ONEMLI UYARILAR
Giivenlikle ilgili uyanlar

A Tehlike!

Bu uyariya uygun hareket edilmemesi,
oldugu elektrik carpmasl riskini dogurabilir.
- Aleti fise baglamadan dnce, sunlari kontrol edin:
Cihazin levhasi iizerinde belirtilen sebeke gerilimi sizin
elektrik tesisatinizinki ile ayni olmalidir;

Elektrik prizinde toprak tertibati bulunmali ve kapasitesi
en az 16A olmalidir.

Uriiniin kullanma talimatlarina aykin veya uygun
olmayan sekilde profesyonel kullanimi ireticinin her
tiirli sorumlulugunu ortadan kaldinir.

Besleme  kablosunun  kullanim
sirasinda 1sinan cihaz parcalan ile
temas etmediginden emin olun.
Elektrik kablosu hasar gormiisse, her
tirli riskin oniine gececek sekilde,
degistirme igleminin imalatgl veya
yetkili  teknik servis tarafindan

yapilmasi gerekir.

Cihazi kaldirmadan veya pigirme yiizeylerini clkarmadan
once ve her temizlik ve bakim isleminden dnce, secim
diigmesini"@" konumuna cevirerek cihazi kapatin ve fisi
prizden cekin. Cihazin tamamen sogudugundan emin
olun.

Cihazi dig ortamda kullanmayn.

Cihazi suya daldirmayin.

(ihaz harici bir zamanlayia veya ayri
bir uzaktan kumanda sistemi vasitasi
ile calistimimamalidr.

Yalnizca yiiriirliikteki giivenlik standartlarina uygun
uzatma kablolari kullanin. Bunlarn iyi durumda
oldugundan ve yeterli kesite sahip oldugundan emin
olun.

Fisi prizden kablosundan cekerek ¢lkarmayin.

& Dikkat!

Uyarilara uygun hareket edilmemesi, kisilerde yaralanma
veya cihazin zarar gdrmesi risklerinin dogmasina neden
olabilir.
Pisirme yiizeyinin digini, narin deterjan ve suyla
nemlendirilmis yumusak siinger veya bez kullanarak
temizleyin.
Bu cihaz yiyeceklerin pisirilmesi icin tasarlanmistir.

hayati tehlikenin
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Dolayisiyla, asla baska amaclar icin kullanilmamalidir ve
hicbir sekilde degistirilmemeli veya kurcalanmamalidir.

- Bu cihaz yalnizca evsel kullanima
yoneliktir.  Su  belirtilen  yerlerde
kullanilmasi ongoriilmemistir:
Magaza, ofis ve diger isyeri personeli
icin pisirmeye ozek ortamlar, kir
turizmi tesisleri, oteller, pansiyonlar,
moteller ve diger konaklama yapilari.
Bu cihaz 8 yasindan kiigiik cocuklar ve
fiziksel, duysal veya mental kapasite
eksikligi olan veya deneyimsiz ve
yeterli bilgiye sahip olmayan kisiler
tarafindan ancak dikkatli gozlem
altinda tutulmalari, cihazin giivenli
kullanimi ile ilgili bilgiler verilmesi
ve ilgili risklerin belirtilmesi halinde
kullanilanilabilir.  Cocuklar  cihazla
oynamamalidir.

Kullania  tarafindan yapilacak temizlik ve bakim
islemleri 8 yasindan kiiciik ve gozetim altinda olmayan
cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Cihazi ve kablosunu 8 yasindan kiigiik cocuklarin
erisemeyecedi yerde tutunuz.

Cihazi cocuklarin erisemeyecegi yerde tutunuz ve asla
calisir durumdayken gdzetimsiz birakmayiniz.

Cihazi pisirme yiizeyleri olmadan kullanmayiniz.

(ihazi yalnizca tamamen sogudugunda kaldiriniz.
Cihazi kullanim sirasinda hareket ettirmeyiniz.

& Yanma tehlikesi!!
Bu uyariya uygun hareket edilmemesi, yanik riskinin
dogmasina neden olabilir.

- Cihaz cahisirken, dis yiizeyi ¢ok
Isinabilir. Daima tutacaklan (2) veya
gerekirse firin eldivenleri kullanin.

Pisirme yiizeylerini cihaz tamamen so§udugunda
clkartin veya degistirin.

m Onemli Not:

Buiisaret, kullanici icin Gnemli tavsiye ve bilgileri belirtir.
Yangn riskini engellemek icin, plastik film, aliminyum
veya polietilen torbalara sanli yiyecekleri pisirmeyin.



]
QH Bu cihaz, gida driinleriyle temas etmeye ydnelik
malzeme ve esyalarla ilgili 1935/2004 sayili CEE Direktifine
uygundur.

TANIMLAMA

1. Taban ve kapak: Otomatik olarak ayarlanabilen

kapakli paslanmaz celikten sert yapi.

Tutacak:  Kapagi yiyeceklerin kalinligina gdre

ayarlamak icin metalden saglam tutacak.

Tutacak:  Kapagi yiyeceklerin kalinhigina gdre

ayarlamak icin metalden saglam tutacak.

Kilitleme/kilit agma donanimi ve iist yiizey/kapak

yiiksekligi ayan

Mentese ayirma diigmesi: Diiz konumda pisirmek

icin cihazin tamamen agilmasina izin verir

“Finn  fonksiyonu” yiizeyinin yiiksekliginin

ayarlanmasi:  Bastirma gerektirmeyen yiyecekleri

hazilamak amacyla st yiizeyi/kapagi istenilen

yiikseklikte kilitlemek icin.

Gii¢ beslemesi ikaz lambasi (yesil): Cihaz elektrik

sebekesine bagli oldugunda bu ikaz lambasi yanar.

Ust yiizey ikaz lambasi (kirmizi): Rezistanslara

gii¢ beslemesi yapildiginda bu ikaz lambasi yanar ve

gereken sicakliga ulagilip da yiizey hazir oldugunda

soner.

Alt yiizey ikaz lambasi (kirmizi): Rezistanslara

gii¢ beslemesi yapildiginda bu ikaz lambasi yanar ve

gereken sicakliga ulagilip da yiizey hazir oldugunda

soner.

Ust pisirme yiizeyinin termostat kolu: Ust

yiizeyin sicakhgini ayarlamak icin MED - MAX veya “@”

konumuna getirin.

Alt pisirme yiizeyinin termostat kolu: Alt yiizeyin

sicakhigini ayarlamak icin WARM - LOW - MED - MAX

veya“@" konumuna getirin.

Ayarlanabilen on ayaklar.

Cikartilabilir pisirme yiizeyleri: Yapismaz, bulasik

makinesinde yikanabilir, temizlenmesi kolay. PISIRME

YUZEYININ SAYISI VE TIPI MODELE GORE DEGISIKLIK

GOSTERIR.

13a.lzgara pisirme yiizeyi: Biftek, hamburger, tavuk ve
sebze 1zgarasl icin miikemmeldir

13b.Diiz pisirme yiizeyi: Kusursuz kahvaltilik pankek,
yumurta, pastirma ve kabuklu deniz iiriinleri hazirlamak
icindir.

14. Yag toplama tepsisi: Cihaza entegredir ve kolay
temizlenebilmesi icin cikartilabilir.

10.

11.

12
13.

322

iLK DEFA HIZMETE ALMA

Tim ambalaj malzemesini ve etiketleri cihazdan cikartin.
Ambalaj malzemesini atmadan dnce, yeni cihazin tiim
parcalarini gikardiginizdan emin olun. Kutuyu ve ambalaj
malzemesini daha sonraki kullanimlar icin saklamanizi
oneiriz.

m Onemli Not: Kullanmadan 6nce, tabani, kapag ve
kontrol kolunu tasima sirasinda biriken tozu uzaklagtirmak
icin nemli bir bezle temizleyin. Pisirme yiizeylerini ve yag
toplama tepsisini iyice yikayin. Pisirme yiizeyleri ve yag
toplama tepsisi bulagik makinesinde yikanabilir.

m Onemli Not: Ik kullanimdan 6nce, cihaz hafif bir koku
ve biraz duman yayabilir. Bu normal ve yapismaz yiizeyli tiim
cihazlarda yaygindir.

m Gnemli not: Cikartilabilir pisirme yiizeyleri (1zgara ve
diiz) birbirleri yerine kullanilabilir.

Pisirme yiizeylerinin takilmasi
Cihazi diiz bir konumda yerlestirin (bkz. Sekil 1). Pisirme
yiizeylerini tek tek takin.

Pisirme yiizeylerinin her biri yalnizca iistte veya altta
bulunan yuvaya takilmalidir (bkz. Sekil 2)

Pisirme yiizeylerini ¢tkartmak icin

(ihazi diiz bir konumda yerlestirin.

Pisirme yiizeylerinin serbest kalmalarini saglayan diigmeleri
(3) sol tarafta bulun. Pisirme yiizeyini tabandan ¢ikarmak
icin digmeye kararli bir sekilde basin. Pisirme yiizeyini



iki elinizde kavrayin, metal destekler boyunca kaydirin ve
tabandan gikartin. Ikinci pisirme yiizeyini glkarmak igin, diger
¢ozme diigmesine basarak ayni islemleri uygulayin.

A Yanma tehlikesi!  Pisirme yiizeylerini cihaz
sogudugunda cikartin veya degistirin.

Yag toplama tepsisini yerlestirin

Pisirme yapilirken yag toplama tepsisi cihazin sag tarafindaki
kendi yuvasina takilmalidir. Yiyeceklerden kaynaklanan yag
pisirme tepsisi izerindeki acikktan bosaltilarak tepside
toplanir.

m Gnemli Not: Pisirme yaparken yag toplama tepsisini
stk sik kontrol edin ve cok fazla sivi halde yag clkmasini
onlemek icin ¢ikarin.

Pisirmeden sonra, toplanan yagi uygun sekilde atin.
Yag toplama tepsisi bulasik makinesinde yikanabilir.

A Dikkat! Pisirme sirasinda, her zaman son derece
dikkatli olun.

(ihazi agmadan dnce, soguk kalan tutacagi kavrayin. Bunun
aksine, pres dokiim aliiminyum parcalar ¢ok isindigindan, bu
parcalara pisirme iglemi sirasinda veya hemen sonrasinda
dokunulmamalidir.

(ihaz iizerinde herhangi bir islem gerceklestirmeden once,
sogumaya birakin (en az 30 dakika boyunca).

Yalnizca yag toplama tepsisi takiliyken pisirin. Cihaz tamamen
soguyana kadar yag toplama tepsisini bogaltmayin. Tepsiyi
cekerken sivilarin dokiilmemesine dikkat edin.

CiHAZIN KULLANILABILECEGI KONUMLAR

Temash 1zgara (kapal konum)

Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyinin iistiine yaslanir. Gihaz
temasli 1zgara olarak kullanildidinda, baglangig ve pisirme
konumudur.

Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyi iizerine yerlestirilen
yiyecegin kalinhgina otomatik olarak uyum saglar. Bu
sekilde, yiyecedin her iki yiizil esit diizeyde piser.

Temasli 1zgara hamburger, kemiksiz ve ince dilimlenmis et,
sebze ve ekmek pisirmek icin idealdir.

"Temasl" fonksiyonu yiyeceklerin kisa siirede ve saglikli
sekilde hazirlanmasl icin kusursuz bir se¢imdir. Izgara ve tost
makinesi kullanildiginda, pigirme yiizeyleriyle her iki tarafta
da ayni anda temas ettiginden yiyecekler cabuk piser (bkz.
Sekil 3).
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Pisirme yiizeyinin oluklan ve cihazin arka tarafindaki agiklik
yagin tahliye edilmesine ve dzel tepsiye toplanmasina izin
verir. Cihaz ist pigirme yiizeyini yiyeceklerin kalinhigina gdre
ayarlamaya izin veren ozel bir tutacak ve bir mentege ile
donatilmistir. Izgara ve tost makinesiyle ayni anda birden
fazla yiyecek hazirlanmasi istendiginde, kapagin (iist pisirme
yiizeyi) esit sekilde kapanmasi icin farkli yiyeceklerin ayni
kalinlikta olmasi uygun olacaktir.

Agik1zgara

Ust pisirme yiizeyi alt pisirme yiizeyiyle ayni seviyededir.
Alt ve iist pisirme yiizeyleri ayni diizlem iizerinde bulunarak
genis bir pisirme yiizeyi saglar. Bu konumda, cihaz 1zgara
pisirme yiizeyi veya diiz pisirme yiizeyi ile barbekii modunda
kullanilabilir. Cihazi bu konumda kullanmak icin dncelikle sag
tarafta bulunan mentegenin serbest birakma diigmesinin
bulunmas gerekir. Tutacagi sol elinizle tutarken, sag elinizle
mentese serbest birakma diigmesine basin (bkz. Sekil 4).

Kapak tamamen diiz konuma gelecek sekilde yatinlana kadar
tutacagi armaya dogru itin (bkz. Sekil 5).

Serbest birakma diigmesine basmadan 6nce tutacak hafifce



kaldinlirsa, mentese iizerindeki baski azalir ve agma islemi
daha kolay olur.

Cihaz hamburger, biftek, tavuk ve balik hazirlamak icin
1zgara/barbekii gibi kullanilabilir. 1zgara/barbekii modu
cihazin daha cok yonlii bir kullanim seklidir. Pisirme yiizeyleri
ack konumda bulunurlar, bu nedenle cift pisirme yiizeyi
kullanilabilir.

Tatlan kanistirmadan ayri pisirme yiizeyleri iizerinde farkl
yiyecekler hazirlanabilir veya daha fazla miktarda yiyecek
pisirilebilir. Izgara/barbekii konumu her biri tercih edilen
pisirme derecesi ile olmak iizere farkli kalinliktaki farkl
et dilimlerinin 1zgara yapilmasi izin verir. Bu konumda,
yiyecekler pisirme esnasinda cevrilmelidir.

Cihaz kahvaltilik pankek, peynir, yumurta ve pastirma
hazirlanmasi icin diiz pisirme yiizeyleriyle de kullanilabilir
(bkz. Sekil 6).

Genis pisirme yiizeyleri ayni anda farkh yiyecekleri
hazirlamaya veya daha fazla miktarda yiyecek pisirmeye izin
verir.

Izgara Firin

Bu konum (bkz. Sekil 7) yavas ve tekdiize bir pisirme
gerektiren kalin yiyeceklerin temas etmeden 1zgaralanmasl
icin kusursuzdur.

Suyun buharlasabilecedi yiiksek su iceren sebzelerin

hazirlanmas! icin idealdir.

Bu pisirme konumunu yumusak sandvicler ve basing

uygulanmasi gerekmeyen yiyecekler icin kullanabilirsiniz.

- Yiyecekleri alt pisirme yiizeyi iizerine koyun.

- Tutacagr kavrayarak, ist pisirme yiizeyini yiyecege
yaklasacak sekilde indirin (Sekil A).

e
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- Kolu kaydirarak, 1zgara pisirme yiizeyi kilitleme/kilit
acma donanimini (4) istenilen finn konumuna getirin.

- Ust pisirme yiizeyi ilgili konumda sabitlenir. 5 farkl
yiikseklik ayari vardir (Sek. B).

KULLANIM

Calisma

Cihazin dogru sekilde hazirlanmasindan ve pisirmeye hazir
hale gelmesinden sonra, termostatin 10 ve 11 kollarini
kullanarak iki pisirme yiizeyinin her biri icin (iist ve alt)
istenilen sicakigi secin.

Ust ve alt pisirme yiizeylerinin ikaz lambalan (8 - 9) yanar.
Segilen sicakliga gére cihazin isinmasi birkag dakika zaman
alir. Termostat istenilen sicaklida ulastiinda, iist ve alt
pisirme yiizeylerinin ikaz lambalari soner ve cihaz kullanima
hazirdir. Ayar, pisirilen yiyecedin ftiirine gdre pisirme
sirasinda her an degistirilebilir.

m Onemli not: Cihaz, ya§ toplama haznesindeki yagin
bosaltilmasini kolaylastiran 2 adet ayarlanabilen 6n ayakla
(16) donatilmistir.
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TEMIZLIK VE BAKIM

Kullania tarafindan bakim

- Yapismaz pisirme yiizeylerini cizebilecek metal gereler
kullanmayin. Bunun yerine, isiya dayanikl tahta veya
plastik aletler kullanin.

- Plastik aletlerin sicak pisirme yiizeyleriyle temas eder
halde birakmayin.

- Bir hazrlama iglemiyle digeri arasinda yaglan
bosaltma acikligindan yiyecek artiklarini temizleyin ve
bunlan alttaki haznede toplayin, ardindan kagit havlu
kullanarak temizleyin ve sonraki hazirlama islemine
gegin.

- Herhangi bir temizlik islemi gerceklestirmeden dnce,
cihazi (en az 30 dakika boyunca) sogumaya birakin.

Temizlik ve bakim

m Onemli Not: Cihazi temizlemeden dnce, tamamen
sogudugundan emin olun.

Pisirme islemi bittiginde, diigmeleri "@" konumuna cevirin
ve cihazin elektrik sebekesiyle olan baglantisini kesin. Cihazi
en az 30 dakika sogumaya birakin. Pisirme yiizeylerindeki
muhtemel yiyecek artiklarini temizleyin. Ya§ toplama
haznesini bosaltin. Yag toplama haznesi elde veya bulasik
makinesinde yikanabilir.

Cihazdan ¢ikarmak icin pisirme yiizeylerinin serbest
birakma diigmelerine (3) basin. Dokunmadan dnce pisirme
ylizeylerinin tamamen soguduklarindan emin olun. Sik
yikama yapmak kaplama ozelliklerinde azalmaya yol acsa
da, pisirme yiizeyleri bulasik makinesinde yikanabilir. Bu
nedenle pisirme yiizeyinin disinin narin deterjan ve suyla
nemlendirilmis yumusak siinger veya bez kullanarak
temizlenmesi tavsiye edilir.

Pisirme yiizeylerini temizlemek icin metal nesneler
kullanmayin.

TEKNiK OZELLIKLER
Besleme gerilimi 220-240V / 50-60 Hz
Cekilen gii¢ 2000W
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PiSIRME TABLOSU

DANAETI | KALIN- | Ad. | PISIR- | PISIRME PISIRME YOZEYLERI TERMOSTAT DAK. | TAVSIYE-
LIGI PAR- ME SEKLI DUGMESI LER
(am) GA | SEVE alt {ist {ist alt
YESI (10) M)
Biftek 05-1 2 iyi IZGARA | I1ZGARA Diiz MAX MAX | 2-3 | Yiyecegi
pismis | VETOST iyice yag-
MAKINESI layin
Biftek 0,5-1 4 Iyi ACIK IZGARA Diz MAX MAX | 5-6 | Yiyecegi
pismis | 1ZGARA iyice
yaglayin,
pisirme
siiresinin
ortasinda
cevirin
Fileto 3-4 4 Az IZGARA | 1ZGARA Diz MAX MAX | 4-5 | Yiyecegi
pismis | VETOST iyice yag-
MAKINESI layin
Fileto 3-4 4 Orta IZGARA | 1ZGARA Diiz MAX MAX | 7-8 | Yiyecegi
VETOST iyice yag-
MAKINESI layin
Fileto 3-4 4 Iyi IZGARA | 1ZGARA Diz MAX MAX 10- | Yiyecegi
pismis | VETOST 11 | iyiceyag-
MAKINESI layin
Antrikot 2-3 2 Orta IZGARA | I1ZGARA Diiz MAX MAX | 4-5 | Yiyecegi
VETOST iyice yag-
MAKINESI layin
Antrikot 23 2 Iyi IZGARA | 1ZGARA Diz MAX MAX | 7-8 | Yiyecegi
pismis | VETOST iyice yag-
MAKINESI layin
Antrikot 23 4 Orta ACIK [ZGARA Diiz MAX MAX 10- | Yiyecegi
IZGARA 12 |iyice
yaglaymn,
pisirme
siiresinin
ortasinda
cevirin
Antrikot 2-3 4 iyi ACIK IZGARA Diiz MAX MAX 14- | Yiyecegi
pismis | 1ZGARA 16 |iyice
yaglaymn,
pisirme
siiresinin
ortasinda
cevirin
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Hamburger | 2-3 6 Iyi IZGARA | 1ZGARA Diz MAX MAX | 8-10 | Yiyecegi
pismis | VETOST iyice yag-
MAKINESI layin
Sis 6 iyi IZGARA | 1ZGARA Diiz MAX MAX 13- | Yiyecegi
pismis | VETOST 15 |iyice
MAKINESI yaglayin,
pisirme
siiresinin
ortasinda
cevirin
KUZUETI | KALIN- | Ad. |PISIRME | PISIRME | PiSIRMEYOZEYLERI TERMOSTAT DAK. | TAVSIYE-
LIGI PAR- | SEVi- SEKLI DUGMESI LER
(cm) GA Yl alt st iist alt
(10) )
Pirzola 1,5-3 6 Orta IZGARA | IZGARA Dz MAX MAX | 10-12 | Yiyece-
VETOST gi  iyice
MAKI- yaglayim,
NESI pisirme
Pirola | 153 | 6 lyi | IZGARA | 1ZGARA | DUz MAX | MAX | 12-14 | Suresinin
- ortasinda
pismis | VETOST )
MAKI- pirzolalan
NES cevirin
TAVUKVE KALINLIGI | Ad. | PISIRME SEKLI | PISIRME YUZEYLERI TERMOSTAT DAK. TAVSIYELER
HINDIETI (cm) PAR- DUGMESI
CA alt iist {ist alt
(10) (1)
Gogiis <1 4 | IZGARAVETOST | 1ZGARA | DUZ | MAX MAX 3-4 | Yiyecedi iyice yag-
MAKINESI layin
But 3 | IZGARAVETOST | IZGARA | DUz MED MED | 20-25 | pisirme sirasinda
MAKINESI bir veya iki kez
cevirin
Kanat 6 | IZGARAVETOST | IZGARA | DUZ MED MED | 14-16 | pisirme sirasinda
MAKINESI bir veya iki kez
cevirin
Hamburger | 1,5-2 4 | IZGARAVETOST | IZGARA | DUZ | MAX MAX 6-8
MAKINESI
Hamburger | 1,5-2 8 ACIKIZGARA | 1ZGARA | DUz MAX MAX | 14-16 | pisirmenin orta-
sinda cevirin
Sis 6 | IZGARAVETOST | IZGARA | DUz MAX MAX | 11-13 | pisirme sirasinda
MAKINES| bir veya ki kez
cevirin
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Wirstel 6 | IZGARAVETOST | IZGARA | DUZ | MAX MAX 6-8
MAKINESI
Acili tavuk 1 IZGARAVETOST | IZGARA | DUz MED MED | 40-45 | pisirme sirasinda
Izgara MAKINESI bir veya iki kez
cevirin
EKMEK | Ad. PiSIRME PISIRMEYUZEYLERI | TERMOSTAT DUGMESI | ~ DAK. TAVSIYELER
PARCA JEKL alt iist iist alt
(10) )
Tost/ 2 IZGARA Diz IZGARA MAX MAX 3-5 | Ust pisirme  yiizeyini
sandvig FIRIN ekmege ezmeden
dokunacak sekilde
yerlestirin
Sandvig 2 IZGARA | 1ZGARA DUz MAX MAX 2-3
VETOST
MAKINESI
Ekmek 4 ACIK Dlz IZGARA MAX MAX 4-5 | pisirmenin ortasinda ce-
dilimi IZGARA virin
SEBZELER Ad. PISIRME | PISIRMEYUZEYLERI | TERMOSTATDUGMESI | DAK. TAVSIYELER
PARCA | SEKLI alt list iist alt
(10) (11)
Dilim patlican 1 IZGARA | IZGARA Dlz MAX MAX 4-6 | Yiyecediiyice yaglaymn
VETOST
MAKINESI
Dilim kabak 2 [ZGARA | 1ZGARA Dz MAX MAX 6-8 | Yiyecegiiyice yadlayn
VETOST
MAKINESI
Dérde bdliin- 2 IZGARA | IZGARA DUz MAX MAX 8-10 | Yiyecegiiyice yaglayn
miis biber VETOST
MAKINESI
Dilimlenmig 1 ACIK Diiz [ZGARA MAX MAX 5-7 | Yiyecegi iyice yaglaym,
domates |ZGARA pisirme siiresinin ortasin-
da dondiiriin
Dilimlenmis 2 IZGARA Dlz IZGARA MAX MAX 5-7 | Yiyecegi iyice yaglaymn,
sogan VETOST spatula yardimiyla sik sik
MAKINESI kanistirin
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BALIK MIKTAR Ad. PISIRME | PISIRMEYUZEYLERI | TERMOSTAT DUGMESI | DAK. TAVSIYELER
PARCA SEKL alt iist list alt
(10) ()
Biitiin 2509 1 IZGARA | IZGARA Diz MED MED | 8-10 | Yiyecegi iyice
VETOST yaglayin
MAKINESI
Fileto 500g 1 IZGARA DUz IZGARA MAX MAX | 25-30 | Yiyecedi yag-
FIRIN layin, yiyecege
dokunmadan
sadece  ¢ok
yakin  olacak
sekilde iist pi-
sirme - yiizeyini
takin
Dilim 4509 4 IZGARA | IZGARA Diiz MED MED | 8-10 | Yiyecegi iyice
VETOST yaglayin
MAKINESI
Sis 500g 6 ACIK IZGARA DUz MAX MAX | 10-12 | Yiyecegi iyice
[ZGARA yadlayin; ki
veya ii¢ kez e-
virin
Kalamar 4009 1-2 IZGARA | IZGARA Diz MED MED | 10-12 | Yiyecedi iyice
VETOST yaglaymn
MAKINESI
Karides 400g 10-12 | IZGARA | IZGARA Diz MED MED 4-6 | Yiyecegi iyice
VETOST yaglayin
MAKINESI
TATLI Ad. PISIRME | PISIRMEYUZEYLER | TERMOSTATDUGMESI | DAK. TAVSIVELER
PARCA s alt iist st alt
(10) (1)
Pankek 4 ACIK DUz IZGARA MED MED 4-5 | Pisirme yiizeylerini tereya-
|ZGARA diyla yaglayin, pisirmenin
ortasinda cevirin
Ananas 4 IZGARA | IZGARA Diz MED MED 5-6 | pisirme yiizeylerini yaglayin
dilimleri VETOST
MAKINESi
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TARIFLER

CIRPILMIS YUMURTA VE TOST
MALZEMELER:

- 2yumurta

- Tyemekkasigi siit

- Gerektigi kadar tuz ve biber

- 2dilim tost ekmegi

HAZIRLAMA:

Yumurtalan hafif ve kopiiksii bir kangim elde edene kadar
siitle ve tuzla ¢irpin. Alt yuvaya diiz pisirme yiizeyini, iist
yuvaya da 1zgara pigirme yiizeyini takin ve cihazi ACIK
IZGARA sekline getirin. Alt ve st termostatin diigmesini
MAX konumuna ayarlayin. lzgarayi i1sitmak icin START/
STOP diigmesine basin. Ust ve alt pisirme yiizeylerinin
ikaz lambalar sondiigiinde, yumurta karigimini pisirme
yiizeyinin bir kbsesine dokiin ve esit sekilde pismesi icin
ahsap spatulayla karistirmaya ozen gostererek 2-3 dakika
pisirin.  Bu siire zarfinda diger diiz pisirme yiizeyinde
ekmekleri 3-4 dakika kizartin, pisirmenin yarisinda cevirin.
Tabaga yerlestirip servis edebilirsiniz.

PATLICAN KGPUKLU KITIR EKMEKLER
MALZEMELER:

- Tadet pathcan

- 100 g rikotta

- Gerektigi kadar toz sanmsak

- Gerektigi kadar maydanoz

- 4yemekkasigi zeytinyagi

- Gerektigi kadar tuz

- Gerektigi kadar karabiber

- T1baget ekmek

HAZIRLAMA:

Patlicanlar yikayin, soyun ve kalin dilimler halinde
dograyin.

Alt yuvaya 1zgara pisirme yiizeyini, Gist yuvaya da diiz
pisirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE TOST MAKINESI
sekline getirin. Alt ve st termostatin diigmesini MAX
konumuna ayarlayin. Izgarayi 1sitmak icin START/STOP
diigmesine basin. Alt ve iist pisirme yiizeylerinin ikaz
lambalari sondiigiinde, patlicanlan alt pisirme yiizeyine
yerlestirin ve yumusayana kadar yaklagik 8-10 dakika
boyunca pisirin. Patlicanlari kabaca dilimleyin ve rikotta,
sarimsak disi ve ince dogranmis maydanoz, birer ¢imdik tuz
ve biber ve zeytinyadi ile bir miksere koyun. lyice kanismis
ve ince tanecikli bir kangim elde edene kadar karistirin.
Ekmege (dilimlenmis) zeytinyagi siiriin ve istenen pembeles-

meyi elde edene kadar 1-2 dakika boyunca yine diiz pisirme
yiizeyinde IZGARA VE TOST MAKINESI modunda MAX sicaklik-
ta pisirin.

Kizarmis ekmege patlican kremasini siiriin, iki yemek kagigi
zeytinyagi gezdirin ve servis edin.

ROKA VE CERI DOMATES ILE ET SALATASI
MALZEMELER:
2 dilim dana eti
- 100 g roka
- 10-12 yuvarlak ceri domates
- 100 g parmesan peyniri parasi
- Gerektigi kadar tuz
- Gerektigi kadar zeytinyagi

HAZIRLAMA:

Roka ve c¢eri domates salatasini hazirlayin: Rokayi
yikayin, temiz bir bez iizerine koyarak kurumaya birakin,
domatesleri 4'e béliin. Alt yuvaya izgara pisirme yiizeyini,
list yuvaya da diiz pigirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA
VETOST MAKINESI sekline getirin.

Alt ve iist termostatin diigmesini MAX konumuna ayarlayin.
Izgarayr isitmak icin START/STOP diigmesine basin. Alt
ve (st pisirme yiizeylerinin ikaz lambalan sondiigiinde,
onceden yaglanmis et dilimlerini alt pisirme yiizeyine
yerlestirin, st pisirme yiizeyiyle bastirin ve istediginiz
pisme derecesine gore 2-3 dakika kadar pigirin. Eti jiilyen
dograyin ve roka ve ceri domates zemini lizerine yerlestirin,
tuzlayin ve parmesan peynir ekleyin. Biraz zeytinyagi
gezdirin.

KAHVE AROMALI ANTRIKOT
MALZEMELER:

- Dana antrikot (her biri 250 g 2 parca)
- Zeytinyagi

KAHVE KARISIMI ICIN:

2 tatli kagigi kimyon tohumu
- 2tathkagigi kahve cekirdegi
- Tyemek kagigi tath biber
- Ttathkagigi paprika
- Ttatlikasiqr iri taneli tuz
- Ttatlikasigr karabiber

HAZIRLAMA:
Kahve karisimini hazirlayin: Kimyon tohumlarini ve kahveyi
bir mutfak robotuna koyun ve ¢ok ince olmayacak sekilde



ogiitiin.  Elde ettiginiz tozu bir kaseye bosaltin, diger
malzemeleri ekleyin ve iyice kanistinn. Eti biraz yaglayin
ve baharatlarla harmanlayin; timiinii drtiin ve yaklasik
30 dakika oda sicakhiginda bekletin. ~ Alt 1zgara pigirme
ylizeyini, iist diiz pisirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE
TOST MAKINESI sekline getirin.

Alt ve iist termostatin diigmesini MAX konumuna ayarlayin.
Izgaray 1sitmak icin START/STOP diigmesine basin. Alt ve
list pisirme yiizeylerinin ikaz lambalan sondiigiinde, eti alt
pisirme yiizeyine yerlestirin, iist pisirme yiizeyiyle bastirin
ve istediginiz pisme derecesine gore 6-8 dakika kadar
pisirin. Sicak servis edin.

MANTAR SOSLU DANA FiLETO
MALZEMELER:

4 dilim dana fileto

Gerektigi kadar tuz

Gerektigi kadar aninda 6giitiilecek karabiber
2 dis sarimsak

2 yemek kasigi Dijon hardali

60 g tereyad

Gerektigi kadar zeytinyag

MANTAR SOSU ICIN MALZEMELER:
30 g tereyag

1yemek kasigi gorgonzola

2 arpacik sogani

300 g mantar

200 g krema

Gerektigi kadar limon suyu
Gerektigi kadar maydanoz

HAZIRLAMA:

Eti tuz ve biberle hazirlayin ve yaklasik bir saat boyunca oda
sicakhiginda dinlenmeye birakin. Mantar sosu hazirlayin:
Bir tavada tereyadi eritin, dilimlenmis arpacik soganlar
ekleyin ve 2-3 dakika kadar pisirin. Mantarlan ekleyin,
5 dakika daha pisirin. Bu asamada ¢ok az bir miktar suyla
karistinp 1 dakika pisirin, bir bardan su ekleyin ve yaklagik
bir dakika kadar daha pigirin. Sivi yemeklik kremayt, limon
suyunu, maydanozu, gorgonzolayi ekleyin ve kaynatin. Sos
yogun kivam alana kadar pisirin; tuzunu ve biberini ekleyip,
bir kenara kaldirin. Bu arada, pisirme esnasinda filetolara
firca ile siirecediniz et sosunu hazirlayin; kiiciik bir tavaya
tereyagi, hardal ve sarimsak koyun. Tereyag eriyene kadar
kisik ategte pisirin. Sicak tutun. Alt 1zgara pisirme yiizeyini,
tist diiz pigirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE TOST
MAKINESI sekline getirin. Alt ve iist termostatin diigmesini
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MAX konumuna ayarlayin. lzgaray! 1sitmak icin START/
STOP diigmesine basin. Ust ve alt pisirme yiizeylerinin
ikaz lambalan sondiigiinde, (daha once her iki tarafini
fircayla sosladiginiz) filetolan alt pisirme yiizeyinin iizerine
yerlestirip, 1zgarayi kapatin. istenen pisirme derecesine ve
filetolarin kalinligina gore 6-8 dakika pisirin. Sonunda,
filetolan ikartin ve dnceden hazirladiginiz mantar sosunu
lizerine koyarak servis edin.

KIZARMIS CAVDAR EKMEGI iLE HAMBURGER
MALZEMELER:

8 dilim cavdar ekmegi

500 g dzel seilmis et kiyma

100 g dilimlenmis emental

2 yemek kasiqi zeytinyag

2 dilimlenmis sogan

Gerektigi kadar oda sicakliginda tereyag
2 tath kagigi Worchester sosu

Gerektigi kadar tuz

Gerektigi kadar karabiber

Yarim tath kasigi seker

HAZIRLAMA:

Hamburgerleri hazirlayin: Bir kaseye kiymayi, Worchester
sosunu, tuzu, karabiberi koyup iyice kanstinn. Ellerinizle
her biri yaklagik 2 cm kalinliinda 4 hamburger hazirlayin.
Cihazi ACIK IZGARA seklinde yerlestirin ve alt yuvaya diiz
pisirme yiizeyini, lst yuvaya ise 1zgara pisirme yiizeyini
takin. Alt ve st termostatin diigmesini MAX konumuna
ayarlayin. lzgarayl isitmak icin START/STOP diigmesine
basin.

Alt ve ist pisirme yiizeylerinin ikaz lambalan séndiigiinde,
zeytinyagl ve seker eklenmis dilimlenmis sodanlan alt
pisirme yiizeyi izerine yerlestirin ve her tarafinin esit
pismesini ve yumusak kalmalarini saglamak icin sik sik
kanstirarak yaklasik 5-6 dakika boyunca pisirin. Ayni anda
diger pisirme yiizeyinde hamburgerleri 12 dakika kadar
pisirin ancak yaklasik 5-6 dakika sonra ¢evirmeyi unutmayin
(pisirme siiresi hamburgerlerin kalinligina gére degisiklik
gosterir). Sodanlar piger pismez pigirme yiizeyinden alin
ve yalnizca bir tarafina tereyag siirtilmiis ekmek dilimlerini
1-2 dakika boyunca kizartin.

Ekmek dilimlerini kizarmis taraflani Giste bakacak sekilde
bir ekmek kesme tahtasina koyun, soganlari serpin,
hamburgerleri ekleyin ve peynirle kaplayin. Sandvigi
kizarmis tarafi asagi gelecek sekilde ekmek dilimi ile
kapatin. Pisirme yiizeyinin yeniden isinmasini bekleyin
ve ardindan, tostlan koyarak st pisirme yiizeyi ile iyice



presleyin.
istediginiz derecede kizarana kadar yaklagik 2-3 dakika
pisirin.

BIBERIYE VE BALSAMIK SIRKELI KUZU PIRZOLA
MALZEMELER:

6 adet kuzu pirzola

10 g ince dogranmis biberiye

10 g ince dogranmis sarimsak

100 ml balsamik sirke

15 g seker

Gerektigi kadar tuz

Gerektigi kadar karabiber

HAZIRLAMA:

Tim malzemeleri yeterince biiyiik bir kapta kangtinn;
lizerini ortlin ve en az 1-2 saat buzdolabinda kuzu etini
terbiyeleyin. Alt 1zgara pisirme yiizeyini, Ust diiz pisirme
yiizeyini takin ve cihazi ZGARA VE TOST MAKINESI sekline
getirin. Alt ve st termostatin diigmesini MAX konumuna
ayarlayin. lzgarayi isitmak icin START/STOP diigmesine
basin. Ust ve alt pisirme yiizeylerinin ikaz lambalan
sondiigiinde, pirzolalan alt pisirme yiizeyinin {izerine
yerlestirin. istediginiz pisme derecesine ve pirzolanin
kalinhgina gore yaklasik 11°-13" dakika kadar pisirin (st
pisirme yiizeyi kemik yiiziinden ete temas edemediginden
pisirmenin ortasinda ¢evirmenizi tavsiye ederiz). Bu siire
zarfinda, terbiye kansimini bir tavada hazirlayin ve 1zgara
kuzu pirzolalarin iizerine sos olarak servis edin.

YESIL LIMON VE BALLI KREMALI TAVUK $is
MALZEMELER:
500 g tavuk gogsii

TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:
1 tath kasigi biber

1 tath kasiqr kisnig

10 d zeytinyagi

2 adet yesil sogan

3 dis sanmsak

1 yemek kasigi rendelenmis zencefil
1 yemek kasign seker

1 yemek kasign yesil limon suyu
1yemek kagigi iri taneli tuz
Gerektigi kadar karabiber

LIMON VE BALLI KREMA ICIN MALZEMELER:
5 ¢l yemeklik krema
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1/2 tath kagigi rendelenmis yesil limon kabugu
1yemek kasigi yesil limon suyu

1yemek kasigi zeytinyagi

1yemek kasigi bal

Gerektigi kadar tuz

HAZIRLAMA:

Terbiye kansimini hazirlayin: Tim malzemeleri bir mutfak
robotuna koyun ve homojen bir kanigim elde edene kadar
karistirin. 2 cm genigliginde kiip kiip kesilmis tavugu derin
bir tabaga koyun, terbiye karisimini ekleyin ve her yere esit
dagilacak sekilde tiim tavugu drtiin. Yemeklik film ile sarin
ve 1-2 saat terbiyelenmesi icin birakin. Tim malzemeleri
bir kapta kanistirarak kremayi hazirlayin, seffaf film ile
ortlin ve buzdolabinda saklayin. Tavuk parcalarini sislere
dizin. Alt 1zgara pigirme yiizeyini, tist diiz pisirme yiizeyini
takin ve cihazi IZGARA VE TOST MAKINESI sekline getirin.
Alt ve it termostatin diigmesini MAX konumuna ayarlayin.
Izgarayr 1sitmak icin START/STOP diigmesine basin. Alt ve
ist pisirme yiizeylerinin ikaz lambalan sondiigiinde, eti alt
pisirme yiizeyine yerlegtirin, iist pisirme yiizeyiyle bastirin
ve istediginiz pisme derecesine gore 11-13 dakika kadar
pisirin. Sisleri bal ve limonlu krema egliginde sicak servis
edin.

PROVENSAL TARZDA TAVUK BUTLARI
MALZEMELER:
3 adet tavuk budu (550 g)

TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:
4 yemek kagigi zeytinyag

3 yemek kasigi tohumlu hardal

3 yemek kasig sirke

2 yemek kasigi provensal otlar

2 dis ince dogranmig sarimsak

2 tath kagig iri taneli tuz

1 tatli kasigi Cayenne biber

HAZIRLAMA:

Tim malzemeleri bir kasede karistirarak terbiye karisimini
hazirlayin. Bilenmis bir bicakla, butlarin etli kisimlarini
bircok noktadan keserek hafif acin. Butlar kaba koyun
ve terbiye kangimiyla esit sekilde kaplayin; 2-3 saat
terbiyelenmeye birakin. Altizgara pisirme yiizeyini, list diiz
pisirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE TOST MAKINESI
sekline getirin.

Alt ve list termostatin diigmesini MED konumuna ayarlayin.



lzgarayr 1sitmak icin START/STOP diigmesine basin. Alt
ve (st pisirme yiizeylerinin ikaz lambalan sondigiinde,
tavuk butlarini alt pisirme yiizeyine yerlestirin, Uist pisirme
yiizeyiyle bastirin ve 2-3 kez cevirerek 20-25 dakika kadar
pisirin. Pistikten sonra bir servis tabagina yerlestirip, servis
edin.

ISTAKOZ IZGARA
MALZEMELER:

- 16/20 adet Norveg 1stakozu
TERBIYELEMEK ICIN MALZEMELER:
Gerektigi kadar maydanoz

2 adet limon

Gerektigi kadar tuz

Gerektigi kadar karabiber

2 dis sanmsak

HAZIRLAMA:

Terbiye kanigimini hazirlayin. Sarimsak ve maydanozu ince
ince kiyin ve limon suyu ekleyin; tuzunu atin, toz biber
ekleyin. Istakozlari yikayin, iyice kurulayin ve en az yarm
saat terbiyelenmeye birakin.

Alt1zgara pisirme yiizeyini, list diiz pisirme yiizeyini takin ve
cihazi IZGARA VE TOST MAKINESI sekline getirin. Alt ve iist
termostatin diigmesini MED konumuna ayarlayin. lzgaray
1sitmak icin START/STOP diigmesine basin.

Alt ve iist pigirme yiizeylerinin ikaz lambalan sondigiinde,
terbiye kangimindan alarak siizdiigiiniiz karidesleri alt
pisirme yiizeyine yerlestirin, Gist pisirme yiizeyiyle bastirin
ve yaklasik 4-6 dakika kadar pisirin.

Servis edeceginiz zaman, tabagi birka¢ dilim limon ve
yesillikler ile siisleyin.

YOGURT SOSLU IZGARA SOMON BALIGI
MALZEMELER:

500 g somon fileto

Gerektigi kadar zeytinyagi

SOS ICIN MALZEMELER:

250 g sade yogurt

1 dig sanmsak

1 tath kasigi tuz

1 ¢cimdik seker

20 g frenk sogani

20 g maydanoz

Gerektigi kadar beyaz biber
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HAZIRLAMA:

Sosu hazirlayin: Maydanozu ve frenk soganini yikayin ve
iyice kurulayin, diger tarafta sanmsag parcalayin.

Yogurdu bir kaseye bosaltin, baharatlan, sanmsagi, tuzu,
sekeri, biberi ekleyin ve yumusak bir krema elde edene
kadar kanstinn. Buzdolabina koyun ve en az 30 dakika
dinlendirin. Alt 1zgara pigirme yiizeyini, iist 1zgara pisirme
yiizeyini takin ve cihazi IZGARA FIRIN sekline getirin. Alt
ve {ist termostatin diigmesini MAX konumuna ayarlayin.
Izgaray1 isitmak icin START/STOP diigmesine basin. Ust ve
alt pisirme yiizeylerinin ikaz lambalan sondiigiinde, daha
once yagladiginiz filetoyu alt pisirme yiizeyinin izerine
yerlestirin, iist kapadi IZGARRA FIRIN seklinde kapatin
(yiyecege temas etmeyecek sekilde en yakin konumda) ve
yaklasik 25-30 dakika kadar pisirin (list kisimda pigirme
yiizeyi yiyecege daha yakin oldugundan, daha iyi bir sonug
elde etmek icin, pisirme isleminin ortasinda somonun
180° cevrilmesi onerilir). Pisirme islemi tamamlandiginda,
somonu bir servis tabagina koyun ve yogurtlu sos esliginde
servis edin.

1ZGARA KALAMAR
MALZEMELER:

Biiyiik kalamar 400 g

1 adet limon

1 demet maydanoz

Gerektigi kadar zeytinyagi
Gerektigi kadar dag kekigi
Gerektigi kadar tuz

Gerektigi kadar toz kirmizi biber

HAZIRLAMA:

Kalamarin i¢ organlarini temizleyin, basini ayirin, icindeki
kemigi ¢ikartin ve iyice yikayin. Alt 1zgara pisirme yiizeyini,
tist diiz pigirme yiizeyini takin ve cihazi IZGARA VE TOST
MAKINES sekline getirin. Alt ve iist termostatin diigmesini
MED konumuna ayarlayin. lzgaray isitmak icin START/
STOP diigmesine basin. Alt ve iist pisirme yiizeylerinin ikaz
lambalan sondiiginde, daha dnce yagladiginiz kalaman
alt pisirme yiizeyine yerlestirin, Ust pisirme yiizeyiyle
bastirin ve yaklagik 10-12 dakika kadar pisirin. Bir kasede,
dogranmig maydanoz, limon suyu, bir tutam dag kekigi, bir
¢imdik tuz ve biberle yagi karistirarak sosu hazirlayin.
Kalamar pistiginde, 1zgaradan alin ve sosla tatlandirin.
Tabada yerlegtirip servis edebilirsiniz.



MUZLU PANKEK

MALZEMELER:

- Tadetmuz

- 2adetyumurta (1 biitiin + 1'inin sadece beyazi)
- 150 mlsiit

- 1009 00un

- 70gtereyadi

- Gerektigi kadar tuz

- Tyemekkasigi seker

- 16 g tathlaricin kabartma tozu

HAZIRLAMA:

Muzun kabugunu soyun ve bir catalla iyice ezerek piire
kivamina getirin. Bagka bir yerde 1 biitiin yumurtayi
sekerle birlikte ¢irpin, kanistirmaya devam ederek yavas
yavag siitii ekleyin. 50 g eritilmis tereyadi ekledikten
sonra, elekten gecirilmis unu maya ve bir tutam tuzla
birlikte azar azar kangstinn; ezilmis muz piresini de
ekleyerek, tiim malzemeleri iyice kanstinn ve karigimi 10
dakika buzdolabinda bekletin. Bu arada, yumurta akini
kar haline getirin. Karisimi alin ve kabarttiginiz yumurta
akini asagidan yukanya yumusak hareketlerle ekleyin.
Alt 1zgara pisirme yiizeyini, ist 1zgara pisirme yizeyini
yerlestirin ve cihazi ACIK IZGARA sekline getirin. Alt ve st
termostatin diigmesini MED konumuna ayarlayin. lzgarayi
isitmak icin START/STOP diigmesine basin. Ust ve alt
pisirme yiizeylerinin ikaz lambalan sondiigiinde, pisirme
ylizeylerini bir miktar tereyagi ile yaglaymn, bir daire elde
edecek sekilde yiizeye hizlica yayarak 1-2 yemek kasigi sulu
hamur dokiin. Pankek yiizeyinin tamaminda gdzler olusana
kadar yaklagik 2 dakika pismeye birakin, ardindan cevirin
ve yaklasik 2 dakika daha pisirin. Pankekler bircok sekilde
servis edilebilir: Cikolata sosu, akcaagaci surubu, taze yaban
mersini, cikolata parcaciklari, bal, krem santi, pudra sekeri.

DONDURMALI ANANAS I1ZGARA
MALZEMELER:

- Tadetananas

- Gerektigi kadar bal

- Gerektigi kadar esmer seker

- Gerektigi kadar taze nane

- Gerektigi kadar pudra sekeri

- Gerektigi kadar vanilyall dondurma

HAZIRLAMA:

Ananasin yapraklarini  koparin ve kabugunu soyun.
Meyveyi 1-2 cm kalinhiginda dilimler halinde dograyin ve
dilimlerin her iki tarafina sekerkamisi sekeri serpistirin. Alt

1zgara pisirme yiizeyini, tist diiz pisirme yiizeyini takin ve
cihazi 1ZGARA VE TOST MAKINESI sekline getirin. Alt ve iist
termostatin diigmesini MED konumuna ayarlayin. Izgarayi
isitmak icin START/STOP diigmesine basin. Ust ve alt
pisirme yiizeylerinin ikaz lambalar sondiigiinde, ananasin
iki tarafina da bal siiriin ve izgaraya yerlestirin. lzgaray
kapatin ve 5-6 dakika pisirin. Pistikten sonra dilimleri
bir servis tabagina alin, taze nane yapraklanyla siisleyin,
lizerine toz seker serpistirin ve dondurma toplariyla servis
edin.



