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SVARBUS JSPEJIMAI
Saugos jspéjimai

A Pavojus!

Nesilaikant jspéjimo kyla pavojus gyvybei dél elektros smigio.

- PrieS jjungdami prietaisq j elektros tinkla, jsitikinkite,
kad:

o Prietaiso lenteléje nurodyta jtampa atitinka maitinimo
tinklo jtampa.
Maitinimo lizdas jZemintas ir vardiné srové yra bent 16 A.
Profesionaliai ar netinkamai naudojant arba saugos
instrukcijy nesilaikant gamintojas atleidziamas nuo
atsakomybés.

- |sitikinkite, kad maitinimo laidas ne-
liecia prietaiso daliy, kurios naudoji-
mo metu jkaista. Jei maitinimo laidas
pazeistas, jj turi pakeisti gamintojas
arba gamintojo klienty aptarnavimo
tarnyba, kad buty iSvengta bet kokios

rizikos.
PrieS padédami prietaisa j laikymo vieta, nuimdami
maisto ruoimo plokstes arba valydami ir atlikdami
technine prieZilr, iSjunkite prietaisa ir atjunkite nuo
elektros tinklo. |sitikinkite, kad prietaisas visiskai atvéso.
Niekada nenaudokite prietaiso lauke.

- Niekada nenardinkite prietaiso j vandenj.

- Sio prietaiso negalima valdyti laikma-
Ciu arba atskira nuotolinio valdymo

sistema.

Naudokite tik ilgintuvus, atitinkancius galiojanias
saugos taisykles ir standartus. Jsitikinkite, kad jie yra
tinkamos darbinés biklés ir tinkamo skerspjavio.
Niekada neatjunginékite nuo maitinimo lizdo traukdami
laida.

A Svarbu!

Nesilaikant jspéjimo prietaisas galimi suzeidimai arba

prietaiso pazeidimai.

- Sis prietaisas skirtas maistui gaminti. Niekada negalima
rlaudoti jo kitiems tikslams, modifikuoti arba gadinti.

- Sis aparatas yra tik buitinis prietaisas.
Jis néra skirtas naudoti: parduotuviy,
biury ar kitos darbo aplinkos personalo
virtuvés zonose; dkiniuose pastatuose;
apsistojusiems  viesbuciuose, moteliuo-
se ir kitose gyvenamojo tipo aplinkose

klientams; nakvynés su pusryciais tipo
aplinkoje.

- 5] prietaisa gali naudoti vaikai nuo
8 mety ir vyresni, taip pat asmenys,
turintys mazesnius fizinius, jutiminius
ar protinius gebéjimus arba neturintys
patirties ir Ziniy, jei jie yra priziarimi
arba jiems paaiskinta, kaip saugiai
naudotis prietaisu, ir jei jie supranta,
kokie pavojai susije su jo naudojimu.
Vaikams su Siuo prietaisu Zaisti nega-
lima.

Valymo ir naudotojo priezitros negali atlikti vaikai, jei
jie néra vyresni nei 8 mety ir néra prizidrimi.

Prietaisa ir jo laida laikykite jaunesniems nei 8 mety
vaikams nepasiekiamoje vietoje.

Nepalikite veikianCio prietaiso vaikams pasiekiamoje
vietoje arba neprizidrimo.

Niekada nenaudokite prietaiso be maisto ruosimo
ploksciy.

Prie$ padédami j laikymo vieta palaukite, kol prietaisas
visiskai atves.

Nejudinkite prietaiso, kai jj naudojate.

& Nudegimy pavojus!!

Nesilaikant jspéjimo galima nusideginti arba nusiplikyti.

- Kai prietaisas veikia, iSoriniai paviriai
gali labai jkaisti. Visada naudokite
rankeng (2) arba orkaités pirstines, jei
reikia.
Maisto ruosimo plokstes iSimkite ir keiskite tik prietaisui
visiskai atvésus.

m Atkreipkite démesj:
Sis simbolis nurodo rekomendacijas i svarbia informacij
naudotojui.
Kad nekilty gaisro pavojus, nevirkite maisto, supakuoto j
plastikine plévele, folijg ar plastikinius maiSelius.



I
Q H Sis prietaisas atitinka EB reglamentg 1935/2004 dél
medZiagy ir gaminiy, skirty saly¢iui su maistu.

Prietaiso iSmetimas
Prietaisa draudziama iSmesti su buitinémis
atliekomis, jj reikia vezti j jgaliota atlieky atskyrimo

w7 Perdirbimo centra.

APRASYMAS

1. Pagrindas ir dangtis: tvirta neridijanciojo plieno
konstrukcija su automatiskai reguliuojamu dangciu.

2. Rankena: tvirta lieto metalo rankena, skirta virSutinei
plokstei / dangciui reguliuoti pagal maisto storj.

3. Plokstés atlaisvinimo mygtukai: paspauskite,
norédami atlaisvinti ir iSimti plokSte.

Kepsniniy ploksciy uzrakinimo / atlaisvinimo jtaisas

5. Lanksty atleidimo svirtis: leidZia visiskai atidaryti
prietaisg ir gaminti plokscioje padétyje.

6. Aukscio reguliavimo rankenélé: skirta uzfiksuoti
virdutine plokste / dangtj reikiamame aukstyje, norint
ruosti maista, kurio nereikia spausti.

Jjungimo lemputé.
Paleidimo / sustabdymo mygtukas.

9. Laiko mygtukas ¥: gaminimo laiko reguliavimas
(sumazinimas).

10. Laiko mygtukas A: gaminimo laiko reguliavimas
(padidinimas).

11. Apatinés ploksteés "skurdinimo” mygtukas.

12. Apatinés plokstés termostato rankenélé:
temperatirai reguliuoti nuo 60 °C iki 230 °C arba
apatinei plokstei iSjungti.

13. VirSutinés plokstés "skrudinimo” mygtukas.

14. VirSutinés plokstés termostato rankenélé:
temperatirai reguliuoti nuo 60 °C iki 230 °C arba
virdutinei plokstei iSjungti.

15. Nuimamos plokstés: nelipnios, saugios plauti
indaplovéje, lengvai valomos. PLOKSCIY SKAICIUS IR
TIPAS GALI SKIRTIS, PRIKLAUSOMAI NUO MODELIO.

15a.Kepsninés plokstés: puikiai tinka kepsniams,
mésainiams, vistienai ir darzovéms kepti.

15b.Groteliy plokstés: tinka ruosiant tobulus blynus,
kiausinius, kumpj ir véZiagyvius.

15¢. Virdutiné vafliy leksté (galima tik su kai kuriais
modeliais arba kaip atskiras priedas)

15d.Apatiné vafliy ploksté (galima tik su kai kuriais
modeliais arba kaip atskiras priedas): tobuliems vafliams.

16. Riebaly rinktuvé: integruota su prietaisu ir nuimama,
kad bty lengviau valyti.

17. Valymo jrankis: padeda nuvalyti plokStes po naudojimo.

18. Vafliy dozavimo taurelé (tik kai kuriuose mode-
livose).

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Nuo plokstés nuimkite visas pakavimo medziagas ir etiketes.
Pries iSmesdami pakavimo medziaga jsitikinkite, kad iSéméte
visas naujo prietaiso dalis. Rekomenduojame pasilikti déze ir
pakuote, kad baty galima pakartotinai naudoti ateityje.

m Atkreipkite démesj: PrieS naudodami nuvalykite
pagrinda, dangtj ir rankenéles drégna Sluoste, kad
pasalintuméte transportuojant susikaupusias dulkes.
Kruopitiai nuvalykite maisto ruoSimo plokstes, riebaly
rinktuve ir valymo jrankj. Plokstes, riebaly rinktuve ir mentele
saugu plauti indaplovéje.

m Atkreipkite démesj: Pirma karta naudojant prietaisa,
jis qali skleisti nestipry kvapa ir Siek tiek damy. Tai normalu
ir jprasta visiems prietaisams su nelimpanciais pavirsiais. Su
prietaisu pridedamas valymo jrankis plok$téms valyti po nau-
dojimo, kai prietaisas visiskai atvésta (praéjus ne maziau kaip
30 minuciy). Valymo jrankj galima naudoti gaminimo metu
kelias sekundes, norint pasalinti maisto likuius ir aliejy. Jei
ilga laika naudosite jrankj ant dar karSty ploksciy, plastikas
gali iSsilydyti.

m Atkreipkite démesj: nuimamos kepsninés plokstés
(kepsniné ir grotelés) ant prietaiso gali buti sukeistos.
Maisto gaminimo ploksciy jdéjimas

- Prietaisa nustatykite j plok3cia padétj (zr. 1 pav.).

- Kiekvieng plokste galima jstatyti j virutinj arba apatinj
korpusa (zr. 2 pav.).



Ploks¢iy iSémimas

Prietaisg nustatykite j plok3cia padétj.

Raskite plokstés atleidimo mygtukus (3) desinéje puséje.
Stipriai paspauskite mygtuka, norédami iSimti plokste i
pagrindo. Laikykite plokStele abiem rankomis, stumkite ja
palei metalines atramas ir iSimkite i pagrindo. Paspauskite
kita atleidimo mygtuka, norédami iSimti antr3 plokste,
atlikdami tokius pacius veiksmus.

& Nudegimy pavojus!!  Maisto ruodimo plokstes
isimkite ir keiskite prietaisui atvésus.

Riebaly rinktuvés padéties nustatymas

Gaminant maista riebaly rinktuve reikia jdéti j korpusa, esantj
prietaiso galinéje dalyje. IS maisto varvantys riebalai teka link
angos plokstéje ir surenkami rinktuvéje.

m Atkreipkite démesj: Gamindami maisty daznai
tikrinkite riebaly rinktuve ir iStraukite ja, kad iSvengtuméte
per skysty riebaly kiekio.

Baige gaminti tinkamai iSmeskite surinktus riebalus. Riebaly
rinktuve saugu plauti indaplovéje.

A Svarbu! Gamindami maista bakite atidds.

Norédami atidaryti prietaisa, laikykite uZz rankenos, kuri
iSlieka Salta. IS aliuminio iSlietos dalys labai jkaista, nelieskite
jy gaminimo metu ir iSkart po to.

Pries atlikdami bet kokius veiksmus su prietaisu, leiskite jam
30 minuciy atvésti.

Gaminkite tik j vieta jstate riebaly rinktuve. Neistustinkite
riebaly rinktuvés, kol prietaisas néra visiskai atvéses. Riebaly
rinktuve iStraukite atsargiai, kad skystis neissiliety.

MAISTO GAMINIMO PADETYS

Kontaktiné kepsniné (uZdara padétis)

- Virdutiné ploksté remiasi j apating plokste. Tai yra pradi-
né padeétis ir viena i§ gaminimo padéciy, kai prietaisas
naudojamas kaip kontaktiné kepsniné. Dangtis automa-

tiskai prisitaiko prie ant plok3tés esancio maisto storio.
Tokiu bidu maistas i$ abiejy pusiy kepamas tolygiai.
Kontaktiné kepsniné puikiai tinka mésainiams, mésai be
kauly ir mésos gabaléliams, darZovéms ir sumustiniams
gaminti. "Kontaktiné” funkcija puikiai tinka greitai ir
sveikai ruosti maista. Naudojant kontaktine kepsnine,
maistas kepa greitai, nes lieciasi su plokStémis i$ abiejy
pusiy tuo pat metu (Zr. 3 pav.).

Riebalai nuteka i$ maisto per plokstés griovelius ir anga
uzpakalinéje dalyje ir surenkami riebaly rinktuvéje.
Prietaisas turi specialia rankeng ir lanksta, leidZianius
virdutine plokste sureguliuoti pagal maisto storj. Jei
vienu metu norite gaminti skirtingus patiekalus,
naudodami kontaktine kepsnine, maisto produkty storis
turi bti vienodas, kad dangtis tolygiai uzsidaryty.

Atvira kepsniné

- VirSutiné plok3té yra viename lygyje su apatine plokste.
Apatiné ir virSutiné plokstés yra viename lygyje ir sudaro
didelj kepimo pavirsiy. Sioje padétyje prietaisg galima
naudoti kepimo ant groteliy rezimu su kepsninés ploks-
te arba groteliy plokste. Norédami nustatyti prietaisg j
$ig padétj, pirmiausia raskite desinéje esancia lanksto
atleidimo svirtj. Laikykite rankeng kairiaja ranka, o de-
Siniaja pastumkite atleidimo svirtj aukstyn (Zr. 4 pav.).

Pastumkite rankena atgal, kol dangtis bus apverstas
plokscioje padétyje (zr. 5 pav.).



Siek tiek pakélus rankeng pries traukiant atleidimo svirtj
sumazés lanksto spaudimas ir naudoti bus lengviau.
Prietaisy galima naudoti kaip kepsning / groteles
mésainiams, kepsniui, vistienai ir Zuviai ruoti. Groteliy /
kepsninés rezimas yra universaliausias. Kepsninés
plokstés yra atviroje padétyje, todél kepimo pavirsius
padvigubéja (Zr. 6 pav.).

Ant atskiry plok3ciy galite ruosti skirtingus patiekalus,
nemaiSydami jy skoniy, arba pagaminti daugiau to
paties patiekalo.

Kepsninés / groteliy padétis gali bati naudojama
jvairaus storio mésai kepti, kiekvieng iskepant iki
pageidaujamo lygio. Sioje padétyje gaminama maista
reikia vartyti.

Prietaisa taip pat galima naudoti kaip groteliy / kepsni-
nés plokste blynams, kiausiniams, sdriui, paplotéliams,
kumpiui ir deSroms pusryciams ruosti (zr. 7 pav.).

Didelis kepimo pavirsius leidZia vienu metu ruosti kelis
skirtingus patiekalus arba pagaminti daugiau to paties
patiekalo.

Orkaités kepsniné
Si padeétis (3r. 8 pav.) tinka kepti bekontakiu badu storiems
maisto produktams, kuriuos reikia kepti létai ir tolygiai.

Ji puikiai tinka darZovéms, kuriose yra daug vandens, gaminti,
kad vanduo galéty iSgaruoti.

Sig kaitinimo plokstés padétj taip pat galite naudoti ruosda-
mi minkStus sumustinius ir patiekalus, kuriy nereikia spausti.

Uzdékite maista ant apatinés plokstés.
Virdutine plokste priartinkite prie maisto, laikydami uz
rankenos (A pav.).

>

DVEN

Pasukite aukscio reguliavimo rankenéle (6) ties smic
(B pav.).

o[ Js© ©

Virdutinés plokstés padétis uzfiksuota.

Yra 4 aukscio reguliavimo padétys.

Jei virduting plokste pakelsite labiau, reguliavimo
sistema automatiskai atsilaisvins (C pav.).



- Nustacius aukstj, galima toliau reguliuoti iStraukiant
rankenéle ir nustatant nauja padét;j (D pav.).

NAUDOJIMAS

Veikimas

Tinkamai paruoSe prietaisy ir pasiruoe gaminti, galite
nustatyti temperatirg nuo 60 °Ciki 230 °C kiekvienai kepimo
plokstei (virdutinei ir apatinei) nepriklausomai (naudodami
12 ir 14 termostaty rankenéles).

Paspauskite paleidimo / sustabdymo mygtuka ir uzsidegs
jjungimo lemputé. Priklausomai nuo nustatytos temperat-
ras, prietaisas jkaista per kelias minutes. Termostatui pasie-
kus reikiam temperatiira, prietaisas pypteli ir yra paruostas
naudoti. Ekrane rodoma "READY” (parengta).

Temperatirg kepimo metu galima keisti bet kada,
priklausomai nuo ruosiamo maisto tipo.

Laikmacio funkcija

Kai ekrane rodoma "READY", pasirinkite kepimo padétj
(zr. skyriy "Kepimo padétis”), tada padékite maista ant ploks-
Ciy. Kepimo laika galima pasirinkti laikmacio mygtukais (9 ir
10); Siuo atveju, pasibaigus kepimo laikui, prietaisas automa-
tiskai iSsijungs ir bus rodoma "END". Norédami vél jjungti prie-
taisa, paspauskite paleidimo / sustabdymo mygtuka (8). Baige
gaminti, jei nepasirinkote kepimo laiko, iSjunkite prietaisa, pa-

spausdami paleidimo / sustabdymo mygtuka arba pasukdami
termostato rankenéles (12 ir 14) j isjungimo padétj.

mAtkreipkitedémes[: jeilaikas nepasirinktas, prietaisas
i8sijungs automatiskai praéjus 90 minu¢iy naudojimo.

Skrudinimo funkcija

Si funkcija kelioms minutéms jkaitina viruting ir (arba)
apatine plokste iki aukStesnés temperatros. Tai puikiai
tinka greitai maistui paskrudinti ruosimo pradzioje (idealiai
tinka storiems mésos gabalams). Paspauskite paleidimo /
sustabdymo mygtuka, tada jkaitinkite plokstes, skrudinimo
mygtukus (11 ir 13). kaitinimo metu ekrane mirksi "SEAR".
Termostatui pasiekus reikiama temperatira, prietaisas
pypteli ir ekrane pasirodo "sear". ISkart uzdékite maistg ant
ploksciy. Ciklas uzbaigiamas per kelias minutes ir "sear"
ekrane neberodoma.

m Atkreipkite démesj: Sia funkcija galima panaudoti
po vieng karta kas 30 minuciy. Jei po ciklo paspausite skru-
dinimo funkcija nepraéjus 30 minuciy, ekrane mirksés "sear",
tada iSsijungs. Operacijos negalima nustatyti valdiklyje.

Vafliy rezimas (tik su tam tikrais modeliais)

- |dékite vafliy plokstes (15¢ / 15d), kaip parodyta 1 pav.
Atkreipkite démesj, kad Siuo atveju plok3ciy negalima
sukeisti, kiekvienos plokstés padétis turi biti kaip paro-
dyta 9 pav.

- | prietaisa jdéjus apating plokste, ekrane pasirodo

Pasukite termostato rankenéles ties vaflio nustatymu
ir paspauskite paleidimo / sustabdymo mygtuka.

- Prietaisas pradeda jkaitinimo etapa. Termostatui
pasiekus reikiama temperatira, prietaisas pypteli ir
yra paruostas naudoti. "READY" (parengta) pasirodo
ekrane.



- Sutepkite plokstes nedideliu kiekiu lydytu sviesto

- |kiekvieng vaflio sritj jpilkite po viena dozavimo
taurele.

- Siek tiek paskleiskite tesla ir uzdarykite prietaisa.

- Kepkite receptuose nurodyta laika.
Jeinustatéte laikmatj, gaminimo ciklo pabaigoje pasigirs
trys pypteléjimai, laikmatis nebebus rodomas ir ekrane
pasirodys uZrasas "END” (pabaiga); prietaisas issijungs
automatiskai. Jei laiko nepasirinksite, paskutinio vaflio
kepimo pabaigoje paspauskite paleidimo / sustabdymo
mygtuka ir iSjunkite prietaisa.

- Jei norite iSkepti daugiau vafliy, tiesiog uZpilkite
teslos ant apatinés vafliy plok3tés ir atlikite anksciau
nurodytus veiksmus.

A Svarbu! Nuimdami vaflj nuo vafliy plok¢iy nenau-
dokite metaliniy jrankiy, nes jie gali subraizyti nelimpantj
pavirsiy.

VALYMAS IR PRIEZIDRA

Vartotojo atliekama prieziura

- Niekada nenaudokite metaliniy valymo jrankiy, kurie
gali subraizyti plokStes su nelimpandiu pavirSiumi.
Naudokite medinius arba karSCiui atsparaus plastiko
jrankius.

- Niekada nepalikite plastikiniy jrankiy, besiliecianciy su
karStomis plokstémis, jskaitant pridedama valymo jrankj.

- Tarp patiekaly gaminimo pasalinkite maisto likucius per
riebaly ileidimo anga ir surinkite juos riebaly rinktu-
véje, tada nuvalykite virtuviniu popieriumi ir pradékite
gaminti kita patiekala.

- PrieS valydami prietaisa visada leiskite jam bent
30 minuciy atvésti.

Valymas ir prieziira

m Atkreipkite démesj: PrieS valydami prietaisa
jsitikinkite, kad jis visiskai atvéses.

Baige gaminti, iSjunkite prietaisa ir atjunkite nuo elektros
tinklo. Palikite prietaisa bent 30 minudiy atvésti. Specialiu
pridedamu jrankiu pasalinkite maisto likucius nuo ploksciy.
Jrankj galima plauti rankomis arba indaplovéje. I3tustinkite
riebaly rinktuve. Riebaly rinktuve galima plauti rankomis
arba indaplovéje.

Paspauskite plokstés atleidimo mygtukus (3), norédami
iSimti plokstes i$ prietaiso. Prie jas liesdami jsitikinkite,
kad jos visiskai atvésusios. Kepimo plokstes saugu plauti
indaplovéje, taciau daznai jas ten plaunant gali suprastéti
dangos savybés. Todél rekomenduojama kepimo plokstés

iSore valyti minksta kempine arba vandeniu ir 3velniu
plovikliu sudrékinta $luoste. Plokstéms valyti nenaudokite
metaliniy jrankiy.

TECHNINES CHARAKTERISTIKOS
Maitinimo jtampa 220/240V —50/60 Hz
Vartojama galia 2000W




TRIKCIY SALINIMAS

Klaidos pranesimas ekrane

APRASYMAS

PROBLEMA

SPRENDIMAS

Vienos kepimo plokstés

Elektroninis valdiklis

Atjunkite nuo sieninio

zondo gedimas.

aptiko temperatiros zondo
gedima.

C__ temperatira nekyla. nustaté, kad viena kepimo | elektros lizdo. Jsitikinkite,
i ploksté nepasieké tikslinés | kad kepsninés plokste
temperatros. tinkamai jstatyta
prietaiso korpusa.
Kepsninés ploksté netinka- | Jei tai neiSsprendzia
mai jstatyta j prietaisa. problemos, tikriausiai
prietaisas sugedes.
Kaitinimo elementas Susisiekite su,De’Longhi”
kepsninés plokstéje gali klienty aptarnavimo
buti pazeistas. tarnyba ir praneskite
klaidos tipa.
Kaitinimo elemento jungtis
gali bati pazeista.
Elektroninis valdiklis gali
bti pazeistas.
Elektroninis valdiklis nustate,
kad kaitinimo elementas
buvo jjungtas per ilgai.
Virdytas kaitinimo elemento | Elektroninis valdiklis nustaté, | Atjunkite nuo sieninio
C __ veikimo laikas. kad kaitinimo elementas | elektros lizdo. Ant
i buvo jjungtas per ilgai. kepsninés ploksiy
nedékite per dideliy arba
Saldyty maisto produkty,
nes gali nepakakti
kaitinimo elementy
galios.
Valdiklis 5 sekundes rodo
klaidos pranesima, tada
iSjungia prietaisa.
Pries nauja kepimo cikla
|eiskite prietaisui atvesti.
Temperatiiros Elektroninis valdiklis Atjunkite nuo sieninio

elektros lizdo.
Temperatiiros zonda
reikia pakeisti.
Susisiekite su,De’Longhi”
klienty aptarnavimo
tarnyba ir praneskite
klaidos tipa.
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Temperaturos
zondo gedimas.

Elektroninis valdiklis
aptiko temperatros zondo
gedima.

Pasizymékite klaidos
numerj. Atjunkite nuo
sieninio elektros lizdo.
Temperatiiros zonda
reikia pakeisti.
Susisiekite su
,De'Longhi” klienty
aptarnavimo tarnyba ir
praneskite klaidos tipa.

Prietaisas nejsijungia.

Patikrinkite, ar prietaisas
tinkamai prijungtas prie
sieninio elektros lizdo.

Prijunkite prietais prie
kito elektros lizdo.

Patikrinkite grandinés
pertraukiklj.

Jei tai neidsprendzia
problemos, tikriausiai
prietaisas sugedes.
Kreipkités j,De’Longhi”
klienty aptarnavimo
tarnyba.

Paspaudus PALEIDIMO /
SUSTABDYMO mygtuka
prietaisas nejsijungia.

Abi temperatiiros ran-
kenélés yra 0 padétyje,

0 virSutiniame ir apati-
niame ekrane rodoma
"OFF” (i8jungta). Pasukite
temperatiiros rankenéle
ties norima temperattra
ir paspauskite "START/
STOP” (paleisti /
sustabdyti).

Paspaudus skrudinimo
mygtukus ekrane mirksi
"SEAR" (skrudinti), tada
skrudinimo funkcija
issijungia.

Skrudinimo funkcija
galima naudoti po vieng
karta per 30 min. kepimo
cikla. Jei bandysite antra
karta naudoti skrudinimo
cikla nepraéjus

30 minuciy, operacija bus
atmesta.

Palaukite 30 minuciy
pries pradédami nauja
skrudinimo cikla.




KEPIMO LENTELE

JAUTIENA | STORIS | Gabaliuky | KEPIMOLYGIS | PLOKSTES PLOKSTES | °C | SKRU-| MIN. TIPS
(em) | skaicius REZIMAS DINI-
MAS

Kepsnys | 0,5-1 2 Gerai iSkeptas | KONTAKTINE | briaunotos | 230 J 2-3 | gerai patepkite
KEPSNINE maista aliejumi
Kepsnys | 0,5-1 4 Gerai iSkeptas ATVIRA briaunotos | 230 5-6 | gerai patepkite
KEPSNINE maista aliejumi,
kepimo viduryje

apverskite
Filé 3-4 4 "Sukrauju” | KONTAKTINE | briaunotos | 230 J 4-5 | gerai patepkite
KEPSNINE maista aliejumi
Filé 3-4 4 Vidutinis KONTAKTINE | briaunotos | 230 J 7-8 | gerai patepkite
KEPSNINE maista aliejumi
Filé 3-4 4 Gerai iSkeptas | KONTAKTINE | briaunotos | 230 J 10-11 | gerai patepkite
KEPSNINE maista aliejumi
Sonkauliy | 2-3 2 Vidutinis KONTAKTINE | briaunotos | 230 4-5 | gerai patepkite
kepsnys KEPSNINE maista aliejumi
Sonkauliy | 2-3 2 Gerai iSkeptas | KONTAKTINE | briaunatos | 230 7-8 | gerai patepkite
kepsnys KEPSNINE maista aliejumi
Sonkauliy | 2-3 4 Vidutinis ATVIRAKEPS- | briaunotos | 230 10-12 | gerai patepkite
kepsnys NINE maista aliejumi,
kepimo viduryje

apverskite
Sonkauliy | 2-3 4 GeraiiSkeptas | ATVIRA KEPS- | briaunotos | 230 14-16 | gerai patepkite
kepsnys NINE maista aliejumi,
kepimo viduryje

apverskite
Mésainis | 2-3 6 Gerai iSkeptas | KONTAKTINE | briaunotos | 230 J 8-10 | gerai patepkite
KEPSNINE maista aliejumi
Kebabas 6 Gerai iSkeptas | KONTAKTINE | briaunotos | 230 13-15 | gerai patepkite
KEPSNINE maista aliejumi,
kepimo viduryje

apverskite

ERIENA | STORIS | Gabaliuky |  KEPIMO PLOKSTES PLOKSTES °C MIN. TIPS

(cm) | skaicius LYGIS REZIMAS

Pjausnys | 1,5-3 6 Vidutinis KONTAKTINE | briaunotos | 230 | 10-12 | gerai patepkite
KEPSNINE maista aliejumi,
Pjausnys | 1,5-3 6 Gerai KONTAKTINE | briaunotos | 230 12-14 izvier:gl\tiedzijzn!
Rkeptas |  KEPSNINE P i
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KIAULIENA | STORIS | Gabaliuky PLOKSTES PLOKSTES | °C | SKRUDI- | MIN. TIPS
(cm) | skaicius REZIMAS NIMAS
Kepsnys | 1-2 4 KONTAKTINE | briaunotos | 230 v 7-9 | gerai patepkite maist3
KEPSNINE aliejumi
Kepsnys 1-2 8 ATVIRA briaunotos | 230 14-16 | gerai patepkite maista
KEPSNINE aliejumi, kepimo viduryje
apverskite
Sonkauliu- | <2,5 4 KONTAKTINE | briaunotos | 230 9-11 | gerai patepkite maista
kas KEPSNINE aliejumi, kepimo viduryje
apverskite
Sonkauliu- | <2,5 8 ATVIRA briaunotos | 230 11-13 | gerai patepkite maista
kas KEPSNINE aliejumi, kepimo viduryje
apverskite
Sonkau- 6-8 KONTAKTINE | briaunotos | 200 20-25 | apverskite du—tris kartus
liukai KEPSNINE
Kumpis 4 KONTAKTINE | briaunotos | 230 1-2
KEPSNINE
Dedra 8 KONTAKTINE | briaunotos | 200 16-18 | pradurkite desras Sakute
KEPSNINE
Kebabas 6 KONTAKTINE | briaunotos | 230 14-16 | gerai patepkite maista
KEPSNINE aliejumi, viena-du kartus
apverskite
Frankfurter 6 KONTAKTINE | briaunotos | 230 8-10
KEPSNINE
VISTIENA IR | STORIS | Gabaliuky | ~ PLOKSTES PLOKSTES | °C | SKRUDI- |  MIN. TIPS
KALAKU- | (cm) | skaitius REZIMAS NIMAS
TIENA
Kratinélé <1 4 KONTAKTINE | briaunotos | 230 V 3-4 | gerai patepkite maista
KEPSNINE aliejumi
Kul3elé 3 KONTAKTINE | briaunotos | 200 20-25 | kepdamivieng—du
KEPSNINE kartus apverskite
Sparnelis 6 KONTAKTINE | briaunotos | 200 14-16 | kepdamivieng—du
KEPSNINE kartus apverskite
Mésainis | 1.5-2 4 KONTAKTINE | briaunotos | 230 V 6-8
KEPSNINE
Mésainis | 1.5-2 8 ATVIRA briaunotos | 230 v 14-16 | kepimo viduryje
KEPSNINE apverskite
Kebabas 6 KONTAKTINE | briaunotos | 230 11-13 | Kepdami viena—du
KEPSNINE kartus apverskite
Frankfurto 6 KONTAKTINE | briaunotos | 230 6-8
desrelés KEPSNINE
Vistiena ant 1 KONTAKTINE | briaunotos | 200 40-45 | Kepdamivieng—du
groteliy KEPSNINE kartus apverskite
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DUONA | Gabaliuky | PLOKSTESREZIMAS | PLOKSTES | °C | MIN. TIPS
skaicius
Skrebudiai / 2 ORKAITES KEPSNINE | glotnios | 230 | 3-5 | padekite virsuting plokste taip, kad ji
sumustiniai liesty duona, bet jos nesuspausty
Bandelé 2 KONTAKTINE KEPSNINE | briaunotos | 230 | 2-3
Duonos riekés 4 ATVIRA KEPSNINE glotnios | 230 | 4-5 |kepimo viduryje apverskite
DARZOVES | Gabaliuky | PLOKSTESREZIMAS | PLOKSTES | °C | MIN. TIPS
skaicius
Pjaustytas 1 KONTAKTINE KEPSNINE | briaunotos | 230 | 4-6 | gerai patepkite maista aliejumi
baklazanas
Pjaustyta 2 KONTAKTINE KEPSNINE | briaunotos | 230 | 6-8 | gerai patepkite maista aliejumi
cukinija
Saldziujy 2 KONTAKTINE KEPSNINE | briaunotos | 230 | 8-10 | gerai patepkite maista aliejumi
papriky
ketvirciai
Pjaustyti 1 ATVIRA KEPSNINE glotnios | 230 | 5-7 |gerai patepkite maist aliejumi,
pomidorai kepimo viduryje apverskite
Pjaustytas 2 KONTAKTINE glotnios | 230 | 5-7 |gerai patepkite maista aliejumi,
svogunas KEPSNINE daznai pamaisykite mentele
ZUVIS | KIEKIS | Gabaliuky |  PLOKSTES REZIMAS PLOKSTES | °C | MIN. TIPS
skaicius
Visa | 250¢ 1 KONTAKTINE KEPSNINE | briaunotos | 200 | 8-10 | gerai patepkite maista aliejumi
Filé 5009 1 ORKAITES KEPSNINE briaunotos | 230 |25 - 30 | patepkite maista aliejumi,
padeékite virSutine plokste taip,
kad ji buty prie pat maisto, bet
jo neliesty
ISpjova | 450¢ 4 KONTAKTINE KEPSNINE | briaunotos | 200 | 8-10 | gerai patepkite maista aliejumi
Kebabas | 500 g 6 ATVIRA KEPSNINE briaunotos | 230 | 10-12 | gerai patepkite maista aliejumi;
apverskite du—tris kartus
Kalmaras | 400 g 1-2 KONTAKTINE KEPSNINE | briaunotos | 200 | 10-12 | gerai patepkite maista aliejumi
Krevetés | 400g | 10-12 | KONTAKTINEKEPSNINE | briaunotos | 200 | 4-6 | geraipatepkite maista aliejumi
DESERTAI | Gabaliuky PLOKSTES PLOKSTES °C MIN. TIPS
skaicius REZIMAS
Blynai 4 ATVIRA KEPSNINE glotnios 200 4-5 | patepkite plokstes sviestu,
kepimo viduryje apverskite
Vafliai 4 KONTAKTINE VAFLIAI 4-5 | patepkite plokstes sviestu
KEPSNINE
Pjaustytas 4 KONTAKTINE| briaunotos 200 5-6 | patepkite plokstes sviestu
ananasas KEPSNINE
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RECEPTAI

PLAKTA KIAUSINIENE, KUMPIS IR SKREBUTIS
SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 2kiausiniai

- 2kumpio griezinéliai

- Tdesertinis Saukstelis pieno

- druska ir pipirai pagal skonj

- 2riekelés duonos skrebuciams

PARUOSIMAS:

Suplakite kiausinius su pienu ir druskas, kol susidarys putotas
misinys. |dékite lygias kepimo plokstes ir nustatykite ATVIROS
KEPSNINES rezimo padétj. Nustatykite apatine termostato
rankenéle ties 230 °C, o virsuting — ties 230 °C. Norédami
jkaitinti groteles, paspauskite PALEIDIMO / SUSTABDYMO
mygtuka. Kai rodoma "READY” (parengta), supilkite kiausiniy
misinj ant ploktés kampo ir kepkite 2-3 min., gerai maiSydami
medine mentele, kad kepty tolygiai. Tuo tarpu ant tos pacios
plokstés kepkite kumpo griezinélius 3—4 min., apverskite
mazdaug jpuséjus; ant kitos lygios plokstés skrudinkite duong
3-4 min., apverskite mazdaug jpuséjus. Sukomponuokite
patiekala ir patiekite.

SKREBUCIAI IR BAKLAZANY KREMAS
SUDEDAMOSIOS DALYS:

- Tbaklazanas

- 100 g rikotos

- Cesnako milteliy pagal skonj

- petrazolés pagal skonj

- Adesertiniai Sauksteliai alyvuogiy aliejaus
- druska pagal skonj

- pipirai pagal skonj

- Tpranciziskas batonas

PARUOSIMAS:

Baklazanus gerai nuplaukite, nulupkite ir supjaustykite storais
griezinéliais.

|dékite lygiy plokiciy rinkinj ir nustatykite KONTAKTINES
KEPSNINES rezima. Nustatykite apating termostato rankenéle
ties 230 °C, o virduting — ties 230 °C. Norédami jkaitinti groteles,
paspauskite PALEIDIMO / SUSTABDYMO mygtuka. Kai rodoma
"READY” (parengta), sudékite baklazanus ant apatinés kepsninés
ir kepkite mazdaug 8-10 min., kol suminkstés. Supjaustykite
baklazana stambiais griezinéliais ir sudékite j maisytuva su rikota,
Cesnakais, smulkintomis petrazolémis, Ziupsneliu druskos, pipiry
ir aliejumi. SumaiSykite, kad misinys baity smulkus ir tolygus.
Supjaustykite duong riekelémis ir patepkite alyvuogiy aliejumi,
tada 1-2 minutes kepkite 230 °C temperatiiroje ant lygiy
plok3ciy KONTAKTINES KEPSNINES rezimu, kol paskrus.

Skrudinta duong patepkite baklazany kremu, uZpilkite su
desertinius Sauk3telius aliejaus ir patiekite.

MESOS, GRAZGARSCIY IR VYSNINIY POMIDORY
SALOTOS

SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 2gabaliukai versienos

- 100 g grazgarsciy

- 10-12 vy3niniy pomidory

- 100 g granos sirio gabaléliy

- druska pagal skonj

- alyvuogiy aliejus pagal skonj

PARUOSIMAS:

Paruoskite grazgarsciy ir vy3niniy pomidory salotas: nuplaukite
grazgarstes, padékite ant Svarios Sluostés, kad nudzidty, ir
supjaustykite vy3ninius pomidorus | ketvircius. |statykite
briaunotas plokstes ir nustatykite KONTAKTINES KEPSNINES
rezimo padétj. Nustatykite apatine termostato rankenéle ties
230 °C, o virdutine — ties 230 °C. Norédami jkaitinti groteles,
paspauskite PALEIDIMO / SUSTABDYMO mygtuka. Kai rodoma
READY (parengta), uzdékite aliejumi suteptus versienos
gabaliukus, prispauskite virSutine plokste ir kepkite 2—3 min.
pagal skonj. Supjaustykite mésa juostelémis ir sudékite ant
grazgarsCiy ir vysniniy pomidory, pasudykite pagal skonj ir
pridékite grana sirio gabaliuky. Pagardinkite trupuciu aliejaus.

KAVOS SKONIO SONKAULIY KEPSNIAI
SUDEDAMOSIOS DALYS:

- Sonkauliy kepsniai (2 x 250 g)

- alyvuogiy aliejus

KAVOS MISINIUI:

- 2arbatiniai Sauksteliai kmyny sékly

- 2arbatiniai Sauksteliai kavos pupeliy

- 1desertinis Saukstelis saldzZiyjy aitriyjy papriky
- Tarbatinis Saukstelis paprikos

- Tarbatinis Saukstelis rupios druskos

- 1arbatinis Saukstelis pipiry

PARUOSIMAS:

Paruoskite kavos misinj: supilkite kmyny séklas ir kava j
virtuvés kombaing ir sumalkite j miltelius (ne per smulkius).
Supilkite miltelius j dubenélj, jpilkite kitas sudedamasias dalis
ir gerai sumaisykite.

Siek tiek patepkite mésa aliejumi ir pagardinkite prieskoniais,
uzdenkite ir palikite kambario temperatiroje apie 30 min.
|dékite briaunoty ploksciy rinkinj ir nustatykite KONTAKTINES
KEPSNINES rezimo padétj. Nustatykite apatine termostato
rankenéle ties 230 °C, o virutine — ties 230 °C. Paspauskite



PALEIDIMO / SUSTABDYMO mygtuka, norédami jkaitinti
kepsnine ir paspauskite abiejy ploksciy skrudinimo mygtuka.
Kai ekrane nustoja mirkséti SEAR (skrudinimas), mésa padékite
ant apatinés plokstés, prispauskite virdutine plokste ir pagal
skonj kepkite 6-8 min. Patiekite karsta.

JAUTIENOS FILE SU GRYBY PADAZU
SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 4jautienos filé gabaliukai

- druska pagal skonj

- juodieji pipirai malimui pagal skonj

- 2¢esnako skiltelés

- 2desertiniai Saukstai dizono garstyciy
- 60gsviesto

- alyvuogiy aliejus pagal skonj

GRYBY PADAZO SUDEDAMOSIOS DALYS:
- 30gsviesto

- Tdesertinis Saukstelis gorgonzolos

- 2askaloniniai cesnakai

- 300ggryby

- 1/2mazos stiklinés viskio

- 200 g grietinélés

- ditriny sultys pagal skonj

- petrazolés pagal skonj

PARUOSIMAS:

Pagardinkite meésa druska ir pipirais ir palikite kambario
temperatiroje mazdaug valandai.

Paruoskite gryby padaza: istirpinkite sviesta keptuvéje, supilkite
susmulkintus askaloninius cesnakus ir kepkite 2-3 min.
Pridékite grybus ir kepkite dar 5 min. Supilkite viskj, kepkite 1
min., supilkite stikling vandens ir kepkite dar minute. Supilkite
grietinéle, citrinos sultis, petraZoles ir gorgonzolg ir uzvirinkite.
Gaminkite, kol padaZas sutirStés, paruoskite druska ir pipirus ir
palikite.

Tuo metu paruoskite pagarda, kurj tepsite ant filé: mazoje
keptuvéje istirpinkite sviesta, garstycias ir Cesnaka. Naudokite
neauksta temperatra, kol sviestas istirps. Palaikykite Silta.
Jdékite briaunoty ploksciy rinkinj ir nustatykite KONTAKTINES
KEPSNINES rezima. Nustatykite apatine termostato rankenéle
ties 230 °C, o virdutine — ties 230 °C.

Paspauskite PALEIDIMO / SUSTABDYMO mygtuka, norédami
jkaitinti kepsnine ir paspauskite abiejy ploki¢iy skrudinimo
mygtuka.

Patepkite filé pagardu i$ abiejy pusiy, tada, kai ekrane nustoja
mirkséti SEAR (skrudinimas), padékite filé apatinés plokstés ir
uzdarykite kepsnine. Kepkite 6—8 min., pagal skonj ir filé storj.
Baige kepti iSimkite filé ir patiekite apipilta anksciau paruostu
gryby padazu.
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MESAINIS SU SKRUDINTA RUGINE DUONA
SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 8riekelés ruginés duonos

- 500 g auksciausios kokybés jautienos farso
- 100 g pjaustyto ementalio siirio

- 2desertiniai SaukSteliai alyvuogiy aliejaus
- 2pjaustyti svogunai

- kambario temperatiiros sviestas pagal poreikj
- 23auksteliai Vusterio padaZo

- druska pagal skonj

- pipirai pagal skonj

- pusé valdomojo Sauksto cukraus

PARUOSIMAS:

Paruoskite mésainius: kruopsciai sumaisykite farsa, Vusterio
padaza, druska ir pipirus dubenélyje. Ranka suformuokite
4 mazdaug 2 cm storio mésainius. Nustatykite ATVIROS
KEPSNINES rezimo padétj ir jdékite lygia plokite apacioje,
o virduje — briaunot3. Nustatykite apating termostato
rankenéle ties 230 °C, o virdutine — ties 230 °C.

Norédami jkaitinti groteles, paspauskite PALEIDIMO /
SUSTABDYMO mygtuka.

Kai rodoma READY (parengta), pjaustytus svoginus,
pagardintus alyvuogiy aliejumi ir cukrumi, padékite ant
apatinés plokstés ir kepkite apie 5-6 min., gerai pamaisydami
mentele, kad tolygiai kepty ir suminkstéty. Tuo pat metu ant
kitos plokstés kepkite mésainius apie 12 min., po mazdaug
5-6 min. apverskite (kepimo trukmé priklauso nuo mésainio
storio). Svogiinams baigus kepti nuimkite juos nuo plokstés
ir paskrudinkite tik viena puse sviestu tepty duonos riekiy
1-2 min.

Duonos riekes sudékite pjaustymo lentelés skrudinta
puse j virdy, pabarstykite svogiinais, uzdékite mésainius ir
uzdenkite sdriu. Uzvozkite sumustinj duonos rieke skrudinta
puse zemyn. Palaukite, kol ploksté vél jkais, tada jdékite
sumustinius ir gerai prispauskite virSutine plokste.

Pagal skonj kepkite apie 2—-3 min.

ERIENOS PJAUSNIAI SU BALZAMINIU ACTU IR
ROZMARINU

SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 6érienos pjausniai

- 10 g smulkinty rozmariny

- 10 g smulkinty ¢esnaky

- 100 ml balzaminio acto

- 159 cukraus

- druska pagal skonj

- pipirai pagal skonj




PARUOSIMAS:

Visas sudedamasias dalis gerai sumaidykite pakankamo
dydzio inde, uzdenkite ir marinuokite érieng 3aldytuve
maZiausiai 1-2 valandas. |dékite briaunoty plok3ciy rinkinj
ir nustatykite KONTAKTINES KEPSNINES rezimq. Nustatykite
apatine termostato rankenéle ties 230 °C, o viriuting —
ties 230 °C. Norédami jkaitinti groteles, paspauskite
PALEIDIMO / SUSTABDYMO mygtuka. Kai rodoma READY
(parengta), sudékite pjausnius ant apatinés plokstés.
Kepkite apie 11-13 min., pagal skonj ir pjausniy storj
(rekomenduojama jpuséjus juos apversti, nes kaulas
neleidzia virdutinei plokstei liestis su mésa virSuje). Tuo tarpu
garinkite marinata keptuvéje ir patiekite kaip padaza ant
kepty érienos pjausniy.

VISTIENOS KEBABAI SUMEDUMI IR ZALIUJY CITRINY
KREMU

SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 500 g vistienos kratinéliy

MARINATO SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 1arbatinis Saukstelis aitriyjy papriky

- 1arbatinis Saukstelis kalendry

- 10dalyvuogiy aliejaus

- 2svoguny laikai

- 3skiltelés cesnako

- 1desertinis Saukstelis tarkuoty imbiery
- 1desertinis Saukstelis cukraus

- 1desertinis Saukstelis Zaliyjy citriny sul¢iy
- Tdesertinis Saukstelis rupios druskos

- pipirai pagal skonj

MEDAUS IR ZALIYJY CITRINY KREMO SUDEDAMOSIOS
DALYS:

- 5dkepimo kremo

- 1/2arbatinio Saukstelio tarkuoty Zaliujy citriny Zieveliy
- Tdesertinis Saukstelis Zaliyjy citriny sulciy

- Tdesertinis Saukstelis alyvuogiy aliejaus

- 1desertinis SaukStelis medaus

- druska pagal skonj

PARUOSIMAS:

Paruoskite marinata: visus ingredientus sudékite j virtuvés
kombaing ir sumaiSykite iki tolygaus miSinio. 2 cm dydzio
kubeliais supjaustyta vistieng sudékite ant gilios plokstés ir
tolygiai padenkite marinatu. Uzdenkite maistine plévele ir
marinuokite 1-2 valandas.

Paruoskite krema, sumaiSydami visas sudedamasias
dalis dubenyje, uzdenkite permatoma plévele ir laikykite
Saldytuve. UZverkite viStienos gabalélius ant kebabo ieSmy.

Jdékite briaunoty ploks¢iy rinkinj ir nustatykite KONTAKTINES
KEPSNINES reZima. Nustatykite apating termostato rankenéle
ties 230 °C, o virduting — ties 230 °C. Norédami jkaitinti
groteles, paspauskite PALEIDIMO / SUSTABDYMO mygtuka.
Kai rodoma READY (parengta), padékite kebabus ant apatinés
plokstés, prispauskite virSutine plokste ir kepkite 1113 min.,
viena—du kartus apversdami. Patiekite karsta kartu su Zaliujy
citriny ir medaus kremu.

PROVANSO STILIAUS VISTY KOJELES
SUDEDAMOSIOS DALYS:
- 3visty kojelés (550 )

MARINATO SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 25dsauso balto vyno

- 4desertiniai Sauksteliai alyvuogiy aliejaus

- 3desertiniai Sauksteliai garstyciy su séklomis
- 3desertiniai Sauksteliai balto vyno acto

- 2desertiniai Saukstai Provanso Zoleliy

- 2 smulkintos cesnako skiltelés

- 2 arbatiniai Sauksteliai rupios druskos

- Tarbatinis Saukstelis kajeno pipiry

PARUOSIMAS:

Paruoskite marinata, sumaisydami visas sudedamasias dalis
dubenyje. AStriu peiliu jpjaukite mésinga visty kojeliy kojy dalj
keliose vietose, kad Siek tiek atsiverty. Sudékite kojeles j dubenj
sumarinatu ir pavartykite, kad abi pusés buty gerai padengtos;
marinuokite 2-3 valandas. |dékite briaunoty plok3ciy rinkinj
ir nustatykite KONTAKTINES KEPSNINES rezima. Nustatykite
apatine termostato rankenéle ties 210 °C ir virSutine ties
210 °C. Paspauskite PALEIDIMO / SUSTABDYMO mygtuka,
norédami jkaitinti kepsnine. Kai rodoma "READY” (parengta),
sudékite vistos kojeles ant apatinés plokstés, prispauskite
virdutine plokste ir kepkite apie 20-25 min., 2-3 kartus
sukdami. ISkepe sudékite j |ék3te ir patiekite.

KEPTOS KREVETES
SUDEDAMOSIOS DALYS:
- 16-20 kreveciy

MARINATO SUDEDAMOSIOS DALYS:
- petraZolés pagal skonj

- 2ditrinos

- druska pagal skonj

- pipirai pagal skonj

- 2<esnako skiltelés

PARUOSIMAS:
Paruoskite marinata: susmulkinkite Cesnakus ir petrazoles,
pridékite citriny sulCiy, druskos ir pipiry.



Nuplaukite krevetes, gerai nusausinkite ir marinuokite bent
pusvaland.

Jdékite briaunoty ploks¢iy rinkinj ir nustatykite KONTAKTINES
KEPSNINES rezima.

Nustatykite apatine termostato rankenéle ties 210 °C, o virSuting
— ties 210 °C. Norédami jkaitinti groteles, paspauskite PALEIDI-
MO / SUSTABDYMO mygtuka. Kai rodoma READY (parengta),
padékite nusausintas krevetes ant apatinés plokstés, prispauskite
virutine plokste ir kepkite 4—6 min.

Patiekdami dekoruokite lékste citriny griezinéliais ir zaliomis
salotomis.

KEPTA LASISA SU JOGURTO PADAZU
SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 500 g lasisy filé

- alyvuogiy aliejus pagal skonj

PADAZ0 SUDEDAMOSIOS DALYS:
- 250 graikisko jogurto

- 1desnako skiltelé

- 1arbatinis Saukstelis druskos

- 1Ziupsnelis cukraus

- 20glaiSkiniy cesnaky

- 20gpetrazoliy

- baltieji pipirai pagal skonj

PARUOSIMAS:

Paruoskite padaza: nuplaukite petraZoles ir laiSkinius ¢esna-
kus, kruopsciai nusausinkite, cesnakus smulkinkite atskirai.
Supilkite jogurta j dubenélj, pridékite Zoleliy, cesnaky,
druskos, cukraus ir pipiry bei sumaiSykite  vientisa krema.
Jdékite j 3aldytuva ir palikite bent 30 min.

Jdékite lygiy ploksciy rinkinj ir nustatykite ORKAITES
KEPSNINES rezima.

Nustatykite apatine termostato rankenéle ties 230 °C, o
virdutine — ties 230 °C.

Norédami jkaitinti groteles, paspauskite PALEIDIMO /
SUSTABDYMO mygtuka.

Kai rodoma READY (parengta), padékite anksciau aliejumi
patepta filé ant apatinés plokstés, uzdarykite virSuting
plokste ORKAITES KEPSNINES rezime (kuo arciau maisto
produkto, jo nelieciant) ir kepkite apie 25—30 min. (siekdami
geriausiy rezultaty, lasisa pasukite 180 ° kampu mazdaug
jpuséje, nes galinéje dalyje ploksté yra ar¢iau maisto).
ISkepta 1asisa padékite j serviravimo lékte ir patiekite su
jogurto padazu.
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KEPTAS KALMARAS

SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 400 g didelio kalmaro

- lditrina

- 13akelé petrazolés

- alyvuogiy aliejus pagal skonj

- raudonéliai pagal skonj

- druska pagal skonj

- aitriyjy papriky milteliai pagal skonj

PARUOSIMAS:

Paruoskite kalmarg pasalindami vidurius, galva ir kaula, tada
kruopsciai nuplaukite.

Jdékite briaunoty ploks€iy rinkinj ir nustatykite KONTAKTINES
KEPSNINES rezima.

Nustatykite apating termostato rankenéle ties 210 °C, o
virdutine — ties 210 °C.

Norédami jkaitinti groteles, paspauskite PALEIDIMO /
SUSTABDYMO mygtuka.

Kai rodoma READY (parengta), padékite pries tai aliejumi
patepta kalmara ant apatinés plokstés, prispauskite virdutine
plokste ir kepkite 10—-12 min.

Paruoskite pagarda dubenélyje, sumaiSydami aliejy su
smulkintomis  petrazolémis, citriny sultimis, Ziupsneliu
raudonélio, druskos ir Ziupsneliu aitriyjy papriky.

ISkepta kalmarg iSimkite i$ kepsninés ir pagardinkite padazu.
Sukomponuokite patiekalg ir patiekite.

BANANY BLYNAI

SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 1bananas

- 2kiausiniai (1 visas + 1 baltymas)
- 150 ml pieno

- 100 g paprasty milty

- 70gsviesto

- druska pagal skonj

- 1desertinis Saukstelis cukraus

- 16 g kepimo milteliy

PARUOSIMAS:

Nulupkite  banang ir  gerai  sutrinkite  Sakute.
Suplakite visg kiausinj ir cukry dubenélyje ir létai supilkite
pieng, visa laika maiSydami. Jpilkite 50 g lydyto sviesto, tada
po truputj pridékite su kepimo milteliais sumaiSytus miltus ir
Ziupsnelj druskos, po to — sutrinta banana. Gerai sumaisykite
visas sudedamasias dalis ir 10 min. palaikykite miSinj Saldytuve.
Tuo metu suplakite kiausinio baltyma, kol sustandés.
ISimkite miginj iS Saldytuvo ir sumaiSykite su plaktu kiausinio
baltymu 3velniais judesiais i$ apacios j virsy. |dékite lygias
kepimo plokstes ir nustatykite ATVIROS KEPSNINES rezimo



padétj. Nustatykite apating termostato rankenéle ties
200 °C, o virSutine — ties 200 °C. Norédami jkaitinti groteles,
paspauskite PALEIDIMO / SUSTABDYMO mygtuka. Kai rodoma
READY (parengta), sutepkite plokstes trupudiu sviesto ir
jpilkite 1-2 desertinius SaukStelius blyny miSinio, greitai
paskleiskite ant pavirSiaus, kad susidaryty apskritimas.
Kepkite virti apie 2 minutes, kol pamatysite burbuliukus ant
viso blyno pavirSiaus, tada apverskite ir kepkite kita puse apie
2 minutes. Blynus galima patiekti jvairiai: su 3okoladiniu
kremu, klevy sirupu, Svieziomis gervuogémis, 3okolado
gabaliukais, medumi, plakta grietinéle ir cukraus glajumi.

KEPTAS ANANASAS SU LEDAIS
SUDEDAMOSIOS DALYS:

- Tananasas

- medus, pagal poreikj

- cukranendriy cukrus, pagal poreikj
- dviezia méta, pagal poreik

- cukraus glajus, pagal poreikj

- vaniliniai ledai, pagal poreikj

PARUOSIMAS:

Paimkite ananasa, nuimkite lapus ir nulupkite. Supjaustykite
1-2 cm storio grieZinéliais ir kiekviena grieZinélj pabarstykite
cukranendriy cukrumi i$ abiejy pusiy. Jdékite briaunoty
plokiciy rinkinj ir nustatykite KONTAKTINES KEPSNINES
rezima. Nustatykite apating termostato rankenéle fties
200 °C, o virSutine — ties 200 °C. Norédami jkaitinti groteles,
paspauskite PALEIDIMO / SUSTABDYMO mygtuka. Kai rodoma
"READY” (parengta), medumi patepkite ananasa i3 abiejy
pusiy ir padékite ant kepsninés. Uzdarykite kepsnine ir
kepkite 5—6 min.

ISkeptus grieZinélius padékite ant serviravimo lékstés,
papuoskite 3vieZiais méty lapais, pabarstykite cukraus
glajumi ir patiekite su ledais.
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KLASIKINIAI VAFLIAI
KIEKIS: 8 vafliai
PARUOSIMAS: 10 min.
KEPIMO LAIKAS: 10 min.

SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 2puodeliai (460 g) universaliy milty

- 1arbatinis Saukstelis druskos

- 4arbatiniai Sauksteliai (10 g) kepimo milteliy
- 2 arbatiniai Sauksteliai (30 g) baltojo cukraus
- 2kiaudiniai

- 11/2 puodelio (345 ml) Silto pieno

- 1/3 puodelio (75 g) lydyto sviesto

- 1arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

PARUOSIMAS:

Dideliame dubenélyje sumaiSykite miltus, druska, kepimo
miltelius ir cukry, tada padékite j 3alj. Atskirame dubenélyje
suplakite kiausinius. JmaiSykite piena, sviesta ir vanile. Milty
midinj supilkite j pieno misinj ir plakite, kol susimaiSys.
Jkaitinkite vafliy keptuve.

Kai rodoma READY (parengta), vafliy keptuve padenkite
lydytu sviestu arba nelipniu kepimo purSkalu ir ant
kiekvienos kepimo srities uZpilkite po dozavimo taurele,
naudokite Sauksta, jei reikia. Paskleiskite mentele. Kepkite
vaflius kol pageltonuos ir taps traskas (5 min.). Kartokite, kol
sunaudosite visq miinj.

Patiekite ikart.

BELGISKI VAFLIAI
KIEKIS: 1012 vafliy
PARUOSIMAS: 15 min.
KEPIMO LAIKAS: 15 min.

SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 2puodeliai (460 g) milty tortams

- 1/2arbatinio Saukstelio druskos

- 2arbatiniai Sauksteliai (5 g) kepimo milteliy
- 2arbatiniai Sauksteliai (30 g) baltojo cukraus
- 4kiaudiniai

- 2puodeliai (460 g) Silto pieno

- 1/3 puodelio (70 g) lydyto sviesto

- 1/2arbatinio Saukstelio vanilés ekstrakto

PARUOSIMAS:

Dideliame dubenélyje sumaidykite miltus, druska ir kepimo
miltelius; padékite j 3alj. Atskirame dubenélyje suplakite
kiausiniy trynius ir cukry, kol cukrus visiskai istirps.

Supilkite vanilés ekstrakta, lydyta sviesta ir pieng  kiauSinius
ir sumaisykite.

Sumaiykite kiausiniy ir pieno midinj su milty miiniu ir
plakite, kol sumaiSysite. NemaiSykite per daug. Treciame
dubenélyje apie 1-2 minutes plakite kiauiniy baltymus
elektriniu maiSytuvu, kol susidarys minksti iskilimai. Gumine
mentele 3velniai jterpkite kiausinio baltymus j vafliy tesla.
Nemaidykite per daug. |kaitinkite vafliy keptuve.

Kai rodoma READY (parengta), vafliy keptuve padenkite
lydytu sviestu arba nelipniu kepimo purskalu ir ant
kiekvienos kepimo srities uZpilkite po dozavimo taurele,
naudokite Sauksta, jei reikia. Paskleiskite mentele. Kepkite
vaflius kol pageltonuos ir taps traskds (5 min.). Kartokite, kol
sunaudosite visa misinj.

Patiekite iskart.

SOKOLADINIAI IR CINAMONO VAFLIAI
KIEKIS: 810 vafliy

PARUOSIMAS: 10 min.

KEPIMO LAIKAS: 15 min.

SUDEDAMOSIOS DALYS:

- 2puodeliai (460 g) paprasty milty

- 1arbatinis Saukstelis druskos

- larbatinis Saukstelis (3 g) kepimo milteliy
- 3/4puodelio (170 g) baltojo cukraus

- 2kiausiniai

- 11/2 puodelio (345 ml) Silto pieno

- 80gsviesto

- 1arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto
- 140 g tamsaus Sokolado

- 1/4puodelio (60 g) kakavos milteliy

- 2arbatiniai Sauksteliai (6 g) cinamono

PARUOSIMAS:

Sokolada ir sviesta jdékite j mikrobangy krosnelei tinkama
dubenélj ir 30 sekundZziy kaitinkite maksimalia galia.
Maisykite ir teskite, kol Sokoladas ir sviestas istirps ir miSinys
bus tolygus, padékite j 3alj ir leiskite Siek tiek atvesti.
Suplakite kiausinius, pieng ir vanile dideliame dubenyje ir
iSmaiSykite atvésintame Sokolado misinyje, kol misinys taps
vientisas.

Suberkite miltus, cukry, kakavos miltelius, cinamona, kepimo
miltelius ir druskg j didelj dubenj. Milty miinj supilkite
kiausiniy misinj ir plakite, kol bus beveik tolygus su vos keliais
gabaléliais. |kaitinkite vafliy keptuve.

Kai rodoma READY (parengta), vafliy keptuve padenkite
lydytu sviestu arba nelipniu kepimo purdkalu ir ant
kiekvienos kepimo srities uZpilkite po dozavimo taurele,
naudokite Sauksta, jei reikia. Paskleiskite mentele. Kepkite
vaflius kol pageltonuos ir taps traskds (5 min.). Kartokite, kol
sunaudosite visa miinj. Patiekite iskart.



SVARIGI BRIDINAJUMI
Drosibas bridinajumi

A Bistami!

Bridinajuma neievérosana var izraisit dzivibu apdraudosu

elektro3oka traumu.

- Pirmsierices pievienosanas elektrotiklam parliecinieties,
vai:

e erices datu plaksnité noraditais spriegums atbilst
elektrotikla spriegumam;

o elektrotikla kontaktligzda ir iezeméta, un tas nominalais
stravas stiprumsir 16 A.

o Profesionala vai neatbilsto3a lieto3ana vai drodibas
noradijumu neievérosana atbrivo razotaju no jebkadas
atbildibas.

- Raugieties, lai elektribas vads nesa-
skartos ar ierices dalam, kas lietosanas
laika klust karstas. Ja elektribas vads ir
bojats, lai izvairitos no visiem riskiem,
tas janomaina razotajam vai razotaja
klientu apkalposanas dienestam.
Pirms ierices novieto3anas uzglabasanai, édiena
gatavosanas platpu nonemsanas vai tiriSanas un
apkopes izslédziet ierici un atvienojiet to no elektrotikla.
Parliecinieties, vai ierice ir pilniba atdzisusi.
Nekad nelietojiet ierici arpus telpam.

- Nekad neiegremdgjiet ierici Gdeni.

- So ierici nedrikst darbinat ar taimeri

vai atsevisku talvadibas sistému.
lzmantojiet tiki tadus vadu pagarinatajus, kas atbilst
spéka esoSajiem drosibas noteikumiem un standartiem.
Raugieties, lai tie biitu laba darba stavokl1 ar atbilstosu
Skersgriezumu.

Nekad neatvienojiet ierici no elektrotikla kontaktligzdas,
velkot vadu.

A Svarigi!

Bridinajuma neievérosana var izraisit traumu vai ierices

bojajumus.

- Siierice ir paredzéta ediena gatavosanai. To nekada
gadijuma nedrikst izmantot citiem mérkiem, parveidot
vai sabojat.

- St ierice ir paredzeta tikai lietoSanai
majsaimniecibas vajadzibam.

Tonav paredzétsizmantot $adas vietas:
personala virtuves telpas veikalos,
birojos un citas darba vidés; lauku

saimniecibas; pie klientiem viesnicas,
motelos un citu veidu dzivojamas
vides; gultasvietas un brokastu tipa
naktsmitnes.

- So ierici var lietot bérni vecuma no
8 gadiem un vecaki, ka ari personas ar
ierobezotam fiziskajam, sensorajam
vai garigajam spéjam vai nepietie-
kamu pieredzi un zinasanam, ja Sis
personas tiek uzraudzitas vai apma-
dtas lietot ierici droSi un izprot attie-
cgos apdraudejumus. Bérni nedrikst
rotalaties ar ierici.

Berni nedrikst tirit un apkopt ierici, iznemot gadijumus,
kad vini ir vecaki par 8 gadiem un tiek uzraudziti.
Glabajiet ierici un tas elektribas vadu vietd, kurai nevar
piek|at astonus gadus veci un jaunaki bérni.

Kad ierice darbojas, neatstajiet to bérniem pieejama
vieta vai bez uzraudzibas.

Nekad nelietojiet ierici bez édiena gatavosanas platném.
Pirms nolik3anas uzglabasanai nogaidiet, lidz ierice ir
pilnigi auksta.

Lieto3anas laika neparvietojiet ierici.

A Apdegumu bistamiba!

Neievérojot bridinajumu, var apdedzinaties vai applaucéties.

- Kad ierice darbojas, aréjas virsmas
var klut |oti karstas. Ja nepiecieSams,
vienmeér izmantojiet rokturi (2) vai
krasns cimdus.

Ediena gatavosanas platnes nonemiet vai nomainiet
tikai tad, kad ierice ir pilniba atdzisusi.

m leverojiet!

Sis simbols norada ieteikumus un svarigu informaciju
lietotajam.
Lai izvairitos no aizdeganas riska, negatavojiet
edienu, kas ietits plastmasas pléve vai alvas folija, vai
plastmasas maisinos.



I

QHST ierice atbilst EK Regulai Nr. 1935/2004 par
materialiem un izstradajumiem, kas paredzéti saskarei
ar partikas produktiem.

lerices iznicinasana

E lerici  nedrikst iznicinat kopa ar sadzives

atkritumiem, ta ir janogada athilstosa atkritumu
mmmm  Skiro3anas un parstrades centra.

APRAKSTS
1.

Pamatne un vaks: cieta neriséjosa térauda

konstrukcija ar elastigu vaku.

Rokturis: stingrs liets metala rokturis, augséjas

platnes/vaka requlésanai atbilstosi édiena biezumam.

Platnes atbrivosanas pogas: spiediet, lai atbrivotu

un nonemtu platni.

Grila platnu blokésanas/atbrivosanas ierice

Engu atbrivosanas svira: |auj ierici pilniba atvért, lai

gatavotu plakana pozicija.

Augstuma regulésanas poga: augsgjas platnes/vaka

fiksésanai vajadzigaja augstuma, lai gatavotu partikas

produktus, kas nav jasaspiez.

7. leslégta stavokla lampina

. leslégsanas/izslégsanas poga.

Laika poga V: gatavosanas laika reguléSanai

(samazinasana).

Laika poga A: gatavosanas laika requlésanai

(palielinasana).

Apbrininasanas poga "Sear" apakséjai platnei.

Apakséjas platnes termostata iestatiSanas poga:

temperatdras iestatisanai no 60 °C lidz 230 °C vai

apaksgjas platnes izslégsanai.

Apbrininasanas poga "Sear" augséjai platnei.

Augsejas platnes termostata iestatiSanas poga:

temperatdras iestatisanai no 60 °C lidz 230 °C vai

augséjas platnes izslegsanai.

Nonemamas platnes: nepiedegosas, drikst mazgat

trauku masina, viegli tiramas. ATKARIBA NO MODELA

PLATNU SKAITS UN VEIDS VAR ATSKIRTIES.

15a. Grila platnes: lieliski piemérotas steiku, hamburgeru,
vistas galas un darzenu grilésanai.

15b. Pannas platnes: perfektu pankiku, olu, bekona un
Caulgliemju pagatavosanai.

15¢. Augséja vafelu platne (pieejama tikai daZiem
modeliem vai ka atsevisks papildpiederums)

15d. Apakséja vafelu platne (pieejama tikai daziem

10.

11.
12

13.
14.

15
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modeliem vai ka atsevisks papildpiederums): perfektu
vafelu pagatavosanai.

Tauku paplate: integréta iericé un nopemama, lai to
varétu viegli tirit.

17. Tirisanas riks: palidz tirit platnes péc lietosanas.

. Vafelu miklas dozéSanas kruze (tikai daziem
modeliem).

16.

SAGATAVOSANA PIRMAJAI LIETOSANAI

Nonemiet no platnes visu iepakojumu un etiketes. Pirms
iepakojuma materiala izmeSanas parliecinieties, vai visas
jaunas ierices dalas ir iznemtas. lesakam saglabat karbu un
iepakojumu atkartotai izmantosanai nakotné.

m leverojiet: Pirms lietoSanas ar mitru dranu noftiriet
pamatni, vaku un iestatisanas pogas, lai atbrivotos no
transportéSanas laika uzkratajiem putekliem.

Rupigi notiriet édiena gatavosanas platnes, tauku paplati
un tirsanas riku. Platnes, tauku paplati un lapstiu drikst
mazgat trauku masina.

m leverajiet: Pirmo reizi lietojot ierici, ta var izdalit vieg-
lu smaku un mazliet damot. Tas ir normali un ierasti visam
iericém ar nepiedegosam virsmam. lericei ir tiriSanas riks, ko
izmanto platnu tiriSanai péc tam, kad ierice péc lietosanas
ir pilniba atdzisusi (vismaz péc 30 minatém). TiriSanas riku
dazas sekundes var izmantot gatavosanas laika, lai nonemtu
atlikusos partikas produktus un ellu. Riku ilgstosi izmantojot

uz plaksném, kas vél ir karstas, plastmasa var izkust.

m leverajiet: nonemamas grila platnes (grils un panna)
var pilniba nomainit uz ierices.

Ediena gatavosanas platnu ievietosana
- Novietojiet ierici plakana pozicija (sk. 1. attélu).

- Katru platnivar ievietot vai nu augséja, vai apakseja kor-

pusa (sk. 2. attélu).



Platnu iznemsana

Novietojiet ierici plakana pozicija.

Atrodiet platpu atbrivosanas pogas (3) labaja puse.
Parliecinosi piespiediet pogu, laiizstumtu platnino pamatnes.
Turiet platni ar abam rokam, bidiet to gar metala balstiem un
iznemiet no pamatnes. Piespiediet otru atbrivo3anas pogu,
lai, veicot tas pasas darbibas, nonemtu otru platni.

& Apdegumu bistamiba! Ediena gatavosanas platnes
nonemiet vai nomainiet tikai tad, kad ierice ir atdzisusi.

Tauku paplates novietosana

Ediena gatavosanas laika tauku paplatei jabit ievietotai
tas korpusa ierices aizmuguré. No édiena tekosie tauki tiek
novaditi uz platnes cauruma pusi un tiek savakti paplate.

m leverojiet: Gatavosanas laika regulari parbaudiet
tauku paplati un izvelciet to, lai izvairitos no parmérigas
tauku piepldes.

Péc gatavosanas atbilstosi izmetiet savaktos taukus. Tauku
paplati drikst mazgat trauku masina.

A Svarigi! Gatavojot édienu, rikojieties uzmanigi.

Lai atvértu ierici, turiet rokturi, kas paliek auksts. Spiedien-
lietas aluminija detalas klust |oti karstas, nepieskarieties tam
gatavosanas laika un tdlit péc gatavosanas.

Pirms jebkadam darbibam ar ierici, laujiet tai atdzist vismaz
30 minates.

Gatavojiet édienu tikai ar ievietotu tauku paplati.
NeiztukSojiet tauku paplati, kameér ierice nav pilniba
atdzisusi. lzvelkot tauku paplati, rikojieties uzmanigi, lai
izvairitos no Skidruma izlieSanas.

EDIENA GATAVOSANAS POZICIJAS
Kontaktgrils (aizverts stavoklis)

- Augigja platne balstas uz apakigjas platnes. Si ir
sakuma pozicija un ari viena no gatavosanas pozicijam,

23

izmantojot ierici ka kontaktgrilu. Vaks automatiski
pielagojas édiena biezumam uz platnes.

Tadéjadi ediens tiks gatavots vienmérigi no abam
pusém.

Kontakgrils ir lieliski piemérots hamburgeru, atkaulotas
galas un planu galas $kélu, darzepu un sviestmaizu
gatavosanai. "Kontakta" funkcija ir lieliski piemérota
atrai un veseligai édiena pagatavosanai. Lietojot
kontaktgrilu, édienu var pagatavot atri, jo tas vienlaikus
saskaras ar platném no abam pusém (sk. 3. attélu).

Taukus no édiena notecina un savac platnés izveidotas
gropes un caurums aizmugure, talak savacot tos tauku
paplate.

lericei ir Tpads rokturis un ende, kas lauj noregulét
augsejo platni atbilstosi édiena biezumam. Ja
kontaktgrila velaties vienlaikus gatavot vairakus dazadu
veidu édienus, tiem jabiit vienadi bieziem, lai vaku
varétu aizvert vienmerigi.

Atvertais grils

- Augdéja platne ir viena limeni ar apak3gjo platni.
Gan apakgjas, gan augséjas platnes ir viena liment,
veidojot lielu édiena gatavosanas virsmu. Sada stavokli
ierici var izmantot atverta grila rezima ar grila plaksni
vai pannas plaksni. Lai ierici novietotu sada stavokl,
vispirms atrodiet engu atbrivosanas sviru labaja puse.
Turiet rokturi ar kreiso roku un ar labo roku bidiet
atbrivosanas sviru uz augsu (sk. 4 attélu).

Spiediet rokturi atpakal, lidz vaks ir novietojies ar virsmu
uz leju plakana pozicija (sk. 5. attélu).



[5]

Nedaudz pacelot rokturi pirms atbrivosanas sviras
vilklanas, tiek samazinats spiediens uz engi un
atvieglota darbiba. lerici var izmantot ka grilu/atvértu
grilu, lai pagatavotu hamburgerus, steikus, vistu un
zivis. Grila/atvérta grila reZimam ir visdaudzveidigakas
izmantosanas iespéjas. Grila platnes ir atvérta stavokli,
divkarsojot édiena gatavosanas virsmu (sk. 6. attélu).

Ta ir lieliski piemérota darzenu ar augstu tidens saturu paga-

tavo3anai, lai idens varétu iztvaikot.

So karstas platnes poziciju var izmantot ari mikstu sviest-

maizu un tadu partikas produktu pagatavosanai, kuri nav

jasaspiez.

- Novietojiet édienu uz apak3gjas platnes.

- Pietuviniet augejo plaksni pie édiena, turot rokturi
(Aatt.).

Uz atseviskajam platném var gatavot vairakus dazadus
édienus, nesajaucot garsas, vai ari pagatavot lielaku
daudzumu viena édiena.

Grila/atvérta grila poziciju var izmantot, lai grilétu
atskiriga biezuma galas skéles, katram no tam izvéloties
vajadzigo gatavibas limeni. Sada stavokli gatavo3anas
laika édiens ir jaapgriez.

lerici var izmantot arf ka pannas/atverta grila platni, lai
brokastim pagatavotu pankikas, olas, sieru, dazadus
produktus mikla, bekonu un desinas (sk. 7. attélu).

Liela gatavo3anas virsma lauj vienlaikus pagatavot
vairakus dazadus eédienus vai ari pagatavot lielaku
daudzumu viena édiena.

Krasns grils

St pozicija (sk. 8. attélu) ir piemérota griléSanai bez saskares,
lai pagatavotu hiezus partikas produktus, kas jaapcep léni un
vienmérigi.
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- Pagrieziet augstuma regul@Sanas pogu (6) uz Gmre
(B attels).

oCJ:0 0 |

- Augséja platne ir fikséta pozicija.
lespejamas 4 augstuma regulésanas pozicijas.

- Pacelot augséjo plaksni augstak, tiks automatiski atbri-

vota requlésanas sistéma (C att.).



- Kad augstums ir iestatits, requléSanu var turpinat, izvel-
kot pogu un iestatot jaunu poziciju (D att.).

LIETOSANA

Darbiba

Kad ierice ir pareizi sagatavota un varat sakt gatavot édienu,
katrai grila platnei (augi€jai un apakéjai) neatkarigi
(izmantojot termostata iestatiSanas pogu 12 un 14) var
iestatit temperattru no 60 °Clidz 230 °C.

Spiediet ieslég3anas/izslégianas pogu, un iedegsies ieslégta
stavokla lampina. lerice uzkarst dazas mindtes atkariba no
iestatitas temperatiras. Kad termostats sasniedz nepieciesa-
mo temperataru, ierice atskano pikstienu un ir gatava lieto-
Sanai. Displeja paradas gatavibas zinojums "READY".
Temperaturu var mainit jebkura édiena gatavosanas bridi
atkariba no gatavojama édiena veida.

Taimera funkcija

Kad displeja paradas zinojums "READY", izvélieties édiena
gatavosanas poziciju (sk. sadalu "Gatavosanas pozicija") un
péc tam novietojiet édienu uz platném. GatavoSanas laiku var
izvéleties, spieZot taimera pogas (9 un 10). Saja gadijuma,
beidzoties gatavosanas laikam, ierice automatiski izslegsies
un displeja paradisies zinojums "END". Lai atkal ieslégtu ie-
rici, spiediet ieslég3anas/izslégsanas pogu (8). Kad édiens ir
pagatavots, ja neesat izvélgjies gatavosanas laiku, izsledziet
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ierici, spiezot ieslégSanas/izslégsanas pogu, vai pagrieziet
termostata iestatisanas pogu (12 un 14) izslégta pozicija.

m leverajiet: ja laiks nav izvéléts, ierice péc 90 mindsu
ilgas darbibas automatiski izslégsies.

Apbrininasanas funkcija

Si funkcija dazas mindtes uzkarsé augsgjas un/vai apakséjas
platnes lidz augstakai temperatirai. Ta ir lieliski piemérota
edieniem, kurus vajag atri apbrininat gatavosanas sakuma
(lieliski piemerota biezai galai). Spiediet ieslégsanas/izsleg-
$anas pogu, péc tam uzkarsgjiet platnes, spiezot apbrinina-
$anas pogas (11. un 13.). Uzkarsésanas laika displeja mirgo
zinojums "SEAR". Kad termostats sasniedzis nepiecieSamo
temperatiru, ierice atskano pikstienu un displeja paradas
uzraksts "SEAR". Nekavejoties uzlieciet édienu uz platném.
Cikls ir pabeigts dazas minatés, un zinojums "SEAR" pazid
no displeja.

m leverajiet: So funkdiju var izmantot tikai vienu reizi
katras 30 minatés. Ja péc cikla izpildes 30 mindsu laika no-
spiedisit apbrininasanas funkciju un displeja mirgos "SEAR",
neturpiniet So darbibu. Darbibu nevar iestatit vadibas paneli.

Vafelu rezims (tikai atseviskiem modeliem)

- levietojiet vafelu platnes (15¢/15d), ka paradits 1. attéla.
Nemiet vera, ka Saja gadijuma platnes nav savstarpéji
aizvietojamas un katras plaksnes novietojumam jabut
tadam, ka paradits 9. attela.

- Kadierice irievietota apakséja plaksne, displeja paradas
000.

Pagrieziet termostata iestatiSanas pogu lidz vafelu
iestatfjumam un piespiediet ieslegsanas/
izslégsanas pogu.

- lerice sak priekssildisanas fazi. Kad termostats sasniedz
nepiecieSamo temperatiru, ierice atskano pikstienu
un ir gatava lieto3anai. Gatavibas zinojums "READY"
paradas displeja.



- Viegliieziediet platnes ar izkausétu sviestu

- Katra vafelu zona ielejiet vienu dozésanas krizi
miklas.

- Nedaudz izlidziniet miklu un aizveriet ierici.

- (Gatavojiet receptés noradrto laiku.
Ja iestatisit taimeri, gatavosanas cikla beigas atskanés
tris pikstieni, taimeris pazudis un displeja paradisies
beigu zinojums "END"; ierice automatiski izslégsies. Ja
laiku neiestatisit, péc pedejas vafeles cepsanas nospie-
diet ieslég3anas/izslégsanas poqu, lai izslegtu ierici.

- Lai pagatavotu papildu vafeles, vienkarsi ielejiet apak-
$&ja vafeju platné miklu un izpildiet iepriek$ minétas
darbibas.

A Svarigi! Nonemot vafeli no vafelu platném, neizman-
tojiet metala instrumentus, jo tie var saskrapét nepiedegoso
virsmu.

TIRISANA UN APKOPE

Lietotaja veikta apkope

- Nekad neizmantojiet metala tirisanas rikus, kas var
saskrapét nepiedegosas platnes. lzmantojiet koka vai
karstumizturigus plastmasas darbarikus.

- Nekad neatstajiet saskare ar karstajam platném plast-
masas instrumentus, ieskaitot komplekta ieklauto tiri-
sanas riku.

- Pécviena édiena gatavosanas un nakama édiena gata-
vosanas iztiriet partikas atlikumus no tauku drenazas
cauruma un savaciet tos tauku paplate, pec tam notiriet
ar virtuves papira dvieli un turpiniet ar nakamo gatavo-
Sanas darbibu.

- Pirms ierices tinsanas vienmeér atstajiet ierici atdzist vis-
maz 30 minutes.

Tirisana un kopsana
m leverajiet: Pirms ierices tirisanas parliecinieties, vai ta
ir pilniba atdzisusi.

Ediena gatavosanas beigas izslédziet ierici un atvienojiet to
no elektrotikla. Atstaj ierici atdzist vismaz 30 mindtes. [zman-
tojiet pievienoto ipado riku, lai nonemtu partikas atliekas no
platném. So riku var mazgat ar rokam vai trauku masina.
Iztuksojiet tauku paplati. Tauku paplati var mazgat ar rokam
vai trauku masina.

Spiediet platnes atbrivosanas pogas (3), lai nonemtu platnes
no ierices. Pirms pieskarsanas platném parbaudiet, vai tas ir
pilniba atdzisusas. Ediena gatavosanas platnes var mazgat
trauku masing, lai gan bie7a mazgasana trauku masina vare-
tu samazinat parklajuma Tpasibas. Tapéc édiena gatavo3anas

platnes arpusi ieteicams tirit ar mikstu sakli vai ar adent un
viegla mazgasanas [idzeklT samitrinatu dranu. Platnu tiri3a-
nai neizmantojiet metala instrumentus.

TEHNISKIE PARAMETRI
Barosanas spriequms  220/240V - 50/60Hz
Absorbéta jauda 2000W




PROBLEMU NOVERSANA

Kladas zinojums displeja

APRAKSTS

PROBLEMA

RISINAJUMS

Uz vienas édiena gatavo-

Elektroniska vadiba

Atvienojiet ierici no

traucgjumu.

'w. . |3anasplatnes temperatira | konstatéjusi, ka viena sienas kontaktligzdas.
(=) nepaaugstinas. ediena gatavosanas platne | Parliecinieties, vai grila
nav sasniegusi mérka platne ir pareizi ievietota
temperataru. ierices korpusa.
Jatas neatrisina
Grila platne nav pareizi problému, iericei,
ievietota ierice. iespéjams, radusies
darbibas traucgjumi.
Sildelements grila platnes | Sazinieties ar uzpémuma
iekSpusé var bt bojats. ,De’Longhi” klientu
apkalposanas dienestu
Varétu bat bojats un pazinojiet kladas
sildelementa savienojums. | veidu.
Varétu bat bojat
elektroniska vadiba.
Elektroniska vadiba
konstatéjusi, ka
sildelements bijis ieslégts
parak ilgi.

Parsniegts sildelementa Elektroniska vadiba Atvienojiet ierici no
w0 | | ieslegsanas laiks. konstatéjusi temperatiiras | sienas kontaktligzdas.
cri zondes darbibas Nelieciet uz grila platném

traucgjumu. parak lielus vai saldétus
partikas produktus,
jo tas var parslogot
sildelementus.
Vadiba 5 sekundes rada
kludas zinojumu un péc
tam izslédz ierici.
Pirms jauna gatavosanas
cikla izpildes Jaujiet
iericei atdzist.

Temperatiiras zondes Elektroniska vadiba Atvienojiet ierici no
'w . | darbibas traucgjumi. konstatgjusi temperatiras | sienas kontaktligzdas.
Loy zondes darbibas

Temperatiras zonde ir
janomaina.

Sazinieties ar uzpémuma
,De’'Longhi”

klientu apkalposanas
dienestu un pazinojiet
kladas veidu.
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Temperatiras zondes
darbibas traucejumi.

Elektroniska vadiba konsta-
téjusi temperatdras zondes
darbibas traucgjumu.

Atziméjiet kludas
numuru. Atvienojiet ierici
no sienas kontaktligzdas.
Temperatiras zonde ir
janomaina.

Sazinieties ar uznémuma
,De’'Longhi” klientu ap-
kalposanas dienestu un
pazinojiet klidas veidu.

lerice neieslédzas.

Parbaudiet, vai ierice ir
pareizi pievienota pie
sienas kontaktligzdas.

Pievienojiet ierici pie
citas kontaktligzdas.

Parbaudiet jaudas sledzi.

Jatas neatrisina
problému, iericei,
iespéjams, radusies
darbibas traucgjumi.
Sazinieties ar uzpémuma
,De’'Longhi” klientu
apkalposanas dienestu.

lerice neieslédzas péc
ieslégsanas/izslégsanas
pogas piespiesanas.

Abas temperatiras pogas
ir 0 pozicija, bet augsgjais
un apakséjais displejs

ir IZSLEGTS. Pagrieziet
temperatiras pogu lidz
vélamajai temperatdrai
un péc tam piespiediet
START/STOP.

Péc apbraninasanas pogu
piespiesanas displeja mirgo
"SEAR", un apbriininadanas
funkdija izslédzas.

Apbriininasanas funkcija
gatavosanas cikla ir pie-
ejama tikai vienu reizi
30 mindités. Ja, pirms bs
pagajusas 30 minates,
méginasit veikt otru
apbriininasanas ciklu,
darbiba tiks atteikta.
Pirms jauna apbriini-
nasanas cikla sakSanas
nogaidiet 30 mindtes.
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EDIENU GATAVOSANAS TABULA

LIELLOPA | BIEZUMS | GAB. | EDIENAGA- |  PLATNES  |PLATNES | °C | APBRUNI- | MIN. PADOMI
GALA (em) | skaits | TAVOSANAS REZIMS NASANA
LIMENIS
Steiks | 0,5-1 2 | Labiizcepts | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 2-3 | labiieellojiet édienu
Steiks | 0,5-1 4 | Labiizcepts | ATVERTAIS | rievotas | 230 5-6 |labiieellojiet édienu,
GRILS pusé no gatavosanas
laika pagrieziet uz
otru pusi
Fileja 3-4 4 Jels KONTAKTGRILS | rievotas | 230 4-5 | labiieellojiet édienu
Fileja 3-4 4 Vidgji | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 7-8 |labiieellojiet &dienu
asinains
Fileja 3-4 4 | Labiizcepts | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 10-11 | labiieellojiet édienu
Ribu 2-3 2 Vidgji | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 4-5 | labiieellojiet édienu
steiks asinains
Ribu 2-3 2 | Labiizcepts | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 7-8 |labiieellojiet edienu
steiks
Ribu 2-3 4 Videji ATVERTAIS | rievotas | 230 10-12 | labiieellojiet édienu,
steiks asinains GRILS puse no gatavosanas
laika pagrieziet uz
otru pusi
Ribu 2-3 4 | Labiizcepts | ATVERTAIS | rievotas | 230 14-16 | labiieellojiet édienu,
steiks GRILS pusé no gatavosanas
laika pagrieziet uz
otru pusi
Hamburger |  2-3 6 | Labiizcepts | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 8-10 |labiieellojiet edienu
Kebab 6 | Labiizcepts | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 13-15 | labiieellojiet édienu,
pusé no gatavosanas
laika pagrieziet uz
otru pusi
JERA BIEZUMS | GAB. EDIENA PLATNES REZIMS | PLATNES | °C MIN. PADOMI
GALA (cm) skaits | GATAVOSANAS
LIMENIS
Ribinas 15-3 6 Vidgji asinains | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 | 10-12 |labinoellojiet
edienu, pusé no
Ribinas | 1,5-3 6 Labiizcepts | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 | 12-14 | Cdienagata-
vosanas laika
apgrieziet siteni
uz otru pusi
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CUKAS | BIEZUMS | GAB. | PLATNESREZIMS | PLATNES | °C | APBRUNI- | MIN. PADOMI
GALA (cm) | skaits NASANA
Steiks 1-2 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 v 7-9 | labiieellojiet édienu
Steiks 1-2 8 ATVERTAIS rievotas | 230 14-16 | labi ieellojiet édienu,
GRILS pusé no gatavosanas laika
pagrieziet uz otru pusi
Karbonade | <25 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 9-11 | labiieellojiet &dienu,
pusé no gatavosanas laika
pagrieziet uz otru pusi
Karbonade | <25 8 ATVERTAIS rievotas | 230 11-13 | labi ieellojiet &dienu,
GRILS pusé no gatavosanas laika
pagrieziet uz otru pusi
Ribas 6-8 | KONTAKTGRILS | rievotas | 200 20- 25 | apgrieziet divas vai tris
reizes
Bekons 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 1-2
Desinas 8 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 16-18 | sadurstiet desinas ar
daksinu
Kebabs 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 14-16 | labi ieellojiet édienu, vienu
vai divas reizes apgrieziet
Frankfurtes 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 8-10
desinas
VISTASUN | BIEZUMS | GAB. | PLATNESREZIMS | PLATNES | °C | APBRUNI- | MIN. PADOMI
TITARA (em) | skaits NASANA
GALA
Kratina <1 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 v 3-4 |labiieellojiet édienu
Gurns 3 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 20- 25 | gatavosanas laika vienu vai
divas reizes apgrieziet
Sparns 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 14-16 | gatavosanas laika vienu vai
divas reizes apgrieziet
Hamburgers | 1.5-2 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 v 6-8
Hamburgers | 1.5-2 8 ATVERTAIS rievotas | 230 J 14-16 | pusé no gatavosanas laika
GRILS pagrieziet uz otru pusi
Kebabs 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 11-13 | gatavosanas laika vienu vai
divas reizes apgrieziet
Frankfurtes 6 KONTAKTGRILS | rievotas | 230 6-38
desinas
Plakani 1 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 40 - 45 | gatavosanas laika vienu vai
griléta vista divas reizes apgrieziet
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MAIZE GAB. PLATNES PLATNES | °C | MIN. PADOMI
skaits REZIMS
Grauzdins/ 2 KRASNSGRILS | gludas | 230 | 3-5 | novietojiet augs&jo platni ta, lai ta pieskartos
sviestmaize maizei, to nesaspiezot
Maizite 2 | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 | 2-3
Maizes 3kéles 4 ATVERTAIS gludas | 230 | 4-5 | pusé no gatavosanas laika pagrieziet uz otru pusi
GRILS
DARZENI GAB. PLATNES PLATNES | °C | MIN. PADOMI
skaits REZIMS
Skeles sagriezts | 1 | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 | 4-6 |labiieellojiet édienu
baklazans
Skelés sagriezti | 2 | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 | 6-8 |labiieellojiet édienu
cukini
Saldo piparu 2 | KONTAKTGRILS | rievotas | 230 | 8-10 | labiieellojiet &dienu
ceturtdalas
Skeles sagriezts | 1 ATVERTAIS gludas | 230 | 5-7 |labiieellojiet édienu, pusé no gatavosanas laika
tomats GRILS pagrieziet uz otru pusi
Skeles sagriezts | 2 | KONTAKTGRILS | gludas | 230 | 5-7 |labiieellojiet édienu, biei samaisiet ar lapstinu
sipols
ZIVIS | DAUDZUMS | GAB. | PLATNESREZIMS | PLATNES | °C MIN. PADOMI
skaits
Veselazivs | 2509 1 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 | 8-10 |labiieellojiet édienu
Fileja 500g 1 KRASNS GRILS rievotas | 230 | 25-30 | ieellojiet &dienu, novietojiet
augsajo platni ta, lai ta bitu tuvu
édienam, bet tam nepieskartos
Skele 4509 4 KONTAKTGRILS | rievotas | 200 | 8-10 |labiieellojiet édienu
Kebabs 5009 6 ATVERTAISGRILS | rievotas | 230 | 10-12 |labiieellojiet édienu, divas vai
tris reizes apgrieziet
Kalmars 400g 1-2 | KONTAKTGRILS | rievotas | 200 | 10-12 | labiieellojiet édienu
Garneles 4004 10-12 | KONTAKTGRILS | rievotas | 200 | 4-6 |labiieellojieté&dienu
DESERTI GAB. skaits | PLATNES REZIMS PLATNES ¢ MIN. PADOMI
Pankiikas 4 ATVERTAIS GRILS gludas 200 | 4-5 |ieziediet platnes ar sviestu, pusé
no gatavosanas laika pagrieziet
uz otru pusi
Vafeles 4 KONTAKTGRILS | VAFELES 4-5 | ieziediet platnes ar sviestu
Skelés sagriezts 4 KONTAKTGRILS rievotas 200 | 5-6 |ieziediet platnes ar sviestu
ananass
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RECEPTES

OLU KULTENIS, BEKONS UN GRAUZDINI
SASTAVDALAS

- 2olas

- 2bekona kéles

- Tdeserta karote piena

- sals un pipari péc garsas

- 23keéles maizes grauzdiniem

PAGATAVOSANA:

Sakuliet olas ar pienu un sali, lidz veidojas viegls putojoss mai-
sijums. levietojiet gludas platnes un novietojiet grilu ATVERTA
GRILA rezima. Noregulgjiet apak3gjo un augigjo termostata
iestatisanas pogu lidz 230 °C. Nospiediet START/STOP pogu, lai
uzkarsétu grilu. Kad displeja redzams "READY", uz platnes stira
uzlejiet olu maistjumu un gatavojiet 2—3 min., ripigi maisot ar
koka lapstinu, lai nodrodinatu vienmérigu gatavosanu. Tikmér
uz vienas un tas pasas platnes 3—4 min. apcepiet bekona $ke-
les, apgriezot tas pusé no gatavosanas laika. Uz otras plakanas
platnes 3—4 min. grauzdejiet maizi, apgriezot to apméram
pusé no gatavosanas laika. Uzlieciet uz $kivja un pasniedziet.

GRAUZDINI UN BAKLAZANU KREMS
SASTAVDALAS

- Thaklazans

- 100 g rikotas

- kiploku pulveris péc garsas

- pétersili p&c garsas

- 4deserta karotes olivellas

- sals péc garsas

- pipari péc garsas

- Tbagete

PAGATAVOSANA:

Baklazanus rpigi nomazgajiet, nomizojiet un sagrieziet biezas
Skelés. levietojiet plakano plaksnu komplektu un novietojiet
grilu KONTAKTGRILA rezima. Noregulgjiet apaks&jo un augséjo
termostata iestatiSanas pogu lidz 230 °C. Nospiediet START/
STOP pogu, lai uzkarsétu grilu. Kad displeja redzams "READY",
novietojiet baklazanus uz apaksgjas grila platnes un gatavojiet
aptuveni 810 min., Iidz tie klist miksti. Sagrieziet baklazanu
biezas 3kélés un sajauciet ar rikotu, kiplokiem, sakapatiem
pétersiliem, Skipsnu sals, Skipsnu piparu un elju. Samaisiet, lai

un ieellojiet ar olivellu, p&c tam 1-2 mindtes cepiet 230 °C
temperatira uz gludajam platném KONTAKTGRILA rezima, lidz
tas ir apbrininatas gatavas.

Uz grauzdétas maizes uzziediet baklazanu krému, parlejiet ar
divam deserta karotém ellas un pasniedziet.
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GALAS, RUKOLAS UN KIRSU TOMATU SALATI
SASTAVDALAS:

- 2telagalas skeles

- 100 g rukolas

- 10-12 kirdu tomati

- 100 g graudaina biezpiena

- sals péc garsas

- olivella péc garsas

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet rukolu un kirSu tomatu salatus: nomazgajiet ruko-
lu, uzlieciet uz tiras dranas nozt, un sagrieziet kirSu tomatus
Cetras dalas. levietojiet rievotas grila platnes un novietojiet
grilu KONTAKTGRILA rezima. Noregulgjiet apaksgjo un augséjo
termostata iestatiSanas pogu lidz 230 °C. Nospiediet START/
STOP pogu, lai uzkarsétu grilu. Kad displeja redzams "READY",
novietojiet ieprieks ieellotas tela galas Skéles, piespiediet ar
augséjo platni un gatavojiet 2-3 min. péc garsas. Galu sagrie-
ziet strémel@s un kartojiet uz rukolas un kirSu tomatiem, pie-
vienojiet sali péc garas un pievienojiet graudaino biezpienu.
Papildiniet garSu ar nedaudz ellas.

RIBU STEIKI AR KAFIJAS GARSU
SASTAVDALAS:

- ribu steiki (2 x 250 g katrs)

- olivella

KAFIJAS MAISTJUMAM:

- 2téjkarotes kumina séklu

- 2téjkarotes kafijas pupinu

- Tdeserta karote saldo ¢ili piparu
- 1tgjkarote paprikas

- 1t&jkarote rupja sals

- 1téjkarote piparu

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet kafijas maistjumu: ieberiet kumina séklas un ka-
fiju virtuves kombaina un samaliet pulveri (ne parak smalka).
leberiet pulveri bloda, pievienojiet paréjas sastavdalas un labi
samaisiet.

Galu viegli un péc garsas ieziediet ar garivielam, apsedziet
un aptuveni 30 min. atstajiet istabas temperatira. levietojiet
rievoto platnu komplektu un novietojiet grilu KONTAKTGRILA
rezima. Noreguléjiet apak3&jo un augséjo termostata iestatisa-
nas pogu Iidz 230 °C. Nospiediet START/STOP pogu, lai ieprieks
uzsilditu rezgi, un abu plaksnu apbrininasanas "SEAR" pogu.
Kad displeja parstaj mirgot "SEAR", uzlieciet galu uz apak3gjas
platnes, piespiediet ar auggjo platni un gatavojiet 6-8 min.,
[idz gala gatava. Pasniedziet karstu.



LIELLOPA FILEJA AR SENU MERCI
SASTAVDALAS:

- 4liellopu galas filejas gabali

- sals péc garsas

- melno piparu graudi malSanai péc garsas
- 2kiploku daivinas

- 2deserta karotes Dizonas sinepju

- 60gsviesta

- olivella p&c garsas

SENU MERCES SASTAVDALAS:

- 30gsviesta

- Tdeserta karotes gorgonzolas
- 23alotes

- 300gsénu

- viskijs 1/2 no nelielas glazes

- 200 g kréjuma

- ditrona sula péc garsas

- pétersili p&c garsas

PAGATAVOSANA:

lerivgjiet galu ar sali un pipariem un aptuveni stundu atstajiet
istabas temperatira.

Pagatavojiet sénu mérci: panna izkauséjiet sviestu,
pievienojiet 3kélés sagrieztas Salotes un variet 2-3 min.
Pievienojiet sénes un variet vél 5 min. Pievienojiet viskiju,
pavariet 1 min., pievienojiet glazi Udens un pavariet vél
aptuveni vienu minditi. Pievienojiet saldo kréjumu, citrona
sulu, pétersilus un gorgonzolu un uzvariet.

Variet, lidz mérce sabiezé, pievienojiet sali un piparus péc
garsas un nolieciet mala.

Tikmér sagatavojiet marinadi, ko gatavosanas laika uzklat uz
filejas: neliela pannaizkauséjiet sviestu ar sinepém un kiplokiem.
Variet neliela karstuma, lidz sviests izkusis. Saglabajiet siltu.
levietojiet rievoto platnu komplektu un novietojiet grilu
KONTAKTGRILA rezima. Noregulgjiet apakséjo un augigjo
termostata iestatisanas pogu lidz 230 °C.

Nospiediet START/STOP pogu, lai ieprieks uzsilditu rezdi, un
abu plaksnu apbrininasanas "SEAR" pogu.

leziediet filejas abas puses ar marinadi un péc tam, kad
displeja parstaj mirgot "SEAR", novietojiet tas uz apak3gjas
platnes un aizveriet grilu. Gatavojiet 6-8 min.atkariba no
vélamas garsas un filejas biezuma. Nonemiet gatavos filejas
gabalus un pasniedziet parlietus ar ieprieks sagatavoto sénu
mérdi.

HAMBURGERS AR GRAUZDETU RUDZU MAIZI
SASTAVDALAS:

- 83keles rudzu maizes

- 500 g augstakas kvalitates maltas liellopa galas
- 100 g Skelés sagriezta Ementales siera

- 2deserta karotes olive|las

- 23kelés sagriezti sipoli

- sviests istabas temperatira, ja nepiecieSams

- 2t@jkarotes Vusteras mérces

- sals pécgarsas

- pipari péc garsas

- puse tgjkarotes cukura

PAGATAVOSANA:

Pagatavo hamburgerus: bloda ripigi sajauc malto
galu, Vusteras mérci, sali un piparus. Ar rokam izveido
4 hamburgerus apméram 2 cm biezus. Novietojiet grilu
ATVERTA GRILA re7ima un ievietojiet plakano platni apaksa
un rievoto platni augdpuse. Noreguléjiet apaksejo un augsgjo
termostata iestatisanas pogu lidz 230 °C.

Nospiediet START/STOP pogu, lai uzkarsétu grilu.

Kad displeja redzams "READY", uz apaksgjas platnes uzlieciet
Skelés sagrieztus sipolus, kas apsladiti ar olivellu un cukuru,
un gatavo apmeram 5-6 min., ripigi apmaisot ar lapstinu, lai
nodrosinatu, ka tie apcepas vienmerigi un ir maigi. Taja pasa
laika uz otras platnes apméram 12 min. gatavo hamburgerus,
apgriezot péc apméram 5-6 min. (gatavosanas laiks mainas
atkariba no hamburgera biezuma). Tiklidz sipoli ir apcepti,
tos nonem no platnes un ar sviestu apziestas maizes $kéles
tikai 1-2 min. apgrauzdé no vienas puses.

Maizes Skéles liek uz virtuves délisa ar grauzdéto pusi uz
augsu, uzkaisa sipolus, pievieno hamburgerus un parsedz
ar sieru. Uzlieciet sviestmaizei maizes Skéli ar grauzdéto
pusi uz leju. Nogaidiet, Iidz platne atkal ir karsta, ielieciet
sviestmaizes un labi stingri piespiediet ar augsgjo platni.
(epiet apméram 2-3 min., lidz gatavs.

JERA RIBINAS AR BALZAMETIKI UN ROZMARINU
SASTAVDALAS:

- 6jeéraribinas

- 10gsakapata rozmarina

- 10gsakapatu kiploku

- 100 ml balzametika

- 15gcukura

- sals pécgardas

- pipari péc garsas

PAGATAVOSANA:
Visas sastavdalas labi samaisiet pietiekami liela trauka,
nosedziet un atstajiet jéru marinéties ledusskapi vismaz



1-2 stundas. levietojiet rievoto platnu komplektu un
novietojiet grilu  KONTAKTGRILA rezima. Noregulgjiet
apaksgjo un augigjo termostata iestatisanas pogu [idz
230 °C. Nospiediet START/STOP pogu, lai uzkarsétu grilu. Kad
displeja redzams "READY", novietojiet ribinas uz apak3gjas
platnes. Gatavojiet apméram 11-13 min. atbilstosi gar3ai
un ribinu biezumam (ieteicams pusé no gatavosanas laika
apgriezt ribinas gatavo3anas, jo kauls nelauj augséjai platnei
pieskarties galas virspusei). Tikmér panna savariet marinadi
un pasniedziet ka mérci uz grilétam jéra ribinam.

VISTAS KEBABS AR MEDU UN LAIMA KREMU
SASTAVDALAS:
- 500 g vistas kratinas

MARINADES SASTAVDALAS:

- Ttéjkarote ili piparu

- Ttéjkarote koriandra

- 10dolivellas

- 2locini

- 3kiploku daivinas

- Tdeserta karote rivéta ingvera
- ldeserta karote cukura

- 1deserta karote laima sulas
- Tdesertakarote rupja sals

- pipari péc garsas

MEDUS UN LAIMA KREMA SASTAVDALAS:
5 ¢l kulinarijas kréjuma

- 1/2tgjkarote rivétas laima mizas

- 1deserta karote laima sulas

- ldeserta karote olivellas

- 1deserta karote medus

- salspécgardas

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet marinadi: visas sastavdalas ievietojiet virtuves
kombaina un sablendgjiet, lai iegutu vienmeérigu maisijumu.
Uz dzilas plates lieciet 2 cm platos kubinos sagrieztu vistu,
pievienojiet marinadi un vienmérigi parklajiet visu vistu. Par-
klajiet ar partikas plévi un maringjiet 1-2 stundas.
Pagatavojiet saldo krému, bloda sajaucot visas sastavdalas,
parsedziet ar caurspidigu plévi un ielieciet ledusskapi. Vistu
gabalinus uzduriet uz kebaba iesmiem. levietojiet rievoto
platnu komplektu un novietojiet grilu KONTAKTGRILA reZi-
ma. Noregulgjiet apak§éj0 termostata jestatisanas pogu Iidz
START/STOP pogu, lai uzkarsétu grilu. Kad dISp|EJa redzams
"READY", novietojiet kebabus uz apaksejas platnes, piespie-
diet ar aug3gjo platni un gatavojiet apméram 11-13 min.,

apgriezot vienu vai divas reizes. Pasniedziet karstu kopa ar
laima un medus krému.

VISTAS KAJAS PROVANSAS GAUME

SASTAVDALAS:
- 3vistas kajas (550 g)

MARINADES SASTAVDALAS:
- 25dsausa baltvina
- 4deserta karotes olive|las
3 deserta karotes sinepju ar seklam
3 deserta karotes baltvina etika
- 2deserta karotes Provansas garsaugu
- 2daivinas sakapatu kiploku
- 2tejkarotes rupja sals
- Ttejkarote Kajennas piparu

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet marinadi, bloda sajaucot visas sastavdalas.
Ar asu nazi pargrieziet vistu kaju galigo dalu vairakas vietas,
lai tas nedaudz atvértu. lelieciet kajas bloda ar marinadi
un pagrieziet ta, lai abas puses bitu labi parklatas. Atstaj
marinéties 2—3 stundas. levietojiet rievoto platnpu komplektu
un novietojiet grilu KONTAKTGRILA rezima. Noregulgjiet
apaksejo un augsejo termostata iestatisanas pogu lidz 210 °C.
Nospiediet START/STOP pogu, lai uzkarsétu grilu. Kad displeja
redzams "READY", novietojiet vistas kajas uz apaksgjas
platnes, piespiediet ar aug3gjo platni un gatavojiet apmeéram
20-25 min., 2-3 reizes apgriezot. Gatavo édienu kartojiet uz
$kivja un pasniedziet.

GRILETAS GARNELES

SASTAVDALAS:
- 16/20 garneles

MARINADES SASTAVDALAS:
- pétersili p&c garsas

- 2citroni

- sals pécgarsas

- pipari péc garsas

- 2kiploku daivinas

PAGATAVOSANA:

Pagatavojiet marinadi: smalki sakapajiet kiplokus un
pétersilus, pievienojiet citrona squ sali un uzkaisiet piparus
Nomazgajiet garneles, riipigi nozavéji

marinéties vismaz uz pusstundu.

levietojiet rievoto platnu komplektu un novietojiet grilu
KONTAKTGRILA rezima.



Noregulgjiet apak3€jo un augsgjo termostata iestatisanas
pogu lidz 210 °C. Nospiediet START/STOP pogu, lai uzkarsétu
grilu. Kad displeja redzams "READY", notecinatas garneles
novietojiet uz apak3gjas platnes, piespiediet ar augsgjo platni
un gatavojiet apmeram 4—6 min.

Lai pasniegtu, dekoréjiet kivi ar citrona Skelitém un zalajiem
salatiem.

GRILETS LASIS AR JOGURTA MERCI
SASTAVDALAS:

- 500 g lasa filejas

- olivella péc garsas

MERCES SASTAVDALAS:
- 250 g grieku jogurta

- Tkiploka daivina

- Ttejkarote sals

- 13kipsna cukura

- 20glocinu

- 20 pétersiliu

- baltie pipari péc garsas

PAGATAVOSANA:

pétersilus un locinus un ripigi nosusiniet, atseviski sakapajiet
kiplokus.

Bloda ielejiet jogurtu, pievienojiet zalumus, kiplokus, sali, cu-
kuru un piparus un sakuliet, lidz izveidojas viendabigs kréms.
levietojiet ledusskapr un atstajiet vismaz 30 min.

levietojiet plakano plakSnu komplektu un novietojiet grilu
KRASNS GRILA rezima.

Noregulgjiet apak$é&jo un augiejo termostata iestatisanas
pogu [idz 230 °C.

Nospiediet START/STOP pogu, lai uzkarsétu grilu.

Kad displeja redzams "READY", novietojiet ieprieks ieelloto
fileju uz apakigjas platnes, aizveriet aug3éjo platni KRASNS
GRILA rezima (cik vien iespéjams tuvu édienam, tam nepie-
skaroties) un gatavojiet aptuveni 25—-30 min. (lai sasniegtu
vislabakos rezultatus, apméram pusé no gatavosanas laika
pagrieziet lasi par 180 ° virziena uz aizmuguri, platne ir tuvak
édienam).

Gatavo lasi uzlieciet uz pasniegsanas $kivja un pasniedziet ar
jogurta merci.

GRILETS KALMARS
SASTAVDALAS:

- liels kalmars 400 g
- lditrons

- 1zarins pétersilu
- olivella pec gar3as

35

- oregano péc garsas
- sals pécgarsas
- dili piparu pulveris péc garsas

PAGATAVOSANA:

Sagatavojiet kalmaru, iznemot zarnas, galvu un kaulu, péc
tam rapigi noskalojiet.

levietojiet rievoto platnu komplektu un novietojiet grilu
KONTAKTGRILA reZima.

Noregulgjiet apak3gjo un augséjo termostata iestatisanas
pogu lidz 210 °C.

Nospiediet START/STOP poqu, lai uzkarsétu grilu.

Kad displeja redzams "READY", novietojiet ieprieks ieelloto
kalmaru uz apaksgjas platnes, piespiediet ar augsgjo platni
un gatavojiet apméram 10—12 min.

Bloda pagatavojiet marinadi, sajaucot ellu ar sakapatiem
pétersiliem, citrona sulu, Skipsnu oregano, Skipsnu sals un
Skipsnu ¢ili piparu.

Kad kalmars ir gatavs, nonemiet to no grila un ieziediet ar
merci.

Uzlieciet uz $kivja un pasniedziet.

BANANU PANKUKAS
SASTAVDALAS:

- Thbanans

- 2olas (1veselaola+ 1baltums)
- 150 ml piena

- 100 g parasto miltu

- 70gsviesta

- sals pecgarsas

- Tdesertakarote cukura

- 16 gcepama pulvera

PAGATAVOSANA:

Nomizojiet bananu un rapigi saspaidiet ar dakSinu.
Bloda saputojiet visu olu un cukuru un, nepartraukti maisot,
leni pielejiet pienu. Pievienojiet 50 g kauséta sviesta, péc tam
pievienojiet izsijatus miltus ar cepamo pulveri un ik pa bridim
iekaisiet Skipsnu sals, péc tam pievienojiet sasmalcinato
bananu. Rupigi samaisiet visas sastavdalas un maisijumu ie;
ieciet ledusskapi uz 10 min.

Tikmeér saputojiet olas baltumu, lidz tas ir kluvis stingrs.
Iznemiet maistjumu no ledusskapja un ar vieglam kustibam
no apaksas uz augsu iemaisiet taja saputoto olas baltumu.
levietojiet gludas platnes un novietojiet grilu ATVERTA
GRILA reZima. Noregulgjiet apak3ejo un augsgjo termostata
iestatiSanas pogu lidz 200 °C. Nospiediet START/STOP pogu,
lai uzkarsétu grilu. Kad displeja redzams "READY", ieziediet
platnes ar nedaudz sviesta un uzlejiet 1-2 deserta karotes
pankiku maisijuma, atri izlidzinot to uz virsmas, lai izveidotu



apli. Cepiet apméram 2 miniites, lidz uz visas pankikas
virsmas ir saskatami burbuli, péc tam apgrieziet un apméram
2 mindtes cepiet otru pusi. Pankikas var pasniegt dazados
veidos: ar Sokolades krému, klavu sirupu, svaigam melleném,
Sokolades cipsiem, medu, putukréjumu un pidercukuru.

GRILETS ANANASS AR SALDEJUMU
SASTAVDALAS:

- Tananass

- medus péc vajadzibas

- cukurniedru cukurs péc vajadzibas
- svaigas piparmétras péc vajadzibas
- pudercukurs péc vajadzibas

- vanilas sald&jums péc vajadzibas

PAGATAVOSANA:

Panemiet ananasu, nonemiet lapas un nomizojiet. Sagrieziet
apméram 1-2 cm biezas 3kélés un katru Skeli parkaisiet ar
cukurniedru cukuru no abam pusém. levietojiet rievoto
platnu komplektu un novietojiet grilu KONTAKTGRILA rezima.
Noregulgjiet apak3€jo un augsgjo termostata iestatisanas
pogu lidz 200 °C. Nospiediet START/STOP pogu, lai uzkarsétu
grilu. Kad displeja redzams "READY", ananasu no aham
pusém ieziediet ar medu un lieciet uz grila. Aizveriet grilu un
gatavojiet 5-6 min.

Péc pagatavosanas 3kelites lieciet uz pasniegianas Skivja,
dekorgjiet ar svaigam piparmétru lapam, apkaisiet ar
pudercukuru un pasniedziet ar sald&juma bumbinam.
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KLASISKAS VAFELES
PORCIJA: 8 vafeles
PAGATAVOSANA: 10 min.
GATAVOSANAS LAIKS: 10 min.

SASTAVDALAS:

2 kriizes universalo miltu (460 g)

1 téjkarote sals

4 t&jkarotes cepama pulvera (10 g)
2 t&jkarotes balta cukura (30 g)
2olas

11/2 kriize silta piena (345 ml)
1/3 kruzes kauséta sviesta (75 g)

1 téjkarote vanilas ekstrakta

PAGATAVOSANA:

Liela bloda kopa sajauciet miltus, sali, cepamo pulveri
un cukuru, tad nolieciet mala. Atseviska bloda saputojiet
olas. lemaisiet pienu, sviestu un vanilu. Piena maisijuma
ieberiet miltu maisijumu un putojiet, lidz samaisits. leprieks
uzkarsejiet vafelu veidni.

Kad displeja redzams "READY", vafe|u platni ieziediet ar
izkausétu sviestu vai nelipodu gatavoSanas aerosolu un
katrai vafelu veidnei uzlejiet vienu dozéSanas krazi miklas,
vajadzibas gadijuma izmantojiet karoti. |zlidziniet ar lapstinu.
Cepiet vafeles, lidz tas kluvusas zeltainas un kraukskigas
(5 min.). Atkartojiet, lidz izmantots viss maisijums.
Pasniedziet nekavejoties.

BELGU VAFELES

PORCIJA: 10-12 vafeles
PAGATAVOSANA: 15 min.
GATAVOSANAS LAIKS: 15 min.

SASTAVDALAS:

2 tases kuku miltu (460 g)

1/2 téjkarotes sals

2 téjkarotes cepama pulvera (5 g)
2 téjkarotes balta cukura (30 g)
4olas

2 krizes silta piena (460 g)

1/3 kruzes kauséta sviesta (70 g)
1/2 tejkarotes vanilas ekstrakta

PAGATAVOSANA:

Liela bloda sajauciet miltus, sali un cepamo pulveri, tad
nolieciet mala. Atseviska bloda saputojiet olu dzeltenumus
un cukuru, lidz cukurs pilniba izkusis.

0lam pievieno vanilas ekstraktu, kausétu sviestu un pienu un
puto, lidz izveidojas viendabiga masa.
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Olu un piena maisijumu pievieno miltu maisijumam un puto,
[idz izveidojas maisijums. Neparmaisiet. Tre3aja bloda apme-
ram 1-2 mindtes ar elektrisko mikseri puto olu baltumus,
lidz izveidojas mikstas putas ar asiem galiem,. lzmantojot
gumijas lapstinu, viegli iecilajiet olu baltumus vafelu mikla.
Neparmaisiet. leprieks uzkarséjiet vafelu veidni.

Kad displeja redzams "READY", vafelu platni ieziediet ar
izkausétu sviestu vai nelipoSu gatavo3anas aerosolu un
katrai vafelu veidnei uzlejiet vienu dozéSanas kriizi miklas,
vajadzibas gadijuma izmantojiet karoti. Izlidziniet ar lapstinu.
Cepiet vafeles, lidz tas kluvusas zeltainas un kraukskigas
(5 min.). Atkartojiet, lidz izmantots viss maisijums.
Pasniedziet nekavéjoties.

SOKOLADES UN KANELA VAFELES
PORCIIA: 8—10 vafelu P
AGATAVOSANA: 10 min.

GATAVOSANAS LAIKS: 15 min.

SASTAVDALAS:

- 2kruzes parasto miltu (460 g)

- 1téjkarote sals

- 1téjkarote cepama pulvera (3 g)
- 3/4tases balta cukura (170 g)

- 2olas

- 11/2krize silta piena (345 ml)
- 80gsviesta

- 1tgjkarote vanilas ekstrakta

- 140 g tum3as okolades

- 1/4kruzes kakao pulvera (60 g)
- 2téjkarotes kanéla (6 g)

PAGATAVOSANA:

Sokoladi un sviestu ielieciet mikrovilpiem piemérota bloda
un 30 sekundes kausejiet ar maksimalo jaudu. Samaisiet
un turpiniet kauset, lidz Sokolade un sviests ir izkususi un
maisijums ir gluds. Nolieciet mala, lai nedaudz atdziest.

Liela bloda iemaisiet olas, pienu un vanilu un taja iemaisiet
atdzisuSo  Sokolades maistjumam, [idz izveidojusies
viendabiga masa.

Liela bloda kopa iesijajiet miltus, cukuru, kakao pulveri, kanéli,
cepamo pulveri un sali. Pievienojiet miltu maisijumu olu
maisijumam un putojiet, lidz izveidojusies viendabiga masa ar
daziem kunkulisiem. leprieks uzkarséjiet vafelu veidni.

Kad displeja redzams "READY", vafelu platni ieziediet ar izkau-
sétu sviestu vai neliposu gatavosanas aerosolu un katrai vafelu
veidnei uzlejiet vienu dozésanas kruzi miklas, vajadzibas gadi-
juma izmantojiet karoti. Izlidziniet ar lapstinu. Cepiet vafeles,
[1dz tas kluvusas zeltainas un kraukskigas (5 min.). Atkartojiet,
[idz izmantots viss maisijums. Pasniedziet nekavéjoties.



OLULISED HOIATUSED
Ohutushoiatused

A Oht!

Hoiatuse eiramine vdib pohjustada elektrilodgi tagajdrjel
eluohtlikke vigastusi.

- Enne seadme vooluvorku ihendamist veenduge, et:
Seadme nimiplaadil ndidatud pinge vastab teie
vorgupingele;

Pistikupesa on maandatud ja selle minimaalne
nimivadrtus on 16A.

Professionaalne  v6i  sobimatu  kasutamine
ohutusjuhiste eiramine vabastab tootja vastutusest.
Veenduge, et toitejuhe ei puutuks
kokku seadme osadega, mis kasuta-
mise ajal kuumenevad. Kui toitejuhe
on kahjustatud, peab selle asendama
tootja voi tootja klienditeenindus, et
valtida koikvoimalikke riske.

Enne seadme drapanemist, keeduplaatide eemaldamist
vdi puhastamist ja hooldust liilitage seade vdlja ja
lahutage see vooluvdrgust. Veenduge, et seade on
tdielikult jahtunud.

Arge kunagi kasutage seadet Gues.

Arge kunagi kastke seadet vette.

Seadet ei tohi juhtida taimeri voi eraldi
kaugjuhtimissisteemi abil.

Kasutage ainult pikendusjuhtmeid, mis vastavad tapselt
kehtivatele ohutusnduetele ja - standarditele. Veenduge,
et need on heas tookorras ja piisava ristldikega.
Vooluvérgust lahutades drge kunagi tdmmake juhet
pidi.

A Oluline!

Hoiatuse eiramine vdib pdhjustada vigastusi teile voi

kahjustusi seadmele.

- See seade on mdeldud toidu valmistamiseks. Seda ei
tohi kunagi kasutada muudel eesmarkidel, seda ei tohi
mingil viisil kohandada ega moonutada.

See on ainult kodumajapidamises ka-
sutatav seade. See ei ole ette ndhtud
kasutamiseks: kaupluste, kontorite ja
muude tookeskkondade personalikoo-
kides; talumajapidamistes; hotellide,
motellide ja muude elamutiiiipi kesk-

Voi
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kondade Kklientide poolt; bed-and-
breakfast tiilipi keskkondades.

Seda seadet voivad kasutada lapsed
alates 8. eluaastast ning piiratud
fiiidsiliste, sensoorsete voi vaimsete
voimetegavoikogemuste jateadmisteta
isikud jarelevalve all voi kui neid on
juhendatud seadet ohutult kasutama ja
nad mdistavad sellega kaasnevaid ohte.

Lapsed ei tohi seadmega mangida.
Lapsed ei tohi seadet puhastada ega hooldada, kui nad
ei ole vdhemalt 8-aastased ega tee seda jarelevalve all.
Hoidke seadet ja selle juhet 8-aastastele ja noorematele
lastele kdttesaamatus kohas.

lirge jatke seadet tostamise ajal laste kieulatusse ega
jarelevalveta.

lirge kunagi kasutage seadet ilma kiipsetusplaatideta.
Enne drapanekut oodake, kuni seade on tdielikult
jahtunud.

lirge liigutage seadet kasutamise ajal.

A Péletusoht!!

Hoiatuse eiramine vdib pdhjustada kdrvetusi vdi poletushaavu.
Kui seade totab, voivad selle valispin-
nad vdga kuumaks minna. Kasutage
vajadusel alati kaepidet (2) voi ahju-
kindaid.

Eemaldage vdi vahetage kiipsetusplaadid, kui seade on
tdielikult maha jahtunud.

m Pange tihele:

See siimbol nditab soovitusi ja olulist teavet kasutajale.
Tulekahjuohu valtimiseks arge kiipsetage kile- vdi
fooliumkattesse voi kilekottidesse pakitud toitu.

1 .

QHSeade vastab EU méarusele 1935/2004 toiduga
kokkupuutumiseks ettendhtud materjalide ja esemete
kohta.

Seadme utiliseerimine
Seadet ei tohi hdvitada koos olmejddtmetega,
vaid see tuleb viia volitatud jadtmesorteerimis- ja

mmmm  ringlussevotu keskusesse.



KIRJELDUS

1. Alus ja kate: tugev roostevabast terasest konstrukt-
sioon isereguleeruva kattega.

2. Kaepide: tugev valatud metallist kdepide, et reguleerida
tilemist plaati/katet vastavalt toidu paksusele.

3. Plaadi vabastusnupud: vajutage plaadi vabastami-
seks ja eemaldamiseks.

4. Grillplaatide lukustus -/vabastusseade
Hinge vabastushoob: véimaldab seadme téielikku
avamist, et kiipsetada lamedas asendis.

6. Korguse reguleerimise nupp: ilemise plaadi/katte
lukustamiseks vajalikul kérgusel, et valmistada sellist
toitu, mis ei vaja vajutamist.

ON maérgutuli.

Start/Stop nupp.

Ajanupp V: kiipsetusaja requleerimiseks (vahenda-
mine).

10. Ajanupp A: kiipsetusaja reguleerimiseks (suurenda-
mine).

11. Alumise plaadi "sear" nupp.

12. Alumise plaadi termostaadi valimine: temperatuuri
reguleerimiseks 60°C-lt 230°C-le v6i alumise plaadi
valjalilitamiseks.

13. Ulemise plaadi "sear" nupp.

14. Ulemise plaadi termostaadi valimine: tempera-

tuuri requleerimine 60°C-It 230°C-le, vi iilemise plaadi
valjaliilitamiseks.

15. Eemaldatavad plaadid: mittekleepuvad, ndudepesu-
masinas pestavad, kergesti puhastatavad. PLAATIDE ARV
JATUUP VOIVAD VARIEERUDA VASTAVALT MUDELILE.

15a.Grillplaadid: Sobivad suurepéraselt prae, hamburgeri,
kana ja kddgiviljade grillimiseks.

15b.Grillplaadid: téiuslike pannkookide, munade, peekoni
ja koorikloomade valmistamiseks.

15¢.Ulemine vahvliplaat (saadaval ainult méne mudeli
puhul voi eraldi tarvikuna)

15d.Alumine vahvliplaat (saadaval ainult méne mudeliga
voi eraldi tarvikuna): tdiuslike vahvlite valmistamiseks.

16. Rasvaalus: seadmega integreeritud ja eemaldatav, et
seda oleks lihtne puhastada.

17. Puhastusspaatel: aitab plaate pérast kasutamist pu-
hastada.

18. Vahvlitaigna doseerimistops (ainult ménedel
mudelitel).

ESMAKORDSELT KASUTADES

Eemaldage plaadilt kdik pakendid ja sildid. Enne
pakkematerjali draviskamist veenduge, et olete iiles leidnud
uue seadme kdik osad. Soovitame karbi ja pakendi alles jatta,
et neid edaspidi uuesti kasutada.

m Pange tdihele: Enne kasutamist puhastage alus, kate
ja valikuklahvid- ning kettad niiske lapiga, et eemaldada
transpordi ajal kogunenud tolm.

Puhastage pdhjalikult kiipsetusplaadid, rasvaalus ja
puhastusspaatel. Plaadid, rasvaalus ja puhastusspaatel on
noudepesumasinas ohutud.

m Pange tihele: Kui kasutate seadet esimest korda, vib
sellesteralduda kerget|dhna ja veidi suitsu. See on normaalne
ja tavaline kdigi mittenakkuvate pindadega seadmete
puhul. Seade on varustatud puhastusspaatliga plaatide
puhastamiseks, kui seade on pérast kasutamist taielikult
jahtunud (véhemalt 30 minuti parast). Puhastusspaatlit saab
kasutada ka toiduvalmistamise ajal méne sekundi jooksul, et
eemaldada toidujadgid ja oli. Kui kasutate spaatlit pikemalt
veel kuumadel plaatidel, voib plastik sulada.

m Pange tdihele: eemaldatavad grillplaadid (grill ja
praeplaat) on seadmel tdielikult vahetatavad.

Kiipsetusplaatide paigaldamine
- Asetage seade horisontaalasendisse (vt joonis 1).
Sisestage iiks plaat korraga.

- lga plaadi saab sisestada kas iilemisse vdi alumisse
korpusesse (vt joonis 2).




Plaatide eemaldamiseks

Asetage seade horisontaalasendisse.

Leidke plaadi vabastusnupud (3) paremal kiiljel. Plaadi
eemaldamiseks alusest vajutage otsustavalt nuppu. Hoidke
plaati mdlema kdega, libistage seda modda metalltugesid ja
eemaldage see aluselt. Teise plaadi eemaldamiseks korrake
toimingut ja vajutage teist vabastusnuppu.

A Péletusoht!! Kui seade on jahtunud, eemaldage vi
vahetage kiipsetusplaadid.

Rasvaaluse paigutamine

Kiipsetamise ajal tuleb rasvaalus asetada seadme tagakiiljel
olevasse korpusesse. Toidust tulev rasv ndrutatakse plaadil
oleva augu poole ja kogutakse alusele.

m Pange tihele: Kiipsetamise ajal kontrollige rasvaalust
sageli ja tommake see vdlja, et valtida liigset vedelat rasva.

Pdrast keetmist visake kogunenud rasv dra. Rasvaalust on
ohutu pesta ndudepesumasinas.

A Oluline! Pgdrake toiduvalmistamise ajal téhelepanu.
Seadme avamiseks kasutage kdepidet, mis jaab kiilmaks.
Stantsitud alumiiniumosad muutuvad véga kuumaks, valtige
nende puudutamist kiipsetamise ajal ja vahetult parast seda.
Enne seadmega mis tahes toimingu sooritamist laske sel
jahtuda vahemalt 30 minutit.

Kiipsetage ainult siis, kui rasvaalus on paigas. Arge
tihjendage rasvaalust enne, kui seade on taiesti jahtunud.
Olge ettevaatlik, et vedelik ei voolaks maha, kui tombate
rasvaaluse seadmest vélja.

KUPSETUSASENDID

Kontaktgrill (suletud asend)

Ulemine plaat toetub alumisele plaadile. See on
kdivitusasend ja ka iiks kiipsetusasenditest, kui seadet
kasutatakse kontaktgrillina. Kaas reguleerib end
automaatselt taldrikul oleva toidu paksuse jargi.

Seega kiipsetatakse toit mdlemalt poolt ihtlaselt.
Kontaktgrill ~ sobib ideaalselt ~ hamburgerite,
konditustatud liha ja dhukeste lihaviilude, kddgiviljade
ja voileibade valmistamiseks. "Kontakt" funktsioon
sobib suurepdraselt toidu kiireks ja tervislikuks
valmistamiseks. Kontaktgrilli kasutamisel kiipseb toit
kiiresti, kuna puutub plaatidega kokku mdlemalt poolt
korraga (vt joonis 3).

40

Rasv norutatakse ja kogutakse plaadil olevate soonte ja
tagakiiljel oleva augu abil ning kogutakse rasvaalusele.
Seadmel on spetsiaalne kdepide ja liigend, mis voimal-
dab seadme iilemist plaati requleerida vastavalt toidu
paksusele. Kui soovite kontaktgrillil kiipsetada sama-
aegselt mitu erinevat tiilipi toitu, peaksid need olema
sama paksusega, et kaant saaks iihtlaselt sulgeda.

Avage grill

- (lemine plaat on alumise plaadiga tasa. Alumine ja
iilemine plaat on mdlemad samal tasandil, moodus-
tades suure toiduvalmistamispinna. Sellises asendis
saab seadet kasutada grillreZiimis kas grillplaadiga
vdi praeplaadiga. Selleks, et seadet sellesse asendisse
seada, tuvastage kdigepealt paremal asetsev hingede
vabastushoob. Hoidke kdepidemest kinni vasaku kdega
ja libistage vabastuskangi iilespoole (vt joonis 4).

Liikake kdepidet tahapoole, kuni kaas jadb lamedasse
asendisse tagurpidi (vt joonis 5).

Kdepideme kerge tostmine enne vabastuskangi
tombamist vahendab survet hingele ja hdlbustab



toimingut. Seadet saab kasutada aeglase vdi kiire
grillina hamburgerite, lihaldikude, kana ja kala
valmistamiseks. Kiire/aeglane qgrillreziim on kdige

Asetage toit alumisele plaadile.
Tostke Glemine plaat toidu l&hedale, hoides kdepide-
mest (joonis A).

mitmekiilgsem. ~Grillplaadid on avatud asendis,
kahekordistades kiipsetuspinda (vt joonis 6).

>
OVEN

- Keerake kdrguse reguleerimise nupp (6) eriw asendisse

Eraldi plaatidel saab valmistada mitmeid erinevaid -
(joonis B).

roogasid, iima maitseid segamata, vdi valmistada mitut
portsu sama toitu.
Kiiret vdi aeglast grillimisasendit saab kasutada eri
paksusega lihaldikude grillimiseks, millest igaiihel
on eelistatud kiipsetusaste. Selles asendis tuleb toitu
kiipsetamise ajal keerata.

- Seadet vdib kasutada ka grillplaadina pannkookide,
munade, juustu, frititud toitude ja peekoni ning vorstide
valmistamiseks hommikusddgiks (vt joonis 7).

°oJ:0 0O |

- Ulemine plaat on niiiid asendisse lukustatud.
Kdrguse requleerimise valikuid on 4.
Ulemise plaadi edasine tostmine vabastab reguleeri-
missiisteemi automaatselt (joonis C).

Suur kiipsetuspind véimaldab valmistada korraga
mitmeid erinevaid toite v6i rohkem sama toitu.

Ahjugrill

See asend (vt joonis 8) sobib ilma kokkupuuteta grillimiseks
paksude toiduainete puhul, mida tuleb aeglaselt ja iihtlaselt
rostida.

/M/,\

Kui kdrgus on seatud, on voimalik seda veel requleerida,

tommates nupu vélja ja seades uue asendi (joonis D).
See sobib ideaalselt kdrge veesisaldusega kddgiviljade val- puvala) 0 )

mistamiseks, et vesi saaks aurustuda.
Seda kiipsetusplaadi asendit vdite kasutada ka pehmete
vdileibade ja toitude valmistamiseks, mis ei vaja pressimist.

4



KASUTAMINE

Toiming

Kui seade on digesti ette valmistatud ja olete valmis
kiipsetama, saate seada temperatuuri 60-230°C igale
grillplaadile (iilemisele ja alumisele) sdltumatult (kasutades
termostaadi numbreid 12 ja 14).

Vajutage nuppu start/stopp ja ON-tuli siittib. Seadmel kulub
soltuvalt seadistatud temperatuurist soojenemiseks mani
minut. Kui termostaat saavutab vajaliku temperatuuri,
teeb seade piiksu ja on kasutusvalmis. Ekraanile ilmub kiri
"READY".

Temperatuuri saab kiipsetamise ajal igal ajal muuta, séltuvalt
valmistatava toidu tiiiibist.

Taimeri funktsioonid

Kui ndidikule ilmub taht "READY", valige kiipsetusasend
(vt jaotist "Kiipsetusasendid") ja asetage toit plaatidele.
Kiipsetusaja valimise voimalused taimeri nuppude (9 ja 10)
vajutamine; sel juhul lilitub seade kiipsetusaja Ioppedes au-
tomaatselt valja ja kuvatakse "END". Seadme uuesti sisselili-
tamiseks vajutage nuppu Start/Stop (8). Kui toit on valmis,
ja kui te ei ole kiipsetusaega valinud, lilitage seade vélja,
vajutades nuppu start/stopp vdi keerates termostaadi liilitid
(12 ja 14) OFF asendisse.

m Pange tdhele: kui aega ei valita, liilitub seade parast
90-minutilist togtamist automaatselt vélja.

Pruunistamisfunktsioon (sear)

See funktsioon tdstab ilemise ja/vdi alumise plaadi
temperatuuri mdneks minutiks kdrgemale. See sobib
ideaalselt toidu kiireks pruunistamiseks toiduvalmistamise
alguses (sobib ideaalselt paksudele lihaldikudele). Vajutage
Start/Stop nuppu, seejarel eelsoojendage plaate vajutades
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pruunistamise nuppe (11 ja 13). Eelsoojenduse ajal
vilgub ndidikul "SEAR". Kui termostaat saavutab vajaliku
temperatuuri, teeb seade piiksu ja ndidikule ilmub "sear".
Pange toit kohe plaatidele. Tsiikkel on mdne minuti parast
|dppenud ja "sear" kaob ekraanilt.

m Pange tdhele: Seda funktsiooni saab kasutada
ainult iiks kord 30 minuti jooksul. Pérast tsiiklit, kui vajutate
30 minuti jooksul praadimisfunktsiooni, vilgub ekraanil
"sear" ja seejdrel kustub. Toimingut ei saa enam
juhtimispuldil madrata.

Vahvlireziim (ainult teatud mudelitel)

- Sisestage vahvliplaadid (15¢/15d) joonisel 1 ndidatud
viisil. Pange tdhele, et antud juhul ei ole plaadid
omavahel asendatavad ja iga plaadi asukoht peab
olema selline, nagu ndidatud joonisel 9.

- Kui alumine plaat on seadmesse sisestatud, @QO
kuvatakse ekraanil.

Keerake termostaadi numbrid vahvli seadele ja
vajutage Start/Stop nuppu.

- Seade alustab eelkuumutamise faasi. Kui termostaat
saavutab vajaliku temperatuuri, teeb seade piiksu ja on
kasutusvalmis. "READY (valmis) teade ilmub ekraanile.

- Mddrige plaadid kergelt sulavdiga

- Lisage iga vahvlipiirkonna jaoks iiks doseerimis-
tops taigent.

- Laotage tainas veidi laiali ja sulgege seade.

- Kiipsetage vastavalt retseptides mérgitud ajale.

Taimeri seadistamisel kostub kiipsetustsiikli [dpus kolm
piiksu, taimer kaob ja ndidikule ilmub "END"; seade lii-
litub automaatselt vdlja. Kui te ei vali aega, siis viimase
vahvli [5pus vajutage nuppu "Start/Stop", et seade valja
lilitada.

- Tdiendavate vahvlite kiipsetamiseks lisage alumisele
vahvliplaadile lihtsalt taigent ja jargige ilaltoodud
samme.



A NB!  Arge kasutage vahvli eemaldamiseks
vahvliplaatidelt ~ metalltodriistu, sest need vdivad
mittenakkuvat pinda kriimustada.

PUHASTUS JA HOOLDUS

Kasutajapoolne hooldus

- Hrge kunagi kasutage metallist puhastustarvikuid, mis
voivad mittenakkuvaid plaate kriimustada. Kasutage
puidust voi kuumuskindlaid plasttdoriistu.

- Arge kunagijatke plasttdériistu, sealhulgas kaasasolevat
puhastusspaatlit, kokkupuutesse kuumade plaatidega.

- Uhe toidu valmistamise ja jirgmise toidu valmistamise
vahel eemaldage toidujddgid rasvaaluse augu
kaudu ja koguge need rasvaalusele, seejarel
puhastage seade kddgipaberiga ja jatkake jargmise
toiduvalmistamisoperatsiooniga.

- Enne seadme puhastamist jatke seade alati vahemalt
30 minutiks jahtuma.

Puhastus ja hooldus

m Pange tihele: Enne seadme puhastamist veenduge,
et see on tdielikult jahtunud.

Kiipsetamise ldppedes liilitage seade vélja (OFF) ja lahutage
vooluvdrgust. Jatke seade vahemalt 30 minutiks jahtuma.
Kasutage kaasasolevat spaatlit, et eemaldada plaatidelt toi-
dujédgid. Puhastusspaatlit saab pesta kasitsi voi ndudepesu-
masinas. Tiihjendage rasvaalus. Rasvaalust saab pesta kasitsi
vdi ndudepesumasinas.

Plaatide eemaldamiseks seadmest vajutage plaadi
vabastusnuppe (3). Enne nende puudutamist veenduge,
et need oleksid taielikult jahtunud. Kiipsetusplaadid on
noudepesumasinas pestavad, kuigi sagedane pesemine
noudepesumasinas voib vahendada pinnakatte omadusi.
Seetdttu soovitatakse teil puhastada keeduplaadi véliskiilge
pehme nuustikuga voi vee ja pehme pesuvahendiga
niisutatud lapiga. Arge kasutage plaatide puhastamiseks
metallist tarvikuid.

TEHNILISED OMADUSED
Toitepinge 220/240V - 50/60Hz
50/60Hz neelduv vimsus 2000W
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TORKEOTSING

Kuvatav torketeade

KIRJELDUS

PROBLEEM

LAHENDUS

Temperatuuri tdusu dhel
kiipsetusplaadil ei toimu.

Elektrooniline juhtpaneel
tuvastas, et iiks kiipsetus-
plaat ei ole saavutanud
sihttemperatuuri.

Grillplaat pole seadmesse
digesti sisestatud.

Grillplaadi sees olev kiitte-

keha vdib olla kahjustatud.

Kiitteelemendi iihendus
vdib olla kahjustatud.

Eemaldage pistik seina-
kontaktist. Veenduge,

et grillplaat on seadme
korpusesse digesti
sisestatud.

Kui see probleemi ei
lahenda, on seade
tdendoliselt rikkis.
Votke Ghendust
De'Longhi klienditeenin-
dusega ning andke neile
teada, mis tiiipi torkega
on tegu.

Kiitteelemendi sisselilitus-
aeg on iletatud.

Elektrooniline juhtpaneel
tuvastas, et kiitteelement
oli liiga kaua sees (ON).

Eemaldage pistik
seinakontaktist. Arge
asetage grillplaatidele
iilemdddulist ega
kiilmutatud toitu, sest
see vdib kiitteelemendid
iile koormata.
Juhtpaneel kuvab
veateate 5 sekundiks ja
[ilitab siis seadme vlja.
Enne uue kiipsetust-
siikli alustamist laske
seadmel jahtuda.

Temperatuuri anduri rike.

Elektrooniline juhtpaneel
tuvastas temperatuurian-
duri rikke.

Eemaldage pistik
seinakontaktist. Tempe-
ratuuriandur tuleb valja
vahetada.

Votke ihendust
De'Longhi klienditeenin-
dusega ning andke neile
teada, mis tiiiipi torkega
on tegu.

Temperatuuri anduri rike

Elektrooniline juhtpaneel
tuvastas temperatuurian-
duri rikke.

Pange tahele torke
numbrit. Eemaldage
pistik seinakontaktist.
Temperatuuriandur
tuleb valja vahetada.
Votke Ghendust
,De’Longhi”
klienditeenindusega
ning andke neile teada,
mis tiilipi torkega on
tegu.
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Seade ei kdivitu.

Kontrollige, kas seade on
korralikult seinakontakti
iihendatud.

Uhendage seade teise
pistikupessa.

Kontrollige kaitselilitit.

Kui see probleemi ei
lahenda, on seade
toendoliselt rikkis.
Podrduge De'Longhi
klienditeenindus se.

Seade ei siitti parast
START/STOP nupu
vajutamist.

Mdlemad temperatuu-
rinupud on 0 asendis
ning iilemine ja alumine
ndidik nditavad OFF.
Keerake temperatuu-
rinupp soovitud tem-
peratuurile ja vajutage
nuppu START/STOP.

Sear (praadimis)-nuppude
vajutamisel vilgub ndidikul
"SEAR" ja siis praadi-
misfunktsioon kustub.

Praadimisfunktsioon
"sear" on saadaval

iiks kord iga 30 minuti
jooksul kiipsetamistsiikli
jooksul. Kui piiiiate enne
30 minuti moodumist
teha teist praadimist-
siiklit, siis toimingust
keeldutakse.

Oodake 30 minutit enne
uue praadimistsiikli
kdivitamist.




TOIDUVALMISTAMISE TABEL

VEISELIHA | PAKSUS | TUKKIDE | KUPSE- | PLAADIREZIIM | PLAADID | °C | PRAADI- | MIN. NAPUNAITED
(cm) ARV | TUSTASE MINE
Praad 0,5-1 2 |dbikiipse- | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 J 2-3 | méari toitu kor-
nud ralikult dliga
Praad | 0,55-1 4 labikiipse- | AVATUD GRILL | ribiline | 230 5-6 | madrige
nud toitu korralikult
oliga, poorake
poole toiduval-
mistamise ajal.
Filee 3-4 4 vahekiips | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 J 4-5 | mdari toitu kor-
ralikult dliga
Filee 3-4 4 Keskmine | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 J 7-8 | mddri toitu kor-
ralikult dliga
Filee 3-4 4 ldbikiipse- | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 J 10-11 | médrige toitu
nud korralikult 6liga
Ribipraad | 2-3 2 Keskmine | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 4-5 | madrige toitu
korralikult 6liga
Ribipraad | 2-3 2 ldbikiipse- | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 7-8 | mddrige toitu
nud korralikult 6liga
Ribipraad | 2-3 4 Keskmine | AVATUDGRILL | ribiline | 230 10-12 | mddrige
toitu korralikult
dliga, podrake
poole toiduval-
mistamise ajal.
Ribipraad | 2-3 4 labikiipse- | AVATUD GRILL | ribiline | 230 14-16 | madrige
nud toitu korralikult
oliga, poorake
poole toiduval-
mistamise ajal.
Hamburger | 2-3 6 |dbikiipse- | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 J 8-10 | mddrige toitu
nud korralikult 6liga
Kebab 6 | labikiipse- | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 13-15 | médrige
nud toitu korralikult

oliga, podrake
poole toiduval-
mistamise ajal.
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LAMBA- | PAKSUS | TUKKIDE | KUPSETUS- | PLAADIREZIIM | PLAADID | °C MIN. NAPUNAITED
LIHA (cm) ARV TASE
Kotlet 15-3 6 Keskmine | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 | 10-12 |maarige
toitu korralikult
Kotlet | 15-3 | 6 | labikipsenud | KONTAKTGRILL | ribiline | 230 | 12-14 |Oliga keerake
kotletid poole
kiipsetamise
ajal imber
SEALIHA | PAKSUS | TUKKIDE | PLAADIREZIIM | PLAADID | °C |PRAADI- | MIN. NAPUNAITED
(cm) ARV MINE
Praad 1-2 4 KONTAKTGRILL | ribiline | 230 J 7-9 | mddrige toitu korralikult
oliga
Praad 1-2 8 AVATUD GRILL | ribiline | 230 14-16 | médrige toitu korra-
likult dliga, poorake
poole toiduvalmista-
mise ajal
Lihatiikid <25 4 KONTAKTGRILL | ribiline | 230 9-11 | mddrige toitu korra-
likult dliga, podrake
poole toiduvalmista-
mise ajal
Lihatiikid <25 8 AVATUD GRILL ribiline | 230 11-13 | médrige toitu korra-
likult dliga, poorake
poole toiduvalmista-
mise ajal
Plaadina 6-8 | KONTAKTGRILL | ribiline | 200 20-25 | poorake kaks voi kolm
eraldatud korda
ribi
Peekon 4 KONTAKTGRILL | ribiline | 230 1-2
Vorst 8 KONTAKTGRILL | ribiline | 200 16-18 | torgake vorstid kahvliga
labi
Kebab 6 KONTAKTGRILL | ribiline | 230 14-16 | médrige toitu korrali-
kult dliga, keerake iiks
voi kaks korda
Frankfurter 6 KONTAKTGRILL | ribiline | 230 8-10
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KANA JA PAKSUS | TOKKIDE | PLAADIREZIIM | PLAADID | °C |PRAADI-| MIN. NAPUNAITED
KALKUN (cm) ARV MINE
Rinnak <1 4 KONTAKTGRILL | ribiline | 230 J 3-4 | madrige toitu korrali-
kult dliga
Kints 3 KONTAKTGRILL | ribiline | 200 20-25 | keerake paar korda
kiipsetamise ajal kiilge
Tiib 6 KONTAKTGRILL | ribiline | 200 14-16 | keerake paar korda
kiipsetamise ajal kiilge
Hamburger 15-2 4 KONTAKTGRILL | ribiline | 230 v 6-8
Hamburger 1.5-2 8 AVATUD GRILL | ribiline | 230 J 14-16 | keerake kiipsetusaja
keskel
Kebab 6 KONTAKTGRILL | ribiline | 230 11-13 | keerake paar korda
kiipsetamise ajal kiilge
Frankfurter 6 KONTAKTGRILL | ribiline | 230 6-8
Lame 1 KONTAKTGRILL | ribiline | 200 40-45 | keerake paar korda
lahtildigatud kiipsetamise ajal kiilge
kana
LEIB TUKKIDE | PLAADIREZIIM | PLAADID °C MIN. NAPUNAITED
ARV
Rost/voileib 2 AHJUGRILL sile 230 3-5 asetage Glemine plaat nii, et
see puudutaks leiba ilma seda
muljumata
Saiakesed 2 KONTAKTGRILL | ribiline 230 2-3
Leivaviilud 4 AVATUD GRILL sile 230 4-5 keerake kiipsetusaja keskel
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KOOGIVILJAD | TUKKIDE | PLAADIREZIIM | PLAADID °C MIN. NAPUNAITED
ARV
Viilutatud bak- 1 KONTAKTGRILL | ribiline 230 4-6 | mddrige toitu korralikult dliga
lazaan
Viilutatud suvi- 2 KONTAKTGRILL | ribiline 230 6-8 | mddrige toitu korralikult 6liga
korvits
Paprikaveerandid 2 KONTAKTGRILL |  ribiline 230 8-10 | méddrige toitu korralikult dliga
Viilutatud tomat 1 AVATUD GRILL sile 230 5-7 | mddrige toitu korralikult dliga,
keerake kiipsetusaja keskel imber
Viilutatud sibul 2 KONTAKTGRILL sile 230 5-7 | kasutage parajalt li, segage tihti
spaatliga
KALA KOGUS | TUKKIDE |  PLAADIREZIIM PLAADID ¢ MIN. NAPUNAITED
ARV
Terve kala 2509 1 KONTAKTGRILL ribiline 200 | 8-10 |kasutage parajaltdli
Filee 5009 1 AHJUGRILL ribiline 230 | 25-30 |madrige toitu dliga, ase-
tage iilemine plaat nii, et
see vaid riivab toitu, ilma
seda siiski puudutamata
1oik 4504 4 KONTAKTGRILL ribiline 200 | 8-10 |kasutage parajaltdli
Kebab 500¢ 6 AVATUD GRILL ribiline 230 | 10-12 |kasutage parajalt oli; kee-
rake kaks-kolm korda
Kalmaar 4009 1-2 KONTAKTGRILL ribiline 200 | 10-12 | kasutage parajalt oli
Krevetid 4009 10-12 | KONTAKTGRILL ribiline 200 4-6 | kasutage parajalt dli
MAGUSTOI- | TUKKIDEARV |  PLAADIREZIIM PLAADID °( MIN. NAPUNAITED
DUD
Pannkoogid 4 AVATUD GRILL sile 200 4-5 madrige plaadid voiga
ja keerake poole kiip-
setusaja  mdddudes
imber
Vahvlid 4 KONTAKTGRILL VAHVLID 4-5 | mddrige plaadid voiga
kokku
Viilutatud 4 KONTAKTGRILL ribiline 200 5-6 maadrige plaadid voiga
ananass kokku
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RETSEPTID

MUNAPUDER, PEEKON JA RGSTSAI
KOOSTISOSAD:

- 2muna

- 2viilu peekonit

- Tdlpiima

- maitse jargi soola ja pipart

- 2viilu leiba rstiks

ETTEVALMISTUSED:

Kloppige munad piima ja soolaga, kuni moodustub kergelt
vahune sequ. Asetage siledad plaadid masinasse ja seadke
see grillireZiimile OPEN GRILL. Reguleerige ~alumine
termostaadi valik 230°C-ni ja ilemine valik 230°C-ni. Grilli
eelsoojendamiseks vajutage START/STOP nuppu. Kui ekraanil
kuvatakse READY, valage munasequ plaadi nurka ja kiipsetage
2-3 minutit, segades hdsti puulusikaga, et sequ kiipseks
tihtlaselt. Vahepeal kiipsetage samal plaadil peekoniviile
3-4 minutit, keerates neid umbes poole kiipsetamise ajal; teisel
lamedal plaadil rgstige leiba 3-4 minutit, keerates seda umbes
poole kiipsetamise ajal. Sattige toit taldrikule ja serveerige.

KRUTOONID JA BAKLAZAANIKREEM
KOOSTISOSAD:

- 1baklazaan

- 100g ricotta kohupiima

- kiitslaugupulbrit maitse jargi

- peterselli maitse jérgi

- 4dloliivioli

- maitse jargi soola

- maitse jargi pipart

- 1baguette

ETTEVALMISTUSED:

Peske baklazaanid hésti puhtaks, koorige ja Idigake paksudeks
viiludeks.

Sisestage lameplaadikomplekt ja asetage rest CONTACT GRILL
reziimi. Reguleerige alumine termostaadi valik 230°C-ni ja
iilemine valik 230°C-ni. Grilli eelsoojendamiseks vajutage START/
STOP nuppu. Kui ekraanil kuvatakse READY, asetage baklaZzaanid
alumisele grillplaadile ja kiipsetage umbes 8-10 minutit, kuni
need on pehmed. Loigake jaimedad baklazaaniviilud ja asetage
need mikserisse koos ricotta, kiiiislaugu, hakitud peterselli,
ndputdie soola, ndputdie pipra ja dliga. Mikserdage, kuni saate
tihtlase ja peene sequ. Ldigake leib viiludeks ja dlitage oliividliga,
seejarel kiipsetage 230 °C juures siledal plaadil CONTACT GRILL
reziimil 1-2 minutit, kuni leivad on sobivalt pruunistunud.
Méérige baklaZaanikreem rstitud leivale, pihustage peale kaks
dessertlusikatdit li ja serveerige.
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LIHA -, ARUGULA - JA KIRSSTOMATISALAT
KOOSTISOSAD:

- 2viiluvasikaliha

- 100garugulat

- 10-12kirsstomatit

- 100 g grana juustuhelbeid

- maitse jérgi soola

- oliivili maitse jargi

ETTEVALMISTUSED:

Valmistage arugula ja kirsstomatisalat: peske arugula, asetage
kuivamiseks puhtale lapile ja Idigake tomatid neljaks. Sisestage
ribaplaatide komplekt ja seadke grill CONTACT GRILL reziimile.
Reguleerige alumine termostaadi valik 230°C-ni ja ilemine
valik 230°C-ni. Grilli eelsoojendamiseks vajutage START/STOP
nuppu. Kui ekraanil kuvatakse READY, asetage plaatidele
eelnevalt dliga médritud vasikaliha viilud, seejérel pressige
{ilemise plaadiga ja kiipsetage 2-3 minutit kuni liha on sobivalt
kiips. Loigake liha ribadeks ja paigutage need rukolast ja
kirsstomatitest koosnevale "voodile", maitsestage soolaga ja
lisage granajuustu helbed. Lisage maitseks pisut dli.

KOHVIMAITSELISED RIBITUKID
KOOSTISOSAD:

- ribitikid (2 x 250 g)

- oliivioli

KOHVISEGU JAOKS:

- 2TLKOOMNEID

- 2TLKOHVIUBE

- 1DLMAGUSAT TSILLIPIPART
- 1TLPAPRIKAT

- 1TLJAMEDAT SOOLA

- 1TLPIPART

ETTEVALMISTUSED:

Valmistage kohvisequ: valage kdomneseemned ja kohv
kddgikombaini ning jahvatage pulbriks (mitte liiga peeneks).
Valage pulber kaussi, lisage teised koostisosad ja segage
korralikult ldbi.

Médrige liha kergelt dliga ja maitsestage viirtsidega, katke
ja laske toatemperatuuril umbes 30 minutit seista. Asetage
ribiline plaadikomplekt grilli ja seadke reziimi CONTACT GRILL.
Reguleerige alumine termostaadi valik 230°C-ni ja iilemine
valik 230°C-ni. Vajutage grilli eelsoojendamiseks nuppu START/
STOP ja mlema plaadi jaoks nuppu SEAR. Kui ekraanil ei vilgu
enam SEAR, asetage liha alumisele plaadile, vajutage iilemise
plaadiga ja kiipsetage 6-8 minutit. Serveerige kuumalt.



VEISEFILEE SEENEKASTMEGA

KOOSTISOSAD:

- 4loiku veisefileed

- maitse jargi soola

- maitse jdrgi, mustad pipraterad, jahvatamiseks
- 2kiitslaugukiiiint

- 2dIDijoni sinepit

- 60gvoid

- oliividli maitse jérgi

SEENEKASTME KOOSTISOSAD:
- 30gvaid

- 1dlgorgonzolat

- 23alottsibulat

- 300gseeni

- 1/2véikest klaasi viskit

- 200 g toidukoort

- sidrunimahla maitse jargi

- peterselli maitse jargi

ETTEVALMISTUSED:

Maitsestage liha soola ja pipraga ning jétke umbes tunniks
toatemperatuurile.

Valmistage seenekaste: sulatage pannil vdi, lisage viilutatud
Salott ja kiipsetage 2-3 min. Lisage seened ja kiipsetage veel
5 min. Lisage viski, kiipsetage 1 min., lisage klaas vett ja
kiipsetage veel umbes minut. Lisage toidukoor, sidrunimahl,
petersell ja gorgonzola ning laske keema tousta.

Kiipsetage kuni kaste pakseneb, timmige soola ja pipraga
ning pange kdrvale.

Valmistage vahepeal ette maitseained, mis tuleb
kiipsetamise ajal fileele peale madrida: sulatage pannil vdi
koos sinepi ja kiiiislauguga. Kiipsetage madalal kuumusel,
kuni vdi sulab. Hoidke soojas.

Sisestage ribiliste plaatide komplekt ja seadke grill reziimi
KONTAKTGRILL. Reguleerige alumine termostaadi valik
230°C-ni ja iilemine valik 230°C-ni.

Vajutage grilli eelsoojendamiseks nuppu START/STOP ja
médlema plaadi jaoks nuppu SEAR.

Pintseldage fileed mélemalt poolt maitseaineseguga,
seejdrel, kui SEAR ei vilgu enam ekraanil, asetage need
alumisele plaadile ja sulgege grill. Kiipsetage 6-8 min.
vastavalt oma maitsele ja filee paksusele. Kui fileed on
kiipsed, votke need vélja ja serveerige eelnevalt valmistatud
seenekastmega kaetult.

RGSTITUD RUKKILEIVAGA HAMBURGER
KOOSTISOSAD:

- 8viilu rukkileiba

- 500 g kvaliteetset veisehakkliha

- 100 g viilutatud Emmentali juustu

- 2dloliiviéli

- 2viilutatud sibulat

- vastavalt vajadusele toatemperatuuril vdid
- 2tlWorcesteri kastet

- maitse jdrgi soola

- maitse jdrgi pipart

- 0,5tlsuhkrut

ETTEVALMISTUSED:

Valmistage hamburgerid: segage kausis pohjalikult hakkliha,
Worcesteri kaste, sool ja pipar. Vormige kdsitsi 4 umbes
2 cm paksust hamburgerit. Seadke grill reziimi OPEN GRILL ja
sisestage lame plaat alla ja ribiline plaat iilesse. Reguleerige
alumine termostaadi valik 230°C-ni ja Gilemine valik 230°C-ni.
Grilli eelsoojendamiseks vajutage START/STOP nuppu.

Kui ekraanil kuvatakse READY, asetage oliividli ja suhkruga
maitsestatud sibulaviilud alumisele plaadile ja kiipsetage
umbes 5-6 minutit, segades spaatliga hésti, et sibulad kiipseksid
{ihtlaselt ja oleksid pehmed. Samal ajal kiipsetage teisel plaadil
hamburgereid umbes 12 min., keerates umbes 5-6 min. jarel.
(kiipsetusaeg varieerub vastavalt hamburgeri paksusele).
Niipea, kui sibulad on kiipsed, vdtke need plaadilt &ra ja rostige
viga médritud leivaviile ainult ihel poolt 1-2 minutit.
Asetage leivaviilud ahjuplaadile rostitud kiilg ilespoole,
puistake peale sibulat, lisage hamburgerid ja katke juustuga.
Sulgege vaileib leivaviiluga, mille rdstitud kiilg on allapoole
suunatud. véileib leivaviiluga nii, et rostitud pool jadks
allapoole. Oodake, kuni plaat on taas kuum, seejérel asetage
vdileivad grilli ja vajutage iilemise plaadiga hasti kinni.
Kiipsetage umbes 2-3 minutit, maitse jdrgi.

LAMBALIHA KARBONAAD _PALSAMIAADIKA JA
ROSMARIINIGA

KOOSTISOSAD:

- 6lambaliha karbonaadildiku

- 10 g hakitud rosmariini

- 10 g hakitud kiiiislauku

- 100 ml balsamidadikat

- 15gsuhkrut

- maitse jérgi soola

- maitse jdrgi pipart

ETTEVALMISTUSED:
Segage kdik koostisained hasti kokku piisavalt suures anumas,
katke see kinni ja jdtke vahemalt 1-2 tunniks kiilmkappi



marineeruma. Sisestage ribiliste plaatide komplekt ja
seadke grill reziimi KONTAKTGRILL. Reguleerige alumine
termostaadi valik 230°C-ni ja ilemine valik 230°C-ni.
Grilli  eelsoojendamiseks vajutage START/STOP  nuppu.
Kui ekraanil kuvatakse READY, asetage kotletid alumisele
plaadile. Kiipsetage umbes 11-13 minutit vastavalt maitsele
ja karbonaaditiikkide paksusele (soovitatav on neid poolel
kiipsetamise ajal pddrata, sest kui karbonaad sisaldab konti,
takistab see tilemise plaadi kokkupuutumist lihaga). Vahepeal
vahendage pannil kuumutades marinaadi hulka ja serveerige
seda kastmena grillitud lambalihakarbonaadi peal.

KANAKEBABID MEE JA LAIMIKOOREGA
KOOSTISOSAD:
- 500 g kanarinnakut

MARINAADI KOOSTISOSAD:
- Ttltillipipart

- Ttlkoriandrit

- 10doliivili

- 2rohelist sibulat

- 3kiidslaugukiiiint
- dlriivitud ingverit
- Tdlsuhkrut

- 1dllaimimahla

- 1dljdmedatsoola
- maitse jargi pipart

MEE JA LAIMIKREEMI KOOSTISOSAD:
- 5cltoidukoort

- 0,5tlriivitud laimikoort

- 1dllaimimahla

- T1dloliivioli

- 1dimett

- maitse jargi soola

ETTEVALMISTUSED:

Valmistage  marinaad:  asetage  kdik  koostisosad
koogikombaini ja blenderdage iihtlaseks sequks. Asetage
2 «m laiusteks kuubikuteks ldigatud kana kaussi, lisage
marinaad ja katke kogu kana iihtlaselt. Katke toidukilega ja
marineerige 1-2 tundi.

Valmistage kreem, segades kdik koostisosad kausis, katke
ldbipaistva kilega ja hoidke kiilmkapis. Liikkige kanatiikid
kebabivarrastele. Sisestage ribiliste plaatide komplekt ja
seadke grill reziimi KONTAKTGRILL. Reguleerige alumine
termostaadi valik 230°C-ni ja iilemine valimisklahv 230°C-ni.
Grilli eelsoojendamiseks vajutage START/STOP nuppu. Kui
ekraanil kuvatakse READY, asetage kebabid pohjaplaadile,
vajutage pealisplaadiga ja kiipsetage umbes 11-13 minutit,

keerates vardaid iiks voi kaks korda. Serveeri kuumalt koos
laimi- ja meekreemiga.

PROVENCE'I STIILIS KANAKOIVAD
KOOSTISOSAD:
- 3kanakoiba (550 g)

MARINAADI KOOSTISOSAD:
- 25d kuiva valget veini

- 4dioliivioli

- 3dlseemnetega sinepit

- 3dlvalge veini dadikat

- 2dlProvence'i iirdisequ

- 2kiiiint hakitud kiiiislauku
- 2tljdmedatsoola

- TtlCayenne'i pipart

ETTEVALMISTUSED:

Valmistage marinaad ette, selleks segage kdik koostisosad
kausis kokku. Loigake terava noaga kanakoibadele mitu
sdlku, et need veidi avada. Asetage koivad koos marinaadiga
kaussi ja pddrake neid nii, et molemad koiva pooled oleksid
hdsti kaetud; laske marineerida 2-3 tundi. Sisestage ribiliste
plaatide komplekt ja seadke grill reziimi KONTAKTGRILL.
Reguleerige alumine termostaadi valik 210°C ja ilemine
samuti 210°C. Vajutage START/STOP nuppu, et grilli
eelsoojendada. Kui ekraanil kuvatakse READY, asetage
kanakoivad alumisele plaadile, vajutage iilemisele plaadile
ja kiipsetage umbes 20-25 minutit, keerates neid 2-3 korda.
Kui koivad on kiipsed, asetage taldrikule ja serveerige.

GRILLITUD KREVETID
KOOSTISOSAD:
- 16-20 krevetti

MARINAADI KOOSTISOSAD:
- peterselli maitse jargi

- 2sidrunit

- maitse jdrgi soola

- maitse jargi pipart

- 2kislaugukiiiint

ETTEVALMISTUSED:

Valmistage marinaad: hakkige kiiiislauk ja petersell peeneks,
lisage sidrunimahl, sool ja tibake pipart.

Peske krevetid, kuivatage hdsti ja laske vahemalt pool tundi
marineerida.

Sisestage ribiliste plaatide komplekt ja seadke grill reziimi
KONTAKTGRILL.

Reguleerige alumine termostaadi valik 210°C-ni ja iilemine
valik 210°C-ni. Grilli eelsoojendamiseks vajutage START/STOP



nuppu. Kui ekraanil kuvatakse READY, asetage ndrutatud
krevetid pdhjaplaadile, vajutage pealisplaadiga ja kiipsetage
umbes 4-6 minutit.

Serveerimiseks kaunistage taldrik sidruniviilude ja rohelise
salatiga.

GRILLITUD LOHE JOGURTIKASTMEGA
KOOSTISOSAD:

- 500 g Iohefileed

- oliividli maitse jérgi

KASTME KOOSTISOSAD:

- 250 g kreeka jogurtit

- Tkiiislaugukiiiis

- 1tlsoola

- 1ndputdis suhkrut

- 20gmurulauku

- 209 peterselli

- valget pipart maitse jargi

ETTEVALMISTUSED:

Valmistage kaste ette: peske petersell ja murulauk ning
kuivatage hoolikalt, hakkige kiiiislauk eraldi.

Valage jogurt kaussi, lisage maitsetaimed, kiiiislauk, sool,
suhkur ja pipar ning blenderdage ihtlaseks kreemiks.
Asetage kiilmkappi ja laske vahemalt 30 minutit tommata.
Asetage lamedate plaatide komplekt grilli ja sattige grill
reziimi OVEN GRILL.

Reguleerige alumine termostaadi valik 230°C-ni ja ilemine
valik 230°C-ni.

Vajutage grilli eelsoojendamiseks nuppu START/STOP.

Kui ekraanil kuvatakse READY, asetage eelnevalt oliga
madritud filee alumisele plaadile, sulgege ilemine plaat
reZiimis OVEN GRILL (voimalikult [dhedal toidule, ilma seda
puudutamata) ja kiipsetage umbes 25-30 minutit (parima
tulemuse saavutamiseks podrake Iohet umbes poole
kiipsetamise ajal imber plaadi tagapoole suunas, nii on plaat
toidule ldhemal.

Valmis kala asetage serveerimistaldrikule ja serveerige koos
jogurtikastmega.

GRILLITUD KALMAAR
KOOSTISOSAD:

- 400 g suurt kalmaari

- 1sidrun

- Tvars peterselli

- oliivioli maitse jargi

- punet maitse jargi

- maitse jargi soola

- illipipra pulbrit maitse jargi
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ETTEVALMISTUSED:

Valmistage kalmaar ette, eemaldades sooled, pea ja luud,
seejrel loputage pdhjalikult.

Sisestage ribiliste plaatide komplekt ja seadke grill reziimi
KONTAKTGRILL.

Reguleerige alumine termostaadi valik 210°C-ni ja iilemine
valik 210°C-ni.

Grilli eelsoojendamiseks vajutage START/STOP nuppu.

Kui ekraanil kuvatakse READY, asetage eelnevalt dliga
madritud kalmaarid alumisele plaadile, vajutage ilemise
plaadiga ja kiipsetage umbes 10-12 minutit.

Valmistage kausis maitseainesequ, segades dli koos hakitud
peterselli, sidrunimahla, ndpuotsatdie pune, ndpuotsatdie
soola ja ndpuotsatdie tSillipipraga.

Kui kalmaarid on kiipsed, vdtke need grillist vélja ja
maitsestage kastmega.

Séttige toit taldrikule ja serveerige.

BANAANIPANNKOOGID
KOOSTISOSAD:

- Thanaan

- 2muna (iiks terve ja T munavalge)
- 150 ml piima

- 100 g nisujahu

- 70gvéid

- maitse jérgi soola

- Tdlsuhkrut

- 16 g kiipsetuspulbrit

ETTEVALMISTUSED:

Koorige hanaan ja purustage kahvliga. Kloppige kausis terve
muna ja suhkur ning lisage aeglaselt ja pidevalt segades
piim. Lisage 50g sulatatud void, seejarel lisage vahehaaval
soeludes kiipsetuspulbri ja ndpuotstdie soolaga segatud jahu,
ning seejarel piireestatud banaan. Segage koik koostisosad
pohjalikult labi ja asetage sequ seejarel 10 min. kiilmkappi.
Vahepeal vahustage munavalge kdvaks.

Votke sequ kiilmikust vélja ja segage sisse vahustatud
munavalge ornade liigutustega altpoolt ilespoole.Asetage
lamedate plaatide komplekt grilli ja sattige grill reZiimile
OPEN GRILL.Seadke alumine termostaadi valik 200 °C ja
tilemine valik samuti 200 °C. Vajutage grilli eelkuumutamiseks
nuppu START/STOPKui ekraanil on mdrge READY, madrige
plaadid vahese vdiga ja valage plaatidele 1-2 dessertlusikatdit
pannkoogisequ, jaotades seda kiirelt ile kogu pinna, et
moodustuks ring.Laske kiipseda umbes 2 minutit, kuni
pannkoogi pinnal on mullid, siis keerake ja kiipsetage teist
poolt umbes 2 minutit.Pannkooke saab serveerida mitmel
viisil:  Sokolaadikreemi, vahtrasiirupi, vdrskete mustikate,
Sokolaadilaastude, mee, vahukoore vdi tuhksuhkruga.



GRILLITUD ANANASS JAATISEGA
KOOSTISOSAD:

- Tananass

- Soovi korral: mesi

- roosuhkur

- varske piparmiint

- tuhksuhkur

- vanillijadtis

ETTEVALMISTUSED:

Votke ananass, eemaldage lehetutt ja koorige vili. Ldigake
umbes 1-2 cm paksusteks viiludeks ja puistake iga viilu
mdlemale poolele roosuhkrut. Sisestage ribiliste plaatide
komplekt ja seadke grill reziimile CONTACT GRILL. Seadke
alumiseks termostaadi valikuks 200°C ja iilemiseks valikuks
samuti 200°C. Grilli eelsoojendamiseks vajutage START/STOP
nuppu. Kui ekraanil kuvatakse READY, médrige ananassi
mdlemale poolele mett ja asetage see grillile. Sulgege gill
ja kiipsetage 5-6 min.

Pérast kiipsemist asetage viilud serveerimistaldrikule,
kaunistage vérskete piparmiindilehtedega, tolmutage
tuhksuhkruga ja serveerige koos jaatisepallidega.
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KLASSIKALISED VAHVLID
JAGUB 8 VAHVLIKS.
ETTEVALMISTUSED: 10 min.
KUPSETUSAEG: 10 min.

KOOSTISOSAD:

- 2tassi (460 g) harilikku nisujahu
- Ttlsoola

- 41(10 g) kiipsetuspulbrit

- 2tl(30g) valget suhkrut

- 2muna

- 1,5tassi (345 ml) sooja piima

- 1/3tassi (75 g) sulatatud vdid

- 1tlvaniljeekstrakti

ETTEVALMISTUSED:

Segage suures kausis kokku jahu, sool, kiipsetuspulber ja
suhkur ning pange kdrvale. Eraldi kausis kloppige munad
vahtu. Segage sisse piim, vdi ja vanilje. Valage jahusegu
piimasegusse ja kloppige, kuni kdik on segunenud.
Eelkuumutage vahvlirauda.

Kui ekraanil kuvatakse READY, katke vahvliraud sulatatud viga
voi nakkumisvastase spreiga ja valage igale vahvlipiirkonnale
doseerimistassitdis tainast, kasutades vajaduse korral lusikat.
Ajage taigen spaatliga laiali. Kiipsetage vahvleid, kuni need
on kuldsed ja krobedad (5 min.). Korrake protsessi, kuni taigen
otsa saab.

Serveerige kohe.

BELGIA VAHVLID

TAIGNAST JAGUB: 10-12 vahvliks
ETTEVALMISTUSED: 15 min.
KUPSETUSAEG: 15 min.

KOOSTISOSAD:

- 2tassi (460 g) koogijahu

- 1/2tlsoola

- 21l (5 g) kiipsetuspulbrit

- 211 (30g) valget suhkrut

- 4muna

- 2tassi (460 g) sooja piima

- 1/3tassi (70 g) sulatatud vdid
- 0,5tlvaniljeekstrakti

ETTEVALMISTUSED:

Segage suures kausis kokku jahu, sool ja kiipsetuspulber;
pange korvale. Vahustage eraldi kausis munakollased ja
suhkur, kuni suhkur on taielikult sulanud.

Lisage munadele vaniljeekstrakt, sulatatud vdi ja piim ning
vahustage kdik omavahel segi.
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Segage muna-piima sequ jahuseguga ja vahustage, kuni tekib
ihtlane taigen. Arge segage liigselt. Kloppige kolmandas
kausis munavalgeid elekrilise vispliga, kuni moodustuvad
pehmed kiinkakesed, nii umbes 1-2 minutit. Segage
munavalged kummist spaatli abil dralt vahvlitaignasse.
lirge segage liigselt. Eelkuumutage vahvlirauda.

Kui ekraanil kuvatakse READY, katke vahvliraud sulatatud véiga
vi nakkumisvastase spreiga ja valage igale vahvlipiirkonnale
doseerimistassitdis tainast, kasutades vajaduse korral lusikat.
Ajage taigen spaatliga laiali. Kiipsetage vahvleid, kuni need
on kuldsed ja krdbedad (5 min.). Korrake protsessi, kuni taigen
otsa saab.

Serveerige kohe.

SOKOLAADI-KANEELIVAHVLID
TAIGNAST JAGUB: 8- 10 vahvli jaoks
ETTEVALMISTUSED 10 min.
KUPSETUSAEG: 15 min.

KOOSTISOSAD:

- 2tassi (460 g) harilikku nisujahu
- T1tlsoola

- 11l (3 g) kiipsetuspulbrit

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

- 1,5tassi (345 ml) sooja piima

- 80gvoid

- Ttlvaniljeekstrakti

- 140 g tumedat Sokolaadi

- 1/4tassi (60 g) kakaopulbrit

- 2tl(6 g) kaneeli

ETTEVALMISTUSED:

Asetage 3okolaad ja vi mikrolaineainekindlasse kaussi ja
vispeldage 30 sekundit maksimaalsel véimsusel. Segage ja
jatkake, kuni Sokolaad ja vdi on sulanud ja segu on iihtlane,
jatke kdrvale veidi jahtuma.

Vahustage munad, piim ja vanilje iiheskoos suuremas kausis
ja segage labi jahtunud Sokolaadiseguga, kuni see on iihtlane.
Soeluge jahu, suhkur, kakaopulber, kaneel, kiipsetuspulber
ja sool kokku suures kausis. Lisage jahusegu munasegule ja
vahustage, kuni sequ on enamasti Gihtlane ja jéanud on vaid
méned iiksikud klombid. Eelkuumutage vahvlirauda.

Kui ekraanil kuvatakse READY, katke vahvliraud sulatatud véiga
vdi nakkumisvastase spreiga ja valage igale vahvlipiirkonnale
doseerimistassitdis tainast, kasutades vajaduse korral lusikat.
Ajage taigen spaatliga laiali. Kiipsetage vahvleid, kuni need
on kuldsed ja krdbedad (5 min.). Korrake protsessi, kuni taigen
otsa saab. Serveerige kohe.
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