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هشدارهای مهم
هشدارهای ایم�ن

 خطر!
 

گ
عدم رعایت این هشدار ممکن است صدمات جا�ن نا�ش از برق گرفت�

را در �پ داشته باشد. 
ن حاصل نمایید کنید که: قبل از زدن دوشاخه دستگاه به پریز، یق�ی  -
ولتاژ برق با ولتاژ مندرج بر روی صفحه مشخصات دستگاه شما   ●

برابر باشد؛
ن و حداقل توان 16 آم�پ است. دوشاخه اصلی دارای اتصال به زم�ی  ●

کاربری غ�ی حرفه ای، نامناسب یا عدم رعایت دستورالعمل های   ●
اء می سازد. کت سازنده را از هر گونه مسئولیت م�ب ، �ش ایم�ن

حتماً مراقب باشید هنگام استفاده از دستگاه،   -
کابل برق آن با هیچ قطعه ای از دستگاه که داغ 
کابل  اگر  باشد.  نداشته  تماس  می شود  تولید 
سازنده  توسط  باید  باشد،  دیده  آسیب  برق 
از  تا  یان تعویض گردد  یا مرکز خدمات مش�ت

ی شود. خطرات احتمالی پیشگ�ی
یا  ی  ن آش�پ سی�ن های  آوردن  ون  ب�ی دستگاه،  ن  گذاش�ت کنار  از  قبل   -
کاری و نگهداری، دستگاه را خاموش کنید و دوشاخه  ن انجام تم�ی
از پریز بکشید.اطمینان حاصل کنید که دستگاه کاملاً خنک شده 

باشد.
هرگز از این دستگاه در فضای باز استفاده نکنید.  -

ید. هرگز دستگاه را در آب فرو ن�ب  -

یا  و�ن  ب�ی زمان سنج  یک  با  نباید  دستگاه  این   -
ل از راه دور مجزا راه اندازی شود. کن�ت

استانداردهای  و  ایم�ن  مقررات  با  فقط مطابق  کابل های سیار  از  -
ایط مطلوب و  جاری استفاده کنید. اطمینان حاصل کنید که در �ش

دارای سطح مقطع کا�ن باشند.
ن کابل دوشاخه را از پریز نکشید.  هرگز با گرف�ت  -

 نکته مهم! 
دستگاه  خرا�ب  یا  دیدن  آسیب  به  است  ممکن  این هشدار  رعایت  عدم 

منجر شود. 
ی را با اسفنج یا پارچه ای نرم و نمدار شده  ن و�ن سی�ن آش�پ سطح ب�ی  -

ن کنید. با آب و شوینده ملایم تم�ی
این دستگاه برای پخت غذا طراحی شده است. از به کار بردن آن   -

برای سایر اهداف، تغی�ی یا دستکاری آن اکیداً خودداری کنید.

طراحی   
گ

خان� کاربرد  برای  فقط  دستگاه  این   -
در  نامناسب:  استفاده  موارد  است.  شده 
ادارات  ها،  فروشگاه  کارکنان  خانه  ن آش�پ محل 
و سایر محیط های کاری؛ مزرعه ها؛ استفاده 
یان در هتل ها، متل ها و سایر محیط  مش�ت

؛ محیط های مسافرخانه ای. های اقام�ت

و  بزرگ�ت  و  ساله   ۸ کودکان  برای  دستگاه  این   -
 ، ن اشخاص با محدودیت های جسما�ن همچن�ی
کا�ن  دانش  و  تجربه  فاقد  یا  ذه�ن  یا  حسی 
اینکه  به  وط  م�ش باشد،  می  استفاده  قابل 
یا راهنما�ی  از آن استفاده کنند  تحت نظارت 
های لازم در خصوص نحوه استفاده ایمن از 
دستگاه را دریافت نمایند و با خطرات بالقوه 
دستگاه  با  نباید  کودکان  باشند.  داشته  آشنا�ی 

بازی کنند.  
نگهداری  به  کارهای مربوط  انجام  یا  ن کردن  تم�ی نباید در  کودکان   -
دستگاه دخالت کنند مگر آنکه هشت سال به بالا داشته باشند و بر 

کار آنها نظارت شود.
س کودکان با سن ۸ سال  این دستگاه و کابل برق آن را دور از دس�ت

و کم�ت نگه دارید.
س کودکان یا هنگام استفاده بدون نظارت رها  دستگاه را در دس�ت  -

نکنید.
ی استفاده نکنید.  ن هرگز از دستگاه بدون سی�ن های آش�پ  -

ن دستگاه، منتظر بمانید تا به طور کامل �د  قبل از کنار گذاش�ت  -
شود.

هنگامی که دستگاه در حال استفاده است، آن را جابجا نکنید.  -

!!
گ

خطر سوخت�
 منجر شود.

گ
عدم رعایت این هشدار می تواند به سوخت�

است، سطوح  کار  حال  در  دستگاه  هنگامیکه   -
شود.ددر  داغ  خیلی  است  ممکن  آن  و�ن  ب�ی
ه )2( یا دستکش ویژه فر  صورت نیاز از دستگ�ی

استفاده کنید.
ون بیاورید  ی را ب�ی ن زما�ن که دستگاه کاملاً خنک شد، سی�ن های آش�پ  -

یا تعویض کنید. 

 لطفاً توجه داشته باشید:
این نماد پیشنهادات و اطلاعات مهم ویژه کاربر را نشان می دهد. 

ی از خطر آتش سوزی، غذا را به صورت پیچیده در  برای پیشگ�ی  -
نوار پلاستی� یا فویل یا کسیه های پلاستی� را طبخ کنید. 

ن EC 2004/1935 درباره مواد و اشیا�ی  این دستگاه مطابق با قوان�ی
که در تماس با مواد غذا�ی هستند طراحی و ساخته شده است.

امحاء دستگاه
 دفع کرد، بلکه باید 

گ
نباید دستگاه را همراه با زباله های خان�

آن را به یک مرکز مجاز تفکیک و بازیافت زباله تحویل داد. 
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ح �ش
پایه و روکش: ساختار استیل ضدزنگ توپر با روکش خودتنظیم   .1

کننده.
/روکش  سی�ن تنظیم  برای  محکم  چد�ن  فلزی  ه  دستگ�ی ه:  دستگ�ی  .2

فوقا�ن طبق ضخامت غذا. 
: برای آزادسازی سی�ن فشار دهید و آن  دکمه های آزادسازی سی�ن  .3

را بردارید.
ارتفاع  تنظیم  و  گریل  سی�ن های  سازی/آزادسازی  قفل  وسیله   .4

/روکش فوقا�ن سی�ن
دکمه آزادسازی لولا: دستگاه را قادر می سازد تا به طور کامل در   .5

حالت تخت باز شود.
/روکش فوقا�ن در ارتفاع  موقعیت فر ارتفاع: برای قفل کردن سی�ن  .6

دلخواه، برای تهیه غذا�ی که به فشار دادن نیاز ندارد.
.ON چراغ  .7

وع/توقف. دکمه �ش  .8
دکمه زمان »+«: برای تنظیم زمان پخت )افزایش(.  .9
دکمه زمان »+«: برای تنظیم زمان پخت )کاهش(.  .10

: برای تنظیم دما از C°60 به C°230، یا  عقربه ی دما سی�ن تحتا�ن  .11
. خاموش کردن سی�ن تحتا�ن

یا   ،C°230 به   C°60 از  دما  تنظیم  برای   : فوقا�ن دما سی�ن  عقربه ی   .12
. خاموش کردن سی�ن فوقا�ن

ن  ماش�ی در  شستشو  قابل  نچسبظ۷   : جداشد�ن سی�ن های   .13
با  است  ممکن  سی�ن ها  نوع  و  تعداد  آسان.  کاری  ن تم�ی  ، ظرفشو�ی

توجه به مدل متفاوت باشد.
و  جوجه  گر،  هم�ب گریل،  استیک  برای  ایده آل  گریل:  سی�ن   .13a

یجات. ن س�ب
سی�ن کلوچه پزی: برای تهیه پنکیک، تخم مرغ و صدف فوق العاده   .13b
.)CGH923D برای تهیه انواع وافل )فقط مدل : سی�ن وافل فوقا�ن  .13c
.)CGH923D برای تهیه انواع وافل )فقط مدل : سی�ن وافل تحتا�ن  .13d

کاری  ن تم�ی برای  جداشد�ن  و  دستگاه  در  شده  تعبیه  روغن:  سی�ن   .14
آسان.

.)CGH923D پیمانه وافل )فقط مدل  .15
پایه های جلو�ی قابل تنظیم  .16

ن بار استفاده از دستگاه برای اول�ی
ن  همه بسته بندی ها و برچسب ها را از سی�ن جدا کنید.قبل از دور انداخ�ت
ون  مواد بسته بندی، حتماً مراقب باشید که همه قطعات دستگاه نو را ب�ی
آورده باشید. توصیه می کنیم جعبه و بسته بندی را برای استفاده مجدد 

در آینده، نگه دارید. 

و  روکش  پایه،  استفاده،  از  قبل  باشید:  داشته  توجه  لطفاً   
ن کنید تا گرد و خاک نشسته بر آن در طول  عقربه ها را با پارچه نمدار تم�ی
ن کنید.  ی و سی�ن روغن را کامل تم�ی ن حمل و نقل پاک شود. سی�ن های آش�پ

ن ظرفشو�ی هستند.  این سی�ن ها و سی�ن روغن قابل شستشو در ماش�ی

ن باری که از دستگاه استفاده می   لطفاً توجه داشته باشید: اول�ی
کنند، ممکن است کمی بو بدهد و یا دود کند. این امر برای همه دستگاه 

ها�ی دارای سطوح نچسب طبیعی و معمولی است. 

 لطفاً توجه داشته باشید: سی�ن های گریل جداشد�ن )گریل و 
کلوچه پزی( به طور کامل در دستگاه قابل جابجا�ی با هم هستند.

ی ن وارد کردن سی�ن های آش�پ
دستگاه را در حالت تخت قرار دهید )تصویر 1 را ببینید(. در هر بار   -

یک سی�ن را وارد کنید.  

هر سی�ن را می توان در محفظه فوقا�ن یا تحتا�ن قرار داد )تصویر   -
2 را ببینید(.

ون آوردن سی�ن ها برای ب�ی
دستگاه را در حالت تخت قرار دهید. 

را محکم  کنید.دکمه  پیدا  در سمت چپ  را   )3( آزادسازی سی�ن  دکمه های 
فشار دهید تا سی�ن از پایه جدا شود. سی�ن را با هر دو دست نگه دارید، 
ون بیاورید. دکمه آزادسازی  آن را از نگهدارنده های فلزی بکشید و از پایه ب�ی
ون بیاورید.  ن دستورالعمل ب�ی دیگر را فشار دهید تا سی�ن دوم را طبق هم�ی

سی�ن های  شد،  خنک  دستگاه  که  زما�ن   !!
گ

سوخت� خطر   
ون بیاورید یا تعویض کنید.  ی را ب�ی ن آش�پ

نصب سی�ن روغن
ی، سی�ن روغن باید در محفظه آن در سمت راست دستگاه  ن هنگام آش�پ
قرار داده شود.  روغ�ن که از غذا خارج می شود به سمت سوراخ روی 

سی�ن تخلیه و در سی�ن جمع می شود. 

مکرر سی�ن  به طور  ی،  ن آش�پ هنگام  باشید:  داشته  توجه  لطفاً   
آن  اضافه،  از جمع شدن روغن  ی  پیشگ�ی برای  و  کنید  برر�  را  روغن 

ون بکشید. را ب�ی
ی، روغن جمع شده را به طور مطلوب دور بریزید.  ن پس از آش�پ

ن ظرفشو�ی است.  سی�ن روغن قابل شستشو در ماش�ی

CLICKCLICK
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ی مراقب باشید. ن  نکته مهم! هنگام آش�پ
می ماند. قطعات  که �د  ید  بگ�ی را  ه ای  کردن دستگاه، دستگ�ی باز  برای 
ی و  ن با ریخته گری فشاری بسیار داغ می شوند، هنگام آش�پ آلومینیومی 

ی از دست زدن به آنها اجتناب کنید.  ن دقیقاً بعد از آش�پ
قبل از انجام هر گونه عملیات بر روی دستگاه، اجازه دهید حداقل به 

مدت 30 دقیقه خنک شود.  
تا  باشد.  داشته  قرار  خود  محل  در  روغن  سی�ن  که  کنید  طبخ  زما�ن  تنها 
زمانیکه دستگاه به طور کامل خنک نشده است، سی�ن روغن را تخلیه نکنید. 

ون نریزید. ون آوردن سی�ن روغن مراقب باشید روغن از آن ب�ی هنگام ب�ی

ی   ز موقعیت های آش�پ
گریل تماسی )موقعیت بسته(

وع  د. این موقعیت �ش سی�ن فوقا�ن بر روی سی�ن تحتا�ن قرار می گ�ی  -
ی هنگام استفاده از دستگاه  ن ن ی� از موقعیت های آش�پ و همچن�ی
با  مطابق  خودکار  طور  به  روکش  است.  تما�  گریل  عنوان  به 
ضخامت غذای داخل سی�ن تنظیم می شود.  سپس غذا به طور 

یکنواخت در دو طرف پخته می شود. 
تکه های  و  استخوان  بدون  گوشت  گر،  هم�ب پخت  برای  تما�  گریل 
یجات و ساندویچ ها ایده آل است. کارکرد »تما�«  ن نازک گوشت، س�ب
برای تهیه �یع و سالم غذا فوق العاده است. زما�ن که از روش گریل 
تما� استفاده می کنید، غذا به �عت پخته می شود زیرا همزمان در 

تماس با سی�ن ها در دو طرف است )تصویر 3 را ببینید(.

روغن غذا تخلیه و از طریق شیارهای روی سی�ن و سوراخ پشت در 
سی�ن روغن جمع می شود. 

ه و لولا�ی خاص است که اجازه می دهد  این دستگاه دارای یک دستگ�ی
سی�ن فوقا�ن طبق ضخامت غذا تنظیم شود. اگر می خواهید انواع 
مختلفی از غذا را همزمان با استفاده از گریل تما� طبخ کنید، 
غذاهای مختلف باید دارای ضخامت یکسان باشند تا امکان بسته 

شدن روکش به طور یکنواخت وجود داشته باشد. 

گریل باز
سی�ن فوقا�ن با سی�ن تحتا�ن هم سطح است. سی�ن های فوقا�ن و   -
ی بزرگ ایجاد  ن تحتا�ن هر دو در یک سطح هستند و یک سطح آش�پ
می کنند. در این موقعیت، از دستگاه می توان در حالت باربکیو با 
سی�ن گریل یا سی�ن کلوچه پزی استفاده کرد. برای قرار دادن دستگاه 
در این حالت، ابتدا دکمه آزادسازی لولا در سمت راست را شناسا�ی 
ه را با دست چپ نگه دارید و با دست راست دکمه  کنید. دستگ�ی

آزادسازی لولا را فشار دهید )تصویر 4 را ببینید(. 

ه را به عقب فشار دهید تا روکش وارونه و به صورت قرار  دستگ�ی
د )تصویر 5 را ببینید(. گ�ی

ه را کمی بلند کنید  قبل از فشار دادن دکمه آزادسازی لولا، دستگ�ی
تا فشار روی لوله کم شود و عملیات آسان شود. 

گر،  از این دستگاه می توان به عنوان گریل/باربکیو برای تهیه هم�ب
ین  استیک، جوجه و ماهی استفاده کرد. حالت گریل/باربکیو بیش�ت
استفاده را دارد. سی�ن های گریل در حالت باز هستند و سطح طبخ 

را دو برابر می کنند.
بدون  جداگانه  سی�ن های  روی  را  غذا  مختلفی  تعداد  می توانید 
ی از یک نوع غذا را آماده کنید.  ان بیش�ت ن ترکیب شدن طعم ها یا م�ی
با  گوشت  تکه های  گریل  برای  می توان  گریل/باربکیو  موقعیت  از 
ضخامت مختلف، هر کدام با سطح پخت دلخواه، استفاده کرد. 

ی، غذا را پشت و رو کنید.  ن در این موقعیت، باید هنگام آش�پ
از این دستگاه می توان به عنوان سی�ن کلوچه پزی/باربکیو برای تهیه   -
پنکیک، تخم مرغ، پن�ی و کیک برای صبحانه استفاده کرد )تصویر 

6 را ببینید( 

متفاوت  غذای  نوع  چند  کردن  آماده  امکان  بزرگ  ی  ن آش�پ سطح 
ی از یک نوع غذا را فراهم  ان بیش�ت ن یا تهیه م�ی به طور همزمان 

می کند. 

گریل فر
این موقعیت )تصویر 7 را ببینید( برای گریل کردن بدون تماس غذاهای 
ضخیمی مناسب است که باید به آرام و به طور یکنواخت پخته شوند. 
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بتواند  آن  تا آب  ایده آل است  آبدار  یجات  ن تهیه س�ب برای  این موقعیت 
بخار شود. 

ن می توانید از این حالت سی�ن داغ برای تهیه ساندویچ های نرم و  همچن�ی
غذاها�ی استفاده کنید که به فشار دادن نیازی ندارند.

غذا را روی سی�ن تحتا�ن قرار دهید.  -
سی�ن فوقا�ن را نزدیک غذا بیاورید و با دسته )تصویر A( نگه دارید.  -

با کشیدن اهرم، وسیله قفل سازی/آزادسازی سی�ن های گریل )4(   -
را در موقعیت فر دلخواه قرار دهید.

سی�ن فوقا�ن در محل قفل شده است. 5 موقعیت تنظیم ارتفاع   -
.)B وجود دارد )تصویر

استفاده
عملیات

زما�ن که دستگاه به درس�ت آماده شده باشد و آماده طبخ باشید، می توانید 
( به  ن C° 60 تا C° 230 را برای هر سی�ن گریل )فوقا�ن و تحتا�ن دمای ب�ی

طور جداگانه )با استفاده از عقربه دما 11 و 12( تنظیم کنید. 
وع/توقف را فشار دهید و چراغ ON روشن می شود. دکمه �ش

دستگاه  تا  می کشد  طول  دقیقه  چند  شده،  تنظیم  دمای  به  توجه  با 
گرم شود. زما�ن که ترموستات به دمای لازم رسید، دستگاه صدای بوق 
می دهد و آماده استفاده است.  »READY« روی نمایشگر ظاهر می شود.
ی، با توجه به نوع غذای در حال  ن ن آش�پ دما را می توان در هر زما�ن در ح�ی

آماده سازی، تغی�ی داد.  

 لطفاً توجه داشته باشید: این دستگاه به 2 پایه های جلو�ی قابل 
تنظیم )16( مجهز است که تخلیه روغن به داخل سی�ن روغن را آسان 

می کند.

کارکرد زمان سنج
ی را انتخاب  ن زما�ن که »READY« در نمایشگر ظاهر شد، موقعیت آش�پ
ی« را ببینید(، سپس غذا را روی سی�ن ها قرار  ن کنید )بخش »موقعیت آش�پ
دهید. زمان پخت را می توان با فشار دادن دکمه های زمان سنج )9 و 10( 
انتخاب کرد؛ در پایان زمان پخت، »END« نشان داده می شود؛ دستگاه 
وع/ روشن با�ت می ماند.زما�ن که غذا پخته شد، با فشار دادن دکمه �ش
)11 و 12( به موقعیت خاموش،  یا چرخاندن عقربه های دما  توقف )۸( 

دستگاه را خاموش کنید.

به  کارکرد،  دقیقه   90 از  پس  باشید:دستگاه  داشته  توجه  لطفاً   
طور خودکار خاموش می شود.

انتخاب مقیاس دما  
دما را می توان به °C یا °F نشان داد. برای تغی�ی واحد سنجش دما، دکمه 

»+« و »-«  )9 - 10( را با هم چند ثانیه فشار دهید. 

)CGH923D حالت وافل )فقط برای مدل
سی�ن های وافل )13d/13c( را طبق تصویر 1 وارد کنید. لطفاً توجه   -
داشته باشید در این صورت سی�ن ها قابل جابجا�ی با هم نیستند 

و موقعیت هر سی�ن باید طبق تصویر ۸ باشد.

13c

13d
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 C° 200 و عقربه فوقا�ن را در C° 190 عقربه ی دمای تحتا�ن را در -

وع/توقف را فشار دهید. قرار دهید و دکمه �ش
وع به گرم شدن می کند. زما�ن که ترموستات به دمای  دستگاه �ش  -
است.  استفاده  آماده  و  بوق می دهد  لازم رسید، دستگاه صدای 

»READY« روی نمایشگر ظاهر می شود.
سی�ن ها را کمی با کره ذوب شده، چرب کنید.  -

یک پیمانه وافل را برای تمامی قالب های وافل اضافه کنید. -
خم�ی را به آرامی پهن کنید و دستگاه را ببندید.  -

ی کنید. ن طبق زمان ذکر شده در دستور پخت، آش�پ  -
بار  سه  ی  ن آش�پ چرخه  پایان  در  می کنید،  تنظیم  را  زمان سنج  اگر 
بوق زده می شود، زمان سنج محو می شوذ و »END« در نمایشگر 
سی�ن  به  است  کا�ن  فقط   ، بیش�ت وافل  طبخ  برای  می شود.  ظاهر 
انجام دهید. در  بالا را  وافل تحتا�ن خم�ی اضافه کنید و مراحل 
وع/توقف« را فشار دهید تا دستگاه  پایان آخرین وافل، دکمه »�ش

خاموش شود.

ابزار  از  وافل،  از سی�ن  وافل  آوردن  ون  ب�ی هنگام  نکته مهم!   
فلزی استفاده نکنید زیرا ممکن است بر روی سطح نچسب خراش ایجاد 

کنند.

کاری و نگهداری ن تم�ی

نگهداری کاربر
کاری فلزی که ممکن است بر سی�ن های نچسب  ن هرگز از ابزار تم�ی  -
خراش ایجاد کنند، استفاده نکنید. از ابزار چو�ب یا پلاستی� مقاوم 

در برابر گرما استفاده کنید. 
هرگز ابزار پلاستی� را در تماس با سی�ن های داغ رها نکنید.   -

طریق  از  را  غذا  باقیمانده  بعدی،  غذای  و  غذا  یک  ی  ن آش�پ ن  ب�ی  -
سوراخ تخلیه روغن خارج کنید و آنها را در سی�ن روغن جمع کنید، 
ی بعدی را  ن ن کنید و عملیات آش�پ تم�ی خانه  ن با دستمال آش�پ سپس 

انجام دهید. 
به  حداقل  دستگاه  بگذارید  همیشه  دستگاه،  کردن  ن  تم�ی از  قبل   -

مدت 30 دقیقه خنک شود. 

کاری و مراقبت ن تم�ی

ن  مطم�ئ دستگاه،  کردن  ن  تم�ی از  باشید:قبل  داشته  توجه  لطفاً   
شوید که به طور کامل �د شده باشد. 

ی، دستگاه را خاموش کنید و دوشاخه را از پریز بکشید.  ن در پایان آش�پ
بگذارید دستگاه حداقل به مدت 30 دقیقه خنک شود. هر گونه باقیمانده 
غذا را از سی�ن ها خارج کنید.  سی�ن روغن را تخلیه کنید. سی�ن روغن را 

ن ظرفشو�ی شست.  می توان با دست یا در ماش�ی
دستگاه  از  سی�ن ها  آوردن  ون  ب�ی برای  را   )3( سی�ن  آزادسازی  دکمه های 
خنک  کاملاً  که  شوید  ن  مطم�ئ آنها،  به  زدن  دست  از  قبل  دهید.  فشار 
ن کرد با  ن ظرفشو�ی تم�ی ی را می توان در ماش�ی ن شده باشند. سی�ن های آش�پ
ن ظرفشو�ی ممکن است خاصیت  این حال شستشوی مکرر آنها در ماش�ی
و�ن  روکش را کاهش دهد. در نتیجه به شما توصیه می شود که سطح ب�ی
ی را با اسفنج یا پارچه ای نرم و نمدار شده با آب و شوینده  ن سی�ن آش�پ

ن کنید. ملایم تم�ی
ن کردن سی�ن ها استفاده نکنید.  از ابزار فلزی برای تم�ی

مشخصات ف�ن
 ولتاژ برق                       و240-230 لت / ز60-50تهر

2000W                                   و قبررودی

 1600Wوافل
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عیب یا�ب

حپیام خطا در نمایشگر راه حلمشکل�ش

افزایش  ی  ن آش�پ سی�ن  دمای 
نمی یابد.

کرده  شناسا�ی  ونی�  الک�ت ل  کن�ت
ی  ن است که ی� از سی�ن های آش�پ

به دمای هدف نرسیده است.

سی�ن گریل به درس�ت در دستگاه 
وارد نشده است.

گرمایسیش  المنت  است  ممکن 
دیده  آسیب  گریل  سی�ن  درون 

باشد.

المنت  اتصال  است  ممکن 
گرمایسیش آسیب دیده باشد.

ونی�  الک�ت ل  کن�ت است  ممکن   
آسیب دیده باشد.

دوشاخه را از پریز بکشید.
ن شوید که سی�ن گریل  مطم�ئ
به درس�ت در محفظه دستگاه 

وارد شده است.
حل  مشکل  روش  این  به  اگر 
دچار  دستگاه  احتمالاً  نشد، 

نقص شده است.
یان  مش�ت خدمات  مرکز  با 
 )De’Longhi(  »

گ
»دلون�

را  خطا  نوع  و  ید  بگ�ی تماس 
گزارش کنید.

میله نقص میله مدرج دما. نقص  ونی�  الک�ت ل  کن�ت
مدرج دما را شناسا�ی کرده است.

دوشاخه را از پریز بکشید.
تعویض  باید  دما  میله مدرج 

شود.
یان  مش�ت خدمات  مرکز  با 
 )De’Longhi(  »

گ
»دلون�

را  خطا  نوع  و  ید  بگ�ی تماس 
گزارش کنید.

میله نقص میله مدرج دما. نقص  ونی�  الک�ت ل  کن�ت
مدرج دما را شناسا�ی کرده است.

دوشاخه را از پریز بکشید.
تعویض  باید  دما  میله مدرج 

شود.
یان  مش�ت خدمات  مرکز  با 
 )De’Longhi(  »

گ
»دلون�

را  خطا  نوع  و  ید  بگ�ی تماس 
گزارش کنید.

دوشاخه دستگاه روشن نمی شود. که  کنید  برر� 
پریز  به  درس�ت  به  دستگاه 

وصل شده باشد.

دیگری  پریز  به  را  دستگاه 
وصل کنید.

فیوز برق را برر� کنید.

حل  مشکل  روش  این  به  اگر 
دچار  دستگاه  احتمالاً  نشد، 

نقص شده است.
یان  مش�ت خدمات  مرکز  با 
 )De’Longhi(  »

گ
»دلون�

ید. تماس بگ�ی
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وع/ بعد از فشار دادن دکمه �ش
توقف، دستگاه روشن نمی شود.

در  دما  گردونه  دو  هر 
و  دارند  قرار   0 موقعیت 
 OFF نمایشگر فوقا�ن و تحتا�ن
را نشان می دهد. گردونه دما 
بچرخانید  به دمای دلخواه  را 
وع/توقف را  و سپس دکمه �ش

فشار دهید.

جدول پخت

ضخامت گوشت گاو 
) )سان�ت م�ت

تعداد 
تکه

نکاتدقیقه°Cسی�ن هاحالتسطح پخت

فوقا�نتحتا�ن

یل مغز پخت0,52 - 1استیک گر
تما�

چه گریل کلو
پزی

روغن 2 - 2303 غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

چه گریلگریل بازمغز پخت0,54 - 1استیک کلو
پزی

روغن 5 - 2306 غذا  به  خو�ب  به 
ی،  ن بزنید، در میانه آش�پ
آنها را پشت و رو کنید

یل نیم خام34-4فیله گر
تما�

چه گریل کلو
پزی

روغن 4 - 2305 غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

یل نیم پز34-4فیله گر
تما�

چه گریل کلو
پزی

روغن ۷ - 230۸ غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

یل مغز پخت34-4فیله گر
تما�

چه گریل کلو
پزی

روغن 10 - 23011 غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

یل نیم پز22-3استیک دنده گر
تما�

چه گریل کلو
پزی

روغن 4 - 2305 غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

یل مغز پخت22-3استیک دنده گر
تما�

چه گریل کلو
پزی

روغن ۷ - 230۸ غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

چه گریلگریل بازنیم پز24-3استیک دنده کلو
پزی

روغن 10 - 23012 غذا  به  خو�ب  به 
ی،  ن بزنید، در میانه آش�پ
آنها را پشت و رو کنید

چه گریلگریل بازمغز پخت24-3استیک دنده کلو
پزی

روغن 14 - 23016 غذا  به  خو�ب  به 
ی،  ن بزنید، در میانه آش�پ
آنها را پشت و رو کنید

گر یل مغز پخت26-3هم�ب گر
تما�

چه گریل کلو
پزی

روغن ۸ - 23010 غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

یل مغز پخت6کباب گر
تما�

چه گریل کلو
پزی

روغن 13 - 23015 غذا  به  خو�ب  به 
ی،  ن بزنید، در میانه آش�پ
آنها را پشت و رو کنید



26

گوشت 
بره

ضخامت 
) )سان�ت م�ت

تعداد 
تکه

نکاتدقیقه°Cسی�ن هاحالتسطح پخت

فوقا�نتحتا�ن

چه گریلگریل تما�نیم پز1.56-3کتلت کلو
پزی

غذا 10 - 23012 به  خو�ب  به 
در  بزنید،  روغن 
ی،  ن آش�پ میانه 
پشت  را  کتلت ها 

و رو کنید

چه گریلگریل تما�مغز پخت1.56-3کتلت کلو
پزی

23014 - 12

مرغ و 
بوقلمون

ضخامت 
) )سان�ت م�ت

تعداد 
تکه

نکاتدقیقه°Cسی�ن هاحالت

فوقا�نتحتا�ن

به خو�ب به غذا روغن بزنید3 - 2304کلوچه پزیگریلگریل تما�4>1سینه

طول 20 - 20025کلوچه پزیگریلگریل تما�3ران در  بار  دو  یا  یک 
ی، پشت و رو کنید ن آش�پ

طول 14 - 20016کلوچه پزیگریلگریل تما�6بال در  بار  دو  یا  یک 
ی، پشت و رو کنید ن آش�پ

گر 6-230۸کلوچه پزیگریلگریل تما�1.54-2هم�ب

گر رو 14 - 23016کلوچه پزیگریلگریل باز1.5۸-2هم�ب و  پشت  طبخ،  میانه  در 
کنید

طول 11 - 23013کلوچه پزیگریلگریل تما�6کباب در  بار  دو  یا  یک 
ی، پشت و رو کنید ن آش�پ

/ سیس سو
س  لبا کا

گاو

6 - 230۸کلوچه پزیگریلگریل تما�6

مرغ گریل 
شده صاف

طول 40 - 20045کلوچه پزیگریلگریل تما�1 در  بار  دو  یا  یک 
ی، پشت و رو کنید ن آش�پ

تعداد نان
تکه

نکاتدقیقه°Cسی�ن هاحالت

فوقا�نتحتا�ن

تسُت/
ساندویچ

سی�ن فوقا�ن را به گونه ای قرار 3 - 2305گریلکلوچه پزیگریل فر2
نان  دهید که بدون خرد کردن 

با آن تماس داشته باشد

2 - 2303کلوچه پزیگریلگریل تما�2رول

در میانه طبخ، پشت و رو کنید4 - 2305گریلکلوچه پزیگریل باز4تکه نان
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تعداد مقدارماهی
تکه

نکاتدقیقه°Cسی�ن هاحالت

فوقا�نتحتا�ن

روغن ۸ - 21010کلوچه پزیگریلگریل تما�2501 گرمکامل غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

به غذا روغن بزنید، سی�ن 25 - 23030گریلکلوچه پزیگریل فر5001 گرمفیله
فوقا�ن را به گونه ای قرار 
با  تماس  بدون  که  دهید 
قرار  آن  نزدی�  در  غذا، 

د. گ�ی

روغن ۸ - 20010کلوچه پزیگریلگریل تما�4504 گرمتکه غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

روغن 10 - 23012کلوچه پزیگریلگریل باز5006 گرمکباب غذا  به  خو�ب  به 
بزنید؛ دو تا سه بار پشت 

و رو کنید

روغن 10 - 20012کلوچه پزیگریلگریل تما�1-4002 گرماسکوئید غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

روغن 4 - 2006کلوچه پزیگریلگریل تما�10-40012 گرممیگو غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

یجات ن تعداد س�ب
تکه

نکاتدقیقه°Cسی�ن هاحالت

فوقا�نتحتا�ن

روغن 4 - 2306کلوچه پزیگریلگریل تما�1بادمجان تکه شده  غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

ن تکه شده  روغن 6 - 230۸کلوچه پزیگریلگریل تما�2کدوس�ب غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

ین چهار  فلفل ش�ی
قاچ شده

روغن ۸ - 23010کلوچه پزیگریلگریل تما�2 غذا  به  خو�ب  به 
بزنید

روغن 5 - 230۷گریلکلوچه پزیگریل باز1گوجه قاچ شده غذا  به  خو�ب  به 
ی،  ن بزنید، در میانه آش�پ

آنها را پشت و رو کنید

روغن 5 - 230۷گریلکلوچه پزیگریل تما�2پیاز قاچ شده غذا  به  خو�ب  به 
یک  با  اغلب  بزنید، 

کاردک هم بزنید

تعداد د�ها
تکه

نکاتدقیقه°Cسی�ن هاحالت

فوقا�نتحتا�نفوقا�نتحتا�ن

بزنید، 4 - 2002005گریلکلوچه پزیگریل باز4پنکیک کره  سی�ن ها  به 
و  پشت  طبخ،  میانه  در 

رو کنید

به سی�ن ها کره بزنید4 - 1902005وافلوافلگریل تما�4کلوچه وافل

آناناس قاچ 
شده

به سی�ن ها کره بزنید5 - 2002006کلوچه پزیگریلگریل تما�4
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دستور پخت

خاگینه و تسُت
ترکیبات:

تخم مرغ 2  -

ش�ی 1 قاشق د�خوری -

ان دلخواه ن نمک و فلفل به م�ی  -

نان برای تسُت کردن 2 تکه  -

آماده سازی:

تخم مرغ ها را با ش�ی و نمک هم بزنید تا باف�ت سبک و کف دار پیدا 

کند. یک سی�ن کلوچه پزی را در محفظه تحتا�ن و سی�ن گریل را بالا قرار 

دهید، سپس دستگاه را در حالت گریل باز قرار دهید.

عقربه ی دمای تحتا�ن را در C° 230 و عقربه فوقا�ن را در C° 230 قرار 

زما�ن  شود.  گرم  گریل  تا  دهید  فشار  را  وع/توقف  �ش دکمه  دهید. 

بریزید  را در گوشه سی�ن  ترکیب تخم مرغ  داده شد،  نشان   READY

ید، با خو�ب آن را با کاردک چو�ب هم بزنید  ن و به مدت 2-3 دقیقه ب�پ

 4-3 را  نان  دیگر،  در سی�ن صاف  پخته شود.  همزمان،  یکنواخت  تا 

دقیقه تسُت کنید در میانه طبخ پشت و رو کنید.  غذا را در ظرف قرار 

دهید و �و کنید.

کروتان و کرم بادمجان
ترکیبات:

بادمجان 1 -

پن�ی ریکوتا 100 گرم -

ان دلخواه ن پودر س�ی به م�ی  -

ان دلخواه ن جعفری به م�ی  -

روغن زیتون 4 قاشق د�خوری  -

ان دلخواه ن نمک به م�ی  -

ان دلخواه ن فلفل به م�ی  -

باگت 1 -

آماده سازی:

تکه های ضخیم خرد  به  و  ید  بگ�ی را  آن  پوست  بشویید،  را  بادمجان 

کنید.

یک سی�ن گریل را در محفظه تحتا�ن و سی�ن کلوچه پزی را بالا قرار 

عقربه ی  دهید.  قرار  تما�  گریل  حالت  در  را  دستگاه  سپس  دهید، 

C° 230 قرار دهید.  C° 230 و عقربه فوقا�ن را در  دمای تحتا�ن را در 

 READY وع/توقف را فشار دهید تا گریل گرم شود. زما�ن که دکمه �ش

نشان داده شد، بادمجان ها را در گریل تحتا�ن قرار دهید و به مدت 

ید تا نرم شود.   ن ۸-10 دقیقه ب�پ

، جعفری خرد  تکه های بادمجان را درشت برش دهید و با ریکوتا، س�ی

شده، کمی نمک، کمی فلفل و روغن در مخلوط کن قرار دهید.  هم 

کنید و  تکه  تکه  را  نان  تهیه شود.   یکدست  و  نرم  تا مخلوطی  بزنید 

به آن روغن زیتون بزنید، سپس در دمای C° 230 در سی�ن در حالت 

ان دلخواه قهوه  ن گریل تما� به مدت 1-2 دقیقه طبخ دهید تا به م�ی

ای شوند.  

کرم بادمجان را بر روی نان توست شده پهن کنید، به آن دو قاشق 

د�خوری روغن زیتون بزنید و میل نمایید.

سالاد گوشت، شابانک و گوجه گیلاسی
ترکیبات:

2 تکه گوشت گوساله  -

شابانک 100 گرم    -

گوجه گیلا� 12-10  -

ن گرانا 100 گرم   تکه های پن�ی -

ان دلخواه ن نمک به م�ی  -

ان دلخواه ن روغن زیتون به م�ی  -

آماده سازی:

سالاد شابانک و گوجه گیلا� را آماده کنید؛ شابانک را بشویید و بر 

ن قرار دهید تا خشک شود و گوجه های گیلا� را  روی پارچه ای تم�ی

چهار قاچ کنید.  یک سی�ن گریل را در محفظه تحتا�ن و سی�ن کلوچه 

قرار  تما�  گریل  را در حالت  قرار دهید، سپس دستگاه  بالا  را  پزی 

دهید. 

عقربه ی دمای تحتا�ن را در C° 230 و عقربه فوقا�ن را در C° 230 قرار دهید. 

وع/توقف را فشار دهید تا گریل گرم شود. زما�ن که READY نشان  دکمه �ش

داده شد، تکه های گوشت روغن زده شده از قبل را در سی�ن قرار دهید، 

ان دلخواه  ن سی�ن فوقا�ن را بر روی آن فشار دهید و به مدت 2-3 به م�ی

ید.  گوشت را به طور نواری برش دهید و آنها را بر روی شابانک و گوجه  ن ب�پ

ان دلخواه نمک بزنید و تکه های پن�ی گرانا را اضافه  ن گیلا� بچینید، به م�ی

کنید.  برای مزه دار کردن آن، کمی روغن به آن بزنید.

استیک دنده با طعم قهوه  
ترکیبات:

استیک دنده )2 هر کدام 250 گرم(  -

روغن زیتون -

برای مخلوط قهوه:

ن 2 قاشق چایخوری دانه های زیره ی س�ب  -

دانه های قهوه 2 قاشق چایخوری -

ین 1 قاشق د�خوری فلفل قرمز ش�ی  -

پاپریکا 1 قاشق چایخوری -

نمک دانه درشت 1 قاشق چایخوری  -

فلفل 1 قاشق چایخوری -

آماده سازی:

ن و قهوه را در غذاساز  مخلوط قهوه را تهیه کنید: دانه های زیره ی س�ب

قرار دهید و پودر کنید )زیاد نرم نشود(.  پودر را داخل کاسه بریزید و 

سایر مواد را اضافه کرده و خوب مخلوط کنید.  کمی به گوشت روغن و 

ادویه بزنید، روی آن را بپوشانید و به مدت 30 دقیقه در دمای اتاق رها 

کنید. سی�ن گریا را در قسمت تحتا�ن و سی�ن کلوچه پزی را در قسمت 

فوقا�ن قرار دهید، سپس دستگاه را در حالت گریل تما� قرار دهید. 

عقربه ی دمای تحتا�ن را در C° 230 و عقربه فوقا�ن را در C° 230 قرار 

وع/توقف را فشار دهید تا گریل گرم شود.  دهید. دکمه �ش

زما�ن که READY نشان داده شد، گوشت را در سی�ن تحتا�ن قرار دهید، 

ان دلخواه  ن سی�ن فوقا�ن را بر روی آن فشار دهید و به مدت 6-۸ به م�ی

ید.  داغ میل نمایید. ن ب�پ
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فیله گوساله با سس قارچ
ترکیبات:

فیله گوساله 4  -

ان دلخواه ن نمک به م�ی  -

ان دلخواه ن دانه فلفل سیاه برای آسیاب کردن به م�ی  -

حبه س�ی 2 -

خردل دیژون 2 قاشق د�خوری  -

کره 60 گرم -

ان دلخواه ن روغن زیتون به م�ی  -

مواد لازم برای سس قارچ:

کره 30 گرم -

گورگونزولا 1 قاشق د�خوری -

موس�ی 2 -

قارچ 300 گرم -

خامه 200 گرم -

ان دلخواه ن آبلیمو به م�ی  -

ان دلخواه ن جعفری به م�ی  -

آماده سازی:

گوشت را با نمک و فلفل طعم دار کنید و به مدت یک ساعت در 

دمای اتاق رها کنید. سس قارچ را تهیه کنید: کره را در ماهیتابه آب 

کنید، تکه های موس�ی را اضافه کنید و به مدت 2-3 دقیقه طبخ کنید. 

قارچ را اضافه کنید و 5 دقیقه دیگر طبخ کنید. یک لیوان آب اضفه 

کنید و حدود یک دقیقه دیگر طبخ کنید.  کرم مایع، آبلیمو، جعفری 

و گورگونزولا را اضافه کنید و به دمای جوش برسانید. تا زما�ن که سس 

غلیظ شود طبخ کنید، نمک و فلفل را تنظیم کنید و کنار بگذارید. 

بزنید: در یک  فیله  به  تا هنگام طبخ  کنید  آماده  را  همزمان، چاش�ن 

ماهیتابه کوچک، کره را آب کنید و خردل و س�ی اضافه کنید.  برای 

روی شعله کم طبخ کنید تا کره آب شود.  آن را گرم نگه دارید. سی�ن 

گریل را در محفظه تحتا�ن و سی�ن کلوچه پزی را بالا قرار دهید، سپس 

دستگاه را در حالت گریل تما� قرار دهید. عقربه ی دمای تحتا�ن را در 

وع/توقف را  C° 230 و عقربه فوقا�ن را در C° 230 قرار دهید. دکمه �ش

فشار دهید تا دستگاه گرم شود. چاش�ن را با برس به دو طرف گوشت 

بزنید سپس زما�ن که READY نشان داده شد، آنها را در سی�ن تحتا�ن 

قرار دهید و گریل را ببندید.  به دلخواه و با توجه به ضخامت فیله ها، 

ون  به مدت 6-۸ دقیقه طبخ کنید.  زما�ن که پخته شد، فیله ها را ب�ی

بیاورید و با سس قارچی که قبلاً تهیه کردید، میل کنید.

گر یا نان چاودار تسُت شده هم�ب
ترکیبات:

نان چاودار ۸ تکه  -

گوشت چرخ شده گوساله با کیفیت 500 گرم  -

ایمنتال خرد شده 100 گرم  -

روغن زیتون 2 قاشق د�خوری  -

پیاز خرد شده 2  -

ان لازم ن کره در دمای اتاق به م�ی  -

سس وس�ت 2 قاشق چایخوری -

ان دلخواه ن نمک به م�ی  -

ان دلخواه ن فلفل به م�ی  -

شکر نصف قاشق چایخوری  -

آماده سازی:

، نمک و فلفل  گرها را آماده کنید: گوشت چرخ شده، سس وس�ت هم�ب

گر با ضخامت 2  را در کاسه ای کاملاً مخلوط کنید.  با دست، 4 هم�ب

و  دهید  قرار  باز  گریل  حالت  در  را  دستگاه  کنید.   درست  سان�ت م�ت 

سی�ن کلوچه پزی را در محفظه تحتا�ن و سی�ن گریل را بالا قرار دهید.  

عقربه ی دمای تحتا�ن را در C° 230 و عقربه فوقا�ن را در C° 230 قرار 

وع/توقف را فشار دهید تا گریل گرم شود.  دهید. دکمه �ش

زما�ن که READY نشان داده شد، پیازهای خرد شده با چاش�ن روغن 

کاردک  با  اینکه  قرار دهید و ضمن  تحتا�ن  در سی�ن  را  زیتون و شکر 

دقیقه   6-5 حدود  شوند،  ترد  و  پخته  یکدست  تا  می زنید  هم  خوب 

به مدت 12 دقیقه طبخ  گرها را  ید. همزمان، در سی�ن دیگر، هم�ب ن ب�پ

کنید، البته پس از 5-6 دقیقه آنها را برگردانید )زمان پخت با توجه به 

گر متفاوت است(. به محض اینکه پیازها پخته شدند،  ضخامت هم�ب

ون بیاورید و فقط یک طرف تکه های نان کره مالی  آنها را از سی�ن ب�ی

شده را به مدت 1-2 دقیقه تسُت کنید. 

تکه های نان، با طرف تسُت شده رو به بالا، را روی تخته گوشت قرار 

گرها را اضافه کنید و با پن�ی  دهید و پیازها را روی آن ها بپاشید، هم�ب

 ، ن بپوشانید. ساندویچ ها را با تکه های نان، طرف تسُت شده رو به پای�ی

ببندید.  منتظر بمانید تا سی�ن دوباره داغ شوند، سپس ساندویچ ها را 

وارد کنید و به خو�ب با سی�ن فوقا�ن خوب فشار دهید. 

ید.  ن ان دلخواه ب�پ ن به مدت 2-3 دقیقه به م�ی
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کتلت بره با سرکه بلسان و رزماری
ترکیبات:

کتلت بره 6  -

رزماری خرد شده 10 گرم  -

س�ی خرد شده 10 گرم  -
�که بلسان 100 میلی لی�ت  -

شکر 15 گرم -

ان دلخواه ن نمک به م�ی  -

ان دلخواه ن فلفل به م�ی  -

آماده سازی:

را  بره  گوشت  کنید،  مخلوط  بزرگ  ظر�ن  در  خو�ب  به  را  مواد  همه 

بپوشانید و به مدت حداقل 1-2 در یخچال بگذارید تا طعم دار شود. 

سی�ن گریل را در محفظه تحتا�ن و سی�ن کلوچه پزی را بالا قرار دهید، 

دمای  عقربه ی  دهید.  قرار  تما�  گریل  حالت  در  را  دستگاه  سپس 

°C قرار دهید. دکمه   230 را در  °C و عقربه فوقا�ن   230 را در  تحتا�ن 

وع/توقف را فشار دهید تا گریل گرم شود. زما�ن که READY نشان  �ش

داده شد، کتلت ها را در سی�ن تحتا�ن قرار دهید. به مدت 11-13 دقیقه 

ید )توصیه می شود در  ن به دلخواه و با توجه به ضخامت کتلت ها ب�پ

ی آنها را برگردانید زیرا استخوان باعث می شود سی�ن فوقا�ن  ن میانه آش�پ

با گوشت در بالا تماس نداشته باشد(.همزمان، چاش�ن داخل ماهیتابه 

را کم کنید و به عنوان سس بر روی کتلت بره گریل شده �و کنید. 

کباب جوجه با کرم عسل و لیمو
ترکیبات:

سینه مرغ 500 گرم  -

: مواد چاش�ن

فلفل تند 1 قاشق چایخوری  -

ن 1 قاشق چایخوری گشن�ی -
روغن زیتون 10 سان�ت لی�ت  -

تره پیاز 2  -

حبه س�ی 3 -

زنجبیل رنده شده 1 قاشق د�خوری  -

شکر 1 قاشق د�خوری -

آب لیمو ترش 1 قاشق د�خوری  -

نمک دانه درشت 1 قاشق د�خوری  -

ان دلخواه ن فلفل به م�ی  -

مواد لازم برای کرم عسل و لیمو:
ی 5 سان�ت لی�ت ن خامه آش�پ  -

پوست لیموی رنده شده 2/1 قاشق چایخوری  -

آب لیمو ترش 1 قاشق د�خوری  -

روغن زیتون 1 قاشق د�خوری  -

عسل 1 قاشق د�خوری -

ان دلخواه ن نمک به م�ی  -

آماده سازی:

چاش�ن را آماده کنید: همه موارد را در غذاساز قرار دهید و هم بزنید 

تا ترکی�ب یکدست حاصل شود.  مرغ ها تکه شده به قطعه های مربعی 

ی را در بشقا�ب گود قرار دهید، چاش�ن را اضافه کنید و  2 سان�ت م�ت

تمام مرغ را به صورت یکنواخت با آن بپوشانید.  روی مرغ را با روکش 

پلاستی� بپوشانید تا به مدت 1-2 ساعت مزه دار شود. با ترکیب همه 

مواد در یک کاسه، کرم را آماده کنید، با روکش پلاستی� شفاف آن را 

بپوشانید و در یخچال قرار دهید. تکه های مرغ را به سیخ بزنید. سی�ن 

گریل را در محفظه تحتا�ن و سی�ن کلوچه پزی را بالا قرار دهید، سپس 

دستگاه را در حالت گریل تما� قرار دهید. عقربه ی دمای تحتا�ن را 

وع/توقف  در C° 230 و عقربه فوقا�ن را در C° 230 قرار دهید. دکمه �ش

داده شد،  نشان   READY که زما�ن  گرم شود.  گریل  تا  را فشار دهید 

آن  روی  بر  را  فوقا�ن  سی�ن  دهید،  قرار  تحتا�ن  سی�ن  در  را  کباب ها 

ن پخت  ید، و در ح�ی ن ان دلخواه ب�پ ن فشار دهید و به مدت 11-13 به م�ی

یک یا دو بار آنها را برگردانید.  به صورت داغ و همراه با کرم لیمو و 

عسل میل کنید. 

ران مرغ به سبک پرونس 
ترکیبات:

ران مرغ 3 )550 گرم(  -

: مواد چاش�ن

روغن زیتون 4 قاشق د�خوری  -

خردل با دانه 3 قاشق د�خوری  -

�که 3 قاشق د�خوری -

ادویه پرونس 2 قاشق د�خوری  -

س�ی خرد شده 2 حبه  -

نمک دانه درشت 2 قاشق چایخوری  -

فلفل هندی 1 قاشق چایخوری  -

آماده سازی:

چاقو�ی  با  کنید.   آماده  را  چاش�ن  کاسه،  یک  در  مواد  همه  ترکیب  با 

، در بخش های پرگوشت ران مرغ برش ها�ی ایجاد کنید تا کمی باز  ن ت�ی

شوند. ران ها را با چاش�ن در کاسه ای قرار دهید و بچرخانید تا دو طرف 

تا مزه دار  آنها به خو�ب پوشانده شود؛ به مدت 2-3 ساعت بگذارید 

شوند.  سی�ن گریل را در محفظه تحتا�ن و سی�ن کلوچه پزی را بالا قرار 

عقربه ی  دهید.  قرار  تما�  گریل  حالت  در  را  دستگاه  سپس  دهید، 

دمای تحتا�ن را در C° 200 و عقربه فوقا�ن را در C° 200 قرار دهید. دکمه 

وع/توقف را فشار دهید تا گریل گرم شود. زما�ن که READY نشان  �ش

داده شد، ران های مرغ را در سی�ن تحتا�ن قرار دهید، سی�ن فوقا�ن را 

ید، و در  ن ان دلخواه ب�پ ن بر روی آن فشار دهید و به مدت 20-25 به م�ی

ن پخت 2-3 بار آنها را برگردانید.  زما�ن که پخته شدند، در بشقاب  ح�ی

بکشید و میل کنید. 
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میگوی گریل شده
ترکیبات:

میگو 20/16  -

: مواد چاش�ن

ان دلخواه ن جعفری به م�ی  -

لیمو 2 -

ان دلخواه ن نمک به م�ی  -

ان دلخواه ن فلفل به م�ی  -

حبه س�ی 2 -

آماده سازی:

چاش�ن را آماده کنید: س�ی و جعفری را خوب خرد کنید، آب لیمو و 

نمک را اضافه کنید و کمی فلفل به آن بپاشید. 

میگوها را بشویید، خوب خشک کنید و بگذارید حداقل نیم ساعت 

مزه دار شود. 

سی�ن گریل را در محفظه تحتا�ن و سی�ن کلوچه پزی را بالا قرار دهید، 

سپس دستگاه را در حالت گریل تما� قرار دهید. 

C° 200 قرار  C° 200 و عقربه فوقا�ن را در  عقربه ی دمای تحتا�ن را در 

وع/توقف را فشار دهید تا گریل گرم شود. دهید. دکمه �ش

سی�ن  در  را  میگوهای صاف شده  داده شد،  نشان   READY که زما�ن 

تحتا�ن قرار دهید، سی�ن فوقا�ن را بر روی آن فشار دهید و به مدت 

ن در  لیمو و سالاد س�ب تکه های  با  را  آنها  برای �و کردن،  ید.  ن ب�پ  6-4

ن کنید.  بشقاب تزئ�ی

سالمون گریل شده با سس ماست
ترکیبات:

فیله سالمون 500 گرم   -

ان دلخواه ن روغن زیتون به م�ی  -

مواد لازم برای تهیه سس:

ماست یونا�ن 250 گرم -

حبه س�ی 1 -

نمک 1 قاشق چایخوری -

شکر 1 یک � انگشت -

پیازچه 20 گرم -

جعفری 20 گرم -

ان دلخواه ن فلفل سفید به م�ی  -

آماده سازی:

سس را آماده کنید: جعفری و پیازچه را بشویید و کامل خشک کنید، 

س�ی را جداگانه خرد کنید. 

، نمک، شکر و فلفل را  ادویه، س�ی بریزید و  کاسه  ماست را در یک 

تا کرمی یکدست حاصل شود.  آن را  اضافه کنید و خوب هم بزنید 

حداقل به مدت 30 دقیقه در یخچال بگذارید. سی�ن کلوچه پزی را در 

بالا قرار دهید، سپس دستگاه را در  محفظه تحتا�ن و سی�ن گریل را 

حالت گریل فر قرار دهید. عقربه ی دمای تحتا�ن را در C° 230 و عقربه 

وع/توقف را فشار دهید تا  فوقا�ن را در C° 230 قرار دهید. دکمه �ش

گریل گرم شود. زما�ن که READY نشان داده شد، فیله روغن زده شده 

از قبل را در سی�ن تحتا�ن قرار دهید، سی�ن فوقا�ن را در حالت گریل فر 

)تا حد امکان نزدیک به غذا بدون تماس با آن( ببندید و به مدت 30-25 

ی سالمون را 1۸0  ن ین نتیجه، در میانه آش�پ ید )برای کسب به�ت ن دقیقه ب�پ

° به پشت به سمت سی�ن نزدیک به غذا بچرخانید(. زما�ن که سالمون ها 

پخته شدند، در بشقاب بکشید و با سس ماست میل کنید. 

اسکوئید گریل شده
ترکیبات:

اسکوئید 400 گرم -

لیمو 1 -

جعفری 1 شاخه -

ان دلخواه ن روغن زیتون به م�ی  -

ان دلخواه ن پونه کوهی به م�ی  -

ان دلخواه ن نمک به م�ی  -

ان دلخواه ن پودر فلفل قرمز به م�ی  -

آماده سازی:

و  کنید  آماده  استخوان  و   � روده ها،  آوردن  ون  ب�ی با  را  اسکوئید 

سپس به طور کامل آبکسیش کنید. سی�ن گریل را در محفظه تحتا�ن و 

سی�ن کلوچه پزی را بالا قرار دهید، سپس دستگاه را در حالت گریل 

تما� قرار دهید. عقربه ی دمای تحتا�ن را در C° 200 و عقربه فوقا�ن 

وع/توقف را فشار دهید تا گریل گرم  را در C° 200 قرار دهید. دکمه �ش

زده  روغن  قبل  از  اسکوئید  شد،  داده  نشان   READY که  زما�ن  شود. 

شده را در سی�ن تحتا�ن قرار دهید، سی�ن فوقا�ن را بر روی آن فشار 

ید. در یک کاسه، چاش�ن را با مخلوط کردن  ن دهید و به مدت 10-12 ب�پ

روغن با جعفری خرد شده، آب لیمو، یک �انگشت پونه کوهی، یک 

�انگشت نمک و یک �انگشت فلفل قرمز آماده کنید.  

سس  با  و  کنید  خارج  گریل  سی�ن  از  شد،  پخته  اسکوئید  که  زما�ن 

طعم دار کنید.  غذا را در ظرف قرار دهید و �و کنید.



32

پنکیک موز 
ترکیبات:

موز 1 -

تخم مرغ 2 )1 کامل + 1 سفیده(  -
ش�ی 150 میلی لی�ت -

آرد ساده 100 گرم  -

کره ۷0 گرم -

ان دلخواه ن نمک به م�ی  -

شکر 1 قاشق د�خوری -

بیکینگ پودر 16 گرم  -

آماده سازی:

د و به خو�ب با چنگال له کنید.  تخم مرغ کامل را با  پوست موز را بگ�ی

شکر در یک کاسه بزند و ضمن هم زدن، ش�ی را به آرامی اضافه کنید. 

50 گرم کره آب شده را اضافه کنید، سپس آرد الک شده را با بیکینگ 

پودر و یک �انگشت نمک، هر بار مقداری کم اضافه کنید و سپس 

موز له شده را اضافه کنید. همه مواد را خوب مخلوط کنید و سپس 

مخلوط را به مدت 10 دقیقه در یخچال قرار دهید. همزمان، سفیده 

ون بیاورید و  تخم مرغ را بزنید تا سفت شود. مخلوط را از یخچال ب�ی

ن به بالا مخلوط  در سفیده تخم مرغ زده شده با حرکت ظریف از پای�ی

کنید.  سی�ن کلوچه پزی را در محفظه تحتا�ن و سی�ن گریل را بالا قرار 

دهید، سپس دستگاه را در حالت گریل باز قرار دهید. عقربه ی دمای 

وع/ تحتا�ن را در C° 200 و عقربه فوقا�ن را در C° 200 قرار دهید. دکمه �ش

توقف را فشار دهید تا گریل گرم شود. زما�ن که READY نشان داده 

شد، سی�ن ها را با کمی کره چرب کنید و 1-2 قاشق د�خوری از مخلوط 

تا  پنکیک را در سی�ن بریزید و خیلی �یع در سطح آن پخش کنید 

تا پخته شود و در تمام سطح  دایره ای شکل شود. 2 دقیقه بگذارید 

پنکیک حباب ببینید، سپس آنها را برگردانید و طرف دیگر را حدود 2 

ید.پنکیک را می توان به روش های متعددی �و کرد: خامه  ن دقیقه ب�پ

بت افرا، بیل بری تازه، تکه های شکلات، عسل، خامه زده  ، �ش شکلا�ت

ی�ن پزی.  شده و شکر ش�ی

آناناس گریل شده با بست�ن
ترکیبات:

آناناس 1 -

ان لازم ن عسل به م�ی  -

ان لازم ن شکر نیشکر به م�ی  -

ان لازم ن نعناع تازه به م�ی  -

ان لازم ن ی�ن پزی به م�ی شکر ش�ی  -

ان لازم ن بست�ن وانیلی به م�ی  -

آماده سازی:

ید.  آن  آناناس را بردارید، برگ های آن را جدا کنید و پوست آن را بگ�ی

را به تکه ها�ی با ضخامت 1-2 سان�ت م�ت برش دهید و بر روی هر تکه 

در دو طرف شکر نیشکر بپاشید.  سی�ن گریل را در محفظه تحتا�ن و 

سی�ن کلوچه پزی را بالا قرار دهید، سپس دستگاه را در حالت گریل 

تما� قرار دهید. عقربه ی دمای تحتا�ن را در C° 200 و عقربه فوقا�ن 

وع/توقف را فشار دهید تا گریل گرم  را در C° 200 قرار دهید. دکمه �ش

آناناس  دو طرف  به  برس  با  داده شد،  نشان   READY که زما�ن  شود. 

عسل بزنید و بر روی گریل قرار دهید.  گریل را ببندید و به مدت 6-5 

ید. زما�ن که پخته شد، تکه ها را بر روی بشقاب قرار دهید، آن را  ن ب�پ

ی�ن پزی بپاشید و با  ن کنید، بر روی آن شکر ش�ی با برگ نعناع تازه تزئ�ی

توپ های بست�ن میل کنید. 
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اگر فقط سی�ن های وافل را دارید

سی�ن های وافل را در موقعیت صحیح قرار دهید

وافل کلاسیک
تهیه: 12 وافل

آماده سازی: 10 دقیقه
زمان پخت: 15 دقیقه

ترکیبات:
آرد همه منظوره 2 پیمانه )460 گرم(  -

نمک 1 قاشق چایخوری -
بیکینگ پودر 4 قاشق چایخوری )10 گرم(  -

شکر سفید 2 قاشق چایخوری )30 گرم(  -
تخم مرغ 2  -

) ش�ی گرم 1 2/1 پیمانه )345 میلی لی�ت -
کره آب شده 3/1 پیمانه )۷5 گرم(  -
عصاره وانیل 1 قاشق چایخوری   -

آماده سازی:
در یک کاسه بزرگ، آرد، نمک، بیکینگ پودر و شکر را با هم مخلوط کنید و کنار 
، کره و وانیل را اضافه کنید و  بگذارید. در کاسه دیگری، تخم مرغ ها را بزنید. ش�ی
هم بزنید. ترکیب آرد را به مخلوط ش�ی اضافه کنید و هم بزنید تا مخلوط شود. 
عقربه ی دمای تحتا�ن را در C° 190 و عقربه فوقا�ن را در C° 200 قرار دهید. دکمه 
وع/توقف را فشار دهید تا گرم شود. زما�ن که READY نشان داده شد، صفحه  �ش
ی نچسب بزنید و با  ن ی آش�پ آه�ن وافل را با کره آب شده بپوشانید یا به آن اس�پ
استفاده از قاشق، در صورت نیاز، یک پیمانه از مخلوط را برای همه قسمت های 
ید تا طلا�ی و ترد شوند )5  ن وافل بریزید. آن را با کاردک پهن کنید.  وافل ها را ب�پ

دقیقه(. این کار را تکرار کنید تا مخلوط تمام شود.
فوراً میل کنید.

وافل بلژی�
تهیه: 14-16 وافل

آماده سازی: 15 دقیقه
زمان پخت: 20 دقیقه

ترکیبات:
آرد کیک پزی 2 پیمانه )460 گرم(  -

نمک 2/1 قاشق چایخوری -
بیکینگ پودر 2 قاشق چایخوری )5 گرم(  -
شکر سفید 2 قاشق چایخوری )30 گرم(  -

تخم مرغ 4  -
) ش�ی گرم 2 پیمانه )460 میلی لی�ت -
کره آب شده 3/1 پیمانه )۷0 گرم(  -

عصاره وانیل 2/1 قاشق چایخوری   -

آماده سازی:
در یک کاسه بزرگ، آرد، نمک و بیکینگ پودر را با هم مخلوط کنید و کنار 
بگذارید. در کاسه دیگری، زرده تخم مرغ ها و شکر را بزنید تا شکر به طور 

کامل در آن حل شود.

عصاره وانیل، کره آب شده و ش�ی را به تخم مرغ ها اضافه کنید، هم بزنید 
تا مخلوط شوند. مخلوط تخم مرغ و ش�ی را با مخلوط آرد ترکیب کنید و هم 
تا یکدست شود. بیش از حد هم نزنید. در یک کاسه سوم، سفیده  بزنید 
تخم مرغ را با همزن بر�ت به مدت حدود 1-2 دقیقه بزنید، تا خامه ای نرم 
به دست آید. با استفاده از کاردک پلاستی�، به آرامی سفیده تخم مرغ را در 
 C° 190 خم�ی وافل بریزید. بیش از حد هم نزنید. عقربه ی دمای تحتا�ن را در
وع/توقف را فشار دهید تا  و عقربه فوقا�ن را در C° 200 قرار دهید. دکمه �ش
گرم شود. زما�ن که READY نشان داده شد، صفحه آه�ن وافل را با کره آب 
ی نچسب بزنید و با استفاده از قاشق، در  ن ی آش�پ شده بپوشانید یا به آن اس�پ
صورت نیاز، یک پیمانه از مخلوط را برای همه قسمت های وافل بریزید. آن 
ید تا طلا�ی و ترد شوند )5 دقیقه(. این کار  ن را با کاردک پهن کنید. وافل ها را ب�پ

را تکرار کنید تا مخلوط تمام شود. فوراً میل کنید.

وافل شکلا�ت دارچی�ن
تهیه: 10-12 وافل

آماده سازی: 10 دقیقه
زمان پخت: 15 دقیقه

ترکیبات:
آرد ساده 2 پیمانه )460 گرم(  -

نمک 1 قاشق چایخوری -
بیکینگ پودر 1 قاشق چایخوری )3 گرم(  -

شکر سفید 4/3 پیمانه )1۷0 گرم(  -
تخم مرغ 2  -

) ش�ی گرم 1 2/1 پیمانه )345 میلی لی�ت -
کره ۸0 گرم -

عصاره وانیل 1 قاشق چایخوری  -
شکلات تلخ 140 گرم  -

پودر کاکائو 4/1 پیمانه )60 گرم(  -
ن 2 قاشق چایخوری )6 گرم( دارچ�ی  -

آماده سازی:
شکلات و کره را کاسه مخصوص مایکروویو قرار دهید و با حداک�ش �عت 
ان 30 ثانیه بزنید. هم بزنید و ادامه دهید تا شکلات و کره آب شوند  ن به م�ی
آرامی خنک شود.  به  تا  بگذارید  کنار  را  آن  آید،  به دست  نرم  و مخلوطی 
تخم مرغ، ش�ی و وانیل را با هم در کاسه ای بزرگ هم بزنید و در مخلوط 
 ، ن �د شده شکلات هم بزنید تا نرم شود. آرد، شکلات، پودر کاکائو، دارچ�ی
بیکینگ پودر و نمک را با هم در یک کاسه بزرگ مخلوط کنید. مخلوط آرد 
را به مخلوط تخم مرغ اضافه کنید و هم بزنید تا تقریباً نرم شود و تعداد 
تکه قلمبه آن به حداقل برسد. عقربه ی دمای تحتا�ن را در C° 190 و عقربه 
وع/توقف را فشار دهید تا گرم شود.  فوقا�ن را در C° 200 قرار دهید. دکمه �ش
شده  آب  کره  با  را  وافل  آه�ن  صفحه  شد،  داده  نشان   READY که  زما�ن 
در  قاشق،  از  استفاده  با  و  بزنید  نچسب  ی  ن آش�پ ی  اس�پ آن  به  یا  بپوشانید 
بریزید.  وافل  برای همه قسمت های  را  از مخلوط  پیمانه  نیاز، یک  صورت 

ید تا طلا�ی و ترد شوند )5 دقیقه(. ن آن را با کاردک پهن کنید. وافل ها را ب�پ
این کار را تکرار کنید تا مخلوط تمام شود. فوراً میل کنید.


