatykite grilj , CONTACT GRILL" reZima. Apatinj termostato diska
nustatykite j 230 °C, virdutinj — j 230 °C temperatdra. Nuspauskite
mygtuka ,START/STOP” griliui jkaitinti. Kai pasirodys uZraSas
,READY”, sudékite aliejumi suteptus mésos griezinélius, prislékite
juos virutine plokste ir kepkite 2-3 min. Més3 supjaustykite
juostelémis ir sudékite ant grazgarsciy ir vy3niniy pomidory.
Pasidykite ir apibarstykite tarkuotu siriu. Apslakstykite nedideliu
aliejaus kiekiu.

KAVOS SKONIO ANTREKOTAI
INGREDIENTAI

jautienos antrekotai (2 x 250 g)
alyvuogiy aliejus

KAVOS MISINIUI:

kumino séklos, 2 valg. .

kavos pupelés, 2 valg. 3.

maltas saldus aitrusis pipiras, 1d.3.
malta saldZioji paprika, 1 valg. .
rupi druska, 1valg. 3.
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- pipirai, 1valg.3.

PARUOSIMAS:

Paruoskite kavos misinj: kumino séklas ir kavos pupeles suberkite
j virtuvinj kombaing ir sumalkite iki milteliy (ne per smulkiai).
Miltelius supilkite j dubenj, pridékite kitus ingredientus ir gerai
iSmaidykite.

Mésa lengvai aptepkite aliejumi, pagardinkite prieskoniais,
uzdenkite ir palaikykite kambario temperatroje 30 min. |dékite
rumbuoto pavirSiaus plokstes ir nustatykite grilj j, CONTACT GRILL"
rezima. Apatinj termostato diska nustatykite j 230 °C, virdutinj — j
230 °C temperatira. Nuspauskite mygtuka ,START/STOP” griliui
jkaitinti ir mygtuka ,SEAR” abiem plokstéms. Uzrasui ,SEAR”
nustojus mirkséti, sudékite mésa ant apatinés plokstés, prislékite
virSutine plokste ir kepkite 6-8 min. Tiekite karsta.

JAUTIENOS ISPJOVA SU GRYBY PADAZU
INGREDIENTAI

jautienos iSpjova, 4 vnt.

druskos pagal skonj

juodujy pipiry gradeliai pagal skonj
Cesnako skiltelés, 2 vnt.

Dizono garstycios, 2 d. 3.

sviestas, 60 g

alyvuogiy aliejaus pagal skonj

INGREDIENTAI GRYBY PADAZUI:
sviestas, 30 g

gorgoncolos sris, 1d. 3.
valgomieji svoganéliai, 2 vnt.
grybai, 300 g

viskis, 1/2 nedidelés stiklinés
grietinélé, 200 g

citriny sultys pagal skonj
petrazolés pagal skonj

PARUOSIMAS:

Mésa pagardinkite druskair pipirais ir leiskite pastovéti kambario
temperatiroje apie 1 val.

Paruoskite gryby padaza: keptuvéje iSlydykite sviesta, sudékite
supjaustytus valgomuosius svoginélius ir kepkite 2-3 min.
Sudékite grybus ir kepkite dar 5 min. Supilkite viskj. Po 1 min.
jpilkite stikling vandens ir kepkite dar 1 min. |pilkite grietinéle,
citriny sultis, petrazoles, gorgoncolos sirj ir uzvirinkite.
Tro3kinkite, kol padaZas sutirstés, paskaninkite druska ir pipirais
ir atidékite j 3alj.

Tuo tarpu paruoskite prieskoniy miSinj, kuriuo tepsite kepama
mésa: nedideliame prikaistuvyje iSlydykite sviesta, garstycias
ir cesnaka. Kepkite ant nedidelés ugnies, kol sviestas issilydys.



Laikykite Siltai.

Jdékite rumbuoto pavirSiaus plokstes ir nustatykite grilj j
,CONTACT GRILL" reZima. Apatinj termostato diska nustatykite j
230 °C, virSutinj — j 230 °C temperatrg.

Nuspauskite mygtuka ,START/STOP” griliui jkaitinti ir mygtuka
,SEAR” abiem plokstéms.

ISpjovas aptepkite prieskoniy misiniu i$ abiejy pusiy, tada
uzrasui,,SEAR” nustojus mirkséti, sudékite ant apatinés plokstés
ir uzdarykite grilj. Kepkite 6—8 min. pagal skonj ir ipjovy storj.
Patiekite iSkeptas iSpjovas su i$ anksto paruostu gryby padazu.

MESAINIAI SU SKRUDINTA RUGINE DUONA
INGREDIENTAI

- ruginé duona, 8 riekés

- auksciausios kokybés malta jautiena, 500 g
- ementalio grieZinéliai, 100 g

- alyvuogiy aliejus, 2d. 3.

- griezinéliais pjaustyti svogunai, 2 vnt.

- kambario temperatiros sviestas pagal poreikj
- Vusterio padazas, 2 valg. 3.

- druskos pagal skonj

- pipiry pagal skonj

- cukrus, 1/2a.5.

PARUOSIMAS:

Paruoskite mésainius: dubenyje kruoptiai sumaiSykite malta
mésg, Vusterio padaza, druska ir pipirus. Rankomis suformuokite
4 mésainius (apie 2 cm storio). Nustatykite grilj j, OPEN GRILL"
rezima ir jdékite lygaus pavirsiaus plokste j apatine, o rumbuoto
pavirSiaus —j virutine dalj. Apatinj termostato diska nustatykite
1230 °C, virSutinj — j 230 °C temperatirg.

Nuspauskite mygtuka,,START/STOP” griliui jkaitinti.

Pasirodzius uZrasui ,READY”, ant apatinés plokstés sudékite
alyvuogiy aliejumi ir cukrumi pagardintus svogiiny griezinélius
ir, nuolat vartydami mentele, kepkite apie 5—6 min., kol svogiinai
bus tolygiai iskepe ir minksti. Tuo pat metu ant kitos plokstés
kepkite mésainius apie 12 min. (apverskite juos praéjus 5-6
min.). Kepimo laikas priklausys nuo mésainiy storio. Ikepusius
svoginus nuimkite nuo ploktés ir 1-2 min. skrudinkite sviestu
pateptas duonos riekeles.

Duonos riekes sudékite ant pjaustymo lentelés apskrudusia puse
j viry, uzbarstykite svoguny, padékite mésainj ir sirj. Uzvozkite
kita duonos rieke apskrudusia puse j vidy. Palaukite, kol ploksté
jkais, padékite sumustinius ir stipriai prislékite virSutine plokste.
Kepkite apie 2—3 min.
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ERIENOS PJAUSNIAI SU BALZAMINIU _ACTU
ROZMARINAIS

INGREDIENTAI

- érienos pjausniai, 6 vnt.

- smulkinti rozmarinai, 10 g

- smulkintas esnakas, 10 g

- balzaminis actas, 100 ml

- cukrus, 159

- druskos pagal skonj

- pipiry pagal skonj

IR

PARUOSIMAS:

Gerai sumaiSykite visus ingredientus pakankamai dideliame
dubenyje, uzdenkite ir palikite ériena marinuotis Saldytuve 1-2
val. |dékite rumbuoto pavirsiaus plokstes ir nustatykite grilj j
,CONTACT GRILL" reZima. Apatinj termostato diska nustatykite j
230 °C, virdutinj — j 230 °C temperatra. Nuspauskite mygtuka
,START/STOP” griliui jkaitinti. PasirodZius uZraSui ,READY",
sudékite pjausnius ant apatinés plokstés. Kepkite 11-13 min.
priklausomai nuo pjausniy storio (rekomenduojame apversti
juos praéjus pusei kepimo laiko, nes kaulas neleidzia virSutinei
plokstei liestis su mésos pavirdiumi). Tuo tarpu sutirstinkite
marinatg keptuve ir patiekite kaip padaza su keptais érienos
pjausniais.

VISTIENOS KEBABAI SU MEDAUS IR ZALIUJU CITRINY
KREMU

INGREDIENTAI

- vistienos kratinélé, 500 g

INGREDIENTAI MARINATUI:
- aitrieji pipirai, 1valg. 3.

- kalendra, 1valg.3.

- alyvuogiy aliejus, 100 ml
- laiSkiniai svogiinai, 2 vnt.
- Cesnako skiltelés, 3 vnt.

- tarkuotas imbieras, 1d. 3.
- cukrus, 1d.3.

- Zaliyjycitriny sultys, 1d.5.
- rupidruska, 1d.3.

- pipirai pagal skonj

INGREDIENTAI MEDAUS IR ZALIYJY CITRINY KREMUI:
- grietinélé, 50 ml

- tarkuota Zaliyjy citriny Zievelé, 1/2 valg. 3.

- Zaliyjycitriny sultys, 1d.5.

- alyvuogiy aliejus, 1d.3.

- medus, 1d.3.

- druskos pagal skonj



PARUOSIMAS:

Paruoskite marinata: sudékite visus ingredientus | virtuvinj
kombaing ir trinkite iki vientisos masés. | gili lekste sudékite
vistiena, supjaustyta 2 cm plocio gabaléliais, ir tolygiai apliekite
marinatu. UzZdenkite maistine plévele ir marinuokite 1-2 val.
Sumaidykite visus kremo ingredientus dubenyje, uZzdenkite
plévele ir laikykite Saldytuve. Uzmaukite vistienos gabalélius
ant nedideliy ieSmy. |dékite rumbuoto pavirSiaus plokstes ir
nustatykite grilj j ,CONTACT GRILL" rezima. Apatinj termostato
diska nustatykite j 230 °C, virdutinj — j 230 °C temperatira.
Nuspauskite mygtuka ,START/STOP” griliui jkaitinti. PasirodZius
uzradui ,READY”, sudékite kebabus ant apatinés plokstés,
prislékite virSutine plokste ir kepkite 11—-13 min., apversdami
viena ar du Kartus. Patiekite karstus su zaliyjy citriny ir medaus
kremu.

VISTIENOS BLAUZDELES PROVANSO STILIUMI
INGREDIENTAI
- vistienos blauzdelés, 3 vnt. (550 g)

INGREDIENTAI MARINATUI:

- baltasis sausas vynas, 250 ml

- alyvuogiy aliejus, 4 d. 3.

- gridétosios garstycios, 3 d. 3.

- baltojovynoactas, 3d.5.

- Provanso Zolelés, 2 d. $.

- smulkintas cesnakas, 2 skiltelés
- rupidruska, 2 valg.3.

- Kajeno pipirai, 1valg. .

PARUOSIMAS:

Dubenyje sumaidykite visus marinato ingredientus. AStriu peiliu
keliose storose vietose jpjaukite vistieng ir Siek tiek prapléskite.
Sudékite blauzdeles j dubenj su marinatu ir apverskite, kad abi
pusés bity uzdengtos. Marinuokite 2—3 val. |dékite rumbuoto
pavirsiaus plokstes ir nustatykite grilj j,,CONTACT GRILL" rezima.
Apatinj termostato diska nustatykite j 210°C, virSutinj — |
210°C temperatiirg. Nuspauskite mygtuka ,START/STOP” griliui
jkaitinti. PasirodZius uzrasui ,READY", sudékite blauzdeles ant
apatinés plokstés, prislékite virSutine plokste ir kepkite 20-
25 min., apversdami du ar tris kartus. ISkepusias blauzdeles
sudékite ant Iekstés ir patiekite.

KEPTOS KREVETES
INGREDIENTAI
- krevetés, 16/20

INGREDIENTAI MARINADUI:
- petrazolés pagal skonj
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- (itrinos, 2 vnt.

- druskos pagal skonj

- pipiry pagal skonj

- Cesnako skiltelés, 2 vnt.

PARUOSIMAS:

Paruoskite marinata: smulkiai sukapokite cesnaka ir petrazoles,
jpilkite citriny sultis, pasadykite ir apibarstykite pipirais.
Krevetes nuplaukite, kruopS¢iai nusausinkite ir palikite
marinuotis bent 30 min.

Jdékite rumbuoto pavirdiaus plokstes ir nustatykite grilj j
,CONTACT GRILL" rezima.

Apatinj termostato diska nustatykite j 210°C, virdutinj — |
210°C temperatiirg. Nuspauskite mygtuka ,START/STOP” griliui
jkaitinti.

Pasirodzius uzraSui ,READY", sudékite nusausintas krevetes ant
apatinés plokstés, prislékite virSutine plokste ir kepkite 4—6 min.
Papuoskite ékste citrinos griezinéliais ir saloty lapais.

KEPTA LASISA SU JOGURTO PADAZU
INGREDIENTAI

- lasiSos kepsnys, 500 g

- alyvuogiy aliejaus pagal skonj

INGREDIENTAI PADAZUI:

- graikiskas jogurtas, 250 g
- Cesnako skiltelé, 1 vnt.

- rupidruska, 1valg.3.

- Ziupsnelis cukraus

- laiSkiniai ¢esnakai, 20 g

- petrazolés, 20 g

- baltyjy pipiry pagal skonj

PARUOSIMAS:

Paruoskite padaZa: petrazoles ir laiskinius cesnakus nuplaukite ir
kruopsdiai nusausinkite, atskirai sukapokite cesnaka.

] dubenj supilkite jogurta, pridékite Zoleliy, cesnaka, druskos,

cukraus, pipiry ir sutrinkite iki vientisos masés. Laikykite
Saldytuve bent 30 min.

Jdékite lygaus pavirsiaus plokstes ir nustatykite grilj j ,OVEN
GRILL" reZima.

Apatinj termostato diska nustatykite j 230 °C, virdutinj — j 230
°C temperatirg.

Nuspauskite mygtuka,,START/STOP” griliui jkaitinti.

Pasirodzius uzrasui ,READY”, sudékite aliejumi sutepta kepsnj
ant apatinés plokstés, uzdarykite virdutine plokste ,OVEN GRILL”
rezimu (kuo arciau maisto, bet taip, kad ploksté jo neliesty)
ir kepkite 25-30 min. (geriausiems rezultatams pasiekti
apverskite lasisa 180° kampu praéjus pusei kepimo laiko, nes



prietaiso uzpakalinéje dalyje plok3tés biina arciau maisto).
ISkepta ladisa patiekite lékstéje su jogurtiniu padazu.

KEPTAS KALMARAS
INGREDIENTAI:

- didelis kalmaras, 400 g

- (itrina, Tvnt.

- petrazolés, 13akelé

- alyvuogiy aliejaus pagal skonj

- raudonéliy pagal skonj

- druskos pagal skonj

- malty aitriyjy pipiry pagal skonj

PARUOSIMAS:

Paruoskite kalmarg — pasalinkite vidurius, galva ir kaula,
kruopsdiai praskalaukite.

Jdékite rumbuoto pavirdiaus plokstes ir nustatykite grilj j
,CONTACT GRILL" rezima.

Apatinj termostato diska nustatykite j 210°C, virutinj — j 210°C
temperatra.

Nuspauskite mygtuka,,START/STOP” griliui jkaitinti.

PasirodZius uzradui,,READY", sudékite i$ anksto aliejumi sutepta
kalmara ant apatinés plokstés, prislékite virSutine plokste ir
kepkite 10-12 min.

Dubenyje sumaidykite aliejy, kapotas petraZoles, citriny sultis,
Ziupsnelj raudonéliy, druskos ir aitriujy raudonyjy pipiry.
I8kepusj kalmarg patiekite pagardinta padazu.

Sudékite j lekste ir patiekite.

BANANINIAI BLYNAI

INGREDIENTAI:

- bananas, Tvnt.

- kiauSiniai, 2 vnt. (1 kiau3inis + 1 kiausinio baltymas)
- pienas, 150 ml

- miltai, 1009

- sviestas, 70 g

- druskos pagal skonj

- cukrus, 1d.3.

- kepimo milteliai, 16

PARUOSIMAS:

Banang nulupkite ir sutrinkite Sakute. Kiausinj suplakite
su cukrumi dubenyje ir, létai maiSydami, supilkite piena.
Pridékite 50 g lydyto sviesto, milty, issijoty su kepimo milteliais,
Ziupsnelj druskos ir trinta banana. Kruopsciai sumaisykite visus
ingredientus ir palaikykite 3aldytuve 10 min.

Tuo metu iki standZiy puty iSplakite baltyma.

Svelniais judesiais i apacios j vir3y jmaiSykite iSplakta baltyma
j misinj. ]dékite lygaus paviriaus plokstes ir nustatykite grilj j
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,OPEN GRILL" rezima. Apatinj termostato diska nustatykite j
200°C, virSutinj — j 200°C temperatira. Nuspauskite mygtuka
,START/STOP” griliui jkaitinti. PasirodZius uZraSui ,READY",
patepkite plokstes nedideliu sviesto kiekiu ir supilkite 1-2
desertinius $aukStus blyny midinio, greitais sukamaisiais
judesiais paskirstydami jj po pavirsiy. Kepkite apie 2 min., kol
blyno pavirsiuje pasirodys burbuliukai. Tada apverskite ir kepkite
dar 2 min. Blynus galima patiekti su Sokoladiniu kremu, klevy
sirupu, Svieziomis mélynémis, Sokolado dribsniais, medumi,
plakta grietinéle ir cukraus pudra.

KEPTAS ANANASAS SU LEDAIS
INGREDIENTAI:

- ananasas, 1vnt.

- medaus pagal poreikj

- cukranendriy cukraus pagal poreikj
- dvieziy méty pagal poreikj

- cukraus pudros pagal poreikj

- vaniliniy ledy pagal poreikj

PARUOSIMAS:

Pasalinkite ananaso lapus, nulupkite Zieve. Supjaustykite 1-2
cm storio riekémis, i3 abiejy pusiy apibarstykite cukranendriy
cukrumi. |dékite rumbuoto pavirsiaus plokstes ir nustatykite
grili j ,CONTACT GRILL" rezima. Apatinj termostato diska
nustatykite j 200°C, virSutinj — j 200°C temperatiira. Nuspauskite
mygtukq ,START/STOP” griliui jkaitinti. PasirodZius uzradui
L,READY", sutepkite abi ananaso puses medumi ir sudékite ant
grilio. Uzdarykite grilj ir kepkite 5—6 min.

ISkepusius griezinélius sudékite ant lékstés, papuoskite SvieZiy
méty lapeliais, apibarstykite cukraus pudra ir patiekite su ledy
rutuliukais.



KLASIKINIAI VAFLIAI
PORCLIY SKAICIUS 8 vafliai
PARUOSIMAS: 10 min.
GAMYBOS LAIKAS 10 min.

INGREDIENTAI:

- miltai, 2 puodeliai (460 g)

- druska, 1valg.s.

- kepimo milteliai, 4 valg. . (10 g)

- cukrus, 2 valg.$. (30 g)

- kiauSiniai, 2 vnt.

- Siltas pienas, 11/2 puodelio (345 ml)
- lydytas sviestas, 1/3 puodelio (75 g)
- vanilés ekstraktas, 1 valg. 3.

PARUOSIMAS:

Dideliame dubenyje sumaiSykite miltus, druska, kepimo miltelius
ir cukry. Atidékite. Atskirame dubenyje iSplakite kiauSinius.
Jmaidykite piena, sviesta ir vanile. Milty misinj supilkite j pieno
misinj ir gerai iSplakite. |kaitinkite vafliy keptuva.

Pasirodzius uzrasui,,READY”, patepkite vafliy keptuva sviestu ar
purSkiamu aliejumi ir, pasinaudodami dozuojamuoju puodeliu,
supilkite misinj j kiekviena vafliy zona. Jei reikia, pasinaudokite
Saukstu. Paskirstykite mentele. Kepkite vaflius, kol graziai
apskrus (5 min.). Kartokite, kol sunaudosite visq misinj.

ISkart patiekite.

BELGISKI VAFLIAI

PORCIJY SKAICIUS 10~12 vafliy
PARUOSIMAS: 15 min.
GAMYBOS LAIKAS 15 min.

INGREDIENTAI:

- miltai pyragams, 2 puodeliai (460 g)
- druska, 1/2 valg. 3.

- kepimo milteliai, 2 valg. 3. (5 g)

- cukrus, 2 valg.$. (30 g)

- kiauSiniai, 4 vnt.

- Siltas pienas, 2 puodeliai (460 g)

- lydytas sviestas, 1/3 puodelio (70 g)
- vanilés ekstraktas, 1/2 valg. 3.

PARUOSIMAS:

Dideliame dubenyje sumaidykite miltus, druska ir kepimo
miltelius. Atidékite. Atskirame inde plakite kiausiniy trynius ir
cukry, kol cukrus visiskai istirps.

] kiausiniy plakinj jpilkite vanilés ekstrakta, lydyta sviesta ir
pieng ir kartu iSplakite.

Kiausiniy plakinj sumaiSykite su milty midiniu ir iSplakite.
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Neplakite pernelyg ilgai. Treciame dubenyje elektriniu
maiSytuvu iki 3velniy puty iSplakite kiaudiniy baltymus (apie
1-2 min.) Silikono mentele Svelniai jmaiSykite baltymus j vafliy
tesla. Neplakite pernelyg ilgai.

Jkaitinkite vafliy keptuva. Pasirodzius uzrasui,READY", patepkite
vafliy keptuva sviestu ar purskiamu aliejumi ir, pasinaudodami
dozuojamuoju puodeliu, supilkite misinj j kiekviena vafliy zona.
Jei reikia, pasinaudokite Saukstu. Paskirstykite mentele. Kepkite
vaflius, kol graziai apskrus (5 min.).

Kartokite, kol sunaudosite visa misinj.

ISkart patiekite.

VAFLIAI SU SOKOLADU IR CINAMONU
PORCIIY SKAICIUS 8~10 vafliy
PARUOSIMAS: 10 min.

GAMYBOS LAIKAS 15 min.

INGREDIENTAI:

- miltai, 2 puodeliai (460 g)

- druska, 1valg.s.

- kepimo milteliai, 1valg.$. (3 g)

- cukrus, 3/4 puodelio (170 g)

- kiauSiniai, 2 vnt.

- Siltas pienas, 11/2 puodelio (345 ml)
- sviestas, 80 ¢

- vanilés ekstraktas, 1 valg. 3.

- juodasis Sokoladas, 140 g

- kakavos milteliai, 1/4 puodelio (60 g)
- cnamonas, 2 valg. 3. (6 g)

PARUOSIMAS:

Sokoladg ir sviesty sudékite j mikrobangy krosneléje skirtg
naudoti dubenj ir 30 sek. kaitinkite nustate didzZiausia
galinguma. MaiSykite tol, kol Sokoladas ir sviestas istirps, o masé
taps vientisa. Trumpai atvésinkite.

Dideliame dubenyje iSplakite kiaudinius, pieng ir vanile ir
jmaidykite Sokolado misinj.

Dideliame dubenyje sumaiSykite miltus, cukry, kakavos
miltelius, cinamong, kepimo miltelius ir druska. Milty midin
supilkite j kiaudiniy plakinj ir plakite, kol masé taps beveik
vientisa, o gumuléliy liks vos vienas kitas. |kaitinkite vafliy
keptuva.

Pasirodzius uzrasui ,READY”, patepkite vafliy keptuva sviestu ar
purSkiamu aliejumi ir, pasinaudodami dozuojamuoju puodeliu,
supilkite misinj j kiekviena vafliy zona. Jei reikia, pasinaudokite
Saukstu. Paskirstykite mentele. Kepkite vaflius, kol graziai
apskrus (5 min.).

Kartokite, kol sunaudosite visa misinj. I3kart patiekite.



