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Discover endless cooking possibilities , thanks to the manual mode of your OptiGrill+!

Grace au mode manuel découvrez d'autres utilisations possibles de votre OptiGrill+ !

Entdecken Sie mit dem manuellen Modus weitere Verwendungsmoglichkeiten von Threm OptiGrill+!
Ontdek eindeloze bereidingsmogelijkheden, dankzij de handmatige modus van je OptiGrill+!

OTkpoiiTe A/151 ce6s1 GecKOHeYHble BO3MOXHOCTH IPUTOTOBJIEHUA 6J1arofaps pyyHoMy pexumy OptiGrill+!
Bipxpuiite a5 ceGe 6e3.1i4 MOXK/IMBOCTEM IPUTOTYBAaHHA 3aBASAKH Py4HOMY pexumy y Bamomy OptiGrill+!
0dkryj niezliczone mozliwosci kulinarne dzieki trybowi manualnemu grilla OptiGrill+!

Objevte nekonecné moznosti vaieni diky manualnimu rezimu vaseho OptiGrillu+!

Objavte nekonecné moznosti varenia vdaka manualnemu rezimu vasho OptiGrillu+!

Fedezze fel a végtelen fozési lehetoségeket az OptiGrill+ kézi izemmodjanak koszonhetden!

OTkpuiiTe 6e3KpaiiHi Bb3MOKHOCTH 3a TOTBeHe 6/1aroapeHue Ha prYHUSA pexuM Ha Bamus OptiGrill+!
Otkrijte beskonacne mogucénosti pripreme jela zahvaljujuéi ru¢nom nacinu rada rostilja OptiGrill+!
Odkrijte neskocne moznosti kuhanja z rocnim nacinom Zara OptiGrill+!

Otkrijte beskonacne mogucnosti pripreme jela zahvaljujuéi manuelnom rezimu rada rostilja OptiGrill+!
Otkrijte beskrajne mogucnosti pripreme jela zahvaljujuéi manuelnom nacinu rada rostilja OptiGrill+!
Avastage loputult kiipsetamisvoimalusi OptiGrill+ kdsireZiimi abil!

Naudodamiesi , OptiGrill+* rankinio valdymo funkcija atraskite begalines maisto gaminimo galimybes!
Atklajiet bezgaligas gatavo$anas iespéjas, ko piedava OptiGrill+ manualais rezims!

T @ 110-125°C
@® 180-195°C
@ 220-235°C
©) 255-275°C



ET

10 vahvlit / Ettevalmistuse aeg: 15 min
Kiipsetusaeg: 3-4 min
Programm

mp

te;
control

Segage jahu ja kiipsetuspulber omavahel kausi sees.

Tehke segusse auk ja fisage sool, suhkur, sulatatud vai ning munavalged ja -kollased.

Lisage jark-jargult ka piim.

Laske taignal 1 tund seista.

300 g jahu

10 g kiipsetuspulbrit Voltige lahti véljatsmmatav alus, et teie OptiGrill oleks loodis. Paigaldage vahvliplaadid OptiGrilli
Soola Lilitage grill sisse. Vajutage () - Valige punane seadistus ja vajutage Kui punane tuli [6petab
75 g tuhksuhkrut vilkumise, valage taigen seadmele komplekis oleva kulbi abil. Kiipsetage 3-4 minutit. Korrake seda
100 g void protsessi kuni taigen otsa saab.

2 muna :

1/2 liitrit piima
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10 vafliy / Paruosimo laikas: 15 min.
Kepimo laikas: 3-4 min.
Programa

temp
concrol

éﬁf s .’ .Dubenyje ismaisykite miltus su kepimo milteliais.

Misinyje padarykite jdubg ir suberkite druska, cukry, istirpintg sviesta ir kiausinio baltymus su

tryniais.

Palaipsniui supilkite piena.
?gog?(é?)iilrtnqo mileliy Palikite tesla 1 valandai, kad subresty.
Druskosk d straukite ir uzfiksuokite stova, kad jusy,OptiGrill” stovéty lygiai. Uzdékite ant,OptiGrill” vafliy
78 (;9 (A eIl S kepimo ploksteles. [junkite keptuva. Paspauskite(@). Pasirinkite raudong nustatyma ir paspauskite ©«]
; - g sviesto Kai ik raudonas indikatorius nustos mirkseti, pridedamu samteliu upilkite ant kepimo plokste-

LAl liy teslos. Kepkite 3-4 minutes. Procediira kartokite, kol sunaudosite visa tesla.

1/2 litro pieno
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LV

10 vafeles / Sagatavosanas laiks: 15 min.
Gatavosanas laiks: 3-4 min.
Programma

temp

e
control

Bloda sajauc miltus un cepamo pulveri.

Pievieno sali, cukuru, izkausétu sviestu, olu baltumus, dzeltenumus un kartigi iejauc masa.

Pakapeniski pievieno pienu.

Miklu atpdtina 1 stundu.

300 g miltu

;0| g cepama pulvera Lai noregulétu, OptiGrill” imeni, izvelciet stativu. lelieciet, OptiGrill” grila vafelu gatavosanas platnes.
735 2 Ik lesledziet grilu. Nospiediet (). Atlasiet sarkano iestatijumu un nospiediet, (0K)" (Labi). Tiklidz sarkana
1009 el gaisma parstdj mirgot, ielejiet miklu, izmantojot komplektacija ieklauto kausu. Gatavojiet 3-4
: olags sviesta mindites. Ta turpiniet, lidz visa mikla i izlietota.

1/2 litrs piena

21





