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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In dieser Bedienungsanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden Warnhinweise verwendet:

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet eine
Gefdhrdung mit einem hohen Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, eine

hat.

schwere Verletzung oder den Tod zur Folge

Spannung (Wechselstrom)

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

WARNUNG! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Warnung” bezeichnet eine
Gefdhrdung mit einem mittleren Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird, eine

haben kann.

schwere Verletzung oder den Tod zur Folge

Dieses Produkt ist als Schutzklasse |
eingestuft und muss geerdet werden.

Verwenden Sie das Produkt nur in trockenen
Innenrdumen.

VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet

eine Gefdhrdung mit einem niedrigen
Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden
wird, eine geringe oder méfige Verletzung
zur Folge haben kann.

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

Achtung, heie Oberflache!

ACHTUNG! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Achtung” zeigt die Gefahr
einer méglichen Sachbeschédigung an.

Lebensmittelecht. Dieses Produkt hat keine
negativen Auswirkungen auf Geschmack
oder Geruch.

HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
nitzliche Informationen.

MINI-BACKOFEN

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres neuen
Produkts. Sie haben sich damit fir ein hochwertiges
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Teil
dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise fiir
Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie
sich vor der Benutzung des Produkis mit allen Bedien-
und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie das
Produkt nur wie beschrieben und fiir die angegebenen
Einsatzbereiche. Handigen Sie alle Unterlagen bei
Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.
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@ BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Produkt ist zum Grillen und Backen von
Lebensmitteln vorgesehen. Verwenden Sie es fiir keine
anderen Zwecke.

Das Produkt ist ausschlieBlich fir die Nutzung in
privaten Haushalten und nicht fir gewerbliche Zwecke
vorgesehen.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir Schaden
aufgrund unsachgemédBer Verwendung.



Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des Produkts,
ob die Lieferung vollstéindig ist und alle Teile in

A Sicherheitshinweise

ordnungsgemdfem Zustand sind. Entfernen Sie vor der MACHEN SIE SICH VOR

Verwendung sémtliche Verpackungsmaterialien.

1x  Mini-Backofen

1x  Krimelblech

1x Zange

1x Backblech

1x  Grillrost

Ix Bedienungsanleitung

Garraum
Einschubebenen
Thermostat
Betriebsartenschalter
Kontrollleuchte

Timer

Tor

Griff

Krimelblech mit Einschubebene

[Sle]elN]o o] [e )=

Zange

Backblech

Grillrost

Anschlussleitung mit Netzstecker

BI=

w

l

220-240V~, 50 Hz
1200 W
Schutzklasse: I

100 bis 230 °C
Garraumvolumen: ca. 15 liter

TUV-Rheinland / GS-zertifiziert

Eingangsspannung:
Leistungsaufnahme:

Temperaturbereich:

DER VERWENDUNG DES
PRODUKTS MIT ALLEN
SICHERHEITSHINWEISEN UND
GEBRAUCHSANWEISUNGEN
VERTRAUT! WENN SIE DIESES
PRODUKT AN ANDERE

WEITERGEBEN, GEBEN SIE AUCH

ALLE DOKUMENTE WEITER!

Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt

lhr Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
Ubernommen! Im Falle von

Sach- oder Personenschaden
aufgrund einer unsachgemafien
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung Gbernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

/A WARNUNG! LEBENS-
GEFAHR UND UNFALL-
GEFAHR FUR SAUGLINGE
UND KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das
Verpackungsmaterial stellt eine
Erstickungsgefahr dar.

DE/AT/CH
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Kinder unterschatzen die damit
verbundenen Gefahren héaufig.
Das Verpackungsmaterial ist kein
Spielzeug.

Dieses Produkt kann von Kindern
ab 8 Jahren und dariber sowie
von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder
mentalen F&higkeiten oder
Mangel an Erfahrung und
Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des Produkts
unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren
verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung
dirfen nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn,
sie sind dlter als 8 Jahre und
werden beaufsichtigt.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

/A WARNUNG! Eine

unsachgemafe Verwendung
kann zu Verletzungen fiihren.
Verwenden Sie das Produkt
ausschlief3lich dieser Anleitung
entsprechend. Versuchen Sie nicht,
das Produkt in irgendeiner Weise
zu veréndern.
Dieses Produkt ist dazu bestimmt,
im Haushalt und in hnlichen
Anwendungen verwendet zu
werden wie beispielsweise:
in Kiichen fir Mitarbeiter in
Laden, Biros und anderen
gewerblichen Bereichen;
in landwirtschaftlichen Anwesen;
von Kunden in Hotels, Motels
und anderen Wohneinrichtungen
in Frihstickspensionen.

Elektrische Sicherheit

Kinder jinger als 8 Jahre sind vom A GEFAHR! Stromschlag-

Produkt und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

DE/AT/CH

gefahr! Versuchen Sie niemals,
das Produkt selbst zu reparieren.
Im Fall einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich

von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.



/A GEFAHR! Stromschlag-

gefahr! Tauchen Sie das Produkt
nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein. Halten Sie das
Produkt niemals unter flieBendes
Wasser.

/A GEFAHR! Stromschlag-

gefahr! Verwenden Sie kein

Schitzen Sie die Anschlussleitung
vor Schéden. Lassen Sie sie

nicht Gber scharfe Kanten
héngen und quetschen oder
biegen Sie es nicht. Halten

Sie die Anschlussleitung von
heiBen Oberflachen und offenen
Flammen fern.

beschadigtes Produkt. Trennen Sie Bedienung

das Produkt vom Stromnetz und
wenden Sie sich an lhren Handler,
wenn es beschadigt ist.

Das Produkt darf nicht verwendet
werden, wenn es fallen gelassen
wurde oder wenn es sichtbare
Schaden aufweist.

Bevor Sie das Produkt mit dem
Stromnetz verbinden, Gberprifen
Sie, ob die Spannung und der
Nennstrom den am Typenschild
des Produktes angegebenen
Details zur Stromversorgung
entsprechen.

Uberprijfen Sie den Netzstecker
und die Anschlussleitung
regelméafBig auf Schéden. Wenn
die Anschlussleitung beschadigt
ist, muss sie vom Hersteller,
seinem Kundendienst oder
dhnlich qualifizierten Personen
ersetzt werden, um Gefahren zu
vermeiden.

/A GEFAHR! Verbrennungs-

gefahr! Das Produkt wird
wahrend der Verwendung heif3.
Berihren Sie das Produkt nicht
wdhrend oder unmittelbar nach
der Verwendung.

Stellen Sie das Produkt nicht auf
heiBen Oberfléchen (Gasherd,
Elektroherd, Ofen usw.) ab.
Bedienen Sie das Produkt auf
einer flachen, stabilen, sauberen,
hitzebestandigen und trockenen
Oberfléche.

Decken Sie das Produkt nicht

ab, solange es in Gebrauch ist
oder kurz nach dem Gebrauch,
solange es noch warm ist.

Die Verwendung von
Verléngerungsleitungen wird nicht
empfohlen. Falls der Einsatz einer
Verléngerungsleitung erforderlich
sein sollte, muss sie fir einen
Stromfluss von mindestens 10 A
vorgesehen sein.

DE/AT/CH 9



Verlegen Sie Anschluss- und
Verlangerungsleitungen so, dass
niemand dariber stolpern und
nichts beschadigt werden kann.
Dieses Produkt ist nicht dazu
bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem
betrieben zu werden.

Verwenden Sie stets
Ofenhandschuhe und die
mitgelieferte Zange, wenn Sie mit
heiBem Zubehor hantieren.
Betreiben Sie das Produkt niemals
ohne eingesetztes Krimelblech.
Dies verhindert eine direkte
Verschmutzung des Garraums
und erleichtert die Pflege und
Instandhaltung des Produkts.

Reinigung und Pflege
/A WARNUNG! Verletzungs-

gefahr! Trennen Sie das Produkt
vom Stromnetz, bevor Sie es
reinigen oder wenn es nicht in
Verwendung ist.

Ziehen Sie den Netzstecker nicht
an der Anschlussleitung aus der
Steckdose.

10 DE/AT/CH

Schitzen Sie das Produkt,

die Anschlussleitung und den
Netzstecker vor Staub, direkter
Sonneneinstrahlung, Tropf- und
Spritzwasser.

Schitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der N&he

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

Verwenden Sie zur Reinigung
des Ofentiirglases keine scharfen
Scheuermittel, da diese die
Oberfléche zerkratzen kénnen,
was zu Glasbruch fihren kann.
Verwenden Sie niemals
Dampfreiniger zur Reinigung.

Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.
Uberpriifen Sie, ob alle Teile vollstandig sind.
Vor der ersten Verwendung: Betreiben Sie das
Produkt ohne jeglichen Inhalt, damit eventuelle
Produktionsriickstéinde verdampfen.
Stellen Sie das Produkt auf eine ebene Fléche,
die mindestens 15 cm Abstand zu Wanden fir
die Be- und Entliftung ldsst.
Entnehmen Sie jegliches Zubehér aus
dem Garraum [ 1] Entfernen Sie grébere
Verschmutzungen und verbleibende
Verpackungsreste. Wischen Sie den Garraum
mit einem sauberen und trockenen Tuch aus.
SchlieBen Sie die Tir
Verbinden Sie den Netzstecker |13 mit einer

geeigneten Steckdose.



Schlagen Sie fiir die folgenden Schritte im Kapitel
,Bedienung” nach.
Stellen Sie den Betriebsartenschalter | 4 | auf
(Ober- und Unterhitze).
Stellen Sie das Thermostat | 3 | auf 230 °C.
Stellen Sie den Timer [6] auf 20 Minuten. Die
Kontrollleuchte | 5 | schaltet sich ein. Eventuelle
Rickstéinde werden verdampft. Dies ist normal
und unbedenklich.
Nachdem die eingestellte Zeit abgelaufen
ist: Lassen Sie das Produkt 10 Minuten lang
abkihlen.
Ziehen Sie den Netzstecker |13] aus der
Steckdose.
Reinigen Sie das Produkt und die Zubehérteile
(siehe ,Reinigung und Pflege”).

® Bedienung

Krimelblech

A\ ACHTUNG! Dos Krimelblech [9] schitzt

den Boden des Garraums | 1 | vor groben
Verschmutzungen und erleichtert die Reinigung.
Verwenden Sie das Produkt ausschliefBlich mit
eingesetztem Krimelblech.

Halten Sie das Kriimelblech [9] an der
erweiterten Griffkante. Schieben Sie das
Kriimelblech am Produktboden (unter den unteren
Heizelementen) bis zum Anschlag nach hinten.

Backblech

Das Backblech [11] dient zum Garen von Speisen
ohne Verwendung von Behdltern.

Verwenden Sie Backpapier, damit die Speisen
nicht anbrennen und die Reinigung vereinfacht
wird.

Grillrost

Verwenden Sie den Grillrost [12];
Wenn Sie gréBere Speisen grillen wollen.
Wenn Sie die Speisen in einem separaten
Behdltnis garen.

@® HINWEIS: Bei besonders fettigem oder
saftigem Grillgut: Setzen Sie das Backblech
unter dem Grillrost [12] als Auffangschale ein

Zange
Die Zange |10| dient zum sicheren Hantieren mit dem
Backblech [11] und dem Grillrost[12], wenn diese noch
heif sind (siehe Abb. B).
Halten Sie die Zange |10| leicht nach unten
geneigt.
Haken Sie die Zange [10]in den Rand des
Backblechs [11] oder des Grillrosts [12] ein.

/\ ACHTUNG! Beim Grillrost [12] missen zuséitzlich
die kleinen Haken der Zange [10] von oben in das
Gitter fassen.

Neigen Sie die Zange [10] vorsichtig in Richtung
der Waagerechten.

Prifen Sie, ob die Zange [10| fest sitzt. Bewegen
Sie das Backblech [11| oder das Grillrost

(siehe Abb. C)
Drehen Sie das Thermostat | 3 | auf die
gewiinschte Gartemperatur.
Waéhlen Sie mit dem Betriebsartenschalter | 4 | die

gewiinschte Betriebsart aus:

Stellung Betriebsart

Aus
OFF Die Heizelemente sind
ausgeschaltet.

Oberhitze
Nur die oberen Heizelemente
werden eingeschaltet.

Unterhitze

|;| Nur die unteren Heizelemente

werden eingeschaltet.

Ober- und Unterhitze
|:| Die oberen und die unteren
Heizelemente werden

eingeschaltet.

DE/AT/CH 11



Stellen Sie den Timer [ 6] auf die gewiinschte
Garzeit ein (max. 60 Minuten). Ausgehend
von der O-Position, |@sst sich der Timer in beide
Richtungen drehen.

Richtung Garzeit

Begrenzte Garzeit

Das Produkt schaltet sich nach
Ablauf der eingestellten Zeit
automatisch aus.

Im Uhrzeigersinn

Gegen den Unbegrenzte Garzeit
Uhrzeigersinn Das Produkt schaltet sich nicht
Richtung automatisch aus.
ON-Position

Sobald der Timer [6] eingestellt wurde, schaltet
sich das Produkt automatisch ein.

HINWEISE:

Solange das Produkt eingeschaltet ist, leuchtet die
Kontrollleuchte [5]

Das Produkt benétigt 7 bis 10 Minuten, um die
eingestellte Gartemperatur im Garraum zu
erreichen.

Sie kdnnen nachtrdglich die eingestellte Garzeit
jederzeit durch Drehen des Timers [6] &ndern.

Drehen Sie den Timer [6] auf die Position 0.
Wenn das Produkt abgeschaltet wird:
Ertdnt ein Signal.
Erlischt die Kontrollleuchte [5]

12 DE/AT/CH
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Rezepte

HINWEIS: Die Menge der Inhaltsstoffe dient
nur als Referenz. Sie kann nach persénlichen
Wiinschen angepasst werden.

Zutaten

70 g Miso, rot oder weif3

80 ml Sake

5 ml Sojasauce

30 ml pflanzliches Ol

50 g Zucker

4 Lachsfilets ohne Haut, mindestens 2,5 cm dick,

jeweils 140 bis 170 g

Zubereitung

Miso, Sake, Sojasauce, Ol und Zucker verquirlen.
Die Oberfléichen der Lachsfilets mit der
Mischung einreiben. In einen verschlieBbaren
Kunststoffbeutel oder ein dicht verschlieBbares
GefaB legen. Entweder sofort mit dem ndchsten
Schritt fortfahren oder, fir beste Ergebnisse, etwa
30 Minuten lang marinieren.

Das Produkt bei Ober- und Unterhitze

10 Minuten lang auf 230 °C vorheizen.

Das Backblech mit Aluminiumfolie auslegen.
Uberschissige Marinade vom Lachs wischen

und ihn auf das Backblech legen. Auf mittlerer
Schiene in das Produkt schieben. Etwa

22 Minuten lang grillen, bis die Oberflédche gut
gebrdunt und der Lachs in der Mitte etwas warm
ist. Bereiche, die anzubrennen drohen, mit Folie
abdecken. Sofort servieren.



Zutaten

300 g zartes Rindfleisch

1 in Scheiben geschnittene Zwiebel
1 Zitrone

50 g Austernsauce

50 g Butter

2 g Salz

10 g schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Das Produkt bei Ober- und Unterhitze fiir

10 Minuten auf 230 °C vorheizen.

Das Rindfleisch in etwa 2 cm dicke Scheiben
schneiden und mit einem Hammer beklopfen,
um die Sehnen weich zu machen. Es kann bis zu
einer Dicke von etwa 1 cm geklopft werden.
Das Rind mit Austernsauce, Butter, Salz und
schwarzem Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebelscheiben auf dem Backblech
verteilen. Die Rindfleisch-Stiicke auf das
Backblech legen. Das Backblech auf mittlerer
Schiene in das Produkt schieben. 10 Minuten
lang braten und herausnehmen.

Das Rindfleisch mit etwas Zitronensaft betréufeln
und 19 Minuten lang im Produkt erwérmen, bis
es halbgar ist.

Zutaten

300 g Hihnerbrust

1Ei

30 g geriebener Parmesan-Kase
2 g Salz

Zubereitung

Das Produkt bei Ober- und Unterhitze

10 Minuten lang auf 230 °C vorheizen.

Die Hihnerbrust-Stiicke werden mit einem
Hammer leicht geklopft und danach 10 Minuten
lang eingesalzen.

Die Huhnerbrust-Stiicke mit einer Mischung aus Ei
und geriebenem Parmesan-Kése bestreichen.

Das Backblech mit Ol einpinseln. Die
Huhnerbrust-Stiicke auf das Backblech legen. Das
Backblech fir 9 Minuten auf mittlerer Schiene

in das Produkt schieben, bis die Hishnerhaut
goldgelb ist.

Zutaten

8 Hishnerfligel

8 g schwarzer Peffer
5 g Kumin, gemahlen
5 g Honig

2 g Salz

30 g Olivensl

50 g Reiswein

Zubereitung

Das Produkt bei Ober- und Unterhitze

10 Minuten lang auf 230 °C vorheizen.

Die Oberfléiche der Hishnerfligel einige Male
mit dem Messer einschneiden und die Fligel
etwa 30 Minuten lang in Salz, Reiswein und
schwarzem Pfeffer marinieren.

Die Hishnerfligel mit Olivendl einpinseln und auf
den Grillrost legen. Den Grillrost auf mittlerer
Schiene in das Produkt schieben. 20 Minuten
lang braten. Zur Hélfte der Garzeit einmal
umdrehen.

Die Hishnerfligel mit Honig einstreichen. Mit
gemahlenem Kumin bestreuen. Die Hihnerfligel
in das Produkt legen. 6 Minuten lang backen.

DE/AT/CH 13



Zutaten

6 grofle Garnelen (frisch oder aufgetaut)
100 g Kartoffelbrei

30 g gehackter Knoblauch

30 g Milch

25 g Butter

3 g Salz

25 g WeiBwein

10 g schwarzer Peffer

Zubereitung

2/3 des Garnelenfleisches von der Riickseite
mit einem Messer einschneiden. 1/3 des
Garnelenfleisches nicht durchschneiden. Einen
Zahnstocher verwenden, um den Darm von
der Riickseite und vom Kopfende zu entfernen.
Die Riickseite der Garnele &ffnen und mit
einem Messer gegen den Faserverlauf des
Garnelenfleisches schneiden.

Die Garnelen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mit WeiBwein und Salz
betrgufeln. GleichméBig verteilen. AbschlieBend
mit schwarzem Pfeffer bestreuen. 10 Minuten
lang marinieren.

Butter, Milch und Knoblauch zum Kartoffelbrei
hinzufigen und gleichmafBig verrihren. Die
Rickseite der Garnelen mit dem Kartoffelbrei
fillen.

Das Produkt bei Ober- und Unterhitze

10 Minuten lang auf 180 °C vorheizen.

Das Backblech auf mittlerer Schiene in das
Produkt schieben und 15 Minuten lang braten.

14 DE/AT/CH

Zutaten

450 g kleine Kartoffeln (gelb) - gewaschen und
getrocknet

15 ml Olivendl, und etwas mehr zum Eindlen des
Backblechs

3 g Knoblauchpulver

3 g frisch gehackter Rosmarin

Feines Meersalz

Schwarzer Pleffer

Zubereitung

Das Produkt bei Ober- und Unterhitze

10 Minuten lang auf 230 °C vorheizen.

Das Backblech mit etwas Ol bestreichen.

Die Kartoffeln in etwa 1,5 bis 2 cm dicke
Scheiben halbieren oder vierteln.

In einer mittelgroBen Schale Kartoffeln, Olivendl,
Knoblauch, Rosmarin, Salz und schwarzen Pfeffer
vermengen. Gut schwenken, um alle Kartoffeln zu
bedecken.

Die Kartoffeln auf das vorbereitete Backblech
legen. So anordnen, dass die Schnittfléchen zum
Blech zeigen und auf mittlerer Schiene in das
Produkt schieben.

Die Kartoffeln braten, gelegentlich wenden, bis
sie goldgelb, knusprig und gar sind. Abhdngig
von der Gréfe der Kartoffeln davert dies 30 bis
45 Minuten.



Zutaten Zutaten

2 Frihlingszwiebeln 1 Mehl-Tortilla-Wrap

250 g zerkleinertes Grillhuhn-Fleisch ohne Haut V2 Apfel

135 g geriebener Gouda-Kase 7 g Honig

1 eingelegter Jalapefio-Chili 0,5 g Zimt

40 g frische Korianderblétter

3 Mehl-Tortillas in Burrito-Gréf3e Zubereitung

Einen halben Apfel in schmale Scheiben

Zubereitung schneiden.

Das Produkt bei Ober- und Unterhitze Die Tortilla auf eine flache Oberfléche legen. Den

10 Minuten lang auf 230 °C vorheizen. geschnittenen Apfel in der Mitte auflegen. Den

Die Frishlingszwiebel in schmale Scheiben Apfel mit Honig mischen und an der Oberfléche

schneiden. Einige dunkelgriine Teile zur gleichmaBig mit Zimt bestreuen.

Dekoration beiseite stellen. Den Rand der Tortilla vorsichtig zur Mitte hin

Huhn, Kése, Jalapefio, Koriander und die restliche einschlagen und zu einem kleinen Apfelkuchen

Frihlingszwiebel gleichmaBig auf einer Seite formen. Einige Zahnstocher verwenden, um die

jedes Tortillas verteilen. Tortilla an den Seiten zu befestigen, damit sie sich

Die Quesadillas auf ein mit Backpapier nicht &ffnet.

ausgelegtes Backblech legen. Auf mittlerer Das Produkt bei Ober- und Unterhitze

Schiene 8 bis 10 Minuten lang braten, oder so 10 Minuten lang auf 230 °C vorheizen.

lange, bis die Tortillas goldbraun sind und der Das Backblech mit Backspray besprihen.

Kase geschmolzen ist. Den Mini-Kuchen auf mittlerer Schiene in das

Mit den zuvor beiseite gestellten Produkt schieben und fiir etwa 7 Minuten backen.

Frihlingszwiebel-Stickchen garnieren.

Zutaten
1 Bund Spargel
60 ml Olivens|
Salz
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung
Das Produkt bei Ober- und Unterhitze
10 Minuten lang auf 230 °C vorheizen.
Den Spargel grindlich waschen. Einen Bund
zusammennehmen und etwa 2,5 cm vom zéhen/
dicken Ende abschneiden.
Den Spargel in einer Lage am Backblech
auslegen. Trocken tupfen.
Das Olivend| groBziigig iber dem Spargel
verteilen. AnschlieBend den Spargel groBziigig
mit Salz und frisch geriebenem schwarzen Pfeffer
bestreuen.
Das Backblech auf mittlerer Schiene in das
Produkt schieben und 10 Minuten lang braten.
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® Reinigung und Pflege

Zutaten

1 Stiick Pizzaboden /\ GEFAHR! Stromschlaggefahr! Vor der

(max. 26 cm Durchmesser)

30 ml Ol

165 ml Spaghetti-Sauce

200 g geriebener Gouda-Kése

18 Scheiben Pfefferoni

1 kleine, griine Paprika, in Ringe geschnitten
2 grof3e Pilze, in Scheiben geschnitten

Zubereitung

Das Produkt bei Ober- und Unterhitze

10 Minuten lang auf 230 °C vorheizen.

Das Backblech mit Backspray besprijhen.

Die Halfte des Teigs auf das Backblech legen und
auf mittlerer Schiene in das Produkt schieben. Mit
30 ml Ol bepinseln.

8 bis 9 Minuten lang backen, bis der Pizzaboden
hellbraun ist.

Den gebackenen Teig mit Sauce, geriebenem
Gouda-Kése, Pfefferoni, griiner Paprika und
Pilzen belegen.

Weitere 11 bis 13 Minuten lang backen, bis der
K&se geschmolzen und die Kruste braun ist.

16 DE/AT/CH
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Reinigung: Trennen Sie das Produkt immer von
der Stromversorgung.

GEFAHR! Verbrennungsgefahr! Reinigen
Sie das Produkt nicht unmittelbar nach dem
Betrieb. Lassen Sie das Produkt zundchst

abkihlen.

WARNUNG! Tauchen Sie die elekirischen
Teile des Produkts nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein. Halten Sie das Produkt niemals
unter flieBendes Wasser.

HINWEIS: Reinigen Sie das Produkt
unmittelbar, nachdem es abgekihlt ist. Sobald
Lebensmittelreste angetrocknet sind, sind diese
nicht einfach zu entfernen.

Garraum und Gehéuse

Entfernen Sie das Zubehsr aus dem Garraum [ 1]
Verwenden Sie regelmdfBig ein angefeuchtetes
Tuch, um

die Oberflachen,

die Tir | 7 | (beidseitig) und

das Sichtfenster (beidseitig)
abzuwischen.
Bei Bedarf geben Sie ein mildes Spiilmittel auf
das Tuch. Wischen Sie anschlieBend mit einem
angefeuchteten Tuch nach, um Spilmittelreste zu
entfernen.
Benutzen Sie keine Reinigungssprays und andere
scharfe Putzmitteln, da diese Flecken, Streifen
oder eine Trijbung der Oberfléchen hervorrufen
kénnen.
Verwenden Sie keine Scheuermittel.

Zubehor

A

Reinigen Sie das Zubehdr in einem Spiilbecken.
Stark verschmutztes Zubehér: Lassen Sie das
Zubehér vor der Reinigung eine Weile in einem
Wasserbad einweichen.

ACHTUNG:! Die Zubehér ist nicht fir die

Reinigung in der Spilmaschine geeignet.



® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die &rilichen Recyclingstellen
entsorgen kdnnen.

&)  der Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung, diese sind gekennzeichnet
mit Abkiirzungen (a) und Nummern (b) mit
folgender Bedeutung: 1 - 7: Kunststoffe /
20 - 22: Papier und Pappe / 80 - 98:
Verbundstoffe.

Das Produkt und die Verpackungsmaterialien
sind recycelbar, entsorgen Sie diese getrennt
fir eine bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.
Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei lhrer
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Werfen Sie |hr Produkt, wenn es ausgedient
hat, im Interesse des Umweltschutzes nicht

in den Hausmiill, sondern fihren Sie es

N Beachten Sie die Kennzeichnung
b
a

&

ah
Pid

einer fachgerechten Entsorgung zu. Uber
Sammelstellen und deren Offnungszeiten
kénnen Sie sich bei lhrer zustdndigen
Verwaltung informieren.

@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Anlieferung gewissenhaft
gepriift. Im Falle von Méngeln dieses Produkts stehen
Ihnen gegen den Verkéufer des Produkts gesetzliche
Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch
unsere im Folgenden dargestellte Garantie nicht
eingeschrankt.

Sie erhalten auf dieses Produkt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Die Garantiefrist beginnt mit dem
Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Original-
Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von 3 Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler
auf, wird das Produkt von uns - nach unserer

Wahl - fiir Sie kostenlos repariert oder ersetzt. Diese
Garantie verfallt, wenn das Produkt beschédigt, nicht
sachgemdf benutzt oder gewartet wurde.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht
auf Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind (z. B. Batterien) und daher als Verschleifteile
angesehen werden kénnen oder Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder die
aus Glas gefertigt sind.

Cce
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Warnings and symbols used
The following warnings are used in this user manual and on the packaging:

DANGER! This symbol in combination with
the signal word “Danger” marks a high-risk
hazard that if not prevented could result in
death or serious injury.

Voltage (alternating current)

Hertz (supply frequency)

Watts

WARNING! This symbol in combination
with the signal word “Warning” marks a
medium-risk hazard that if not prevented
could result in death or serious injury.

This product is classified as protection class |
and must be connected to a protective
ground.

Use the product in dry indoor spaces only.

CAUTION! This symbol in combination
with the signal word “Caution” marks a
low-risk hazard that if not prevented could
result in minor or moderate injury.

Danger - risk of electric shock!

Warning - hot surfacel!

B G

ATTENTION! This symbol with the signal
word “Attention” indicates a possible
property damage.

Food safe. This product has no adverse
effect on taste or smell.

NOTE: This symbol in combination
with “Note” provides additional useful
information.

()

MINI OVEN

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your new
product. You have chosen a high quality product.

The instructions for use are part of the product. They
contain important information concerning safety,

use and disposal. Before using the product, please
familiarise yourself with all of the safety information
and instructions for use. Only use the product as
described and for the specified applications. If you
pass the product on to anyone else, please ensure that
you also pass on all the documentation with it.

® Intended use
This product is intended for heating and baking food.
Do not use it for any other purpose.

The product is designed only for use in private
household and must not be used in medicinal or
commercial areas.

The manufacturer is not liable to damage caused by
improper use.
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After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packing materials before use.

1x  Mini oven
Ix Crumb tray
1x Tongs

1x Baking tray
1x  Girill rack

1x Instruction manual

Cooking chamber

Rack levels

Thermostat

Mode selector switch
Indicator light

Timer

Door

Handle

Crumb tray and insertion rack
Tongs

Baking tray

Grill rack

Power cord with power plug

[SlelelN]e o]~ [eo )=

EI=]

220-240V~, 50 Hz
1200 W

Protection class: |

100 t0 230 °C
Cooking chamber volume: approx. 15 litres
TUV-Rheinland / GS certified

Nominal voltage:

Power consumption:

Temperature range:
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A Safety instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
PLEASE FAMILIARISE

YOURSELF WITH ALL OF THE
SAFETY INFORMATION AND
INSTRUCTIONS FOR USE! WHEN
PASSING THIS PRODUCT ON TO
OTHERS, PLEASE ALSO INCLUDE
ALL THE DOCUMENTS!

In the case of damage resulting

from non-compliance with these
operating instructions the warranty
claim becomes invalid! No liability is
accepted for consequential damage!
In the case of material damage or
personal injury caused by incorrect
handling or non-compliance with

the safety instructions, no liability is
accepted!

Children and persons with

disabilities

/A WARNING! RISK OF LOSS
OF LIFE OR ACCIDENT TO
INFANTS AND CHILDREN!
Never leave children unsupervised
with the packaging material. The
packaging material represents a
danger of suffocation.



Children frequently underestimate  Intended use

the dangers. Always keep /A WARNING! Misuse may
children away from the packaging lead to injury. Use this product
material. solely in accordance with these
This product can be used by instructions. Do not attempt to
children aged from 8 years and modify the product in any way.
above and persons with reduced The product is intended to be
physical, sensory or mental used in household and similar
capabilities or lack of experience applications such as:

and knowledge if they have been staff kitchen areas in shops,
given supervision or instruction offices and other working
concerning use of the product in environments;

a safe way and understand the farm houses;

hazards involved. by clients in hotels, motels and
Children shall not play with the other residential environments;
product. bed and breakfast type
Cleaning and user maintenance environments.

shall not be made by children .
unless they are older than 8 and Electrical safety

supervised. /A DANGER! Risk of electric
Keep the product and its cord shock! Never attempt to repair
out of reach of children less than the product yourself.

8 years. In case of malfunction, repairs

are to be conducted by qualified
personnel only.
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/A DANGER! Risk of electric

shock! Do not immerse the
product in water or other liquids.
Never hold the product under
running water.

/A DANGER! Risk of electric

shock! Never use a damaged
product. Disconnect the product
from the power supply and
contact your retailer if it is
damaged.

The product is not to be used if

it has been dropped, if there are
visible signs of damage.

Before connecting the product

to the power supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the power
supply details shown on the
product’s rating label.

Regularly check the power plug
and the power cord for damages.
If the supply cord is damaged,

it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or
similarly qualified persons in order
to avoid a hazard.
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Protect the power cord against
damages. Do not let it hang over
sharp edges, do not squeeze or
bend it. Keep the power cord
away from hot surfaces and open
flames.

Operation
/A DANGER! Risk of burns!

During use the product gets hot.
Do not touch the product while in
use nor immediately after use.

Do not place the product on hot
plates (gas, electric, coal cooking
range efc.).

Operate the product on a level,
stable, clean, heat-resistant and
dry surface.

Do not cover the product while it
is in use or shortly after use, when
it is still warm.

The use of extension cords is not
recommended. If the use of an
extension cord is necessary, it
must be designed for a current
flow of at least 10 A.



Lay cords and extension cords

in such a way that they may not
be tripped over or otherwise
damaged.

The product is not intended to be
operated by means of an external
timer or separate remote control
system.

Always use oven mitts and the
included tongs when handling hot
accessories.

Never operate the product without
inserted crumb tray. This prevents
direct contamination of the
cooking chamber and facilitates
the care and maintenance of the
product.

Cleaning and care
/A WARNING! Risk of injury!

Disconnect the product from the
power supply before cleaning and
when not in use.

Do not pull the power plug out of
the electrical outlet by the power
cord.

Protect the product, its power
cord and power plug against
dust, direct sunlight, dripping and
splashing water.

Protect the product against heat.
Do not place the product close to
open flames or heat sources such
as stoves or heating appliances.
Do not use abrasive cleaning
agents to clean the oven door
glass, as they may scratch the
surface, which can lead to glass
breakage.

The product shall not be cleaned
with a steam cleaner.

Before first use

Remove the packaging material. Check if all parts

are complete.
Before using the product for the first time:
Operate the product empty in order to let any
production residues evaporate.
Place the product on a flat surface that leaves
at least 15 cm distance fo walls to ensure
ventilation.
Remove any accessories from the cooking
chamber [ 1] Remove coarse dirt and remaining
packaging residue. Wipe the cooking chamber
with a clean and dry cloth.
Close the door [7]
Connect the power plug [13] with a suitable wall
outlet.
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For the following steps, refer to the “Operation”
chapter.
Set the mode selector switch |4 | to the
position (upper and lower heat).
Set the thermostat | 3 |to 230 °C.
Set the timer [6]to 20 minutes. The indicator
light | 5 | switches on. Residues, if any, are
evaporating. This is normal and harmless.
After the set time has elapsed: Allow the
product to cool for 10 minutes.
Disconnect the power plug 13| from the wall
outlet.
Clean the product and its accessories
(see “Cleaning and care”).

® Operation

Crumb tray

/\ ATTENTION! The crumb tray [9] protects the
bottom of the cooking chamber | 1 | from coarse
dirt and facilitates cleaning.

Use the product only with inserted crumb tray.

Hold the crumb tray [9] on the extended grip
edge. Fully push in the crumb tray at the product's
bottom (underneath the lower heating elements).

Baking tray
The baking tray [11]is used for cooking food
without separate container.
Use baking paper to prevent food from burning
and cleaning.

Grill rack
Use the grill rack [12}

when you want to grill larger meals.
when you cook the food in a separate
container.
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® NOTE: For very greasy or juicy food: Insert the
baking tray [11] underneath the grill rack [12] as a
drip tray.

Tongs
The tongs |10] are used for the safe handling of the

baking tray [11] and the grill rack [12| when they are
still hot (see fig. B).

Hold the tongs |10] slightly downwards.

Hook the tongs |10] into the edge of the baking

tray [11] or the grill rack [12].

A\ ATTENTION! When using the grill rack |12} the
small hooks of the tongs [10] must also grip from
above info the grille.

Tilt the tongs |10 carefully in the direction of the
horizontal.

Check if the tongs [10] have a tight grip. Move the
baking tray [11] or the grill rack [12]

(see fig. C)
Set the desired cooking temperature by rotating

the thermostat

Choose the desired cooking mode with the mode

selector switch [4]

Mode
Off

Heating elements off.

Setting

OFF

Upper heat
Only upper heating elements are
switched on.

Lower heat
Only lower heating elements are
switched on.

Upper and lower heat
Upper and lower heating
elements are switched on.
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Set the fimer [6 ] to the desired cooking time
(max. 60 minutes). Starting from the O position,
the timer can be turned in both directions.

Rotation Cooking time
direction

Limited cooking time
Clockwise The product switched off when

the set time has elapsed.

Unlimited cooking time
The product does not switch off
automatically.

Anti-clockwise
to ON position

Once the timer [6 ] has been set, the product turns
on automatically.

NOTES:

The indicator light | 5 | remains lit as long as the
product is switched on.

The product requires 7 to 10 minutes to heat
the cooking chamber [ 1] to the set cooking
temperature.

The cooking temperature setting be changed
anytime by rotating the fimer [6]

Rotate the timer [6]to the O position.
When the product is switched off:
a signal tone sounds.

the indicator light | 5 | goes off.

L
©)

Recipes

NOTE: The amount of ingredients is for reference
only. It can be adjusted according to personal
preferences.

Ingredients

70 g red or white miso

80 ml sake

5 ml soy sauce

30 ml vegetable oil

50 g sugar

4 skinless salmon fillets, at least 2.5 cm thick,
140 gto 170 g each

Preparation

Whisk together miso, sake, soy sauce, oil, and
sugar. Rub mixture over every surface of salmon
fillets. Transfer to a plastic zipper lock bag or
sealable container. Proceed immediately to

next step, or for best results, marinate for about
30 minutes.

Preheat the product to 230 °C for 10 minutes
upper and lower heat. Cover the baking tray with
aluminium foil. Rub excess marinade off of salmon
and place on baking tray at middle rack level.
Broil until top surface is well charred and salmon
is barely warm in the centre for about 22 minutes,
using the foil to protect any areas that threaten to
burn. Serve immediately.
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Ingredients

300 g tender beef
1 onion, sliced

1 lemon

50 g oyster sauce
50 g butter

2 g salt

10 g black pepper

Preparation

Preheat the product to 230 °C for 10 minutes
upper and lower heat.

Cut the beef into slices about 2 cm thick and beat
it with a hammer to break the tendon. It can be
beaten up to about 1 cm thick.

Season beef with oyster sauce, butter, salt, and
black pepper.

Spread onion slices on the baking tray. Place
beef slices on the baking tray. Place the baking
tray at middle rack level. Bake for 10 minutes and
remove.

Sprinkle a little lemon juice on the beef and heat
it in the product for 19 minutes until the beef
becomes medium rare.
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Ingredients

300 g chicken breast

1 egg
30 g grated Parmesan cheese

2 g salt

Preparation

Preheat the product to 230 °C for 10 minutes
upper and lower heat.

Chicken breast slices are beaten loose with a
hammer, then salted for 10 minutes.

Hang the chicken slices with a mixture of eggs
and grated Parmesan cheese.

Brush oil on the baking tray. Place the chicken
slices in the baking tray. Place the baking tray
at middle rack level for 9 minutes until the skin is
golden.

Ingredients

8 chicken wings

8 g black pepper
5 g cumin powder
5 g honey

2 g salt

30 g olive oil

50 g rice wine

Preparation

Preheat the product to 230 °C for 10 minutes
upper and lower heat.

Cut a few knives on the surface of chicken wings
and add salt, rice wine and black pepper to
marinate for 30 minutes.

Brush the chicken wings with olive oil and put
them on the grill rack. Place the grill rack on the
middle rack level. Bake for 20 minutes. Turn over
once in the middle.

Brush the chicken wings with honey. Sprinkle with
cumin powder. Place the chicken wings into the
product. Heat for & minutes.



Ingredients

6 big prawns (fresh or unfrozen)
100 g mashed potatoes

30 g minced garlic

30 g milk

25 g butter

3 g salt

25 g white wine

10 g black pepper

Preparation

Cut shrimp meat 2/3 from the back of the shrimp
with a knife. Do not cut 1/3 of the shrimp meat.
Use a toothpick to pick out the sand line on the
back and the sand from the head. Open the back
of the shrimp and cut it with a knife blade against
the grain of the shrimp meat.

Place the shrimp in a tin-paper baking pan,
sprinkle with white wine and salt. Spread evenly.
Finally, sprinkle with black pepper. Marinate for
10 minutes.

Add butter, milk and garlic into the mashed
potatoes and stir evenly. Fill the mashed potatoes
on the back of the shrimp.

Preheat the product to 180 °C for 10 minutes
with upper and lower heat.

Place the baking tray at the middle rack level and
bake for 15 minutes.

Ingredients

450 g baby potatoes (yellow) - washed and
dried

15 ml olive oil, plus more for oiling the pan

3 g granulated garlic

3 g chopped fresh rosemary

Fine sea salt

Black pepper

Preparation

Preheat the product to 230 °C for 10 minutes
with upper and lower heat.

Lightly oil the baking tray.

Cut the potatoes in half or quarters about 1.5 to
2 cm thick.

In @ medium bowl, combine potatoes, olive oll,
garlic, rosemary, salt, and black pepper. Toss
well to coat.

Transfer potatoes to the prepared baking tray.
Arrange it with the cut sides facing the tray at
middle rack level.

Roast potatoes, flipping occasionally, until
golden, crispy, and fork-tender about 30 to
45 minutes, depending on the size of your
potatoes.
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Ingredients

2 green onions

250 g shredded skinless rotisserie chicken meat
135 g shredded Gouda cheese

1 pickled Jalapefio chili

40 g fresh cilantro leaves

3 burrito-size flour tortillas

Preparation

Preheat the product to 230 °C for 10 minutes
with upper and lower heat.

Thinly slice the green onions. Set aside some dark
green tops for decoration later.

Evenly divide chicken, cheese, jalapefio, cilantro,
and remaining green onion on one side of each
tortilla.

Put the quesadillas on foil-lined baking tray at
middle rack level and bake for 8 to 10 minutes,
or until tortillas are golden brown and cheese is
melted.

Sprinkle with reserved green onions to make them
look pretty.
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Ingredients

1 flour tortilla wrap
2 apple

7 g honey

0.5 g cinnamon

Preparation

Take half an apple and cut it info thin slices.

Get the tortilla and place it on a flat surface. Add
the sliced apple and put it all in the centre. Mix
the apple with honey and sprinkle the cinnamon
evenly on top of it.

Gently fold up the corners of the tortilla to the
centre, create a little apple pie pouch. Use some
toothpicks to keep the sides of the tortilla in place,
so it does not open.

Preheat the product to 230 °C for 10 minutes
upper and lower heat.

Spray baking pan with non-stick cooking spray.
Place the mini pie inside at middle rack level for
about 7 minutes.

Ingredients

1 bunch asparagus

60 ml olive oil

Salt

Freshly ground black pepper

Preparation

Preheat the product to 230 °C for 10 minutes
upper and lower heat.

Wash the asparagus thoroughly. Stack a bunch
together and lop off the tough/thick bottom an
2.5 cm or so.

Spread out the asparagus in a single layer on the
baking tray. Pat it dry.

Begin by generously drizzling olive oil all over
the asparagus. Then, sprinkle the asparagus
generously with salt and freshly ground black
pepper.

Place the baking pan at the middle rack level for
10 minutes.



® Cleaning and care

Ingredients
1 piece refrigerator pizza crust

A DANGER! Risk of electric shock! Before

(max. 26 cm diameter)

30 ml oil

165 ml spaghetti sauce

200 g shredded Gouda cheese

18 slices pepperoni

1 small green pepper, sliced into rings
2 large mushrooms, sliced

Preparation

Preheat your product to 230 °C for 10 minutes
upper and lower heat.

Spray baking pan with non-stick cooking spray.
Press half of dough into the baking tray at middle
rack level. Brush with 30 ml oil.

Bake 8 to 9 minutes or until light brown.

Top baked crust with sauce, shredded Gouda
cheese, pepperoni, green pepper, and
mushrooms.

Bake an additional 11 to 13 minutes or until
cheese is melted and crust is brown.

cleaning: Always disconnect the product from the
wall outlet.

& DANGER! Risk of burns! Do not clean the

product right after operation. Let the product cool
first.

/\ WARNING! Do not immerse the product’s

®

electrical components in water or other liquids.
Never hold the product under running water.

NOTE: Clean the product right after it has
cooled. Once the food residues have dried, they
are not easy to remove.

Cooking chamber and housing

Remove the accessories from the cooking
chamber[1]
Regularly wipe

the housing,

the door | 7| (both sides)

the viewing window (both sides)
with a damp cloth.
If required, use a mild washing-up liquid on the
cloth. Afterwards, wipe with a cloth moistened
only with clear water to remove any detergent
residue.
Do not use cleaning sprays and other aggressive
cleaning agents, as they can cause stains, smears
or clouding on the surfaces.
Do not use abrasive cleaning agents.

Accessories

Clean the accessories in a kitchen sink.
Heavily soiled accessories: Before cleaning, soak
the accessories in a water bath for a while.

A ATTENTION! The accessories are not suitable

for cleaning in the dishwasher.
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® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of at local recycling

faciliies.
N Observe the marking of the packaging
&)  materials for waste separation, which are
a

marked with abbreviations (a) and numbers
(b) with following meaning: 1 - 7: plastics /
20 - 22: paper and fibreboard / 80 - 98:
composite materials.

The product and packaging materials are
recyclable, dispose of it separately for
better waste treatment.

2

The Triman logo is valid in France only.
Contact your local refuse disposal authority
for more details of how to dispose of your
worn-out product.

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when it
has reached the end of its useful life and
not in the household waste. Information on
collection points and their opening hours
can be obtained from your local authority.

I 5y
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® Warranty

The product has been manufactured fo strict quality
guidelines and meticulously examined before delivery.
In the event of product defects you have legal rights
against the retailer of this product. Your legal rights are
not limited in any way by our warranty detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. Should this product show any fault
in materials or manufacture within 3 years from the
date of purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you.

The warranty period begins on the date of purchase.
Please keep the original sales receipt in a safe
location. This document is required as your proof of
purchase. This warranty becomes void if the product
has been damaged, or used or maintained improperly.

The warranty applies to defects in material or
manufacture. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear, thus possibly considered
consumables (e. g. batteries) or for damage to fragile
parts, e. g. switches, rechargeable batteries or glass
parts.
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MINI-FOUR

® Introduction

Nous vous félicitons pour 'achat de votre nouveau

Avertissements et symboles utilisés
Les avertissements suivants sont utilisés dans ce mode d’emploi et sur 'emballage :

Tension (courant alternatif
DANGER ! Ce symbole avec ce signal ( )

important de « Danger » indique un danger

avec un risque élevé de blessures graves Hertz (fréquence du secteur)

ou de mort si la situation dangereuse n’est

as évitée.
P Watt

AVERTISSEMENT ! Ce symbole avec ce
signal important d'« Avertissement » indique

Ce produit est de la classe de protection | et
doit étre mis & la ferre.

un danger avec un risque moyen de
blessures graves ou de mort si la situation
dangereuse n'est pas évitée.

Utilisez le produit seulement & I'intérieur de
locaux secs.

PRUDENCE ! Ce symbole avec ce signal

Danger - risque d'électrocution |
important « Prudence » indique un danger ° q

avec un risque faible de blessures légeéres a
importantes si la situation dangereuse n'est

L . Attention, surface chaude !
pas éviteée.

ATTENTION ! Ce symbole avec ce signal
important « Attention » indique un possible
risque de dégats matériels.

Convient pour les aliments. Ce produit n'a
aucune influence négative sur le godt ou
l'odeur.

REMARQUE : Ce symbole avec ce signal
important « Remarque » propose plus
d'informations utiles.

@® Utilisation conforme aux
prescriptions

Ce produit est prévu pour griller et cuire des produits
alimentaires. Ne I'utilisez jamais & d'autres fins.

produit. Vous avez opté pour un produit de grande
qualité. Le mode d’emploi fait partie intégrante de ce
produit. Il contient des indications importantes pour

la sécurité, I'utilisation et la mise au rebut. Veuillez lire
consciencieusement toutes les indications d'utilisation
et de sécurité du produit. Ce produit doit uniquement
étre utilisé conformément aux instructions et dans les
domaines d'application spécifiés. Lors d'une cession &
tiers, veuillez également remettre tous les documents.
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Le produit est prévu exclusivement pour une utilisation
dans le milieu domestique et n'est pas concu pour un
usage commercial.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de
dommages résultant d'une utilisation inadéquate.



Aprés l'ouverture du produit, vérifiez I'exhaustivité
de la livraison et si toutes les piéces sont en parfait
état. Retirez tous les matériaux d’emballage avant
utilisation.

Mini-four

Plaque de protection
Pince

Lechefrite

Grille de cuisson

—_— —m —m

Mode d'emploi

Compartiment de cuisson

Niveaux de positionnement
Thermostat

Bouton de mode de fonctionnement
Voyant de contréle

Minuteur

Porte

Poignée

Plaque de protection avec niveau de
positionnement

Pince

Lechefrite

Grille de cuisson

Cordon d'alimentation avec fiche de secteur

[ofee N[ Jeo ][]

l

=

=

w

l

220-240V~, 50 Hz
Consommation d'énergie : 1200 W

Tension d’entrée :

Classe de protection : I
Plage de température : 100 & 230 °C
Volume du compartiment
de cuisson :

TUV-Rheinland/certifié¢ GS

env. 15 litres

A Consignes de sécurité

AVANT D’UTILISER LE PRODUIT,
FAMILIARISEZZVOUS AVEC
TOUTES LES CONSIGNES DE
SECURITE ET LES INSTRUCTIONS
CONCERNANT SON
UTILISATION | TRANSMETTEZ
TOUS LES DOCUMENTS
CONCERNANT LE PRODUIT
LORSQUE VOUS LE DONNEZ A
UN TIERS !

Dans le cas de dommages résultant
du non-respect des instructions

du mode d’emploi, le recours

4 la garantie est annulé | Toute
responsabilité est déclinée pour les
dommages consécutifs | Aucune
responsabilité n'est assumée dans le
cas de dommages aux biens et aux
personnes résultant d’'une utilisation
inappropriée ou du non-respect des
consignes de sécurité |

Enfants et personnes atteintes
d'un handicap

/A AVERTISSEMENT ! DANGER
DE MORT ET RISQUE
D’ACCIDENTS POUR LES
BEBES ET LES ENFANTS !

Ne laissez jamais des enfants
sans surveillance avec des
matériaux d'emballage.

Les matériaux d'emballage
représentent un risque d'asphyxie.
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Les enfants sous-estiment
fréquemment les dangers

en résultant. Les matériaux
d'emballage ne sont pas des
jouets.

Ce produit peut étre utilisé par
des enfants de plus de 8 ans et
par des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales limitées ou ayant une
expérience et des connaissances
réduites, seulement s'ils sont
surveillés ou s'ils ont recu des
instructions concernant |'utilisation
en toute sécurité du produit et ont
compris les risques encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

Le nettoyage et I'entretien
réalisable par 'utilisateur ne
doivent pas étre effectués par des
enfants & moins qu'ils aient plus
de 8 ans et qu'ils soient surveillés.
Les enfants qui ont moins de

8 ans doivent étre tenus hors de
la portée du produit et du cordon
électrique.
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Utilisation conforme aux
prescriptions

/A AVERTISSEMENT ! Une

utilisation non conforme peut
provoquer des blessures. Utilisez
ce produit uniquement comme
décrit dans ce mode d'emploi.
N'essayez pas de modifier
le produit d'une quelconque
maniere.
Ce produit est destiné & étre
utilisé dans des applications
domestiques et domaines
similaires tels que :
dans les cuisines pour le
personnel de magasins, les
bureaux et autres domaines
commerciaux ;
dans les propriétés agricoles ;
dans les hotels, motels et autres
établissements résidentiels pour
la clientéle
dans les chambres d'hétes.

Sécurité électrique
/A DANGER ! Risque

d’électrocution ! N'essayez
jamais de réparer le produit par
vous-méme.

En cas de dysfonctionnement, les
réparations doivent étre effectuées
par de la main d’ceuvre qualifiée.



/A DANGER ! Risque

d’électrocution ! Ne plongez
pas le produit dans de l'eau ou
tout autre liquide. Ne maintenez
jamais le produit sous |'eau
courante.

/A DANGER ! Risque

d’électrocution ! N'utilisez
aucun produit endommagé.
Débranchez le produit
endommagé du réseau électrique
et adressez-vous & votre
commercant.

Le produit ne doit pas étre utilisé,
s'il est tombé ou s'il présente des
signes visibles de dommages.
Avant de brancher le produit

sur le courant électrique, vérifiez
si la tension et le courant

nominal correspondent bien aux
données de l'alimentation en
électricité indiquées sur l'étiquette
signalétique.

Vérifiez réguliérement la fiche

de secteur et le cable de
branchement afin de détecter
des dommages. Si le cordon
électrique est endommagsé, il doit
étre remplacé par le fabricant,
son service aprés-vente, ou par
du personnel qualifié afin d'éviter
tout danger.

Protégez le céble électrique de
tout dommage. Ne le faites pas
passer sur des bords tranchants et
assurez-vous de ne pas le coincer
ou le plier. Conservez le cable
électrique hors de la portée de
surfaces chaudes ainsi que des
feux et flammes.

Fonctionnement
/A DANGER ! Risque de

brolures ! Le produit devient
chaud durant ['utilisation.

Ne touchez pas le produit durant
ou juste aprés ['utilisation.

Ne placez pas le produit sur des
surfaces chaudes (cuisiniére &
gaz, plaques électriques, four,
etc.).

Utilisez le produit sur une surface
plane, stable, propre, résistante &
la chaleur et séche.

Ne couvrez pas le produit
pendant son fonctionnement, mais
également aprés son utilisation
tant qu'il est encore chaud.
L'utilisation de rallonge électrique
n'est pas recommandée. Si
'utilisation d'une rallonge
électrique s'avérait nécessaire,
elle doit étre compatible & une
puissance électrique d'au moins

10 A.
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Posez le cordon d’alimentation

et la rallonge électrique en toute
sécurité afin que personne ne
puisse trébucher dessus et que
rien ne puisse étre endommagé.
Ce produit n'est pas concu

pour fonctionner avec un
programmateur externe ou un
systéme de commande & distance
séparé.

Utilisez toujours des gants de
protection spécial four et la

pince fournie pour manipuler des
accessoires chauds.

Il est d'interdit d'utiliser le

produit sans sa plaque de
protection. Cela empéche de salir
directement le compartiment de
cuisson et facilite le nettoyage et
I'entretien du produit.

Nettoyage et entretien
A\ AVERTISSEMENT ! Risque

de blessures ! Débranchez

le produit du réseau électrique,
lorsqu'il n'est pas utilisé et avant
d'effectuer tout nettoyage.

Ne débranchez jamais la fiche

de secteur en tirant sur le cordon
d'alimentation branché sur la prise
de courant.
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Protégez le produit, le cordon
d'alimentation et la fiche de
secteur contre la poussiére, le
rayonnement solaire direct, les
projections et I'égouttement d'eau.
Protégez le produit de la chaleur.
Ne posez pas le produit &
proximité de flammes ou sources
de chaleur comme des fours ou
des chauffages.

N'utilisez pas de produits abrasifs
puissants pour nettoyer la vitre de
la porte du four, car ils pourraient
rayer sa surface et provoquer un
bris de verre.

N'utilisez jamais de nettoyeur &
vapeur pour nettoyer.

Avant la premiére utilisation

Retirez les matériaux d'emballage. Vérifiez que
toutes les piéces sont présentes.
Avant la premiére utilisation : faites fonctionner
le produit sans aliments & l'intérieur afin que les
résidus de fabrication éventuellement présents
s'évaporent.
Afin de garantir la circulation de I'air et la
ventilation, placez le produit sur une surface
plane ; veillez & ce qu’une distance minimale de
15 cm des autres parois soit respectée.
Retirez tous les accessoires du compartiment
de cuisson [ 1] Enlevez la saleté grossiére et
les restes d'emballage. Ensuite, essuyez le
compartiment de cuisson avec un chiffon propre
et sec.
Fermez bien la porte [7]
Branchez la fiche de secteur |13| sur une prise
de courant compatible.



Reportez-vous au chapitre « Fonctionnement »
pour les étapes suivantes.
Réglez le bouton de mode de fonctionnement
sur (la chaleur diffusée en haut et en
bas).
Placez le thermostat | 3 | sur 230 °C.
Réglez le minuteur 6] sur 20 minutes. Le voyant
de contréle | 5] s'allume. Des résidus éventuels
s'évaporent. C'est normal et inoffensif.

Aprés que la durée réglée se soit écoulée :
laissez le produit refroidir pendant 10 minutes.
Débranchez la fiche de secteur 13| de la prise de

courant.
Nettoyez le produit et ses accessoires (voir le
chapitre « Nettoyage et entretien »).

® Fonctionnement

Plaque de protection

/\ ATTENTION ! La plaque de profection [9]

protége le fond du compartiment de cuisson
des grosses saletés et facilite le nettoyage.
Utilisez le produit avec sa plaque de protection
toujours installée.

Tenez la plaque de protection [9] par les bords
élargis. Poussez la plaque de protection vers
I'arriére jusqu'a son enclenchement afin qu'elle
soit positionnée sur le fond du produit (sous les
résistances de chauffage inférieures).

Léchefrite

La lechefrite [11] sert & cuire des aliments sans
I'vtilisation de plats.

Utilisez du papier sulfurisé afin que les aliments
ne soient pas directement en contact durant la
cuisson ; cela facilitera le nettoyage.

Grille de cuisson

Utilisez la grille de cuisson |12]:
si vous voulez griller de plus grands aliment ;
si vous faites cuire les aliments dans un plat
séparé.

® REMARQUE: pour les grillades
particuliérement grasses ou juteuses : insérez la
l&chefrite |11] sous la grille de cuisson |12] comme

plateau de récupération

Pince
La pince |10 permet une manipulation en toute sécurité
de la lechefrite |11] et de la grille de cuisson
lorsqu’elles sont encore chaudes (voirill. B).
Tenez la pince |10] inclinée légérement vers le
bas.
Accrochez la pince [10] dans le bord de la
lechefrite [11] ou de la grille de cuisson [12]

/\ ATTENTION ! Pour la grille de cuisson [12) les
petits crochets de la pince |10| doivent également
étre enclenchés en-haut dans la grille.

Inclinez avec précaution la pince |10] &
I'horizontale.

Vérifiez que la pince [10] est bien installée.
Déplacez la léchefrite [11] ou la grille de cuisson

(voir l'll. C)
Tournez le thermostat | 3 | sur la température de
cuisson souhaitée.
Sélectionnez le mode de cuisson souhaité avec le
bouton de mode de fonctionnement | 4 |:

Réglage Mode de fonctionnement

Désactivé
OFF Les résistances de chauffage sont
désactivées.

Chaleur en haut
Seulement les résistances du haut
sont activées.

Chaleur en bas
Seulement les résistances du bas
sont activées.

Chaleur en haut et en bas
Les résistances du haut et du bas

TR

sont activées.
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Dans le sens des
aiguilles d'une

Placez le minuteur [6] sur la durée souhaitée
(60 minutes maxi). A partir de la position O, le
minuteur peut étre tourné dans les deux sens.

Direction Temps de cuisson

Temps de cuisson limité
Le produit s'éteint
automatiquement une fois le

montre délai défini écoulé.
Dans le sens Temps de cuisson illimité
inverse des Le produit ne s'éteint pas
aiguilles d'une automatiquement.
montre -
position ON

®

38

Aprés que le minuteur [ 6] soit réglé, le produit se
met automatiquement en marche.

REMARQUES :

Tant que le produit est allumé, le voyant de
contréle | 5 | est allumé.

Le produit nécessite 7 & 10 minutes pour que

le compartiment de cuisson | 1 | atteigne la
température réglée.

Vous pouvez ensuite modifier le temps de cuisson
réglé & tout moment en tournant le minuteur [6]

Tournez le minuteur [6] sur la position 0.
Lorsque le produit est arrété :

un signal sonore retentit,

le voyant de contréle | 5 | s'éteint.
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Recettes

REMARQUE : la quantité des ingrédients ne
sert que de référence. Elle peut étre adaptée
selon vos souhaits.

Ingrédients

70 g miso, rouge ou blanc

80 ml sake

5 ml sauce de soja

30 ml huile végétale

50 g sucre

4 filets de saumon sans la peau, d'une épaisseur
d'au moins 2,5 cm, chacunde 1404 170 g

Préparation

Mélanger les ingrédients suivants : miso, sake,
sauce de soja, huile et sucre. Frotter la surface
des filets de saumon avec ce mélange. Les placer
dans un sac en plastique scellable ou un récipient
hermétique et fermer. Soit continuer en réalisant
I'étape suivante soit pour obtenir de meilleurs
résultats, laisser mariner environ 30 minutes.
Préchauffer le produit & 230 °C pendant

10 minutes avec les résistances du haut et du bas.
Disposer du papier aluminium sur la léchefrite.
Essuyer l'excés de marinade des filets de saumon
et les placer sur la léchefrite. La glisser sur le

rail du milieu dans le produit. Griller environ

22 minutes jusqu'a ce que la surface soit bien
dorée et que le saumon soit chaud & l'intérieur.
Couvrir les zones qui menacent de briler avec du
papier d'aluminium. Servir immédiatement.



Ingrédients

300 g viande de boeuf tendre
1 oignon coupé en tranches

1 citron

50 g sauce aux huitres

50 g beurre

2 g sel

10 g poivre noir

Préparation

Préchauffer le produit & 230 °C pendant

10 minutes avec les résistances du haut et du
bas.

Couper le beeuf en tranches d’environ 2 cm
d'épaisseur et les passer & |'attendrisseur pour
ramollir les tendons. Le boeuf peut étre réduit &
une épaisseur d’environ 1 cm.

Assaisonner le beeuf avec la sauce aux huitres, le
beurre, le sel et le poivre noir.

Répartir les tranches d'oignon sur la léchefrite.
Placer les morceaux de beeuf sur la lechefrite.
Glisser la lechefrite sur le rail du milieu dans le
produit. Rétir pendant 10 minutes et refirer du
four.

Avrroser le boeuf avec un peu de jus de citron et
laisser chauffer pendant 19 minutes jusqu'a ce
qu'il soit & moitié cuit.

Ingrédients

300 g blanc de poulet
1 ceuf

30 g de parmesan rapé
2 g sel

Préparation

Préchauffer le produit & 230 °C pendant

10 minutes avec les résistances du haut et du
bas.

Les morceaux de blanc de poulet sont légérement
passés & |'attendrisseur puis laisser au contact du
sel pendant 10 minutes.

Badigeonner les blancs de poulet avec un
mélange d'ceuf et de parmesan rapé.

Appliquer au pinceau de I'huile sur la leéchefrite.
Placer les morceaux de poulet sur la &chefrite.
Placer la léchefrite sur le rail du milieu dans le
produit et laisser dorer la peau du poulet pendant
9 minutes.

Ingrédients

8 ailes de poulet

8 g poivre noir

5 g cumin, moulu

5 g miel

2 g sel

30 g huile d'olive

50 g alcool de riz

Préparation

Préchauffer le produit & 230 °C pendant

10 minutes avec les résistances du haut et du
bas.

Couper plusieurs fois la surface des ailes de
poulet avec un couteau et faire mariner les ailes
pendant environ 30 minutes dans les ingrédients
suivants : sel, alcool de riz et poivre noir.
Badigeonner les ailes de poulet avec de I'huile
d'olive et les déposer sur la grille de cuisson.
Faire glisser la grille de cuisson sur le rail central
dans le produit. Rétir pendant 20 minutes.
Retourner & mi-cuisson.

Badigeonner les ailes de poulet avec du miel.
Saupoudrer de cumin moulu. Remettre les

ailes de poulet dans le produit. Cuire pendant

6 minutes.
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Ingrédients
6 grosses crevettes (fraiches ou décongelées)
100 g purée de pomme de terre
30 g ail haché
30 g lait
25 g beurre
3 g sel
25 g vin blanc
10 g poivre noir

Préparation

Couper les 2/3 de la chair des crevettes au dos

avec un couteau. Laisser 1/3 de la chair des
crevettes non coupés. Utiliser un cure-dent pour
enlever l'intestin sur le dos et & l'extrémité de la
téte. Ouvrir le dos des crevettes et les couper

avec un couteau dans le sens opposé de la fibre

de la chair des crevettes.

Placer les crevettes sur la |&chefrite recouverte de
papier sulfurisé ; les arroser de vin blanc et saler.
Répartir de maniére égale. Pour finir, saupoudrer

de poivre noir. Laisser mariner 10 minutes.
Ajouter le beurre, le lait et I'ail & la purée de

pommes de terre et mélanger bien. Garnir le dos
des crevettes avec la purée de pommes de terre.

Préchauffer le produit & 180 °C pendant

10 minutes avec les résistances du haut et du
bas.

Glisser la lechefrite sur le rail du milieu dans le
produit et laisser cuire pendant 15 minutes.
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Ingrédients

450 g petites pommes de terre (jaunes) - lavées
et séchées

15 ml huile d'olive, et un peu plus pour huiler la
[&chefrite

3 g ail en poudre

3 g romarin frais haché

Sel de mer fin

Poivre noir

Préparation

Préchauffer le produit & 230 °C pendant

10 minutes avec les résistances du haut et du
bas.

Badigeonner la léchefrite avec un peu d'huile.
Couper les pommes de terre en deux ou en
quatre, en tranches d’environ 1,5 4 2 cm
d'épaisseur.

Dans un saladier moyen, mélanger les pommes
de terre, I'huile d'olive, I'ail, le romarin, le sel et le
poivre noir. Bien mélanger pour couvrir toutes les
pommes de terre.

Placer les pommes de terre sur la léchefrite
préparée. Disposer les surfaces coupées au
contact de la lechefrite ; la glisser sur le rail du
milieu dans le produit.

Rétir les pommes de terre en les retournant de
temps en temps jusqu'a ce qu'elles soient jaunes
dorées, croustillantes et cuites. En fonction de la
taille des pommes de terre, la cuisson prend entre
30 et 45 minutes.



Ingrédients

2 oignons de printemps

250 g viande de poulet & griller hachée
grossiérement sans peau

135 g gouda rapé

1 piment Jalapefio mariné

40 g de feuille de coriandre frais

3 tortillas prétes & I'emploi - taille d'un burrito

Préparation

Préchauffer le produit & 230 °C pendant

10 minutes avec les résistances du haut et du
bas.

Couper l'oignon de printemps en fines tranches.
Réserver quelques parties bien vertes pour la
décoration.

Répartir le poulet, le fromage, le jalapefio, la
coriandre et le reste des oignons de printemps
uniformément sur un cété de chaque fortilla.
Placer les quesadillas sur une |&chefrite
recouverte de papier sulfurisé. Faire cuire sur le
rail du milieu pendant 8 & 10 minutes ou jusqu'a
ce que les tortillas soient bien dorées et que le
fromage soit fondu.

Décorer avec les morceaux d'oignon de
printemps réservés.

Ingrédients

1 tortilla préte & I'emploi
Y2 pomme

7 g miel

0,5 g cannelle

Préparation

Coupez une demi-pomme en fines tranches.
Placer la tortilla sur une surface plane. Placer la
pomme coupée au milieu. Mélanger la pomme
avec le miel et saupoudrer uniformément de
cannelle toute la surface.

Plier délicatement le bord de la tortilla vers le
centre et former un petit gdteau aux pommes.
Utiliser des cure-dents pour fixer la tortilla sur les
c6tés afin qu'elle ne s'ouvre pas.

Préchauffer le produit & 230 °C pendant

10 minutes avec les résistances du haut et du
bas.

Vaporiser la [échefrite avec un spray & pétisserie.
Glisser les petits gateaux sur le rail au milieu du
produit et laisser cuire pendant 7 minutes.

Ingrédients

1 botte d'asperge
60 ml huile d'olive
Sel

Poivre noir fraichement moulu

Préparation

Préchauffer le produit & 230 °C pendant

10 minutes avec les résistances du haut et du
bas.

Bien laver les asperges. Prendre la botte et
couper environ 2,5 cm des extrémités dures/
épaisses.

Disposer les asperges en une couche sur la
l&chefrite. Tamponner pour sécher.

Répartir I'huile d'olive généreusement sur les
asperges. Ensuite, saupoudrer généreusement
les asperges de sel et de poivre noir fraichement
moulu.

Glisser la lechefrite sur le rail du milieu dans le
produit et laisser cuire pendant 10 minutes.
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Ingrédients

1 pate a pizza

(diamétre de 26 cm maxi)

30 ml huile

165 ml sauce pour spaghetti

200 g gouda rapé

18 rondelles de piment doux

1 petit poivron vert, coupé en rondelles
2 gros champignons tranchés

Préparation

42

Préchauffer le produit & 230 °C pendant
10 minutes avec les résistances du haut et du

bas.

Vaporiser la [échefrite avec un spray & pétisserie.

Placer la moiti¢ de la pate sur la [échefrite et

la glisser sur le rail du milieu dans le produit.
Badigeonner avec 30 ml d'huile.

Cuire au four pendant 8 & 9 minutes jusqu'a ce
que la péte & pizza soit légérement dorée.
Garnir la péte cuite au four avec les ingrédients
suivants : sauce, gouda répé, piment doux,
poivron vert et champignons.

Cuire au four encore 11 & 13 minutes jusqu'a ce
que le fromage soit fondu et que la croite soit
brune.
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Nettoyage et entretien

DANGER ! Risque d’électrocution ! Avant
le nettoyage : Débranchez toujours le produit de
I'alimentation électrique.

DANGER ! Risque de brilures ! Ne
nettoyez pas le produit immédiatement aprés
son utilisation. Laissez d'abord le produit
complétement refroidir.

AVERTISSEMENT ! Ne plongez jamais les
piéces électriques du produit dans de l'eau ou
d'autres liquides. Ne maintenez jamais le produit
sous I'eau courante.

REMARQUE : nettoyez le produit
immédiatement aprés qu'il soit refroidi. Une fois
que des restes de nourriture sont secs, ils ne sont
pas faciles & enlever.

Compartiment de cuisson et carcasse

Retirez les accessoires du compartiment de
cuisson m
Utilisez régulierement un chiffon humide afin
d'essuyer

les surfaces ;

la porte | 7| (des deux cétés) ;

le hublot (des deux cotés).
Si nécessaire, appliquez un détergent doux sur
votre lavette. Essuyez ensuite avec un chiffon
humide afin d'éliminer tout résidu de détergent.
N'utilisez pas de sprays de netfoyage ou
d'autres produits de nettoyage puissants car ils
pourraient causer des taches, des trainées ou un
changement d'apparence des surfaces.
Il est interdit d'utiliser des produits abrasifs.

Accessoires

Nettoyez les accessoires dans un évier.
Accessoires fortement salis : laisser tremper
I'accessoire dans de I'eau pendant un moment
avant de le nettoyer.

A ATTENTION ! Les accessoires ne vont pas au

lave-vaisselle.



@® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables
pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries
locales.

N Veuillez respecter I'identification des

&)  matériaux d’emballage pour le tri sélectif,

a ils sont identifiés avec des abbréviations

(a) et des chiffres (b) ayant la signification
suivante : 1 - 7 : plastiques / 20 - 22:
papiers et cartons / 80 - 98 : matériaux
composite.

Le produit et les matériaux d’emballage sont
recyclables, mettezles au rebut séparément
pour un meilleur traitement des déchets.

Le logo Triman n’est valable qu’en France.
Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de mise au
rebut des produits usagés.

Afin de contribuer & la protection de
I'environnement, veuillez ne pas jeter votre
produit usagé dans les ordures ménagéres,
mais éliminezle de maniére appropriée.
Pour obtenir des renseignements concernant
les points de collecte et leurs horaires
d’ouverture, vous pouvez contacter votre
municipalité.

@® Garantie

Le produit a été fabriqué selon des critéres de qualité
stricts et contrdlé consciencieusement avant sa
livraison. En cas de défaillance, vous étes en droit de
retourner ce produit au vendeur. La présente garantie
ne constitue pas une restriction de vos droits légaux.

Ce produit bénéficie d'une garantie de 3 ans &
compter de sa date d’achat. La durée de garantie
débute a la date d’achat. Veuillez conserver le ticket
de caisse original. Il fera office de preuve d’achat.

Si un probléme matériel ou de fabrication devait
survenir dans 3 ans suivant la date d’achat de

ce produit, nous assurons & notre discrétion la
réparation ou le remplacement du produit sans frais
supplémentaires. La garantie prend fin si le produit est
endommagé suite & une utilisation inappropriée ou &
un entretien défaillant.

La garantie couvre les vices matériels et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend ni aux piéces du produit
soumises & une usure normale (p. ex. des piles) et qui,
par conséquent, peuvent étre considérées comme des
pieces d'usure, ni aux dommages sur des composants
fragiles, comme des interrupteurs, des batteries ou des
éléments fabriqués en verre.

C€
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Gebruikte waarschuwingen en symbolen
In deze gebruiksaanwijzing en op de verpakking worden de volgende waarschuwingen gebruikt:

GEVAAR! Dit symbool met de aanduiding

“Gevaar” duidt op een groot risico op
A gevaar dat, indien niet vermeden, zware

verwondingen of de dood tot gevolg kan

hebben.

Spanning (wisselstroom)

Hertz (netfrequentie)

Watt

WAARSCHUWING! Dit symbool met de
aanduiding “Waarschuwing” betekent een

A middelgroot risico op gevaar dat, indien
niet vermeden, zware verwondingen of de
dood tot gevolg kan hebben.

Dit product is ingedeeld in
beschermingsklasse | en moet geaard
worden.

Gebruik het product alleen in droge
binnenruimtes.

VOORZICHTIG! Dit symbool met
de aanduiding “Voorzichtig” duidt op
A een klein risico op gevaar dat, indien
niet vermeden, kan leiden tot kleine of
middelgrote verwondingen.

Gevaar - Kans op elekirische schokken!

Opgelet, heet oppervlak!

OPGELET! Dit symbool met de aanduiding
A “Opgelet” geeft aan dat er mogelijk
gevaar bestaat op materiéle schade.

Geschikt voor levensmiddelen. Dit product
heeft geen negatieve effecten op smaak of
geur.

0 TIP: Dit symbool met de aanduiding “Tip”

duidt op verdere nuttige informatie.

MINI-OVEN ® Beoogd gebruik

® Inleidin Dit product is bestemd voor het grillen en bakken
Infeiding van levensmiddelen. Gebruik het niet voor andere

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe  doeleinden.

product. U heeft voor een hoogwaardig product

gekozen. De gebruiksaanwijzing is een deel van het Het product is uitsluitend bestemd voor privé- en niet

product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen voor voor commercieel gebruik.

veiligheid, gebruik en verwijdering. Maakt U zich

voor de ingebruikname van het product met alle

bedienings- en veiligheidsvoorschriften vertrouwd.

Gebruik het product alleen zoals beschreven en voor

de aangegeven toepassingsgebieden. Overhandig

alle documenten bij doorgifte van het product aan

derden.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor
schade door onjuist gebruik.
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Controleer na het vitpakken van het product of de
levering volledig is en alle onderdelen in goede
staat verkeren. Verwijder véér gebruik al het
verpakkingsmateriaal.

1x Mini-oven

1x  Kruimellade

1x  Grijptang

1x Bakblik

1x  Grillrooster

Ix  Gebruiksaanwijzing

Gaarruimte

Inschuifplaten

Thermostaat
Keuzeschakelaar gebruikswijzen
Controlelampije

Timer

Deur

Greep

Kruimellade met inschuifplaat
Crijptang

Bakblik

Grillrooster

Aansluitsnoer met netstekker

[Sle]elN]o o] [e )=

BI=

w

l

Ingangsspanning:
1200 W
Beschermingsklasse: |

100 tot 230 °C
Inhoud gaarruimte: ca. 15 liter
TUV-Rheinland / GS-gecertificeerd

Energieverbruik:

Temperatuurbereik:
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220-240V~, 50 Hz

A Veiligheidsaanwijzingen

MAAK U, VOORDAT U

HET PRODUCT GEBRUIKT,
VERTROUWD MET

ALLE VEILIGHEIDS- EN
GEBRUIKSAANWIJZINGEN! ALS
U DIT PRODUCT AAN IEMAND
ANDERS DOORGEEFT, GEEF DAN
OOK ALLE DOCUMENTATIE MEE!

In geval van schade door het

niet de hand houden aan deze
gebruiksaanwijzing vervallen uw
garantie-aanspraken! Wij zijn niet
aansprakelijk voor gevolgschadel!
Wij zijn niet aansprakelijk voor
materiéle schade of lichamelijk

letsel die optreedt als gevolg van
onreglementair gebruik of niet-
naleving van de veiligheidsinstructies!

Kinderen en personen met

beperkingen

A WAARSCHUWING!
LEVENSGEVAAR EN KANS
OP ONGEVALLEN VOOR
PEUTERS EN KINDEREN!
Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Het
verpakkingsmateriaal vormt een
risico voor verstikkingsgevaar.



Kinderen onderschatten vaak de
daarmee verbonden gevaren.
Het verpakkingsmateriaal is geen
speelgoed.

Dit product mag door kinderen
vanaf 8 jaar alsmede door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of geestelijke
vermogens of gebrek aan
ervaring en kennis alleen gebruikt
worden als ze onder supervisie
staan of geinstrueerd zijn wat
betreft veilig gebruik van het
product en begrepen hebben
welke gevaren uit dat gebruik
voortvloeien.

Kinderen mogen niet met het
product spelen.

Schoonmaken en
gebruikersonderhoud mogen niet
door kinderen worden uitgevoerd
tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en
onder toezicht staan.

Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten uit de buurt van het
elektrische aansluitsnoer worden
gehouden.

Beoogd gebruik
/A WAARSCHUWING!

Onijuist gebruik kan leiden
tot verwondingen. Gebruik
het product uitsluitend
zoals aangegeven in de
gebruiksaanwijzing. Probeer niet
het product op een of andere
wijze te veranderen.
Het apparaat is bestemd
om in het huishouden en op
vergelijkbare plaatsen te worden
gebruikt zoals bijvoorbeeld:
in keukens voor medewerkers
in winkels, bureaus en andere
commerciéle instellingen;
in agrarische gebouwen;
door klanten in hotels, motels en
andere onderkomens
in bed-and-breakfasts.

Elektrische veiligheid
/A GEVAAR! Gevaar voor

elektrische schokken!
Probeer nooit het product zelf te
repareren.

In geval van een storing

mogen reparaties alleen door
gekwalificeerde vaklieden worden
vitgevoerd.
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A GEVAAR! Gevaar voor

elektrische schokken!
Dompel het product nooit onder
in water of andere vloeistoffen.
Houd het product nooit onder
stromend water.

A GEVAAR! Gevaar voor

elektrische schokken!
Gebruik het product nooit als het
beschadigd is. Ontkoppel het
product van het elektriciteitsnet en
neem contact op met uw verkoper
als het beschadigd is.

Het product mag niet gebruikt
worden als het gevallen of
zichtbaar beschadigd is.
Controleer, voordat u het product
aansluit op het elektriciteitsnet,

of de spanning en de nominale
stroom in overeenstemming

zijn met de op het typeplaatje
aangegeven informatie over de
stroomvoorziening.

Controleer de netstekker en

het elektrische aansluitsnoer
regelmatig op beschadigingen.
Als het elektrische snoer
beschadigd is, moet dit door

de fabrikant, zijn klantendienst

of door vergelijkbaar
gekwalificeerde personen
vervangen worden om gevaar te
vermijden.

48 NL/BE

Bescherm het aansluitsnoer

tegen beschadiging. Laat het niet
over scherpe randen hangen en
plet of buig het niet. Houd het
aansluitsnoer uit de buurt van hete
oppervlakken en open vuur.

Bediening
A GEVAAR!

Verbrandingsgevaar! Het
product wordt tijdens het gebruik
heet.

Raak het product niet aan tijdens
of direct na gebruik.

Zet het product niet neer op

hete oppervlakken (gashaard,
elektrische kachel, oven, etc.).
Gebruik het product op een
vlakke, stabiele, schone,
hittebestendige en droge
ondergrond.

Dek het product niet af zolang het
wordt gebruikt of kort na gebruik
als het nog warm is.

Gebruik van verlengsnoeren
wordt afgeraden. Mocht gebruik
van een verlengsnoer nodig zijn,
dan moet dit minimaal geschikt
zijn voor een stroomsterkte van

10 A.



Leg de aansluit- en de
verlengsnoeren zo dat niemand
erover kan struikelen en niets
beschadigd kan worden.

Dit product is niet bestemd om
met een externe tijdschakelaar of
een aparte afstandsbediening te
worden gebruikt.

Gebruik altijd ovenhandschoenen
en de meegeleverde grijptang als
u met hete accessoires werkt.
Gebruik het product nooit zonder
er de kruimellade in te hebben
gezet. Dit voorkomt dat de
gaarruimte direct vies wordt en
maakt onderhoud en service van
het product gemakkelijker.

Reiniging en Onderhoud
/A WAARSCHUWING!

Verwondingsgevaar!
Ontkoppel het product van het
elekiriciteitsnet voordat u het
schoonmaakt of wanneer het niet
meer gebruikt wordt.

Trek de netstekker nooit aan

het elekirisch snoer vit het
stopcontact.

Bescherm het product, het
elektrische aansluitsnoer en de
stekker tegen stof, direct zonlicht,
waterdruppels en opspattend
water.

Bescherm het product tegen
hitte. Zet het product niet neer in
de buurt van open vlammen of
warmtebronnen zoals kachels of
verwarmingsapparatuur.
Gebruik om het glas van de
ovendeur schoon te maken geen
scherpe schuurmiddelen omdat
deze krassen kunnen veroorzaken
wat er uiteindelijk toe kan leiden
dat het glas breekt.

Gebruik nooit een stoomreiniger
om het product mee schoon te
maken.

Voor het eerste gebruik

Verwijder het verpakkingsmateriaal. Controleer of
alle onderdelen aanwezig zijn.
Voor het eerste gebruik: Gebruik het product
leeg om er zo voor te zorgen dat eventuele
productieresten verdampen.
Zet het product op een horizontaal opperviak
met minimaal 15 cm afstand tot muren zodat er
voldoende ruimte is voor goede ventilatie.
Haal alle accessoires vit de gaarruimte
[1] Verwiider de grotere verontreinigingen en
achterblijvende resten verpakkingsmateriaal.
Veeg de gaarruimte met een schone, droge
doek schoon.
Sluit de deur [7]
Steek de netstekker |13]in een daarvoor
geschikt stopcontact.
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Raadpleeg voor de volgende stappen het
hoofdstuk “Bediening”.
Zet de keuzeschakelaar gebruikswijzen | 4 | op
(Boven- en benedenwarmte).
Zet de thermostaat | 3 | op 230 °C.
Zet de timer [6] op 20 minuten. Het
controlelampije | 5 | gaat branden. Eventuele
resten verdampen. Dit is normaal en
ongevaarlijk.
Nadat de ingestelde tijd is verstreken: Laat het
product 10 minuten lang afkoelen.
Trek de netstekker |13| vit het stopcontact.
Maak het product en alle accessoires schoon
(zie “Reiniging en onderhoud”).

® Bediening

Kruimellade

/\ OPGELET! De kruimellade [9] beschermt
de bodem van de gaarruimte | 1 |tegen grote
verontreinigingen en maakt het schoonmaken
gemakkelijker.
Gebruik het product alleen als het kruimellade
erin is gezet.

Pak de kruimellade [9] vast aan de bredere
zijkant. Schuif de kruimellade tot de aanslag over
de onderkant van het product (onder de onderste
verwarmingselementen) naar achteren.

Bakblik
Het bakblik |11] dient voor het klaarmaken
van gerechten zonder gebruik te maken van
containers.
Gebruik bakpapier om te voorkomen dat
gerechten aanbranden en schoonmaken
moeilijker wordt.

Grillrooster
Gebruik het grillrooster [12}
Als u grotere gerechten wilt grillen.
Als u gerechten in een aparte bak wilt
klaarmaken.
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® TIP:In geval van bijzonder vette of sappige
grillspijzen: Zet het bakblik |11] als opvangschaal
onder het grillrooster

Grijptang
De grijptang [10| dient om het bakblik |11] en het
grillrooster [12] veilig vast te pakken als deze nog heet
zijn (zie afb. B).
Houd de grijptang |10] enigszins naar beneden
gericht.
Pak met de grijptang [10] de rand van het bakblik
[11] of het grillrooster [12] vast.

/\ OPGELET! Wilt u het grillrooster |12| vastpakken,
dan moet u ook met de kleine haak van de tang

van boven het rooster vastpakken.

Kantel de grijptang |10 langzaam totdat u deze
horizontaal houdt.

Controleer of de grijptang |10| goed vastzit.
Beweeg het bakblik [11] of het grillrooster [12]

(zie afb. C)
Zet de thermostaat | 3 | op de gewenste
gaartemperatuur.
Kies met de keuzeschakelaar |4 | de gewenste
gebruikswijze:

Stand Gebruikswijze
Uit
OFF De verwarmingselementen zijn

vitgeschakeld.

Verhitting van boven
|i| Alleen de bovenste

verwarmingselementen worden
aangezet.

Verhitting van beneden
Alleen de onderste
verwarmingselementen worden
aangezet.

-

Verhitting van boven en
van beneden

Zowel de bovenste als de
onderste verwarmingselementen
worden aangezet.

=



Zet de timer [6] op de gewenste bereidingstiid
(max. 60 minuten). Vanuit de 0-stand kan de
timer in beide richtingen gedraaid worden.

Richting Gaartijd

Beperkte gaartijd

Met de wijzers van  Na afloop van de ingestelde

de klok mee tijd zet het product zichzelf

automatisch uit.

Tegen de wijzers Onbeperkte gaartijd
van de klok inin  Het product schakelt zichzelf

de richting van de  niet automatisch uit.

ON-stand.

Zodra de timer [6]is ingesteld, zet het product
zichzelf automatisch aan.

TIPS:

Zolang het product ingeschakeld is, brandt het
controlelampje

Het product heeft 7 tot 10 minuten nodig om de
ingestelde gaartemperatuur in de gaarruimte [1]
te bereiken.

U kunt de ingestelde gaartijd altijd later
veranderen door de timer [ 6] te verdraaien.

Zet de timer [6] op stand 0.
Als het product wordt uitgeschakeld:
Klinkt er een geluidssignaal.

Het controlelampie | 5 | dooft.

® Recepten
® TIP: De hoeveelheden van de diverse

ingrediénten dienen alleen als referentie. De
hoeveelheid kan naar persoonlijke voorkeur
aangepast worden.

Ingrediénten

70 g Rode of witte miso

80 ml Sake

5 ml Sojasaus

30 ml Plantaardige olie

50 g Suiker

4 Zalmfilets zonder vel, minstens 2,5 cm dik,

140 tot 170 g per stuk

Bereiding

Miso, sake, sojasaus, olie en suiker mengen. Het
oppervlak van de zalmfilets met het mengsel
inwrijven. In een afsluitbare plastic zak of een
goed afsluitbare container leggen. Ofwel direct
met de volgende stap doorgaan dan wel, voor
het beste resultaat, ongeveer 30 minuten laten
marineren.

De oven met ingeschakelde bovenste en onderste
verwarmingselementen 10 minuten lang bij

230 °C voorverhitten. Aluminiumfolie in het
bakblik aanbrengen. Het teveel aan marinade
van de zalm verwijderen en de zalm in het
bakblik leggen. Op de middelste rails in het
product schuiven. Ongeveer 22 minuten laten
grillen totdat het oppervlak goed bruin geworden
is en de zalm binnenin een beetje warm is.

Die gedeeltes die mogelijk zouden kunnen
aanbranden, met folie afdekken. Direct serveren.
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Ingrediénten

300 g Mals rundvlees

1 In schijfies gesneden ui
1 Citroen

50 g Oestersaus

50 g Boter

2 g Zout

10 g Zwarte peper

Bereiding

De oven met ingeschakeld bovenste en onderste
verwarmingselement 10 minuten lang bij 230 °C
voorverhitten.

Het rundvlees in ongeveer 2 cm dikke stukken
snijden en er met een hamer op kloppen om de
zeentjes zacht te maken. Bekloppen kan met
stukken met een dikte tot 1 cm.

Het rundvlees met oestersaus, boter, zout en
zwarte peper kruiden.

De schiifjes ui over het bakblik verdelen. De
stukken rundvlees op het bakblik leggen. Het
bakblik op de middelste rails in het product
schuiven. 10 Minuten lang braden en het blik vit
de oven nemen.

Een beetje citroensap op het rundvlees druppelen
en 19 minuten in de oven grillen tot het vlees
halfgaar is.

Ingrediénten

300 g Kippenborst

1 Ei

30 g Geraspte Parmezaanse kaas
2 g Zout
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Bereiding

De oven met ingeschakelde bovenste en onderste
verwarmingselementen 10 minuten lang bij

230 °C voorverhitten.

Lichties met een vleeshamer op de stukken
kippenborst kloppen, zout eroverheen strooien en
daarna 10 minuten laten inwerken.

De stukken kippenborst met een mengsel van ei
en geraspte Parmezaanse kaas bestrijken.

Het bakblik met olie bestrijken. De stukken
kippenborst in het bakblik leggen. Het bakblik
op de middelste rail in de oven schuiven en

9 minuten laten bakken tot het vel van de kip
goudgeel is.

Ingrediénten

8 Kippenvleugeltjes
8 g Zwarte peper

5 g Gemalen komijn
5 g Honing

2 g Zout

30 g Olijfolie

50 g Sake

Bereiding

De oven met ingeschakelde bovenste en onderste
verwarmingselementen 10 minuten lang bij

230 °C voorverhitten.

Het oppervlak van de kippenvleugelties met een
mes een paar maal inkepen en de vleugeltjes ca.
30 minuten lang marineren in een mengsel van
zout, sake en zwarte peper.

De kippenvleugelties met olijfolie bestrijken

en op het grillrooster leggen. Het grillrooster

op de middelste rails in het product schuiven.

20 Minuten lang braden. Halverwege het braden
het gerecht eenmaal omdraaien.

De kippenvleugelties met honing bestrijken en met
gemalen komijn bestrooien. De kippenvleugeltjes
in de oven leggen. 6 Minuten lang bakken.



Ingrediénten

6 Grote garnalen (vers of ontdooid)
100 g Aardappelpuree

30 g Gehakt knoflook

30 g Melk

25 g Boter

3 g Zout

25 g Witte wijn

10 g Zwarte peper

Bereiding

In 2/3 van het garnalenvlees aan de rugkant met
een mes insnijdingen maken. 1/3 deel van het
garnalenvlees niet doorsnijden. Een tandenstoker
gebruiken om de darmen van de achterkant

en de kop te verwijderen. De rugkant van de
garnaal opensnijden en met een mes tegen de
vezelstructuur van het garnalenvlees in snijden.
De garnalen op bakpapier in het bakblik leggen
en met witte wijn en zout bestrooien. Gelijkmatig

verdelen. Afsluitend met zwarte peper bestrooien.

10 Minuten lang laten marineren.

Boter, melk en knoflook aan de aardappelpuree
toevoegen en gelijkmatig dooreenroeren. De
rugkant van de garnalen met de aardappelpuree
vullen.

De oven met ingeschakelde bovenste en onderste
verwarmingselementen 10 minuten lang bij

180 °C voorverhitten.

Het bakblik op de middelste rails in de oven
schuiven en 15 minuten lang braden.

Ingrediénten

450 g Kleine aardappels, (geel-)gewassen en
gedroogd

15 ml Olijfolie en wat meer om het bakblik mee
in te vetten

3 g Knoflookpoeder

3 g Vers gehakte rozemarijn

Fijn zeezout

Zwarte peper

Bereiding

De oven met ingeschakelde bovenste en onderste
verwarmingselementen 10 minuten lang bij

230 °C voorverhitten.

Het bakblik met een beetje olie bestrijken.

De aardappels in ongeveer 1,5 tot 2 cm dikke
schijven halveren of in kwarten snijden.

In een middelgrote schaal aardappels, olijfolie,
knoflook, rozemarijn, zout en zwarte peper
mengen. Goed heen en weer zwenken om alle
aardappels te bedekken.

De aardappels op het klaargezette bakblik
leggen. Zo neerleggen dat de snijvlakken

naar het blik zijn gericht en dan het blik op de
middelste rails in de oven schuiven.

De aardappels onder af en toe omdraaien
grillen totdat ze goudgeel, knisperig en gaar zijn.
Afhankelijk van hoe groot de aardappels in, duurt
dit 30 tot 45 minuten.
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Ingrediénten

2 Lente-uien

250 g In stukjes gesneden braadkip zonder vel
135 g Geraspte Goudse kaas

1 Ingemaakte jalapenochili

40 g Verse korianderblaadjes

3 Meeltortillas ter grootte van burrito’s

Bereiding

De oven met ingeschakelde bovenste en onderste
verwarmingselementen 10 minuten lang bij
230 °C voorverhitten.

De lente-uien in dunne schijfies snijden. Een
paar donkergroene stukjes ter latere decoratie
opzijleggen.

Kip, kaas, jalapeno, koriander en de rest van de
lente-uien gelijkmatig over één kant van iedere
tortilla verspreiden.

De quesadillas op bakpapier in een bakblik
leggen. Ongeveer 8 tot 10 minuten op de
middelste rails grillen of zo lang tot de tortilla's
goudbruin zijn en de kaas gesmolten is.

Met de eerder opzijgelegde stukjes lente-uien
garneren.
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Ingrediénten

1 Meel-tortillawrap
V2 Appel

7 g Honing

0,5 g Kaneel

Bereiding

Een halve appel in smalle schijfies snijden.

De tortilla op een vlak oppervlak leggen. De
gesneden appel in het midden erop leggen.

De appel met honing mengen en het opperviak
gelijkmatig met kaneel bestrooien.

De rand van de tortilla voorzichtig tot het midden
terugklappen en er een soort klein taartje van
maken. Een paar tandenstokers gebruiken om de
tortilla aan de zijkanten mee vast te steken om te
voorkomen dat het taartje opengaat.

De oven met ingeschakelde bovenste en onderste
verwarmingselementen 10 minuten lang bij

230 °C voorverhitten.

Het bakblik inspuiten met bakspray.

Het minitaartje op de middelste rails in de oven
schuiven en ca. 7 minuten lang bakken.

Ingrediénten

1 Bosje asperges

60 ml QOlijfolie

Zout

Vers gemalen zwarte peper

Bereiding

De oven met ingeschakelde bovenste en onderste
verwarmingselementen 10 minuten lang bij

230 °C voorverhitten.

De asperges goed wassen. Een bosje beetpakken
en ongeveer 2,5 cm voor het taaie/dikke uiteinde
afsnijden.

De asperges als laag in het bakblik leggen.
Droog betten.

Een royale hoeveelheid olijfolie over de asperges
vitgieten. Tenslotte de asperges royaal met zout
en vers geraspte zwarte peper bestrooien.

Het bakblik op de middelste rails in de oven
schuiven en 10 minuten lang braden.



® Reiniging en onderhoud

Ingrediénten
A GEVAAR! Gevaar voor elektrische

1 Stuk pizzabodem (doorsnede max. 26 cm)
30 ml Olie

165 ml Spaghettisaus

200 g Geraspte Goudse kaas

18 Plakjes peperoni

1 Kleine, groene paprika, in ringen gesneden
2 Grote champignons, in schijfies gesneden

Bereiding

De oven met ingeschakelde bovenste en onderste
verwarmingselementen 10 minuten lang bij

230 °C voorverhitten.

Het bakblik inspuiten met bakspray.

De helft van het deeg in het bakblik leggen en
op de middelste rail in het product leggen. Met
30 ml olie inwrijven.

8 tot 9 minuten lang bakken totdat de
pizzabodem lichtbruin geworden is.

Het gebakken deeg beleggen met saus, geraspte
Goudse kaas, peperoni, groene paprika en
champignons.

Nogmaals 11 tot 13 minuten bakken totdat de
kaas gesmolten en de korst bruin is.

schokken! Voorafgaand aan het
schoonmaken: Ontkoppel het product altijd van
het elektriciteitsnet.

GEVAAR! Verbrandingsgevaar! Maak het
product niet schoon direct nadat u het gebruikt
hebt. Laat het product eerst volledig afkoelen.

WAARSCHUWING! Dompel de elektrische
onderdelen van het product nooit onder in water
of andere vloeistoffen. Houd het product nooit
onder stromend water.

TIP: Maak het product schoon onmiddellijk
nadat het is afgekoeld. Als etensresten
aangekoekt zijn, zijn ze niet meer zo gemakkelijk
te verwijderen.

Gaarruimte en behuizing

Verwijder alle accessoires uit de gaarruimte [1]
Gebruik regelmatig een vochtige doek om

de oppervlakken,

de deur | 7| (beide kanten) en

het kijkvenster (beide kanten)
af te vegen.
Indien nodig kunt u een beetje mild afwasmiddel
op de doek doen. Wrijf daarna of met een
enigszins vochtige doek om resten van het
afwasmiddel te verwijderen.
Gebruik geen schoonmaaksprays en andere
scherpe schoonmaakmiddelen omdat deze
vlekken of strepen kunnen veroorzaken of de
oppervlakken dof kunnen maken.
Gebruik nooit schuurmiddelen.

Accessoires

Maak de accessoires schoon in een afwasbak.
Sterk verontreinigde accessoires: Laat de
accessoires voorafgaand aan het schoonmaken
een tiidje in water inweken.

/\ OPGELET! De accessoires zijn niet geschikt om

in de vaatwasser schoongemaakt te worden.
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® Afvoer

De verpakking bestaat it milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke
recyclingcontainers kunt afvoeren.

&)  verpakkingsmaterialen voor de
afvalscheiding in acht. Deze zijn gemarkeerd
met de afkortingen (a) en een cijfers (b) met
de volgende betekenis: 1 - 7: kunststoffen /
20 - 22: papier en vezelplaten / 80 - 98:
composietmaterialen.
- Het product en de verpakkingsmaterialen

@ zijn recyclebaar; verwijder deze afzonderlijk

voor een betere afvalbehandeling.

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.
o Informatie over de mogelijkheden om
het vitgediende product na gebruik te
verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.
Gooi het afgedankte product omwille van
het milieu niet weg via het huisvuil, maar
geef het of bij het daarvoor bestemde
depot of het gemeentelijke milieupark.
Over dfgifteplaatsen en hun openingstijden
kunt u zich bij uw aangewezen instantie
informeren.

Neem de aanduiding van de
A
a
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@® Garantie

Het product wordt volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen
zorgvuldig geproduceerd en voor levering grondig
getest. In geval van schade aan het product kunt

u rechtmatig beroep doen op de verkoper van het
product. Deze wettelijke rechten worden door onze
hierna vermelde garantie niet beperkt.

Op dit product verlenen wij 3 jaar garantie vanaf
aankoopdatum. De garantieperiode start op de
dag van aankoop. Bewaar de originele kassabon
alstublieft. Dit document is nodig als bewijs voor
aankoop.

Wanneer binnen 3 jaar na de aankoopdatum van

dit product een materiaal- of productiefout optreedt,
dan wordt het product door ons - naar onze keuze -
gratis voor u gerepareerd of vervangen. Deze garantie
komt te vervallen als het product beschadigd wordt,
niet correct gebruikt of onderhouden wordt.

De garantie geldt voor materiaal- en productiefouten.
Deze garantie is niet van toepassing op
productonderdelen, die onderhevig zijn aan normale
slijfage en hierdoor als aan slijfage onderhevige
onderdelen gelden (bijv. batterijen) of voor
beschadigingen aan breekbare onderdelen, zoals
bijv. schakelaars, accu’s of dergelijke onderdelen, die
gemaakt zijn van glas.
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Uzywane ostrzezenia i symbole
W tej instrukeiji i na opakowaniu uzywane sq ponizsze ostrzezenia:

NIEBEZPIECZENSTWO! Ten symbol ze
stowem ,Niebezpieczenstwo” wskazuje
na zagrozenie o wysokim stopniu ryzyka,
kidre, jesli sie go nie uniknie, spowoduje
$mieré lub powazne obrazenia.

Napiecie (prad przemienny)

Herc (czestotliwo$é sieciowa)

Wat

OSTRZEZENIE! Ten symbol ze stowem
.Ostrzezenie” wskazuje na zagrozenie o
$rednim stopniu ryzyka, ktére, jesli sie go
nie uniknie, spowoduje $mieré lub powazne
obrazenia.

Ten produkt posiada klase ochrony | musi
by¢ uziemiony.

Produkt stosowaé tylko w pomieszczeniach
suchych.

OSTROZNIE! Ten symbol ze stowem
,Ostroznie” wskazuje na zagrozenie o
niskim stopniu ryzyka, ktére, jesli sig go nie
uniknie, spowoduje mate lub umiarkowane
obrazenia.

Niebezpieczefistwo — ryzyko porazenia
pradem!

Uwaga, gorgca powierzchnial

UWAGA! Ten symbol ze stowem
ostrzegawczym ,Uwaga” wskazuje na
mozliwos$¢ uszkodzenia mienia.

/'\

Bezpieczna zywnos¢. Ten produkt nie ma
negatywnego wptywu na smak lub zapach.

RADA: Ten symbol ze stowem ,Rada”
zawiera dalsze uzyteczne informacie.

O

PIEKARNIK ELEKTRYCZNY Z
FUNKCJA GRILLA

® Wstep

Gratulujemy Parstwu zakupu nowego produktu. Tym
samym zdecydowali sig Paristwo na zakup produktu
wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi jest czescig tego
produktu. Zawiera ona wazne wskazéwki dotyczqce
bezpieczenistwa, uzytkowania i utylizacji. Przed
pierwszym uzyciem produktu nalezy zapoznad sie
ze wszystkimi wskazéwkami dotyczqeymi obstugi

i bezpieczenstwa. Uzywaé produktu wytgcznie
zgodnie z jego ponizej opisanym przeznaczeniem. W
przypadku przekazania produktu innej osobie nalezy
dotqczyé do niego calq jego dokumentacig.
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@® Przeznaczenie

Ten produkt jest przeznaczony do grillowania i
pieczenia potraw. Nie uzywaé do zadnych innych
celéw.

Produkt jest przeznaczony do uzytku wylgcznie w
prywatnych gospodarstwach domowych, a nie do
celéw komercyjnych.

Producent nie ponosi odpowiedzialnoici za szkody
wynikte z niewtasciwego uzytkowania.



Po rozpakowaniu produktu nalezy sprawdzi¢, czy
dostawa jest kompletna i czy wszystkie czesci sq
w dobrym stanie. Przed uzyciem produktu usungé
wszystkie materiaty pakunkowe.

1x  Piekarnik elektryczny z funkciq grilla
1x  Tacka na okruchy

I1x Szczypce

1x  Tacka do pieczenia

1x  Ruszt grilla

Ix Instrukcja obstugi

Komora

Prowadnice

Termostat

Przetqcznik trybu pracy
Wskaznik

Minutnik

Drzwiczki

Uchwyt

Tacka na okruchy z prowadnicq
Szczypce

Tacka do pieczenia

Ruszt grilla

Kabel zasilajgey z wtyezkg

[Sle]elN]o o] [e )=

BI=

w

l

Napigcie wejsciowe:
Pobér mocy: 1200 W

Klasa ochrony: I

100 do 230 °C
Pojemnosé komory: ok. 15 litréw

Certyfikat TUV-Rheinland i GS

Zakres temperatur:

220-240V~, 50 Hz

A Wskazowki dotyczqce
bezpieczenstwa

PRZED ROZPOCZECIEM
UZYWANIA PRODUKTU
ZAPOZNAC SIE ZE

WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI

O BEZPIECZENSTWIE ORAZ

Z INSTRUKCJA OBStUGI!
PRZEKAZUJAC PRODUKT INNYM
OSOBOM NALEZY DOtACZYC
WSZYSTKIE DOKUMENTY!

Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej instrukcji
obstugi nie sq objete gwarancijqg! Nie
ponosimy zadnej odpowiedzialnosci
w przypadku wystgpienia

szkéd wiérnych! Nie bierzemy
odpowiedzialnosci za uszkodzenia
mienia lub obrazenia ciata,
powstate w wyniku niewta$ciwego
uzytkowania lub nieprzestrzegania
instrukcji bezpieczenstwal

Dzieci i osoby z

ograniczeniami

A\ OSTRZEZENIE!
ZAGROZENIE WYPADKIEM
I NIEBEZPIECZENSTWO
UTRATY ZYCIA DLA
NIEMOWLAT | MALYCH
DZIECI!
Nie zostawiaé dzieci bez
nadzoru w poblizu materiatéw
pakunkowych. Materiaty
pakunkowe grozq zadtawieniem.
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Dzieci czesto nie sq w stanie
ocenié zwigzanych z tym
niebezpieczenstw. Opakowanie

Przeznaczenie
/A OSTRZEZENIE! Niewlasiciwe

uzytkowanie moze doprowadzié

nie jest zabawka.

Niniejsze urzgdzenie moze by¢
uzywane przez dzieci od lat

8 oraz przez osoby z obnizonymi
zdolnoéciami fizycznymi,
sensorycznymi lub mentalnymi
lub brakiem do$wiadczenia i/
lub wiedzy, jesli pozostajg pod
nadzorem lub zostaty pouczone
w kwestii bezpiecznego

uzycia urzqdzenia i rozumiejq
zagrozenia wynikajqce z jego
stosowania.

Dzieci nie mogq bawic sie
urzgdzeniem.

Czyszczenia ani prac
konserwacyjnych wykonywanych
przez uzytkownika nie mogqg
wykonywaé dzieci, chyba ze majq
powyzej 8 lat i sg nadzorowane.
Dzieci w wieku ponizej lat

8 nalezy trzymaé z dala od
produktu i kabla zasilajgcego.

do obrazen ciata. Z produktu
nalezy korzystaé wytqgcznie
zgodnie z niniejszq instrukcjq.
Nigdy nie prébowaé
modyfikowania produktu w zaden
sposéb.
Ten produkt jest przeznaczony
do uzytku w gospodarstwach
domowych oraz do podobnych
zastosowan, takich jak:
w kuchniach dla personelu
zatrudnionego w
sklepach, biurach i innych
pomieszczeniach komercyjnych;
w gospodarstwie rolnym;
przez gosci w hotelach,
motelach i innych obiektach
mieszkalnych
typu Bed & Breakfast.

Bezpieczenstwo elekiryczne

A NIEBEZPIECZENSTWO!
Niebezpieczenstwo
porazenia pradem! Nigdy
nie prébowaé samodzielnego
naprawiania.

W razie awarii, naprawy mogq
by¢ wykonywane wytqgcznie
przez wykwalifikowany personel.
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/A NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczenstwo
porazenia pradem! Nie
zanurzaé urzgdzenia w wodzie
ani w innych cieczach. Nigdy nie
trzymaé produktu pod biezqcq
wodg.

/A NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

Nie uzywaé uszkodzonego
urzgdzenia. Odtgczyé produkt
od zasilania i skontaktowad sie ze
sprzedawcq, jesli jest uszkodzony.
Produktu nie wolno uzywaé, jesli
zostat upuszczony lub wykazuje
widoczne oznaki uszkodzenia.
Przed podiqczeniem produktu
do zrédta zasilania nalezy
sprawdzié, czy napiecie i prqd
znamionowy odpowiadajq
parametrom zasilania podanym
na tabliczce znamionowe;.
Regularnie sprawdzaé, czy
wtyczka sieciowa i kabel
zasilajgcy nie sq uszkodzone. W
przypadku uszkodzenia kabla
zasilajgcego tego produktu

musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta, jego

serwis posprzedazny lub tez
osobe posiadajgcq podobne
kwalifikacje, co umozliwia
unikniecie zagrozen.

Kabel zasilania chronié przed
uszkodzeniem. Nie dopuszczad,
aby zwisat nad ostrymi
krawedziami, byt $cisniety lub
zgiety. Kabel zasilania trzymaé z
dala od gorgcych powierzchni i
otwartego ognia.

Uzytkowanie
/A NIEBEZPIECZENSTWO!

Ryzyko poparzenia! Produkt
nagrzewa sie podczas pracy.
Nie dotykaé produktu podczas
pracy i bezpos$rednio po uzyciu.
Nie stawiaé produktu na
gorgcych powierzchniach

(np. kuchenkach gazowych i
elektrycznych lub piekarnikach).
Urzgdzenie nalezy ustawiaé na
stabilnej, ptaskiej, czystej, suchej i
odpornej na ciepto powierzchni.
Nie przykrywaé produktu
podczas uzywania i gdy jest
jeszcze ciepty.

Uzywanie przedtuzaczy nie

jest zalecane. W przypadku
koniecznosci uzycia przedtuzacza
nalezy stosowad taki, ktéry jest
przystosowany do przeptywu
pradu o natezeniu co najmniej

10 A.

PL 61



Kable potgczeniowe i
przedtuzacze uktadaé w taki
sposéb, aby nikt nie mdgt sie o
nie potkng¢ i aby nic nie zostato
uszkodzone.

Ten produkt nie jest przeznaczony
do wspdtpracy z zewnetrznym
minutnikiem lub oddzielnym
systemem zdalnego sterowania.
Podczas postugiwania sie
gorqcymi akcesoriami zawsze
uzywad rekawic kuchennych i
dofqgczonych szczypiec.

Nigdy nie uzywaé urzqdzenia
bez wlozonej tacy na okruchy.
Zapobiega to bezposredniemu
zanieczyszczeniu komory

i utatwia czyszczenie oraz
konserwacije produktu.

Czyszczenie i konserwacja
/A OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen!
Wytgczaé produkt przed
czyszczeniem lub gdy nie jest
uzywany.

Nie odtgczaé wtyczki sieciowej
od gniazdka, ciggngc za kabel
zasilajgey.
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Chronié produkt, kabel zasilajgcy
i wtyczke kabla przed kurzem,
bezposrednim dziataniem
promieni stonecznych oraz
kapigcq i rozpryskujgcg sie wodg.
Chronié¢ produkt przed wysokq
temperaturg. Nie umieszczaé
produktu w poblizu otwartego
ognia ani zrédet ciepta, takich jak
piece lub grzejniki.

Do czyszczenia szyby drzwiczek
piekarnika nie uzywaé szorstkich
materiatéw $ciernych, poniewaz
mogq porysowaé powierzchnie,
doprowadzajgc do pekniecia
szkta.

Nigdy nie uzywaé do
czyszczenia parowych $rodkéw
czyszczqcych.

Przed pierwszym uzyciem

Usunqé opakowanie. Upewni¢ sig, ze wszystkie
elementy sq dostepne.
Przed pierwszym uzyciem: Uruchomié produkt
bez zawartoéci, aby wyparowaty wszelkie
pozostatosci produkeyijne.
Produkt postawi¢ na ptaskiej powierzchni,
co najmniej 15 cm od $cian, aby zapewni¢
wentylacje.
Z komory | 1 | wyjaé wszystkie akcesoria.
Usungé wieksze zabrudzenia i resztki
opakowania. Komore do gotowania przetrzeé
czystq i suchq $ciereczkg.
Zamkngé drzwiczki
Whyczke kabla zasilajgcego [13] podtgczyé do
gniazdka sieciowego.



Wykonaé nastepujqgce polecenia z rozdziatu
,Uzytkowanie”.
Przetqcznik trybu pracy | 4 | ustawié w pozycii
(grzatka gérna'i dolnal).
Termostatem | 3 | ustawié temperature 230 °C.
Minutnikiem [6 | ustawié czas 20 minut.
Wskaznik | 5 | zadwieci sie. Wszelkie
ewentualne pozostatoéci zostang odparowane.
To normalne i nieszkodliwe.
Po uptywie ustawionego czasu: Pozwoli¢, aby
produkt stygt przez 10 minut.
Whyczke |13| wyjqé z gniazdka sieciowego.
Wyczysci¢ produkt i akeesoria (patrz rozdziat
.Czyszczenie i konserwacja”).

® Uzytkowanie

Tacka na okruchy

A\ UWAGA! Tacka na okruchy [9] chroni spad
komory [ 1] przed silnymi zabrudzeniami i ufatwia
czyszczenie.

Produkt powinien by¢ uzywany tylko z wlozong
tacq na okruchy.

Pofozyé tacke na okruchy [9] na wydtuzonej
krawedzi uchwytu. Wsungé catkowicie tacke na
okruchy w prowadnice na spodzie produktu (pod
dolne elementy grzejne).

Tacka do pieczenia
Tacka do pieczenia |11] stuzy do pieczenia
potraw bez uzywania pojemnikéw.
Uzywaé papieru do pieczenia, aby zywnos¢ nie
przypalata sig, a czyszczenie byto fatwiejsze.

Ruszt grilla
Uzywanie rusztu grilla [12}
Do grillowania wiekszych porcii.
Do pieczenia potraw w osobnym pojemniku.

® RADA:W przypadku szczegélnie ttustych
lub soczystych potraw: Tacke do pieczenia
podtozyé pod ruszt grilla |12, aby petnitq funkcje

ociekacza

Szczypce
Szczypcee |10 stuzg do bezpiecznego manipulowania
tackq do pieczenia |11|i rusztem grilla gdy sq
jeszcze gorgce (patrz rys. B).
Trzymaé szczypce |10 skierowane lekko w dét.
Zaczepié szczypce |10| o krawedz tacki do

pieczenia [11] lub rusztu grilla [12]

UWAGA! W przypadku rusztu grilla |12 mate
zaczepy szczypiec |10] muszq obejmowad ruszt
réwniez od géry.

A

Ostroznie przechylié¢ szczypce |10 w kierunku
poziomym.

Sprawdzi¢, czy szczypce |10] zapewniajq pewny
chwyt. Przesuri tacke do pieczenia [11]lub ruszt

grilla

(patrz rys. C)
Termostatem ustawié zqgdang temperature.
Pokrettem rodzaju pracy |4 | wybraé zqdany tryb
pracy:

Ustawienie Tryb pracy

Wylqczony

Elementy grzejne wyltqczone.

OFF

Grzatka gérna
Wiqczone sq tylko gérne
elementy grzejne.

]

Grzatka dolna
Wiqczone sq tylko dolne
elementy grzejne.

-

Grzatka gérna i dolna
Wiqczone sq gérne i dolne
elementy grzejne.

=
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Minutnikiem [ 6] ustawi¢ zqdany czas gotowania
(maks. 60 minut). Pokrettem minutnika mozna
kreci¢ od pozycji O w obu kierunkach.

Kierunek Czas pieczenia

Ograniczony czas
pieczenia

Produkt wylqczy sie
automatycznie po uptywie
ustawionego czasu.

Zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara

Nieograniczony czas
gotowania

Produkt nie wytqczy sie
automatycznie.

Przeciwnie do
ruchu wskazéwek
zegara do pozycji

ON

Po ustawieniu czasu minutnikiem [ 6] produkt
wlgczy sie automatycznie.

® RADA:

Wskaznik | 5 | bedzie $wiecié sig tak dtugo, jak
dtugo produkt bedzie wigczony.

Produkt potrzebuje od 7 do 10 minut, aby w
komorze | 1 | uzyskaé ustawionq temperature
gotowania.

Czas gotowania mozna zmieni¢ w dowolnej
chwili krecqc pokrettem minutnika @

Pokretto minutnika [ 6] ustawi¢ w pozycii 0.

Gdy produkt zostanie wytgczony:
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Wskaznik | 5 | zgasnie.
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Przepisy

RADA: llosci sktadnikéw podano tylko jako
odniesienie. Mozna je dostosowaé do osobistych
upodoban.

Sktadniki

70 g czerwonego lub biatego miso

80 ml sake

5 ml sosu sojowego

30 ml oleju rodlinnego

50 g cukru

4 filety z fososia bez skéry, grubo$é co najmniej
2,5 cm, waga kazdego od 140 do 170 g

Przygotowanie

Woymieszaé miso, sake, sos sojowy, olej i

cukier. Powierzchnie filetéw z fososia natrze¢
przygotowang mieszankg. Umiesci¢ w zamykanej
plastikowej torbie lub zamykanym pojemniku.
Przejé¢ bezposrednio do nastepnego kroky, albo
marynowaé przez okoto 30 minut, aby uzyska¢
najlepsze wyniki.

Rozgrzewaé produkt przez 10 minut do
temperatury 230 °C, uzywajqgc dolnej i gérnej
grzatki. Tacke do pieczenia wytozyé folig
aluminiowq. Zetrzeé nadmiar marynaty z fososia
i potozyé na tacce do pieczenia. Wsunqé tacke
w érodkowe prowadnice produktu. Grillowaé
przez okoto 22 minuty, az powierzchnia

bedzie mocno zrumieniona, a toso$ na $rodku
bedzie lekko ciepty. Uzywa¢ folii do przykrycia
miejsc, ktére mogq ulec przypaleniu. Podawaé
natychmiast.



Sktadniki

300 g delikatnej wotowiny

1 cebula, pokrojona w plastry
1 cytryna

50 g sosu z ostryg

50 g masta

2 g soli

10 g czarnego pieprzu

Przygotowanie

Rozgrzewa¢ produkt przez 10 minut do
temperatury 230 °C za pomocq dolnej i gérnej
grzatki.

Wotowing pokroi¢ na plastry o grubosci okoto

2 cm i pobié tuczkiem, aby zmigkezy¢ ciegna.
Mozna rozbié do grubosci okoto 1 cm.
Doprawié wotowing sosem ostrygowym, mastem,
solq i czarnym pieprzem.

Na tacce do pieczenia utozy¢ plasterki cebuli.
Kawatki wotowiny utozyé na tacce do pieczenia.
Tacke do pieczenia wsungé w $rodkowe
prowadnice produktu. Piec przez 10 minut i
wyjac.

Skropié wotowing odrobing soku z cytryny i
podgrzewa¢ produkt przez 19 minut, az bedzie
$rednio wysmazona.

Sktadniki

300 g piersi z kurczaka

1 jajko

30 g fartego sera parmezan
2 gsoli

Przygotowanie

Rozgrzewadé produkt przez 10 minut do
temperatury 230 °C, uzywajqc dolnej i gérnej
grzatki.

Kawatki piersi kurczaka lekko pobié¢ tuczkiem, a
nastepnie posoli¢ i odstawi¢ na 10 minut.
Kawatki piersi kurczaka natrze¢ mieszankq jajka i
startego sera parmezan.

Tacke do pieczenia nasmarowaé olejem. Kawatki
piersi kurczaka utozyé na tacce do pieczenia.
Tacke do pieczenia wsungé w érodkowe
prowadnice produktu na 9 minut, az skérka
kurczaka zrumieni sig na ztoto-zétty kolor.

Sktadniki

8 skrzydetek kurczaka
8 g czarnego pieprzu
5 g kminku w proszku
5 g miodu

2 g soli

30 g oliwy z oliwek
50 g wina ryzowego

Przygotowanie

Rozgrzewa¢ produkt przez 10 minut do
temperatury 230 °C, uzywajqc dolnej i gérnej
grzatki.

Powierzchnig skrzydetek kurczaka nacigé kilka
razy nozem i marynowaé w soli, winie ryzowym i
czarnym pieprzu przez okoto 30 minut.
Skrzydetka kurczaka nasmarowaé oliwg z oliwek
i potozyé na ruszcie grilla. Ruszt grilla wsungé

w érodkowe prowadnice produktu. Piec przez
20 minut. Odwrécié po uptywie potowy czasu
pieczenia.

Posmarowaé skrzydetka kurczaka miodem.
Posypa¢ kminkiem. Wtozy¢ skrzydetka kurczaka
do produktu. Piec przez 6 minut.
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Sktadniki

6 duzych krewetek ($wiezych lub rozmrozonych)
100 g thuczonych ziemniakéw

30 g posiekanego czosnku

30 g mleka

25 g masta

3 gsoli

25 g biatego wina

10 g czarnego pieprzu

Przygotowanie

Wyciqé nozem 2/3 miegsa z tytu krewetek.

1/3 miesa krewetek pozostawié nie wycietq.
Uzywaijqc wykataczki usungé linig piasku z tytu
krewetek i piasek z glowy. Otworzyé grzbiet
krewetek i ponacinaé nozem migso w poprzek
widkien.

Krewetki utozyé na tacce, wylozonej papierem
do pieczenia, skropi¢ biatym winem posolié.
Roztozyé réwnomiernie. Na koniec posypaé
czarnym pieprzem. Marynowaé przez 10 minut.
Do ttuczonych ziemniakéw dodaé masto, mleko
i czosnek i wymieszaé na jednolitg mase. Tyt
krewetek wypetnié ttuczonymi ziemniakami.
Rozgrzewa¢é produkt przez 10 minut do
temperatury 180 °C, uzywajqc dolnej i gérnej
grzatki.

Tacke do pieczenia wsungé w érodkowe
prowadnice produktu i piec przez 15 minut.
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Sktadniki

450 g matych ziemniakéw (2éttych) - umytych i
osuszonych

15 ml oliwy z oliwek i jeszcze troche do
nasmarowania tacki

3 g sproszkowanego czosnku

3 g $wiezo posiekanego rozmarynu

Drobna sé| morska

Czarny pieprz

Przygotowanie

Rozgrzewaé produkt przez 10 minut do
temperatury 230 °C, uzywaijqc dolnej i gérnej
grzatki.

Tacke do pieczenie posmarowaé odrobing oleju.
Ziemniaki pokroi¢ na potéwki i éwiartki o
grubosci okoto 1,5 do 2 cm.

W sredniej wielkosci misce wymiesza¢ ziemniaki,
oliwe z oliwek, czosnek, rozmaryn, sél i czarny
pieprz. Wymiesza¢ starannie, aby pokryé
wszystkie ziemniaki.

Ziemniaki utozy¢ na przygotowanej tacce

do pieczenia. Utozy¢ tak, aby przecigte
powierzchnie przylegaty do powierzchni tacki i
wsunqé tacke w $rodkowe prowadnice produktu.
Piec ziemniaki, przewracajqc od czasu do czasu,
az zmieniq kolor na ztoty i bedq chrupigce

i ugotowane. W zaleznosci od wielkosci
ziemniakéw zajmuje to od 30 do 45 minut.



Sktadniki

2 zielone cebule

250 g grillowanego migsa drobiowego bez
skéry

135 g startego sera gouda

1 papryczka chili jalapefio

40 g $wiezych lisci kolendry

3 tortille mgczne w rozmiarze burrito

Przygotowanie

Rozgrzewa¢ produkt przez 10 minut do
temperatury 230 °C, uzywaijqc dolnej i gérnej
grzatki.

Cebule pokroi¢ w cienkie plasterki. Troche
ciemnozielonych kawatkéw odtozy¢ na bok do
dekoracii.

Réwnomiernie roztozyé kurczaka, ser, jalapefio,
kolendre i reszte cebuli po jednej stronie kazdei
tortilli.

Quesadillas utozyé na tacce wylozonej papierem
do pieczenia. Piec na $rednim poziomie przez
8 do 10 minut lub tak dtugo, az tortille bedg
zlocisto-brgzowe, a ser sig roztopi.
Udekorowaé¢ odtozonymi kawatkami cebuli.

Sktadniki

1 mgczna tortilla do zawijania
V2 jabtka

7 g miodu

0,5 g cynamonu

Przygotowanie

Potéwke jabtka pokroié na cienkie plasterki.
Tortille utozyé na ptaskiej powierzchni. Pokrojone
jabtko utozy¢ na érodku. Jabtko wymieszaé z
miodem i réwnomiernie oprészy¢ cynamonem na
catej powierzchni.

Ostroznie zagiqé do $rodka krawedz

tortilli i uformowaé matqg szarlotke. Kilkoma
wykataczkami spigé boki tortilli, aby placek nie
otworzyt sie.

Rozgrzewa¢ produkt przez 10 minut do
temperatury 230 °C, uzywaijqc dolnej i gérnej
grzatki.

Tacke do pieczenia spryskaé sprayem do
pieczenia.

Tacke z mini ciastem wsungé w $rodkowe
prowadnice produktu i piec okoto 7 minut.

Sktadniki

1 peczek szparagéw
60 ml oliwy z oliwek
Sél

Swiezo zmielony czarny pieprz

Przygotowanie

Rozgrzewaé produkt przez 10 minut do
temperatury 230 °C, uzywajqc dolnej i gérnej
grzatki.

Szparagi doktadnie umy¢. Ztozyé wigzke razem
i odcig¢ kawatki ok. 2,5 cm od twardego lub
grubego korica.

Utozyé szparagi warstwami na tacce do
pieczenia. Wytrzeé do sucha.

Obficie polaé szparagi oliwg z oliwek.
Nastgpnie posypaé szparagi obficie solq i
$wiezo zmielonym czarnym pieprzem.

Tacke do pieczenia wsungé w srodkowe
prowadnice produktu i piec przez 10 minut.
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Sktadniki
1 spéd na pizze
($rednica maks. 26 cm)
30 ml oleju
165 ml sosu do spaghetti
200 g startego sera gouda
18 plasterkéw papryczki pepperoni
1 mata, pokrojona w krqzki zielona papryka
2 duze, pokrojone w plasterki grzyby

Przygotowanie
Rozgrzewaé produkt przez 10 minut do
temperatury 230 °C, uzywajqc dolnej i gérnej
grzatki.
Tacke do pieczenia spryskaé sprayem do
pieczenia.
Potowe ciasta utozy¢ na tacce do pieczenia
i wsungé w $rodkowe prowadnice produktu.
Rozprowadzi¢ pedzlem 30 ml oleju.
Piec przez 8 do 9 minut, az baza pizzy bedzie
jasnobrgzowa.

Upieczone ciasto przykry¢ sosem, startym serem

gouda, paprykq pepperoni, zielong paprykq i
grzybami.

Piec przez kolejne 11 do 13 minut, az ser sig
rozpusci, a skorupka bedzie brgzowa.
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@® Czyszczenie i konserwacja

A NIEBEZPIECZENSTWO!
Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!
Przed czyszczeniem: Zawsze odtgczad produkt
od zrédta zasilania.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko
poparzenia! Nie czyscié produktu
bezposrednio po uzyciu. Najpierw nalezy
odczekaé, az produkt catkowicie ostygnie.

A OSTRZEZENIE! Nie zanurzaé czesci
elektrycznych produktu w wodzie lub innych
ptynach. Nigdy nie trzymaé produktu pod
biezgcq wodg.

® RADA: Produkt czysci¢ zaraz po ostudzeniu.
Gdy resztki jedzenia zaschng, nie bedq tatwe do
usuniecia.

Komora i obudowa

Z komory [ 1] wyja¢ akeesoria.
Regularnie przecieraé

obudowe,

drzwiczki (z obu stron) i

okno podglqdu (z obu stron)
za pomocq wilgotnej $ciereczki.
W razie potrzeby na $ciereczke naniesé tagodny
detergent. Nastepnie przetrzeé wilgotng
$ciereczkq, aby usunqgé resztki detergentu.
Nie uzywaé aerozoli do czyszczenia ani innych
agresywnych érodkéw czyszczqcych, poniewaz
moggq one zostawia¢ plamy i smugi lub matowieé
powierzchnie.
Nie uzywaé $rodkéw sciernych.

Akcesoria
Akcesoria myé w zlewie.
Silnie zabrudzone akcesoria: Przed czyszczeniem
moczy¢ przez chwile w kgpieli wodnej.

A\ UWAGA! Akcesoria nie nadajq sie do mycia w
zmywarce.



® Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw przyjaznych
dla érodowiska, ktére mozna przekazaé do utylizacii
w lokalnym punkcie przetwarzania surowcéw

witérnych.
N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
&8  zwréci¢ uwage na oznakowanie materiatéw
a

opakowaniowych, oznaczone sq one
skrétami (a) i numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1 - 7: Tworzywa sztuczne /
20 - 22: Papier i tektura / 80 - 98:
Materiaty kompozytowe.

- Produkt i materiat opakowania nadajq sie
@. do ponownego przetworzenia, nalezy

je zutylizowaé osobno w celu lepszego
przetworzenia odpadéw.

Logo Triman jest wazne tylko dla Francii.
Informaciji na temat mozliwosci utylizacii
wyeksploatowanego produktu udziela urzqd
gminy lub miasta.

Z uvwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucaé urzqdzenia po zakonczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,

lecz prawidtowo zutylizowaé. Informacii

o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

I <y

® Gwarancja

Produkt wyprodukowano wedtug wysokich
standardéw jakosci i poddano skrupulatnej kontroli
przed wysytkq. W przypadku wad produktu nabywcy
przystugujq ustawowe prawa. Gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw nabywcy produktu.

Produkt objete jest 3 gwarancjq, liczqc od daty
zakupu. Gwarancja wygasa w razie zawinionego
przez uzytkownika uszkodzenia produktu,
niewlasciwego uzycia lub konserwacii.

W przypadku wystgpienia w ciggu 3 lat od daty
zakupu wad materiatowych lub fabrycznych,
dokonujemy - wedtug wtasnej oceny - bezptatnej
naprawy lub wymiany produktu.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje wady
materiatowe i fabryczne. Gwarancja nie obejmuje
czesci produktu ulegajgcych normalnemu zuzyciy,
uznawanych za czeéci zuzywalne (np. baterie) oraz
uszkodzen czesci tamliwych, np. przetgeznikéw,
akumulatoréw lub wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czeéci czas
gwarancji rozpoczyna sig¢ na nowo.

Cce
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Pouzita vystrazna upozornéni a symboly
V tomto névodu k obsluze a na obalu jsou pouZivana nésledujici upozornéni:

NEBEZPECi! Tento symbol se signdlni

P

slovem ,Nebezpeci” oznaluje ohrozeni s

mu nezabrdni, za ndsledek tézké zranéni
nebo smrt.

vysokym stupném rizika, které md, pokud se

Napéti (stfidavy proud)

Hertz (sifova frekvence)

Watt

VAROVAN:I! Tenfo symbol se signdilni
slovem ,Varovéni” oznaduje ohrozeni se
sttednim stupném rizika, které moze mit,
pokud se mu nezabrani, za ndsledek t&zké

zranéni nebo smrt.

Tento vyrobek je zafazen do ochranné tFidy
| @ musi byt uzemnén.

Pouziveijte vyrobek jen v suchych vnitfnich
prostoréch.

OPATRNE! Tento symbol se signdlni
slovem ,Opatrné” oznaduje ohrozeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za ndsledek malé
nebo lehké zranéni.

Nebezpedi - riziko drazu elektrickym
proudem!

Pozor, horky povrch!

VYSTRAHA! Tento symbol se signdlnim
slovem ,Vystraha” oznaduje nebezpedi
mozného poskozeni majetku.

/'\

Bezpe&né pro potraviny. Tento vyrobek
nemd z&dny negativni vliv na chuf a voni.

UPOZORNENI: Tento symbol se
signdlnim slovem ,Upozornéni” poskytuje
dal3i uzite¢né informace.

O

TROUBA NA GRILOVANI A PECENi

® Uvod

Blahoptejeme Vam ke koupi nového vyrobku. Rozhodli
jste se pro kvalitni produkt. Navod k obsluze je
sou&asti tohoto vyrobku. Obsahuije doleZité pokyny
pro bezpeénost, pouziti a likvidaci. Pred pouzitim
vyrobku se seznamte se viemi pokyny k obsluze

a bezpeé&nostnimi pokyny. PouZiveijte vyrobek jen
popsanym zpUsobem a na uvedenych mistech.

Pfi pfeddni vyrobku tfeti osobé predeijte i viechny
podklady.

@® Pouziti v souladu s uréenim

Tento vyrobek je uréen ke grilovani a peceni potravin.
Nepouzivejte ho pro jiné Gcely.

Vyrobek je uréen vyhradné pro pouZiti v
domdcnostech a nikoliv pro komeréni G&ely.

Vyrobce neprebird Zddnou odpovédnost za skody
zpUsobené neodbornym pouzitim.
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Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je dodévka
kompletni a viechny dily jsou v fédném stavu. Pred
pouzitim odstrafite viechny obalové materidly.

Ix Trouba na grilovéni a peéeni
Ix  Plech na drobky

Ix Klests

Ix  Pecici plech

1x  Grilovaci rost

Ix Navod k obsluze

Varny prostor
Zasouvaci ploginy
Termostat
Prepinac rezimd
Kontrolka
Casovag

Dvefe

Rukojef

Plech na drobky se zasouvaci plosinou
Klesté

Pegici plech
Grilovaci rost

NEERENEENENE

w

Ptivodni vedeni se sifovou zdstrckou

l

Vstupni napéti: 220-240V~, 50 Hz
Prikon: 1200 W

Ochranné tfida: |

Rozsah teplot: 100 02230 °C
Objem trouby: cca 15 litrd
Certifikované TUV-Rheinland / GS
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A Bezpecnostni pokyny

SEZNAMTE SE PRED POUZITIM
VYROBKU SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI POKYNY A
POKYNY PRO OBSLUHU! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, DEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni v dusledku
nedodrZeni tohoto ndvodu k
obsluze se Vase zéruka rusil Za
nésledné $kody se nepfebird zadna
odpovédnost! V pfipadé skody na
majetku nebo zranéni zpisobené
nespravnym pouzivanim nebo
nedodrZenim bezpecnostnich pokynd
se nepiebird Z4dnd odpovédnost!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

A VAROVANI! NEBEZPECi
ZIVOTA A NEHOD PRO
BATOLATA A DETI!
Nenechte déti nikdy hrdt si bez
dozoru s balicimi materidly.
Obalovy materidl pfedstavuje
nebezpedi ududen.



Déti éasto podcefiuji s tim spojend
nebezpedi. Balici materidl neni
hracka.

Tento vyrobek mohou pouZivat
déti stardi 8 let i osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
&i mentdlnimi schopnostmi nebo s
nedostatkem zkusenosti a znalosti,
pokud jsou pod dohledem

nebo byly pouéeny ohledné
bezpeéného pouzivéni pfistroje a
chdpou z toho vyplyvaijici rizika.
Déti si nesmi s vyrobkem hrat.
Cisténi a uzivatelska udrzba nesmi
byt provadény détmi, ledaZe by
byly star$i nez 8 let a byly pod
dozorem.

Déti mladsi nez 8 let je tieba
drzet v dostateéné vzddlenosti od
zafizeni a pfipojovaciho vedeni.

Pouziti v souladu s uréenim
A VAROVAN:I! Neodborné pouii

m0Ze vést k zranénim. PouZivejte
tento vyrobek vyhradné podle
tohoto ndvodu. Nepokouseijte se
vyrobek jakymkoliv zpisobem
ménit.
Tento vyrobek je uréen k tomy,
aby byl pouzivén v domdcnosti
a pro podobné aplikace, jako
napfiklad:
v kuchyrikach pro
spolupracovniky, v obchodech,
kanceldfich a jinych
Zivnostenskych oblastech;
v zemé&délskych usedlostech;
zdkazniky v hotelech, motelech a
jinych ubytovacich zafizenich
v penzionech se snidani.

Elektricka bezpeénost
A NEBEZPECi! Nebezpeéi

zranéni elektrickym
proudem! Nepokouseite se
nikdy vyrobek sami opravovat.
V pfipadé poruchy smi opravy
provadét vyhradné kvalifikovany
persondl.
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A NEBEZPECi! Nebezpeéi
zranéni elektrickym

proudem! Neponofujte vyrobek

do vody nebo jinych kapalin.
Nikdy vyrobek nedrzte pod
tekouci vodou.

A NEBEZPECi! Nebezpeéi
zranéni elektrickym
proudem! Poskozeny vyrobek
nepouZivejte. KdyzZ je vyrobek
poskozen odpojte vyrobek z
elektrické sité a obratte se na
svého prodeijce.

Vyrobek nesmi byt pouZivdn,
pokud spadl nebo mé viditelné
znémky poskozeni.

Pfed pfipojenim vyrobku k siti
zkontrolujte, zda napéti a proud
spliiuji ddaje pro napdjeni
uvedené na typovém Stitku.
Pravidelné kontrolujte sifovou
zastréku a sifovy kabel na
poskozeni. Kdyz je pfipojovaci
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zdkaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou osoboy,
aby se zabrénilo rizikdm.
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Chrarite pfivodni vedeni pfed
poskozenim. Nenechte ho viset
pres ostré hrany a neldmeite ho
ani neohybeite. Chrafite pfipojné
vedeni pfed horkymi povrchy a
otevienymi plameny.

Obsluha
A NEBEZPECi! Nebezpeéi

popalenin! Vyrobek se v
pribéhu pouZivéni zahfeje.
Nedotykeijte se vyrobku v probéhu
nebo bezprostfedné po pouZiti.
Nestavte vyrobek na horké
povrchy (plynovy spordk,
elektricky spordk, trouba, atd.).
Provozujte vyrobek vZdy na rovné,
stabilni, &isté, tepelné odolné a
suché plose.

Vyrobek nezakryveijte, pokud

je v pouZivdani nebo krétce po
pouzivani, dokud je jedté teply.
Pouzivéni prodluZovacich vedeni
se nedoporuduje. Pokud je viak
pouZiti prodluZovaciho vedeni
nezbytné, musi byt uréeno pro
proud nejméné 10 A.



Pfivodni kabel a prodluZovaci
vedeni poloZte tak, aby o né&j
nikdo nemohl zakopnout ani aby
se nemohlo nic poskodit.

Tento vyrobek neni uréen k tomu,
aby byl pouZivén s externim
Casovaéem nebo samostatnym
systémem ddlkového ovldddni.
Pfi manipulaci s horkymi
prislusenstvimi vZdy pouZiveijte
kuchyfiské rukavice a dodané
kleste.

Nikdy nepouzivejte vyrobek bez
vloZeného plechu na drobky. To
zabrafiuje pfimému znedisténi
varného prostoru a usnadfiuje
pééi a Gdrzbu vyrobku.

Cisténi a péée
A VAROVAN:I! Nebezpeéi

poranéni! Odpojte vyrobek od
sité pfed tim, nez ho budete &istit
nebo se nebude pouzivat.
Nevytahuite sifovou zdstréku
pfistroje ze zdsuvky za spojovaci
veden.

Chrarite vyrobek, pfipojné vedeni
a sifovou zéstrcku pred prachem,
pfimym sluneénim zéfenim,
kapaijici a stfikajici vodé.

Chrarite vyrobek proti horku.
Nepoklddejte vyrobek do blizkosti
otevienych plamend nebo zdrojd
tepla, jako jsou kamna nebo
ohfivace.

K &isténi skla dvefi trouby
nepouZivejte drsné abrazivni
prostiedky, protoZze mohou
poskrdbat povrch, coZ mizZe vést
k prasknuti skla.

K &isténi nikdy nepouzivejte parni
Cistic.

Pred prvnim pouzitim

Odstraiite veskeré balici materidly. Zkontrolujte,
zda jsou viechny dily dplné.
Pfed prvnim pouzitim: Provozuijte vyrobek bez
jakéhokoliv obsahu, aby se pfipadné zbytky z
vyroby vypafily.
Postavte vyrobek na rovnou plochu, kterd
nechdvé minimalné 15 cm odstup pro pfivod a
odvod ventilace.
Odstrarite veskeré pfislusenstvi z prostoru vafeni
[1] Odstranéni hrubych negistot a zbyvaiici
zbytkd obald. Varny prostor ofirejte na &istym a
suchym hadfikem.
Zavrete dvee [7]
Spojte sifovou zdstréku [13| s vhodnou zasuvkou.
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Hledeijte pro ndsledujici kroky v kapitole
,Obsluha”.
Nastavte prepinac rezimd |4 | na (Horni @
dolni ohiev).
Termostat | 3 | nastavte na 230 °C.
Nastavte Easova& [6] na 20 minut. Zapne se
kontrolka [5] Pripadné zbytky se odpafi. To je
normdlni a nezdvadné.
Po uplynuti nastaveného Easu: Nechte pfistroj
10 minut chladnout.
Vytdhnéte sifovou zastreku |13] ze zasuvky.
Otistéte vyrobek a dily pfisludenstvi (viz oddil
,Cisténi a pége”).

® Obsluha

Plech na drobky

A\ VYSTRAHA! Plech na drobky [9] chrani dno
varného prostoru | 1 | proti hrubym negistotdm a
usnadfiuje &isténi.

PouZiveijte tento vyrobek vyhradné s vlozenym
plechem na drobky.

Drzte plech na drobky [9] na prodlouzeném
okraii rukojeti. Zasunte plech na drobky na dno
vyrobku (pod spodni topné elementy) az na
doraz dozadu.

Pecici plech
Pecici plech [11] se pouzivé pro Gpravu potravin
bez pouziti néddob.
Pouzivejte papir na pedeni, aby se jidlo
nepfipdlilo a zjednodusilo se &isténi.

Grilovaci rost
Pouziveijte grilovaci rodt :
Chcete-li grilovat vétsi jidla.
Kdyz vafite jidla v samostatné nadobs.
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® UPOZORNENI: Pii obzvlgsts mastnych nebo
$favnatych grilovanych potravindch: Vlozte pedici
plech [11] pod grilovaci roit [12] jako odkapévaci

misku

Klesté
Klesté [10] slouzi k bezpeéné manipulaci s pedicim
plechem |11] a grilovacim rostem kdyz jsou jesté
horké (viz obr. B).
Drzte kle3t& |10 sklon&né mirné& dold.
Zahdknéte klesté [10] do okraje peciciho plechu

[11] nebo grilovaciho roztu [12,

/\ VYSTRAHA! U grilovaciho ro3tu 12| se musi
navic malé hacky klesti [10] zachytit shora do
miizky.

Naklofite kle3té |10 opatrné ve sméru horizontdly.
Zkontrolujte, zda klest& [10] pevné sedi. Presufite

plech [11] nebo grilovaci rot [12]

(viz obr. C)
Otoéte termostat | 3 | na pozadovanou teplotu
vareni.
Zvolte tlagitkem provoznich rezimd
pozadovany provozni rezim:

Provozni rezim

Vyp
Topné prvky jsou vypnuty.

Poloha

OFF

Horni ohfev

Jsou zapnuty pouze horni topné
prvky.

Spodni ohfev

Jsou zapnuty pouze spodni topné
prvky.

Horni a dolni ohiev

Jsou zapnuty horni i spodni topné
prvky.

RN



Nastavte Easova [6] na pozadovanou dobu
vafeni (max. 60 minut). Po&inaje polohou O se
dé &asovad otd&et v obou smérech.

Smér Doba pfipravy

Omezend doba vareni
Ve sméru otéleni  Rédio se po uplynuti

hodinovych rugi¢ek nastavené doby automaticky

vypne.
e Neomezena doba
Proti sméru vaFeni
hodinovych ru¢i¢ek . _
poloha ON Vyrobek se automaticky
nevypne.

Jakmile je &asovag [6] nastaven, vyrobek se
automaticky zapne.

UPOZORNENI:

Dokud je vyrobek zapnut, sviti kontrolka [5 ]
Tento vyrobek potfebuje 7 az 10 minut, aby se ve
varném prostoru | 1 | dosdhlo pozadované teploty
vareni.

Nastavenou doby vareni otogenim Easovage [6]
mozZete dodateéné kdykoliv zménit.

Otoéte Easova& [6] do polohy 0.
Kdyz se vyrobek vypne:
Zazni signdl.

Rozsviti se kontrolka [5]

® Recepty
® UPOZORNENI: Mnosstvi slozek slouzi pouze

pro referenci. Ty Ize upravit dle osobnich pfani.

Prisady

70 g misa, Eerveného nebo bilého

80 ml saké

5 ml sojové omacky

30 ml rostlinného oleje

50 g cukru

4 filety z lososa bez kiZe, o tloustce alespon

2,5 cm, 140 az 170 g kazdy

Pfiprava

Miso, saké, séjovou omécku, olej a cukr
rozilehdme. Vetfeme smés do povrchd lososovych
filetd. Vlozime do uzaviratelného plastového
s&cku nebo t&sné uzaviratelné nadoby. Bud'
okamzité pokradujte daliim krokem, nebo, pro
dosazeni nejlepsich vysledkd, asi 30 minut
marinujte.

Vyrobek predehfivejte hornim a dolnim ohfevem
po dobu 10 minut na teplotu 230 °C. Vylozte
peici plech hlinikovou félii. Z lososa offete
piebyte€nou marinddu a umistéte ho na plech.
Zasudte do vyrobku na prostfedni polici. Grilujte
asi 22 minut az je povrch p&kné zhnédly a
losos je uprostied trochu teply. Oblasti, které
jsou ohrozeny pfipdlenim, prikryjte folii. lhned
poddveijte.
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Prisady

300 g jemného hovéziho masa
1 na kolegka nakréjend cibule
1 citrén

50 g Ustficové omacky

50 g mésla

2 g soli

10 g &erného pepie

Pfiprava

Vyrobek predehfivejte hornim a dolnim ohfevem
po 10 minut na teplotu 230 °C.

Hové&zi maso nakrdijejte na asi 2 cm silné platky
a vyklepeite palickou, tak, aby 3lachy zmékly. To
moze byt naklepano az na tloustku asi 1 cm.
Okorente hovézi Ustficovou oméckou, mdslem,
soli a pepfem.

Rozlozte plétky cibule na plech. Polozte kousky
hovéziho na peéici plech. Pegici plech zasufte
do vyrobku na prosttedni polici. Pec¢te 10 minut
a vyjméte.

Pokropte hovézi maso trochou citronové §tavy
a 19 minut ve vyrobku ohfivejte, az je naptl
uvarené.
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Prisady

300 g kufecich prsou

1 vejce

30 g strouhaného parmezdnu
2 gsoli

Pfiprava

Vyrobek ptedehFivejte hornim a dolnim ohfevem
po dobu 10 minut na teplotu 230 °C.

Kufeci prsa se lehce naklepou palickou a potom
se po dobu 10 minut prosoluj.

KuFeci prsa potieme smési vajec a strouhaného
parmezdnu.

Pegici plech potfeme 3tétcem olejem. Kufeci prsa
polozte na pedici plech. Pedici plech zasuiite na
9 minut do stfedni polohy ve vyrobku, aZ je kufeci
koze upegena dozlatova.

Prisady

8 kufecich kidélek
8 g &erného pepfe
5 g mletého kminu

5 g medu

2 g soli

30 g olivového oleje
50 g ryZového vina

PFiprava

Vyrobek pfedehFivejte hornim a dolnim ohfevem
po dobu 10 minut na teplotu 230 °C.

Povrch kufecich kiidélek nafiznéte nékolikrat
nozem a asi 30 minut je marinujte v soli, ryzovém
viné a éerném pepri.

KuFeci kiidélka nattete $tétcem olivovym olejem a
polozte na grilovaci rodt. Zasufite grilovaci rodt do
sttedni z&suvky vyrobku. Peéte po dobu 20 minut.
Jednou otogte v poloving doby pfipravy.

Kufeci kiidélka potfete medem. Posypejte mletym
kminem. Kufeci kfidélka vlozte do vyrobku. Pecte
6 minut.



Prisady

6 velkych krevet (Eerstvé nebo rozmrazené)
100 g bramborové kase

30 g nasekaného Eesneku

30 g mléka

25 g mésla

3 gsoli

25 g bilého vina

10 g &erného pepte

Pfiprava

2/3 masa krevet ze zadni strany nafezte nozem.
1/3 masa krevet nefezte nozem. Pouzijte parétko
pro odstranéni stfeva od zadni strany a od konce
hlavy. Oteviete zadni &ast krevety a feZte nozem
proti probéhu vidken masa krevet.

Polozte krevety na pecici plech vylozeny

pecicim papirem, pokapeijte bilym vinem a soli.
Rovnomémné je rozdélte. Nakonec je posypeite
&ernym pepiem. Marinujte po dobu 10 minut.
Pridejte méslo, mléko a &esnek k bramborové kasi
a rovnomérné promicheijte. Napliite zadni &ast
krevet bramborovou kasi.

Vyrobek ptedehFivejte hornim a dolnim ohfevem
po dobu 10 minut na teplotu 180 °C.

Pe&ici plech zasufte do vyrobku na prostfedni
polici a 15 minut peéte.

Prisady

450 g malych brambor (Zlutych) - omytych a
osusenych

15 ml olivového oleje, a o n&co vice pro
namazdni pediciho plechu

3 g &esnekového présku

3 g nasekaného rozmarynu

Jemnd moiskd sol

Cerny pepf

Pfiprava

Vyrobek ptedehFivejte hornim a dolnim ohfevem
po dobu 10 minut na teplotu 230 °C.

Pegici plech potfete trochou oleje.

Brambory rozpulte nebo rozétvrte na asi 1,5 az
2 cm silné platky.

Brambory, olivovy olej, Eesnek, rozmaryn, sdl

a pepf smicheijte ve sttedné velké misce. Dobre
zamichejte, abyste pokryli viechny brambory.
Rozmistéte brambory na pfipraveny pegici plech.
Usporddeite je tak, aby fezné plochy sméfovaly
k plechu a ten zasufite na stfedni zasuvku ve
vyrobku.

Brambory peéte, obcas je obratte, dokud nejsou
zlatohné&dg, kfupavé a dope&ené. To trva v
z4vislosti na velikosti brambor 30 az 45 minut.
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Prisady

2 jarni cibule

250 g drceného kufeciho masa na gril bez kize
135 g strouhaného syra Gouda

1 nalozené Jalapefio-Chili

40 g &erstvého koriandru

3 mouéné tortilly v burrito velikosti

PFiprava

Vyrobek pfedehfivejte hornim a dolnim ohfevem
po dobu 10 minut na teplotu 230 °C.

Jarni cibuli nakrdjejte na tenké platky. Dejte
n&kolik tmavé zelenych &ésti stranou na
ozdobeni.

Kufe, syr, Jalapefio, koriandr a zbyvaijici jarni
cibulku rovnomérné rozmistéte na jedné strané
kazdé tortilly.

Polozte quesadillas na pecici plech vylozeny
pedicim papirem. Pecte 8 az 10 minut na
sttednim stojanu peéeni, nebo az jsou tortilly
zlatohnédé a syr je roztaveny.

Ozdobte kousky jarni cibulky, kterou jste dfive
dali stranou.
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Prisady

1 balicek mouky na tortillu
V2 jablka

7 g medu

0,5 g skofice

Pfiprava

Pol jablka nakrdijejte na tenké platky.

Polozte tortillu na rovny povrch. Nakréjené jablko
umistéte do stfedu. Smichejte jablko s medem a
posypeijte ho na povrchu rovnomémé skofici.
Okraj tortilly mirné natlacte smérem ke stfedu a
zformujte maly jableény kolé&. Pouzijte nékolik
paratek pro upevnéni tortilly na bocich tak, aby
se neoteviela.

Vyrobek pfedehfivejte hornim a dolnim ohfevem
po dobu 10 minut na teplotu 230 °C.

Pegici plech postrikejte pecicim sprejem.

Zasuhte minikol&é do stfedni zdsuvky do vyrobku
a pecte asi 7 minut.

Pfisady

1 svazek chrestu
60 ml olivového oleje
Soli

Cerstvé namlety cerny pepf

PFiprava

Vyrobek pfedehfivejte hornim a dolnim ohfevem
po dobu 10 minut na teplotu 230 °C.

Chtest dokladné umyite. Vezméte svazek
pohromadé a asi 2,5 cm od tvrdého/tlustého
konce ho odfiznéte.

Polozte chfest v jedné vrstvé na pedici plech.
Osuste tupovdnim.

Rozlijte olivovy olej velkoryse na chrest. Pak
posypeme chfest velkoryse soli a éerstvé
namletym Eernym peprem.

Pe&ici plech zasufte do vyrobku na prostfedni
polici a pecte 10 minut.



Prisady

1 platek zékladu pizzy

(max. 26 cm v priméru)

30 ml oleje

165 ml $pagetové omdeky

200 g strouhaného syra Gouda

18 plétkd feferonek

1 malé zelend paprika, nakrdjend na kolegka
2 velké houby, nakréjené na kolecka

Pfiprava

Vyrobek ptedehFivejte hornim a dolnim ohfevem
po dobu 10 minut na teplotu 230 °C.

Pegici plech posttikejte pecicim sprejem.

Polovinu t&sta poloZte na peéici plech a dejte do
sttedni zasuvky vyrobku. Potfete asi 30 ml oleje.
Peeme 8 az 9 minut, dokud zdklad pizzy ma
svétle hnédou barvu.

Upecené t&sto oblozte oméekou, strovhanym
syrem Gouda, feferonkami, zelenou paprikou a
houbami.

Peéte dalsich 11 az 13 minut, aZ se syr se roztavi
a korka je hnéda.

°
A
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Cisténi a péce
NEBEZPECi! Nebezpeéi zranéni

elektrickym proudem! Pred &isténim:
Vyrobek vzdy oddélte od napdienti.

NEBEZPECi! Nebezpeéi popdlenin!
Vyrobek negistéte bezprostfedné po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

VAROVANI! Neponoiuite elekirické &dsti
vyrobku do vody nebo jinych kapalin. Nikdy

vyrobek nedrzte pod tekouci vodou.

UPOZORNENI: Vycistéte vyrobek
bezprostfedné po vychladnuti. Jakmile zbytky
potravin oschnou, nejdou snadno odstranit.

Varny prostor a kryt

Odstrarite vedkeré pfisludenstvi z varného
prostoru .
Pravidelné pouziveijte vihky hadfik, abyste otteli
povrchy,
dvefe | 7 | (obé strany) a
okno (na obou strandch).
Pokud je to nutné, dejte jemny Cistici prostfedek
na tkaninu. Otfete ndsledné vlhkym hadfikem,
abyste odstranili zbytky myciho prostfedku.
Nepouzivejte zadné &istici spreje a jiné ostré
&istici prostfedky, protoze ty mohou zpUsobit
skvrny, pruhy nebo zdkal povrchd.
Nikdy nepouzivejte abrazivni &istici prostfedky.

Prislusenstvi

A

Prisludenstvi &istéte v dfezu.
Siln& znegisté&né prislusenstvi: Nechte piisludenstvi
pred &isténim chvili odmogit ve vodni lazni.

VYSTRAHA! Piislusenstvi neni vhodné pro
&idténi v mycce na nddobi.
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® Zlikvidovani

Obual se skladd z ekologickych materiéld, které

mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren

recyklovatelnych materiald.

/N,
&y

&

e 5y
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Pfi tfidéni odpadu se fidte podle ozna&eni
obalovych materidld zkratkami (a) a &isly

(b), s ndsledujicim vyznamem: 1 - 7: umélé
hmoty / 20 - 22: papir a lepenka / 80 - 98:
slozené latky.

Vyrobek a obalové materidly jsou
recyklovatelné, zlikvidujte je oddélené pro
lepsi odstranéni odpadu.

Logo Triman plati jen pro Francii.

O moznostech likvidace vyslouzilych zafizeni
se informujte u spravy vasi obce nebo mésta.

V zdjmu ochrany Zivotniho prostredi vyslouzily
vyrobek nevyhazujte do domovniho odpady,
ale predeijte k odborné likvidaci. O sb&rnach
a jejich oteviracich hodinéch se mizete
informovat u pfisluiné spravy mésta nebo
obce.

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben s nejvyssi peclivosti podle
prisnych kvalitativnich smérnic a pfed odeslanim progel
vystupni kontrolou. V pfipadé zévad mdate moznost
uplatnéni z&konnych prév viei prodejci. Vase prava ze
zdkona nejsou omezena nadi nize uvedenou zdrukou.

Na tento artikl plati 3 zéruka od data zakoupeni.
Zéaruéni lhita zacing od data zakoupeni. Uschovejte
si dobfe origindl pokladni stvrzenky. Tuto stvrzenku
budete potiebovat jako doklad o zakoupeni.

Pokud se do 3 let od data zakoupeni tohoto vyrobku
vyskytne vada materiélu nebo vyrobni vada, vyrobek
Vém - dle naseho rozhodnuti - bezplatné opravime
nebo vyménime. Tato zdruka zanikg, jestlize se
vyrobek poskodi, neodborné pouzil nebo neobdrzel
pravidelnou 4drzbu.

Zéaruka plati na vady materidlu a vyrobni vady. Tato
zéruka se nevztahuje na dily vyrobku podléhaijici
opottebeni (napf. na baterie), déle na poskozeni
kiehkych, choulostivych dil, napf. vypinact,
akumulétord nebo dild zhotovenych ze skla.

Cce



Pouzité vystrazné upozorneniaasymboly ... ............... ... .. Strana

Uvod. .. Strana
Pouzitie v stlade so zadanym G&elom . ... ... . Strana
Rozsah doddvky. . ... ..o Strana
Popis dielov . . ... Strana
Technické Odaje . ... ..o Strana

Bezpecnostné upozornenia ... Strana

Pred prvympouzitim. ... Strana

Obsluha. ... ... .. Strana
PrisluSenstvo . . . ..o Strana
Varenie a grilovanie. .. ... Strana
VYPNUHE .« oo Strana

Receply .. . o Strana
Filety Z 10S0SQ. . . .o Strana
Roastbeef steak . ... ... . Strana
Pedené kuracie prsia . .. ..ot Strana
Pe&ené kuracie kridla s &Giernym korenim .. ... ... Strana
Pedené krevely . . ... ..o Strana
Zemiaky S TOZMAMNOM . . ..ottt Strana
Kuracia quesadilla tex-mex .. ... Strana
Minijablkovy kol&& . . ... Strana
Pedend 3pargla . .. ... Strana
Rychla pizzanaplechu .. ... . Strana

Cistenie astarostlivost ... Strana

Likvidacia............... ... . Strana

Zaruka .. Strana

84

84
84
85
85
85

85
88

89
89
89
90

90
90
91
91
91
92
92
93
93
93
94

94
95
95

SK 83



Pouzité vystraziné upozornenia a symboly
V tejto priru¢ke a na obale sa pouZivaji nasledujice upozornenia:

NEBEZPECENSTVO! Tento symbol so
signdlnym slovom ,Nebezpe&enstvo”

A oznaduje nebezpelenstvo s vysokym
stupfiom rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete,
bude maf za ndsledok smrt alebo vazne
zranenie.

Napétie (striedavy prid)

Hertz (siefova frekvencia)

Watt

VYSTRAHA! Tento symbol so

signdlnym slovom ,Vystraha” oznaéuje
A nebezpelenstvo so strednym stupfiom

rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude maf

za nésledok vazne zranenie alebo smrf.

Tento produkt je klasifikovany ako ochrannd
trieda | @ musi sa uzemnit.

Produkt pouzivaite len v suchych interiéroch.

POZOR! Tento symbol so signdlnym
slovom ,Pozor” oznaduje nebezpegenstvo

A s nizkym stupfiom rizika, ktoré, ak sa mu
nevyhnete, bude maf za ndsledok [ahké
alebo stredne fazké zranenie.

Nebezpecenstvo - Grazu elektrickym
prodom!

Pozor, horici povrch!

OPATRNE! Tento symbol so signalnym
A slovom ,Opatrne” oznaduje mozné
poskodenie majetku.

Vhodné pre potraviny. Tento vyrobok
Ziadnym sp&sobom negativne neovplyviuje
chut alebo véiu.

UPOZORNENIE: Tento symbol so
0 signdlnym slovom ,Upozornenie” ponika

dalsie uZitoéné informdcie.

AUTOMAT NA PECENIE A @® Pouzitie v sUlade so zadanym
GRILOVANIE ucelom
® Uvod Tento produkt je uréeny na grilovanie a pecenie

potravin. NepouzZivaijte ho na Ziadne iné G&ely.

BlahoZeldme Vam ku kipe Vésho nového vyrobku.

Produkt je uréeny len na pouzitie v stkromnych

Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny vyrobok. Névod na
obsluhu je st&astou tohto vyrobku. Obsahuje délezité
upozornenia tykajice sa bezpe&nosti, pouzivania

a likvidécie. Skér ako za&nete vyrobok pouzivaf,
obozndmte sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a
bezpe&nosti. Vyrobok pouzivajte iba v stlade s
popisom a v uvedenych oblastiach pouzivania.

V pripade postipenia vyrobku daldim osobdm
odovzdaite aj vietky dokumenty patriace k vyrobku.
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domdcnostiach a nie na komerené Geely.

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za kody,
ktoré boli spdsobené neodbornym pouZivanim.



Po vybaleni vyrobku skontroluite, &i je balenie

kompletné a &i sU vietky asti v pozadovanom stave.
Pred pouzivanim odstrénite vietky obalové materidly.

[SlelelN]e o]~ [eo )=

EI=]

Vstupné napdtie:

Prikon:

Mini pec na pecenie
Plech na omrvinky
Klieste

Plech na pecenie
Grilovaci rost

Ndvod na pouzivanie

Priestor na varenie

Urovne na zasdvanie
Termostat

Prepina¢ prevddzkovych rezimov
Kontrolka

Casovag

Dvere

Rukovaf

Plech na omrvinky

Klieste

Plech na pecenie

Grilovaci rost

Napdjaci kabel s konektorom

220 - 240 V~, 50 Hz
1200 W

Trieda ochrany: |

Teplotny rozsah:
Objem varného priestoru:

100 °Caz 230 °C
cca 15 litrov

TUV-Rheinland/certifikat GS

Bezpecnostné
upozornenia

A

PRED POUZITIM PRODUKTU SA

OBOZI:IAMTE SO VSETKYMI
BEZPECNOSTNYMI POKYNMI
A POKYNMI NA POUZITIE!

KED BUDETE TENTO VYROBOK

ODOVZDAVAT DALEJ,
ODOVZDAJTE AJ KOMPLETNU
DOKUMENTACIU K VYROBKU!

V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd ndrok na zéruku!
Za ndsledne vzniknuté skody
nepreberdme Ziadnu zéruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlinych $kéd z dévodu
neodborného pouZivania alebo
nedodrZania bezpecnostnych
upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednos!

Deti a osoby s postihnutim

A VYSTRAH!-\!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A

URAZU PRE KOJENCOV A

DETI!

Deti nikdy nenechdvaite bez
dozoru v blizkosti obalovych
materidlov. Obalovy materidl
predstavuje nebezpedenstvo
udusenia.

SK
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Deti éasto podcefiuji rizikd Pouzitie v sUlade so zadanym

spojené s obalovymi materidlmi.  Oéelom

Poj Y

Obalovy materidl nie je hratka. A VYSTRAHA! Neodborné

Tento produkt mézu pouzivaf pouZzitie méze spdsobit zranenia.
deti od 8 rokov a starsie, ako a Tento produkt pouzZivaite vyluéne
osoby so znizenymi fyzickymi, podla tohto ndvodu. Nepokisajte
zmyslovymi alebo duSevnymi sa produkt Ziadnym sp&sobom
schopnosfami, alebo nedostatkom menif.

skisenosti a vedomosti, ak so Tento produkt je uréeny na to,
pod dozorom alebo boli poucené aby sa pouZival v domdcnosti,
ohladom bezpeéného pouZivania pripadne na podobné pouZivanie,
vyrobku a z toho vyplyvajicich ako napriklad:

nebezpecenstiev. v kuchyniach pre zamestnancov,
Deti sa nesmd hrat so zariadenim. v obchodoch, kanceldriach a
Cistenie a Gdrzbu nesm¢ inych komerénych oblastiach;
vykondvat deti mladsie ako v polnohospodérskych

8 rokov a stardie deti musia byt pri usadlostiach:

tychto &innostiach pod dozorom. zdkaznikmi v hoteloch, moteloch
Defom mladsim ako 8 rokov a inych obytnych zariadeniach
nedovolte pribliZif sa k produktu a v penziénoch s rafiajkami.

k napdjaciemu vedeniu. L .
Elektricka bezpecnost

/A NEBEZPECENSTVO!
Nebezpecenstvo zasahu
elektrickym priodom!
Nepokdiaijte sa opravovaf
produkt svojpomocne.

V pripade poruchy mézu
opravy vykondvat vyluéne len
kvalifikovani odbornici.
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A\ NEBEZPECENSTVO! Pripojné vedenie chrarite pred

Nebezpecenstvo zasahu poskodenim. Nenechaite ho visief

elektrickym pradom! Produkt nad ostrymi hranami a nestlécajte

nepondrajte do vody alebo inych ho, ani ho neohybaite. Pripojné

kvapalin. Produkt nikdy nedrzte vedenie drzte v dostatoénej

pod teéicou vodou. vzdialenosti od horicich pléch a
A NEBEZPECENSTVO! otvoreného plamefia.

Nebezpecenstvo zasahu Obsluha

elektrickym priodom!
NepouZivajte poskodeny produkt.
Ak je produkt poskodeny, odpojte
ho od elekirickej siete a obréfte sa
na predaijcu.

Produkt sa nesmie pouZivaf,

ak spadne alebo mé viditelné
poskodenia.

Pred pripojenim produktu k
elektrickej sieti skontroluite,

&i napdtie a menovity prid
zodpovedaji Gdajom o napdjani
uvedenym na typovom $titku
produktu.

Siefov( zéstréku a pripojné
vedenie pravidelne kontrolujte na
poskodenia. Ked' je pripdjacie
vedenie poskodené, musi ho
vymenit vyrobca, jeho zdkaznicka
sluzba alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa
predidlo nebezpedenstvém.

/A NEBEZPECENSTVO!
Nebezpecenstvo
popalenia! Produkt je poéas
prevadzky hordci.

Produktu sa nedotykaijte poéas
pouzivania alebo bezprostredne
po nom.

Produkt neukladajte na horice
povrchy (plynovy spordk,
elektricky spordk, rira na pecenie
atd’).

Produkt pouZivajte na rovnom,
stabilnom, &istom, teplu vzdornom
a suchom povrchu.

Produkt nezakryvaite, ked' sa
pouziva alebo krdatko po ukonéeni
pouzivania, kym je este teply.
Pouzivanie pred|Zovacich kéblov
sa neodporiéa. Ak by bolo
nevyhnutné pouzit predlZovaci
kébel, musi byt tento uréeny pre
hodnotu prddu minimélne 10 A.
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UlozZte pripojné a predlZovacie
vedenia tak, aby nikto nemohol
zakopnf a ni¢ sa nemohlo
poskodif.

Tento produkt nie je uréeny na to,
aby bol prevadzkovany s pouzitim
externych spinacich hodin alebo

samostatného dialkového systému.

Ked manipulujete s hordcim
prislusenstvom, vZdy pouZite
rukavice a dodané klieste.
Vyrobok nikdy nepouZivaijte bez
vloZeného plechu na omrvinky.
To zabrdni priamemu znedisteniu
priestoru na varenie a ulah&i
starostlivost a Gdrzbu vyrobku.

Cistenie a starostlivost
/A VYSTRAHA!

Nebezpecenstvo
poranenia! Ked' sa chystdte
produkt vyéistif, alebo ho uz
nebudete pouzivaf, odpojte ho od
elektrickej siete.

Napdjaci konektor nefahajte zo
zasuvky za kdbel.
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Produkt, pripojné vedenie a
siefovl zdstréku chrdite pred
prachom, priamym slneénym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajicou vodou.

Produkt chréiite pred teplom.
Produkt neumiestiivjte do blizkosti
otvoreného ohfia alebo zdrojov
tepla, ako sd kachle alebo
ohrievace.

Na distenie skla na dveréch pece
nepouZivajte abrazivne &istiace
prostriedky, pretoze by mohli
poskriabat povrch, éo méZe viest
k prasknutiu skla.

Na ¢&istenie nikdy nepouZivajte
parny Cistic.

Pred prvym pouzitim

Odstranite obal. Skontrolujte, &i sU vetky &asti
kompletné.
Pred prvym pouzitim: Vyrobok prevadzkuijte
prézdny, aby sa vyparili eventudlne zvysky z
vyroby.
Vyrobok postavte na rovni plochu, ktord je
vzdialend minimélne 15 cm od stien, aby bolo
zabezpe&ené vetranie a odvetravanie.
Z priestoru na varenie | 1 | vyberte vietko
prisludenstvo. Vyberte hrubsie necistoty a zvysky
z obalov. Priestor na varenie utrite &istou a
suchou handrou.
Zatvorte dvere [7]
Napdijaci konektor |13] zapojte do vhodne;j

zdsuvky.



Daliie kroky pozrite v kapitole ,Obsluha”. ® UPOZORNENIE: V pripade mimoriadne

Prepinac prevadzkovych rezimov [4 ] prepnite mastného alebo $favnatého grilovaného jedla:
na (ohrev z hornej a spodnej strany). Vlozte plech na pecenie 11| pod grilovaci rost
Termostat | 3 | nastavte na 230 °C. a tak bude sluzit ako zdchytnd miska

Casovaé @ nastavte na 20 mindt. Rozsvieti sa
kontrolka [5] Eventudlne zvysky sa vyparia. To  Klieste

je normdlne a nezévadné. Klieste [10] sloZia na bezpednd manipuléciu s plechom
Po uplynuti nastaveného &asu: Produkt nechajte  na pecenie [11] a grilovacim rostom [12] ked' so tieto
10 mindt ochladndt. este stale horice (pozri obr. B).
Vytiahnite siefov zdstreku |13] zo zdsuvky. Klieste |10] drzte naklonené mierne nadol.
Vycistite produkt a diely prisluSenstva (pozri Klieste |10] zaistite do okraja plechu na pe&enie
,Cistenie a starostlivost”). [11] alebo grilovacieho rostu
o M A OPATRNE! Pri grilovacom roste |12 musia

dodatoéne malé haky na kliedfoch |10] zasahovaf

hora do mriezky.
Plech na omrvinky z e

Klieste [10] opat klofite do vod h
/\ OPATRNE! Plech na omrvinky [9] chréni dno esie L5 opdline naionie do vodorovneho

smeru.

P”ells'fl(]’fu.”qume.“'e pred hrubymi necistotami Skontrolujte, ¢i s kliedte 10| dobre upevnené.
a viahcuje cistenie. Pohybte plechom na peéenie [11] alebo

Produkt pouzivajte vyluéne s vlozenym plechom grilovacim rostom [12]

na omrvinky.

Plech na omrvinky [9] dr3te za rozirend hranu

drZiaka. Plech na omrvinky zasufite v spodnej (pozri obr. C)

&asti produktu (pod spodnym vyhrievacimi Termostat | 3 | nastavte na poZadovani teplotu

&lénkami) a2 na doraz dozadu. varenia.

S prepinaom prevadzkovych rezimov

Plech na pecenie vyberte pozadovany rezim:

Plech na pecenie |11]sl6Zi na pedenie jeddl bez

pouzitia nddob. Poloha Prevadzkovy rezim

Pouzll’re,p.)ople[.nc pecenie, oby, sov|e,d|o Vypno¥

nepripdlilo a &istenie nebolo naroéné. OFF S , ,

Vyhrievacie &lanky st vypnuté.

Grilovaci rost Ohrev hornej ¢asti

Grilovaci rost 12| pouZivaite: Zapni sa iba horné vyhrievacie

Ked' chcete varif jedld v samostatnej nddobe. Ohrev spodnej éasti

Zapni sa iba spodné vyhrievacie
&lanky.

Ked' chcete grilovaf vécsie jedld. &lanky.

Ohrev spodnej aj hornej

|:| Casti
Zapn( sa horné a spodné

vyhrievacie &lanky.
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Casovaé @ nastavte na pozadovany &as
varenia (max. 60 mindt). Vychddzajic z polohy
0, casovad je mozné otdaf do obidvoch strén.

Smer Cas varenia

Obmedzeny éas varenia

V smere pohybu Produkt sa vypne automaticky

hodinovych

ruciciek

po uplynuti nastaveného &asu.

Proti smeru pohybu Neobmedzeny éas

hodinovych varenia
ruic¢iek poloha  Produkt sa automaticky
ON nevypne.

Po nastaveni &asova&a [ 6] sa produkt
automaticky zapne.

® UPOZORNENIA:

Ked'je produkt zapnuty, sviefi kontrolka [5]
Produkt potrebuje 7 az 10 mindt asu na
dosiahnutie pozadovanej teploty v priestore na
varenie .

Nastaveny ¢as varenia mdzete kedykolvek
dodato&ne zmenit oto&enim Easova&a [6 ]

Casova& [6] prepnite do polohy 0.
Ked' sa produkt vypne:
Zaznie signdl.

Kontrolka | 5| zhasne.
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Recepty

UPOZORNENIE: Uvedené mnoZstvé st iba
orienta&né hodnoty. Mézete ich upravit podla
svojho uvazenia.

Prisady

70 g miso, Eervené alebo biele

80 ml saké

5 ml séjovej omacky

30 ml rastlinného oleja

50 g cukru

4 filety z lososa bez koze, minimélne 2,5 cm
hrubé, s hmotnostou 140 az 170 g

Priprava

Miso, saké, séjovi omécky, olej a cukor
rozmie$ame. Touto zmesou potrieme filety z
lososa. Vlozime do uzatvératelného plastového
vrecka alebo do utesnenej nddoby. Bud' ihned
pokracujeme s dalsim krokom alebo, pre lepsi
vysledok, marinujeme priblizne 30 mindt.
Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 230 °C. Na plech na
pecenie polozime alobal. Zvy3ni marinddu z
lososa zotrieme a poloZime ho na plech na
pecenie. Plech zasunieme na strednej kolajnicke
do vnétra produktu. Grilujeme priblizne 22 mindt,
az je povrch opeceny a losos je v strede teply.
Oblasti, ktoré by sa mohli pripdlif, prikryjeme
féliou. Okamzite podévame.



Prisady

300 g jemného hovédzieho mdsa
1 na plétky nakrdjand cibula

1 citrén

50 g ustricovej omaeky

50 g masla

2 g soli

10 g ¢ierneho korenia

Priprava

Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 230 °C.
Hovédzie méso nakrdjame na priblizne 2 cm

hrubé platky a naklepeme ich, aby 3lachy zmakli.

Naklepat ho méZeme na hribku priblizne 1 cm.
Maéso okorenime ustricovou omdckou, maslom,
solou a &iernym korenim.

Po plechu na peéenie rozlozime nakrdjani
cibulu. Na plech poloZime pripravené méso.
Plech zasunieme na strednd kolajni¢ku do vnitra
vyrobku. Pe¢ieme 10 mindt a vyberieme plech
von.

Na hovddzie méso nakvapkame trochou
citrénovej §favy a 19 minit edte ohrievame v
produkte, az je polouvarené.

Prisady

300 g kuracich pfs

1 vajce

30 g nastrihaného parmezdnu
2 gsoli

Priprava

Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 230 °C.

Kusky kuracich pfs mierne naklepeme a potom
nechdme 10 min0t osolené odstdf.

Kusky kuracich pfs potrieme zmesou vaijicka a
nastrdhaného parmezénu.

Plech na pecenie potrieme olejom. Na plech
polozime kisky kuracich pfs. Plech na pe&enie
zasunieme na 9 mindt na strednej kolajnicke
dovnitra, az so kuracie prsia zlato-hnedé.

Prisady

8 kuracich kridel

8 g &ierneho korenia

5 g rimskej rasce, mletej
5 g medu

2 g soli

30 g olivového oleja
50 g ryZového vina

Priprava

Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 230 °C.

Povrch kuracich kridel niekol'kokrdt narezeme
nozom a kridla marinujeme priblizne 30 minGt v
soli, ryZzovom vine a &iernom koreni.

Kuracie kridla potrieme olivovym olejom a
poloZime na grilovaci rodt. Grilovaci rost
zasunieme na strednej kolajnicke do vnitra
vyrobku. Pec¢ieme 20 mindt. V polovici Easu kridla
otodime.

Kuracie kridla potrieme medom. Posypeme
rozomletou rimskou rascou. Kuracie kridla vloZime
do produktu. Pecieme 6 mindt.
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Prisady

6 velkych kreviet (Eerstvé alebo rozmrazené)
100 g zemiakovej kase

30 g nasekaného cesnaku

30 g mlieka

25 g masla

3 gsoli

25 g bieleho vina

10 g ¢ierneho korenia

Priprava

2/3 mésa kreviet narezeme zo zadnej strany
nozom. 1/3 mdsa kreviet nechdme nenarezand.
Pouzijeme 3pdradlo, aby sme odstrénili &revo zo
zadnej strany a konca hlavy. Otvorime zadnd
stranu krevety a rezeme noZom proti vidknam.
Krevety polozime na plech na pe&enie vystlany
papierom na peéenie, pokvapkame bielym
vinom a osolime. Rovnomerne rozlozime.

Potom okorenime &iernym korenim. Marinujeme
10 mindt.

Do zemiakovej kase priddme maslo, mlieko a
cesnak a dobre premieSame. Zadnu stranu kreviet
naplnime zemiakovou ka3ou.

Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 180 °C.

Plech zasunieme na strednej kolajnicke do vnitra
vyrobku a pecieme 15 mindt.
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Prisady

450 g malych zemiakov (Zlté) - umyté a
uschnuté

15 ml olivového oleja a trochu na naolejovanie
plechu na pe&enie

3 g cesnakového prasku

3 g &erveného nasekaného rozmarinu

Jemné& morskd sol

Cierne korenie

Priprava

Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 230 °C.

Plech na pecenie potrieme olejom.

Zemiaky narezeme na polovice alebo 3tvrtiny na
1,5 aZ 2 em hrubé kosky.

V stredne velkej miske rozmie3ame spolu so
zemiakmi olivovy olej, cesnak, rozmarin, sol

a &ierne korenie. Dobre pootd&ame, aby boli
zmesou pokryté celé zemiaky.

Zemiaky poloZime na pripraveny plech.
Usporiadame ich tak, aby rezné plochy smerovali
k plechu a zasunieme na strednej kolajnicke
dovnutra produktu.

Zemiaky pecieme, prileZitostne otd&ame, az so
zlato-2Ité, chrumkavé a upeené. V zdvislosti od
velkosti zemiakov to méze trvat 30 az 45 mindt.



Prisady

2 jarné cibulky

250 g narezaného kuracieho mésa na grilovanie
bez koze

135 g nastréhaného syra Gouda

1 nalozend paprika Jalapefio

40 g listkov &erstvého koriandru

3 tortily vo velkosti burita

Priprava

Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 230 °C.

Jarnt cibulku nakrgjame na malé kolieska. Zopdr
tmavozelenych asti odloZime na dekoraéné
O&ely.

Kura, syr, papri¢ku Jalapefio, koriander a zvy3ok
jarnej cibulky rovnomerne rozlozime na jednu
stranu tortily.

Quesadilly poloZime na plech vystlany papierom
na pecenie. Pec¢ieme na strednej kolajnicke 8 az
10 mindt alebo dovtedy, az sg tortily zlato-hnedé
a syr je roztopeny.

Oblozime predtym odlozenymi kdskami jarnej
cibulky.

Prisady
1 tortilovy wrap
Polovica jablka
7 g medu
0,5 g 3korice

Priprava
Polovicu jablka narezeme na Gzke pldtky.
Tortilu poloZime na rovny povrch. Nakrdjané
jablko poloZime do stredu. Jablko natrieme

medom a povrch rovnomerne posypeme $koricou.

Okraj tortily opatrne zavinieme do stredu a
vytvarujeme maly jablkovy kol4g. Pouzijeme
niekolko 3pdradiel na upevnenie fortily na
bokoch, aby sa neotvérala.

Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 230 °C.

Plech na pecenie postriekame sprejom na
pecenie.

Mini kolaé€ vloZime na strednej kolajnicke
dovnitra a peéieme priblizne 7 min0t.

Prisady
1 zvézok 3pargle
60 ml olivového oleja
Sol
Cerstvo namleté &ierne korenie

Priprava
Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 230 °C.
Sparglu dékladne umyjeme. Zoberieme cely
zvéizok a odrezeme priblizne 2,5 cm jemné/
hrubé konce.
Sparglu polozime v jednej vrstve na plech na
peenie. Nasucho postléZame.
Sparglu dobre naolejujeme olivovym olejom.
Potom ju osolime dostatoénym mnozstvom soli a
posypeme &erstvo namletym &iernym korenim.

Plech zasunieme na strednej kolajnicke do vnitra

vyrobku a pe&ieme 10 mint.
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® Cistenie a starostlivosf

Prisady .
/\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpetenstvo

1 cesto na pizzu

(max. priemer 26 cm)

30 ml oleja

165 ml omdacky na 3pagety

200 g nastrohaného syra Gouda

18 kiskov feferénov

1 malé zelend paprika, nakrdjand na krizky
2 velké hriby, narezané na plétky

Priprava

Produkt predohrejeme s hornym a spodnym
ohrevom 10 mindt na 230 °C.

Plech na pecenie postriekame sprejom na
pecenie.

Polovicu cesta poloZime na plech na pecenie a
zasunieme do produktu na strednej kolajnicke.
Potrieme 30 ml oleja.

Pecieme 8 az 9 mindt, az je cesto na pizzu
svetlohnedé.

Upegené cesto potrieme omackou na $pagety,
pridéme nastréhany syr Gouda, feferény, zelend
papriku a hriby.

Pe&ieme dalsich 11 az 13 mindt, az je syr
roztopeny a kérka hnedd.
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zasahu elektrickym priodom! Pred
&istenim: Produkt vZdy odpojte od napdjania.

NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popadlenia! Produkt nedistite bezprostredne po
pouziti. Produkt nechajte najskér vychladnuf.

VYSTRAHA! Elekirické &asti produktu
nepondrajte do vody alebo inych kvapalin.
Produkt nikdy nedrzte pod tecicou vodou.

UPOZORNENIE: Produkt ogistite hned' po
vychladnuti. Ak sa na produkte nachddzajo
zaschnuté zvysky potravin, fazko sa odstrafiujd.

Priestor na varenie a teleso

Z priestoru na varenie vyberte vietko
prislusenstvo
Pouzivaijte iba navlhéend handry, na

utretie povrchov,

dveri | 7] (z obidvoch strén) a

okienka (z obidvoch strdn).
Podla potreby pridajte na handri¢ku jemny
umyvaci prostriedok. Aby ste odstranili zvysky
umyvacieho prostriedku, pouzite nésledne
navlhéend handru.
NepouZivaijte spreje na Eistenie a iné agresivne
&istiace prostriedky, lebo tieto mézu spdsobif
flaky, pasy alebo zakalenie povrchu.
Nepouzivaite prostriedky na drhnutie.

Prislusenstvo

Prislusenstvo umyte vo vylevke.
Prili§ znecistené prislusenstvo: Nechajte ho pred
umyvanim chvilu namoéené vo vode.

/\ OPATRNE! Prisluzenstvo nie je vhodné na

umyvanie v umyvacke riadu.



® Likvidéacia

Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré

mézete odovzdaf na miestnych recyklaénych
zbernych miestach.

/N,
&y

&

I 5y

Vsimaite si prosim oznacenie obalovych
materidlov pre triedenie odpadu, si oznaéené
skratkami (a) a &islami (b) s nasledujicim
vyznamom: 1 - 7: Plasty / 20 - 22: Papier a
kartén / 80 - 98: Spojené latky.

Vyrobok a obalové materidly so
recyklovatelné, zlikvidujte ich oddelene pre
lepsie spracovanie odpadu.

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

O moznostiach likvidécie opotrebovaného
vyrobku sa méZete informovat na Vasej
obecnej alebo mestskej sprave.

Ak vyrobok doslizil, v zdujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdaijte na
odbornu likvidaciu. Informdcie o zbernych
miestach a ich otvéracich hodinéch ziskate na
Vasej prislusnej sprave.

® Zaruka

Tento vyrobok bol dékladne vyrobeny podla prisnych
akostnych smernic a pred dodanim svedomito
testovany. V pripade nedostatkov tohto vyrobku Vém
prindleZia z&konné prava voéi predajcovi produktu.
Tieto zdkonné préva nie si nadou nizdie uvedenou
zérukou obmedzené.

Na tento produkt poskytujeme 3-roéni zaruku

od ddatumu ndkupu. Zéruénd doba zadina plyndf
datumom kipy. Starostlivo si prosim uschovaite
origindlny pokladniény listok. Tento doklad je potrebny
ako dékaz o kipe.

Ak sa v rdmci 3 rokov od ddtumu ndkupu tohto
vyrobku vyskytne chyba materidlu alebo vyrobnd
chyba, vyrobok Véam bezplatne opravime alebo
vymenime - podla nasho vyberu. Tato zdruka zanikd,
ak bol produkt pogkodeny, neodborne pouzivany
alebo neodborne udrZiavany.

Poskytnutie zaruky sa vzfahuje na chyby materiélu
a vyrobné chyby. Tato zaruka sa nevzfahuje na
asti produktu, ktoré su vystavené normdlnemu
opotrebovaniu, a preto ich je mozné povazovaf

za opotrebovatelné diely (napr. batérie) alebo na
poskodenia na rozbitnych dieloch, napr. na spinagi,
akumuldtorovych batériach alebo Eastiach, ktoré so
zhotovené zo skla.

Cce
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