TARKEITA VAROITUKSIA

Turvaohjeet

AVaara!

Néiden varoitusten laiminlydminen aikaansaa sahkdiskujen
vaaran ja siten kuolemanvaaran.

Tarkista ennen pistokkeen kytkemistd pistorasiaan, ettd:
Laitteen  arvokilvessa oleva jannitearvo vastaa
kéytettavan sahkojrjestelman jannitettd.

Pistorasia on maadoitettu ja sen minimivirta on 16 A.
Tuotteen ammattimainen, sopimaton tai
kdyttdohjeiden vastainen kdytto vapauttaa valmistajan
kaikesta vastuusta.

Varmista, ettei sdhkojohto kosketa
laitteen  sellaisia  osia,  jotka
kuumenevat kdyton aikana. Jos
laitteen sahkojohto vahingoittuu, sen
saavat korjata tai vaihtaa ainoastaan
valmistaja tai taman valtuuttamat
huoltoliikkeet. Nain valtyt turhilta
riskeiltd.

Ennen laitteen varastointia tai ennen paistolevyjen
poistamista sekd ennen jokaista puhdistus- ja
huoltotoimenpidettd, sammuta laite kaantamalla
valitsin asentoon "@” ja poistamalla pistotulppa
pistorasiasta. Varmista, ettd laite on jadhtynyt
kokonaan.

Al3 kayté laitetta ulkotiloissa.

Al3 upota laitetta veteen.

Laitetta ei saa kdynnistdd ftai
sammuttaa ulkoisen ajastimen tai
erillisen  kauko-ohjainjarjestelman
avulla.

Kdytd ainoastaan jatkojohtoja, jotka ovat voimassa
olevien  turvamddrdysten  mukaisia.  Tarkasta,
ettd ne ovat hyvdssa kunnossa ja halkaisijaltaan

sopivankokoisia.
Al irrota pistotulppaa pistorasiasta johdosta vetamilla.

A Huomio!

Néiden varoitusten laiminlydminen lisdd tapaturmien tai
laitteen vahingoittumisen vaaraa.

Puhdista paistolevyjen ulkopuoli pehmedlld sienelld tai
liinalla, joka on kostutettu mietoon pesuaineliuokseen.
Tam4 laite on suunniteltu ruokien kypsennykseen. Sitd
ei saa kdyttaa muihin tarkoituksiin eikd sitd saa muuttaa
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tai peukaloida milldan tavalla.

Tama laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon.  Sitd ei  ole
tarkoitettu kdytettavaksi kauppojen
tai  toimistojen  henkilokunnan
kahvitiloissa tai muissa ty6tiloissa,
maatilamatkailuun kdytetyissa
tiloissa, hotelleissa, vuokrahuoneissa,
motelleissa tai muissa
vastaanottotiloissa.

Laitetta saavat kdyttda 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
liittyvistd riskeista. Lapset eivat saa
leikkia laitteella.

Kdyttajan suoritettavissa olevaa laitteen puhdistusta
ja huoltoa eivdt saa suorittaa lapset, elleivdt he ole
8-vuotiaita tai sitd vanhempia ja heitd valvotaan.

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

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

Ald koskaan kdytd laitetta ilman paistolevyja.

Varastoi laite vasta sitten, kun laite on jaahtynyt

kokonaan.
Al siirrd laitetta kéyton aikana.

A Palovammojen vaara!!
Ndiden varoitusten noudattamatta jattaminen voi aiheuttaa
palovammavaaran.

Muista etta laitteen ulkopinnan
lampatila voi kohota erittdin korkeaksi
kdyton aikana. Kayta aina kahvaa (2)
tai uunikintaita tarvittaessa.

Poista tai vaihda paistolevyt, kun laite on kokonaan
jaahtynyt.



m Tirked huomautus:

Taman symbolin avulla kdyttdjan huomio halutaan kiinnittaa
tarkeisiin ohjeisiin ja tietoihin.

Alé valmista grillissd elintarvikkeita, jotka on kaaritty
muovikelmuun, folioon tai muovipusseihin. Tulipalon

vaara.
1l

Témad laite tdyttdd vaatimukset eurooppalaisessa
asetuksessa 1935/2004, joka kasittelee elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja ja esineita.

Laitteen havitys
Al3 havita laitetta tavallisten kotitalousjatteiden
joukossa, ~ vaan  toimita  se viralliseen
mmm Kierrdtyskeskukseen.
KUVAUS
1. Alusta ja kansi: vankka ruostumattomasta teraksestd
valmistettu  rakenne automaattisesti  sadtyvalld
kannella.
2. Kahva: kestava valumetallista valmistettu kahva,

jonka avulla kannen korkeutta voidaan sddtdd
elintarvikkeiden paksuuden mukaan.

Levyn vapautuspainikkeet: vapauta painamalla ja
poista levy.

Alemman levyn lukitus/vapautuslaite
ylemman levyn/kannen korkeuden saato
Saranan vapautuspainike sen avulla laite voidaan
avata kokonaan vaakasuoraan kypsennystd varten
"Grillausuunin” levyn korkeuden saato: lukitse
ylempi levy/kansi halutulle korkeudelle ja ndin voit
valmistaa ruokia, joita ei tarvitse puristaa.
Virransyoton merkkivalo (vihred): merkkivalo
palaa, kun laite on kytketty verkkovirtaan.

Ylemman levyn merkkivalo (punainen): Merkkivalo
palaa, kun vastukset on kytketty virransydttdon, ja se
sammuu, kun saavutetaan haluttu Iampétila ja levy on
kéyttovalmis.

Alemman levyn merkkivalo (punainen): merkkivalo
palaa, kun vastukset on kytketty virransydttdon, ja se
sammuu, kun saavutetaan oikea lampbtila ja levy on
kéyttovalmis.

Ylemman levyn lammonsaadon nuppi: aseta
asentoon MED - MAX tai "@" sddtdaksesi ylemman
levyn ldmpdtilaa.

Alemman levyn lammonsdadon nuppi: aseta
asentoon WARM - LOW - MED - MAX tai "@" sdétdaksesi
alemman levyn [dmpétilaa.

12. Saadettavat etutukijalat.

seka

10.

11.
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13. Irrotettavat levyt: tarttumatonta materiaalia,
voidaan pesté astianpesukoneessa. LEVYJEN MAARA JA
TYYPPIVOIVAIHDELLA MALLIN MUKAAN.

13a.Grillilevy: tdydellinen pihvien, hampurilaisten, kanan
ja kasvisten grillaukseen

13b.Siled levy: lettujen, kananmunien, pekonin ja
dyriaisten paistoon.

14. Rasvojen keruuastia: sisdltyy laitteeseen
poistettavissa helppoa puhdistusta varten.

ja

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

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

m Tirked huomautus: Ennen kdyttd, puhdista
jalusta, kansi ja sadtonappulat kostealla liinalla, jotta
poistetaan kuljetuksen aikana keradntynyt pély. Puhdista
paistolevyt, rasvojen keruuastia ja puhdistusvdline
huolellisesti. Paistolevyt ja rasvan keruuastia voidaan pestd
astianpesukoneessa.

m Tirked huomautus: Laitteen ensimmdisen kdyton
yhteydessd saatetaan havaita hieman hajua ja savua.
Tamé on normaalia ja tavallista kaikille laitteille, joissa on
tarttumaton pinta.

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

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

Jokainen levy voidaan laittaa ainoastaan ylempaan tai
alempaan pesaan (ks. kuva 2).



Levyjen poistaminen

Aseta laite vaakasuoraan asentoon.

Tunnista oikealla puolella olevat levyjen vapautuspainikkeet
(3). Paina painiketta pddttavaisesti levyn poistamiseksi
alustasta. Ota levystd kiinni kahdella kddelld ja siirrd sitd
metallisia kannattimia mydten ja poista se alustasta. Paina
myos 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 omalle
paikalleen laitteen oikealle puolelle. Ruuasta valuva rasva
johdetaan levyssa olevien aukkojen kautta ja se kerdtddn
keruualustalle.

m Tirked huomautus: Kypsennyksen aikana tarkasta
usein rasvan keruuastia ja vedd se ulos, jotta valtetddn
liiallinen nestemdinen rasvamaara.

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

A Huomio!  Kypsennyksen aikana ole aina
mahdollisimman huolellinen.

Avaa laite ottamalla kiinni kahvasta, joka pysyy kylmana.
Pdinvastoin, painevaletut alumiiniosat tulevat erittdin
kuumiksi, valtd koskettamasta niitd kypsennyksen aikana tai
heti sen jélkeen.

Ennen minkd tahansa toimenpiteen suorittamista laitteelle,
anna sen jaahtyd (véhintdén 30 minuuttia).

Kypsennd ainoastaan rasvan keruuastia paikalleen
asetettuna. Ald tyhjennd rasvan keruuastiaa ennen kuin
laite on tdysin jdahtynyt. Ole varovainen keruualustaa
poistettaessa, jottei kaadeta vahingossa nesteitd.
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LAITTEEN KAYTTOASENNOT

Kontaktigrilli (suljettu asento)

Ylempi levy asettuu alemman levyn pdalle. Tatd asentoa
on kdytettdvd nimenomaan silloin, kun kaytdt laitetta
kontaktigrillind. Ylempi levy sopeutuu automaattisesti
alemmalle levylle asetetun ruuan paksuuteen. Talla tavalla
ruoka kypsennetan 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. Kayttamalla kontaktigrillia
ruoka kypsyy nopeasti, koska molemmat levyt koskettavat
samanaikaisesti ruuan molempia puolia (kuva 3).

Levyn uratja laitteen takareunalla oleva aukko mahdollistavat
rasvan valutuksen ja kerdamisen asianmukaiseen astiaan.
Laite on varustettu erityiselld kahvalla ja saranalla, joiden
avulla voidaan saatda ylempad levya ruokien paksuuden
mukaan. Jos halutaan valmistaa useampia ruokia
samanaikaisesti kontaktigrillilld, on tarpeen, ettd ruoat ovat
yhtd paksuja, jotta kansi (ylempi levy) sulkeutuu tasaisesti.

Avogrilli

Ylempi levy on samalla tasolla alemman levyn kanssa.
Alempi levy ja ylempi levy ovat samalla tasolla ja siten ne
tarjoavat suuremman paistoalueen. Tassd asennossa laitetta
voidaan kayttda barbecuetilassa joko grillilevyn tai siledn
levyn kanssa. Jos halutaan sadtad laite tdhdn asentoon,
ensimmaiseksi on tunnistettava saranan vapautuspainike,
joka sijaitsee oikealla. Ota kiinni kahvasta vasemmalla
kddelld ja oikealla paina saranan vapautuspainiketta (ks.
kuva 4).




Tyénnd kahvaa taaksepdin, kunnes kansi kdantyy kokonaan
vaakasuoraan asentoon (kuva 5).

Jos kahvaa nostetaan hieman ennen vapautuspainikkeen
painamista, kevennetddn saranaan kohdistuvaa painetta ja
avaustoimenpide on helpompi.

Laitetta voidaan kdyttad grilling, jossa valmistetaan
hampurilaisia, pihvejd, kanaa ja kalaa. Grilli/barbecuetila
on monipuolisin tapa kdyttaa laitetta. Levyt ovat vaaka-
asennossa, jonka ansiosta grillauspinta-ala kaksinkertaistuu.
Voidaan valmistaa erilaisia ruokia eri levyilld sekoittamatta
niiden makuja tai paistaa suurempi mdard samaa ruokaa.
Grilli/barbecuetilan avulla voidaan grillata erityyppisid lihoja
ja eripaksuisia paloja, kukin halutulla kypsyysasteella. Tdssa
asennossa ruuat on kddnnettéva kypsennyksen aikana.
Laitetta voidaan kdyttdd myds sileiden levyjen kanssa
lettujen, juuston, munien ja aamiaispekonin valmistukseen
(katso kuva 6).

Llaaja paistoalue  mahdollistaa ~erilaisten  ruokien
samanaikaisen valmistamisen tai voidaan paistaa suurempi
mdard samaa ruokaa.

Grillausuuni

Tdma asento (katso kuva 7) on tdydellinen grillattaessa ilman
kosketusta suurikokoisia ruokia, jotka vaativat hitaan ja
tasaisen kypsennyksen.
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Ihanteellinen  runsaasti vettd sisdltavien kasvisten
kypsennykseen, koska vesi voi haihtua.

Voit kdyttdd tdtd kypsennysasentoa valmistettaessa
pehmeitd voileipid ja ruokia, joita ei tarvitse puristaa.

Aseta ruuat alemmalle levylle.

Tartu kahvaan ja laske ylempi levy lahelle ruokaa (kuva

A).

[50. ©.] @

Aseta levyjen lukitus/vapautuslaite (4) haluttuun
grillausasentoon vipua siirtdmalla.

Ylempi levy lukkiutuu paikalleen. On olemassa 5
erilaista korkeussddtod (kuva B).

KAYTTO

Toiminta

Kun laite on valmisteltu oikein ja kun ollaan valmiita
kypsennystd varten, valitse haluttu l&mpétila kummallekin
levylle (ylemmélle jaalemmalle) kdyttdmalld [immdnsaadon
nuppeja 10ja 11.

Ylemmén ja alemman levyn merkkivalot (8 - 9) syttyvat.
Valitun [@mpdtilan mukaan voidaan tarvita muutamia




minuutteja, jotta laite [ampidd. Kun termostaatti saavuttaa
halutun [dmpdtilan, ylemmén ja alemman levyn merkkivalot
sammuvat ja laite on kdyttdvalmis.

On mahdollista vaihdella lampdtilan séatdd milloin tahansa
kypsennyksen aikana valmistettavan ruoan tyypin mukaan.

m Tirked huomautus: laitteessa on 2 saadettdvdd
etujalkaa (16), jotka helpottavat dljyn tyhjentdmistd rasvan
keruuastiaan.

PUHDISTUS JAHUOLTO

Kayttajan vastuulla oleva huolto

- N3 kdyta metallisia vélineitd, jotka voisivat naarmuttaa
levyjen teflonpintaa. Kdytd sen sijaan puisia tai
|dmmankestévid muovisia vélineitd.

- K& jata muovisia valineitd kosketuksiin kuumien
levyjen kanssa.

- Poista ruoan tahteet aina eri ruokien valmistuksen
jélkeen rasvan poistoaukon kautta alla olevaan rasvan
keruuastiaan ja puhdista sitten paperipyyhkeelld sekd
siirry seuraavaan valmistukseen.

- Anna laitteen jaahtyd (véhintd&n 30 minuuttia) ennen
minkaan puhdistustoimenpiteen aloittamista.

Puhdistus ja hoito

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

Kypsennyksen padtteeksi kaannd nupit asentoon " @”ja kytke
laite irti sahkoverkosta. Anna laitteen jddhtyd vahintdan
30 minuuttia. Poista mahdolliset ruoantdhteet levyistd.
Tyhjennd rasvan keruuastia. Voit pestd rasvan keruuastian
kdsin tai astianpesukoneessa.

Paina levyjen vapautuspainikkeita (3) ndiden poistamiseksi
laitteesta. Ennen kuin kosketat niitd, varmista, ettd
ne ovat tdysin jaahtyneet. Paistolevyt voidaan pestd
astianpesukoneessa, mutta usein tapahtuvat pesut saattavat
heikentdd pinnoitteen ominaisuuksia. Suositellaan siten
puhdistamaan paistolevyn ulkopuoli pehmealla sienelld tai
liinalla, joka on kostutettu mietoon pesuaineliuokseen.

Al kiytd metallisia valineita levyjen puhdistukseen.

TEKNISET TIEDOT
Syottdjannite 220-240V / 50-60 Hz
Ottoteho 2000 W
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KYPSENNYSTAULUKKO

NAUDAN- | PAKSUUS | Mé&dra | KYPSEN- | TILA LEVYT LAMMONSAA- | MIN. | EHDOTUKSIA
LIHA (cm) KPL | NYSTASO DON NUPPI
alempi | ylempi | ylem- | alem-
pi pi
(10) | (1)
Pihvi 05-1 2 Kypsa KON- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 2-3 |[dliyd ruoka
TAKTIG- hyvin
RILLI
Pihvi 05-1 4 Kypsa | AVOG- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 5-6 |dlyd  ruoka
RILLI hyvin, kéannd
kypsennyksen
puolivalissa
Siséfilee 3-4 4 Raaka KON- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 4-5 |éliyi ruoka
TAKTIG- hyvin
RILLI
Sisafilee 34 4 Puoli- KON- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 7-8 |éliyd ruoka
kypsé | TAKTIG- hyvin
RILLI
Siséfilee 3-4 4 Kypsa KON- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 10-11 | dliyd  ruoka
TAKTIG- hyvin
RILLI
Kylki 2-3 2 Puoli- KON- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 4-5 |éliyd ruoka
kypsé | TAKTIG- hyvin
RILLI
Kylki 23 2 Kypsa KON- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 7-8 |dliyd ruoka
TAKTIG- hyvin
RILLI
Kylki 2-3 4 Puoli- | AVOG- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 10-12 | dliyd  ruoka
kypsd RILLI hyvin, kaénna
kypsennyksen
puolivalissa
Kylki 23 4 Kypsa | AVOG- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 14-16 | dlyd  ruoka
RILLI hyvin, kédannd
kypsennyksen
puolivalissa
Hampuri- 23 6 Kypsa KON- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 8-10 |dliys  ruoka
ainen TAKTIG- hyvin
RILLI
Varras 6 Kypsa KON- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX [ 13-15|dliyd  ruoka
TAKTIG- hyvin, kéannd
RILLI kypsennyksen
puolivalissa
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KARIT- | PAKSUUS | Médrd | KYPSEN- TILA LEWYT LAMMONSAADON | MIN. | EHDOTUKSIA
SA (cm) KPL | NYSTASO NUPPI
alem- | ylempi | ylem- | alempi
pi pi ()
(10
Kyljys- 153 6 Puoli- | KONTAK- | GRILLI | SILEA MAX MAX 10-12 | dljya  ruo-
selkd kypsa | TIGRILLI ka  hyvin,
Kliy- | 153 | 6 | Kypsi | KONTAK- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 12-14 | kdannd kyl-
selk TIGRILLI Iysselat kyp-
sennyksen
puolivalissa
PORSAAN- | PAKSUUS | Madrd TILA LEWYT LAMMONSAA- | MIN. EHDOTUKSIA
LIHA (cm) KPL DON NUPPI
alem- | ylempi | ylem- | alem-
pi pi pi
(100 | (1)
Pihvi 12 4 KONTAK- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 7-9 | oljyd ruoka hyvin
TIGRILLI
Pihvi 1-2 8 AUKI GRILLI | SILEA MAX | MAX | 14-16 | oljya ruoka hyvin,
ASENTO kddnnd kypsennyksen
puolivalissa
Kyljys <25 4 KONTAK- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 9-11 |dljyd ruoka hyvin,
TIGRILLI kddnnd kypsennyksen
puolivélissa
Kyljys <25 8 AUKI | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 11-13 | éliyd ruoka hyvin,
ASENTO kadnnd kypsennyksen
puolivalissa
SIAN KYLKI- 6-8 | KONTAK- | GRILLI | SILEA | MED | MED | 20-25 | kidnni kaksi-kolme
PAISTI TIGRILLI kertaa
Pekoni 4 KONTAK- | GRILLI | SILEA MAX | MAX 1-2
TIGRILLI
Tuoremak- 8 KONTAK- | GRILLI | SILEA | MED | MED | 16-18 | tee haarukalla reikia
kara TIGRILLI tuoremakkaraan
Varras 6 KONTAK- | GRILLI | SILEA MAX | MAX | 14-16 | oljyd ruoka hyvin,
TIGRILLI kddnnd 1-2 kertaa
Makkara 6 KONTAK- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 8-10
TIGRILLI
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KANAJA | PAKSUUS | Maérd TILA LEVYT LAMMONSAA- | MIN. EHDOTUKSIA
KALKKU- (cm) KPL DON NUPPI
NA
alempi | ylempi | ylempi | alempi
(10 | ()
Rintapala <1 4 KONTAK- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 3-4 | dljydruokahyvin
TIGRILLI
Koipi 3 KONTAK- | GRILLI | SILEA | MED | MED |20-25 | kdannd yksi-kaksi
TIGRILLI kertaa kypsennyksen
aikana
Siipi 6 KONTAK- | GRILLI | SILEA | MED | MED | 14-16 | kddnnd  yksi-kaksi
TIGRILLI kertaa kypsennyksen
aikana
Hampuri- 15-2 4 KONTAK- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX 6-8
lainen TIGRILLI
Hampuri- 1,5-2 8 | AVOGRILLI | GRILLI SILEA MAX | MAX | 14-16 | kddnnd kypsennyk-
lainen sen puolivalissa
Varras 6 KONTAK- | GRILLI SILEA | MAX | MAX | 11-13 | kidnnd  yksi-kaksi
TIGRILLI kertaa  kypsennyk-
sen aikana
Makkara 6 KONTAK- | GRILLI | SILEA | MAX | MAX | 6-8
TIGRILLI
Paholaisen 1 KONTAK- | GRILLI SILEA | MED | MED | 40-45 | kddnnd yksi-kaksi
kanaa TIGRILLI kertaa kypsennyksen
grillill aikana
LEIPA | Maara | TILA LEVYT LAMMONSAADON MIN. EHDOTUKSIA
KPL NUPPI
alempi ylempi | ylempi | alempi
(10 (1)
Paahto- 2 GRILLAU- | ~ SILEA GRILLI MAX MAX 3-5 aseta ylempi levy siten,
leipd/ SUUNI ettd se koskettaa leipda
voileipa painamatta sitd
Sampyla 2 KONTAK- |  GRILLI SILEA MAX MAX 2-3
TIGRILLI
Leipavii- 4 AVOG- SILEA GRILLI MAX MAX 4-5 kddnnd  kypsennyksen
paleet RILLI puolivaliss
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VIHANNEKSET | Maéra TILA LEWYT LAMMONSAADON MIN. EHDOTUKSIA
KPL NUPPI
alempi | ylempi | ylempi | alempi
(10) (1)
Munakoisovii- KONTAK- | GRILLI SILEA MAX MAX 4-6 | dljy ruoka hyvin
paleet TIGRILLI
Kesakurpitsavii- KONTAK- | GRILLI SILEA MAX MAX 6-8 | dljya ruoka hyvin
paleet TIGRILLI
Paprikaneljan- KONTAK- | GRILLI SILEA MAX MAX 8-10 | dljya ruoka hyvin
nekset TIGRILLI
Tomaattivii- AVOGRILLI | SILEA GRILLI MAX MAX 5-7 |dliyd ruoka hyvin,
paleet kddnnd kypsennyksen
puolivlissa
Sipuliviipaleet KONTAK- | SILEA GRILLI MAX MAX 5-7 | dljya ruoka hyvin, se-
TIGRILLI koita usein lastalla
KALA MAARA | Maard TILA LEVYT LAMMONSAADON | MIN. EHDOTUKSIA
KPL NUPPI
alempi | ylempi | ylempi | alempi
() | (a1
Kokonai- 2509 1 KONTAK- | GRILLI SILEA MED | MED | 8-10 | ljyd ruoka hyvin
nen TIGRILLI
Sisafilee 5009 1 GRILLAU- GRILLI MAX MAX | 25-30 | dljya levy, aseta
SUUNI ylempi levy siten,
ettd se on ldhelld
ruokaa koskettamat-
tasitd
Siivu 4504 4 KONTAK- | GRILLI | SILEA MED | MED | 8-10 | oljydruoka hyvin
TIGRILLI
Varras 5009 6 AVOG- | GRILLI | SILEA MAX | MAX | 10-12 | dljyd ruoka hyvin,
RILLI kaanna kaksi tai kol-
me kertaa
Muste- 4004 1-2 | KONTAK- | GRILLI SILEA MED MED | 10-12 | dljya ruoka hyvin
kala TIGRILLI
Jittikat- 4004 10-12 | KONTAK- | GRILLI | SILEA MED | MED 4-6 | oljya ruoka hyvin
karavut TIGRILLI
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JALKIRUO- | Méara TILA LEVYT LAMMONSAADON MIN. EHDOTUKSIA
AT KPL NUPPI
alempi | ylempi | ylempi | alempi
(10) (11)
Pannu- 4 AVOG- SILEA GRILLI MED MED 4-5 | voitele levyt, kddnnd kyp-
kakku RILLI sennyksen puolivalissa
Ananasvii- 4 KONTAK- | GRILLI | SILEA MED MED 5-6 | voitele levyt
paleet TIGRILLI
RESEPTIT

MUNAKOKKELIA, SAVUPEKONIA JA PAAHTOLEIPAA
AINESOSAT:

- 2munaa

- 2viipaletta pekonia

- 1rkl maitoa

- suolaaja pippuria

- 2viipaletta paahtoleipaa

VALMISTUS:

Sekoita munat, maito ja hieno suola, kunnes niista
muodostuu kevyt ja vaahtomainen seos. Laita siled levy
alempaan pesdan ja grillilevy ylempdén pesddn seka aseta
laite AVOGRILLITILAAN.

Aseta lammonsaadon nuppi alemmalle ja ylemmalle levylle
asentoon MAX. Esilimmitd grilli painamalla START/STOP-
ndppdintd. Kun ylemman ja alemman levyn merkkivalot
sammuvat, kaada munaseos levyn kulmaan ja kypsennd 2-3
minuuttia sita samalla hyvin puulastalla sekoittaen, jotta
kypsennys tapahtuu tasaisesti.

Samanaikaisesti  kypsennd  samalla  levylld  myds
pekoniviipaleita 3-4 minuuttia ja kddnnd ne kypsennyksen
puolivdlissa. Toisella tasaisella levylld paahda leipaa 3-4
minuuttia ja kaannd kypsennyksen puolivélissd. Asettele
lautaselle ja tarjoile.

LEIPAKUUTIOT JA MUNAKOISOVAAHTO
AINESOSAT:

- 1munakoiso

- 100 g tuorejuustoa

- valkosipulijauhetta

- persiljaa

- Arkloliivioljya

- suolaa

- pippuria

- Tpatonki

VALMISTUS:

Pese munakoisot, kuori ja leikkaa ne paksuiksi viipaleiksi.
Laita grillilevy alempaan pesdan ja siled levy ylempddn
pesdadn sekd aseta laite KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta
[dmmonsdddon nuppi alemmalle ja ylemmélle levylle
asentoon MAX. Esildmmitd grilli painamalla START/STOP-
ndppdintd. Kun ylemman ja alemman levyn merkkivalot
sammuvat, aseta munakoisot alemmalle levylle ja kypsennd
noin 8-10 minuuttia, kunnes ne ovat pehmeitd.

Leikkaa munakoisoviipaleet summittaisesti ja laita
tehosekoittimeen  tuorejuuston, valkosipulinkynnen ja
hienonnetun persiljan kanssa.

Lisad myos hieman suolaa, pippuria ja oljyd. Sekoita, kunnes
saadaan siled ja hienorakeinen seos. Voitele leipa (viipaleet)
oliiviljylld ja kypsenna MAX-ldmpoatilassa tasaisilla levyilld
KONTAKTIGRILLI -asennossa 1- 2 minuuttia, kunnes saadaan
haluttu véri. Levitd paahdetulle leivalle munakoisoseos, lisaa
kaksi ruokalusikallista oliividljya ja tarjoile.
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LIHASALAATTI RUCOLAN JA KIRSIKKATOMAATTIEN
KANSSA

AINESOSAT:

- 2vasikanlihaviipaletta

- 100 g rucolasalaattia

- 10-12 minitomaattia

- 100 g grana padana -juustolastuja

- suolaa

- oliividljya

VALMISTUS:

Valmista minitomaatti- ja rucolasalaatti: laita rucola puhtaan
liinan sisélle sen kuivaamiseksi ja leikkaa minitomaatit
4 osaan. Laita grillilevy alempaan pesdan ja siled levy
ylempaan pesdan sekd aseta laite KOSKETUSGRILLITILAAN.
Aseta [immonsaadon nuppi alemmalle ja ylemmalle levylle
asentoon MAX. Esilammitd grilli painamalla START/STOP-
nappdintd. Kun ylemmén ja alemman levyn merkkivalot
sammuvat, aseta aiemmin oljytyt lihapalaset alemmalle
levylle, purista ylemmalld levylld ja kypsennd 2-3 minuuttia
halutun kypsyysasteen mukaan.

Leikkaa liha suikaleiksi ja aseta ne rucolasalaatin ja
minitomaattien muodostamalle alustalle, lisaa suolaa seka
grana padana -juustolastuja. Lisaa hieman oljya.

KYLKIPALAT KAHVILLA MAUSTETTUNA
AINESOSAT:

- hdrdn kylkipalat (2 kpl, 250 g/pala)

- oliividljya

KAHVISEOSTA VARTEN:

- 2tlkuminansiemenia

- 2tlkahvipapuja

- 1rkl mietoa chilipaprikaa
- 1tlpaprikaa

- Ttlkarkeaa suolaa

- 1tlpippuria

VALMISTUS:

Valmista kahviseos: kaada kuminansiemenet ja kahvi
monitoimikoneeseen sekd jauha ne karkeaksi jauheeksi.
Kaada saatu jauhe kulhoon, lisad muut aineet ja sekoita
hyvin. 0ljya liha kevyesti ja mausta se mausteilla. Lopuksi
peitd kaikki ja jéta ympariston lampdtilaan 30 minuutiksi.
Laita grillilevy alle ja siled levy ylapuolelle sekd aseta laite
KOSKETUSGRILLITILAAN.

Aseta [dmmonsaadon nuppi alemmalle ja ylemmalle levylle
asentoon MAX. Esilammitd grilli painamalla START/STOP-
nappainta.

Kun ylemman ja alemman levyn merkkivalot sammuvat,
aseta liha alemmalle levylle, purista ylemmalla levylld ja
kypsennd 6-8 minuuttia halutun kypsyysasteen mukaan.
Tarjoa kuumana.

HARKAFILEE SIENIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

- 4hérkdfileetd

- suolaa

- juuri jauhettua mustapippuria

- 2valkosipulinkynttd

- 21kl Dijonin sinappia

- 60qgvoita

- oliividljya

SIENIKASTIKKEEN AINESOSAT:
- 30gvoita

- Ttlgorgonzolajuustoa

- 2salottisipulia

- 300gsienia

- 1/2kuppia viskia

- 200 g kermaa

- sitruunamehua

- persiljaa

VALMISTUS:

Mausta liha suolalla ja pippurilla sekd anna sen olla
huoneenlammdssa noin tunnin ajan. Valmista sienikastike:
sulava voi pannulla, liséd salottisipuliviipaleet ja paista
2-3 minuuttia. Lisad sienet ja kypsennd vield 5 minuuttia.
Tassa vaiheessa lisaa viski, keita 1 minuutti, lisaa lasillinen
vettd ja kypsennd vield noin minuutin ajan. Lisad kerma,
sitruunanmehu, persilja, gorgonzolajuusto ja kiehauta.
Jatka kypsennystd, kunnes kastike on riittavén paksua,
lisdd tarvittava mdard suolaa ja pippuria sekd laita se
sivuun odottamaan. Valmista sitten lihan maustekastike,
jota voit sivelld fileiden pdélle kypsennyksen aikana. Laita
pieneen pannuun voi, sinappi ja valkosipuli. ~Kypsennd
miedolla 1dmmolld, kunnes voi sulaa. Pidd lampimana.
Laita grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle sekd aseta laite
KOSKETUSGRILLITILAAN.  Aseta ldmmdnsdédon  nuppi
alemmalle ja ylemmélle levylle asentoon MAX. Esilimmitd
grilli painamalla START/STOP-ndppdintd. Kun ylemman
ja alemman levyn merkkivalot sammuvat, 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.
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HAMPURILAINEN PAAHDETULLA RUISLEIVALLA
AINESOSAT:

8 viipaletta ruisleipad

500 g tuoretta jauhelihaa

100 g emmentaljuustoviipaleita

21kl oliividljya

2 viipaloitua sipulia

voita, ympariston ldmpdtilassa ollutta
2 tl worchester-kastiketta

suolaa

pippuria

1/2 tl sokeria

VALMISTUS:

Valmista hampurilainen: sekoita kulhossa jauheliha,
Worchester-kastike, suola ja pippuri hyvin, kunnes niista
muodostuu tasainen seos. Muodosta kasin 4 hampurilaista,
joiden paksuus on noin 2 cm. Aseta laite AVOGRILLITILAAN
ja laita siled levy alle ja grillilevy ylempaan pesdan. Aseta
|dmmonsdadon nuppi alemmalle ja ylemmélle levylle
asentoon MAX. Esilammitd grilli painamalla START/STOP-
nappdintd. Kun ylemmén ja alemman levyn merkkivalot
sammuvat, aseta viipaloidut ja oliividljylld maustetut sipulit
sekd sokeri alemmalle levylle. Kypsennd niitd noin 5-6
minuuttia sekoittaen niitd usein lastalla, jotta ne kypsyvat
ja pehmenevit tasaisesti. Samanaikaisesti paista toisella
levylld hampurilaisia noin 12 minuuttia kd&ntden ne noin 5-6
minuutin kuluttua (kypsennysaika riippuu hampurilaisten
paksuudesta). Kun sipulit ovat kypsid, ota ne pois levyltd ja
paahda voideltuja leipaviipaleita vain yhdeltd puolelta noin
1- 2 minuuttia.

Aseta leipviipaleet leikkuulaudalle paahdettu puoliyldspdin,
levitd niiden paélle sipulit ja lisaa hampurilaiset seka lopuksi
peitd juustolla. Sulje leipd toisella leipaviipaleella laittaen
paahdettu puoli alaspdin. Odota, ettd levy kuumenee
uudelleen ja tdmén jdlkeen aseta paahtoleivdt ja purista
kunnolla ylemmalld levylld.

Kypsennd 2-3 minuuttia, jotta saadaan haluttu véri.

KARITSAN _ KYLJYKSET  BALSAMIETIKALLA JA
ROSMARIINILLA

AINESOSAT:

6 karitsan kyljystd

10 g jauhettua rosmariinia

10 g jauhettua valkosipulia

100 ml balsamietikkaa

15 g sokeria

suolaa

pippuria
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VALMISTUS:

Sekoita hyvin kaikki ainekset riittdvén tilavassa astiassa.
Peitd karitsa ja anna sen marinoitua jédkaapissa vahintddn
1-2 tuntia. Laita grillilevy alle ja siled levy ylapuolelle sekd
aseta laite KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta l&mménsdddon
nuppi alemmalle ja ylemmélle levylle asentoon MAX.
Esilimmitd  grilli  painamalla  START/STOP-ndppainta.
Kun ylemman ja alemman levyn merkkivalot sammuvat,
aseta kyljykset alemmalle levylle. Kypsennd noin 11-13
minuuttia halutun kypsyysasteen ja kyljysten paksuuden
mukaan (suosittelemme kdantdmadn ne kypsennyksen
puolivélissd, koska luun vuoksi ylempi levy ei voi koskettaa
lihaa yldpuolelta). Silld valin keitd maustelientd pannulla ja
tarjoile se kastikkeena grillattujen karitsankyljysten kanssa.

KANAVARTAAT HUNAJASITRUUNAKASTIKKEELLA
AINESOSAT:
500 g kananrintaa

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
11l chilipippuria

1 tl korianteria

10 cl oliividljya

2 pikkusipulia

3 valkosipulinkynttd

1 rkl raastettua inkivaaria

1 rkl sokeria

1 rkl limetinmehua

1 rkl karkeaa suolaa

pippuria

HUNAJASITRUUNAKASTIKKEEN AINESOSAT:
5l ruokakermaa

1/2 tl raastettua limetinkuorta

1 rkl limetinmehua

1kl oliiviéljya

11kl 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 grillilevy alle ja siled
levy yldpuolelle sekd aseta laite KOSKETUSGRILLITILAAN.



Aseta |dmmonsdadon nuppi alemmalle ja ylemmal-
le levylle asentoon MAX. Esilimmitd grilli painamalla
START/STOP-ndppdintd. Kun ylemmadn ja alemman levyn
merkkivalot sammuvat, aseta liha alemmalle levylle, purista
ylemmalld levylld ja kypsennd 11-13 minuuttia halutun
kypsyysasteen mukaan. Tarjoile vartaat kuumina yhdessa
sitruunahunajakastikkeen kanssa.

KANANKOIVET PROVENCELAISITTAIN
AINESOSAT:
- 3kanankoipea (550 g)

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:

- 25dkuivaa valkoviinia

- Arkloliividljya

- 3rklsinappia siemenien kanssa
- 3rklvalkoviinietikkaa

- 2rkl Provencen yrtteja

- 2valkosipulinkynttd jauhettuna
- 2tlkarkeaa suolaa

- 1tl cayennepippuria

VALMISTUS:

Valmistele mausteliemi sekoittamalla kaikki ainesosat
kulhossa.  Terdvalla veitselld leikkaa koipien lihaa
useammasta kohdasta avaten hieman. Laita koivet kulhoon
ja kastele niitd marinadiliemelld, anna marinoitua 2-3
tuntia. Laita grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle sekd aseta
laite KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta lammdnsdddon nuppi
alemmalle ja ylemmalle levylle asentoon MED. Esilimmitd
grilli painamalla START/STOP-ndppéintd. Kun ylemmén ja
alemman levyn merkkivalot sammuvat, aseta kanankoivet
alemmalle levylle, purista ylemmalld levylld ja kypsenna
20-25 minuuttia kdantden 2-3 kertaa. Kun ne ovat kypsid,
asettele ne tarjoiluastiaan ja tarjoile.

GRILLATUT JATTIKATKARAVUT
AINESOSAT:
- 16-20jattikatkarapua

MAUSTELIEMEN AINESOSAT:
- persiljaa

- 2sitruunaa

- suolaa

- pippuria

- 2valkosipulinkyntta

VALMISTUS:
Valmista mausteliemi: silppua valkosipuli ja persilja hienoksi

sekad lisad sitruunanmehua, mausta suolalla ja pippurilla.
Pese jattikatkaravut, kuivaa ne hyvin sekd jdta maustumaan
véhintddn puoleksi tunniksi.

Laita grillilevy alle ja siled levy yldpuolelle sekd aseta laite
KOSKETUSGRILLITILAAN.

Aseta lammdnsaddon nuppi alemmalle ja ylemmalle levylle
asentoon MED. Esilimmitd grilli painamalla START/STOP-
nappaintd.

Kun ylemman ja alemman levyn merkkivalot sammuvat,
aseta  marinointiliemestd  valutetut  jéttikatkaravut
alemmalle levylle, purista niitd ylemmalld levylld ja
kypsenna noin 4-6 minuuttia. Tarjoile koristellen tarjoiluastia
sitruunanviipaleilla ja lisukekasviksilla.

GRILLATTU LOHI JOGURTTIKASTIKKEELLA
AINESOSAT:

- 500 g lohifileitd

- oliividljya

KASTIKKEEN AINESOSAT:

- 250 g kreikkalaista jogurttia
- Tvalkosipulinkynsi

- Ttlsuolaa

- Tripaus sokeria

- 20gruohosipulia

- 20gpersiljaa

- 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 vahintadn 30 minuuttia. Laita siled levy alle ja
grillilevy yldpuolelle sekd aseta laite GRILLAUSUUNITILAAN.
Aseta |dmménsdddon nuppi alemmalle ja ylemmalle levylle
asentoon MAX. Esilammitd grilli painamalla START/STOP-
ndppdintd. Kun ylemmén ja alemman levyn merkkivalot
sammuvat, aseta aiemmin oljytty filee alemmalle levylle,
sulje ylempi levy GRILLAUSUUNITILAAN (ruokaa lahimpand
olevaan asentoon sitd kuitenkaan koskettamatta) ja
kypsennd noin 25-30 minuuttia (parasta tulosta varten
suositellaan  kdantamaan lohta 180° kypsennyksen
puolivdlissa, koska levyn takaosa on ruokaa I&hempénd).
Kypsennyksen pddtyttyd asettele lohi tarjoiluastiaan ja
tarjoile yhdessa jogurttikastikkeen kanssa.



GRILLATTU MUSTEKALA
AINESOSAT:

400 g mustekalaa
1sitruuna

persiljaa

oliividljya

oreganoa

suolaa

jauhettua chilipippuria

VALMISTUS:

Puhdista mustekala, irrota pad, poista sisalld oleva luu ja pese
hyvin. Laita grillilevy alle ja siled levy ylapuolelle sekd aseta
laite KOSKETUSGRILLITILAAN. Aseta lammdnsaddon nuppi
alemmalle ja ylemmalle levylle asentoon MED. Esilimmita
grilli painamalla START/STOP-ndppéintd. Kun ylemmén ja
alemman levyn merkkivalot sammuvat, 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 kypsa, poista se grillistd ja mausta se
kastikkeella. Asettele lautaselle ja tarjoile.

BANAANIPANNUKAKKU

AINESOSAT:

1 banaani

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

100 g ydinvehndjauhoja

70 g voita

suolaa

11kl sokeria

16 g leivinjauhetta

VALMISTUS:

Kuori banaani ja soseuta se haarukalla. Toisessa kulhossa
sekoita 1 kokonainen muna ja sokeria sekd lisdd maitoa
véhitellen sekoittaen koko ajan. Lisad sitten 50 g sulatettua
voita ja yhdistd vahitellen seulotut jauhot, joihin on
sekoitettu leivinjauhe sekd hieman suolaa.

Lisad myds soseutettu banaani sekoittaen hyvin kaikki aineet
ja laita seos jddkaappiin 10 minuutiksi. Silld valin vaahdota
munanvalkuainen jéykdksi vaahdoksi. Ota seos ja sekoita
siihen vaahdotettu valkuainen hienovaraisilla alhaalta ylos
suuntautuvilla liikkeill&.

Laita siled levy alle ja grillilevy yldpuolelle sekd aseta
laite  AVOGRILLITILAAN. Aseta lammdnsdddon nuppi
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alemmalle ja ylemmalle levylle asentoon MED. Esilimmitd
grilli painamalla START/STOP-ndppdintd. Kun ylemman
ja alemman levyn merkkivalot sammuvat, voitele levyt
vdhdiselld mddralld voita ja kaada niille 1-2 lusikallista
taikinaa levittden se nopeasti pinnalle niin, ettd saadaan
aikaan pyoryld. Anna kypsya noin 2 minuuttia, kunnes
koko pannukakkuun muodostuu pienié kuplia ja kdannd se
sitten sekd paista vield toiset noin 2 minuuttia. Pannukakut
voidaan tarjoilla useiden eri lisakkeiden kanssa: suklaalevite,
vaahterasiirappi, tuoreet mustikat, suklaalastut, hunaja,
kermavaahto, tomusokeri.

GRILLATTU ANANAS JA JAATELO
AINESOSAT:

1ananas

hunajaa

ruokosokeria

tuoretta minttua

tomusokeria

vaniljajadteloa

VALMISTUS:

Poista ananaksen lehdet ja kuori. Leikkaa hedelmdstd noin
1-2 cm paksuja viipaleita ja levitd jokaiselle viipaleelle
ruokosokeria kummallekin puolelle. Laita grillilevy alle ja
siled levy yldpuolelle sekd aseta laite KOSKETUSGRILLITILAAN.
Aseta |dmménsaddon nuppi alemmalle ja ylemmalle levylle
asentoon MED.

Esilimmitd grilli painamalla START/STOP-ndppdintd. Kun
ylemmén ja alemman levyn merkkivalot sammuvat, voitele
ananas molemmilta puolin hunajalla ja aseta se grilliin.
Sulje grilli ja kypsenna 5-6 minuuttia. Kun viipaleet ovat
kypsid, laita ne tarjoiluastiaan, koristele tuoreilla mintun
lehdilld, levitd tomusokeria pélle ja tarjoile jédteldpallojen
kanssa.



