Tarkeita varoituksia

Turvaohjeet

A Vaara!

Ndiden varoitusten laiminlydminen voi aiheuttaa kuolemaan
johtavia sahkdiskuja.

- Tarkista ennen pistokkeen kytkemista pistorasiaan, ettd:
Laitteen arvokilvessa oleva jdnnitearvo vastaa
kdytettdvan sahkojarjestelmdn jannitetta.

Pistorasian kapasiteetti on 16 A ja se on varustettu
maadoituksella.

Tuotteen ammattimainen, sopimaton tai
kdyttoohjeiden vastainen kdyttd vapauttaa valmistajan
kaikesta vastuusta.

Varmista, ettd syottojohtoa ei joudu
kosketuksiin sellaisten laitteen osien
kanssa, jotka kuumenevat kayton
aikana. Jos laitteen sahkojohto
vahingoittuu, sen saavat korjata tai
vaihtaa ainoastaan valmistaja tai
taman valtuuttamat huoltoliikkeet.
Ndin valtyt turhilta riskeilta.

Ennen laitteen varastoimista tai paistolevyjen
poistamista ja ennen kaikkien puhdistus- ja

huoltotoimenpiteiden suorittamista, sammuta laite ja
irrota pistoke virtapistorasiasta. Varmista, ettd laite on

jaahtynyt kokonaan.
Al3 kaytd ulkona.
Ald upota laitetta veteen.
- Laitetta ei saa kayttaa
ulkoisen  ajastimen tai  kauko-

ohjainjarjestelman avulla.

Kdytd ainoastaan voimassa olevien turvamadrdysten
mukaisia jatkojohtoja. Tarkasta, ettd ne ovat hyvassd
kunnossa ja halkaisijaltaan sopivankokoisia.

Ald koskaan irrota pistoketta pistorasiasta johdosta
vetdmalla.

A Huomio!

Ndiden varoitusten laiminlydminen voi aiheuttaa tapaturmia
tai vahingoittaa laitetta.
Tamad laite soveltuu ruokien kypsennykseen. Sitd ei saa
kdyttad muihin tarkoituksiin eikd sitd saa muuttaa tai
peukaloida milladn tavalla.

Tama laite on tarkoitettu vain
kotitalouskdyttoon.  Sita ei ole
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tarkoitettu kaytettdvaksi: kauppojen
tai  toimistojen  henkilokunnan
kahvitiloissa tai muissa ty6tiloissa,
maatilamatkailuun kdytetyissa
tiloissa, hotelleissa, vuokrahuoneissa,
motelleissa tai muissa
vastaanottotiloissa.

- laitetta saavat kdyttdd 8-vuotiaat
ja sitd vanhemmat lapset seka
henkildt, joiden fyysinen, henkinen
tai aistitoimintojen suorituskyky on
rajoittunut tai joilla ei ole riittavaa
kokemusta ja tietoja, mikadli heita
valvotaan huolellisesti ja heidat
opastetaan  laitteen  turvalliseen
kdyttoon ja he ovat tietoisia siihen
liittyvista riskeistd.
Varmista, etteivat
leikkimaan laitteella.
Puhdistusta ja huoltoa, joka on kdyttdjan vastuulla, ei
saa antaa lasten tehtévaksi, elleivét he ole yli 8-vuotiaita
ja heiddn toimintaa valvotaan.

Pida laite ja sahkojohto kaukana alle 8-vuotiaiden
lasten ulottuvilta.

Pida laite kaukana lasten ulottuvilta dldkd jatd sitd
paalle ilman valvontaa.

Ald koskaan kdyta laitetta ilman paistolevyja.

Varastoi laite vasta sitten, kun laite on jadhtynyt
kokonaan.

Al siirrd laitetta kayton aikana.

lapset  pddse

& Palovammojen vaara!
Varoituksen laiminlydminen voi aiheuttaa eri asteisia
palovammoyja.

Laitteen  toiminnan aikana sen
ulkopintojen ldmpdtila voi olla korkea.
Kdytd aina kahvaa (2) tai uunikintaita
tarvittaessa.

Poista tai vaihda paistolevyt, kun laite on kokonaan
jaahtynyt.

m Tirked huomautus:
Tamén symbolin avulla kdyttdjén huomio halutaan kiinnittaa
tarkeisiin ohjeisiin ja tietoihin.



Al kypsenna ruokia, jotka on kiaritty muovikalvoon,
folioon tai polyeteenipusseihin, jotta valtetddn
tulipalovaara.

QIF Tdmd tuote tdyttdd vaatimukset Euroopan
yhteison asetuksessa (EY) nro 1935/2004, joka kdsittelee
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja
ja esineitd.

Laitteen havitys
Laitetta eisaa hdvittdd tavallisten kotitalousjatteiden
joukossa, vaan se on toimitettava viralliseen
mm Kierratyskeskukseen.

KUVAUS

1. Alusta ja kansi: vankka ruostumattomasta teraksesta
valmistettu  rakenne  automaattisesti  sadtyvalla
kannella.
Kahva: tukeva painevalettu metallikahva, jonka avulla
kantta voidaan sadtdd ruokien paksuuden mukaan.
Levyn vapautuspainikkeet: vapauta painamalla ja
poista levy.
Grillilevyjen vapautus-/lukituslaite
Saranan vapautusvipu: sen avulla laite voidaan avata
kokonaan vaakasuorassa asennossa kypsennystd varten
Korkeuden saatonappula: lukitsee levyn/yldkannen
halutulle korkeudelle, kun kypsennetaan ruokia, joita ei
tarvitse painaa.
Kaynnistyksen merkkivalo.
Start/Stop-nappdin
Time-nappain'V: sddtdd (vahentad) kypsennysaikaa.

. Time-ndppadinA.: sadtda (lisdd) kypsennysaikaa.

. Alemman levyn "sear"-nappain (tiivistys).

12. Alemman levyn termostaatin  nappula:
silld saddetdan lampdtilaa valilla 60-230 °C tai
sammutetaan alalevy.

13. Ylemman levyn "sear"-nappdin (tiivistys).

14. Ylemman levyn  termostaatin  nappula:
silld saddetdan lampdtilaa valilla 60-230 °C tai
sammutetaan yldlevy.

15. Irrotettavat levyt: tarttumattomia, pestavissd

pesukoneessa, helposti puhdistettavissa. LEVYJEN
MAARA JATYYPPI VAIHTELEE MALLIN MUKAAN.

15a.Grillilevyt: tdydelliset pihvien, hampurilaisten, kanna
ja kasvisten grillaukseen.

15b. Siledt levyt: voidaan valmistaa lettuja, munia,
pekonia ja dyridisid erinomaisesti.

15¢. Ylempi levy vohveleille (saatavilla vain tietyissd
malleissa tai erillisend lisavarusteena)
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15d. Alempi levy vohveleille (saatavilla vain tietyissa

malleissa tai erillisend lisavarusteena): tdydellisten
vohveleiden valmistukseen.
16. Rasvan keruuastia: sisdltyy laitteeseen ja

poistettavissa helppoa puhdistusta varten.

17. Puhdistusvaline: sen avulla voidaan puhdistaa levyt
kayton jalkeen.

18. Annostelija vohveleille (vain tietyissa malleissa).

ENSIMMAINEN KAYTTO

Poista kaikki pakkausmateriaalit ja mainosetiketit levysta.
Ennen  pakkausmateriaalien  pois  heittamistd  on
varmistettava, ettd on otettu talteen kaikki uuden laitteen
osat. Suositellaan sailyttamaan laatikko ja pakkausmateriaalit
mydhempad kayttdd varten.

m Tirked huomautus: Ennen kayttod, puhdista jalusta,
kansi ja sadtonappulat kostealla liinalla, jotta poistetaan
kuljetuksen aikana keraantynyt pély. Puhdista huolellisesti
paistolevyt, rasvan keruuastia ja puhdistusvaline. Levyt,
rasvan keruuastia ja lasta voidaan pestd astianpesukoneessa.

m Tirked huomautus: Laitteen ensimmdisen kdyton
yhteydessd saatetaan havaita hieman hajua ja savua.

Tamd@ on normaalia ja tavallista kaikille laitteille, joissa
on tarttumaton pinta. Laitteen mukana toimitetaan
puhdistusvéline, jonka avulla voidaan puhdistaa levyt
niiden kdyton jalkeen sitten, un laite on kokonaan jaahtynyt
(tarvitaan vahintddn 30 minuuttia). Valinetta voidaan
kdyttdd muutaman sekunnin ajan kypsennyksen aikana,
jotta poistetaan ruoantahteet ja rasva.

Jos valinettd kaytetdan pitkdan kuumilla levyilld, sen
valmistusaineena kdytetty muovimateriaali voi sulaa.

m Tirked huomautus: irrotettavat levyt (grillilevyt ja
siledt levyt) voidaan vaihtaa keskendan.

Kypsennyslevyjen laittaminen
Aseta laite vaakasuoraan asentoon (kuva 1). Laita yksi
levy kerrallaan.




Jokainen levy voidaan laittaa ylempdén tai alempaan
pesddn ilman ongelmia (kuva 2).

Levyjen poistaminen

Aseta laite vaakasuoraan asentoon.

Tunnista oikealla puolella olevat levyjen vapautuspainikkeet
(3). Paina kunnolla painiketta ja levy irtoaa alustasta.
Ota levystd kiinni kahdella kddelld ja siirrd sitd metallisia
tukia mydten ja poista se alustasta. Paina myds toista
vapautuspainiketta toisen levyn poistamiseksi ja suorita
samat toimenpiteet.

A Palovammojen vaara! Poista tai vaihda paistolevyt
vasta sitten, kun laite on jadhtynyt.

Aseta rasvan keruuastia

Kypsennyksen aikana rasvan keruuastia on asetettava
vastaavalle paikalleen laitteen taakse. Ruuasta valuva rasva
johdetaan levyssd olevien aukkojen kautta ja se kerdtddn
keruualustalle.

m Tirked huomautus: Kypsennyksen aikana tarkasta
usein rasvan keruuastia.

Kypsennyksen jalkeen, havitd asianmukaisesti kerdtty rasva.
Rasvan keruuastia voidaan pestd astianpesukoneessa.

A Huomio!  Kypsennyksen aikana ole aina
mahdollisimman huolellinen. Avaa laite ottamalla kiinni
kahvasta, joka pysyy kylmdnd. Painvastoin, painevaletut
alumiiniosat tulevat erittdin kuumiksi, valtd koskettamasta
niitd kypsennyksen aikana tai heti sen jalkeen.

Ennen minka tahansa toimenpiteen suorittamista laitteelle,
anna sen jadhtyd (vahintdan 30 minuuttia).

Kypsennd ainoastaan rasvan keruuastia paikalleen
asetettuna. Tyhjennd rasvan keruuastia vasta sitten, kun
laite on kokonaan jadhtynyt. Ole varovainen keruualustaa
poistettaessa, jottei kaadeta vahingossa nesteitd.

286

LAITTEEN KYPSENNYSASENNOT

Kontaktigrilli (suljettu asento)

Ylempi levy asettuu alemman levyn péélle. Tima on
alustava kypsennysasento, kun laitetta kdytetddn
kontaktigrillind. Ylempi levy sopeutuu automaattisesti
alemmalle levylle asetetun ruuan paksuuteen.

Talla tavalla ruoka kypsennetdan tasaisesti molemmilta
puolilta. Kontaktigrilli on ihanteellinen kypsennettdessa
hampurilaisia, luutonta lihaa ja ohuita fileitd,
kasviksia tai leipid. Kontaktitoiminto on tdydellinen,
kun valmistetaan ruokia nopeasti ja terveellisesti.
Kayttdmalla kontaktigrillid ruoka kypsyy nopeasti, juuri
koska molemmat levyt koskettava samanaikaisesti
ruuan molempia puolia (kuva 3).

Levyn urat ja laitteen takareunalla oleva aukko
mahdollistavat rasvan valutuksen ja kerd@misen
asianmukaiseen astiaan. Laite on varustettu erityisella
kahvalla ja saranalla, joiden avulla voidaan saatdd
ylempdd levyd ruokien paksuuden mukaan. Jos
halutaan valmistaa useampia ruokia samanaikaisesti
kontaktigrillilla, on tarpeen, ettd ne ovat yhtd paksuja,
jotta kansi (ylempi levy) sulkeutuu tasaisesti.

Vaakasuora asento (taysin auki)

Ylempi levy linjautuu samalle tasolle alemman levyn
kanssa. Alempi levy ja ylempi levy ovat samalla tasolla
ja siten ne tarjoavat suuremman paistoalueen. Tdssa
asennossa laitetta voidaan kayttad perinteisend grillind
joko grillilevylla tai siledlla levylld. Jos halutaan sdataa
laite tahan asentoon, ensimmdiseksi on tunnistettava
saranan vapautusvipu, joka sijaitsee oikealla.

Ota kiinni kahvasta vasemmalla kddelld ja oikealla
kddelld siirrd ylospain vapautusvipua (kuva 4).
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Tynnd kahvaa taaksepain, kunnes ylempi levy kdantyy
kokonaan vaakasuoraan asentoon (kuva 5).

Jos kahvaa nostetaan hieman ennen vapautusvivun
vetdmistd, kevennetdan saranaan kohdistuvaa painetta
ja avaustoimenpide on helpompi.

Laitetta voidaan kdyttdd grilling, jossa valmistetaan  Voit

hampurilaisia, pihvejd, kanaa ja kalaa. Grillaustila
on monipuolisin tapa kdyttdd laitetta. Levyt ovat -
aukinaisessa asennossa ja siten on mahdollista -
kaksinkertaistaa paistoalue (kuva 6).

Voidaan valmistaa erilaisia ruokia eri levyilld
sekoittamatta niiden makuja tai paistaa suurempi
mdard samaa ruokaa. -
Grillausasennon avulla voidaan grillata erilaista lihaa ja
eripaksuisina paloina, kukin halutulla kypsyysasteella.
Tdssd asennossa ruuat on kddnnettava kypsennyksen
aikana.

Laitetta voidaan kdyttdd myds sileiden levyjen
kanssa lettujen, juuston, munien ja aamiaispekonin
valmistukseen (kuva 7).

Laaja paistoalue mahdollistaa erilaisten ruokien
samanaikaisen valmistamisen tai voidaan paistaa
suurempi maard samaa ruokaa. -
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Ihanteellinen

Grilliuuni

Tamé asento (kuva 8) on tdydellinen grillattaessa ilman
kosketusta suurikokoisia ruokia, jotka vaativat hitaan ja
tasaisen kypsennyksen.

kasvisten

sisdltavien
kypsennykseen, koska vesi voi haihtua.

runsaasti  vetta

kdyttdd tdtd kypsennysasentoa valmistettaessa

pehmeitd voileipid ja ruokia, joita ei tarvitse puristaa

Aseta ruuat alemmalle levylle.
Tartu kahvaan, laske ylempi levy I&helle ruokaa (kuva
A).

m [0

|

>
DOVEN

Kierra korkeuden sddtonappula (6) asentoon erie (kuva
B).

o100 |

Ylempi levy lukkiutuu paikalleen. On olemassa 4
erilaista korkeussaatoa.
Nostamalla ~ ylempda

levyd  saatojarjestelmd



vapautetaan automaattisesti (kuva C).

Kun korkeus on asetettu, on mahdollista muuttaa
sdatod vetamadlld ulospdin nappulaa ja valitsemalla uusi
asento (kuva D).

KAYTTO

Toiminta

Kun laite on valmisteltu oikein ja kun ollaan valmiita
kypsennystd varten, valitse lampétila valilld 60-230
°C kummallekin levylle (ylempi ja alempi) kdyttamalla
nappuloita 12 ja 14).

Paina start/stop-nappaintd. Merkkivalo (ON) syttyy.

Valitun ldmpdtilan mukaan voidaan tarvita muutamia
minuutteja, jotta laite [ampidd. Kun termostaatti saavuttaa
pyydetyn [dmpbtilan, laite antaa danimerkin, joka osoittaa
sen olevan kayttovalmis. Naytolle ilmestyy "READY".

On mahdollista vaihdella lampdtilan saatod milloin tahansa
kypsennyksen aikana valmistettavan ruuan tyypin mukaan.

Ajastintoiminto

Kun ndytélle ilmestyy "READY", valitse kypsennysasento
(katso kappaletta "laitteen kypsennysasennot") ja aseta
sitten ruoka levyille. ON mahdollista valita kypsennysaika
painamalla ajastimen painikkeita (9 ja 10). Tallgin kyseisen
kypsennysajan kuluttua laite sammuu automaattisesti
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(ndytolle iimestyy "ENG").

Painamalla start/stop-ndppdintd (8) laite kéynnistyy
uudelleen. Kun ruoka on valmista ja jos et ole valinnut
kypsennysaikaa, sammuta laite painamalla start/stop-
painiketta tai kierrd nappula (12 ja 14) OFF-asentoon.

m Tarked huomautus: - Jos ajastimeen ei aseteta aikaa,
aite sammuu automaattisesti 90 minuutin kuluttua.

"Sear"-toiminto (tiivistys)

Tamd toiminto lammittdd ylempaa ja/tai alempaa levyd
korkeampaan |&mpdtilaan muutaman minuutin  ajan.
lhanteellinen  ruokien nopeaa ruskistamista varten
kypsennyksen alussa (sopii hyvin paksuille lihapaloille). Kun
on painettu start/stop-painiketta, suoritalevyjen esilimmitys
painamalla "sear"-painiketta (11 ja 13). Esilammityksen
aikana ndytdlld vilkkuu "SEAR". Kun termostaatti saavuttaa
halutun Idmpédtilan, laite antaa dnimerkin ja naytolle
ilmestyy kiinteand "SEAR". Aseta ruuat valittomasti levyille.
Jakso saatetaan loppuun muutamassa minuutissa ja "SE£AR"
haviaa ndytolta.

m Tirked huomautus: On mahdollista kdyttdd tatd
toimintoa ainoastaan kerran joka 30 minuutin kuluessa.
Jakson pdatyttyd, jos painat "sear"-ndppdinta ennen kuin on
kulunut 30 minuuttia, "SEAR" vilkkuu néytolld ja sitten se
sammuu. Laite ei hyvaksy kaskyd.

Vohvelitila (vain tietyissa malleissa).

Laita vohvelilevyt (15¢/15d) kuten osoitetaan kuvassa
1. On huomioitava, ettd tdssd tapauksessa levyjd ei
voida vaihtaa ja kunkin levyn asennon on oltava kuten
osoitetaan kuvassa 9.

Kun on laitettu alempi levy laitteeseen, QIO tulee
nakyviin ndytolle.

Kierrd I&mpdtilan nappula vohveliasetukseen ja
paina nappdinta START/STOP.



- laite aloittaa esilammitysvaiheen. Kun termostaatti
saavuttaa tarvittavan l@mpdtilan, laite antaa
aanimerkin, joka osoittaa sen olevan valmis. Néytélle
ilmestyy "READY".

- Voitele kevyesti levyt sulalla voilla

- Kaada mitta-astiallinen kuhunkin levyn muottiin

- Levitd taikina ja sulje laite.

- Kypsennd reseptin mukainen aika.

Jos asetat ajastimen, annetaan kolme &animerkkia
kypsennysjakson pddtyttyd. Ajastin hdvida naytoltd,
johon ilmestyy "END" (loppu). Laite sammuu
automaattisesti. Jos et aseta ajastinta, viimeisen
vohvelin  valmistamisen jilkeen sammuta laite
painamalla painiketta "START/STOP".

- Jos haluat valmistaa vield vohveleita, lisad alemmalle
levylle lisdd taikinaa ja toista edelld kuvatut
toimenpiteet.

A Huomio! Ali kiytd metallisia valineits, kun
nostat vohvelit pois levyltd, koska ne voivat vahingoittaa
tarttumatonta pintaa.

PUHDISTUS JAHUOLTO

Kayttajan vastuulla oleva huolto

- N3 kéytd metallisia vilineitd, jotka voivat naarmuttaa
levyjen tarttumatonta pintaa. K&ytd sen sijaan puisia tai
|dmmankestévid muovisia vélineitd.

-l jata muovisia valineitd kosketuksiin kuumien
levyjen kanssa, mukaan lukien toimitettu véline.

- Kypsennysten vdlissd poista ruoantdhteet rasvojen
valutusaukon kautta ja kerdd ne alla olevaan astiaan,
puhdista sitten talouspaperilla ja siirry seuraavaan
valmistukseen.

- Ennen minkd tahansa  puhdistustoimenpiteen
suorittamista, anna laitteen jddhtya véhintdén 30
minuuttia.

Puhdistus ja hoito

m Tdrked huomautus: Ennen laitteen puhdistamista
varmista, ettd se on kokonaan jddhtynyt.

Kypsennyksen pddtyttyd, sammuta laite ja irrota pistoke
pistorasiasta. Anna laitteen jddhtya vahintadn 30 minuuttia.
Poista mahdolliset ruoantdhteet levyista kayttamalla
toimitukseen kuuluvaa valinettd. Valine voidaan pesta kdsin
tai astianpesukoneessa. Tyhjennd rasvan keruuastia. Rasvan
keruuastia voidaan pesta kdsin tai astianpesukoneessa.

Paina vapautuspainikkeita (3) levyjen poistamiseksi

laitteesta. Ennen levyihin koskettamista varmista, efttd
ne ovat kokonaan jadhtyneet. Paistolevyt voidaan pestd
astianpesukoneessa. Kuitenkin usein tapahtuvat pesut
voivat vdhentdd pinnoitteen suorituskykyd. Suositellaan
puhdistamaan levyjen ulkopinta miedon pesuaineen ja
veden muodostamaan liuokseen kostutetulla pehmedlld
sienelld tai liinalla.

Al kéyta metallisia valineita levyjen puhdistukseen.

TEKNISET TIEDOT
Verkkojannite: 220-240V~50/60 Hz
Ottoteho: 2000W
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ONGELMIEN RATKAISU

Levyn  sisdlld  oleva
vastus on mahdollisesti
vahingoittunut.

Nakyva virheviesti KUVAUS ONGELMA RATKAISU
Yksi levyistd ei [impid: | Elektroninen ohjausyksikkd | Irrota pistoke

on havainnut, ettd yksi | virtapistorasiasta.
paistolevyistd ei saavuta | Tarkasta, ettd levy on
asetettua ldmpdtilaa. tyonnetty kunnolla

paikalleen.

Levyd ei ole asetettu | Jos ehdotettu ratkaisu
kunnolla laitteeseen. ei  poista  ongelmaa,

todenndkdisesti laite on
rikki.

Ota yhteys De’Longhin
huoltopalveluun

ilmoittaen virheen tyyppi.
Vastuksen liitanta
on mahdollisesti
vahingoittunut.
Elektroninen
ohjausyksikk?d
on mahdollisesti
vahingoittunut.
Sdhkovastusta | Elektroninenohjausyksikkd | Irrota pistoke
virroitetaan liian pitkdan. | on  havainnut,  ettd | virtapistorasiasta.
sahkovastus pysyy paalld | Ali  paista  levyilld
liian pitkdan. suurikokoisia ruokia tai

pakastettuja ruokia, joiden
kypsennykseen tarvittava
|dmmitysaika on liian
pitkd.
Elektroninen
ohjausyksikkd ~ ndyttdd
virheviestin 5 sekunnin
ajan jasitten se sammuttaa
laitteen.

Anna laitteen  jddhtyd
ennen sen kdyttdmista
uudelleen.

Toimintahdirio
|dmpdtila-anturissa.

Elektroninen
ohjausyksikkd on
havainnut vian lampétila-
anturissa.

Irrota
virtapistorasiasta.
On vaihdettava lampdtila-
anturi.

Ota yhteys De’Longhin
huoltopalveluun
ilmoittaen virheen tyyppi.

pistoke
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Toimintahdirio

Elektroninen

Kirjoita muistiin virheen

|ampdtila-antureissa. ohjausyksikko on | numero. lrrota pistoke
havainnut vian lampétila- | virtapistorasiasta.

anturissa. On vaihdettava

|dmpdtila-anturi. Ota

yhteys De’Longhin

huoltopalveluun

ilmoittaen virheen tyyppi.

Laite ei kdynnisty. Tarkasta, ettd pistoke

on tydnnetty kunnolla
pistorasiaan.
Kytke pistoke toiseen
pistorasiaan.

Tarkasta
magneettiterminen  tai
differentiaalinen  kytkin
(vikavirtasuoja) tai
linjasulake

Jos ehdotettu ratkaisu
ei poista  ongelmaa,
todenndkdisesti laite on
rikki.

Ota yhteys De’Longhin
huoltopalveluun

Painamalla  painiketta
START/STOP  laite i
kdynnisty-

Lampatilan valinta-
painikkeet on asetettu
0-asentoon.  Ylempi ja
alempi ndyttd ndyttaa
OFF (sammutettu). Kierra
|dmpdtilan valintanappula
haluttuun asentoon ja pai-

na nappaintd START/STOP.

Painamalla ~ SEAR-painik-
keita, kirjoitus SEAR vilk-
kuu ndytolld ja sammuu
sitten.

SEAR-toiminto on saata-
villa vain yhden kerran
joka 30 minuutin kulut-
tua. Jos yritdt kdyttda tatd
toimintoa toisen kerran
ennen kuin on kulunut 30
minuuttia,  elektroninen
ohjausyksikkd ei suorita
pyydettyd toimintoa. Odo-
ta 30 minuuttia ennen
kuin  kdytdt uudelleen
"SEAR"-toimintoa.
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KYPSENNYSTAULUKKO

NAUDAN-
LIHA

PAKSUUS
(em)

Maérd
KPL

TASO
KYPSENNYK-
SELLE

TILA

LEVYT

°C

SEAR

MIN.

EHDOTUKSET

Pihvi

05-1

Kypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

2-3

oljyd ruoka
hyvin

Pihvi

0,5-1

Kypsa

VAAKASUORA
ASENTO

aaltoilevat

230

5-6

oljyd ruo-
ka  hyvin,
kdannd kyp-
sennyksen
puolivalissa

Sisafilee

Raaka

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

4-5

oljyd ruoka
hyvin

Sisafilee

3-4

Puolikypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

7-8

oljya ruoka
hyvin

Sisafilee

34

Kypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

10-11

oljyd ruoka
hyvin

Kylki

Puolikypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

4-5

oljya ruoka
hyvin

Kylki

2-3

Kypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

7-8

oljyd ruoka
hyvin

Kylki

2-3

Puolikypsa

VAAKASUORA
ASENTO

aaltoilevat

230

10-12

oljyd  ruo-
ka  hyvin,
kd&nnd kyp-
sennyksen
puolivalissa

Kylki

2-3

Kypsa

VAAKASUORA
ASENTO

aaltoilevat

230

14-16

oljyd  ruo-
ka  hyvin,
kadnnd kyp-
sennyksen
puolivalissa

Hampuri-
lainen

Kypsd

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

oljyd ruoka
hyvin

Varras

Kypsa

KONTAKTIGRILLI

aaltoilevat

230

oljyd  ruo-
ka  hyvin,
kaannd kyp-
sennyksen
puolivalissa
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LAMPAAN- | PAKSUUS | Méara TASO TILA LEVYT °C | MIN. | EHDOTUKSET
LIHA (cm) KPL | KYPSENNYKSELLE
Kyljysselka 15-3 6 Puolikypsa KONTAKTIG- | aaltoilevat | 230 | 10-12 | dliya  ruoka
RILLI hyvin, kédnnd
Kylysselks | 153 | 6 Kypsi | KONTAKTIG- | aaltoilevat | 230 | 12-14 | Kyliysselat
kypsennyksen
RILLI .
puolivélissd
SIANLIHA PAKSUUS | Maara TILA LEVYT °C | SEAR | MIN. | EHDOTUKSET
(cm) KPL
Pihvi 1-2 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 | + | 7-9 |élyd ruoka
hyvin
Pihvi 1-2 8 VAAKASUORA | aaltoilevat | 230 14-16 | dljyd ruoka
ASENTO hyvin, kdannd
kypsennyksen
puolivalissa
Kyljys <25 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 9-11 | 6ljya ruoka
hyvin, kdanna
kypsennyksen
puolivalissa
Kyljys <25 8 VAAKASUORA | aaltoilevat | 230 11-13 | dljyd ruoka
ASENTO hyvin, kdénna
kypsennyksen
puolivalissa
Pienet 6-8 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 20-25 | kddnnd 2-3
kylkipalat kertaa
Pekoni 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 1-2
Tuoremakkara 8 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 16-18 | tee haaru-
kalla reikia
tuoremakka-
raan
Varras 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 14-16 | dljyd ruoka
hyvin, kdanna
1-2 kertaa
Makkara 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 8-10
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KANAJA PAKSUUS | Maéra TILA LEVYT °C | SEAR| MIN. EHDOTUKSET
KALKKUNA (cm) KPL
Rintapala <1 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 | + 3-4 | oljyaruoka
Koipi 3 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 20-25 | kdannd 1-2 kertaa
kypsennyksen aikana
Siipi 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 14-16 | kdannd 1-2 kertaa
kypsennyksen aikana
Hampurilainen 1,5-2 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 | + 6-8
Hampurilainen | 1,5-2 8 | VAAKASUORA | aaltoilevat | 230 | + | 14-16 | kadnnd kypsennyk-
ASENTO sen puolivalissd
Varras 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 11-13 | kddnnd 1-2 kertaa
kypsennyksen aikana
Makkara 6 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 6-8
Maustettu 1 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 40-45 | kddnnd 1-2 kertaa
kana kypsennyksen aikana
LEIVAT Mééra TILA LEVYT ° MIN. EHDOTUKSET
KPL
Paahtoleipd / GRILLIUUNI siledt 230 3-5 | aseta ylempi levy siten, ettd se
voileipd koskettaa leipdd painamatta
sitd
Sampyld KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat 230 2-3
Leipdviipaleet VAAKASUORA siledt 230 4-5 | kddnnd kypsennyksen puoli-
ASENTO valissa
KASVIKSET Maéra TILA LEVYT °C MIN. EHDOTUKSET
KPL
Munakoisoviipaleet 1 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 4-6 | oljyd ruoka hyvin
Kesakurpitsaviipaleet | 2 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 6-8 | oljyd ruoka hyvin
Paprikaneljénnekset 2 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 230 | 8-10 | oljya ruoka hyvin
Tomaattiviipaleet 1 VAAKASUORA siledt 230 5-7 | dljyd ruoka hyvin, kddnnd kyp-
ASENTO sennyksen puolivalissa
Sipuliviipaleet 2 KONTAKTIGRILLI siledt 230 5-7 | dljya ruoka hyvin, sekoita usein
lastalla
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KALA MAARA | Méara TILA LEVYT ° MIN. EHDOTUKSET
KPL
Kokonainen 250¢ 1 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 8-10 | dljya ruoka
Sisdfilee 5004 1 GRILLIVUNI siledt 230 | 25-30 |[dlyd levy, aseta
ylempi levy siten, ettd
se on ldhelld ruokaa
koskettamatta sita
Siivu 4509 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 8-10 | oljyd ruoka
Varras 5009 6 VAAKASUORA | aaltoilevat | 230 | 10-12 | oljyd ruoka, kddnnd 2-3
ASENTO kertaa
Mustekala 400g 1-2 | KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 | 10-12 | oljydruoka
Jattikatkaravut | 400¢ 10-12 | KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat | 200 4-6 oljyd ruoka
JALKIRUOAT Maéra TILA LEVYT °C MIN. EHDOTUKSET
KPL
Pannukakku 4 TASAINEN ASEN- siledt 200 4-5 voitele levyt, kddnnd
T0 kypsennyksen
puolivalissa
Vohvelit 4 KONTAKTIGRILLI |~ VOHVELIT 4-5 voitele levyt
Ananasviipaleet 4 KONTAKTIGRILLI | aaltoilevat 200 5-6 voitele levyt

RESEPTIT

MUNAKOKKELIPEKONI JA PAAHTOLEIPA
AINESOSAT:

2 munaa

2 viipaletta pekonia

1 rkl maitoa

suolaa ja pippuria

2 viipaletta paahtoleipdd

VALMISTUS:

Sekoita munat, maito ja hieno suola, kunnes niistad
muodostuu kevyt ja vaahtomainen seos. Laita siledt levyt
paikalleen ja aseta grilli tilaan OPEN GRILL (avoin grilli).
S&ddd alemman termostaatin nappula asentoon 230° ja
ylempi asentoon 230°. Esilimmité grilli painamalla START/
STOP-ndppdintd. Kun ndytélle ilmestyy kirjoitus READY,
kaada munaseos levyn kulmaan ja kypsennd 2-3 minuuttia.
Samalla sekoita hyvin puulastalla, jotta seos kypsennetddn
tasaisesti. Samanaikaisesti kypsennd samalla levylld myds
pekoniviipaleita 3-4 minuuttia ja kdannd ne kypsennyksen
puolivdlissa. Toisella tasaisella levylld paahda leipdd 3-4
minuuttia ja kdénnd sekin kypsennyksen puolivalissd. Asettele
lautaselle ja tarjoile.
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LEIPAKUUTIOT JA MUNAKOISOVAAHTO
AINESOSAT:

1 munakoiso

100 g tuorejuustoa

valkosipulijauhetta

persiljaa

41kl oliividljya

suolaa

pippuria

1 patonki

VALMISTUS:

Pese munakoisot, kuori ja leikkaa ne paksuiksi viipaleiksi.

Laita siledt levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan CONTACT
GRILL (kontaktigrilli). Sd&dé alemman termostaatin nappula
asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Esilammitd grilli
painamalla  START/STOP-ndppdintd. Kun ndytdlle tulee
nakyviin kirjoitus READY, aseta munakoisot alemmalle
levylle ja kypsennd noin 8-10 minuuttia, kunnes ne
pehmenevét. Leikkaa munakoisoviipaleet summittaisesti
ja laita tehosekoittimeen tuorejuuston, valkosipulinkynnen
ja hienonnetun persiljan kanssa. Lisdd myds hieman



suolaa, pippuria ja oljyd. Sekoita, kunnes saadaan siled ja
hienorakeinen seos. Oljya leipa (viipaloitu) oliividljylli ja
kypsenna sitd 230 °C:ssa aina vaakasuorilla levyilld CONTACT
GRILL -asennossa (kontaktigrilli) noin 1-2 minuuttia, kunnes
saadaan haluttu kypsyysaste.

Levitd paahdetulle leivélle munakoisoseos, lisdd kaksi
ruokalusikallista oliividljyd ja tarjoile.

LIHASALAATTI RUCOLA-SALAATIN JA
MINITOMAATTIEN KANSSA

AINESOSAT:

2 vasikanlihaviipaletta

100 g rucola-salaattia

10-12 minitomaattia

100 g grana padana -juustolastuja
suolaa

oliivioljya

VALMISTUS:

Valmista minitomaatti- ja rucola-salaatti: laita rucola puhtaan
liinan sisdlle sen kuivaamiseksi ja leikkaa minitomaatit 4
osaan. Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli). Sddda alemman termostaatin
nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Esilammitd
grilli painamalla START/STOP-nappdinta. Kun néytélle ilmestyy
kirjoitus READY, aseta oljytyt lihapalaset, purista ylemmalld
levylla ja kypsennd 2-3 minuuttia halutun kypsyysasteen
mukaan. Leikkaa liha suikaleiksi ja aseta ne rucola-salaatti
ja minitomaattipedille, lisad suola sekd grana padana
-juustolastut. Lisad hieman dljya.

KYLKIPALAT KAHVILLA MAUSTETTUNA
AINESOSAT:

héran kylkipalat (2 kpl, 250 g/pala)
oliividljyd

KAHVISEOSTA VARTEN:

2 tl kuminansiemenia

2 tl kahvipapuja

1 rkl mietoa chilipaprikaa
1t paprikaa

1tl karkeaa suolaa

1tl pippuria

VALMISTUS:

Valmista kahviseos: kaada kuminansiemenet ja kahvi
monitoimikoneeseen ja jauha ne karkeaksi jauheeksi. Kaada
saatu jauhe kulhoon, lisa3 muut aineet ja sekoita hyvin. Oljya
liha kevyesti ja mausta se mausteilla. Lopuksi peitd kaikki ja jatd
ympdriston lampadtilaan 30 minuutiksi. Laita aaltomaiset levyt
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paikalleen ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli).
Sddda alemman termostaatin nappula asentoon 230° ja
ylempi asentoon 230°. Paina START/STOP-néppéintd grillin
esildmmittamiseksi ja SEAR-ndppdintd molemmille levyille.
Kun kirjoitus SEAR lakkaa vilkkumasta ndytdlld, aseta liha
alemmalle levylle, purista ylemmalld levylld ja kypsennd 6-8
minuuttia halutun kypsyysasteen mukaan. Tarjoa kuumana.

HARKAFILEE SIENIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

4 harkdfileetd

suolaa

juuri jauhettua mustapippuria

2 valkosipulinkynttd

2 rkl Dijonin sinappia

60 g voita

oliividljyd

SIENIKASTIKKEEN AINESOSAT:
30 g voita

1tl gorgonzola-juustoa

2 salottisipulia

300 g sienia

1/2 kuppia viskia

200 g kermaa
sitruunamehua

persiljaa

VALMISTUS:

Mausta liha suolalla ja pippurilla sekd jtd se ympriston
[dmpdtilaan noin tunniksi.

Valmista ~ sienikastike: sulava voi pannulla, lisad
salottisipuliviipaleet ja paista 2-3 minuuttia. Lisdd sienet ja
paista vield 5 minuuttia. Téssd vaiheessa kaada viski, keitd
1 minuutti, lisdd kupillinen vettd ja kypsennd vield noin
minuutin ajan. Lisdd@ nestemdinen kerma, sitruunanmehu,
persilja, gorgonzola-juusto ja kypsennd, kunnes seos alkaa
kiehua.

Jatka kypsennystd, kunnes kastike saostuu. Lisdd sitten
tarpeen mukaan suolaa ja pippuria seka aseta kastike sivuun.
Valmista sitten lihan maustekastike, jota voit sivelld fileiden
pdalle kypsennyksen aikana. Laita pieneen pannuun voi,
sinappi ja valkosipuli. Kypsennd miedolla Iammalld, kunnes
voi sulaa. Pidd lampimana.

Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli). Sdada alemman termostaatin
nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°.

Paina START/STOP-ndppéintd grillin esilammittamiseksi ja
SEAR-ndppadintd molemmille levyille.



Kun kirjoitus SEAR lakkaa vilkkumasta naytdlld, aseta fileet
(jotka on sivelty maustekastikkeella molemmin puolin)
alemmalle levylle ja sulje grilli. Kypsennd 6-8 minuuttia
halutun kypsyysasteen sekd fileiden paksuuden mukaan.
Kypsennyksen pddtteeksi ota fileet ja tarjoile peittden ne
aiemmin valmistetulla sienikastikkeella.

HAMPURILAINEN PAAHDETULLA RUISLEIVALLA
AINESOSAT:

8 viipaletta ruisleipad

500 g tuoretta jauhelihaa

100 g emmentaljuustoviipaleita

21kl oliividljya

2 viipaloitua sipulia

voita, ympdriston lampdtilassa ollutta
2 tl worchester-kastiketta

suolaa

pippuria

1/2 1l sokeria

VALMISTUS:

Valmista hampurilainen: sekoita kulhossa jauheliha,
worchester-kastike, suola ja pippuri hyvin, kunnes niista
muodostuu tasainen seos. Muodosta kdsin 4 hampurilaista,
joiden paksuus on noin 2 cm. Aseta grilli tilaan OPEN GRILL
(avoin grilli) ja tyonnd tasainen levy alempaan asentoon
ja aaltomainen levy ylempddn asentoon. Sadda alemman
termostaatin nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon
230°.

Esildmmité grilli painamalla START/STOP-ndppdinta.

Kun ndytolle ilmestyy kirjoitus READY, aseta viipaloidut
ja oliivioljylld maustetut sipulit sekd sokeri alemmalle
levylle. Kypsennd niitd noin 5-6 minuuttia sekoittaen niita
usein lastalla, jotta ne kypsyvét ja pehmenevit tasaisesti.
Samanaikaisesti paista toisella levylld hampurilaisia
12 minuuttia kdantden ne noin 5-6 minuutin kuluttua
(kypsennysaika riippuu hampurilaisten paksuudesta). Kun
sipulit ovat kypsid, ota ne pois levyltd ja paahda voidellut
leipaviipaleet vain yhdeltd puolelta noin 1-2 minuuttia.
Aseta leipdviipaleet leikkuulaudalle paahdettu puoliyldspéin,
levitd niiden paalle sipulit ja aseta hampurilaiset sekd lopuksi
peitd juustolla. Sulje leipd toisella leipaviipaleella laittaen
paahdettu puoli alaspdin. Odota, ettd levy kuumenee
uudelleen ja aseta sitten paahtoleip sille ja purista kunnolla
ylemmalld levylla.

Kypsennd noin 2-3 minuuttia, kunnes leivan kypsyysaste on
haluttu.
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KARITSAN _ KYLJYKSET  BALSAMIETIKALLA
ROSMARIINILLA

AINESOSAT:

6 karitsan kyljysta

10 g jauhettua rosmariinia

10 g jauhettua valkosipulia

100 ml balsamietikkaa

15 g sokeria

suolaa

pippuria

JA

VALMISTUS:

Sekoita hyvin kaikki ainekset riittavan tilavassa astiassa. Peitd
karitsa ja anna sen marinoitua jddkaapissa vahintaan 1-2
tuntia. Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli). Saada alemman termostaatin
nappula asentoon 230° ja ylempi asentoon 230°. Esilimmitd
grilli painamalla START/STOP-ndppéintd. Kun néytolla nakyy
kirjoitus READY, aseta kyljykset alemmalle levylle.

Kypsennd noin 11-13 minuuttia halutun kypsyysasteen ja
kyljysten paksuuden mukaan (suosittelemme kadntdmadn
ne kypsennyksen puolivélissd, koska luun vuoksi ylempi
levy ei voi koskettaa lihaa yldpuolelta). Silld vélin keitd
maustelientd pannulla ja tarjoile se kastikkeena grillattujen
karitsan kyljysten kanssa.

KANAVARTAAT HUNAJASITRUUNAKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

- 500 g kananrintaa
MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
1l chilipippuria

1tl korianteria

10 cl oliividljya

2 pikkusipulia

3 valkosipulinkynttd

11kl raastettua inkivéaria
11kl sokeria

11kl limetinmehua

1 rkl karkeaa suolaa

pippuria

HUNAJASITRUUNAKASTIKKEEN AINESOSAT:
5 cl ruokakermaa

1/2 tl raastettua limetinkuorta

1 rkl limetinmehua

1kl oliiviéljya

1rkl hunajaa

suolaa



VALMISTUS:

Valmistele ~ mausteliemi: ~ laita  kaikki ~ ainesosat
monitoimikoneeseen ja sekoita, kunnes saat homogeenisen
seoksen.

Laita matalalle lautaselle noin 2 cm:n levyisiksi kuutioiksi
viipaloitu kana, lisdd mausteliemi peittden kana tasaisesti
joka puolelta. Peitd elintarvikekelmulla ja anna marinoitua
noin 1-2 tuntia.

Valmistele kastike sekoittamalla kaikki ainesosat kulhossa,
peitd kelmulla ja laita jadkaappiin. Tyonnd kanapalat
vartaisiin. Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli
tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli).

Sddda alemman termostaatin nappula asentoon 230° ja
ylempi asentoon 230°. Esilémmitd grilli painamalla START/
STOP-ndppdintd. Kun ndytélle tulee nakyviin kirjoitus READY,
aseta vartaat alemmalle levylle, purista niitd ylemmalla
levylld ja kypsennd noin 11-13 minuuttia kd&ntden ne
1-2 kertaa ympédri. Tarjoile vartaat kuumina yhdessd
sitruunahunajakastikkeen kanssa.

KANANKOIVET PROVENCELAISITTAIN
AINESOSAT:
3 kanankoipea (550 g)

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:

25 cl kuivaa valkoviinia

41kl oliividljya

3 rkl sinappia siemenien kanssa
3 rkl valkoviinietikkaa

21kl Provencen yrtteja

2 valkosipulinkynttd jauhettuna
2 tl karkeaa suolaa

1tl cayennepippuria

VALMISTUS:

Valmistele mausteliemi sekoittamalla kaikki ainesosat
kulhossa. Terdvalld veitselld leikkaa koipien lihaa useammasta
kohdasta avaten hieman. Laita koivet mausteliemikulhoon
ja kdannd niitd kaikille puolille niiden peittdmiseksi hyvin
ja anna niiden maustua 2-3 tuntia. Laita aaltomaiset levyt
paikalleen ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli).
Sddda alemman termostaatin nappula asentoon 210° ja
ylempi asentoon 210°.

Esilimmitd grilli painamalla START/STOP-ndppdintd. Kun
naytdlle tulee nakyviin kirjoitus READY, aseta kanankoivet
alemmalle levylle, purista niitd ylemmalld levylld ja kypsenna
noin 20-25 minuuttia kdantden ne 2-3 kertaa ympéri. Kun ne
ovat kypsid, aseta ne tarjoiluastiaan ja tarjoile.
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GRILLATUT JATTIKATKARAVUT
AINESOSAT:
16-20 jattikatkarapua

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
persiljaa

2sitruunaa

suolaa

pippuria

2 valkosipulinkynttd

VALMISTUS:

Valmista mausteliemi jauhamalla valkosipuli ja persilja
hienoksi seka lisadmalld sitruunanmehu. Mausta suolalla
ja pippurilla. Pese jattikatkaravut, kuivaa ne hyvin seka jata
maustumaan vahintdan puoleksi tunniksi.

Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli).

Sdddd alemman termostaatin nappula asentoon 210° ja
ylempi asentoon 210°.

Esilammitd grilli painamalla START/STOP-ndppéinta.

Kun ndytolle tulee nakyviin kirjoitus READY, aseta
marinointiliemestd valutetut jdttikatkaravut alemmalle
levylle, purista niitd ylemmalld levylld ja kypsennd
noin 4-6 minuuttia. Tarjoile koristellen tarjoiluastia
sitruunanviipaleilla ja lisukekasviksilla.

GRILLATTU LOHI JOGURTTIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

500 g lohifileitd

oliividljyd

KASTIKKEEN AINESOSAT:

250 g kreikkalaista jogurttia
1 valkosipulinkynsi
1tlsuolaa

1 ripaus sokeria

20 g ruohosipulia

20 g persiljaa

valkopippuria

VALMISTUS:

Valmista kastike: pese ja kuivaa hyvin persilja ja ruohosipuli
sekd jauha erikseen valkosipuli.

Kaada jogurtti kulhoon, lisad mausteet, suola, sokeri, pippuri
ja sekoita, kunnes saadaan pehmed seos. Laita jadkaappiin ja
anna asettua vahintdan 30 minuuttia.

Laita tasaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan OVEN GRILL
(uunigrilli). Sa&dd alemman termostaatin nappula asentoon



230° ja ylempi asentoon 230°. Esilimmitd grilli painamalla
START/STOP-ndppéinta. Kun ndytdlld nakyy kirjoitus READY,
aseta aiemmin dljytty filee alemmalle levylle, sulje ylempi
levy tilaan OVEN GRILL (uunigrilli) (ruokaa Idhimpénd oleva
asento sitd koskettamatta) ja kypsennd noin 25-30 minuuttia
(parasta mahdollista tulosta varten, kdannd lohifileitd
kypsennyksen puolivélissd 180°, koska takaosassa levy on
|&hempénd ruokaa).

Kypsennyksen paatyttyd aseta lohi tarjoiluastiaan ja tarjoile
yhdessd jogurttikastikkeen kanssa.

GRILLATTU MUSTEKALA
AINESOSAT:

400 g mustekalaa
1sitruuna

persiljaa

oliividljya

oreganoa

suolaa

jauhettua chilipippuria

VALMISTUS:

Puhdista mustekala, irrota paa, poista sisalla oleva luu ja
huutele hyvin.

Laita aaltomaiset levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan
CONTACT GRILL (kontaktigrilli).

Sddda alemman termostaatin nappula asentoon 210° ja
ylempi asentoon 210°.

Esildmmité grilli painamalla START/STOP-ndppdinta.

Kun ndytdlle tulee nakyviin kirjoitus READY, aseta aiemmin
oljytty mustekala alemmalle levylle, purista ylemmalla
levylld ja kypsennd noin 10-12 minuuttia.

Valmista maustekastike kulhossa sekoittamalla jauhettua
persiljaa, sitruunanmehua, oreganoa, hieman suolaa ja
chilipippuria.

Kun mustekala on kypsd, poista se grillistd ja mausta
valmistetulla kastikkeella.

Asettele lautaselle ja tarjoile.

BANAANIPANNUKAKKU

AINESOSAT:

1 banaani

2 munaa (1 kokonainen + 1 valkuainen)
150 ml maitoa

100 g jauhoja (00)

70 g voita

suolaa

1 rkl sokeria

16 g leivinjauhetta

299

VALMISTUS:

Kuori banaani ja soseuta se haarukalla. Toisessa kulhossa
vatkaa 1 kokonainen muna sokerin kanssa sekd lisaa maito
véhitellen koko ajan sekoittaen. Kaada sitten 50 g sulatettua
voita ja yhdistd vahitellen jauhot, joihin on sekoitettu
leivinjauhe sekd hieman suolaa. Lisad myds soseutettu
banaani sekoittaen hyvin kaikki aineet ja laita seos
jadkaappiin 10 minuutiksi.

Silld valin vaahdota munanvalkuainen jéykaksi vaahdoksi.
Ota seos ja sekoita siihen vaahdotettu valkuainen
hienovaraisilla alhaalta ylos suuntautuvilla liikkeilld. Laita
siledt levyt paikalleen ja aseta grilli tilaan OPEN GRILL
(avoin grilli). S&&dd alemman termostaatin nappula
asentoon 200° ja ylempi asentoon 200°. Esilammitd grilli
painamalla START/STOP-ndppaintd. Kun néytdlle ilmestyy
kirjoitus READY, voitele levyt pienelld voimdaralld, kaada 1-2
ruokalusikallista taikinaa levittden se nopeasti levyn pinnalle
muodostaen ympyrd. Anna kypsya noin 2 minuuttia ja kun
havaitset pienid kuplia pannukakun pinnalla, kddnnd se
toiselle puolelle ja kypsennd toiset 2 minuuttia. Pannukakut
voidaan tarjoille useiden eri lisakkeiden kanssa: suklaalevite,
vaahterasiirappi, tuoreet mustikat, suklaalastut, hunaja,
kermavaahto, tomusokeri.

GRILLATTU ANANAS JA JAATELO
AINESOSAT:

1ananas

hunajaa

fariinisokeria

tuoretta minttua

tomusokeria

vaniljajadteloa

VALMISTUS:

Ota ananas ja poista lehdet sekd kuori. Leikkaa hedelma noin
1-2 em paksuisiksi viipaleiksi ja levitd jokaiselle viipaleelle
fariinisokeria molemmin puolin. Laita aaltomaiset levyt
paikalleen ja aseta grilli tilaan CONTACT GRILL (kontaktigrilli).
Sdddd alemman termostaatin nappula asentoon 200° ja
ylempi asentoon 200°. Esilimmitd grilli painamalla START/
STOP-ndppdintd. Kun ndytdlle tulee ndkyviin kirjoitus
READY, aseta molemmilta puolilta hunajalla voidellut
ananasviipaleet grillille. Sulje grilli ja kypsennd 5-6
minuuttia.

Kun viipaleet ovat kypsid, laita ne tarjoiluastiaan, koristele
tuoreilla mintun lehdilld, levitd tomusokeria pdalle ja tarjoile
jaatelopallojen kanssa.



PERINTEISET VOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 8 vohvelia
VALMISTUS: 10 min

KYPSENNYSAIKA: 10 min

AINESOSAT:

2 kuppia jauhoja / 460 g

1tlsuolaa

41l leivinjauhetta/ 10 g

2 rkl valkoista sokeria / 30 g

2 munaa

11/5 kuppia lammintd maitoa / 345 ml
75 g sulatettua voita

1tlvaniljauutetta

VALMISTUS:

Sekoita tilavassa kulhossa jauhot, suola, leivinjauhe ja sokeri
sekd laita odottamaan. Vatkaa munat toisessa kulhossa
sekd lisad maito, voi ja vanilja. Kaada jauhot ja muuta
aineet kulhoon, jossa on maito ja munat, sekd sekoita hyvin
vispillld. Esilammitd vohvelilevy. Kun néytélle ilmestyy
kirjoitus READY, voitele levy tai kdytd tarttumatonta
suihketta, kaada sitten mitta-astiallinen kuhunkin muottiin
levyssa kdyttden tarvittaessa apuna lusikkaa. Levita taikinaa
lastalla. Kypsennd vohveleita, kunnes ne ruskistuvat ja
tulevat rapeiksi (noin 5 min). Jatka, kunnes taikina loppuu.
Tarjoa valittomasti.

BELGIALAISET VOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 10-12 vohvelia
VALMISTUS: 15min

KYPSENNYSAIKA: 15min

ESOSAT:
2 kuppia kakkujauhoja / 460 g
1/2tl suolaa
21l leivinjauhetta/5g
2 rkl valkoista sokeria / 30 g
4munaa
2 kuppia lammintd maitoa / 460 g
70 g sulatettua voita
1/2 tl vaniljauutetta

AIN

VALMISTUS:

Sekoita tilavassa kulhossa jauhot, suola ja leivinjauhe sekd
laita odottamaan. Toisessa kulhossa sekoita munankeltuaisia
ja sokeria, kunnes saat vaahtomaisen seoksen.

Lisdd vaniljauute, sulatettu voi sekd maito muniin ja sekoita
vispilalla. Yhdista kahden kulhon sisallot ja sekoita vispildlld.
Ald sekoita liian voimakkaasti. Kolmannessa kulhossa
sekoita munanvalkuaiset vaahdoksi sahkévispildlla noin 1-2
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minuuttia. Kumilastalla sekoita varovasti munanvalkuaiset
vohvelitaikinaan. Al sekoita liian voimakkaasti. Esilimmitd
vohvelilevy. Kun ndytdlle ilmestyy kirjoitus READY, voitele
levy tai kdyta tarttumatonta suihketta, kaada sitten mitta-
astiallinen kuhunkin muottiin levyssa kdyttden tarvittaessa
apuna lusikkaa. Levitd taikinaa lastalla. Kypsennd vohveleita,
kunnes ne ruskistuvat ja tulevat rapeiksi (noin 5 min).

Jatka, kunnes taikina loppuu. Tarjoa valittomasti.

SUKLAAKANELIVOHVELIT

AINEKSET SEURAAVALLE MAARALLE: 8-10 vohvelia
VALMISTUS: 10 min

KYPSENNYSAIKA: 15min

SOSAT:

2 kuppia jauhoja / 460 g
1tl suolaa

1tl leivinjauhetta /3 g
170 g sokeria

2 munaa

11/5 kuppia ldmmintd maitoa / 345 ml
80 g voita

1 tl vaniljauutetta

140 g tummaa suklaata
60 g kaakaojauhetta

6 g kanelia

AINE

VALMISTUS:

Aseta suklaa ja voi kulhoon, joka voidaan laittaa
mikroaaltouuniin, ja ldmmitd niitd maksimiteholla 30
sekuntia. Sekoita, kunnes suklaa ja voi sulavat kokonaan
munat, maito ja vanilja tilavassa kulhossa sekd lisad
sitten huolellisesti voi-suklaaseos. Siivildi jauhot, sokeri,
kaakaojauhe, kaneli, leivinjauhe ja suola yhteen tilavassa
kulhossa. Lisaa jauhoseos ja muuta ainesosat muniin seka
sekoita hyvin vispildlld, kunnes seos on riittdvan tasainen.
Esilammitd vohvelilevy.

Kun ndytdlle ilmestyy kirjoitus READY, voitele levy tai kdyta
tarttumatonta suihketta, kaada sitten mitta-astiallinen
kuhunkin muottiin levyssd kdyttden tarvittaessa apuna
lusikkaa. Levitd taikinaa lastalla. Kypsennd vohveleita,
kunnes ne ruskistuvat ja tulevat rapeiksi (noin 5 min). Jatka,
kunnes taikina loppuu. Tarjoa vélittomasti.



