VIKTIG INFORMASJON
Sikkerhetsadvarsler

AFare!

Manglende overholdelse av denne advarselen kan fore il
skader som falge av elektrisk stat, med pafalgende livsfare.
For du kobler apparatet til stikkontakten ma du sjekke
at:

Nettspenningen som er angitt pd apparatets
merkeplate er i overensstemmelse med spenningen for
det elektriske anlegget ditt

Stikkontakten er jordet og har en minimumskapasitet
pa 16A.

Profesjonell bruk av produktet, upassende bruk
eller bruk som ikke er i overensstemmelse med
bruksanvisningen fritar produsentenfor alt ansvar.

Forsikre deg om at stremkabelen ikke
kommer i kontakt med de delene av
apparatet som varmes opp under
bruk. Hvis stramkabelen er skadet ma
denne skiftes ut av produsenten eller
av produsentens serviceverksted, slik

at all risiko unngas.
For du setter bort apparatet eller  for du fjerner
stekeplatene og uansett for all rengjering og vedlikehold
ma du sld avapparatet og ta stepselet ut av stikkontakten.
Forsikre deg om at apparatet er helt avkjlt.
Ikke bruk apparatet utendgrs.
Ikke legg apparatet i vann.

ikke

Apparatet ma brukes i
kombinasjon med en ekstern timer
(tidsinnstilling), eller med bruk av
flernkontroll.

Bruk kun skjgteledninger som er i overensstemmelse
med gjeldende sikkerhetsstandarder. Kontroller at de er
i god stand og har korrekt snitt.

Trekk aldri ut stopselet ved & dra i ledningen.

ANB'

Manglende overholdelse av disse advarslene kan fare til

personskader eller skader pa apparatet.

- Rengjor utsiden av stekeplaten med en myk svamp eller
en klut fuktet med vann og mildt vaskemiddel.
Dette apparatet er laget for tilberedning av mat. Det
ma ikke brukes til andre formal, eller endres eller tukles
med pa noen mate.
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- Dette apparatet er kun beregnet til
hjemmebruk. Det er ikke beregnet
til d brukes pa personalkjgkken
pa butikker, kontorer eller andre
arbeidssteder, pd overnattingssteder,
hoteller, romutleie, moteller eller
andre strukturer som mottar gjester
profesjonelt.

Apparatet kan brukes av barn fra 8
ar og oppover, 0g av personer med
reduserte fysiske, sansemessige og
mentale ferdigheter, med forbehold
om at de er under tilsyn og er blitt
opplert i sikker bruk av apparatet, og
vet om den risiko som falger med. Barn
md ikke leke med apparatet.

Rengjering og vedlikehold fra brukerens side ma ikke
utfgres av barn, med mindre de er over 8 dr og under
tilsyn av voksne.

Hold apparatet og ledningen utenfor rekkevidden til
barn under 8 r.

Hold apparatet utenfor barns rekkevidde og ikke etterlat
det i funksjon uten oppsyn.

Bruk aldri apparatet uten stekeplatene.

Sett forst bort apparatet ndr det er helt avkjolt.
Ikke flytt apparatet under bruk.

A Fare for forbrenninger!
Manglende overholdelse av denne advarselen kan fore til
brannsdr og forbrenninger.

bruk  kan

Ndr apparatet er i
temperaturen pa den utvendige
overflatene bli sveert hey. Bruk alltid
handtaket (2) eller grytevotter om
ngdvendig.

Ta av eller skift ut stekeplatene ndr apparatet er helt
avkjolt.

o

Dette symbolet signaliserer rad og informasjon som er viktig
for brukeren.
Ikke tilbered matvarer pakket inn i plastfilm,
aluminiumsfolie eller polyetylenposer, for @ unnga fare
for brann.



]
QHDette produktet er i overensstemmelse med EU-
regelverket nr. 1935/2004 som omhandler materialer og
gjenstander som kommer i kontakt med naeringsmidler.

BESKRIVELSE

1. Base og deksel: Solid struktur i rusfritt stal med
selvregulerende deksel.

2. Handtak: Robust handtak i metall for & regulere
dekselet pa bakgrunn av matvarenes tykkelse.

3. Taster for lgsning av platene: trykk for & frigjere og
fierne platen

4. Innretning for lasing/frigjering og
hoyderegulering av den gvre platen/lokket.

5. Tast for frigjering av hengsler: Gjor det mulig d dpne
apparatet fullstendig for & bruke det i flat eller dpen
posisjon.

6. Hoyderegulering av platen “grillovnfunksjon”.
For & ldse den ovre platen/lokket i ensket posisjon, for
tilberedning av mat som ikke behaver 8 presses.

7. Antenningslampe.
8. Start-/stop-tast.
9. Time-tast”+":forarequlere (gke) tilberedningstiden.
10. Time-tast”-": for & regulere  (redusere)

tilberedningstiden.

11. Termostatbryter for den nedre platen: For &
regulere temperaturen fra 60°C til 230°C eller for a sla
av den nedre platen.

12. Termostatbryter ovre plate: for 3 regulere
temperaturen fra 60°C til 230°C eller for & sla av den
gvre platen.

13. Avtagbare plater: antiklebende, kan vaskes i
oppvaskmaskin, enkle & rengjore. ANTALLET 0G TYPEN
PLATER KAN VARIERE AVHENGIG AV MODELL.

13a.Grillplate: Perfekte for & grille entrecote, hamburger,
kylling og grennsaker

13h.Glatt plate: for d tilberede pannekaker, egg, bacon og
sjomat.

13c. Bvre vaffeljernplate: For a tilberede alle typer vafler
(kun CGH923D).

13d.Nedre vaffeljernplate: For d tilberede alle typer vafler
(kun CGH923D).

14. Fettsamlerbrett: Integrert i produktet og avtakbar for
enklere rengjering.

15. Vaffeldoserer (kun CGH923D).

16. Regulerbare framfatter.

FORSTE IGANGSETTING

Fjern alt emballasjematerialet og reklameetikettene fra
platen. For du kaster emballasjematerialet, forsikre deg om
atdu har tatt ut alle delene av det nye apparatet. Vi anbefaler
at du tar vare pd esken og emballasjematerialet for eventuell
videre bruk.

m NB: For bruk md du rengjore basen, dekselet og
kontrollbryterne med en fuktig klut for & fjerne stov som
har samlet seg under transporten. Rengjer stekeplatene og
fettsamlerbrettet grundig. Platene og fettsamlerbrettet kan
vaskes i oppvaskmaskin.

m NB: Ved forste gangs bruk kan apparatet gi fra seg
noe lukt og litt reyk. Dette er normalt for alle apparater med
antiklebende overflater.

m NB: de avtakbare platene (grill og glatte) kan byttes
ut med hverandre.

Innsetting av stekeplatene.
- Sett apparatet i flat posisjon (se figur 1). Sett inn en
plate om gangen.

- Alle platene kan settes inn bade opp eller nede (se figur

For & fjerne platene

Sett apparatet i flat posisjon.

Finn tastene for frigjering (3) av platene til venstre. Trykk
bestemt pa tasten for & stote platen ut fra basen. Ta tak i
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platen med begge hendene, la den gli langs metallstattene
og ta den ut fra basen. Trykk ogsd pd den andre
frigjeringstasten for & flerne den andre platen, ved a falge de
samme operasjonene.

A Fare for forbrenninger! Ta av eller skift ut
stekeplatene ndr apparatet er avkjolt.

Sett pa plass fettsamlerbrettet.

Under tilberedning skal fettsamlerbrettet settes inn pa
plassen sin pa hayre side av apparatet. Fettet fra matvarene
renner gjennom apningen i platen og samles opp i brettet.

m NB: Under tilberedningen ma du kontrollere
fettsamlerbrettet hyppig og trekke det ut for @ unngd at det
fylles med for mye flytende fett.

Etter tilberedning ma du kaste det oppsamlede fettet.
Fettsamlerbrettet kan vaskes i vaskemaskin.

ANB! Utvis maksimal forsiktighet under tilberedningen.
For & dpne apparatet bruker du handtaket, som forblir kaldt.
Derimot blir aluminiumsdelene svaert varme, sa du ma unnga
ata pa dem under eller rett etter tilberedning.

For du foretar noen som helst operasjoner pd apparatet ma
du la det avkjgles (i minst 30 minutter).

Bruk apparatet kun med fettsamlerbrettet pa plass. Ikke
tom fettsamlerbrett for apparatet er fullstendig kaldt. Ver
forsiktig ndr du trekker ut brettet, for & unngd at du seler ut
vaske.

BRUKSPLASSERINGER AV APPARATET
Kontaktgrill (lukket posisjon)

Den gvre platen hviler pd den nedre platen. Dette er den
normale posisjonen ved starten av tilberedningen ndr du
bruker apparatet som kontaktgrill. Den gvre platen tilpasser
seg automatisk til tykkelsen pd maten som ligger pd den
nedre platen. P3 denne maten blir maten jevnt stekt pa
begge sider.

Kontaktgrillen er ideell for & tilberede hamburgere, kjstt
uten bein og i tynne skiver, grennsaker og panini. Funksjonen
"kontaktgrill" er perfekt for a tilberede mat raskt eller sunt.
Ved & bruke kontaktgrillen tilberedes maten raskt, nettopp
fordi platene kommer i kontakt med begge sidene samtidig
(sefigur 3).

Rillene i platen og dpningen pa siden av apparatet gjor at
fettet renner bort og samles opp i brettet.

Apparatet er utstyrt med et eget handtak og hengsler som
gjor det mulig & regulere den gvre platen pd bakgrunn av
matens tykkelse. Hvis du vil tilberede flere matvarer samtidig
med kontaktgrillen, anbefaler vi at de forskjellige matvarene
har omtrent samme tykkelse, slik at det er mulig & lukke
dekselet (den gvre platen) jevnt.

Apen rist

Den ovre platen er plassert pd samme niva som den nedre
platen. Den nedre og evre platen ligger pd samme niva, slik at
de danneren stor stekeflate. | denne posisjonen kan apparatet
brukes i grillmodus med enten den rillede grillplaten, eller
med den glatte platen. For & regulere apparatet i denne
posisjonen md du farst og fremst finne tasten som frigjor
hengslene, den er plassert til hoyre. Grip tak i handtaket med
venstre hand og trykk pa tasten for frigjering av hengselen
med den hgyre hdnden (se figur 4).

Dytt handtaket bakover til du velter lokket helt over i flat
posisjon (figur 5).
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Hvis du lgfterhandtaket lett for du trykker pé frigjeringstasten
minsker trykket pd hengslene og det blir lettere & dpne
platene.

Apparatet kan brukes som grill for & tilberede hamburgere,
kjottstykker, kylling og fisk. Grillmodusen er den mest
allsidige maten 4 bruke apparatet. Platene er i &pen posisjon
og tilbyr dermed en dobbel stekeflate.

Du kan tilberede forskjellige matvarer pd separate plater
uten & blande smakene, eller tilberede en stgrre mengde av
de samme matvarene.

Med posisjonen grill kan du grille forskjellige stykker kjott
med forskjellige tykkelse, alle pd den maten du foretrekker. |
denne modusen mé du snu matvarene under tilberedningen.
Apparatet kan ogsa brukes med glatte plater for tilberedning
av pannekaker, ost, egg og bacon til frokost (se figur 6).

Med den store stekeflaten kan du tilberede forskjellige
matvarer pa separate plater uten a blande smakene, eller
tilberede en storre mengde av de samme matvarene.

Grillovn

Denne modusen (se figur 7) er perfekt for & grille matvarer
med en viss tykkelse som trenger langsom og jevn
tilberedning uten kontakt.

Den er ideell for tilberedning av grennsaker med heyt

vanninnhold, da vannet kan fordampe.

Du kan bruke denne posisjonen til & tilberede myke

sandwicher og andre matvarer som ikke trenger d presses.

- Plasser matvarene pa den nedre platen.

- Tatak i handtaket og senk den gvre platen slik at den
narmer seg matvarene (fig. A).

-

| 5e JOT | [A

- Plasser innretningen for lasing/frigjering (4) av platene
i ansket grillposisjon ved & la spaken gli bortover.

- Dengvre platen blokkeres i posisjon. Det er 5 forskjellige
haydereguleringer (fig. B).

~

BRUK

Funksjon

Nar apparatet er korrekt forberedt og du er klar til 4 lage mat,
velger du en temperatur pd mellom 60°C il 230°C for hver av
de to platene (gvre og nedre), ved hjelp av termostatbryterne
10g12).

Trykk pd tasten start/stop. ON-lampen tennes.

Avhengig av temperaturen du har valgt vil det kunne ta noen
minutter for apparatet varmes opp. Nar termostaten nar
gnsket temperatur gir apparatet fra seq et lydsignal og er
klart til bruk. Pa displayet vises meldingen “READY".

Du kan regulere temperaturen ndr som helst under
tilberedningen pa bakgrunn av typen matvarer.

m NB: Apparatet er utstyrt med 2 regulerbare
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framfatter (16) som gjr det enklere for oljen & renne ned i
fettsamlerbrettet.

Timerfunksjon
Nar displayet viser meldingen "READY", velger
du  stekeposisjonen  (se  avsnittet ~ "apparatets

tilberedningsposisjoner"), og legger deretter matvarene pa
platene. Steketiden kan velges med timertastene (9 og 10);
nar steketiden er over viser displayet "END"; apparatet forblir
tent. Nar maten er ferdig slér du av apparatet og trykker pa
tasten start/stop (8) eller dreier termostatbryterne (11 0g 12)
til slukket posisjon.

m NB: Apparatet slar seg av automatisk etter 90
minutters funksjon.

Velge temperaturskala

Temperaturen kan vises i grader °C eller °F. For & endre
maleenheten for temperatur trykker du pa begge tastene
" (9-10) i noen sekunder.

og"-"
Vaffelmodus (kun for modellen CGH923D)

Sett inn vaffeljernplatene (13¢/13d) som vist i fig. 1.
Veer oppmerksom pa at i dette tilfellet kan ikke platene
byttes om, og posisjonen til hver enkelt plate skal veere
som vist i figur 8.

Still inn temperaturen pd den nedre og evre platen
til henholdsvis 190 og 200 °C og trykk pa tasten start/
stop.

Apparatet starter forvarmingsfasen. Nar termostaten
nar gnsket temperatur gir apparatet fra seg et lydsignal
og er klart til bruk. Pa displayet vises meldingen
“READY".

Smore platene lett med smeltet smor

Hell et mal i hver av formene pa platene.

Spre forsiktig ut reren og lukk apparatet.

Stek i den tiden som er angitt i oppskriftene.
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Hvis du stiller inn timeren hgres de tre pipelyder ndr
steketiden er ferdig, timeren forsvinner og displayet
viser meldingen “END". - For & tilberede flere vafler
tilsetter du mer rore pd den nedre platen og gjentar
operasjonen.

Nar du har laget den siste vaffelplaten trykker du pa
start/stop-tasten for & sla av apparatet.

&NB! Ikke bruk metallredskaper til & ta vaflene ut fra
platene, da det vil kunne fare til skader pa det antiklebende
belegget.

RENGJ@RING 0G VEDLIKEHOLD

Vedlikehold som er brukerens ansvar.

Ikke bruk metallredskaper som vil kunne ripe de
antiklebende platene. Bruk i stedet treredskaper eller
plastredskaper som taler varme.

Ikke la plastredskaper komme i kontakt med de varme
platene.

Mellom en tilberedning og en annen flerner du
matrester  gjennom  fettdreneringsapningene  og
samler dem opp i brettet under. Tork deretter over med
torkepapir og ga over til neste tilberedning.

Far du foretar noen som helst form for rengjgring ma du
la apparatet avkjeles i minst 30 minutter).

Rengjgring og stell

m NB: Forsikre deg om at apparatet er fullstendig avkjalt
for rengjoring.

Nér tilberedningen er over sldr du av apparatet og trekker
stopselet ut av stikkontakten. La apparatet avkjgles i minst
30 minutter. Fjern eventuelle matrester fra platene. Tom
fettsamlerbrettet. Fettsamlerbrettet kan vaskes for hand eller
i oppvaskmaskin.

Trykk pé frigjeringtasten (3) for d fierne platene fra apparatet.
Forsikre deg om at platene er helt avkjolt for du tar pa dem.
Stekeplatene kan vaskes i oppvaskmaskin, selv om hyppig
vask vil kun redusere kledningens egenskaper. Vi anbefaler
derfor & rengjgre utsiden av stekeplaten med en myk svamp
eller med en klut fuktet med vann og mildt vaskemiddel.
Ikke bruk metallgjenstander til & rengjore platene.

TEKNISKE EGENSKAPER

Forsyningsspenning 230-240V / 50-60 Hz

Absorbert effekt 2000W
1600W (VAFLER)



PROBLEMLOSNING

Feilmelding pa displayet

BESKRIVELSE

PROBLEM

LASNING

I

[
i

Ingen  temperaturgkning
pd en av stekeplatene.

Den elektroniske
kontrollen har avdekket
at en av stekeplatene
ikke har oppnddd innstilt
temperatur.

Platen sitter ikke riktig pa
plass pa apparatet.

Varmeelementet inne i
platen kan vare skadet.

Koblingen til
varmeelementet kan vaere
skadet.

Den elektroniske
kontrollen  kan  vare
skadet.

Koble fra stikkontakten.
Kontroller at platen er
korrekt satt pa plass i
plassen sin pa apparatet.
Hvis dette ikke loser
problemet  er  det
sannsynlig at det har
oppstatt en feil pa
apparatet.

Kontakt De’Longhis
kundeservice og varsle
om feiltypen.

Funksjonsproblemer - med
temperatursonden.

Den elektroniske
kontrollen har avdekket en
feil ved temperatursonden.

Koble fra stikkontakten.
Temperatursonden  ma
skiftes ut.

Kontakt De’Longhis
kundeservice og varsle
om feiltypen.

Funksjonsproblemer med
temperatursonden.

Den elektroniske
kontrollen har avdekket en
feil ved temperatursonden.

Koble fra stikkontakten.
Temperatursonden  ma
skiftes ut.

Kontakt De’Longhis
kundeservice og varsle
om feiltypen.
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Apparatet slar seq ikke pa.

Kontroller at apparatet
er korrekt koblet til en
veggkontakt.

Koble apparatet til et

annet stromuttak.
Kontroller den
automatiske
sikkerhetshryteren.

Hvis dette ikke lgser
problemet  er  det
sannsynlig at det har
oppstatt en feil pa
apparatet.

Ta  kontakt ~ med
et De'Longhi-
serviceverksted.

Apparatet sldr seq ikke pa
nar man trykker pa tasten
START/STOP.

Begge tempera-
turbryterne er i posisjo-
nen 0 og det ovre og
nedre displayet viser
OFF. Drei bryteren til
gnsket temperatur, og
trykk deretter pd tasten
START/STOPP.
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TILBEREDNINGSTABELL

STORFE- | TYKKELSE Ant. STEKE- MODUS PLATER °C | MIN. ANBEFALINGER
KJoTT (cm) STYKKER |  GRAD
nedre | gvre
Biff 0,5-1 2 Godt KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 2-3 | smer matvarene
stekt GRILL godt
Biff 05-1 4 Godt APENRIST | GRILL | GLATT | 230 | 5-6 |smgre matva-
stekt rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Filet 3-4 4 Blodig | KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 4-5 | smer matvarene
GRILL godt
Filet 3-4 4 Middels | KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 7-8 | smer matvarene
godt GRILL godt
stekt
Filet 3-4 4 Godt KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 10-11 | smer matvarene
stekt GRILL godt
Entrecote 2-3 2 Middels | KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 4-5 | smer matvarene
godt GRILL godt
stekt
Entrecote 2-3 2 Godt KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 7-8 | smer matvarene
stekt GRILL godt
Entrecote 23 4 Middels | APENRIST | GRILL | GLATT | 230 | 10-12 | smore  matva-
godt rene godt, snu
stekt etter halvferdig
tilberedning
Entrecote 2-3 4 Godt | APENRIST | GRILL | GLATT | 230 | 14-16 | smore  matva-
stekt rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
Hamburger 2-3 6 Godt KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 8-10 | smer matvarene
stekt GRILL godt
Grillspyd 6 Godt KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 13-15 | smgre  matva-
stekt GRILL rene godt, snu
etter halvferdig
tilberedning
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LAM | TYKKELSE Ant. | STEKEGRAD MODUS PLATER ° MIN. | ANBEFALINGER
(cm) STYKKER
nedre gvre
Ribbe 1.5-3 6 Middels KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 10-12 | smere matva-
godt stekt GRILL rene  godt,
Ribbe | 153 6 | Godtstekt | KONTAKT- | GRILL | GLATT | 230 | 12-14 | Snu  ribbene
GRILL halvferdig ftil-
beredning
SVINEKJOTT | TYKKELSE Ant. MODUS PLATER °C | MN. ANBEFALINGER
(cm) STYKKER nedre avre
Biff 1-2 4 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 | 7-9 |smer matvarene
GRILL godt
Biff 1-2 8 APENGRILL | GRILL GLATT 230 | 14-16 | smore matvarene
godt, snu etter
halvferdig ftilbe-
redning
Kjott <25 4 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 | 9-11 | smere matvarene
GRILL godt, snu etter
halvferdig ftilbe-
redning
Kjott <25 8 APENGRILL | GRILL GLATT 230 | 11-13 | smgre matvarene
godt, snu etter
halvferdig tilbe-
redning
Bacon 6-8 KONTAKT- | GRILL GLATT 200 | 20-25 | snumaten to eller
GRILL tre ganger
Bacon 4 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 1-2
GRILL
Salsiccia 8 KONTAKT- | GRILL GLATT 200 | 16-18 | stikk hull pa palse-
GRILL ne med en gaffel
Grillspyd 6 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 | 14-16 | smgre matvare-
GRILL ne godt, snu 1-2
ganger
Polser 6 KONTAKT- | GRILL GLATT 230 | 8-10
GRILL
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KIOTTAV | TYKKELSE Ant. MODUS PLATER °C MIN. ANBEFALINGER
KILLNG | (am) | STYKKER
06 nedre gvre
KALKUN
Bryst <1 4 KONTAKT- GRILL GLATT | 230 | 3-4 |smer  matvarene
GRILL godt
Lar 3 KONTAKT- GRILL GLATT | 200 | 20-25 | snu en eller to
GRILL ganger under tilbe-
redningen
Vinge 6 KONTAKT- GRILL GLATT | 200 | 14-16 |snu en eller to
GRILL ganger under tilbe-
redningen
1,5-2 4 KONTAKT- |  GRILL GLATT | 230 | 6-8
GRILL
1,5-2 8 RPENRIST |  GRILL GLATT | 230 | 14-16 | snu etter halvferdig
tilberedning
Grillspyd 6 KONTAKT- GRILL GLATT | 230 [ 11-13 | Snu en eller to
GRILL ganger under
tilberedningen
Polser 6 KONTAKT- |  GRILL GLATT | 230 | 6-8
GRILL
Sterkt 1 KONTAKT- GRILL GLATT | 200 | 40-45 [ snu en eller to
krydret GRILL ganger under tilbe-
grillet redningen
kylling
BR@D Ant. MODUS PLATER °( MIN. ANBEFALINGER
STYKKER nedre gvre
Toast / 2 GRILLOVN GLATT GRILL 230 3-5 | plasser den gvre platen
sandwich slik at den kommer naer
bradet uten & klemme det
Panino 2 KONTAKTGRILL | GRILL GLATT 230 2-3
Brodskiver 4 RPEN RIST GLATT GRILL 230 4-5 | snu etter halvferdig tilbe-
redning
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GRONNSAKER Ant. MODUS PLATER °C MIN. ANBEFALINGER
STYKKER nedre gvre
Aubergineskiver 1 KONTAKTGRILL | GRILL GLATT 230 4-6 | smer matvarene
godt
Squashskiver 2 KONTAKTGRILL | GRILL GLATT 230 6-8 | smer matvarene
godt
Paprika delt i fire 2 KONTAKTGRILL | GRILL GLATT 230 8-10 | smeor matvarene
godt
Tomatskiver 1 APEN RIST GLATT GRILL 230 5-7 | smer matvarene
godt, snu etter
halvferdig tilbe-
redning
Lokskiver 2 KONTAKTGRILL | GLATT GRILL 230 5-7 | smer matvarene
godt, rer ofte med
en spatel
FISK ANTALL Ant. MODUS PLATER °C MIN. ANBEFALINGER
STYKKER nedre gvre
Hel 2509 1 KONTAKT- | GRILL GLATT | 210 | 8-10 |smer matvarene
GRILL godt
Filet 5009 1 GRILLOVN | GLATT GRILL | 230 | 25-30 | smer matvarene
med olje, plasser
den gvre platen
slik at den kommer
n&r maten uten &
klemme den
Stykke 4509 4 KONTAKT- | GRILL GLATT | 200 | 8-10 |smgr matvarene
GRILL godt
Grillspyd 5004 6 APENRIST | GRILL GLATT | 230 | 10-12 | Smer matvarene
godt; snu to til tre
ganger
Blekksprut 4009 1-2 KONTAKT- | GRILL GLATT | 200 | 10-12 | smer matvarene
GRILL godt
Kjempereker 400¢ 10-12 KONTAKT- | GRILL GLATT | 200 4-6 | smgr matvarene
GRILL godt
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DESSERT Ant. MODUS PLATER ° MIN. ANBEFALINGER
STYKKER nedre gvre | nedre | gvre
Pannekake 4 RPEN RIST GLATT GRILL | 200 | 200 | 4-5 | smer platene, snu
etter  halvferdig
tilberedning
Vafler 4 KONTAKTGRILL | VAFLER | VAFLER | 190 | 200 | 4-5 | smerplatene
Ananasskiver 4 KONTAKTGRILL |  GRILL GLATT | 200 | 200 | 5-6 | smerplatene
OPPSKRIFTER
EGGERORE, BACON 0G TOAST TILBEREDNING:
INGREDIENSER: Vask auberginene, skrell dem og skjaer dem i tykke skiver.
- 2eqg Sett inn grillplaten i det nedre festet og den glatte
- 2skiverbacon platen i det gvre festet og still inn apparatet til modusen
- Tskje melk KONTAKTGRILL. Still inn temperaturen pa den nedre og
- saltog pepper gvre platen til 230°C og trykk pa tasten START/STOP for a
- 2skiver toast forvarme grillen. Nér displayet viser meldingen “READY”
legger du auberginene pa den nederste platen og steker i
TILBEREDNING: cirka 8-10 min, til de har blitt myke.

Visp eggene med melk og salt til du far en lett og
skummende blanding. Sett inn den glatte platen i den
nedre plassen og den grillplaten i den gvre plassen og still
inn apparatet til modusen APEN GRILL.

Still inn temperaturen pa den nedre og evre platen til
230°C og trykk pa tasten START/STOP for & forvarme
grillen. Nér displayet viser meldingen “READY” heller
du eggeblandingen i et hjorne av platen og steker i 2-3
min mens du passer pd a blande godt ved hjelp av en
treslikkepott, slik at alt stekes jevnt. Samtidig steker du
0gsa baconskivene pa den samme platen, i 3-4 min. Snu
dem etter halv steketid, mens du pd den andre platen rister
bradet i 3-4 min og snur dem nar de er halvferdige. Anrett
maten og server.

CROSTINI MED AUBERGINESKUM
INGREDIENSER:

- Taubergine

- 100g ricotta

- hvitlgkspulver

- persille

- A4skjeerolivenolje

- salt

- pepper

- 1baguette
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Skjeer aubergineskivene grovt og putt dem i en
kiokkenmaskin sammen med ricotta-osten, hvitlok og
persille, en klype salt og en klype pepper, samt oljen. Mos
til du far en glatt og jevn mos. Smer bradet (skaret i skiver)
med olivenolje og stek det i 230°C, alltid med de flate
platene i modusen CONTACT GRILL i 1-2 minutter, til de er
s gylne som du gnsker.

Smer auberginekremen pa det ristede bradet, ringle over to
skjeer olje og server.

SALATMEDKJOTT, RUCCOLAOGKIRSEBARTOMATER
INGREDIENSER:

- 2skiver kalvekjott

- rucola 100gr

- 10-12 runde tomater

- 100ggrana

- salt

- olivenolje

TILBEREDNING:

Lag ruccola- og tomatsalaten: Vask ruccolaen, legg den pa
et tort kjokkenhandkle og la den torke, skjaer tomatene i 4
biter. Sett inn grillplaten i den nedre plassen og den glatte
platen i den gvre plassen og still inn apparatet til modusen
KONTAKTGRILL.

Still inn temperaturen pd den nedre og gvre platen til 230°C
og trykk pa tasten START/STOP for & forvarme grillen. Nar



displayet viser meldingen “READY” legger du de smurte
kjgttstykkene pd den nederste platen, presser ned den gvre
platen og steker i cirka 2-3 min, avhengig av hvor godt
stekt du vil ha dem. Skjer kjgttet i strimler og legg det pa
en seng av rucola og tomater. Salt og tilsett flakene med
grana. Ringle over litt olje.

SVINERIBBER MED KAFFEAROMA
INGREDIENSER:

svineribber (2 4 250 g)

olivenolje

TIL KAFFEBLANDINGEN:
2 teskjeer kumminfrg
2 teskjeer kaffebgnner
1 skje mild chillipepper
1 teskje paprikapulver
1 teskje grovt salt

1 teskje pepper

TILBEREDNING:

Lag kaffeblandingen: Hell kumminfraene og kaffen i en
kjokkenmaskin og mal til du far et litt grovt pulver. Hell
pulveret i en bolle, tilsett de andre ingrediensene og bland
godt. Smor kjottet lett med olje og krydre det. Dekk altogla
std i romtemperatur i cirka 30 minutter. Sett inn grillplaten
under og den glatt platen oppa og still inn apparatet til
modusen KONTAKTGRILL.

Still inn temperaturen pd den nedre og gvre platen til 230°C
og trykk pa tasten START/STOP for a forvarme grillen.

Nar meldingen “READY” vises pa displayet legger du kjttet
pa den nederste platen, presser ned den gvre platen og
stekericirka 6-8 min, avhengig av hvor godt stekt du vil ha
det. Serveres varmes.

SVINEFILET MED SOPPSAUS
INGREDIENSER:

4 svinefileter

salt

nykvernet svart pepper

2 hvitlgksfedd

2 skjeer Dijonsennep

60 g smer

olivenolje

INGREDIENSER TIL SOPPSAUSEN:
30 g smer
1 skje gorgonzola
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2 sjalottlok
300g sopp

1/2 glass whisky
2009 matflote
sitronsaft
persille

TILBEREDNING:

Krydre kjgttet med salt og pepper og la det hvile i
romtemperatur i cirka en time. Lag soppsausen: Smelt
smgret i en panne, tilsett sjalottloken i skiver og stek i 2-3
min. Tilsett soppen og stek i ytterligere 5 min. N3 heller
du opp i whiskyen, lar koke i 1 minutt, tilsetter et glass
vann og koker i enda et minutt. Tilsett flgte, saften av en
sitron, persille, gorgonzola og kok opp. Koke til sausen er
passe tykk, smak til med salt og pepper og sett til side. |
mellomtiden gjor du klart til penslingen av kjottet, som
du skal bruke under tilberedningen. Putt smgr, sennep
og hvitlgk i en liten stekepanne. Stek ved svak varme til
smoret smelter. Hold varmt. Sett inn grillplaten under og
den glatt platen oppa og still inn apparatet til modusen
KONTAKTGRILL. Still inn temperaturen pa den nedre og
gvre platen til 230°C og trykk pa tasten START/STOP for
a forvarme grillen. Pensle filetene pa begge sider med
sausen, og ndr displayet viser meldingen “READY” legger
du dem pa den nedre platen og lukker grillen. Stek i 6-8
minutter, avhengig av hvor godt stekt du ensker kjottet, og
tykkelsen pa filetene. Nar du er ferdig tar du av filetene,
og serverer dem dekket med soppsausen som du laget
tidligere.

HAMBURGER MED RISTET RUGBROD
INGREDIENSER:

8 skiver rugbrad

500 g forsteklasses kjottdeig
100 g sveitserost i skiver

2 skjeer olivenolje

2 lgk i skiver

romtemperert smor

2 skjeer worchestersaus

salt

pepper

1 halv teskje sukker

TILBEREDNING:

Lag hamburgerne: Bland kjgttdeigen, Worcestersausen,
salt og pepper i en bland. Bland godt. Form 4 hamburgere
med hendene, cirka 2 cm tykke. Sett apparatet i modusen



APEN GRILL og sett inn den glatte platen nederst og
grillplaten gverst. Still inn temperaturen pa den nedre og
gvre platen til 230°C og trykk pa tasten START/STOP for a
forvarme grillen.

Nar displayet viser meldingen“READY” legger du lokskivene
med olivenolje og sukker pa den nederste platen og steker
i cirka 5-6 min mens du passer pa a blande ofte ved hjelp
av en treslikkepott, slik at alt stekes jevnt til loken blir myk.
Samtidig steker du hamburgerne pa den andre platen. Stek
dem i cirka 12 min, snu etter cirka 5-6 min. (Steketiden
varierer avhengig av hvor tykke hamburgerne er). Nar
Igken er ferdig tar du dem av platen og rister de smurte
brgdskivene pd den ene siden i 1-2 minutter.

Legg bradskivene pa ei fjol med den ristede siden opp,
legg pa leken og hamburgerne og dekk til med ost. Lukk
hamburgeren med den andre bradskiven, la den ristede
siden vende ned. Vent til platen er varm igjen og legg inn
toasten, press godt ned med den gverste platen.

Stek i omtrent 2-3 min til bredet er sa godt stekt som du
gnsker.

LAMMEKOTELETTER MED BALSAMICOEDDIK 0G
ROSMARIN

INGREDIENSER:

6 lammekoteletter

10 g hakket rosmarin

10 g hakket hvitlgk

100ml balsamicoeddik

15 g sukker

salt

pepper

TILBEREDNING:

Bland alle ingrediensene i en ganske stor beholder. Dekk
til og la lammekjgttet marineres i kjgleskapet i 1-2 timer.
Sett inn grillplaten under og den glatt platen oppa og
still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pd den nedre og evre platen til 230°C og
trykk pa tasten START/STOP for & forvarme grillen. Nér
displayet viser meldingen“READY” legger du kotelettene pa
den nederste platen. Steki cirka 11-13 minutter, avhengig
av onsket stekegrad, og tykkelsen pd koteletten. (Vi
anbefaler at du snur dem etter halvendt steketid, da beinet
gjor at kjottet ikke kommer nzr platen pa oversiden). |
mellomtiden koker du inn marinaden i en liten stekepanne
og serverer den som saus til de grillede lammekotelettene.
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KYLLINGSPYD MED HONNING- 0G LIMEKREM
INGREDIENSER:
500g kyllingbryst

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
1 teskje chillipulver
1 teskje koriander
1d olivenolje

2 vérlgk

3 hvitlgksfedd

1 skje revet ingefaer
1 skje sukker

1 skje limesaft

1 skje grovt salt
pepper

REDIENSER TIL HONNING- 0G LIMEKREMEN:
5 d matflgte

1/2 teskje revet limeskall

1 skje limesaft

1 skjeer olivenolje

1 skje honning

salt

ING

TILBEREDNING:

Lag marinaden: Putt alle ingrediensene i en kjskkenmaskin
og miks til du far en jevn blanding. Skjeer kyllingen i biter
pa omtrent 2 cm, og legg bitene pa en flat tallerken. Hell
over marinaden og dekk til alt kjottet. Dekk til matvarene
med plast og la dem marineres i 1-2 timer. Lag marinaden
ved & blande alle ingrediensene i en skal, dekk til med
plastfilm og sett i kjgleskapet. Stikk kyllingbitene inn pa
grillspydene. Sett inn grillplaten under og den glatt platen
oppa og still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL.
Still inn temperaturen pd den nedre og gvre platen til
230°C og trykk pd tasten START/STOP for & forvarme
grillen. Nar displayet viser meldingen “READY” legger du
grillspydene pa den nederste platen, presser ned den gvre
platen og steker i 11-13 min, snu dem 1-2 ganger under
tilberedningen.  Server spydene varme sammen med
sitron- og honningkremen.



PROVENSALSKE KYLLINGLAR
INGREDIENSER:
3 kyllinglar (550gr)

INGREDIENSER TIL MARINADEN:
25cl torr hvitvin

4 skjeer olivenolje

3 skjeer sennep med fra

3 skjeer hvitvinseddik

2 skjeer provensalske urter

2 fedd hakket hvitlok

2 teskje grovt salt

1 teskje cayennepepper

TILBEREDNING:

Lag marinaden ved & bande alle ingrediensene i en skal.
Bruk en skarp kniv til & skjaere et snitt i den tykkeste delen
av ldrene, slik at de dpnes litt. Legg larene i bollen og fukte
dem over det hele med marinaden. La marinere i 2-3
timer. Sett inn grillplaten under og den glatt platen oppa
og still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pa den nedre og gvre platen til 200°C og trykk
pa tasten START/STOP for a forvarme grillen. Nar displayet
viser meldingen “READY” legger du kyllinglarene pd den
nederste platen, presser ned den gvre platen og steker i 20-
25 min, snu dem 2-3 ganger under tilberedningen. Nér de
er ferdig legger du dem pa et fat og serverer.

GRILLEDE KJEMPEREKER
INGREDIENSER:

- 16/20 kjempereker
INGREDIENSER TIL MARINADEN:
persille

2 sitroner

salt

pepper

2 hvitlgksfedd

TILBEREDNING:

Lag marinaden ved & finhakke hvitlok og persille og tilsette
sitronsaft. Tilsett salt og litt pepper.

Skyll rekene, tark dem godt og la dem marineres i minst en
halvtime.

Sett inn grillplaten under og den glatt platen oppa og still
inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL.

Still inn temperaturen pa den nedre og gvre platen til 200°C
og trykk pd tasten START/STOP for & forvarme grillen.
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Nar displayet viser meldingen “READY” legger du de avrente
marinerte rekene pa den nederste platen, presser dem med
den overste platen og steker i 4-6 min. Server med noen
skiver sitron og gronn salat.

GRILLET LAKS MED YOGHURTSAUS
INGREDIENSER:

500q laksefilet

olivenolje

INGREDIENSER TIL SAUSEN:
2509 gresk yoghurt

1fedd hvitlek

1 teskje salt

1 klype sukker

209 gresslok

persille 20gr

hvit pepper

TILBEREDNING:

Lag sausen: Vask og terk persillen og gresslgken godt. Hakk
hvitloken for seg.

Hell yoghurten i en skal, tilsett krydder, hvitlgk, salt
sukker og pepper, og miks til du far en myk krem. La std
i kjoleskapet i minst 30 min. Sett inn den glatte platen i
det nedre festet og grillplaten i det gvre festet og still inn
apparatet til modusen GRILLOVN. Still inn temperaturen pa
den nedre og gvre platen til 230°C og trykk pa tasten START/
STOP for & forvarme grillen.

Nar displayet viser teksten READY legger du den oljesmurte
fileten pd den nederste platen, lukker den gverste platen i
modusen GRILLOVN (i posisjonen der den kommer naermest
matvarene uten & bergre dem), og steker i omtrent 25-30
minutter (for best resultat snur du laksen 180°, da den
bakerste delen av platen kommer narmere maten). Nar
den erferdig legger du laksen pad et fat og serverer sammen
med yoghurtsausen.



GRILLET BLEKKSPRUT
INGREDIENSER:

stor blekksprut 400 gr
1sitron

1 bunt persille
olivenolje

oregano

salt

chillipulver

TILBEREDNING:

Rens blekkspruten, ta av hodet, fiern beinet inni og skyll
godt. Sett inn grillplaten under og den glatt platen oppa
og still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL. Still inn
temperaturen pa den nedre og gvre platen til 200°C og trykk
pa tasten START/STOP for a forvarme grillen. Nar displayet
viser meldingen “READY” legger du den oljesmurte
blekkspruten pd den nederste platen, , presser ned den gvre
platen og steker i cirka 10-12 min. | en bolle tilbereder du
sausen: bland olje og hakket persille, sitronsaft, oregano, en
klype salt og chillipulver.

Nar blekkspruten er ferdig stekt tar du den av grillen og
krydrer den med denne sausen. Anrett maten og server.

BANANPANNEKAKE
INGREDIENSER:

1banan

2eqqg (1 helt + 1 hvitte)
150 ml melk

100 g hvetemel

70 g smegr

salt

1 skje sukker

16 g bakepulver

TILBEREDNING:

Skrell bananen og mos den godt med en gaffel. | en
annen skal visper du et helt egg med sukkeret og tilsetter
melken i en strale mens du rarer. Tilsett 50 g smeltet smgr,
og tilsett deretter det siktede melet litt etter litt, sammen
med bakepulveret, en klype salt og bananmosen. Bland
alle ingrediensene godt og sett blandingen i kjgleskapet
i 10 minutter. | mellomtiden visper du eggehviten stiv. Ta
rora ut av kjoleskapet og bland forsiktig i eggehviten, med
rolige bevegelser nedenfra og opp. Sett inn den glatte
platen nederst og grillplaten gverst, og still inn apparatet til
modusen APEN GRILL. Still inn temperaturen pa den nedre
og gvre platen til 200°C og trykk pa tasten START/STOP for

a forvarme grillen. Nér displayet viser meldingen “READY”
smgrer du platene med litt smer, heller i 1-2 skjeer rgre
og sprer den raskt utover overflaten slik at den former en
sirkel. Stek i cirka 2 minutter til det dannes bobler pa hele
overflaten til pannekaken, snu den og stek den i ytterligere
cirka 2 minutter. Du kan servere pannekakene pa mange
mater: med sjokoladekrem, lannesirup, friske blabzr,
sjokoladeflak, honning, vispet krem, melis.

GRILLET ANANAS MED IS
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INGREDIENSER:
1ananas
honning
brunt sukker
fersk mynte
melis
vaniljeis

TILBEREDNING:

Fjern bladene og skallet pa ananasen. Skjeer frukten i 1-2
am tykke skyver og dryss brunt sukker over alle skivene pa
begge sider. Sett inn grillplaten under og den glatt platen
oppa og still inn apparatet til modusen KONTAKTGRILL. Still
inn temperaturen pd den nedre og gvre platen til 200°C
og trykk pa tasten START/STOP for & forvarme grillen. Nar
displayet viser meldingen “READY” smgrer du ananasen
med honning pa begge sider og legger dem pa risten. Lukk
grillen og stek i 5-6 minutter. Nar de er ferdige legger du
skivene pa et fat, dekorerer med friske mynteblader og strer
over melis. Server med iskuler.



KUN HVIS DU SETTER INN VAFFELJERNPLATENE

Sett vaffeljernplatene inn i riktig posisjon
KLASSISKE VAFLER

DOSER FOR: 12 vafler

TILBEREDNING: 10 min.

TILBEREDNINGSTID: 15 min.

INGREDIENSER:
2 kopper hvetemel 00 (460 g)
1 teskje salt
4 teskjeer bakepulver (10 gr)
2 teskjeer kanel (30 g)
2eqg
109 1/2 kopp / 345 ml lunken melk
1/3 kopp smeltet smer (75 g)
1 teskje vanlijeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt, bakepulver og sukker i en stor holle og sett
til side. Visp eggene i en egen bolle. Bland inn melk, smer og
vanilje. Hell melet og de andre ingrediensene i bollen med
melk og egg og bland med en visp. Still inn temperaturen pa
den nedre og vre platen til henholdsvis 190 og 200 °C og trykk
pa tasten START/STOP for & forvarme dem. Nar displayet viser
meldingen “READY” smarer du vaffeljernplatene med smeltet
smar eller antiklebende kjskkenspray og heller i et mal med rare
i hver avformene i platen. Bruk om nadvendig en skje. Spre raren
ut med en slikkepott. Stek vaflene til de blir gylne og spra (5
min.). Gjenta til du har brukt opp hele rgren.

Server umiddelbart.

BELGISKE VAFLER
DOSER FOR: 14-16 vafler
TILBEREDNING: 15 min.
TILBEREDNINGSTID: 20 min.

INGREDIENSER:

2 kopper hvetemel for kaker (460 g)
1/2 teskje salt

2 kopper bakepulver for kaker (5 g)
2 teskjeer sukker (30 g)

4eqg

2 kopper lunken melk (460 ml)

1/3 kopp smeltet smer (70 g)

1/2 teskje vanlijeekstrakt

TILBEREDNING:

Bland mel, salt, og bakepulver i en stor bolle og sett til side. | en
annen bolle visper du eggeplommene med sukkeret til dette er
helt lgst opp.
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Tilsett vaniljeekstrakt, smeltet smar og melk i eggene og bland
med en visp. Tilsett blandingen med egg og melk i melet og visp
til alt er godt og luftig blandet. Ikke bland for mye. | en tredje
bolle visper du eggehvitene stive med en elektrisk visp i 1-2
minutter. Bruk en slikkepott i gummi til & blande eggehvitene
inn i vaffelraren. Ikke bland for mye. Still inn temperaturen pd
den nedre og gvre platen til henholdsvis 190 og 200 °C og trykk
pé tasten START/STOP for & forvarme dem. Nar displayet viser
meldingen “READY” smgrer du vaffeljernplatene med smeltet
smar eller antiklebende kjokkenspray og heller i et mal med rare
i hver av formenei platen. Bruk om ngdvendig en skje. Spre raren
ut med en slikkepott. Stek vaflene til de blir gylne og spra (5
min.). Gjenta til du har brukt opp hele raren. Server umiddelbart.

SJOKOLADE- 0G KANELVAFLER
DOSER FOR: 10-12 vafler
TILBEREDNING: 10 min.
TILBEREDNINGSTID: 15 min.

INGREDIENSER:

2 kopper mel av typen 00 (460 g)

1 teskje salt

1 kopper bakepulver for kaker (3 g)
3/4 kopp sukker (170 )

2egg

109 1/2 kopp / 345 ml lunken melk
80 gr smor

1 teskje vanlijeekstrakt

140 g kokesjokolade

1/4 kopp kakao (60 g)

2 teskjeer kanel (6 )

TILBEREDNING:

Legg sjokoladen og smret i en bolle som taler mikrobglgeovn
og varm ved maksimal styrke i 30 sekunder. Bland til sjokoladen
og smoret er helt smeltet og blandingen er glatt. La avkjole litt.
Bland eggene, melken og vaniljen med en visp i en stor bolle
og bland inn den avkjolte sjokoladeblandingen til du fér en glatt
0g jevn rare. Sikt mel, sukker, kakaopulver, kanel, bakepulver
og salt sammen i en romslig bolle. Tilsett melblandingen og
de andre ingrediensene i eggene og bland alt med en visp til
blandingen er glatt nok. Still inn temperaturen pa den nedre
og ovre platen til henholdsvis 190 og 200 °C og trykk pa tasten
START/STOP for & forvarme dem. Nér displayet viser meldingen
“READY” smarer du vaffeljernplatene med smeltet smor eller
antiklebende kjokkenspray og heller i et mal med rore i hver av
formene i platen. Bruk om nadvendig en skje. Spre raren ut med
en slikkepott. Stek vaflene til de blir gylne og spra (5 min.).
Gjenta til du har brukt opp hele rren. Server umiddelbart.



