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List of pictograms used

Read the instructions

60 minute timer switch and an addi-
tional continuous operation mode

Volt

mm- Precise temperature adjustment from
2308 70-230°C

Alternating current/voltage

14L oven chamber

Hertz

LRGN

Wattage

@ Power consumption
&

Corrugated cardboard

Safety information
Instructions for use

Gws GS certified

Observe the warnings and safety
instructions!

Risk of fatal injury and accidents for
infants and children!

Packaging made from recycled
material

Warning! Danger of electric shock!

Dispose of the packaging and prod-
uct in an environmentally-friendly
manner!

FOOD SAFE! This product has no ad-
verse effect on taste or smell.

CE mark indicates conformity with
c € relevant EU directives applicable for
this product.

) B =P

Combined oven and grill
(High heat)

Combined oven and grill
——— ] | (Heat from above/below)

Combined oven and grill

(Heat from below)

Caution! Risk of burns due
to hot surfaces!

AZUL

Dispose of paper and cardboard pack-
aging in the blue recycling container.

Dispose of plastic, metal and
composite packaging in the yellow

recycling container.

Mini Oven

® Introduction

©

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




The product is only designed for baking, heating
up and grilling food, and it is for domestic pur-
poses only. Any use other than that described or
any product modification is prohibited and will re-
sult in personal injury or damage to the product.
The manufacturer assumes no liability for damages
due to improper use. This product is not intended
for commercial use.

Rails

Temperature control
Green indicator light
Function switch

Red indicator light
Timer

Crumb tray (inserted)
Grill rack

Baking tray

Removal tongs

BRENSENENS

Model number:  PD-2007

Mains voltage: ~ 220-240 V~, 50/60Hz

Power input: 1300W

Oven chamber:  approx. 14|

Dimensions: approx. 40.5 x 27.0 x 34.0cm
(W xHxD)

1 mini oven

1 crumb tray

1 grill rack

1 baking tray
1 removal tongs
1 set of instructions for use

/\ Safety notices

BEFORE USING THIS PRODUCT,
PLEASE FAMILIARISE YOURSELF
WITH ALL OF THE SAFETY NO-
TICES AND INSTRUCTIONS FOR
USE! PLEASE ALSO INCLUDE
ALL DOCUMENTATION WHEN
PASSING THIS PRODUCT ON
TO OTHERS!

A ] WARNING!
\ﬁﬂ% DANGER TO LIFE AND
RISK OF ACCIDENTS FOR
INFANTS AND CHILDREN!
Never leave children unsuper-
vised with the packaging mate-
rial. The packaging material
poses a suffocation hazard. Chil-
dren frequently underestimate the
dangers.
Always keep children away from
the product.
This product is not a toy and
should be kept out of the reach
of children. Children cannot rec-
ognise the dangers associated
with the use of the product.
Do not allow children to play
with the product.
This device may be used by chil-
dren age 8 years and up, as
well as by persons with reduced

GB/IE/NI/MT 7
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physical, sensory or mental co-
pacities, or lacking experience
and/or knowledge, so long as
they are supervised or instructed
in the safe use of the device and
understand the associated risks.
Do not let children clean and
maintain the product unless they
are over 8 years old and super-
vised.

Keep the device and the connec-
tion cable away from children
under 8.

The product should always

be unplugged from the mains
when it is unattended and
during cleaning.

Do not leave the product or pack-
aging material lying unattended.
Plastic film or bags, expanded
polystyrene etc. can turn into
dangerous toys for children.

Avoid the risk of fatal

injury from electric
shock

Check the product for damage
before connecting it to the power
supply. Never use the product if
it is damaged in any way.
Immediately unplug the mains
plug from the mains socket if you

GB/IE/NI/MT

hear or smell anything unusual
or if you notice a malfunction.
Ensure that the mains cable never
becomes wet or moist during op-
eration.

Do not immerse the product in
water or other liquids.

Protect the product from moisture,
drip water and splash water.

Do not place objects filled with
liquids, e.g. vases, on top of the
product.

If liquid gets into the product,
immediately unplug it from the
power supply. Have the product
checked before using it again.
Protect the mains cable from
sharp edges, mechanical strain
and hot surfaces.

Only touch the insulated part of
the mains plug when connecting
or disconnecting it from the mains
supply!

Only use the product in dry rooms,
never outdoors or in damp envi-
ronments.

Always disconnect the product
from the power supply after use
and before cleaning. The prod-
uct will continue to draw a mini-
mal amount of power when it is
switched off but still connected
to the electricity supply. In order
to switch the product off



completely, unplug the mains
plug from the mains socket.

Never open any of the electrical

equipment or insert objects into
it. Such interferences pose a risk
of fatal injury from electric shock.
If this product’s mains cable is
damaged, it must be replaced

by the manufacturer, its customer

services or a similarly qualified
specialist to ensure dangerous
situations do not arise.

Before use, ensure that the avail-

able mains voltage matches the
operating voltage required by
the product (220-240V~,
50/60Hz).

A Prevent fire and
injury hazards

Do not cover the product with
any objects while it is in use.
Excessive heat can result in fire.
Never leave the product unat-
tended whilst in operation. Ex-
cessive heat can result in fire.
Never dry textiles or other ob-
jects on, above or in the product.
Only connect the product to an
easily accessible socket, so that
it can quickly be disconnected
from the mains in the event of a
fault.

Make sure that the ventilation
openings on the product are al-
ways clear. Risk of overheating!
Lay the mains cable in such a way
that nobody can step on or trip
over it.
& Never touch the glass
door or the housing during
use as these can be very hot.
Use an oven cloth or similar to
open the glass door in order to
avoid burns!
Never touch the heating elements
or the viewing window during
operation or before the product
has cooled down. During opera-
tion, do not touch anything in the
oven chamber. Wait until the
product has cooled down. Oth-
erwise you may be burned.
Allow the product to cool down
after use before transporting it.
Always use oven gloves or pot
holders when handling a hot
productl
Do not use the product with an
external timer or a separate
remote control system.

A Danger of damage

to property

Make sure that the product,
mains cable or the mains plug
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do not come into contact with
heat sources such as the hot
plates or naked flames.
Only operate the product with
the supplied original accessories.
Do not kink or squash the mains
cable.
Always remove the mains cable
from the mains socket by pulling
on the plug and not on the cable
itself.
During operation, make sure that
no flammable materials are in
close proximity to the product
(e.g. tea towel, oven cloths, etc.).
Do not use the baking tray for
storing and handling acidic,
alkaline or salty food!
The user does not need to take
any steps to set the product to
50Hz or 60 Hz. The product
automatically sets itself to 50 Hz
or 60Hz.
w FOOD SAFE! This prod-

5 uct has no adverse effect

on taste or smell.

@ Setting up the product

Note: Remove the product and the accessories
from the packaging. Remove all stickers, protective
films and transport locks from the product.

Note: Check that all parts are present and free
from damage.

Note: Clean all parts as described in the section
“Cleaning and care”.
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Do not put the product in the im-
mediate proximity of water, such
as washbasins, washtubs or in
damp cellars. There is also a risk
of electric shock.

Never place the product below wall
units or alongside curtains, shelf
units or other flammable objects.
Above the product, there should
be at least 10 cm clearance from
wall units, ceilings, walls or simi-
lar, whilst this should be 5cm on
both the left and right-hand side
of the product. For this reason,
the product must not be placed
in cupboards or similar. Other-
wise, this may result in inade-
quate ventilation for the product,
which may cause a fire or an-
other type of damage.

Set up the product on a heat-re-
sistant surface only. There is
otherwise a risk of fire and the
product may be damaged. The
area beneath the base of the
product can become discoloured
and damaged. Furthermore, if
the surface on which the product
is placed is soft, then there may
be permanent imprints left in it.
Place the product on a solid, level,
heat-resistant surface (e.g. work
surfaces made of stainless steel
or natural stone such as granite).



Make sure there is sufficient ven-
tilation around the product.

Push the product back with the
rear facing the wall. The spacers
on the back must be in contact with
the wall. Make sure that the wall is
made of heatresistant material, such
as a filing, natural stone or granite.

® Before first use

Insert the plug into a mains power socket.

Turn the temperature control | 2 | clockwise until
the stop at the highest temperature.

Turn the function switch | 4 | to heat from above/
below [—Z].

Open the glass door and keep it open for this
process.

Remove any accessories out of the oven chamber.
Turn the timer [ 6] to 20 minutes. The product
automatically switches itself off after 20 minutes.
If you want to stop the cooking process early,
turn the temperature control | 2 | anti-clockwise
until the stop, turn the function switch |4 |to
and put the timer [ 6] in the “OFF” position.
Note: When using the product for the first time,
there may be a little smoke or a mild smell as a
result of residues left during production. This is
normal and not at all dangerous. Make sure
there is sufficient ventilation by, for example,
opening a window.

Allow the product to cool and clean it as de-
scribed in the section “Cleaning and care”.

The product is now ready for use.

® Prior to first use

Notes about the glass door:

CAUTION! RISK OF DAMAGE TO PROPERTY!
Do not use the glass door as a support. Do not
place any objects on the glass door. This causes
damage to the hinges.

If you are preparing particularly fatty dishes then
more smoke may be produced during cooking. In
this case, do not completely close the glass door,
but leave it slightly ajar: this glass door has a rest
position so that a gap is left. When you carefully
close the glass door, it snaps info this rest position
just before closing.

Always open and close the glass door carefully. To
prevent the oven from tipping over, the door must
be held by the handle at all times when opening
and closing it.

Insert the crumb tray
Push the crumb tray | 7 | beneath the lower
heating elements so that it lies flat on the base
of the product.

Use the grill rack:
Always use the removal tongs
to put the grill rack [ 8] into or take
it out of the product. Injuries may
otherwise occur.
Never place the grill rack
directly on the heating elements.
Doing so may result in property
damage.

Push the grill rack [ 8 | into one of the three rails
[1]in the oven chamber.

In order to remove the hot grill rack [8], hook
the removal tongs [10| onto it as shown in
Figure 1.
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How to use the baking tray:

Always use the removal tongs
to put the baking tray [9]into or
take it out of the product. Injuries
may otherwise occur.

CAUTION! RISK OF DAMAGE
TO PROPERTY!

Never place the baking tray [9]
directly on the heating elements.
Doing so may result in property
damage.

Do not use the baking tray [9]
for storing and handling acidic,
alkaline or salty food!

Always use baking paper where
possible to keep the baking tray
[9] clean and to protect it from
burned-in fat coming from food.
If the baking tray [9]is greased
for baking, it must be thoroughly
cleaned afterwards with warm
water and a mild detergent! Do
not scratch the baking tray [9]

with sharp cutlery.

Push the baking tray [9]into one of the three
rails [1]in the oven chamber.

In order to remove the hot baking tray [9],
hook the removal tongs [10] onto it as shown
in Figure 2.
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To turn the product on, set the fimer [6] o the
position “ON” or to the desired cooking time
(minutes).

Function switch:
The function switch | 4 | can be used to switch on the
product and set one of the three different functions:

Symbol  Meaning

“Heat from above”, such as for
grilling

"Heat from below”, such as for
baking cake

"Heat from above & below”, such
as for baking pizza

OFF || "OFF": the product is switched off.

Temperature control:
You can set the desired temperature with the tem-

perature control [2].

Continuous operation/timer operation

The cooking time is set using the timer [6:
Set the fimer 6] to the desired cooking time.
The red indicator light | 5 | lights up. After the
set time has elapsed then the signal tone sounds
and the product stops producing heat. The red
indicator light | 5 | goes out.
If you want to use the product without setting a
fime (continuous operation), turn the fimer [
anti-clockwise to the “ON" position. The red
indicator light| 5 | lights up. When you want to
turn it off, turn the timer [6] clockwise to the “OFF”
position. The red indicator light | 5 | goes out.
Note: You can use the timer [6 | purely as a
timer without cooking anything. Slide the function
switch [ 4] to [oFF). After this, set the desired fime
on the timer [ 6 | The switch on the timer[6]
now moves anti-clockwise towards the “OFF”
position. A signal tone will sound when the set
time has elapsed. In this case, the product is
not producing heat.



o

Never lay/place containers or
food directly on the product
base, the heating elements, or
the crumb tray [7]. Doing so
may result in property damage.

Place the crumb tray | 7 | into the product.
Remove the grill rack | 8 | and the baking tray
[2] from the product. If necessary, put baking
paper on these or alternatively, coat the bak-
ing tray [9] with fat that is suitable for baking.
Note: Depending on the dish, the oven must
be pre-heated. Stick to what is stated in the
recipe in question. Pre-heating is useful for ex-
tremely short baking periods, for crispy crusts
and for delicate dishes that require a consistent
temperature, such as soufflés. If pre-heating is
not necessary, go straight to step 3.

Let the product heat up to the desired femperature:
Close the glass door.

Set the desired temperature using the tempera-
ture control [2].

Select the desired function with the function
switch [4].

Use the fimer [6] o set a pre-heating time of

at least 15 minutes. The red indicator light
shows that the product is switched on. The
switch on the timer [6 ] now moves anti-clock-
wise towards the “OFF” position.

When the set temperature has been reached, then
the green indicator light | 3 | lights up. Place the
food to be baked or grilled onto the grill rack[8]
or the baking tray [9] then push it along one of the
rails [1]. Make sure that there is sufficient clear-
ance between the food to be grilled or baked and
the inner walls and the heating elements on this
product.

Close the glass door.

Use the timer [6] to set the desired grilling or
baking time. The maximum grilling or baking
time is 60 minutes.

Note: If the cooking time for your food is less
than 10 minutes then turn the timer [6] to 20
minutes to start, then turn it back to the desired
grilling or baking time.

After the set time has expired, the product will
turn itself off automatically, a signal tone will

sound and the indicator lights will go
out. If you want to stop the cooking process
early, turn the temperature control | 2 | as far as
it goes in an anti-clockwise direction; turn the

function switch [ 4 | to and put the timer [6]
in the “OFF” position. Alternatively, if you want
to use the product without setting a time, turn
the timer [ 6] to the “ON" position so that there
is no time limit and when you want to switch
the oven off, simply turn the timer [6] to “OFF”.
7. Alfter cooking, remove the grill rack | 8 | or the
baking tray [ 9] using the removal fongs [10]

® Cleaning and care

LZLYTYIET] DANGER OF

ELECTRIC SHOCK!
Always remove the plug from
the power socket before clean-
ing the product!
Never immerse the product in
water or other liquids!

CAUTION! RISK OF DAMAGE
TO PROPERTY!
Do not use harsh or abrasive
cleaning agents. These could
damage the surface.
Do not clean product parts in
the dishwasher.
Do not clean the oven chamber
using an oven spray as it may
not be possible to remove any
resulting residues on the heating
elements.
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For best results, clean the product and its ac-
cessories after cooling. This also means food
residues can be removed more easily.

Wipe the product with a damp cloth. If neces-
sary, apply a mild washing-up liquid to the cloth
and rinse afterwards with another cloth that is
moistened with fresh water. Dry everything
thoroughly.

Clean the oven chamber and the glass door
with a damp cloth. If necessary, apply a mild
washing-up liquid to the cloth and rinse after-
wards with another cloth that is moistened with
fresh water. Dry everything thoroughly.

Clean the removal tongs baking tray [9],
grill rack | 8 | and crumb tray | 7 | with warm

water. Use a mild washing-up liquid. Dry all
parts well after cleaning.

Storage

Store the cleaned product and its accessories
in a clean, dustfree and dry location.

The mains cable can be wrapped around the
spacer on the back of the product.

® Troubleshooting

Fault

Cause

Solution

The product does
not work.

The mains plug is not connected to the
mains.

Insert the plug into a mains power
socket.

The mains power socket is defective.

Try another mains power socket.

The product is defective.

Contact the service centre.

The red indicator
light | 5 | lights up,
but the product
does not warm up.

The function switch | 4 |is in the “OFF”

position.

Turn the function switch | 4 | to the

desired function.

The cooking time
for food seems
very long.

The glass door was opened very often
to monitor progress.

Do not open the glass door more
than is absolutely necessary.

The incorrect temperature is set.

Check the temperature seftings.

Smoke and smells
arise during use.

There are cleaning agent or food residues
on the heating elements.

Take the food out of the oven and
continue the cooking process with
the glass door closed until the smoke
has cleared.

If these issues cannot be rectified with the methods described above, or if you discover different faults
than those stated here then please get in touch with our service team.
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® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable mate-
rials, which you may dispose of at local recycling
facilities.

Observe the marking of the packaging
materials for waste separation, which are
marked with abbreviations (a) and numbers
(b) with following meaning: 1-7: plastics/20-22:
paper and fibreboard/80-98: composite materials.

A
&y

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

=y

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.

14

R

(3 [—]

2

@ g E
The product incl. accessories, manual and packaging
materials are recyclable and are subject to extended
producer responsibility. Dispose them separately,
following the illustrated Info-ri (sorting information),

for better waste treatment. The Triman logo is valid
in France only.

® Simplified EU Declaration of
Conformity

This product fulfils the requirements of the applica-
ble European and national directives. Conformity
has been verified. The relevant declarations and
documents are held by the manufacturer and can
be requested.

The complete EU Declaration Of Conformity is
available for download at:
www.smart-servicecenter.eu

q3

® Warranty and service

The product has been manufactured fo strict quality
guidelines and meticulously examined before delivery.
In the event of material or manufacturing 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. The warranty period begins on the date
of purchase. Keep the original sales receipt in a safe lo-

cation as this document is required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the time
of purchase must be reported without delay after
unpacking the product.

Should the 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 is not extended
as a result of a claim being granted. This also ap-
plies to replaced and repaired parts.

This warranty becomes void if the product has been
damaged, or used or maintained improperly.

The warranty covers material or manufacturing de-
fects. This warranty does not cover product parts
subject to normal wear and tear, thus considered
consumables (e.g. batteries, rechargeable batter-
ies, tubes, cartridges), nor damage fo fragile parts,
e.g. switches or glass parts.

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
GERMANY

00800 333 00 888*
smartwares-service-uk@sertronics.de
smartwares-service-ie@sertronics.de
smartwares-service-ni@sertronics.de
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smartwares-service-mt@sertronics.de
*Free of charge number

|IAN 500468_2504

Please have your receipt and the item number
(IAN 500468_2504) ready as your proof of pur-

chase when enquiring about your product.

® Recipes

This chapter contains several examples for prepar-
ing dishes; these examples are recommendations.
The preparation time may vary. Recipes are not
guaranteed. All specified ingredients and prepara-
tion measures are merely a guide. Make changes
to these suggested recipes based on your own ex-
perience.

Note: Follow the preparation instructions on the
food packaging.

Muffins

Ingredients for 4 people:
604 sugar

1504 flour

V2 tsp. baking powder

V2 tsp. bicarbonate of soda
pinch of salt

1 egg (medium)

125 ml milk

60 ml sunflower oil

1 tsp. vanilla extract

Preparation:

1. Preheat the oven.

2. To start, mix sugar, flour, baking powder, bicar-
bonate of soda and salt together in a mixing
bowl and stir with a spoon.

3. Then add the egg, milk, sunflower oil and vanilla

extract and whisk these ingredients for approx.

2 minutes until they form a smooth batter.

Evenly spread the batter in a muffin pan.

5. Bake the muffins at approx. 200 °C on the
lowest rail for approx. 25 minutes, heating
from above and below.

M
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Hawadii toast

Ingredients for 4 slices:

4 slices of white bread

1-2 tablespoons of remoulade (or tartare sauce)
120g cooked ham

V2 can of pineapple

4 cheese slices for grilling

curry powder

Preparation:

1. Toast the bread beforehand.

2. Afterwards, spread a thin layer of remoulade
and then put the cooked ham on top.

3. Add a slice of pineapple to each of the toast
slices. Season with curry powder.

4. Then place one slice of cheese on top of the
pineapple.

5. Place the Hawaii foast on the grill rack [8] and
grill them on the upper rail of the oven at a
temperature of approx. 200 °C, heating from
above, for approx. 8 minutes.

Bake a frozen mini pizza

Preparation:
1. Insert the grill rack [8] in the upper rail of the
oven.

2. Remove the packaging and place the frozen
mini pizza on the grill rack [8].

3. Bake the mini pizza for approx. 20 minutes,
heating from above and below.

4. Please follow the packaging instructions re-
garding the temperature.

Biscuits

Ingredients:

125g butter

125 g sugar

1 packet of vanilla sugar (or some vanilla extract)
1 pinch of salt

1 egg

1 egg white

2504 pastry flour

1 tsp. baking powder

grated zest from half a lemon



Preparation:

1. Beat the butter until frothy.

2. Add the sugar, vanilla sugar, lemon zest and
eggs.

3. Mix together the flour, baking powder and

salt, then spoon it into the dough.

Let the dough rest for approx. 10 minutes.

5. Shape the dough into the desired form with, for
example, a mincer, cookie cutters or a piping
bag.

6. Place the biscuits on the baking tray [9] covered
with baking paper.

7. Bake the biscuits until golden brown in the pre-
heated oven on the top rail at 180 °C for ap-
prox. 10-15 minutes, heating from above and
below.

M

Note: The dough is sufficient for several baking
trays El

Bread rolls

Ingredients:

300g plain flour (or wholegrain flour)

2 heaped teaspoons of baking powder
200g linseed

1 egg

500g quark

1 tsp. salt

caraway seeds/onion/bacon etc. to flavour

Preparation:

1. Knead everything thoroughly and make small
bread rolls out of the mixture.

2. Place the bread rolls on the baking tray [9]
lined with baking paper.

3. Cook on the top rail for around 30 minutes at
approx. 200 °C, heating from above.

Note: The dough is sufficient for several baking
trays @

Meringue
Ingredients:
1 egg white
salt

45 g sugar

Preparation:

1. Put the chilled egg white into a greasefree
mixing bowl. There must be no egg yoke
mixed in otherwise the whipped egg white
will not become stiff.

2. Gently beat the egg white so that no large

bubbles form in the mixture.

Season with a small pinch of salt.

4. Gradudlly add half the sugar when the whipped

egg white starts to become stiff.

Then whip on the highest setting until stiff.

6. Add the remaining sugar. The meringue mass
then becomes stiff enough for use.

7. Fill a piping bag fitted with a star nozzle with
the meringue, then make rosettes, nests or other
shapes on the baking tray [9] that is lined with
baking paper.

8. Pre-heat the grill and oven at approx. 120 °C,
heating from above and below.

9. Bake the meringue on the top rail at approx.
120 °C for around 2 hours, heating from
above and below.

w

o

Butter croutons
Ingredients:

2 slices of white bread
1 tablespoon of butter

Preparation:

1. Cut the bread into small cubes.

2. Gently melt the butter in a pan on a low heat
and add the bread cubes.

3. Lline a baking tray [9] with baking paper, then
distribute the bread cubes evenly over it.

4. Bake the bread cubes at approx. 170 °C on
the top rail, heating from above. After approx.
7-10 minutes turn the bread cubes over and
bake for a further 7-10 minutes until golden
brown.

Note: You can also use herb or garlic butter in-

stead of normal butter. If you do so, shorten the
baking time by approx. 5 minutes.
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Minced meat baguettes
Ingredients:

2 mini baguettes

2509 pork and beef mince

2 tomatoes

1 onion (diced)

2 tablespoons of tomato puree
40g grated Parmesan

4 cheese slices

salt & pepper

Preparation:

1. Cut open the mini baguettes and hollow them
out.

2. Mix together the mince, tomato puree, onions,
parmesan, and some of the salt and pepper.

3. Shape the mince into 4 evenly sized rissoles
that are flat if possible, then place them in the
baguette halves.

4. Slice the tomato and place the slices on the
baguettes.

5. Put the cheese on the baguettes.

6. Place the baguettes on a baking tray [9] and
bake them in a pre-heated oven on the lowest
rail at approx. 225 °C for around 20 minutes,
heating from above and below.

Note: You can also add baisil, chilli or other
seasonings to the mince.

Cauliflower cheese

Ingredients:

Y2 a cauliflower (approx. 250g)

3 slices of lemon

1 tablespoon of butter

1 heaped teaspoon of flour

1 tablespoon of lemon juice

1 tablespoon of almond slivers

2 tablespoons of gratin cheese (grated)
salt, pepper, nutmeg

Preparation:

1. Cut the cauliflower into florets and wash.

2. Cook the cauliflower, along with the lemon
slices, in boiling salt water for 8-10 minutes
until the cauliflower is firm to the bite. When
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draining, keep around 150ml of the water
used for cooking.

3. Make a roux by melting the butter in a pan
and then adding the flour, stirring constantly for
approx. 1 minute.

4. Whilst constantly stirring, add the water from
the cauliflower and allow to cook for approx.
2 minutes. If the roux becomes too stiff, gradu-
ally add water until a creamy consistency is
achieved. Season with lemon juice, salt, pep-
per and nutmeg.

5. Put the cauliflower in a casserole dish (approx.

14 cm in diameter) and evenly pour the sauce

over it.

Sprinkle the cheese and almond slivers over it.

Put the casserole dish on the baking tray [9].

8. Bake the casserole at approx. 200 °C in the
pre-heated oven on the lower rail, heating from
above and below for approx. 20 minutes.

N o

Salmon-filled pastry parcels
Ingredients:

1 pack of pastry (approx. 8 sheets)

1 pack of smoked salmon, sliced (approx. 200g)
1 lemon

1 onion

1 pack of cream cheese (200g)

fresh dill

salt & pepper

1 egg yolk

Preparation:

1. Separate the pastry sheets and thaw them out
if necessary.

2. Mix the cream cheese with salt, pepper and
the juice of one lemon.

3. Dice the onions.

4. Add half the salmon and the onions to the cream
cheese mixture and coarsely puree it using a
hand-held mixer.

5. Cut the remaining salmon into thin slices.

6. Add the salmon and dill to the misture and stir
everything thoroughly.

7. Put ateaspoon of the mixture on one half of a
pastry sheet, then seal it by folding over the
other half.

8. Brush the resulting pocket with egg yolk.



9. Place the pastry parcels on the baking tray [2].
Leave sufficient space between individual par-
cels as the flaky pastry will rise.

10. Bake the pastry parcels on the lower rail at
approx. 220 °C for around 25-30 minutes,
heating from above and below. The flaky
pastry should turn a light golden brown.

Note: The quantity stated is sufficient for several

baking trays [9].
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Legende der verwendeten Piktogramme

Anweisungen lesen 60-Minuten-Zeitschaltuhr und
9 zusdtzliche Dauerbetrieb-Funktion
Volt mm- Stufenlose Temperaturregelung von
° &8y | 70-230°C

Wechselstrom/-spannung 14-Garraum

LRGN

Hertz Leistungsaufnahme
Watt Wellpappe
Sicherheitshinweise GS-zertifiziert

Handlungsanweisungen

Warn- und Sicherheitshinweise beachten!

Verpackung aus Recyclingmaterial
Lebens- und Unfallgefahr fir

Kleinkinder und Kinder!

Entsorgen Sie Verpackung und

| |
Warnung! Stromschlaggefahr! Produkt umweltgerecht!

LEBENSMITTELECHT! Geschmacks-
und Geruchseigenschaften werden

Das CE-Zeichen bestdtigt die
Konformit&t mit den fir das Produkt

| B =B

durch dieses Produkt nicht beeintréchtigt. zutreffenden EU-Richtlinien.
Grill-/Garkombination = | | Grill./Garkombination
(Oberhitze) ——— ] | (Ober-/Unterhitze)

Grill-/Garkombination Vorsicht Verbrermungs-
(Unterhitze) gefahr durch heife
nieriize Oberflachen!

. . Kunststoff-, Metall- und Verbund-
n Papier- und Kartonverpackungen im verpackunaen im qelben Wertstoft
AZUL blauen Wertstoffcontainer entsorgen. packung 9
container entsorgen.
Mini-Backofen Die Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts. Sie

enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit, Gebrauch

und Entsorgung. Machen Sie sich vor der Benutzung
@ Einleitung des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshin-

weisen vertraut. Benutzen Sie das Produkt nur wie
/’*\ Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres  beschrieben und fir die angegebenen Einsatzbe-
@ neuen Produkts. Sie haben sich damit fir  reiche. Héndigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe
A4 ein hochwertiges Produkt entschieden. des Produkts an Dritte mit aus.
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Das Produkt dient ausschlieBlich zum Backen, Auf-
warmen und Grillen von Speisen und ist nur fir den
privaten Gebrauch vorgesehen. Eine andere Verwen-
dung als zuvor beschrieben oder eine Veréinderung
des Produkts ist nicht zul@ssig und fihrt zu Personen-
schéden und Beschddigung des Produkts. Fir aus

bestimmungswidriger Verwendung entstandene
Schéden Gbernimmt der Hersteller keine Haftung.

Das Produkt ist nicht fir den gewerblichen Einsatz

bestimmt.

Schienen
Temperaturregler

grine Kontrollleuchte
Funktionsschalter

rote Kontrollleuchte
Timer

Krimelblech (eingesetzt)
Grillrost

Backblech
Entnahmezange

HRENEENENE

Typennummer: PD-9007
Netzspannung: 220-240V~, 50/60Hz
Leistungsaufnahme: 1300W

Garraum: ca. 14|
Mafe: ca. 40,5 x 27,0 x 34,0cm
(BxHxT)

1 Mini-Backofen

1 Krimelblech

1 Grillrost

1 Backblech

1 Entnahmezange

1 Bedienungsanleitung

A Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR DER
ERSTEN BENUTZUNG DES PRO-
DUKTS MIT ALLEN BEDIEN- UND
SICHERHEITSHINWEISEN VER-
TRAUT! HANDIGEN SIE ALLE
UNTERLAGEN BEI WEITERGABE
DES PRODUKTS AN DRITTE
EBENFALLS MIT AUS!

LA]WARNUNG!

\ﬁﬂ% LEBENS- UND UN-
FALLGEFAHR FUR KLEIN-
KINDER UND KINDER! Lassen
Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt
mit dem Verpackungsmaterial.

Es besteht Erstickungsgefahr durch
Verpackungsmaterial. Kinder un-
terschatzen haufig die Gefahren.
Halten Sie Kinder stets vom
Produkt fern.

Dieses Produkt ist kein Spielzeug,
es gehdrt nicht in Kinderhénde.
Kinder kdnnen die Gefahren,
die im Umgang mit dem Produkt
entstehen, nicht erkennen.
Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

Dieses Gerdt kann von Kindern ab
8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/

DE/AT/BE/CH 23



oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder be-
ziglich des sicheren Gebrauchs
des Gerdtes unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.
Reinigung und Benutzer-Wartung
diirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie
sind dlter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre sind vom
Gerdt und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

Das Produkt ist bei nicht vorhan-
dener Aufsicht oder Reinigen stets
vom Netz zu trennen.

Lassen Sie das Produkt oder Ver-
packungsmaterial nicht achtlos
liegen. Plastikfolien/-titen, Styro-
porteile efc. kénnten fir Kinder
zu einem gefdhrlichen Spielzeug
werden.

Vermeiden Sie
A Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag

Uberpriifen Sie vor jedem Netz-
anschluss das Produkt auf etwaige
Beschadigungen. Benutzen Sie
das Produkt niemals, wenn Sie
irgendwelche Beschadigungen
feststellen.
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Ziehen Sie sofort den Netzstecker
aus der Steckdose, wenn Sie eine
ungewdhnliche Gerdusch- oder
Geruchsentwicklung wahrnehmen
oder bei erkennbarer Fehlfunktion.
Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel wahrend des Betriebs
niemals nass oder feucht wird.
Tauchen Sie das Produkt nicht in
Wasser oder andere Flussigkeiten.
Schiitzen Sie das Produkt vor Feuch-
tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.
Stellen Sie keine mit Flussigkeiten
gefillten Gegenstdnde, wie z. B.
Vasen, auf dem Produkt ab.
Sollte Flussigkeit in das Produkt
gelangen, sofort den Netzstecker
ziehen. Lassen Sie vor einer erneu-
ten Inbetriebnahme das Produkt
prifen.

Schiitzen Sie das Netzkabel vor
scharfen Kanten, mechanischen
Belastungen und heiflen Ober-
flachen.

Fassen Sie nur den isolierten
Bereich des Netzsteckers beim
Anschluss oder Trennen vom
Netzstrom an!

Verwenden Sie das Produkt aus-
schlieBlich in trockenen Raumen,
niemals im Freien oder in feuchter
Umgebung.

Trennen Sie das Produkt nach
der Verwendung und vor jeder



Reinigung immer vom Stromnetz.
Das Produkt nimmt auch dann
noch eine geringe Leistung auf,
wenn das Produkt zwar ausge-
schaltet ist, aber mit der Strom-
versorgung verbunden ist. Um
das Produkt vollstandig auszu-
schalten, ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose.
Offnen Sie niemals eines der
elektrischen Betriebsmittel oder
stecken irgendwelche Gegen-
stdnde in dieselben. Derartige
Eingriffe bedeuten Lebensgefahr
durch elektrischen Schlag.
Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Produkts beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefdhr-
dungen zu vermeiden.
Vergewissern Sie sich vor der
Benutzung, dass die vorhandene
Netzspannung mit der bendtigten
Betriebsspannung des Produkts
Ubereinstimmt (220-240V~,
50/60Hz).

A Vermeiden Sie Brand-

und Verletzungsgefahr

Decken Sie das Produkt nicht mit
Gegenstdanden ab, wahrend Sie
es verwenden. Eine Gberméafige
Warmeentwicklung kann zu Brand-
entwicklung fhren.
Lassen Sie das Produkt wéhrend
des Betriebes nicht unbeaufsichtigt.
Eine GbermaBige Wéarmeentwick-
lung kann zur Brandentwicklung
fGhren.
Trocknen Sie niemals Textilien
oder Gegenstéande auf, iber
oder im Produkt.
Schlief3en Sie das Produkt nur an
eine gut zugdngliche Steckdose
an, damit Sie es bei einem Storfall
schnell vom Stromnetz trennen
kénnen.
Achten Sie darauf, dass die
Liftungséffnungen am Produkt
stets frei sind. Uberhitzungsge-
fahrl
Verlegen Sie das Netzkabel so,
dass niemand darauf treten oder
dariber stolpern kann.
BerGhren Sie niemals die
Glastir oder das Gehduse
wdhrend der Benutzung, da diese
sehr heif3 werden. Verwenden Sie
zum Offnen der Glastiir einen
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Topflappen o. A., um Verbren-
nungen zu vermeiden!

Beriihren Sie niemals die Heizstabe
oder das Sichtfenster wéhrend des
Betriebs oder bevor das Produkt
abgekihlt ist. Fassen Sie wahrend
des Betriebs nicht in den Garraum.
Warten Sie, bis das Produkt
abgekihlt ist. Sie kénnten sich
andernfalls verbrennen.

Lassen Sie das Produkt nach dem
Gebrauch erst abkiihlen, bevor
Sie es transportieren.

Benutzen Sie immer Topfhand-
schuhe oder Topflappen, wenn Sie
mit dem heif3en Produkt hantieren!
Betreiben Sie das Produkt nicht mit
einem externen Timer oder einem
separaten Fernbedienungssystem.

A Gefahr von
Sachbeschadigung

Stellen Sie sicher, dass das Pro-
dukt, das Netzkabel oder der
Netzstecker nicht mit heif3en
Quellen, wie Kochplatten oder
offenen Flammen, in Beriihrung
kommen.

Betreiben Sie das Produkt aus-
schlieBlich mit dem mitgelieferten
Originalzubehér.

Knicken oder quetschen Sie das
Netzkabel nicht.
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Ziehen Sie das Netzkabel stets
am Stecker aus der Steckdose,
ziehen Sie nicht am Kabel selbst.
Achten Sie darauf, dass sich
wahrend des Betriebs keine leicht
brennbaren Materialien in unmit-
telbarer Umgebung des Produkts
befinden (z. B. Geschirrhandtuch,
Topflappen etc.).
Verwenden Sie das Backblech
nicht zur Lagerung und Verarbei-
tung von s@urehaltigen, alka-
lischen oder salzigen Speisen!
Es sind keine Mafinahmen seitens
der Anwender erforderlich, um das
Produkt auf 50 Hz oder 60 Hz
einzustellen. Das Produkt stellt
sich automatisch auf 50 Hz bzw.
auf 60Hz ein.
w LEBENSMITTELECHT!

Qﬁ Geschmacks- und
Geruchseigenschaften werden
durch dieses Produkt nicht beein-
trachtigt.

® Produkt aufstellen

Hinweis: Nehmen Sie das Produkt und das Zubehar
aus der Verpackung. Entfernen Sie sémtliche Auf-
kleber, Schutzfolien und Transportsicherungen vom
Produkt.

Hinweis: Prifen Sie den Lieferumfang auf Voll-
stéindigkeit und Beschadigungen.

Hinweis: Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel
,Reinigung und Pflege” beschrieben.



Stellen Sie das Produkt nicht in un-
mittelbarer Néhe von Wasser auf,
z. B. an Spilbecken, Wasch-
wannen oder in feuchten Keller-
rdumen. Andernfalls besteht die
Gefahr eines Stromschlags.
Stellen Sie das Produkt niemals
unter Hangeschranke oder neben
Gardinen, Schrankwdnde oder
andere entzindliche Gegensténde.
Der Abstand des Produktes zu
Héangeschrdnken, Decken, Wan-
den oder Ahnlichem muss nach
oben hin mindestens 10 cm und
zur rechten und linken Seite je-
weils 5 cm betragen. Daher darf
das Produkt z. B. nicht in Schrénke
o. A. gestellt werden. Andernfalls
ist keine ausreichende Beliftung
des Produkts méglich und es
kénnte einen Brand verursachen
oder beschadigt werden.

Stellen Sie das Produkt nur auf
eine hitzebestandige Unterlage.
Andernfalls besteht Brandgefahr
und das Produkt kann beschadigt
werden. Der Bereich unter dem
Boden des Produkts kann sich ver-
farben und beschadigt werden.
Dariber hinaus kénnen bei einem
weichen Untergrund dauerhafte
Abdricke in der Unterlage ent-
stehen.

Stellen Sie das Produkt auf
einem festen, ebenen und hitze-
bestandigen Untergrund (z. B.
Edelstahlarbeitsplatten oder
Natursteinarbeitsplatten wie
Granit) auf. Sorgen Sie fir aus-
reichende Beliftung rund um
das Produkt.

Schieben Sie das Produkt mit der
Rickseite bis an die Wand. Die
Abstandhalter an der Riickseite
missen die Wand berihren.
Achten Sie darauf, dass die Wand
aus hitzebestdndigem Material
besteht, z. B. ein Fliesenspiegel,
Naturstein oder Granit.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Stecken Sie den Netzstecker in eine Netz-
steckdose.

Drehen Sie den Temperaturregler | 2 |im Uhr-
zeigersinn bis zum Anschlag auf die héchste
Temperatur.

Drehen Sie den Funktionsschalter | 4 | auf Ober-
und Unterhitze ().

Offnen Sie die Glastiir und lassen Sie diese fir
diesen Vorgang gedffnet.

Entnehmen Sie eventuell eingesetztes Zubehor
aus dem Garraum.

Drehen Sie den Timer E auf 20 Minuten. Das
Produkt schaltet sich nach 20 Minuten automa-
tisch ab. Wenn Sie den Heizvorgang vorzeitig
unterbrechen wollen, drehen Sie den Tempera-
turregler | 2 | gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag, stellen Sie den Funktionsschalter
auf und stellen Sie den Timer [6] auf die
Position ,OFF”.

Hinweis: Beim erstmaligen Aufheizen des
Produkts kann es durch fertigungsbedingte
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Riickstéinde zu leichter Rauch- und Geruchsent-
wicklung kommen. Das ist normal und véllig
ungeféhrlich. Sorgen Sie fir ausreichende
Beliiftung, &ffnen Sie zum Beispiel ein Fenster.
Lassen Sie das Produkt abkihlen und reinigen
Sie es wie im Kapitel ,Reinigung und Pflege”
beschrieben.

Das Produkt ist nun einsatzbereit.

® Inbetriebnahme

Hinweise zur Glastiir:

VORSICHT! GEFAHR DER SACH-
BESCHADIGUNG!

Stitzen Sie sich nicht auf der Glastir ab. Stellen Sie
keine Gegensténde auf die Glastiir. Das fishrt zu
Beschadigungen an den Scharnieren.

Wenn Sie besonders fetthaltige Speisen zubereiten,
kann es zu erhdhter Rauchentwicklung kommen.
SchlieBen Sie in diesem Fall die Glastir nicht ganz,
sondern lassen Sie sie einen Spalt breit offen stehen:
Die Glastiir hat eine Raststellung, so dass diese einen
Spalt breit offen steht. Wenn Sie die Glastiir vorsich-
tig zuklappen, rastet diese kurz vor dem Schliefen in
dieser Stellung ein.

Offnen und schlieBen Sie die Glastir stets vorsichtig.
Um das Kippen des Ofens zu vermeiden, muss die
Tir beim Offnen und SchlieBen iber die gesamte
Bewegung am Giriff gefishrt werden.

Krimelblech einlegen:
Schieben Sie das Krimelblech | 7 | unter die un-
teren Heizstébe, so dass es flach auf dem Boden
des Produkts aufliegt.

Grillrost verwenden:
Benutzen Sie immer die Entnahme-
zange [10], um den Grillrost [8] in
das Produkt einzusetzen oder
herauszunehmen. Andernfalls
besteht Verletzungsgefahr.
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Legen Sie den Girillrost | 8 | niemals
direkt auf die Heizstdbe. Andern-
falls besteht Gefahr der Sachbe-
schadigung.

Schieben Sie den Grillrost | 8 | in eine der drei
Schienen | 1 |im Garraum des Produkts.

Um den heiBBen Grillrost [8 ] entnehmen zu kénnen,
haken Sie die Entnahmezange [10] so ein, wie
in der Abbildung 1 dargestellt.

Backblech verwenden:
Benutzen Sie immer die Entnahme-
zange [10], um das Backblech [9]
in das Produkt einzusetzen oder
herauszunehmen. Andernfalls
besteht Verletzungsgefahr.

VORSICHT! GEFAHR DER
SACHBESCHADIGUNG!
Legen Sie das Backblech [9] nie-
mals direkt auf die Heizstabe.
Andernfalls besteht Gefahr der
Sachbeschadigung.
Verwenden Sie das Backblech [9]
nicht zur Lagerung und Verarbei-
tung von sdurehaltigen, alka-
lischen oder salzigen Speisen!
Verwenden Sie, wenn méglich,
immer Backpapier, um das Back-

blech [9] sauber zu halten und



es vor eingebranntem Fett von
Lebensmitteln zu schitzen. Wird
das Backblech [9] zum Backen
mit Fett bestrichen, ist eine grind-
liche Reinigung mit warmen
Wasser und mildem Spilmittel
erforderlich! Kratzen Sie nicht
mit scharfem Besteck auf dem

Backblech [9]

Schieben Sie das Backblech [9]in eine der
drei Schienen | 1 |im Garraum des Produkts.
Um das heiBe Backblech [9] entnehmen zu
kénnen, haken Sie die Entnahmezange |10] so
ein, wie in der Abbildung 2 dargestellt.

Um das Produkt einzuschalten, stellen Sie den
Timer Iz, auf die Position ,ON" oder auf die

gewiinschte Garzeit (Minuten).

Funktionsschalter:

Mit dem Funktionsschalter | 4 | kdnnen Sie das Pro-
dukt einschalten und drei verschiedene Funktionen
einstellen:

Temperaturregler:
Mit dem Temperaturregler | 2 | kénnen Sie die
gewiinschte Temperatur einstellen.

Dauerbetrieb/Timerbetrieb:

Mit Hilfe des Timers [6] kénnen Sie die Garzeit

einstellen:
Stellen Sie den Timer [6] auf die gewiinschte
Garzeit. Die rote Kontrollleuchte | 5 | leuchtet auf.
Nach Beendigung der eingestellten Zeit erklingt
ein Signalton und das Produkt stoppt das Heizen.
Die rote Kontrollleuchte | 5 | erlischt.
Wenn Sie das Produkt ohne Zeitbegrenzung be-
treiben wollen (Dauerbetrieb), drehen Sie den
Timer [6] gegen den Uhrzeigersinn auf die Po-
sition ,ON". Die rote Kontrollleuchte | 5 | leuchtet
auf. Wenn Sie den Betrieb beenden méchten,
drehen Sie den Timer [6]im Uhrzeigersinn auf
die Position ,OFF”. Die rote Kontrollleuchte
erlischt.
Hinweis: Sie kdnnen den Timer Izl auch
ohne Heizfunktion als Kurzzeitmesser verwenden.
Stellen Sie dazu den Funkfionsschalter [ 4 | auf [oFF),
Stellen Sie anschlieBend die gewiinschte Zeit
am Timer [6] ein. Der Schalter des Timers [6]
bewegt sich nun gegen den Uhrzeigersinn auf
die Position ,OFF” zu. Ein Signalton erklingt,
wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist. Das
Produkt heizt dabei nicht.

Symbol | Bedeutung

,Oberhitze” z. B. zum Uberbacken

,Unterhitze” z. B. zum Kuchenbacken

,Ober- & Unterhitze” z. B. zum
Pizzabacken

OFF | ,OFF": Das Produkt ist ausgeschaltet.

Legen/Stellen Sie niemals Behdlter
oder Lebensmittel direkt auf den
Boden des Produkts, die Heiz-
stéibe oder das Krimelblech [7].
Andernfalls besteht Gefahr der
Sachbeschadigung.

Legen Sie das Krimelblech | 7 | in das Produkt.
Nehmen Sie den Girillrost | 8 | und das Back-
blech [9] aus dem Produkt. Legen Sie diese
gegebenenfalls mit Backpapier aus bzw. be-
streichen Sie das Backblech [9 ] mit zum Backen
geeignetem Fett.
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Hinweis: Je nach Gericht muss der Backofen
vorgeheizt werden. Halten Sie sich an die Vor-
gaben im jeweiligen Rezept. Das Vorheizen

ist sinnvoll bei sehr kurzen Backzeiten, bei
knusprigen Krusten sowie bei empfindlichen
Gerichten, die eine konstante Temperatur erfor-
dern, wie zum Beispiel Soufflés. Wenn kein
Vorheizen nétig ist, iberspringen Sie Hand-
lungsschritt 3.

Lassen Sie das Produkt auf die gewiinschte
Temperatur aufheizen:

SchlieBen Sie die Glastir.

Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit dem
Temperaturregler | 2 | ein.

Waéhlen Sie mit dem Funktionsschalter | 4 | die
gewiinschte Funktion.

Stellen Sie mit dem Timer [ 6] eine Vorheizzeit
ein von mindestens 15 Minuten ein. Die rote
Kontrollleuchte | 5 | zeigt an, dass das Produkt
eingeschaltet ist. Der Schalter des Timers @
bewegt sich nun gegen den Uhrzeigersinn auf
die Position ,OFF” zu.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist,
leuchtet die griine Kontrollleuchte | 3 | auf. Legen
Sie das Grill- bzw. Backgut auf den Girillrost
bzw. das Backblech [9] und schieben Sie es in
eine der Schienen [1]. Achten Sie dabei auf ei-
nen ausreichenden Abstand des Grill- bzw.
Backguts zu den Innenwénden und den Heiz-
stében des Produks.

SchlieBen Sie die Glastir.

Stellen Sie mit dem Timer [6] die gewiinschte
Grill- bzw. Backzeit ein. Die maximale Grill- bzw.
Backzeit betrégt 60 Minuten.

Hinweis: Wenn die Garzeit lhres Grill- bzw.
Backguts weniger als 10 Minuten betréigt, stellen
Sie den Timer [ 6] zundchst auf 20 Minuten und
dann zuriick auf die gewiinschte Grill- bzw.
Backzeit.

Das Produkt schaltet sich nach der eingestellten
Zeit automatisch aus, ein Signalton erklingt und
die Kontrollleuchten erldschen. Wenn Sie
den Heizvorgang vorzeitig unterbrechen wollen,
drehen Sie den Temperaturregler | 2 | bis zum
Anschlag gegen den Uhrzeigersinn, stellen Sie
den Funktionsschalter | 4 | auf und stellen
Sie den Timer E auf die Position ,OFF”. Oder
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stellen Sie den Timer E auf die Position ,ON",
um das Produkt ohne Zeitbegrenzung zu betreiben;
wenn Sie den Betrieb beenden wollen, drehen
Sie den Timer @ auf die Position ,OFF”.

7. Entnehmen Sie nach dem Heizvorgang den

Grillrost [ 8] oder das Backblech [9] mit Hilfe
der Entnahmezange [10]

® Reinigung und Pflege
LZXNINI] STROM-

SCHLAGGEFAHR!
Ziehen Sie vor jeder Reinigung
den Netzstecker aus der Netz-
steckdosel!
Tauchen Sie das Produkt niemals
in Wasser oder andere Flussig-
keiten!

VORSICHT! GEFAHR DER

SACHBESCHADIGUNG!
Verwenden Sie keine scheuernden
oder aggressiven Reinigungsmit-
tel. Diese kénnen die Oberfléche
beschadigen.
Reinigen Sie die Teile des Produkts
nicht in der Spilmaschine.
Reinigen Sie den Garraum nicht
mit einem Backofenspray, da sich
Ricksténde auf den Heizstaben

nicht mehr entfernen lassen.

Reinigen Sie das Produkt und die Zubehérteile
am besten sofort nach dem Abkiihlen. Dann

lassen sich Lebensmittelreste leichter entfernen.
Wischen Sie das Produkt mit einem feuchten Tuch
ab. Geben Sie bei Bedarf ein mildes Spilmittel



auf das Tuch und wischen Sie mit einem mit klarem
Wasser befeuchteten Tuch nach. Trocknen Sie
alles gut ab.

Reinigen Sie den Garraum und die Glastir mit
einem feuchten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein
mildes Spilmittel auf das Tuch und wischen Sie
mit einem mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
nach. Trocknen Sie alles gut ab.

Reinigen Sie die Entnahmezange (10}, das Back-
blech[9] den Grillrost [8] und das Krimel-
blech | 7 |in warmem Spiilwasser. Verwenden

Sie hierzu ein mildes Spiilmittel. Trocknen Sie
alle Teile nach der Reinigung gut ab.

Aufbewahrung

Bewahren Sie das gereinigte Produkt und seine
Zubehorteile an einem sauberen, staubfreien
und trockenen Ort auf.

Sie kénnen das Netzkabel um die Abstandhalter
auf der Riickseite des Produkts wickeln.

® Fehlerbehebung

Fehler

Ursache

Lésung

Das Produkt
funktioniert nicht.

Der Netzstecker ist nicht mit dem Strom-

netz verbunden.

Stecken Sie den Netzstecker in
eine Netzsteckdose.

Die Netzsteckdose ist defekt.

Benutzen Sie eine andere Netz-
steckdose.

Das Produkt ist defekt.

Wenden Sie sich an den Service.

Die rote Kontroll-
leuchte | 5 | leuchtet,
aber das Produkt
heizt nicht.

Der Funktionsschalter | 4 | steht auf der
Position ,, OFF”.

Drehen Sie den Funkfionsschalter [ 4]

auf die gewiinschte Funktion.

Die Garzeit der
Speisen erscheint
sehr lang.

Die Glastir wurde sehr oft gedffnet, um
den Garfortschritt zu kontrollieren.

Offnen Sie die Glastiir nicht &fter als
unbedingt notwendig.

Es ist eine falsche Temperatur eingestellt.

Uberprifen Sie die Temperaturein-
stellungen.

Waéhrend der Benut-
zung tritt Rauch- und

An den Heizstében befinden sich Reini-
gungs- oder Lebensmittelriicksténde.

Entnehmen Sie die Speisen aus dem
Produkt und fishren Sie den Garvor-

Geruchsentwick-
lung auf.

gang mit gedffneter Glastiir fort, bis
die Rauchentwicklung verschwun-
den ist.

Sollten sich die Stérungen nicht mit oben stehenden Fehlerbehebungen beheben lassen oder wenn Sie
andere Arten von Stérungen feststellen, wenden Sie sich bitte an unseren Service.

® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die &rtlichen Recycling-
stellen entsorgen kénnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung der
Verpackungsmaterialien bei der Abfall-
trennung, diese sind gekennzeichnet mit
Abkirzungen (a) und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22: Papier und
Pappe/80-98: Verbundstoffe.

A
&y
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. Méglichkeiten zur Entsorgung des aus-
gedienten Produkts erfahren Sie bei Ihrer
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Das Symbol der durchgestrichenen Miill-
tonne bedeutet, dass dieses Gerét am
Ende der Nutzungszeit nicht iiber den
Haushaltsmill entsorgt werden darf. Das Gerdt ist
bei eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhafen
oder Entsorgungsbetrieben abzugeben. Zudem
sind Vertreiber von Elektro- und Elektronikgerdten

sowie Vertreiber von Lebensmitteln zur Riicknahme
verpflichtet. LIDL bietet Ihnen Rickgabeméglichkeiten
direkt in den Filialen und Méarkten an. Rickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei. Beim Kauf
eines Neugerdtes haben Sie das Recht, ein entspre-
chendes Altgerdt unentgeltlich zuriickzugeben. Zu-
séitzlich haben Sie die Méglichkeit, unabhéngig
vom Kauf eines Neugerdtes, unentgeltlich (bis zu drei)
Aligeréte abzugeben, die in keiner Abmessung gréfer
als 25 cm sind. Bitte I&schen Sie vor der Rickgabe
alle personenbezogenen Daten. Bitte entnehmen Sie
vor der Riickgabe Batterien oder Akkumulatoren, die
nicht vom Altgerdt umschlossen sind, sowie Lampen,
die zerstdrungsfrei entnommen werden kénnen und
fihren diese einer separaten Sammlung zu.

i

(3 =
&g B
Das Produkt inkl. Zubehér, die Anleitung und die
Verpackungsmaterialien sind recyclebar und unter-
liegen einer erweiterten Herstellerverantwortung.
Entsorgen Sie diese getrennt, den abgebildeten
Infori (Sortierinformation) folgend, fir eine bessere

Abfallbehandlung. Das Triman-Logo gilt nur fiir
Frankreich.

® Vereinfachte EU-
Konformitatserkl@rung

Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der gel-
tenden européischen und nationalen Richtlinien.
Die Konformitét wurde nachgewiesen. Entspre-
chende Erklérungen und Unterlagen sind beim Her-
steller hinterlegt und k&nnen angefordert werden.
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Die vollstéindige EU-Konformitétserklérung kann
unter folgendem Link heruntergeladen werden:
www.smart-servicecenter.eu

q3

® Garantie und Service

Das Produkt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
hergestellt und vor der Auslieferung sorgféltig ge-
prift. Im Falle von Material- oder Herstellungsfehlern
haben Sie gegeniber dem Verkdufer des Produkts
gesetzliche Rechte. lhre gesetzlichen Rechte werden
in keiner Weise durch unsere unten aufgefihrte
Garantie eingeschrénkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre ab

Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem Kauf-
datum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg an einem
sicheren Ort auf, da dieses Dokument als Nachweis
des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum Zeitpunkt
des Kaufs vorhanden sind, miissen unverziiglich
nach dem Auspacken des Produkts gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab Kauf-
datum einen Material- oder Herstellungsfehler aufwei-
sen, werden wir es - nach unserer Wahl - kostenlos
fir Sie reparieren oder ersetzen. Die Garantiezeit
verléingert sich durch einen stattgegebenen Gewdhr-
leistungsanspruch nicht. Dies gilt auch fir ersetzte
und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt besch&digt
oder unsachgemdf verwendet oder gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und Herstellungsfehler
ab. Diese Garantie erstreckt sich weder auf Produkt-
teile, die normalem VerschleiB unterliegen, und somit
als VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,

Schlduche, Farbpatronen), noch auf Schéden an zer
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus Glas.
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DEUTSCHLAND

00800 333 00 888*
smartwares-service-de@sertronics.de
smartwares-service-at@sertronics.de
smartwares-service-ch@sertronics.de
*Kostenfreie Nummer

BE

Teknihall

Brusselstraat 33

2321 Meer

BELGIE

00800 333 00 888*
smartwares-service-n|@sertronics.de
smartwares-service-be@sertronics.de
*Gratis nummer

IAN 500468_2504 |

Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN 500468_2504) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

® Rezepte

Dieses Kapitel enthdlt einige Beispiele fir die Zube-

reitung von Speisen; diese Beispiele sind Empfeh-
lungen. Die Zubereitungsdauer kann variieren.

Die Rezepte sind ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und
Zubereitungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen
Sie diese Rezeptvorschlége um lhre persdnlichen
Erfahrungswerte.

Hinweis: Beachten Sie die Zubereitungshinweise
auf der Verpackung der Lebensmittel.

Muffins

Zutaten fir 4 Personen:
60g Zucker

150g Mehl

V2 TL Backpulver

2 TL Natron

eine Prise Salz

1 Ei (M)

125 ml Milch

60 ml Sonnenblumensl
1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung:

1. Den Backofen vorheizen.

2. Als erstes geben Sie Zucker, Mehl, Backpulver,
Natron und Salz zusammen in eine Rihrschissel
und verrilhren diese Zutaten mit einem Loffel.

3. AnschlieBend geben Sie Eier, Milch, Sonnen-
blumené| und Vanilleextrakt hinzu und verquirlen
diese Zutaten mit einem Schneebesen fiir ca.

2 Minuten zu einer glatten Teigmasse.

4. Den Teig gleichmdBig in eine Muffinform fillen.

5. Die Muffins bei ca. 200 °C bei Ober- und Un-
terhitze ca. fir 25 Minuten auf der untersten
Schiene backen.

Hawaiitoast

Zutaten fir 4 Toasts:

4 Scheiben Toast

1-2 Essloffel Remoulade

120g gekochter Schinken

2 Dose Ananas

4 Scheiben Kése zum Uberbacken

Curry

Zubereitung:

1. Die Toastscheiben vortoasten.

2. AnschlieBend diinn mit Remoulade bestreichen
und mit dem gekochten Schinken belegen.

3. Jeweils eine Scheibe Ananas auf den belegten
Toast legen. Mit Curry wiirzen.

4. Danach jeweils eine Scheibe Kéase oben auf
die Ananas legen.

5. Die Hawaiitoasts auf den Grillrost [8 ] legen und
im Grill- und Backautomaten auf der oberen Schiene
bei ca. 200 °C Oberhitze ca. 8 Minuten iber-
backen.
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Tiefgefrorene Mini-Pizza backen

Zubereitung:

1. Schieben Sie den Girillrost | 8 | in die obere
Schiene des Grill- und Backraums.

2. Legen Sie die tiefgefrorene Mini-Pizza ohne
Verpackung auf den Grillrost [ 8]

3. Backen Sie die Mini-Pizza bei Ober- und Unter-
hitze ca. 20 Minuten.

4. Bitte beachten Sie die Verpackungsangaben
beziglich der Temperatur.

Spritzgebéck
Zutaten:

125g Butter

125g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

1 Ei

1 Eiweif3

250g Mehl (Type 405)

1 Teelsffel Backpulver
abgeriebene Schale einer halben Zitrone

Zubereitung:

1. Die Butter schaumig schlagen.

2. Den Zucker, den Vanillinzucker, die Zitronen-
schale und die Eier dazugeben.

3. Das Mehl, das Backpulver und das Salz mischen
und mit einem Rihrl&ffel unter den Teig rishren.

4. Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen.

5. Den Teig in die gewiinschte Form, z. B. mit
Hilfe von Fleischwolf, Ausstechformen oder
Spritzbeutel, bringen.

6. Das Spritzgebéck auf das mit Backpapier
ausgelegte Backblech [9] legen.

7. Das Spritzgebéck im vorgeheizten Backofen bei
180 °C Ober- und Unterhitze, ca. 10-15 Mi-
nuten auf der oberen Schiene, goldgelb backen.

Hinweis: Die Teigmenge reicht fiir mehrere

Backbleche [9].
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Brétchen

Zutaten:

300g Mehl (oder Vollkornmehl)

gut 2 Teeldffel Backpulver

200g Leinsamen

1Ei

500 g Quark

1 Teeldffel Salz

je nach Geschmack Kimmel, Zwiebeln, Speck etc.

Zubereitung:

1. Alles gut durchkneten und kleine Brétchen
daraus formen.

2. Die Brotchen auf das mit Backpapier ausgelegte
Backblech [9] legen.

3. Bei ca. 200 °C Oberhitze ungefshr 30 Minuten
auf der oberen Schiene backen.

Hinweis: Die Teigmenge reicht fir mehrere

Backbleche [9].

Baiser
Zutaten:

1 Eiweif3
Salz

45g Zucker

Zubereitung:

1. Das gekihlte Eiweif in eine feftfreie Rihrschissel
geben. Es darf kein Eigelb damit vermischt wer-
den, sonst wird der Eischnee nicht fest.

2. Das Eiweif} auf langsamer Stufe anschlagen,
damit sich keine zu groBen Blasen im Eischnee
bilden.

3. Mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

4. Die Halfte des Zuckers nach und nach zufiigen,
wenn der Eischnee anféngt fest zu werden.

5. Dann auf héchster Stufe steif schlagen.

6. Den restlichen Zucker zufiigen. Dadurch erhélt
die Baisermasse die ndtige Festigkeit.

7. Das Baiser in einen Spritzbeutel mit groBBer Ster-
nentille fillen und mit wenig Abstand Rosetten,
Zungen oder sonstige Formen auf das mit Back-
papier belegte Backblech [9] spritzen.

8. Den Grill- und Backautomaten auf ca. 120 °C
Ober- und Unterhitze vorheizen.



9. Das Baiser auf der oberen Schiene bei ca.
120 °C Ober- und Unterhitze ca. 2 Stunden
backen lassen.

Buttercroutons
Zutaten:

2 Scheiben Toastbrot
1 EL Butter

Zubereitung:

1. Schneiden Sie das Toastbrot in kleine Wiirfel.

2. Schmelzen Sie die Butter bei sanfter Hitze in
einem Topf und mischen Sie das Toastbrot unter.

3. legen Sie ein Backblech [9] mit Backpapier aus
und verteilen Sie die Toastbrot-Wiirfel gleich-
mdaBig darauf.

4. Backen Sie die Toastbrot-Wiirfel bei ca. 170 °C
Oberhitze auf der oberen Schiene. Nach ca. 7-
10 Minuten wenden Sie die Toastbrot-Wirfel
und backen Sie diese weitere 7-10 Minuten,
bis die Toastbrot-Wiirfel goldbraun sind.

Hinweis: Sie kdnnen auch Krauter- oder Knoblauch-

butter anstatt der normalen Butter verwenden. Die
Backzeit verringert sich dann um ca. 5 Minuten.

Hackfleisch-Baguettes
Zutaten:

2 Baguette-Brotchen

250g Hackfleisch (halb und halb)
2 Tomaten

1 Zwiebel (gewiirfelt)

2 EL Tomatenmark

40g geriebenen Parmesan

4 Scheiben Kase

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
1. Schneiden Sie die Baguettes auf und hshlen
Sie sie aus.

2. Vermengen Sie das Gehackte, das Tomaten-
mark, die Zwiebel, den Parmesan, etwas Salz
und etwas Pfeffer.

3. Formen Sie das Hackfleisch zu 4 gleich groien,
méglichst flachen, Frikadellen und legen Sie sie
auf die Baguette-Hélften.

4. Schneiden Sie die Tomate in Scheiben und
verteilen Sie sie auf den Baguettes.

5. Verteilen Sie den Kése auf den Baguettes.

6. legen Sie die Baguettes auf ein Backblech [9]
und backen Sie sie bei ca. 225 °C im vorge-
heizten Backofen bei Ober- und Unterhitze fir
ca. 20 Minuten auf der unteren Schiene.

Hinweis: Sie kdnnen das Hackfleisch auch mit
Basilikum, Chili oder anderen Gewiirzen abschme-
cken.

Blumenkohl (Gberbacken)
Zutaten:

V2 Kopf Blumenkohl (ca. 250g)
3 Zitronenscheiben

1 EL Butter

1 gehdufter TL Mehl

1 EL Zitronensaft

1 EL Mandelstifte

2 EL Gratinkdase (gerieben)
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Teilen Sie den Blumenkohl in Réschen und
waschen Sie diese.

2. Garen Sie den Blumenkohl mit den Zitronenschei-
ben in kochendem Salzwasser fiir 8- 10 Minuten,
so dass der Blumenkohl bissfest ist. Fangen Sie
beim Abgieflen ca. 150ml des Kochwassers auf.

3. Lassen Sie in einem Topf die Butter schmelzen
und schwitzen Sie das Mehl unter stdndigem
Rihren ca. 1 Minute an.

4. Giefen Sie unter stdndigem Rihren das Koch-
wasser des Blumenkohls hinzu und lassen Sie es
ca. 2 Minuten kochen. Wird die Mehlschwitze zu
fest, geben Sie nach und nach noch etwas Wasser
hinzu, bis eine séimige Konsistenz entsteht. Mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

5. Geben Sie den Blumenkohl in eine Auflaufform
(ca. 14cm Durchmesser) und gieBen Sie die
Sauce gleichmafBig dariber.

6. Streuen Sie den Kase und die Mandelstifte
dariiber.

7. Stellen Sie die Auflaufform auf das Backblech [9]

8. Uberbacken Sie den Auflauf bei ca. 200 °C im
vorgeheizten Backofen bei Ober- und Unterhitze
fir ca. 20 Minuten auf der unteren Schiene.
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Blatterteigtaschen mit Lachsfiillung
Zutaten:

1 Pck. Blatterteigplatten (ca. 8 Stiick)

1 Pck. Lachs, gerduchert, in Scheiben (ca. 200 g)
1 Zitrone

1 Zwiebel

1 Pck. Frischkése (200g)

frischer Dill

Salz und Pfeffer

1 Eigelb

Zubereitung:

1.

Nehmen Sie die Blétterteigplatten auseinander
und lassen Sie sie gegebenenfalls auftauen.
Vermischen Sie den Frischkdse mit Salz, Pfeffer
und dem Saft einer Zitrone.

Schneiden Sie die Zwiebel in feine Wiirfel.
Geben Sie die Halfte des Lachses und die
Zwiebeln zu der Frischkésemasse und piirieren
Sie alles grob mit einem Stabmixer.

Schneiden Sie den restlichen Lachs in feine
Streifen.

Geben Sie den Lachs und den Dill zu der Masse
hinzu und vermischen Sie alles.

Geben Sie je einen Essloffel der Masse auf
eine Blatterteigplatte und klappen Sie diese
zusammen.

Bestreichen Sie die entstandene Tasche mit
Eigelb.

Legen Sie die Blétterteigtaschen auf das Back-
blech [9] Lassen Sie geniigend Abstand zwischen
den einzelnen Taschen, da der Blétterteig auf-
geht.

. Die Blétterteigtaschen auf der unteren Schiene

bei ca. 220 °C Ober- und Unterhitze ca. 25-30
Minuten backen lassen. Der Blditterteig sollte sich
leicht braun férben.

Hinweis: Die angegebene Menge reicht fir
mehrere Backbleche [9].
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Légende des pictogrammes utilisés

Lire les instructions

Minuterie de 60 minutes et fonction
supplémentaire de fonctionnement
continu

Volt

Réglage en continu de la
température de 70 & 230 °C

Courant alternatif/Tension alternative

Espace de cuisson de 14|

Hertz

Puissance absorbée

Watt

2RO

Carton ondulé

Instructions de sécurité
Instructions de manipulation

Certifié GS

Respecter les avertissements et les
consignes de sécurité |

Danger de mort et risque d'accident
pour les enfants en bas age et les
enfants |

Emballage en matériaux recyclés

Avertissement | Risque d'électrocution !

s Mettez l'emballage et le produit au
rebut en respectant I'environnement |

CONVIENT A UNE UTILISATION

La marque CE indique la conformité

| B =PB

ALIMENTAIRE ! Les propriétés de L . .
N ) . , aux directives européennes appli-
go(t et d'odeur ne sont pas influencées . .
) cables & ce produit.
par ce produit.
Combinaison gril/cuisson = | | Combinaison gril/cuisson
(chaleur de voite) ———— J | (chaleur de voite et de sole)

Combinaison gril/cuisson
(chaleur de sole)

Attention | Risque de
brilure du fait de surfaces
chaudes |

Déposez les emballages en papier

AzUL et en carton dans le conteneur bleu.

Déposez les emballages en plastique,
en métal et en matériaux composites

dans le conteneur jaune.

Mini-four

@ Introduction
Nous vous félicitons pour |'achat de votre

/ \ nouveau produit. Vous avez opté pour un
@

= produit de grande qualité. Le mode d'em-
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ploi fait partie intégrante de ce produit. Il contient des
indications importantes pour la sécurité, Iutilisation
et la mise au rebut. Veuillez lire consciencieusement
toutes les indications d’utilisation et de sécurité du
produit. Ce produit doit uniquement &tre utilisé confor-
mément aux instructions et dans les domaines d'ap-
plication spécifiés. Lors d'une cession 4 fiers, veuillez
également remettre tous les documents.



Ce produit sert uniquement & cuire, réchauffer et

griller des aliments et est réservé & un usage privé.
Toute autre utilisation que celle décrite précédem-
ment ou foute modification du produit est inferdite

et entraine des dommages corporels et une détério-

ration du produit. Le fabricant décline toute respon-
sabilité pour les dommages résultant d'une utilisation
non conforme. Le produit n’est pas destiné & une
utilisation commerciale.

Glissiéres

Régulateur de température
Voyant de contréle vert
Commutateur de fonction
Voyant de contréle rouge
Minuteur

Plaque & miettes (insérée)
Grille de cuisson

Plaque de cuisson

Pince de retrait

Blef=No o] ]w]~]=]

PD-9007

220-240V~, 50/60Hz
1300W

env. 14|

env. 40,5 x27,0x 34,0cm
(Ixhxp)

Numéro de type :
Tension secteur :
Puissance absorbée :
Espace de cuisson :
Dimensions :

1 minifour

1 plaque & miettes
1 grille de cuisson

1 plaque de cuisson
1 pince de retrait

1 mode d'emploi

Consignes de
sécurité

A

PRENEZ CONNAISSANCE DE
TOUTES LES INDICATIONS DE
MANIEMENT ET DE SECURITE
AVANT LA PREMIERE UTILISA-
TION DU PRODUIT | SI YOUS
REMETTEZ LE PRODUIT A UN
TIERS, VEUILLEZ EGALEMENT
LUI TRANSMETTRE TOUS LES
DOCUMENTS S’Y RAPPORTANT !

A J AVERTISSEMENT !

DANGER DE MORT ET
D’ACCIDENT POUR LES
ENFANTS EN BAS AGE ET
LES ENFANTS ! Ne laissez
jamais les enfants manipuler
sans surveillance le matériel
d’emballage. Il existe un risque
d'étouffement avec les matériaux
d’emballage. Les enfants sous-es-
timent souvent les dangers.
Tenez toujours les enfants & I'écart
du produit.

Ce produit nest pas un jouet, il
doit étre tenu hors de portée des
enfants. Les enfants ne sont pas
conscients des dangers liés & la
manipulation du produit.
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Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants & partir de I'age de
8 ainsi que par des personnes
aux capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites ou
encore par toute personne man-
quant d’expérience et/ou de
connaissances & condition qu’elles
soient surveillées ou qu’elles aient
recu des instructions concernant
|'utilisation sdre de I'appareil ainsi
que des dangers qui en résultent.
Le nettoyage et |'entretien du
produit ne doivent pas étre ef-
fectués par des enfants, & moins
qu'ils aient plus de 8 ans et qu'ils
soient surveillés.

Les enfants de moins de 8 ans
doivent étre tenus éloignés de
I'appareil et du cable de raccor-
dement.

Le produit doit toujours étre dé-
branché en cas d'absence de
surveillance ou en cas de net-
toyage.

Ne laissez pas le produit ou le
matériel d'emballage trainer
sans surveillance. Les films/les
sacs en plastique, les piéces en
polystyréne, etc. peuvent consti-
tuer des jouets dangereux pour
les enfants.
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Evitez les risques mor-
tels par électrocution

Avant chaque raccordement au
secteur, vérifiez que le produit
est en bon état. N'utilisez jamais
le produit si vous détectez le
moindre dommage.
Débranchez toujours la fiche
secteur de la prise de courant si
vous remarquez des bruits ou
des odeurs inhabituels ou en cas
de dysfonctionnement évident.
Veillez & ce que le cable d'ali-
mentation ne soit jamais mouillé
ou humide lorsque le produit
fonctionne.

N’immergez pas le produit dans
de I'eau ou d’autres liquides.
Protégez le produit de I'humidité,
des gouttes et des éclaboussures.
Ne placez pas d'objets remplis
de liquide, comme des vases, sur
le produit.

Si des liquides pénétrent dans

le produit, débranchez immédia-
tement la fiche secteur. Faites
contréler le produit avant de le
remetire en service.

Protégez le céble secteur contre
les arétes coupantes, les charges
mécaniques et les surfaces trés
chaudes.



Pour brancher ou débrancher le
produit de |'alimentation secteur,
saisissez la fiche secteur par sa
partie isolée uniquement |
Utilisez le produit uniquement
dans des endroits secs, et jamais
a l'extérieur ou dans un environ-
nement humide.

Débranchez toujours le produit
du réseau électrique apreés utili-
sation et avant chaque nettoyage.
Le produit continue de présenter
une consommation de faible puis-
sance lorsqu'il est éteint mais qu'il
reste branché & |'alimentation
électrique. Pour éteindre complé-
tement le produit, débranchez la
fiche secteur de la prise de cou-
rant.

N’ouvrez jamais |'un des com-
posants électriques, et n'y insé-
rez jamais d’objets quelconques.
Des interventions de cette nature
signifient un danger de mort par
électrocution.

Lorsque le céble de raccordement
de ce produit est endommags, il
doit étre remplacé par le fabricant
ou son service aprés-vente, ou
par toute personne possédant
une qualification similaire, afin
de prévenir tout danger.

Avant utilisation, vérifiez que la
tension secteur disponible cor-

respond @& la tension de

service requise du produit
(220-240V~, 50/60Hz).

Q Evitez les risques d’in-

cendie et de blessures

Ne couvrez pas le produit avec
d'autres objets pendant que vous
utilisez. Un dégagement de
chaleur excessif peut provoquer
un incendie.

Ne laissez pas le produit sans
surveillance lorsqu'il fonctionne.
Un dégagement de chaleur ex-
cessif peut provoquer un incendie.
Ne séchez jamais de textiles ou
d’objets sur, au-dessus ou & l'in-
térieur du produit.

Branchez uniquement le produit
dans une prise de courant bien
accessible, afin que vous puis-
siez le débrancher rapidement
du réseau électrique en cas
d'incident.

Assurez-vous que les ouvertures
d’aération du produit sont tou-
jours dégagées. Risque de sur-
chauffe |

Disposez le cable secteur de
sorte que personne ne puisse
marcher ou trébucher dessus.
& Ne touchez jamais la

porte en verre ou le boitier
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pendant |'utilisation car ils de-
viennent trés chauds. Utilisez
une manique ou un objet simi-
laire pour ouvrir la porte en
verre afin d'éviter les brilures |
Ne touchez jamais les éléments
chauffants ou la fenétre d’obser-
vation pendant le fonctionne-
ment ou avant que le produit
n’ait refroidi. Ne mettez pas les
mains dans |'espace de cuisson
pendant le fonctionnement. At-
tendez que le produit ait refroidi.
Sinon vous risqueriez de vous
broler.

Aprés utilisation, laissez le produit
refroidir avant de le transporter.
Utilisez toujours des gants de
cuisine ou des maniques lorsque
vous manipulez le produit chaud !
Ne faites pas fonctionner le pro-
duit avec un minuteur externe ou
un systéme de commande a dis-
tance séparé.

A Risque de dégats

42

matériels

Assurez-vous que le produit, le
cable d’alimentation ou la fiche
électrique n’entrent pas en contact
avec des sources chaudes telles
que des plaques de cuisson ou
des flammes nues.
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Utilisez le produit uniquement
avec les accessoires d'origine
fournis.
Ne pliez pas et ne coincez pas
le cable d’alimentation.
Débranchez toujours le cable
d’alimentation de la prise de
courant en tirant sur la fiche, ne
tirez pas sur le céble lui-méme.
Veillez & ce qu’aucun matériau
facilement inflammable ne se trouve
a proximité immédiate du produit
pendant son fonctionnement (p.
ex. forchon, maniques, etc.).
N'utilisez pas la plaque de cuis-
son pour stocker et transformer des
aliments acides, alcalins ou salés |
Aucune action de |'utilisateur
n’est nécessaire pour régler le
produit sur 50 Hz ou 60 Hz. Le
produit s'ajuste automatiquement
a 50Hz ou 60 Hz.
, CONVIENT A UNE

Qﬁ UTILISATION ALI-
MENTAIRE ! Les propriétés
de goit et d’'odeur ne sont pas
influencées par ce produit.

@ Installation du produit

Remarque : retirez le produit et les accessoires
de I'emballage. Retirez du produit tous les autocol-
lants, films de protection et sécurités de transport.
Remarque : vérifiez que le contenu de la livrai-
son est complet et en bon état.



Remarque : nettoyez toutes les piéces comme
décrit dans le chapitre « Nettoyage et entretien ».

Ne placez pas le produit &
proximité immédiate de |'eau,
par exemple prés d'un évier,
d’une cuve de lavage ou dans
une cave humide. Dans le cas
contraire, il y a un risque de
choc électrique.

Ne placez jamais le produit
sous des armoires suspendues
ou & cbté de rideaux, de parois
d’armoire ou d'autres obijets in-
flammables.

La distance entre le produit et les
armoires suspendues, les plafonds,
les murs ou autres doit étre d’'au
moins 10cm vers le haut et de
5cm vers la droite et la gauche.
Le produit ne doit donc pas étre
placé dans des armoires ou autres.
Dans le cas contraire, une aéra-
tion suffisante du produit n’est
pas possible et celui-ci pourrait
provoquer un incendie ou étre
endommagé.

Ne placez le produit que sur un
support résistant & la chaleur.
Dans le cas contraire, il y a un
risque d'incendie et le produit
peut étre endommagé. La zone
située sous le fond du produit
peut se décolorer et étre

endommagée. En outre, si le sup-
port est mou, des marques per-
manentes peuvent apparaitre
dans le support.

Installez le produit sur un support
solide, plat et résistant & la cho-
leur (par exemple un plan de
travail en acier inoxydable ou
en pierre naturelle comme le
granit). Veillez & ce que I'aéra-
tion autour du produit soit suffi-
sante.

Poussez le produit avec |'arriére
jusqu’au mur. Les écarteurs &
I"arriére doivent étre en contact
avec le mur. Veillez & ce que le
mur soit constitué d'un matériau
résistant & la chaleur, par exemple
du carrelage, de la pierre natu-
relle ou du granit.

Avant la premiére mise en
service

Enfichez la fiche secteur dans une prise de
courant.

Tournez le régulateur de température | 2 | dans
le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a la
butée sur la température la plus élevée.
Tournez le commutateur de fonction sur
chaleur de voite et de sole ).

Ouvrez la porte vitrée et laissezla ouverte pour
cetfte opération.

Retirez les accessoires éventuellement insérés
dans I'espace de cuisson.

Tournez le minuteur@ sur 20 minutes. Le pro-
duit s'éteint automatiquement au bout de 20
minutes. Si vous souhaitez interrompre préma-
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turément le processus de chauffe, tournez le
régulateur de température | 2 | dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre jusqu’a la
butée, positionnez le commutateur de fonction
sur et mettez le minuteur [6] sur la po-
sition « OFF ».

Remarque : lorsque le produit chauffe pour
la premiére fois, il peut y avoir un léger déga-
gement de fumée et d'odeur di aux résidus
de fabrication. C'est normal et tout & fait sans
danger. Veillez & une aération suffisante, ou-
vrez par exemple une fenétre.

Laissez refroidir le produit et nettoyezle comme
décrit au chapitre « Nettoyage et entretien ».

Le produit est & présent prét & I'emploi.

® Mise en service

Remarques sur la porte en verre :
ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS
MATERIELS !

Ne vous appuyez pas sur la porte en verre. Ne
placez pas d’objets sur la porte en verre. Cela
entraine des dommages sur les charniéres.

Si vous préparez des plats particuliérement gras,
le dégagement de fumée peut étre plus important.
Dans ce cas, ne fermez pas complétement la porte
en verre, mais laissez-la entrouverte : la porte en
verre a une position d'arrét, de sorte qu’elle reste
entrouverte. Si vous refermez la porte en verre avec
précaution, elle s’enclenche dans cette position
juste avant de se fermer.

Ouvrez et fermez toujours la porte en verre avec
précaution. Pour éviter le basculement du four, la
porte doit étre guidée au niveau de la poignée
pendant tout le mouvement d'ouverture et de fer-
meture.

Insérer la plaque a miettes :
Poussez la plaque & miettes | 7 | sous les élé-
ments chauffants inférieurs de maniére a ce
qu’elle repose & plat sur le fond du produit.
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Utiliser la grille de cuisson :
Utilisez toujours la pince de re-
trait [10] pour insérer la grille de
cuisson | 8| dans le produit ou
pour retirer la grille de cuisson.
Autrement, il existe un risque de
blessures.

Ne placez jamais la grille de
cuisson | 8 | directement sur les
éléments chauffants. Sinon, il
existe un risque de dommages
matériels.

Insérez la grille de cuisson | 8 | dans |'une des
trois glissiéres [1] de I'espace de cuisson du
produit.

Pour pouvoir retirer la grille de cuisson chaude
[8] accrochez la pince de retrait [10] comme
indiqué sur la figure 1.

Utiliser la plaque de cuisson :
Utilisez toujours la pince de re-
trait 10| pour insérer la plaque
de cuisson [9] dans le produit ou
pour refirer la plaque de cuisson.
Autrement, il existe un risque de
blessures.



ATTENTION ! RISQUE DE
DEGATS MATERIELS !

Ne placez jamais la plaque de
cuisson [9] directement sur les
éléments chauffants. Sinon, il
existe un risque de dommages
matériels.

N'utilisez pas la plaque de cuis-
son @ pour stocker et transformer
des aliments acides, alcalins ou
salés |

Utilisez toujours, si possible, du
papier sulfurisé pour garder la
plaque de cuisson [9] propre et
la protéger de la graisse brilée
des aliments. Si la plaque de
cuisson [9] est enduite de graisse
pour la cuisson, un nettoyage
minutieux a |'eau chaude et au
liquide vaisselle doux est néces-
saire | Ne grattez pas la plaque
de cuisson [9] avec des couverts

tranchants.

Insérez la plaque de cuisson [9] dans I'une
des trois glissiéres | 1 | de I'espace de cuisson
du produit.

Pour pouvoir retirer la plaque de cuisson

chaude [9] accrochez la pince de retrait

comme indiqué sur la figure 2.

Pour mettre le produit en marche, placez le mi-
nuteur [ 6] sur la position « ON » ou sur le
temps de cuisson souhaité (minutes).

Commutateur de fonction :
Le commutateur de fonction | 4 | permet d'allumer
le produit et de régler trois fonctions différentes :

Symbole | Signification

« Chaleur de voite », par exemple
pour gratiner

« Chaleur de sole », par exemple
pour cuire des gateaux

« Chaleur de voiite et de sole », par
exemple pour cuire des pizzas

OFF | «<OFF»:le produit est éteint.

Régulateur de température :
Le régulateur de température | 2 | permet de régler
la température souhaitée.

Fonctionnement continu/fonctionnement

avec minuteur :

Vous pouvez régler le temps de cuisson & I'aide du

minuteur :
Réglez le minuteur [6] sur le temps de cuisson
souhaité. Le voyant de contréle rouge | 5 | s'al-
lume. Lorsque la durée programmée est termi-
née, un signal sonore retentit et le produit arréte
de chauffer. Le voyant de contréle rouge
s'éteint.
Si vous souhaitez utiliser le produit sans limite
de temps (fonctionnement continu), tournez le
minuteur [6] dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre sur la position « ON ». Le voyant
de contréle rouge | 5 | s'allume. Si vous souhai-
tez arréter le fonctionnement, tournez le minu-
teur [6] dans le sens des aiguilles d’une montre
sur la position « OFF ». Le voyant de contréle
rouge | 5 | s'éteint.
Remarque : vous pouvez également utiliser
le minuteur [6] sans fonction de chauffe comme
chronomicrométre. Pour ce faire, placez le

commutateur de fonction | 4 | sur [oFF). Réglez
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ensuite la durée sur le minuteur [6]. Le commu-
tateur du minuteur [6] se déplace alors dans

le sens inverse des aiguilles d’'une montre vers
la position « OFF ». Un signal sonore refentit
lorsque la durée réglée est écoulée. Ce faisant,
le produit ne chauffe pas.

Ne placez jamais de récipients
ou d'aliments directement sur le
fond du produit, sur les éléments
chauffants ou sur la plaque &
miettes [7]. Sinon, il existe un
risque de dommages matériels.

Placez la plaque & miettes | 7 | dans le produit.
Retirez la grille de cuisson | 8 | et la plaque de
cuisson [ 9] du produit. Le cas échéant, recou-
vrezles de papier sulfurisé ou enduisez la plaque
de cuisson [ 9| de graisse adaptée & la cuisson.
Remarque : selon le plat, le four doit étre
préchauffé. Respectez les indications de la re-
cette correspondante. Le préchauffage est utile
pour les temps de cuisson trés courts, pour les
croites croustillantes ainsi que pour les plats
délicats qui nécessitent une température
constante, comme les soufflés par exemple. Si
un préchauffage n’est pas nécessaire, sautez
I'étape 3.

Laissez le produit chauffer jusqu’a la tempéra-
ture souhaitée :

Fermez la porte en verre.

Réglez la température souhaitée & I'aide du
régulateur de température [2],

Sélectionnez la fonction souhaitée & I'aide du
commutateur de fonction [4].

Réglez le minuteur [6] sur une durée de pré-
chauffage d’au moins 15 minutes. Le voyant
de contréle rouge | 5 | indique que le produit
est allumé. Le commutateur du minuteur [6] se
déplace alors dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre vers la position « OFF ».
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4

Dés que la température réglée est atteinte, le
voyant de contréle vert | 3 | s'allume. Placez
I'aliment & griller ou & cuire sur la grille de cuis-
son [8] ou la plaque de cuisson [9 ] et glissezle
dans I'une des glissieres [ 1] Veillez & ce que
I'aliment & griller ou & cuire soit suffisamment
éloigné des parois intérieures et des éléments
chauffants du produit.

Fermez la porte en verre.

Réglez le temps de gril ou de cuisson souhaité
& l'aide du minuteur [6]. La durée maximale de
grillage ou de cuisson est de 60 minutes.
Remarque : si le temps de cuisson de votre
aliment & griller ou & cuire est inférieur & 10
minutes, réglez d’abord le minuteur [6] sur 20
minutes, puis revenez au temps de gril ou de
cuisson souhaité.

Le produit s'éteint automatiquement aprés la
durée programmée, un signal sonore retentit et
les voyants de contréle s'éteignent. Si
vous souhaitez interrompre prématurément le
processus de chauffe, tournez le régulateur de
température | 2 | dans le sens inverse des ai-
guilles d'une montre jusqu’a la butée, position-
nez le commutateur de fonction | 4 | sur et
mettez le minuteur [6] sur la position « OFF ».
Ou mettez le minuteur [6] sur la posifion « ON »
pour faire fonctionner le produit sans limite de
temps ; si vous voulez arréter le fonctionnement,
tournez le minuteur [ 6] sur la position « OFF ».
Aprés le processus de chauffe, retirez la grille
de cuisson [8] ou la plaque de cuisson [9] &
I'aide de la pince de retrait[10].

® Nettoyage et entretien

AVERTISSEMENT !

DANGER D’ELECTROCUTION !

Débranchez la fiche secteur de
la prise de courant avant chaque
nettoyage !

N'immergez jamais le produit dans
de I'eau ou d'autres liquides !



ATTENTION ! RISQUE DE
DEGATS MATERIELS !

N'utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs ou agressifs.
Ceux-ci peuvent abimer la sur-
face.

Ne nettoyez pas les piéces du
produit dans le lave-vaisselle.
Ne nettoyez pas |'espace de
cuisson avec un spray pour four,
car les résidus sur les éléments
chauffants ne peuvent plus étre
éliminés.

Il est préférable de nettoyer le produit et les ac-
cessoires immédiatement aprés leur refroidisse-
ment. Il est alors plus facile d'éliminer les restes
d’aliments.

Essuyez le produit avec un chiffon humide. Si
nécessaire, appliquez un produit vaisselle doux

sur le chiffon et essuyez avec un chiffon humidi-
fié & I'eau claire. Séchez bien le tout.

Nettoyez I'espace de cuisson et la porte en verre
avec un chiffon humide. Si nécessaire, appliquez
un produit vaisselle doux sur le chiffon et essuyez
avec un chiffon humidifié & 'eau claire. Séchez
bien le tout.

Nettoyez la pince de retrait[10] la plaque de
cuisson [9], la grille de cuisson [8] et le plateau
& miettes | 7 | dans de I'eau chaude de ringage.
Pour ce faire, utilisez un produit vaisselle doux.
Séchez bien foutes les piéces aprés le nettoyage.

Rangement

Conservez le produit nettoyé et ses accessoires
dans un endroit propre, sec et exempt de pous-
siere.

Vous pouvez enrouler le céble d’alimentation
autour des écarteurs situés & 'arriére du produit.

® Dépannage

Panne

Cause

Solution

Le produit ne
fonctionne pas.

La fiche secteur n'est pas branchée sur
le réseau électrique.

Enfichez la fiche secteur dans une
prise de courant.

La prise de courant est défectueuse.

Utilisez une autre prise de courant.

Le produit est défectueux.

Adressezvous au service aprés-vente.

Le voyant de
contrdle rouge
est allumé, mais le
produit ne chauffe
pas.

Le commutateur de fonction est en
position « OFF ».

Tournez le commutateur de fonction
sur la fonction souhaitée.

Le temps de cuis-
son des aliments
semble trés long.

La porte vitrée a été trés souvent ou-
verte pour contréler 'avancement de
la cuisson.

N'ouvrez pas la porte en verre plus
souvent que nécessaire.

La température réglée est incorrecte.

Vérifier les réglages de température.
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Panne Cause

Solution

Pendant l'vtilisa-
tion, de la fumée
et des odeurs se
dégagent.

Des résidus de nettoyage ou d'aliments
se trouvent sur les éléments chauffants.

Retirez les aliments du produit et
poursuivez la cuisson avec la porte
en verre ouverte jusqu'a ce que la
fumée ait disparu.

Si les dysfonctionnements ne peuvent pas étre résolus avec les solutions de dépannage ci-dessus ou si
vous constatez d'autres types de dysfonctionnements, veuillez vous adresser & notre service aprés-vente.

® Mise au rebut

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

Veuillez respecter I'identification des ma-
tériaux d’emballage pour le tri sélectif,
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.

A
&y

Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de mise
au rebut des produits usagés.

=y

Afin de contribuer & la protection de
I'environnement, veuillez ne pas jeter votre

14

produit usagé dans les ordures ména-
géres, mais éliminezle de maniére appropriée. Pour
obtenir des renseignements concernant les points
de collecte et leurs horaires d'ouverture, vous pou-
vez contacter votre municipalité.

&g E

Le produit ainsi que les accessoires et les matériaux
d’emballage sont recyclables et relévent de la respon-
sabilité élargie du producteur. Eliminezles séparément,
en suivant I'Info-ri illustrée, dans I'intérét d'un meilleur
traitement des déchets. Le logo Triman n’est valable
qu’en France.
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® Déclaration de conformité
UE simplifiée

Ce produit est conforme aux exigences des direc-
tives européennes et nationales en vigueur. La
conformité du produit a été attestée. Les déclara-
tions et documents correspondants sont déposés
chez le fabricant et peuvent étre exigés.

La déclaration de conformité européenne est dispo-

nible dans sa version compléte au lien suivant :
www.smart-servicecenter.eu

]

® Garantie et service aprés-vente

Article L217-16 du Code de la consommation
Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par
la garantie, toute période d‘immobilisation d’au
moins sept jours vient s'ajouter & la durée de la
garantie qui restait & courir. Cette période court &
compter de la demande d'intervention de I'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation du
bien en cause, si cette mise & disposition est posté-
rieure & la demande d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale sous-
crite, le vendeur reste tenu des défauts de conformité
du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions



prévues aux articles L217-4 & 1217-13 du Code
de la consommation et aux articles 1641 a 1648
et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la consommation
Le vendeur livre un bien conforme au contrat et ré-
pond des défauts de conformité existant lors de la
délivrance.

Il répond également des défauts de conformité ré-
sultant de I'emballage, des instructions de montage
ou de l'installation lorsque celle-ci a été mise & sa
charge par le contrat ou a été réalisée sous sa res-
ponsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S’il est propre & l'usage habituellement attendu
d’un bien semblable et, le cas échéant :

- s'il correspond @& la description donnée par le
vendeur et posséder les qualités que celuici a
présentées & |'acheteur sous forme d’échantil-
lon ou de modeéle ;

- s'il présente les qualités qu’un acheteur peut
légitimement attendre eu égard aux déclara-
tions publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou |"étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou étre
propre & tout usage spécial recherché par

I'acheteur, porté a la connaissance du vendeur

et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la consommation
L'action résultant du défaut de conformité se pres-
crit par deux ans & compter de la délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent
impropre & |'usage auquel on la destfine, ou qui
diminuent tellement cet usage que |'acheteur ne
|aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu’un
moindre prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par |'acquéreur dans un délai de deux ans
& compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.

Le produit a été fabriqué selon des critéres de qua-
lité stricts, et contrélé consciencieusement avant

sa livraison. En cas de défaut de matériau ou de
fabrication, vous avez des droits légaux vis-a-vis du
vendeur du produit. Vos droits légaux ne sont en
aucun cas limités par notre garantie mentionnée
ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans & partir de
la date d'achat. La période de garantie commence
4 la date d'achat. Conservez l'original de la preuve
d’achat dans un endroit sir car ce document est
nécessaire pour prouver |'achat.

Tout dommage ou défaut déja présent au moment
de l'achat doit étre signalé immédiatement aprés le
déballage du produit.

Si le produit présente un défaut de matériau ou de
fabrication dans les 3 ans qui suivent la date d’achat,
nous le réparerons ou le remplacerons - & notre
choix - gratuitement pour vous. La période de ga-
rantie n’est pas prolongée par une demande de
garantie acceptée. Cette mesure s'applique égale-
ment pour les piéces remplacées et réparées.

Cette garantie est annulée si le produit a été endom-
magé ou utilisé ou entretenu de maniére incorrecte.

La garantie couvre les défauts de matériels et de
fabrication. Cette garantie ne couvre pas les piéces
du produit soumises & une usure normale, et qui
sont donc considérées comme des piéces d'usure
(par exemple les piles, les piles rechargeables,
tuyaux, les cartouches d’encre), ni les dommages
aux piéces fragiles, par exemple les interrupteurs
ou les pieces en verre.
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Teknihall

Brusselstraat 33

2321 Meer

BELGIQUE

00800 333 00 888*
smartwares-service-fr@sertronics.de
smartwares-service-be@sertronics.de
*Numéro gratuit

IAN 500468_2504 |

Pour toute demande, veuillez conserver le ticket de
caisse et le numéro d'article (IAN 500468_2504)
comme preuve d'achat.

® Recettes

Ce chapitre contient quelques exemples de prépa-
ration de repas ; ces exemples sont des recomman-
dations. Le temps de préparation peut varier. Les
recettes sont données sans garantie. Toutes les indi-
cations relatives aux ingrédients et & la préparation
sont des valeurs indicatives. Complétez ces propo-
sitions de recettes avec vos expériences personnelles.
Remarque : respectez les instructions de prépa-
ration figurant sur I'emballage des aliments.

Muffins

Ingrédients pour 4 personnes :
60g de sucre

150g de farine

V2 cuillére & café de levure chimique
V5 cuillére & café de bicarbonate de sodium
une pincée de sel

1 ceuf (M)

125 ml de lait

60 ml d'huile de tournesol

1 cuillére a café d’extrait de vanille

Préparation :

1. Préchauffer le four.

2. Tout d’'abord, mettez le sucre, la farine, la levure
chimique, le bicarbonate de sodium et le sel dans
un bol mélangeur et mélangez ces ingrédients
& I'aide d'une cuillére.

50 FR/BE/CH

3. Ajoutez ensuite les ceufs, le lait, 'huile de tourne-
sol et I'extrait de vanille et battez ces ingrédients
4 |'aide d'un fouet pendant environ 2 minutes
pour obtenir une péate lisse.

4. Verser la péte uniformément dans un moule a
muffins.

5. Cuire les muffins & environ 200 °C & chaleur de
voite et de sole pendant environ 25 minutes
sur la glissiére la plus basse.

Toasts hawaiens

Ingrédients pour 4 toasts :

4 tranches de toast

1-2 cuilléres & soupe de rémoulade
120g de jambon cuit

Y2 boite de conserve d'ananas

4 tranches de fromage & gratiner
curry

Préparation :

1. Prétartiner les tranches de toast.

2. Ensuite, badigeonnezles d’une fine couche de
rémoulade ef recouvrezles de jambon cuit.

3. Déposer une tranche d’ananas sur chaque
toast garni. Assaisonner avec du curry.

4. Ensuite, placez une tranche de fromage sur le
dessus de chaque ananas.

5. Déposer les toasts hawaiens sur la grille de
cuisson et les faire gratiner pendant environ
8 minutes dans le gril automatique et le four
automatique, sur la glissiére supérieure, & envi-
ron 200 °C de chaleur de voite.

Préparer une minipizza surgelée

Préparation :

1. Insérez la grille de cuisson | 8 | dans la glissiére
supérieure de I'espace de cuisson et de gril.

2. Placez la minipizza surgelée sans emballage
sur la grille de cuisson [8]

3. Faites cuire la minipizza pendant environ
20 minutes & chaleur de voite et de sole.

4. Veuillez respecter les indications de I'embal-
lage concernant la température.



Petits géteaux secs
Ingrédients :

125 g de beurre

125g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

1 pincée de sel

1 ceuf

1 blanc d'ceuf

250g de farine (type 405)

1 cuillere & café de levure chimique
du zeste répé d'un demi-citron

Préparation :

1.
2.

Battre le beurre en mousse.

Ajouter le sucre, le sucre vanilling, le zeste

de citron et les ceufs.

Mélangez la farine, la levure chimique et le
sel et incorporezles & la pate & I'aide d'une
mouvette.

Laisser reposer la péte pendant environ

10 minutes.

Donner & la péte la forme souhaitée, par
exemple & |'aide d'un hachoir & viande, d'un
emporte-piéce ou d'une poche & douville.
Placer les petits géteaux secs sur la plaque de
cuisson [ 9 ] recouverte de papier sulfurisé.
Faire dorer les petits gateaux secs dans le four
préchauffé & 180 °C (chaleur de voiite et de
sole) pendant environ 10-15 minutes sur la
glissiére supérieure.

Remarque : la quantité de pate suffit pour plu-

sieurs plaques de cuisson | 9.

Petits pains

Ingrédients :

300g de farine (ou de farine compléte)

2 bonnes cuilléres & café de levure chimique
200g de graines de lin

1 oeuf

500g de fromage blanc

1 cuilleére a café de sel

selon les goiits, du cumin, des oignons, des lardons,

etc.

Préparation :

1.
2.

Bien pétrir le tout et former des petits pains.
Placer les petits pains sur la plaque de cuisson
[9] recouverte de papier sulfurisé.

Faire cuire pendant environ 30 minutes & une
température de voite de 200 °C environ sur la
glissiére supérieure.

Remarque : la quantité de pate suffit pour plusieurs
plaques de cuisson [9]

Meringue
Ingrédients :
1 blanc d'ceuf
du sel

45g de sucre

Préparation :

1.

Verser les blancs d’ceufs refroidis dans un bol
mélangeur sans matiére grasse. Il ne faut pas y
mélanger de jaunes d’ceufs, sinon les blancs
en neige ne prennent pas.

Battre les blancs d'ceufs & vitesse lente pour
éviter la formation de trop grosses bulles dans
les blancs en neige.

Assaisonner avec une petite pincée de sel.
Ajouter la moitié du sucre petit & petit lorsque
les blancs en neige commencent & prendre.
Puis battre en neige ferme & la vitesse maximale.
Ajouter le reste du sucre. Cela donne & la masse
de meringue la fermeté nécessaire.

Verser la meringue dans une poche & douville
munie d'une grande douville étoilée et dresser
des rosettes, des languettes ou d’autres formes
sur la plaque de cuisson [9] recouverte de po-
pier sulfurisé en laissant un peu d’espace.
Préchauffer le gril automatique et le four auto-
matique & environ 120 °C, chaleur de voite et
de sole.

Laisser cuire la meringue pendant environ

2 heures sur la glissiére supérieure & environ
120 °C, chaleur de voite et de sole.
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CroGtons au beurre
Ingrédients :

2 tranches de pain de mie

1 cuillére & soupe de beurre

Préparation :

1. Coupez le pain de mie en petits cubes.

2. Faites fondre le beurre & feu doux dans une
casserole et mélangez-y le pain de mie.

3. Recouvrez une plaque de cuisson [9] de po-
pier sulfurisé et répartissez uniformément les
cubes de pain de mie.

4. Faites cuire les cubes de pain de mie & environ
170 °C, chaleur de voite, sur la glissiére su-
périeure. Aprés environ 7-10 minutes, retour-
nez les cubes de pain de mie et faites-les cuire
encore 7-10 minutes, jusqu’a ce que les cubes
de pain de mie soient bien dorés.

Remarque : vous pouvez également utiliser du
beurre aux herbes ou & l'ail & la place du beurre
normal. Le temps de cuisson est alors réduit d’envi-
ron 5 minutes.

Baguettes a la viande hachée
Ingrédients :

2 petits pains baguette

250g de viande hachée (moitié-moitié)

2 tomates

1 oignon (coupé en dés)

2 cuilléres & soupe de concentré de tomates
40g de parmesan rapé

4 tranches de fromage

du sel et du poivre

Préparation :

1. Découpez les baguettes et évidezles.

2. Mélangez le hachis, le concentré de tomates,
I'oignon, le parmesan, un peu de sel et un peu
de poivre.

3. Faconnez la viande hachée en 4 boulettes de
taille égale, aussi plates que possible, et dépo-
sezles sur les moitiés de baguette.

4. Coupez la tomate en tranches et répartissez-les
sur les baguettes.

5. Répartissez le fromage sur les baguettes.
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6. Placez les baguettes sur une plaque de cuisson
[2] et faitesles cuire & environ 225 °C dans le
four préchauffé & chaleur de voite et de sole
pendant environ 20 minutes sur la glissiére in-
férieure.

Remarque : vous pouvez également assaisonner
la viande hachée avec du basilic, du chili ou d’autres
épices.

Chou-fleur (gratiné)

Ingrédients :

V2 téte de chou-fleur (env. 250¢)

3 rondelles de citron

1 cuillére & soupe de beurre

1 cuillere & café bombée de farine

1 cuillére & soupe de jus de citron

1 cuillére & soupe d’amandes en bétonnets

2 cuilléres & soupe de fromage & gratin (r&pé)
du sel, du poivre, de la muscade

Préparation :

1. Divisez le chou-fleur en petits choux et lavez
ceux-ci.

2. Faites cuire le chou-fleur avec les tranches de
citron dans de |'eau bovillante salée pendant
8 & 10 minutes, de maniére & ce que le chou-
fleur soit croquant. Recueillez environ 150 ml
d’eau de cuisson en |'égouttant.

3. Faites fondre le beurre dans une casserole et
faites blondir la farine en remuant constam-
ment pendant environ 1 minute.

4. Versez I'eau de cuisson du chou-fleur en re-
muant constamment et laissez bouillir pendant
environ 2 minutes. Si le roux est trop ferme,
ajoutez un peu d'eau au fur et & mesure
jusqu’'a obtenir une consistance onctueuse.
Assaisonner avec du jus de citron, du sel, du
poivre et de la muscade.

5. Mettez le chou-fleur dans un plat & four (d’en-
viron 14cm de diamétre) et versez la sauce
dessus de maniére uniforme.

6. Saupoudrez le fromage et les amandes en
batonnets.

7. Placez le plat & four sur la plaque de cuisson

5]



8.

Faites gratiner le gratin pendant environ

20 minutes dans le four préchauffé & environ
200 °C & chaleur de voite et de sole, sur la
glissiére inférieure.

Chaussons fourrés au saumon
Ingrédients :

1 paquet de plaques de péte feuilletée (env. 8 piéces)
1 paquet de saumon fumé, en tranches (env. 200g)
1 citron

1 oignon

1 paquet de fromage frais (200 g)

de I'aneth frais

du sel et du poivre

1 jaune d'ceuf

Préparation :

1.

4

Séparez les plaques de pate feuilletée et
faites-les décongeler si nécessaire.

Mélangez le fromage frais avec du sel,

du poivre et le jus d'un citron.

Coupez |'oignon en petits dés.

Ajoutez la moitié du saumon et les oignons &
la préparation & base de fromage frais et ré-
duisez le tout grossiérement en purée & l'aide
d’un mixeur plongeant.

Coupez le reste du saumon en fines lamelles.
Ajoutez le saumon et I'aneth & la préparation
et mélangez le tout.

Déposez une cuillére & soupe de la prépara-
tion sur chaque plaque de péte fevilletée et re-
pliez celle-ci.

Badigeonnez la poche ainsi formée avec du
jaune d’ceuf.

Placez les chaussons sur la plaque de cuisson
[9] Laissez suffisamment d’espace entre chaque
poche car la péte fevilletée va gonfler.

. Faire cuire les chaussons sur la glissiére inférieure

& environ 220 °C, chaleur de voite et de sole,
pendant environ 25-30 minutes. La péte feuil-
letée doit légérement brunir.

Remarque : la quantité indiquée suffit pour
plusieurs plaques de cuisson [9].
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Legenda van de gebruikte pictogrammen

Lees de aanwijzingen

60-minutenijdschakelklok en functie
voor continu-bedrijf

Volt

mm_ Traploze temperatuurregeling van
gy | 70-230°C

Wisselstroom/-spanning

14-inhoud

LRGN

Hertz Opgenomen vermogen
Watt Golfkarton
Ve|||gh(?|d5|nstruct|es GS-gecerificeerd
Instructies
Neem de waarschuwingen en
veiligheidsinstructies in acht!
Jecran. Verpakking van gerecycled materiaal

Levensgevaar en kans op ongevallen
voor kleuters en kinderen!

T i
[

eiagom
proveniens
o oroeue
e garden

FSC* C175920

Waarschuwing! Kans op elektrische
schokken!

De verpakking en het product op
milieuvriendelijke wijze afvoeren!

GESCHIKT VOOR LEVENSMIDDE-

LEN! De smaak- en geureigenschappen
worden door dit product niet beinvioed.

De CE-markering duidt op conformi-
teit met relevante EU-richtlijnen die
van toepassing zijn op dit product.

1) B =P

Grill-/gaarcombinatie
(bovenwarmte)

Grill-/gaarcombinatie
——— J | (boven-/onderwarmte)

Grill-/gaarcombinatie
(onderwarmte)

Pas op! Gevaar voor
brandwonden door hete
oppervlakken!

AzZUL \

Papieren en kartonnen verpakkingen
moeten in de blauwe recyclingcontainer.

Kunststof, metalen en samengestelde
verpakkingen moeten in de gele

recyclingcontainer.

Mini-oven

@ Inleiding

©
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Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop
van uw nieuwe product. U heeft voor
een hoogwaardig product gekozen. De

gebruiksaanwijzing is een deel van het product.
Deze bevat belangrijke aanwijzingen voor veilig-
heid, 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 aange-
geven toepassingsgebieden. Overhandig alle do-
cumenten bij doorgifte van het product aan derden.



Het product is uitsluitend bedoeld voor het bakken,
opwarmen en grillen van gerechten en is alleen be-

stemd voor privégebruik. Een ander gebruik dan
hiervoor beschreven of een verandering aan het

product is niet toegestaan en leidt tot letsel en be-

schadiging van het product. De fabrikant is niet

aansprakelijk voor schade die terug te voeren is op
ondoelmatig gebruik. Het product is niet bestemd

voor commercieel gebruik.

1 Rails

|2 | Temperatuurregelaar

|3 | Groene controlelampje

|4 Keuzeschakelaar

|5 | Rode controlelampie

z Timer

Z Kruimelplaat (geplaatst)

8| Grillrooster

|9 | Bakplaat

10| Tang

Typenummer: PD-9007

Netspanning: 220-240V~, 50/60Hz
Energieverbruik: 1300W

Inhoud: ca. 14|

Afmetingen: ca. 40,5 x27,0x 34,0cm

(bxhxd)

1 mini-bakoven

1 kruimelplaat

1 grillrooster

1 bakplaat

1 tang

1 gebruiksaanwijzing

/\ Veiligheidsinstructies

MAAK U VOOR DE INGEBRUIK-
NAME VAN HET PRODUCT
VERTROUWD MET ALLE BEDIE-
NINGS- EN VEILIGHEIDSVOOR-
SCHRIFTEN! GEEF OOK ALLE
DOCUMENTEN MEE WANNEER
U HET PRODUCT AAN DERDEN
DOORGEEFT!

AJWAARSCHUWING!

LEVENSGEVAAR EN KANS
OP ONGEVALLEN VOOR
KLEUTERS EN KINDEREN!
Laat kinderen nooit zonder toezicht
achter bij het verpakkingsmateriaal.
Er bestaat verstikkingsgevaar
door het verpakkingsmateriaal.
Kinderen onderschatten vaak de
gevaren.

Houd kinderen altijd vit de buurt
van het product.

Dit product is geen speelgoed, het
hoort niet thuis in kinderhanden.
Kinderen zijn zich niet bewust
van de gevaren die ontstaan in
de omgang met het product.
Kinderen mogen niet met het
product spelen.
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Dit apparaat kan door kinderen
vanaf 8 jaar evenals door perso-
nen met verminderde fysieke,
sensorische of mentale vaardig-
heden of een gebrek aan erva-
ring en/of kennis worden gebruikt
als zij in de gaten worden ge-
houden of instructies hebben ge-
kregen over het veilige gebruik
van het apparaat en de eruit
voortvloeiende gevaren hebben
begrepen.

Reiniging en onderhoud mogen
niet door kinderen worden uitge-
voerd, tenzij ze ouder zijn dan

8 jaar en onder toezicht staan.
Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten uit de buurt van het
apparaat en de stroomkabel
worden gehouden.

Haal altijd de stekker uit het
stopcontact als er geen toezicht
is of bij het schoonmaken.

Laat het product of het verpak-
kingsmateriaal niet achteloos
liggen. Plastic folie/-zakken,
stukken piepschuim etc. kunnen
voor kinderen een gevaarlijk
speelgoed vormen.
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Vermijd levensgevaar
door een elektrische
schok

Controleer het product voordat
u de stekker in het stopcontact
steekt altijd op eventuele bescha-
digingen. Gebruik het product
nooit wanneer u beschadigingen
heeft geconstateerd.

Trek de stekker onmiddellijk vit
het stopcontact als u een abnor-
male geluids- of geurontwikkeling
constateert of als er sprake is van
een storing.

Zorg ervoor dat de stroomkabel
tiidens het gebruik nooit nat of
vochtig wordt.

Dompel het product niet onder
in water of andere vloeistoffen.
Bescherm het product tegen vocht,
drup- en spatwater.

Plaats geen met vloeistof gevulde
voorwerpen, zoals bijv. vazen,
op het product.

Trek onmiddellijk de stekker uit het
stopcontact wanneer er vloeistof
in het product terecht is gekomen.
Laat het product controleren voor-
dat het weer in gebruik wordt
genomen.

Bescherm de stroomkabel tegen
scherpe randen, mechanische
belastingen en hete opperviakken.



Raak alleen het geisoleerde ge-
deelte van de stekker aan bij het
aansluiten op of loshalen van het
lichtnet!

Gebruik het product uitsluitend in
droge ruimtes, nooit buitenshuis
of in een vochtige omgeving.
Haal de stekker van het product
na gebruik en voor het schoon-
maken altijd uit het stopcontact.
Het product verbruikt ook nog
een geringe hoeveelheid stroom
als het product is vitgeschakeld
maar nog met het elektriciteitsnet
verbonden is. Om het product
volledig uit te schakelen, haalt u
de stekker uit het stopcontact.
Open nooit een van de elekirische
componenten en steek er geen
voorwerpen in. Bij dergelijke
handelingen bestaat levensge-
vaar door een elekirische schok.
Als de stroomkabel van dit pro-
duct beschadigd raakt, moet
deze door de fabrikant of diens
klantenservice of een soortgelijk
gekwalificeerd persoon worden
vervangen om gevaren te voor-
komen.

Controleer voor gebruik of de
aanwezige netspanning over-
eenkomt met de benodigde be-

drijffsspanning van het product
(220-240V~, 50/60Hz).

A Vermijd brand- en

letselgevaar

Dek het product niet af met voor-
werpen terwijl het in gebruik is.
Een overmatige warmteontwik-
keling kan tot brand leiden.
Laat het product tijdens het ge-
bruik niet onbeheerd achter. Een
overmatige warmteontwikkeling
kan tot brand leiden.
Laat nooit textiel of voorwerpen
op, boven of in het product dro-
gen.
Sluit het product alleen aan op
een goed toegankelijk stopcon-
tact zodat u het in geval van een
storing snel van het lichtnet kunt
halen.
Zorg ervoor dat de ventilatie-
openingen van het product altijd
vrij zijn. Gevaar voor oververhit-
ting!
Leg de stroomkabel zodanig neer
dat niemand erop kan gaan
staan of erover kan struikelen.
& Raak nooit de glazen
deur of de behuizing
aan tijdens het gebruik omdat
deze zeer heet worden. Gebruik
voor het openen van de glazen
deur een pannenlap o.i.d. om
brandwonden te vermijden!
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Raak nooit het verwarmingsele-
ment of het kijkvenster aan fij-
dens het gebruik of voordat het
product is afgekoeld. Steek uw
handen tijdens het gebruik niet
in de oven! Wacht tot het pro-
duct is afgekoeld. Anders kunt

u brandwonden oplopen.

Laat het product na gebruik eerst
afkoelen voordat u het verplaatst.
Gebruik in de omgang met het
hete product altijd ovenwanten
of pannenlappen!

Gebruik het product niet met
een externe timer of een apart
op afstand bedienbaar systeem.

A Kans op materiéle
schade

Zorg ervoor dat het product, de
stroomkabel of de stekker niet in
aanraking komen met warmte-
bronnen zoals kookplaten of
open vuur.

Gebruik het product uitsluitend
met de meegeleverde originele
accessoires.

Knik de stroomkabel niet en druk
hem niet plat.

Trek de stroomkabel altijd aan
de stekker uit het stopcontact,
trek niet aan de kabel zelf.

60 NL/BE

Let erop dat er zich tijdens het
gebruik geen licht brandbare
materialen in de directe omge-
ving van het product bevinden
(bijv. vaatdoeken, pannenlap-
pen efc.).
Gebruik de bakplaat niet voor
het opbergen en verwerken van
zure, alkalische of zoute levens-
middelen of gerechten!
De gebruiker hoeft niets te doen
om het product op 50Hz of 60Hz
in te stellen. Het product stelt zich
automatisch in op 50Hz of 60Hz.
,w GESCHIKT VOOR

Qﬁ LEVENSMIDDELEN!
De smaak- en geureigenschap-
pen worden door dit product
niet beinvloed.

® Product neerzetten

Opmerking: haal het product en de accessoires
vit de verpakking. Verwijder alle stickers, bescherm-
folies en transportbeveiligingen van het product.
Opmerking: controleer de levering op volledig-
heid en beschadigingen.

Opmerking: reinig alle onderdelen zoals be-
schreven bij ‘Reiniging en onderhoud'".

Zet het product niet in de directe
nabijheid van water neer, bijv.
naast een gootsteen, wasbak of
in vochtige kelders. Anders be-
staat er gevaar voor een elektri-
sche schok.



Zet het product nooit onder hang-
kasten of naast gordijnen, wand-
kasten of andere ontvlambare
voorwerpen neer.

De afstand van het product tot
hangkasten, plafonds, wanden
en dergelijke moet naar boven
minstens 10cm en naar rechts
en links steeds 5 cm bedragen.
Daarom mag het product bijvoor-
beeld niet in kasten e.d. worden
geplaatst. Er is dan geen vol-
doende ventilatie van het pro-
duct mogelijk waardoor brand
kan ontstaan of het product
beschadigd raakt.

Plaats het product alleen op

een hittebestendige ondergrond.
Anders bestaat er brandgevaar
en kan het product beschadigd
raken. Het gedeelte onder de
bodem van het product kan ver-
kleuren en beschadigd raken.
Bovendien kunnen bij een zachte
ondergrond permanente afdruk-
ken op de ondergrond ontstaan.
Zet het product op een stevige,
horizontale en hittebestendige
ondergrond (bijv. rvs-aanrecht
of natuurstenen werkblad zoals
graniet) neer. Zorg voor voldoende
ventilatie om het product heen.
Schuif het product met de ach-
terkant tegen de wand/muur. De

afstandhouders aan de achterkant
moeten de wand/muur raken.

Zorg ervoor dat de wand/muur uit
hittebestendig materiaal bestaat,
bijv. tegels, natuursteen of graniet.

® Voor de eerste ingebruikname

Steek de stekker in een stopcontact.

Draai de temperatuurregelaar [2 ] met de klok
mee fot aan de aanslag op de hoogste stand.
Zet de keuzeschakelaar| 4 | op boven- en on-
derwarmte (—J.

Open de glazen deur en laat hem tijdens deze
procedure open.

Haal eventuele accessoires uit de oven.

Zet de Timer [6] op 20 minuten. Het product
wordt na 20 minuten automatisch vitgescha-
keld. Wanneer u het opwarmen eerder wilt on-
derbreken, draait u de temperatuurregelaar
tegen de klok in tot aan de aanslag, zet u de
keuzeschakelaar |4 | op en zet u de Timer
[6] op stand ‘OFF'.

Opmerking: de eerste keer kan het product
bij het opwarmen een beetje roken en stinken
door restanten van het fabricageproces. Dat is
normaal en absoluut ongevaarlijk. Zorg voor
voldoende ventilatie, open bijvoorbeeld een raam.
Laat het product afkoelen en maak het schoon
zoals beschreven bij het onderdeel ‘Reiniging
en onderhoud'.

Het product is nu klaar voor gebruik.

® Ingebruikname

Aanwijzingen voor de glazen deur:

PAS OP! KANS OP MATERIELE SCHADE!
Leun niet op de glazen deur. Zet geen voorwerpen
op de glazen deur. Dat kan leiden tot beschadi-
ging van de scharnieren.

Wanneer u zeer vette gerechten klaarmaakt, kan
er meer rookontwikkeling dan gewoonlijk ontstaan.
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Sluit in dit geval de glazen deur niet helemaal,

maar laat hem op een kier open staan: de glazen

deur heeft een ruststand zodat deze op een kier

open blijft staan. Wanneer u de glazen deur voor-

zichtig dicht doet, blijft hij viak voor het sluiten in
deze stand staan.

Open en sluit de glazen deur altijd voorzichtig.

Om te voorkomen dat de oven omvalt, moet de

deur bij het openen en sluiten tijdens de volledige

beweging aan de greep worden vastgehouden.

Kruimelplaat plaatsen:

Schuif de kruimelplaat | 7 | onder het onderste
verwarmingselement zodat het viak op de bo-

dem van het product ligt.

Grillrooster gebruiken:
Gebruik altijd de tang [10] om

het grillrooster |8 ] in het product
te plaatsen of eruit te halen. An-

ders is er kans op letsel.

Leg het grillrooster | 8 | nooit recht-

streeks op het verwarmingsele-
ment. Anders is er kans op

materiéle schade.
Schuif het grillrooster | 8 | in een van de drie
rails [1]in de oven.

Voor het verwiideren van het hete grillrooster [8 ]
brengt u de tang [10| zo aan als op afbeelding

1 weergegeven.

Bakplaat gebruiken:
Gebruik altijd de tang [10] om
de bakplaat [9]in het product
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te plaatsen of eruit te halen.
Anders is er kans op letsel.

PAS OP! KANS OP MATERIELE
SCHADE!

Leg de bakplaat [9] nooit recht-
streeks op het verwarmingsele-
ment. Anders is er kans op
materiéle schade.

Gebruik de bakplaat [9] niet
voor het opbergen en verwerken
van zure, alkalische of zoute le-
vensmiddelen of gerechten!
Gebruik indien mogelijk altijd
bakpapier om de bakplaat [9]
schoon te houden en te bescher-
men tegen ingebrand vet van
levensmiddelen. Wanneer de
bakplaat [9] voor het bakken
met vet wordt bestreken, is een
grondige reiniging met warm
water en een mild afwasmiddel
noodzakelijk! Kras niet met scherpe
voorwerpen OI'EI de bakplaat [9]

Schuif de bakplaat | 9 | in een van de drie rails
in de oven.

Voor het verwijderen van de hete bakplaat [9]

brengt u de tang [10| zo aan als op afbeelding

2 weergegeven.




Om het product in te schakelen, zet u de Timer
[6] op stand “ON’ of op de gewenste baktijd

(minuten).

Keuzeschakelaar:
Met de keuzeschakelaar | 4 | kunt u het product in-

schakelen en drie verschillende functies instellen:

Symbool | Betekenis

'Bovenwarmte' bijv. voor overbakken
(gratineren)

'Onderwarmte' bijv. voor taarten

'Boven- & onderwarmte' bijv. voor
pizza's

OFF | | 'OFF: het product is uitgeschakeld.

Temperatuurregelaar:
Met de temperatuurregelaar | 2 | kunt u de gewenste
temperatuur instellen.

Continu-gebruik/Timer-gebruik:

Met behulp van de Timer [6 ] kunt u de baktiid

instellen:
Zet de Timer [6] op de gewenste baktijd. Het
rode controlelampje | 5 | gaat branden. Na
afloop van de ingestelde tijd hoort u een ge-
luidssignaal en het product stopt met verwar-
men. Het rode controlelampie | 5 | gaat vit.
Wanneer u het product zonder tijdsbegrenzing
wilt gebruiken (continu-gebruik), draqit u de
Timer [6]tegen de klok in op stand ‘ON’. Het
rode controlelampje | 5 | gaat branden. Wan-
neer u de oven uit wilt zetten, draait u de Timer
[6] met de klok mee op stand ‘OFF’. Het rode
controlelampije | 5 | gaat uit.
Opmerking: u kunt de Timer [6] ook zonder
warmte-functie als kookwekker gebruiken. Zet
hiervoor de keuzeschakelaar | 4 | op (oFF]. Stel
vervolgens de gewenste tijd met de Timer
in. De schakelaar van de Timer [6] verplaatst
zich nu tegen de klok in naar ‘OFF’. Er klinkt een
geluidssignaal wanneer de ingestelde tijd is
verstreken. Het product wordt daarbij niet warm.

Leg/zet nooit bakjes of levens-
middelen direct op de bodem
van het product, het verwarmings-
element of de kruimelplaat [7]
Anders is er kans op materiéle
schade.

Leg de kruimelplaat[7]in het product.

Haal het grillrooster [ 8 | en de bakplaat [9] uit
het product. Leg indien gewenst het bakpapier
op de plaat of bestrijk de bakplaat[9] met vet
dat geschikt is voor bakken.

Opmerking: afhankelijk van het gerecht moet
de bakoven worden voorverwarmd. Houd u
aan de aanwijzingen van het betreffende re-
cept. Het voorverwarmen is nuttig bij zeer korte
baktijden, bij krokante korsten en bij gevoelige
gerechten die om een constante temperatuur
vragen zoals bijvoorbeeld soufflé’s. Wanneer
voorverwarmen niet nodig is, slaat u stap 3 over.
Laat het product op de gewenste temperatuur
warm worden:

Sluit de glazen deur.

Stel de gewenste temperatuur met de tempera-
tuurregelaar |2 |in.

Kies met de keuzeschakelaar [4] de gewenste
functie.

Stel met de Timer [6] een voorverwarmingstiid
van minstens 15 minuten in. Het rode controle-
lampie | 5 | geeft aan dat het product is inge-
schakeld. De schakelaar van de Timer [6]
verplaatst zich nu tegen de klok in naar ‘OFF".
Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt,
gaat het groene controlelampie | 3 | branden.
Leg de te grillen of te bakken producten op het
grillrooster [8] resp. de bakplaat [9] en schuif
het in een van de rails [ 1] Zorg voor vol-
doende afstand tussen de te grillen resp. te
bakken producten en de wanden en verwar-
mingselementen van het product.

Sluit de glazen deur.
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6. Stel met de Timer [6] de gewenste grill- resp.
baktijd in. De maximale grill- resp. baktijd be-
draagt 60 minuten.

Opmerking: wanneer de gaartijd van de
levensmiddelen minder dan 10 minuten be-
draagt, zet u de Timer [6] eerst op 20 minuten
en dan terug op de gewenste grill- resp. baktijd.
Het product wordt na de ingestelde tijd auto-
matisch vitgeschakeld, er klinkt een geluidssig-
naal en de controlelampijes gaan uit.
Wanneer u het grillen of bakken eerder wilt on-
derbreken, draait v de temperatuurregelaar
tot aan de aanslag tegen de klok in, zet u de
keuzeschakelaar | 4 | op en zet u de Timer
[6] op stand ‘OFF". Of u zet de Timer [6] op
stand ‘ON’ om het product zonder tijdsbegren-
zing te gebruiken; wanneer u de oven niet
meer wilt gebruiken, draait u de Timer [6] op
stand ‘OFF".

7. Haal na het grillen of bakken het grillrooster

of de bakplaat[9] met de tang [10] uit de

oven.

® Reiniging en
onderhoud

WAARSCHUWING!

KANS OP EEN ELEKTRISCHE
SCHOK!
Haal altijd voor het schoonmaken
de stekker uit het stopcontact!
Dompel het product nooit onder
in water of andere vloeistoffen!

PAS OP! KANS OP MATERIELE
SCHADE!
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Gebruik geen schurende of
agressieve reinigingsmiddelen.
Deze kunnen het oppervlak
beschadigen.

Reinig de onderdelen van het
product niet in de afwasmachine.
Reinig de binnenkant niet met
een ovenspray omdat restanten
op de verwarmingselementen
niet meer verwijderd kunnen
worden.

U kunt het product en de accessoires het beste
meteen na het afkoelen schoonmaken. De res-
ten van levensmiddelen kunnen dan gemakke-
lijker worden verwijderd.

Veeg het product met een vochtige doek of. Doe
indien nodig een mild afwasmiddel op de doek
en veeg met een met schoon water bevochtigde
doek na. Droog alles goed af.

Reinig de binnenkant en de glazen deur met
een vochtige doek. Doe indien nodig een mild
afwasmiddel op de doek en veeg met een met
schoon water bevochtigde doek na. Droog al-
les goed of.

Reinig de tang [10] de bakplaat [9], het grill-
rooster | 8 | en de kruimelplaat [ 7 | in warm
afwaswater. Gebruik hiervoor een mild afwas-
middel. Droog alle onderdelen na het schoon-
maken goed af.

Opbergen

Bewaar het gereinigde product en de accessoi-
res op een schone, stofvrije en droge plek.

U kunt de stroomkabel om de afstandhouders
aan de achterkant van het product wikkelen.



@ Storingen oplossen

Storing Oorzaak Oplossing
Het product werkt | De stekker zit niet in het stopcontact. Steek de stekker in een stopcontact.
niet.

Het stopcontact is defect.

Gebruik een ander stopcontact.

Het product is defect.

Neem contact op met de service-
afdeling.

Het rode controle-
lampje | 5 | brandt,
maar het product
verwarmt niet.

De keuzeschakelaar | 4 | staat op 'OFF'.

Zet de keuzeschakelaar |4 | op de

gewenste functie.

Het duurt erg lang
voordat het gerecht
gaar wordt.

De glazen deur is te vaak geopend om

te controleren of het gaar is.

Open de glazen deur niet vaker
dan beslist noodzakelijk.

Er is een verkeerde temperatuur inge-
steld.

Controleer de temperatuurin-
stellingen.

Tijdens het gebruik
ontstaat rook en
stinkt het.

Op het verwarmingselement bevinden

zich resten van schoonmaakmiddelen
of levensmiddelen.

Haal het gerecht uit het product
en laat de oven aan staan met

geopende glazen deur fot de
rook is verdwenen.

Neem contact op met onze service-afdeling als de storingen niet met bovenstaande oplossingen kunnen
worden verholpen of als er zich andere storingen voordoen.

® Afvoer

De verpakking bestaat uit milieuvriendelijke grond-
stoffen die u via de plaatselijke recyclingcontainers
kunt afvoeren.

N Neem de aanduiding van de verpak-
&)  kingsmaterialen 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.

. Informatie over de mogelijkheden om
= . . .
W het vitgediende product na gebruik te
verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke

overheid.

Gooi het afgedankte product omwille
van het milieu niet weg via het huisvuil,

hi¢

™= maar geef het af bij het daarvoor be-

stemde depot of het gemeentelijke milieupark.
Over afgifteplaatsen en hun openingstijden kunt u
zich bij uw aangewezen instantie informeren.

R

[ 3

2

@ 5§
Het product, waaronder het toebehoren, en de ver-
pakkingsmaterialen kunnen worden gerecycled en
zijn onderhevig aan een vitgebreide verantwoorde-
lijkheid van de fabrikant. Gooi ze apart weg, over-
eenkomstig de aangegeven Info-ri (informatie over
afvalscheiding), voor een beter afvalbeheer. Het
Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.
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® Vereenvoudigde
EU-conformiteitsverklaring

Dit product voldoet aan de eisen van de geldende
Europese en nationale richtlijnen. De conformiteit is
aangetoond. De betreffende verklaringen en docu-
menten liggen ter inzage bij de fabrikant en kunnen
worden opgevraagd.

De volledige EU-conformiteitsverklaring kan worden

gedownload via de volgende link:
www.smart-servicecenter.eu

]

® Garantie en service

Het product werd volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen
gemaakt en voor de uitlevering zorgvuldig gecon-
troleerd. In geval van materiaal- of fabricagefouten
hebt u tegenover de verkoper van het product wet-
telijke rechten. Uw wettelijke rechten worden op
geen enkele manier door onze hieronder vermelde
garantie beperkt.

De garantie voor dit product bedraagt 3 jaar vanaf
aankoopdatum. De garantieperiode gaat in op de
datum van aankoop. Bewaar het originele bewijs
van aankoop op een veilige plek aangezien dit
document nodig is als bewijs.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds op
het moment van aankoop aanwezig zijn, moeten
meteen na het vitpakken van het product worden
gemeld.

Mocht het product binnen 3 jaar na aankoopdatum
een materiaal- of fabricagefout vertonen, zullen wij
het - naar onze keuze - gratis voor u repareren of
vervangen. De garantieperiode wordt door een
plaatsgevonden garantieverlening niet verlengd.
Dit geldt ook voor vervangen en gerepareerde
onderdelen.
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Deze garantie vervalt als het product werd bescha-
digd of onjuist is gebruikt of onderhouden.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten af.
Deze garantie dekt geen productonderdelen die aan
normale slijfage onderhevig zijn en daarom als ver-
bruiksartikelen worden beschouwd (bv. batterijen,
oplaadbare batterijen, slangen, inkipatronen), noch
dekt zij schade aan breekbare onderdelen, bv. scha-
kelaars of onderdelen die van glas zijn gemaakt.

Teknihall

Brusselstraat 33

2321 Meer

BELGIE

00800 333 00 888*
smartwares-service-nl@sertronics.de
smartwares-service-be@sertronics.de
*Gratis nummer

IAN 500468_2504 |

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en het
artikelnummer (IAN 500468_2504) als bewijs
van aankoop bij de hand.

® Recepten

Dit hoofdstuk bevat enkele voorbeelden voor het
bereiden van gerechten; deze voorbeelden zijn
aanbevelingen. De bereidingsduur kan variéren.
De recepten zijn onder voorbehoud. Alle gegevens
m.b.t. de ingrediénten en bereiding zijn gemiddelde
waarden. U kunt deze receptideeén aanvullen met
uw eigen persoonlijke ervaringen.

Opmerking: let op de aanwijzingen op de ver-
pakking van de levensmiddelen voor de bereiding.



Muffins
Ingrediénten voor 4 personen:
60g suiker

150g meel

V2 1l bakpoeder

Y2 #l natron

een snufie zout

1 ei (M)

125 ml melk

60 ml zonnebloemolie
1 1l vanille-extract

Bereiding:

1. Verwarm de oven voor.

2. Doe eerst de suiker, meel, bakpoeder, natron
en het zout in een kom en roer de ingrediénten
met een lepel.

3. Doe vervolgens het ei, de melk, zonnebloemolie
en vanille-extract erbij en meng deze ingredién-
ten ca. 2 minuten lang met een garde tot een
gladde massa.

4. Doe het beslag gelijkmatig in een muffin-vorm.

5. Bak de muffins op ca. 200 °C met boven- en
onderwarmte gedurende ca. 25 minuten met
het bakblik op de onderste stand.

Toast Hawai

Ingrediénten voor 4 toasts:
4 sneetjes toast

1-2 eetlepels remoulade

120g gekookte ham

V2 blikje ananas

4 plakjes kaas voor het overbakken
curry

Bereiding:

1. De sneetjes toast even voorbruinen.

2. Vervolgens dun met remoulade bestrijken en
met de gekookte ham beleggen.

3. Op elk sneefje toast een schijfie ananas leggen.
Met curry op smaak brengen.

4. Dan op elke toast een plakije kaas op de ananas
leggen.

5. De toasts Hawai op het grillrooster | 8 | leggen
en in de grill- en bakoven met het rooster op de
hoogste stand op ca. 200 °C bovenwarmte
ca. 8 minuten bakken.

Diepgevroren mini-pizza bakken

Bereiding:

1. Schuif het grillrooster | 8 | in de bovenste rails
van de grill- en bakoven.

2. Leg de diepgevroren mini-pizza zonder verpak-
king op het grillrooster [8].

3. Bak de mini-pizza met boven- en onderwarmte
ca. 20 minuten.

4. Let op de informatie op de verpakking met be-
trekking tot de temperatuur.

Spritsgebak
Ingrediénten:
125g boter

125 g suiker

1 pakie vanillesuiker

1 snufje zout

1ei

1 eiwit

250g meel (type 405)
1 theelepel bakpoeder
geraspte schil van een halve citroen

Bereiding:

1. Klop de boter luchtig op.

2. Voeg de suiker, vanillesuiker, de citroenschil en
de eieren toe.

3. Meng het meel, de bakpoeder en het zout en
roer het met een lepel door het deeg.

4. Laat het deeg ca. 10 minuten rusten.

5. Breng het deeg in de gewenste vorm, bijv. met
behulp van een vleeswolf, vitsteekvormpijes of
spuitzak.

6. Leg het spritsgebak op de met bakpapier
bedekte bakplaat[9]

7. Bak het pritsgebak in de voorverwarmde
oven op 180 °C boven- en onderwarmte,
ca. 10-15 minuten met de bakplaat op de
hoogste stand goudgeel.

Opmerking: de hoeveelheid deeg is voldoende
voor meerdere bakplaten [9]
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Broodijes

Ingrediénten:

300g meel (of volkorenmeel)
2 volle theelepels bakpoeder

2004 lijnzaad
1ei
500g kwark

1 theelepel zout
naar smaak komijn, uien, spek etc.

Bereiding:

1. Kneed alles goed door en vorm kleine brood-
jes uit het deeg.

2. leg de broodjes op de met bakpapier bedekte
bakplaat[9]

3. Op ca. 200 °C bovenwarmte ongeveer

30 minuten met de bakplaat op de hoogste
stand bakken.

Opmerking: de hoeveelheid deeg is voldoende
voor meerdere bakplaten [9 ]

Baisers
Ingrediénten:
1 eiwit

zout

45 g suiker

Bereiding:

1. Doe het gekoelde eiwit in een kom. Er mag
geen eigeel in het eiwit zitten, anders wordt
het eiwit niet stijf.

2. Klop het eiwit op een langzame stand zodat er
niet te grote luchtbellen in het eiwit ontstaan.

3. Voeg een snufje zout toe.

4. Voeg beetie bij beetje de helft van de suiker
toe wanneer het eiwit stijf begint te worden.

5. Dan op de hoogste stand stijf kloppen.

6. Voeg de rest van de suiker toe. Zo krijgt de
baiser-massa de benodigde stevigheid.

7. De baiser in een spuitzak met grote ster-spuit-
mond doen en met enige afstand rozetten, ton-
gen of andere vormen op de met bakpapier
belegde bakplaat [9] spuiten.

8. De grill- en bakoven op ca. 120 °C boven- en
onderwarmte voorverwarmen.
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9. De bakplaat met de baiser op de hoogste
stand op ca. 120 °C boven- en onderwarmte
ca. 2 uur laten bakken.

Botercroutons
Ingrediénten:

2 sneetjes toastbrood
1 el boter

Bereiding:

1. Sniid het toastbrood in kleine blokjes.

2. Smelt de boter bij weinig warmte in een pan
en roer de blokjes toastbrood erdoor.

3. leg een bakplaat[9] met bakpapier klaar en
verdeel de blokjes brood gelijkmatig over de
plaat.

4. Bak de blokjes toastbrood op ca. 170 °C bo-
venwarmte met de bakplaat op de hoogste
stand. Draai de blokjes na ca. 7-10 minuten
om en bak ze nogmaals 7- 10 minuten tot de
toastbrood-blokjes goudbruin zijn.

Opmerking: in plaats van normale boter kunt u
ook kruiden- of knoflookboter gebruiken. De bak-
tijd is dan ca. 5 minuten korfer.

Baguettes met gehakt
Ingrediénten:

2 baguette-broodjes

2509 gehakt (half om half)
2 tomaten

1 ui (gesnipperd)

2 el tomatenpuree

40 g geraspte Parmezaan
4 plakjes kaas

zout en peper

Bereiding:

1. Snijd de baguettes open en hol ze vit.

2. Meng het gehakt, de fomatenpuree, de uien,
de Parmezaan, een beetje zout en peper door
elkaar.

3. Vorm uit het gehakt 4 even grote, zo plat mo-
gelijke gehaktballen en leg ze op de baguette-
helften.

4. Snijd de tomaten in plakjes en verdeel ze over
de baguettes.



5. Verdeel de kaas over de baguettes.

6. leg de baguettes op een bakplaat[9] en bak
ze op ca. 225 °C in de voorverwarmde bak-
oven bij boven- en onderwarmte ca. 20 minu-
ten met de plaat op de onderste stand.

Opmerking: u kunt het gehakt ook met basilicum,
chili of andere kruiden op smaak brengen.

Bloemkool (gratineren)
Ingrediénten:

V2 bloemkool (ca. 250g)

3 schijfies citroen

1 el boter

1 ruime tl meel

1 el citroensap

1 el amandelstiften

2 el gratinkaas (geraspt)
zout, peper, muskaat

Bereiding:

1. Snij de bloemkool in roosjes en was ze.

2. Gaar de bloemkool met de citroenschiifies in
kokend water met zout gedurende 8-10 minu-
ten zodat de bloemkool beetgaar is. Vang bij
het afgieten ca. 150 ml van het water op.

3. Laat de boter smelten in een pan en voeg het
meel langzaam toe (ca. 1 minuut blijven roeren).

4. Giet terwijl u blift roeren het opgevangen water
van de bloemkool toe en laat het geheel ca. 2
minuten koken. Als de consistentie te stevig wordt,
voegt u beetje bij beetie nog wat water toe totdat
een smevige consistentie ontstaat. Met citroensap,
zout, peper en muskaat op smaak brengen.

5. Doe de bloemkool in een ovenschaal (ca. 14cm
diameter) en giet de saus er gelijkmatig over-
heen.

6. Strooi de kaas en de amandelstiften eroverheen.

N

Zet de ovenschaal op de bakplaat [9]

8. Bak de ovenschotel op ca. 200 °C in de voor-
verwarmde bakoven bij boven- en onderwarmte
ca. 20 minuten met de bakplaat op de onderste
stand.

Bladerdeegkussentjes met zalmvulling
Ingrediénten:

1 pakje bladerdeegplakken (ca. 8 stuks)

1 pakje zalm, gerookt, in plakken (ca. 200g)

1 citroen

1 ui

1 kuipje kwark (200g)

verse dille

zout en peper

1 eierdooier

Bereiding:

1. Haal de plakken bladerdeeg van elkaar los en
laat ze eventueel ontdooien.

2. Meng de kwark met zout, peper en het sap van
een citroen.

3. Sniid de uien in kleine blokjes.

4. Doe de helft van de zalm en de vien bij de kwark-
massa en pureer alles grof met een staafmixer.

5. Snijd de rest van de zalm in fijne reepjes.

6. Doe de zalm en de dille bij de massa en meng
alles goed door elkaar.

7. Doe steeds een eetlepel van de massa op een

plakje bladerdeeg en vouw het deeg om.

Bestrijk het ontstane kussentje met eigeel.

9. leg de bladerdeegkussenties op de bakplaat
[9] Laat voldoende afstand tussen de kussen-
ties omdat het bladerdeeg uitzet.

10. Laat de bladerdeegkussentjes op ca. 220 °C
boven- en onderwarmte gedurende ca. 25-30
minuten met het bakblik op de onderste stand
bakken. Het bladerdeeg moet licht bruin wor-
den.

©

Opmerking: de aangegeven hoeveelheid is vol-
doende voor meerdere bakplaten [9]

NL/BE 69






Legenda dei pittogrammi utilizzati...................oii Pagina
INErOAUZIONE ...............oooooooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e Pagina
Utilizzo conforme alla destinazione d'Uso ..o e Pagina
Descrizione dei COMPONENT.......c.uiuiemiiecieeireieie et Pagina
SPECIfiChe tECNICHE ... Pagina
Contenuto della coNfEZIONE ...........c.iieriiie e Pagina
Avvertenze di SICUr@ZZa ... Pagina
Collocazione del prodotto ... Pagina
Prima della prima messainfunzione....................oooooool Pagina
MesSa in FUNZIONE ...

Grigliare e cucinare al forno

PUlIZiO @ QUIQ. e
CONSEIVAZIONE.........ccooooocceeeeeeeeeeeeeoeeeee oo Pagina
Risoluzione dei problemi......................oooiiiiin, Pagina
Smaltimento........... e, Pagina
Dichiarazione di conformita UE semplificata..................cc. Pagina
Garanzia € ASSISTeNZA ... Pagina
GUUIANZIA ... Pagina
Indirizzo del servizio di ASSISTENZA .....c..cvuiiuiiicii e Pagina
RIECEITE ... Pagina

72
72
73
73
73
73
73
77

77

81

81
81
82
82
82
82

83

IT/CH/MT 71



Legenda dei pittogrammi utilizzati

Leagere le istruzioni Timer 60 minuti e funzione supple-

99 mentare di funzionamento continuo

Volt mm- Regolazione continua della tempe-
= ratura da 70 a 230°C

Tensione/corrente alternata Vano cottura di 14 |

Hertz (frequenza) @ Potenza assorbita
2

Watt

Cartone ondulato

LRGN

Avvertenze di sicurezza

. , Con certificazione GS
Istruzioni per l'uso

Attenersi alle avvertenze e indicazioni

di sicurezzal Fsc
gt Confezione in materiale riciclabile

Pericolo di morte e di incidente per gr

; . ey

neonati e bambinil Voo

FSC* C175020

Smaltire I'imballaggio e il prodotto

Avvertenzal Pericolo di folgorazione! ; 0
in modo ecocompatibile!

PER USO ALIMENTARE! Le caratte- Il marchio CE indica la conformita
ristiche di sapore e odore non vengono c € con le rilevanti direttive UE applica-
alterate utilizzando questo prodotto. bili a questo prodotto.

| B =B

Combinazione cottura/grill Combinazione cottura/grill
(Calore superiore) ——— ] | (Calore superiore/inferiore)

Cautela! Pericolo di
ustione a causa di
superfici bollentil

Combinazione cottura/grill
——— ] | (Calore inferiore)

= Smailtire gli imballaggi di carta e car- Imballaggi di plastica, metallo
AzUL tone nel contenitore di raccolta blu. e composito.
Fornetto elettrico d'uso sono parte integrante di questo prodotto. Esse

contengono importfanti avvertenze sulla sicurezza,

I'impiego e lo smaltimento. Prima dell’utilizzo del
® Introduzione prodotto, prendere conoscenza di tutte le istruzioni

d’uso e delle avvertenze di sicurezza. Utilizzare il

/’*\ Congratulazioni per I'acquisto del vo- prodotto solo come descritto e per i campi di appli-
©

stro nuovo prodotto. Avete optato per cazione indicati. Consegnare tutte le documenta-
un prodotto di alta qualita. Le istruzioni zioni su questo prodotto quando viene ceduto a ferzi.
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Il prodotto serve esclusivamente per cuocere al
forno, riscaldare e grigliare gli alimenti ed & desti-

nato solo all'uso privato. Non sono ammessi usi di-

versi da quello descritto né modifiche del prodotto
in quanto potrebbero causare lesioni personali e

danni al prodotto stesso. Il produttore declina qual-

siasi responsabilitt per danni derivanti da un uti-
lizzo improprio del prodotto. Il prodotto non &
destinato all'uso commerciale.

Binari

Regolatore della temperatura
Spia di controllo verde
Interruttore di funzionamento
Spia di controllo rossa

Timer

Teglia per le briciole (montata)
Griglia

Teglia da forno

Pinza

HRENEENENE

Numero del modello: PD-2007

Tensione di rete: 220-240V~, 50/60Hz

Potenza assorbita: 1300W

Vano cottura: ca. 141

Dimensioni: ca. 40,5 x27,0x34,0cm
(Lx AxP)

1 miniforno

1 teglia per le briciole

1 griglia

1 teglia da forno

1 pinza

1 manuale di istruzioni per I'uso

Avvertenze di
sicurezza

A

PRIMA DI UTILIZZARE IL PRO-
DOTTO PER LA PRIMA VOLTA
LEGGERE ATTENTAMENTE
TUTTE LE ISTRUZIONI E LE AV-
VERTENZE IN MATERIA DI SICU-
REZZA! IN CASO DI CESSIONE
DEL PRODOTTO A TERZI, CON-
SEGNARE ANCHE L'INTERA
DOCUMENTAZIONE!

(AL AL ATTENZIONE!

PERICOLO DI MORTE
E DI LESIONI PER NEONATI
E BAMBINI! Non lasciare mai
i bambini privi di sorveglianza
con il materiale di imballaggio.
Il materiale di imballaggio po-
trebbe provocarne il soffoca-
mento. | bambini sottovalutano
spesso i pericoli.

Tenere il prodotto lontano dalla
portata dei bambini.

Questo prodotto non & un gio-
cattolo, tenere lontano dalla por-
tata dei bambini. | bambini non
sono in grado di riconoscere i
pericoli derivanti dall’'uso del
prodotto.

| bambini non possono giocare
con il prodotto.
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Quest’apparecchio pud essere
utilizzato da bambini di eta su-
periore agli 8 anni, da persone
con capacitd fisiche, sensoriali o
mentali ridotte o da persone ine-
sperte solo se supervisionate o
preventivamente istruite sulluti-
lizzo in sicurezza del prodotto

e solo se informate dei pericoli
legati al prodotto stesso.

La pulizia e la manutenzione non
possono essere effettuate da bam-
bini, ad eccezione di quelli di eta
superiore agli 8 anni sotto super-
visione.

| bambini di etd inferiore agli

8 anni devono essere tenuti
lontano dall'apparecchio e

dal cavo di alimentazione.
Staccare sempre il prodotto dalla
rete elettrica se non & sorvegliato
o prima di ogni intervento di pu-
lizia.

Non lasciare incustoditi il pro-
dotto o il materiale di imballag-
gio. Le pellicole/i sacchetti di
plastica, i pezzi di polistirolo e
cosi via potrebbero diventare un
gioco pericoloso per i bambini.
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Evitare situazioni che
espongono al pericolo
di morte per folgora-
zione

Prima di ogni collegamento alla
rete elettrica controllare il prodotto
per verificare la presenza di even-
tuali danni. Non utilizzare mai il
prodotto se si rilevano danneg-
giamenti.

Estrarre immediatamente la spina
dalla presa di corrente se si sente
un rumore insolito o un odore
strano oppure se si riscontra un
malfunzionamento.

Fare attenzione per evitare che
durante il funzionamento il cavo
di alimentazione si bagni o si
inumidisca.

Non immergere il prodotto in
acqua o in altri liquidi.
Proteggere il prodotto da umi-
dita, gocce e spruzzi d'acqua.
Non collocare nessun oggetto
pieno di liquidi, ad es. vasi, sul
prodotto.

Se dovesse entrare un liquido
nel prodotto, estrarre subito la
spina. Controllare il prodotto
prima di una nuova messa in
funzione.



Proteggere il cavo di alimenta-
zione da spigoli aguzzi, solleci-
tazioni meccaniche e superfici
calde.

Per il collegamento o lo scolle-
gamento dalla corrente elettrica
toccare soltanto la parte isolata
della spinal

Utilizzare il prodotto esclusiva-
mente in locali asciutti, mai
all'aperto o in ambienti umidi.
Staccare sempre il prodotto dalla
rete elettrica dopo |'uso e prima
di ogni intervento di pulizia.
Anche se & spento, il prodotto
continua ad essere lievemente
alimentato finché resta collegato
alla presa di corrente. Estrarre la
spina dalla presa di corrente per
spegnere completamente il pro-
dotto.

Non aprire mai nessuno dei com-
ponenti elettrici e non inserirvi al-
cun oggetto. Interventi di questo
tipo provocano un pericolo di
morte per folgorazione.

Se il cavo di alimentazione di
questo prodotto & danneggiato,
al fine di evitare pericoli esso
deve essere sostituito soltanto
dal produttore, dal suo servizio
di assistenza oppure da un tec-
nico qualificato.

Prima dell’uso assicurarsi che la
tensione di rete presente corri-
sponda alla tensione di esercizio
necessaria per il funzionamento
del prodotto (220-240V~,
50/60Hz).

Q Evitare situazioni di

pericolo che possono
causare incendi o
lesioni

Non coprire il prodotto con altri
oggetti durante l'uso. Un'ecces-
siva produzione di calore pud
provocare un incendio.

Non lasciare il prodotto incusto-
dito durante il funzionamento.
Un’eccessiva produzione di ca-
lore pud provocare un incendio.
Non asciugare mai tessuti né
oggetti su, sopra o dentro il
prodotto.

Collegare il prodotto soltanto a
una presa di corrente ben acces-
sibile, in modo da poterlo staccare
velocemente dalla rete elettrica
in caso di guasti.

Assicurarsi che le fessure di
aerazione del prodotto siano
sempre libere. Pericolo di surri-
scaldamentol!

Sistemare il cavo di alimenta-
zione in modo tale che nessuno
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possa camminarci sopra o in-
ciamparvi.

Non toccare mai lo spor-
& tello in vetro o I'alloggio-
mento durante |'uso perché que-
sti diventano molto caldi. Per
aprire lo sportello in vetro utiliz-
zare ad es. una presina ed evi-
tare cosi il rischio di ustionil
Non toccare mai le astine di
riscaldamento o la finestrella du-
rante il funzionamento o prima
che il prodotto si sia raffreddato.
Non mettere le mani nel vano
cottura durante il funzionamento.
Attendere fino a che il prodotto
non si & raffreddato. In caso con-
trario ci si potrebbe ustionare.
Far raffreddare bene il prodotto
dopo I'utilizzo e prima di tra-
sportarlo.
Utilizzare sempre guanti da forno
o presine per maneggiare un
prodotto bollente!
Non utilizzare il prodotto con un
timer esterno o con un sistema
telecomandato separato.

A Pericolo di danni

materiali

Assicurarsi che il prodotto, il cavo
di alimentazione o la spina non
vengano a contatto con fonti di
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calore, quali fornelli o fiamme
libere.
Utilizzare il prodotto soltanto con
gli accessori originali forniti.
Non piegare né schiacciare il
cavo di alimentazione.
Estrarre sempre il cavo di alimen-
tazione dalla presa di corrente
afferrando la spina, non tirare il
cavo.
Accertarsi che durante il funziona-
mento non ci siano in prossimita
del prodotto materiali facilmente
infiammabili (ad es. strofinacci,
presine, ecc.).
Non utilizzare la teglia da forno
per conservare o preparare ali-
menti a contenuto acido, alcalini
o salatil
Non sono necessari interventi
da parte dell’utente per impo-
stare il prodotto a 50Hz o @
60 Hz. Il prodotto si imposterd
automaticamente a 50Hz o a
60Hz.
w PERUSO ALIMEN-

Qf TARE! Le caratteristiche
di sapore e odore non vengono
alterate utilizzando questo pro-
dotto.



® Collocazione del prodotto

Nota: estrarre il prodotto e gli accessori dalla
confezione. Rimuovere dal prodotto tutti gli adesivi,
le pellicole di protezione e le sicure per il trasporto.
Nota: verificare che il contenuto della confezione
sia completo e privo di danni.

Nota: pulire tutti i componenti come descritto nel
capitolo “Pulizia e cura”.

Non collocare il prodotto in
prossimita di acqua, ad es. lo-
velli, vasche per il bucato o in
scantinati umidi. In caso contra-
rio pud verificarsi il rischio di fol-
gorazione.

Non collocare mai il prodotto
sotto pensili o accanto a ten-
dine, armadi a muro o altri
oggetti infiammabili.

La distanza tra il prodotto e pen-
sili, soffitti, pareti o simili deve
essere di almeno 10¢cm in al-
tezza e 5 cm sul lato sinistro e
destro. Pertanto, il prodotto non
pud essere collocato dentro ar-
madi o simili contenitori. In caso
contrario uneventuale aerazione
insufficiente potrebbe provocare
un incendio o danni.
Posizionare il prodotto su una
superficie resistente al calore. In
caso contrario, sussiste il rischio
di incendio e di danni al prodotto.
L'area al di sotto del prodotto
pud scolorirsi e danneggiarsi.

Inoltre, nelle basi di appoggio
morbide potrebbero formarsi
delle impronte durature.
Collocare il prodotto su una
superficie piana, solida e resi-
stente al calore (ad es. piani di
lavoro in acciaio oppure piani
di lavoro in pietra naturale come
il granito). Assicurarsi che ci sia
un’aerazione sufficiente inforno
al prodotto.

Posizionare il prodotto con il lato
posteriore verso la parete. | di-
stanziatori sul retro del prodotto
devono toccare la parete. Accer-
tarsi che la parete sia di mate-
riale resistente al calore, ad es.
una parete piastrellata, pietra
naturale o granito.

Prima della prima messa in
funzione

Inserire la spina in una presa di corrente.
Ruotare il regolatore della temperatura [ 2 |in
senso orario fino a fine corsa per portarlo sulla
temperatura massima.

Ruotare I'interruttore di funzionamento | 4 | su
calore superiore e inferiore (—).

Aprire lo sportello in vetro e lasciarlo aperto
durante questa operazione.

Rimuovere eventuali accessori dal vano cottura.
Ruotare il timerlz, su 20 minuti. Dopo 20 mi-
nuti il prodotto si spegne automaticamente. Se
si vuole interrompere prima il processo di ri-
scaldamento ruotare il regolatore di tempera-
tura | 2 | in senso antiorario fino a fine corsa,
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posizionare |'interruttore di funzionamento
su e posizionare il timer @ su “OFF”.
Nota: al primo riscaldamento del prodotto,
potrebbero sprigionarsi un leggero fumo e
odore dovuti a residui di fabbricazione. Cio &
perfettamente normale e non cosfituisce alcun
pericolo. Assicurarsi che ci sia un'aerazione
sufficiente, aprire ad esempio una finestra.
Far raffreddare il prodotto e pulirlo come de-
scritto nel capitolo “Pulizia e cura”.

Il prodotto & ora pronto per |'uso.

® Messa in funzione

Note sullo sportello in vetro:

CAUTELA! PERICOLO DI DANNI MATERIALI!
Non appoggiarsi allo sportello in vetro. Non ap-
poggiare oggetti sullo sportello in vetro. Cid dan-
neggerebbe le cerniere.

Se si preparano alimenti particolarmente grassi pud
svilupparsi una maggiore quantita di fumo. In que-
sto caso non chiudere completamente lo sportello
in vetro, lasciarlo un poco aperto: lo sportello in ve-
tro ha un dispositivo di bloccaggio che permette di
lasciare uno spiraglio aperto. Quando con cautela
si chiude lo sportello in vetro questo si blocca bre-
vemente in questa posizione.

Aprire e chiudere lo sportello in vetro sempre con
cautela. Per evitare il ribaltamento del forno, du-
rante 'apertura e chiusura lo sportello va accom-
pagnato tenendolo dalla maniglia.

Inserire la teglia per le briciole:
Far scorrere la teglia per le briciole | 7 | softo le
astine di riscaldamento in modo che si posizioni
correttamente sul fondo del prodotto.

Utilizzare il grill:
Utilizzare sempre la pinza [10] per
inserire o estrarre la griglia
dal prodotto. In caso contrario
sussiste il pericolo di lesioni.
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Non collocare mai la griglia
direttamente sulle astine di riscal-
damento. In caso contrario sussi-
ste il pericolo di danni materiali.

Far scorrere la griglia [ 8 |in uno dei tre binari
[1] nel vano cottura del prodotto.

Per estrarre la griglia bollente | 8 | agganciare
la pinza [10| come mostrato nella figura 1.

Utilizzare la teglia da forno:
Utilizzare sempre la pinza
per inserire o estrarre la teglia
da forno [9] dal prodotto. In
caso contrario sussiste il peri-
colo di lesioni.

CAUTELA! PERICOLO DI
DANNI MATERIALI!
Non collocare mai la teglia da
forno [9] direttamente sulle astine
di riscaldamento. In caso contra-
rio sussiste il pericolo di danni
materiali.
Non utilizzare la teglia da forno
[9] per conservare o preparare
alimenti a contenuto acido, alca-
lini o salatil
Se possibile, utilizzare sempre
la carta forno per mantenere la



teglia da forno [9] pulita e pro-
teggerla dal grasso bruciato
degli alimenti. Se si cosparge

la teglia da forno [9] con del
grasso, occorre pulirla a fondo
con acqua calda e un detersivo
delicato! Non graffiare la teglia

da forno [9] con le posate.

Far scorrere la teglia da forno [9]in uno dei
tre binari [ 1] nel vano cottura del prodotto.
Per estrarre la teglia da forno bollente [9]
agganciare la pinza |10 come mostrato nella
figura 2.

A\

Per accendere il prodotto, posizionare il timer
[6] su “ON" o sul tempo di cottura desiderato
(minuti).

Interruttore di funzionamento:

Con l'interruttore di funzionamento | 4 | & possibile
accendere il prodotto e impostare tre diverse fun-
zioni:

Regolatore della temperatura:
Attraverso il regolatore della temperatura| 2 | &
possibile regolare la temperatura desiderata.

Funzionamento continuo/funzionamento

timer:

Con il timer [6] & possibile regolare il tempo di

cottura:
Posizionare il fimer [6] sulla durata di cottura
desiderata. La spia di controllo rossa | 5 | si illu-
mina. Allo scadere del tempo impostato, suona
un allarme e il prodotto interrompe il riscalda-
mento. La spia di controllo rossa | 5 | si spegne.
Se si vuole far funzionare il prodotto senza limite
di tempo (funzionamento continuo), ruotare il
fimer [ 6] in senso antiorario su “ON". La spia
di controllo rossa | 5 | si illumina. Se si vuole ter-
minare il funzionamento ruotare il fimer [6 ] in
senso orario su “OFF”. La spia di controllo
rossa si spegne.
Nota: & possibile anche utilizzare il timer [6]
senza funzione di riscaldamento come crono-
metro. A tal fine posizionare l'interruttore di
funzionamento | 4 | su (oFF). Impostare quindi il
tempo prescelto nel timer [6]. Linterruttore del
timer | 6 | si muove ora in senso antiorario su
“OFF". Allo scadere del tempo impostato suona
un allarme. Il prodotto non riscalda.

Simbolo | Significato

“Calore superiore”, ad es. per
gratinare

“Calore inferiore”, ad es. per i dolci

“Calore superiore & inferiore”, ad
es. per la pizza

OFF | "OFF" il prodotto & spento.

Non posizionare mai contenitori
o alimenti direttamente sul fondo
del prodotto, sulle astine di ri-
scaldamento o nella teglia per
le briciole [7]. In caso contrario
sussiste il pericolo di danni ma-

teriali.
Inserire la teglia per le briciole | 7 | nel prodotto.
Estrarre la griglia| 8 | e la teglia da forno @

dal prodotto. Rivestirle eventualmente con carta
forno o ungere la teglia da forno [9] con un
grasso idoneo.
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Nota: in base alla pietanza da preparare il
forno va preriscaldato. Seguire le indicazioni
della relativa ricetta. Il preriscaldamento & utile
per tempi di cottura molto brevi, per formare la
crosta e per pietanze delicate, che hanno biso-
gno di una temperatura costante, ad es. i souf-
flé. Se il preriscaldamento non & necessario,
saltare il passaggio 3.

Far riscaldare il prodotto alla temperatura desi-
derata:

Chiudere lo sportello in vetro.

Regolare la temperatura desiderata con il re-
golatore della temperatura [2]

Con l'interruttore di funzionamento | 4 | selezio-
nare la funzione prescelta.

Con il timer [ 6] impostare un preriscaldamento
di almeno 15 minuti. La spia di controllo rossa
indica che il prodotto & acceso. Linterruttore
del timer IE, si muove ora in senso antiorario
su “OFF".

Non appena viene raggiunta la temperatura
impostata, la spia di controllo verde | 3 |si illu-
mina. Collocare I'alimento da grigliare o cuo-
cere al forno sulla griglia | 8| o sulla teglia da
forno | 9 | e posizionare queste in uno dei bi-
nari[ 1] Accertarsi che la distanza tra I'alimento
da grigliare o cuocere al forno e le pareti interne
e le astine di riscaldamento del prodotto sia
sufficiente.

Chiudere lo sportello in vetro.

Con il timer [6 ] impostare la durata di grill o
cottura al forno. La durata massima di grill o
cottura al forno & di 60 minuti.

Nota: se il tempo di cottura dell’alimento da
grigliare o cuocere al forno & inferiore a 10 mi-
nuti, impostare il ﬁmerlz, innanzitutto su 20 mi-
nuti e quindi di nuovo sulla durata di grill o
cottura al forno prescelta.

Il prodotto si spegne automaticamente dopo la
durata impostata, si attiva un allarme e le spie
di controllo si spengono. Se si vuole in-
terrompere prima il processo di riscaldamento
ruotare il regolatore di femperatura| 2 | in senso
antiorario fino a fine corsa, posizionare l'inter-
ruttore di funzionamento | 4 | su e posizio-
nare il imer [ 6] su “OFF". Oppure posizionare
il timer [6] su “ON" per far funzionare il pro-
dotto senza limite di tempo; se si vuole
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terminare il funzionamento ruotare il timer [6 ]

su “OFF”.

Dopo il riscaldamento estrarre la griglia [ 8 | o la
teglia da forno [9] con I'aiuto della pinza [10].

©® Pulizia e cura

ATTENZIONE! [ 1:1[ele] o)

DI FOLGORAZIONE!

Prima di ogni intervento di puli-
zia estrarre la spina dalla presa
di corrente!

Non immergere mai il prodotto
in acqua o in altri liquidil

CAUTELA! PERICOLO DI
DANNI MATERIALI!

Non utilizzare detergenti aggres-
sivi o abrasivi. Questi potrebbero
danneggiarne la superficie.

Non lavare le parti del prodotto
nella lavastoviglie.

Non pulire il vano cottura con
uno spray da forno perche i resi-
dui dello spray non si possono
rimuovere dalle astine di riscal-
damento.

Pulire il prodotto e gli accessori preferibilmente
subito dopo il raffreddamento. Cosi i residui di
cibo si staccheranno pib facilmente.

Strofinare il prodotto con un panno umido. Se
necessario, pulire con un detersivo delicato e
strofinare con un panno inumidito con acqua
pulita. Asciugare tutto per bene.

Pulire il vano cottura e lo sportello in vetro con
un panno umido. Se necessario, pulire con un



detersivo delicato e strofinare con un panno
inumidito con acqua pulita. Asciugare tutto per
bene.

Pulire la pinza la teglia da forno [9] la
griglia| 8] e la teglia per le briciole | 7 | con
acqua calda. Utilizzare un detersivo delicato.
Dopo la pulizia, asciugare bene tutte le parti.

® Risoluzione dei problemi

® Conservazione

Conservare il prodotto pulito e i suoi accessori
in un luogo pulito, asciutto e privo di polvere.
Il cavo di alimentazione pud essere avvolto sui
distanziatori sul retro del prodotto.

Problema Causa

Soluzione

Il prodotto non

funziona. nella presa di corrente.

Il cavo di alimentazione non & inserito

Inserire la spina in una presa di cor-
rente.

La presa di corrente & difettosa.

Utilizzare un'altra presa di corrente.

Il prodotto & difettoso.

Rivolgersi al servizio di assistenza.

La spia di controllo
rossa | 5 | si illumina
ma il prodotto non
riscalda.

“OFF".

Linterruttore di funzionamento | 4 | & su

Ruotare l'interruttore di funziona-
mento | 4 | sulla funzione desiderata.

Il tempo di cottura
degli alimenti sem-

Lo sportello in vetro & stato aperto
spesso per controllare la cottura.

Non aprire lo sportello in vetro pit
del necessario.

bra molto lungo.

sbagliata.

E stata impostata una temperatura

Verificare le impostazioni di tempe-
ratura.

Durante l'uso si
sviluppa fumo e
odore.

Sulle astine di riscaldamento ci sono re-
sidui della pulitura o di alimenti.

Estrarre gli alimenti dal prodotto e
proseguire la cotftura con lo spor-
tello in vetro aperto fino a che il
fumo non viene eliminato.

guasto, contattare il nostro servizio di assistenza.

Se i guasti summenzionati non si risolvono con le risoluzioni indicate oppure se si verificano altri tipi di

® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici
che possono essere smaltiti presso i siti di raccolta
locali per il riciclo.

N Osservare |'identificazione dei materiali
&)  diimballaggio per lo smaltimento diffe-
° renziato, i quali sono contrassegnati da
abbreviazioni (a) e da numeri (b) con il seguente
significato: 1-7: plastiche/20-22: carta e cartone/

80-98: materiali compositi.

. E’ possibile informarsi circa le possibilita
QO . ‘
di smaltimento del prodotto usato presso
p P
I'amministrazione comunale o cittadina.

Per questioni di tutela ambientale non
gettare il prodotto usato tra i rifiuti do-
mestici, ma provvedere invece al suo
correffo smaltimento. Presso |'amministrazione com-
petente & possibile ricevere informazioni circa i siti
di raccolta e i relativi orari di apertura.
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Il prodotto, i suoi accessori e i materiali di imballaggio
sono riciclabili e soggetti alla responsabilita estesa
del produttore. Per un migliore trattamento dei rifiuti,
smaltirli separatamente seguendo i diversi simboli
della raccolta differenziata. Il logo Triman & valido
solamente per la Francia.

® Dichiarazione di conformita
UE semplificata

Questo prodotto & conforme ai requisiti stabiliti dalle
direttive europee e nazionali vigenti. La conformité
& stata comprovata. Le relative dichiarazioni e la
documentazione pertinente sono depositate presso
il produttore e possono essere richieste.

La dichiarazione di conformita UE in forma

completa & disponibile al seguente link:
www.smart-servicecenter.eu

Cc€

® Garanzia e assistenza

Il prodotto & stato fabbricato accuratamente secondo
severe direttive di qualita ed & stato controllato me-
ticolosamente prima della consegna. In caso di di-
fetti di materiale o fabbricazione I'acquirente pud
far valere diritti legali nei confronti del venditore.
La nostra garanzia softo riportata non costituisce
alcun limite ai diritti legali dell’acquirente.

Questo prodotto & garantito per 3 anni con decor-
renza dalla data di acquisto. La garanzia decorre
dalla data d’acquisto. Conservare lo scontrino ori-
ginale in un posto sicuro perché questo documento
viene richiesto come prova dell’avvenuto acquisto.
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Tutti i danni o difetti presenti gia al momento
dell’acquisto devono essere comunicati subito
dopo I'apertura della confezione.

Se entro 3 anni dalla data di acquisto di questo
prodotto si rileva un difetto di materiale o di fabbri-
cazione, noi procederemo, a nostra discrezione,
alla riparazione o sostituzione gratuite del prodotto
o al rimborso del prezzo di acquisto. Un eventuale
intervento in garanzia non prolunga né rinnova il
periodo di garanzia stesso. Cid vale anche per le
parti sostituite e riparate.

Questa garanzia decade in caso di danneggiamento
oppure uso o manutenzione impropri del prodotto.

La prestazione in garanzia vale per difetti del ma-
teriale o di fabbricazione. Questa garanzia non si
estende a componenti del prodotto esposti a nor-
male logorio, che possono pertanto essere consi-
derati come componenti soggetti a usura (esempio
capacita della batteria, calcificazione, lampade,
pneumatici, filtri, spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verificano su compo-
nenti delicati (esempio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accessori vari) nonché
danni derivanti dal trasporto o altri incidenti.

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
GERMANIA

00800 333 00 888*
smartwares-service-it@sertronics.de
smartwares-service-ch@sertronics.de
smartwares-service-mt@sertronics.de
*Numero gratuito

IAN 500468_2504 |

Per qualunque richiesta conservare lo scontrino e il
codice articolo (IAN 500468_2504) come prova
d'acquisto.




® Ricette

Questo capitolo contiene alcuni esempi per la pre-
parazione di pietanze. Tali esempi sono consigli.
La durata della preparazione pud variare. Le ricette
sono senza garanzia. Tutti gli ingredienti e le istru-
zioni per la preparazione sono valori indicativi.
Realizzare queste ricette secondo le abitudini per-
sonali.

Nota: verificare le istruzioni per la preparazione
sulla confezione degli alimenti.

Muffin

Ingredienti per 4 persone:
60g di zucchero

150g di farina

Y2 cucchiaino di lievito in polvere
V2 cucchiaino di bicarbonato di sodio
una presa di sale

1 vovo (M)

125 ml di latte

60ml di olio di semi di girasole

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

Preparazione:

1. preriscaldare il forno.

2. in una ciotola versare zucchero, farina, lievito
in polvere, bicarbonato di sodio e sale e me-
scolarli con un cucchiaio.

3. aggiungere quindi uovo, latte, olio di semi di
girasole ed estrafto di vaniglia e frullare per
ca. 2 minuti per ottenere un impasto liscio.

4. versare I'impasto in uno stampo da muffin.

5. cuocere i muffin a ca. 200 °C con calore supe-
riore e inferiore per ca. 25 minuti sul binario
piU basso.

Toast Hawaii

Ingredienti per 4 toast:

4 fette di toast

1-2 cucchiai di salsa remoulade
120g di prosciutto cotto

V4 lattina di ananas

4 fette di formaggio da grigliare
curry

Preparazione:

1. pretostare le fette di toast.

2. spalmare un sottile strato di salsa remoulade e
farcire con il prosciutto cofto.

3. mettere una fetta di ananas su ogni toast farcito.
Condire con il curry.

4. quindi mettere una fetta di formaggio sull'ana-
nas.

5. appoggiare i toast Hawaii sulla griglia
e mettere in forno sul binario superiore, a
ca. 200 °C di calore superiore e ca. 8 minuti
di gratinatura.

Cuocere una mini-pizza surgelata

Preparazione:
1. posizionare la griglia | 8 | nel binario superiore
del forno.

2. appoggiare la mini-pizza surgelata senza
confezione sulla griglia [8]

3. cuocere la mini-pizza con calore superiore e
inferiore per ca. 20 minuti.

4. per la temperatura fare riferimento alle indica-
zioni sulla confezione.

Pasticcini

Ingredienti:

125g di burro

125 g di zucchero

1 pacchetto di zucchero vanigliato
1 presa di sale

1 vovo

1 albume

250 di farina (tipo 405)

1 cucchiaino di lievito in polvere
buccia grattugiata di mezzo limone

Preparazione:

1. montare a neve il burro.

2. aggiungere zucchero, zucchero vanigliato,
buccia del limone e vovo.

3. mescolare faring, lievito in polvere e sale e

aggiungere mescolando all'impasto.

far riposare I'impasto per ca. 10 minuti.

5. dare all'impasto la forma desiderata, ad es.
con |'aivto di un tritacarne, di stampi o di una
sac & poche.

M
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6. appoggiare i pasticcini sulla teglia rivestita di
carta forno [9].

7. cuocere i pasticcini in forno preriscaldato a
180 °C di calore superiore e inferiore, per
ca. 10-15 minuti sul binario superiore, fino
a che la superficie non risulta dorata.

Nota: la quantita di impasto basta per diverse

teglie da forno [9].

Panini

Ingredienti:

300g di farina (farina integrale)

2 cucchiaini di lievito in polvere

200g di semi di lino

1 vovo

5009 di quark

1 cucchiaino di sale

cumino, cipolla, speck, ecc. in base ai gusti.

Preparazione:
1. impastare bene tutti gli ingredienti e formare i
panini.

2. appoggiare i panini sulla teglia rivestita di
carta forno |9 |

3. cuocere a ca. 200 °C di calore superiore per
ca. 30 minuti sul binario superiore.

Nota: la quantita di impasto basta per diverse

teglie da forno [9].

Meringa
Ingredienti:

1 albume

sale

45 g di zucchero

Preparazione:

1. versare |'albume freddo in una ciotola senza
grassi. Non contaminare con il tuorlo altrimenti
I'albume non monterd a neve.

2. sbattere |'albume lentamente in modo che non
si formino bolle grandi.

3. aggiungere una piccola presa di sale.

4. aggiungere la meté dello zucchero un po’ alla
volta quando I'albume inizia a solidificarsi.

5. sbattere quindi a una velocita superiore.
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6. aggiungere il resto dello zucchero. In questo
modo la massa della meringa oftiene la consi-
stenza necessaria.

7. mettere la meringa in una sac & poche con
punta a stella grande e, a brevi intervalli, far
fuoriuscire rosette, linguette o altre forme sulla
teglia rivestita di carta forno [9]

8. preriscaldare il forno a circa 120°C di calore
superiore e inferiore.

9. cuocere la meringa a ca. 120 °C di calore su-
periore e inferiore, per ca. 2 ore.

Crostini al burro
Ingredienti:
2 fette di toast
1 cucchiaio di burro

Preparazione:

1. tagliare la fetta di toast a dadini.

2. fondere il burro in una pentola a calore basso
e versarci i dadini.

3. rivestire la teglia da forno [9] con carta forno
e distribuirci sopra in maniera uniforme i da-
dini.

4. cuocere i dadini a ca. 170 °C di calore supe-
riore sul binario superiore. Dopo ca. 7-10 mi-
nuti capovolgere i dadini e confinuare a cuocere
per altri 7-10 minuti fino a che non diventano
dorati.

Nota: invece del burro normale si pud usare anche
burro alle erbe o all'aglio. Il tempo di cottura si ri-
duce di ca. 5 minuti.

Baguette di carne trita
Ingredienti:

2 baguette

2504 di carne trita (meta e metd)

2 pomodori

1 cipolla (a dadini)

2 cucchiai di concentrato di pomodoro
40g di parmigiano grattugiato

4 fette di formaggio

sale e pepe



Preparazione:

1. tagliare le baguette e svuotarle.

2. mescolare la carne trita, il concentrato di po-
modoro, la cipolla, il parmigiano e un po’ di
sale e pepe.

3. modellare la carne frita in 4 polpette il piv
possibile piatte e delle stesse dimensioni e
adagiarle sulla meta di baguette.

4. dffettare il pomodoro e distribuirlo sulla baguette.

distribuire il formaggio sulla baguette.

6. appoggiare le baguette su una teglia da
forno [9] e cuocere in forno preriscaldato a
ca. 225 °C di calore superiore e inferiore per
ca. 20 minuti sul binario inferiore.

“

Nota: la carne trita pud essere insaporita anche
con basilico, peperoncino o altre spezie.

Cavolfiore (gratinato)

Ingredienti:

V2 cavolfiore (ca. 250g)

3 fette di limone

1 cucchiaio di burro

1 cucchiaino pieno di farina

1 cucchiaio di succo di limone

1 cucchiaio di scaglie di mandorle

2 cucchiai di formaggio per gratinare (grattugiato)
sale, pepe, noce moscata

Preparazione:

1. tagliare il cavolfiore a rosette e lavarle.

2. cuocere il cavolfiore con le fette di limone in
acqua salata per 8-10 minuti fino a che il ca-
volfiore non risulta morbido. Conservare ca.
150 ml dell'acqua di cottura.

3. fondere il burro in una pentola e aggiungere la
farina continuando a girare per ca. 1 minuto.

4. continuando a girare versare |'acqua di cottura
del cavolfiore e lasciar cuocere per ca. 2 minuti.
Se la crema di farina si indurisce continuare
ad aggiungere acqua fino a ottenere una con-
sistenza vellutata. Insaporire con succo di limone,
sale, pepe e noce moscata.

5. versare il cavolfiore in uno stampo (ca. 14cm
di diametro) e versarci sopra la crema di farina.

6. cospargere di formaggio e scaglie di mandorle.

7. mettere lo stampo sulla teglia da forno [9 ]

8. gratinare a ca. 200 °C in forno preriscaldato
con calore superiore e inferiore per ca. 20 mi-
nuti sul binario inferiore.

Fagottini con ripieno di salmone

Ingredienti:

1 pacchetto di quadrati di pasta sfoglia (ca. 8 pezzi)

1 confezione di salmone, affumicato, a fette
(ca. 200 g)

1 limone

1 cipolla

1 confezione di formaggio fresco (200 g)

aneto fresco

sale e pepe

1 tuorlo

Preparazione:

1. staccare i quadrati di pasta sfoglia ed even-
tualmente farli scongelare.

2. mescolare il formaggio fresco con sale, pepe
e il succo di un limone.

3. tagliare la cipolla a dadini piccoli.

4. aggiungere metd del salmone e la cipolla
all'impasto di formaggio fresco e mescolare
grossolanamente con un frullino a immersione.

5. tagliare il resto del salmone a striscioline.

6. aggiungere il salmone e I'aneto all'impasto e
mescolare il tutto.

7. mettere un cucchiaio di impasto su ciascun qua-

drato di pasta sfoglia e richiudere il quadrato

formando un fagottino.

spennellare il fagottino con il tuorlo d'vovo.

9. appoggiare i fagottini sulla teglia da forno [9].
Lasciare una distanza sufficiente tra i fagottini
perché la pasta sfoglia lievita.

10. cuocere i fagottini sul binario inferiore a ca.
220 °C con calore superiore e inferiore per
ca. 25-30 minuti. La pasta sfoglia dovrebbe
imbrunirsi leggermente.

®

Nota: la quantita basta per diverse teglie da

forno [9].
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Leyenda de pictogramas utilizados

Lea las instrucciones

Temporizador de 60 minutos y
funcién adicional de uso continuo

Voltio

mm_ Control continuo de la temperatura
2308 de 70-230°C

Corriente / tensién alterna

Cdmara de combustion de 14 |

Frecuencia

Consumo de energia

LRGN

Vatio

Cartén ondulado

Indicaciones de seguridad

. Certificado GS
Instrucciones de uso
iTenga en cuenta las advertencias e
indicaciones de seguridad! Fsc
Reoroisn Embalaje de material reciclado

iPeligro mortal y de accidentes para
bebés y nifios!

[—
T
[

aiagom
proveniens
G ororue
e garden

FSC* C175020

jAdvertencial jPeligro de descarga
eléctrical

iDeseche el material de embalaje
y el producto sin dafiar el medioam-
biente!

iAPTO PARA ALIMENTOS! Este
producto no modifica el sabor ni el
olor de los alimentos.

La marca CE indica la conformidad
con las directivas de la UE aplica-
bles a este producto.

| B =B

Combinacién parrilla/barbacoa
(Calor arriba)

Combinacién parrilla/barbacoa
———} | (Calor arriba y abaijo)

Combinacién parrilla/barbacoa
(Calor abaijo)

jCuidado! Peligro de
quemaduras debido a
superficies calientes!

AZUL

Desechar los envases de papel
y cartén en el contenedor azul.

Desechar los envases de pldstico,
metal y compuestos en el
contenedor amarillo.

Mini horno

® Introduccién

o

88 ES

Enhorabuena por la adquisicién de su
nuevo producto. Ha optado por un pro-
ducto de alta calidad. El manual de

instrucciones forma parte de este producto. Con-
tiene importantes indicaciones sobre seguridad,
uso y eliminacién. Antes de usar el producto, fami-
liaricese con todas las indicaciones de manejo y
de seguridad. Utilice el producto Gnicamente como
se describe a continuacién y para las aplicaciones
indicadas. Adjunte igualmente toda la documenta-
cién en caso de entregar el producto a terceros.




El producto estd destinado exclusivamente a hor-
near, recalentar y asar alimentos y es de uso pri-
vado. Queda prohibido cualquier uso distinto al
indicado anteriormente o la modificacién del pro-

ducto, ya que provocaria lesiones personales y da-

fios en el producto. El fabricante no se hace
responsable de los dafios que puedan derivarse
de un uso indebido del producto. El producto no
ha sido concebido para aplicacién comercial.

Carriles

Termostato

Luz de control verde

Interruptor de funcién

Luz de control roja

Temporizador

Bandeja recogemigas (colocada)
Rejilla

Bandeja

Pinzas de extraccién

HRENEENENE

PD-9007
220-240V~, 50/60Hz

Nimero de fipo:
Tensién de red:

Consumo de

potencia: 1300W

Cdmara de

combustién: aprox. de 14|

Dimensiones: aprox. 40,5 x 27,0 x 34,0cm
(An x Al x Pr)

1 mini-horno

1 bandeja recogemigas

1 rejilla

1 bandeja

1 pinzas de extraccién

1 manual de instrucciones

Indicaciones de
seguridad

iANTES DE COMENZAR A
UTILIZAR EL PRODUCTO FAMI-
LIARICESE CON TODAS LAS
INDICACIONES DE SEGURIDAD
Y MANEJO! SI ENTREGA ESTE
PRODUCTO A TERCEROS, iNO
OLVIDE ADJUNTAR IGUALMENTE
TODA LA DOCUMENTACION!

b7 S.A L ADVERTENCIAY

iPELIGRO MORTALY
RIESGO DE ACCIDENTES
PARA BEBES Y NINOS!
Nunca deje a los nifios sin vigi-
lancia con el material de embao-
laje. Existe peligro de asfixia por
el material de embalaje. A me-
nudo los nifios no son conscientes
de los peligros.

Mantenga siempre a los nifios
alejados del producto.

Este producto no es ningdn ju-
guete, por lo que debe mante-
nerse fuera del alcance de los
nifios. Los niflos no son conscien-
tes del riesgo que implica utilizar
este producto.

Los nifios no deben jugar con el
producto.

Este aparato puede ser utilizado
por nifios mayores de 8 afios y
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por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o que cuenten con
poca experiencia y/o falta de
conocimientos, siempre que se
les haya ensefiado cémo utilizar
el producto de forma segura 'y
hayan comprendido los peligros
que pueden resultar de un mal
uso de este.

Los nifios no deben llevar a cabo
la limpieza o el mantenimiento
del aparato, excepto si son ma-
yores de 8 afos y estdn siendo
supervisados por un adulto.
Mantenga a los nifios menores
de 8 afos lejos del aparato y
los cables de conexién.

El producto debe desconectarse
siempre de la red eléctrica cuando
no se esté supervisando o lim-
piando.

No deje el producto ni el mate-
rial de embalaije sin supervisién.
Las Idminas/bolsas de pldstico,
las piezas de porexpdn, etc. pue-
den convertirse en un juguete
peligroso para los nifios.
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2 Evite peligros mortales

por descarga eléctrica

Antes de conectar el producto a
la red, compruebe que no pre-
sente dafio alguno. Nunca utilice
el producto si detecta cualquier
tipo de desperfecto.

Desconecte inmediatamente el
enchufe de la toma de corriente
si percibe alguna formacién de
ruido o olor poco habitual o si
detecta alguna averia.
Asegurese de que el cable de
red no se moje o humedezca
durante el funcionamiento.

No sumerja el producto en agua
o en otros liquidos.

Proteja el producto de la hume-
dad y las salpicaduras de agua.
No coloque recipientes llenos de
liquidos, como p.ej. jarrones so-
bre el producto.

En caso de acceder algun liquido
al interior del producto, desco-
necte de inmediato el enchufe.
Mande a revisar el producto
antes de volver a ponerlo en
funcionamiento.

Proteja el cable de red de bordes
afilados, cargas mecdnicas y
superficies calientes.



iPara conectar o desconectar a
la red eléctrica, sujete solo por
la zona aislada del enchufe!
Utilice el producto Gnicamente
en espacios secos, nunca al aire
libre o en entornos himedos.
Desconecte siempre el producto
de la red eléctrica después de
utilizarlo y antes de limpiarlo.
Mientras el producto esté conec-
tado al suministro eléctrico, reci-
bird una cantidad de corriente
minima, incluso aunque el pro-
ducto esté apagado. Para apa-
gar el producto completamente,
desconecte el enchufe de la foma
de corriente.

Nunca abra el equipo eléctrico
ni introduzca objetos en el mismo.
Este tipo de acciones podria su-
poner peligro de muerte por
descarga eléctrica.

Si el cable de alimentacién del
producto estd dafado, deberd
sustituirse a través del fabricante,
del servicio de atencién al cliente
o de otra persona cualificada,
evitando asi cualquier riesgo.
Antes de la utilizacién, aseg0-
rese de que la tensién de red
coincide con la tensién de fun-
cionamiento necesaria para el
producto (220-240V~,
50/60Hz).

A Evite peligros de in-

cendio y de lesiones

No cubra el producto con ningln
objeto mientras lo esté utilizando.
Si se genera calor en exceso,
podria provocarse un incendio.
Nunca deje el producto en fun-
cionamiento sin vigilancia. Si se
genera calor en exceso, podria
provocarse un incendio.
Nunca seque tejidos u objetos
sobre, encima o dentro del pro-
ducto.
Conecte el producto solo a una
toma de corriente de fécil acceso
para poder desconectarlo répi-
damente en caso de fallo.
Asegurese de que los orificios de
ventilacién del producto siempre
estén libres. jPeligro de sobreca-
lentamientol!
Coloque el cable de red de modo
que nadie pueda tropezar con
él o pisarlo.

No toque nunca la puerta

de cristal ni la cubierta
durante el uso, ya que se calien-
tan mucho. jUtilice un pafio de
cocina o similar para abrir la
puerta de cristal y evitar quema-
duras!
No toque nunca los elementos
calefactores ni la ventanilla de
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visualizacién durante el funcio-
namiento o antes de que el
producto se haya enfriado. No
toque la cuchilla en la cdmara
de combustién durante el funcio-
namiento. Espere hasta que el
producto se haya enfriado. De
lo contrario, podria quemarse.
Tras su uso, deje que el producto
se enfrie antes de transportarlo.
jUtilice siempre guantes o mano-
plas para manipular el producto
caliente!

No opere el producto con un
temporizador externo o un sis-
tema de mando a distancia
separado.

Peligro de daiios
materiales

Asegurese de que el producto,
el cable de alimentacién o el
enchufe no entren en contacto
con fuentes de calor como plo-
cas calientes o llamas abiertas.
Utilice el producto Gnicamente
con los accesorios originales
suministrados.

No tuerza o aplaste el cable
de red.

Extraiga siempre el cable de
alimentacién de la toma de

ES

corriente agarrando el enchufe,
no tire del propio cable.
Asegurese de que no haya ma-
teriales facilmente inflamables
cerca del producto durante su
uso (por ejemplo, pafos de
cocina, cogederos, etc.).

iNo utilice la bandeja para al-
macenar y procesar alimentos
dcidos, alcalinos o salados!
No es necesario que el usuario
aplique ninguna medida para
ajustar el producto a 50Hz o
60 Hz. El producto se ajusta
automdticamente a 50Hz y/o

60Hz.
.« 1APTO PARA ALI-
Qﬁ MENTOS! Este producto
no modifica el sabor ni el olor
de los alimentos.

@ Instalar el producto

Nota: Saque el producto y los accesorios del
embalaije. Retire todos los adhesivos, laminas pro-
tectoras y seguros de transporte del producto.
Nota: Compruebe la integridad del volumen de
suministro y que no presente dafios.

Nota: Limpie todas las piezas tal y como se des-
cribe en el apartado «Limpieza y cuidado».

No coloque el producto cerca
del agua, por ejemplo, junto a
fregaderos, lavabos o en séta-
nos humedos. De lo contrario,



existe riesgo de descarga eléc-
trica.

No coloque nunca el producto
debajo de armarios altos ni junto
a cortinas, paredes de armarios
u otros objetos inflamables.

La distancia entre el producto y
los muebles altos, techos, pare-
des o similares debe ser de al
menos 10cm en la parte superior
y 5cm a derecha e izquierda.
Por lo tanto, el producto no debe
colocarse en armarios o similares.
De lo contrario, no se conseguird
una ventilacién adecuada del
producto y éste podria provocar
un incendio o resultar dafiado.
Coloque el producto Gnicamente
sobre una superficie resistente
al calor. De lo contrario, existe
riesgo de incendio y el producto
podria resultar dafiado. La zona
inferior del producto puede de-
colorarse y dafiarse. Ademds,
es posible realizar impresiones
permanentes en la base si la
superficie es blanda.

Coloque el producto sobre una
superficie sélida, fija y resistente
al calor (por ejemplo, encimeras
de acero inoxidable o encimeras
de piedra natural como el gro-
nito). Asegulrese de que haya

suficiente ventilacién alrededor
del producto.

Presione la parte posterior del
producto contra la pared. Los
separadores de la parte poste-
rior deben tocar la pared. Ase-
gurese de que la pared sea de
un material resistente al calor,
por ejemplo, un revestimiento
de azulejos, piedra natural o
granito.

Antes de la primera puesta en
funcionamiento

Introduzca el enchufe en una toma de alimen-
tacién.

Para ello, gire el termostato | 2 | hasta que en-
caje en el sentido de las agujas del reloj hasta
alcanzar la temperatura méxima.

Gire el interruptor de funcién | 4 | a calor supe-
rior e inferior ().

Abra la puerta de cristal y déjela abierta para
este proceso.

Retire los accesorios de la camara de combus-
tién.

Ponga el temporizador E en 20 minutos. El
producto se apaga automdticamente tras 20
minutos. Si desea interrumpir el proceso de
coccién antes de tiempo, gire el termostato
hasta el tope en el sentido contrario a las agu-
jas del reloj, coloque el interruptor de funcién
y ponga el temporizador [6] en la po-
sicién «OFF».

Nota: Cuando el producto se calienta por pri-
mera vez, puede aparecer un ligero humo y
olores debidos a residuos relacionados con la
produccién. Eso es normal y completamente
inofensivo. Procure que haya suficiente ventila-
cién, por ejemplo, abra una ventana.
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Deje enfriar el producto y limpielo como se
describe en el capitulo «Limpieza y cuidado».

El producto ya estd listo para su uso.

® Puesta en funcionamiento

Notas sobre la puerta de cristal:
{CUIDADO! ;RIESGO DE DANOS
MATERIALES!

No se apoye en la puerta de cristal. No coloque
obijetos sobre la puerta de cristal. Esto puede pro-
vocar dafos en las bisagras.

Si prepara platos especialmente grasos, es posible
que aumente el humo. En este caso, no cierre com-
pletamente la puerta de cristal, sino déjela abierta
un poco: La puerta de cristal tiene una posicién de
cierre para que quede una rendija abierta. Si cie-
rra la puerta de cristal con cuidado, se bloqueard
en esta posicidn poco antes de cerrarse.

Abra y cierre siempre la puerta de cristal con cui-
dado. Para evitar que el horno se balancee, se debe
agarrar la puerta por la manilla durante todo el
movimiento de apertura y cierre.

Introducir la bandeja recogemigas:
Deslice la bandeja recogemigas | 7 | por debajo
de las varillas de calor inferiores de modo que

quede apoyada sobre la parte inferior del pro-

ducto.

Utilizar la rejilla de la parrilla:
Utilice siempre las pinzas de ex-
traccién [10] para insertar o reti-
rar la rejilla |8 del producto. De
lo contrario existe peligro de le-
siones.

No coloque nunca la rejilla
sobre las varillas de calor direc-
tamente. De lo contrario, podrian
producirse dafos materiales.
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Deslice la rejilla [ 8 | en uno de los tres carriles

[1] de la cémara de combustién del producto.
Para poder refirar la rejilla caliente 8], engan-
che las pinzas de extraccién [10| como se mues-
tra en la figura 1.

@
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Utilizar la bandeja:
Utilice siempre las pinzas de ex-
traccion |10] para insertar o reti-
rar la bandeja [9] del producto.
De lo contrario existe peligro de
lesiones.

iCUIDADO! ;RIESGO DE

DANOS MATERIALES!
No coloque nunca la bandeja
[9] sobre las varillas calefacto-
ras directamente. De lo contra-
rio, podrian producirse dafios
materiales.
iNo utilice la bandeja [9] para
almacenar y procesar alimentos
dcidos, alcalinos o salados!
Utilice siempre que sea posible
el papel de horno para mante-
ner la bandeja [9] limpia y pro-
tegida de la grasa quemada de
los alimentos. Si la bandeja [9]
estd cubierta de grasa, jdebe
limpiarse en profundidad con



agua caliente y un detergente
suave! No raye la bandeja [9]
con cubiertos afilados.

Deslice la bandeja El en uno de los tres carriles
[1] de la cémara de combustién del producto.
Para poder refirar la bandeja caliente [9], en-
ganche las pinzas de extraccién [10| como se
muestra en la figura 2.

Para encender el producto, coloque el tempori-
zador [6] en la posicién <ON» o seleccione el
tiempo de coccién deseado (minutos).

Interruptor de funcién:
Con el interruptor de funcién | 4 | puede encender
el producto y ajustar tres funciones diferentes:

Simbolo | Significado

«Calor arribax» p.ej. para gratinar

«Calor abajo» p.ej. para hornear
postres

«Calor arriba y abajo» p.ej. para
hornear pizzas

OFF

«OFF»: el producto estd apagado.

Termostato:
Con el termostato | 2 | puede seleccionar la tempe-
ratura deseada.

Funcionamiento continuo/temporizador:

Puede ajustar el tiempo de coccién con el tempori-

zador [6]:
Ajuste el temporizador [6] segin tiempo de
coccién deseado. Se enciende la luz de con-
trol roja [5]. Al final del fiempo programado,
suena un pitido y el producto deja de calen-
tarse. La luz de control roja | 5 | se apaga.
Si desea utilizar el producto sin limite de tiempo
(funcionamiento continuo), gire el temporiza-
dor [6] hacia la izquierda hasta la posicién
«ONb. Se enciende la luz de control roja [5].
Si desea interrumpir el funcionamiento, gire el
temporizador [6] en el sentido de las agujas
del reloj hasta la posicién «OFF». La luz de
control roja | 5 | se apaga.
Nota: También puede utilizar el temporizador
[6] como temporizador de corta duracién sin
la funcién de calor. Para ello, coloque el inte-
rruptor de funcién |4 | en la posicién [oFF]. A
continuacién, ajuste el tiempo deseado en el
temporizador [6]. El interruptor temporizador
[6] se desplaza ahora en sentido contrario a
las agujas del reloj hacia la posicién «OFF».
Suena un pitido cuando ha transcurrido el
tiempo programado. El producto no se ca-
lienta durante el proceso.

No coloque nunca recipientes
o alimentos directamente sobre
la parte inferior del producto,
los elementos calefactores o la
bandeja recogemigas [7]. De
lo contrario, podrian producirse
dafios materiales.

1. Coloque la bandeja recogemigas | 7 | en el
producto.

2. Retire la rejilla[8]y la bandeja [9] del producto.
Si es necesario, proteja la bandeja con papel
de homo o unte la bandeja [9] con grasa apta
para hornear.
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Nota: Dependiendo de la fuente, puede ser
necesario precalentar el horno. Siga las instruc-
ciones de la receta correspondiente. El preca-
lentamiento es dtil para tiempos de horneado
muy cortos, cortezas crujientes y platos delica-
dos que requieren una temperatura constante,
como los suflés. Si no es necesario precalentar,
omita el paso de accién 3.

Deje que el producto se caliente hasta alcanzar
la temperatura deseada:

Cierre la puerta de cristal.

Ajuste la temperatura deseada con el termos-
tato A

Seleccione la funcién deseada con el interruptor
de funcién [4]

Utilice el 1emporizodor|£| para ajustar un tiempo
de precalentamiento de al menos 15 minutos.
La luz de control | 5 | indica que el producto esta
encendido. El interruptor temporizador | 6 | se
desplaza ahora en sentido contrario a las agu-
jas del reloj hacia la posicién «OFF».

En cuanto se alcanza la temperatura progra-
mada, se enciende la luz de control verde [3].
Coloque el alimento que desea asar u hornear
en la rejilla [8] o en la bandeja [9]y empielo
deslizéndolo por uno de los carriles [ 1], Ase-
gurese de que la comida asada v horneada
esté a una distancia suficiente de las paredes
interiores y de las varillas de calentamiento del
producto.

Cierre la puerta de cristal.

Utilice el temporizador [6] para ajustar el
tiempo de asado u horneado deseado. El
tiempo mdaximo de asado u horneado es de
60 minutos.

Nota: Si el tiempo de coccién de sus alimen-
tos asados u horneados es inferior a 10 minu-
tos, ajuste el temporizador [6] primero a 20
minutos y luego de nuevo al tiempo de asado
u horneado deseado.

El producto se apaga automdticamente una
vez transcurrido el tiempo programado, suena
una sefial luminosa y las luces de control
se apagan. Si desea interrumpir el proceso
de coccién antes de tiempo, gire el termostato
hasta el tope en el sentido contrario a las
agujas del reloj, coloque el interruptor de
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funcién y ponga el temporizador [6]
en la posicién «OFF». O coloque el temporiza-
dor [6] en la posicién «<ON» para que el pro-
ducto funcione sin limite de tiempo; si desea
detener el aparato, coloque el temporizador
[6]en la posicién «OFFs».

7. Una vez finalizado el proceso de coccién, re-

tire la rejilla [8] o la bandeja [9] con ayuda
de las pinzas de extraccién [10]

® Limpieza y cuidado

VO3 [OTY ;PELIGRO

DE DESCARGA ELECTRICA!
iAntes de la limpieza extraiga el
enchufe de la toma de corriente!
iNunca sumerja el producto en
agua o en ofros liquidos!

iCUIDADO! ;RIESGO DE
DANOS MATERIALES!
No utilice productos de limpieza
abrasivos o agresivos. Estos
pueden dafiar la superficie.
No lave las partes del producto
en el lavavaiillas.
No limpie la cémara de combus-
tién con un pulverizador para
hornos, ya que no se pueden
eliminar los residuos de las vari-

llas calefactoras.

Lo mejor es limpiar el producto y los accesorios
inmediatamente después de enfriarlos. Asi, los
restos de comida pueden eliminarse mas facil-
mente.



Frote el producto con un pafio himedo. Si es
necesario, aplique un detergente suave en el
pafio y limpielo con un pafio humedecido con
agua limpia. Séquelo todo bien.

Limpie la cémara de combustién y la puerta de
cristal con un pafio himedo. Si es necesario,
aplique un detergente suave en el pafio y lim-
pielo con un pafo humedecido con agua lim-
pia. Séquelo todo bien.

Limpie las pinzas de extraccién [10], la bandeja
[9] la rejilla [8]y la bandeja recogemigas
con agua caliente. Para ello, ufilice un detergente
suave. Después de la limpieza, seque todas
las piezas bien.

Almacenamiento

Guarde el producto limpio y sus accesorios en
un lugar limpio, seco y sin polvo.

Puede enrollar el cable de alimentacién alre-
dedor de los separadores de la parte posterior

del producto.

® Solucion de problemas

Problema

Causa

Solucién

El producto no
funciona.

El enchufe no estd conectado a la red
eléctrica.

Introduzca el enchufe en una toma
de alimentacién.

La toma de corriente estd defectuosa.

Use otra toma de corriente distinta.

El producto estd defectuoso.

Péngase en contacto con el servicio
técnico.

La luz de control
roja |5 |se enciende,
pero el producto
no se calienta.

El interruptor de funcién |4 | estd en la
posicién «OFF».

Gire el interruptor de funcién

hacia la funcién deseada.

El tiempo de coc-
cion de los platos
parece muy largo.

La puerta de cristal se abrié muy a me-
nudo para comprobar el progreso de la
coccién.

No abra la puerta de cristal més
de lo estrictamente necesario.

Se ha programado una temperatura
incorrecta.

Compruebe los ajustes de tempe-
ratura.

Durante el uso se
genera humo y
olores.

Hay restos de limpieza o de comida en
las varillas calefactoras.

Retire los alimentos del producto y
continde la coccién con la puerta
de cristal abierta hasta que el
humo haya desaparecido.

Si las anomalias no pueden solucionarse con la solucién de problemas anterior o si observa otro fipo
de anomalias, péngase en contacto con nuestro servicio de asistencia técnica.
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® Eliminacién

El embalaje estd compuesto por materiales no con-
taminantes que pueden ser desechados en el cen-
tro de reciclaje local.

N Tenga en cuenta el distintivo del emba-
&)  laje para la separacién de residuos. Estd
° compuesto por abreviaturas (a) y nime-
ros (b) que significan lo siguiente: 1-7: plasticos/
20-22: papel y cartén/80-98: materiales com-
puestos.

Y Para obtener informacién sobre las posi-
@n bilidades de desecho del producto al
final de su vida otil, acuda a la adminis-
tracién de su comunidad o ciudad.

)74

Para proteger el medio ambiente no tire
el producto junto con la basura domés-
tica cuando ya no le sea Util. Deséchelo
en un contenedor de reciclaje. Dirijase a la adminis-
tracién competente para obtener informacién sobre
los puntos de recogida de residuos y sus horarios.

&g E

El producto, incluidos los accesorios, y el material de
embalaije son reciclables y estan sujetos a la respon-
sabilidad extendida del fabricante. Deséchelos por
separado siguiendo la informacién ilustrada de re-
cogida selectiva para un mejor tratamiento de los
residuos. El logotipo Triman se aplica solo para
Francia.

® Declaraciéon de conformidad
UE simplificada

Este producto cumple las exigencias de las directivas

europeas y nacionales vigentes. Se ha comprobado
la conformidad. El fabricante posee las declaracio-
nes y documentos correspondientes y pueden soli-

citarse.
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La declaracién completa de conformidad UE se
puede descargar en el siguiente enlace:
www.smart-servicecenter.eu

q3

® Garantia y asistencia

El producto ha sido fabricado segdn normas de ca-
lidad exigentes y ha sido probado minuciosamente
antes de la entrega. En caso de fallos de material
o de fabricacién, dispone de derechos legales frente
al vendedor del producto. Nuestra garantia menci-
onada a continuacién no restringe sus derechos
legales de ningdn modo.

La garantia para este producto es de 3 afios a par-
tir de la fecha de compra. La garantia empieza el

dia de la fecha de compra. Conserve el justificante
de compra original en un lugar seguro, ya que este
documento es necesario para demostrar la compra.

Todos los dafios o defectos ya presente en el mo-
mento de la compra deben informarse inmediata-
mente tras desembalar el producto.

Si el producto presenta defectos de material o fabri-
cacién en los 3 afios a partir de la fecha de com-
pra, lo repararemos o sustituiremos, segln nuestra
eleccién, gratuitamente para usted. El periodo de
garantia no se extiende por una reclamacién de
garantia aprobada. Esto también es aplicable a
las piezas sustituidas y reparadas.

La garantia pierde su validez si el producto se dafia
o se utiliza o mantiene de forma inadecuada.

La garantia cubre defectos de material y fabricacion.
Esta garantia no cubre las piezas del producto su-
jetas a un uso y desgaste normal y, por lo tanto,
consideradas piezas de desgaste (por ej. pilas,
baterias, mangueras, cartuchos de tinta) ni los
dafios a las piezas frdgiles, por ej. interruptores o
piezas de cristal.



Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
ALEMANIA

00800 333 00 888*
Smartwares-service-ES@sertronics.de
*Nomero gratuito

[IAN 500468_2504 |

Para efectuar cualquier consulta, tenga a mano
el tique de compra y el nimero del articulo

(IAN 500468_2504) como justificante de compra.

® Recetas

Este capitulo contiene algunos ejemplos de prepa-
racién de alimentos; estos ejemplos son recomen-
daciones. El tiempo de elaboracién puede variar.
Las recetas son sin garantia. Toda la informacién
sobre ingredientes y preparacién es meramente
orientativa. Complete estas sugerencias de receta
con su experiencia personal.

Nota: Siga las instrucciones de preparacién que
figuran en el envase del alimento.

Magdalenas

Ingredientes para 4 personas:
60 gramos de azicar

150 gramos de harina

V2 cucharadita de levadura en polvo
V2 cucharadita de bicarbonato sédico
una pizca de sal

1 huevo (M)

125 ml de leche

60ml de aceite de girasol

1 cucharadita de extracto de vainilla

Preparacion:

1. Precalentar el horno.

2. En primer lugar, ponga el azicar, la harina,
la levadura en polvo, el bicarbonato y la sal
en un bol y mezcle estos ingredientes con una
cuchara.

3. A continuacién, aiada los huevos, la leche,
el aceite de girasol y el extracto de vainilla y
bata estos ingredientes durante unos 2 minutos
hasta obtener una mezcla homogénea.

4. Vierta la masa uniformemente en un molde
para magdalenas.

5. Hornear las magdalenas durante aprox. 25
minutos en la rejilla inferior a aprox. 200 °C
con calor arriba y abajo.

Tostadas hawaianas
Ingredientes para 4 tostadas:
4 rebanadas de pan tostado

1-2 cucharadas de salsa remoulade
120 gramos de jamén cocido

Y lata de pifia

4 lonchas de queso para gratinar
curry

Preparacién:

1. Tostar previamente las rebanadas de pan.

2. A continuacién, extender una fina capa de
salsa remoulade y cubrir con el jamén cocido.

3. Colocar una rodaja de pifia en cada tostada.
Sazonar con curry.

4. A continuacién, coloca una loncha de queso
encima de cada rodaja de pifia.

5. Coloque las tostadas Hawaianas en la rejilla
y hornéelas en la rejilla superior de la mé-
quina de gratinar y hornear a aprox. 200 °C
con calor arriba durante aprox. 8 minutos.

Hornea mini pizzas congeladas

Preparacién:

1. Deslice la rejilla | 8 | por el carril superior del
compartimento para asar y hornear.

2. Coloque la mini pizza congelada sin el envol-
torio sobre la rejilla [8]

3. Hornee la mini pizza con calor arriba y abajo
durante unos 20 minutos.

4. Tenga en cuenta las instrucciones del envase
relativas a la temperatura.
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Pastas de té

Ingredientes:

125 gramos de mantequilla
125 gramos de azicar

1 paquete de azdcar de vainilla
1 pizca de sal

1 huevo

1 clara de huevo

250 gramos de harina (tipo 405)
1 cucharadita de levadura
ralladura de medio limén

Preparacién:

1. Batir la mantequilla hasta que quede cremosa.

2. Anadir el azicar, el azicar de vainillg, la ralla-
dura de limén y los huevos.

3. Mezclar la haring, la levadura en polvo y la
sal e incorporar a la masa con una cuchara
mezcladora.

4. Dejar reposar la masa unos 10 minutos.

5. Dar ala masa la forma deseada, por ejemplo
con una picadora, cortapastas o manga paste-
lera.

6. Colocar la masa quebrada en la bandeja [9]
con papel de hornear.

7. Hornear las pastas de € en un horno preca-
lentado a 180 °C calor superior e inferior
durante aprox. 10-15 minutos en el estante
superior hasta que se dore.

Nota: La cantidad de masa es suficiente para
varias bandejas [9]

Panecillos

Ingredientes:

300 gramos de harina (o harina integral)
2 cucharaditas de levadura en polvo
200 gramos de semillas de linaza

1 huevo

500 gramos de Quark

1 cucharadita de sal

comino, cebollas, pancetaq, etc., al gusto.

100 ES

Preparacién:

1. Amasar todo bien y formar pequefios rollitos.

2. Colocar los panecillos en la bandeja [9] con
papel de hornear.

3. Hornear a aprox. 200 °C calor superior du-
rante unos 30 minutos en la rejilla superior.

Nota: La cantidad de masa es suficiente para

varias bandejas [9 ]

Merengue
Ingredientes:

1 clara de huevo

sal

45 gramos de azlcar

Preparacion:

1. Poner las claras de huevo frias en un bol. No
mezclar ninguna yema de huevo, de lo contra-
rio la clara batida no quedard firme.

2. Batir las claras lentamente para que no se for-
men burbujas grandes en las claras batidas.

3. Sazonar con una pizca de sal.

4. Anadir la mitad del azdcar poco a poco
cuando las claras batidas empiecen a cugjar.

5. A continuacién, batir a velocidad méxima
hasta que la masa esté dura.

6. Anadir el resto del azicar. Esto le da al meren-
gue la firmeza necesaria.

7. Introducir el merengue en una manga pastelera
con una boquilla grande en forma de estrella
y colocar rosetas, lenguas u otras formas en la
bandeja [9] con papel de hornear.

8. Precalentar la parrilla y el horno a aproxima-
damente 120 °C por arriba y por abaijo.

9. Hornear el merengue en la rejilla superior a
aprox. 120 °C calor arriba y abajo durante
aprox. 2 horas.



Picatostes de mantequilla
Ingredientes:

2 rebanadas de pan tostado

1 cucharada sopera de mantequilla

Preparacién:

1. Cortar el pan tostado en dados pequefios.

2. Derretir la mantequilla a fuego suave en un
cazo e incorporar el pan tostado.

3. Colocar papel de horear en una bandeja [9]
y repartir uniformemente los dados de pan tos-
tado.

4. Hornear los dados de pan tostado a unos
170 °C calor superior en la rejilla superior.
Después de unos 7-10 minutos, dar la vuelta
a los dados de pan tostado y hornear otros
7-10 minutos hasta que los dados de pan
tostado estén dorados.

Nota: también puede utilizar mantequilla de
hierbas o de ajo en lugar de mantequilla normal.
El tiempo de horneado se reduce entonces unos
5 minutos.

Baguettes de carne picada
Ingredientes:

2 panes

250g de carne picada (mitad y mitad)
2 tomates

1 cebolla (cortada en dados)

2 cucharadas de tomate triturado

40g de parmesano rallado

4 lonchas de queso

Sal y pimienta

Preparacién:

1. Cortar las baguettes y vaciar el interior.

2. Mezclar la carne picada, el tomate triturado,
la cebolla, el queso parmesano, un poco de
sal y pimienta.

3. Formar con la carne picada 4 hamburguesas
del mismo tamafio, lo mds chatas posible, y
colocarlas sobre las mitades de baguette.

4. Cortar el tomate en rodajas y untarlo en las
baguettes.

5. Untar las baguettes con el queso.

6. Colocar las baguettes en una bandeja [9]y
hornear a aprox. 225 °C en un horno preca-
lentado con calor superior e inferior durante
aprox. 20 minutos en la rejilla inferior.

Nota: También se puede condimentar la carne
picada con albahaca, guindilla u otras especias.

Coliflor (gratinada)

Ingredientes:

V2 coliflor (aprox. 250g)

3 rodajas de limén

1 cucharada de mantequilla

1 cucharadita colmada de harina

1 cucharada de zumo de limén

1 cucharada de almendras laminadas

2 cucharadas de queso para gratinar (rallado)
Sal, pimienta, nuez moscada

Preparacién:

1. Partir la coliflor en ramilletes y lavarlos.

2. Cocer la coliflor con las rodajas de limén en
agua hirviendo con sal durante 8- 10 minutos
para que la coliflor esté firme al morderla. Al
escurrir, guardar unos 150 ml del agua de coc-
cién.

3. En un cazo, derretir la mantequilla y rehogar la
harina durante 1 minuto, sin dejar de remover.

4. Verter el agua de coccién de la coliflor, remo-
viendo constantemente, y cocer durante unos
2 minutos. Si la masa (roux) se vuelve dema-
siado sélido, afadir poco a poco més agua
hasta obtener una consistencia cremosa. Sazo-
nar con zumo de limén, sal, pimienta y nuez
moscada.

5. Colocar la coliflor en una fuente de horno (de
unos 14 cm de didgmetro) y verter la salsa uni-
formemente por encima.

6. Espolvorear por encima el queso y las [éminas
de almendra.

7. Colocar el molde sobre la bandeja [9]

8. Hornear el molde a unos 200 °C en un horno
precalentado con calor superior e inferior du-
rante unos 20 minutos en la rejilla inferior.
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Pastel de hojaldre relleno de salmén

Ingredientes:

1 paquete de ldminas de hojaldre (aprox. 8 piezas)

1 paquete de salmén ahumado en lonchas (aprox.
200g)

1 limén

1 cebolla

1 paquete de queso fresco (200g)

Eneldo fresco

Sal y pimienta

1 yema de huevo

Preparacién:

1. Desmontar las léminas de hojaldre y dejar que
se descongelen si es necesario.

2. Mezclar el queso fresco con sal, pimienta y el
zumo de un limén.

w

Cortar la cebolla en dados finos.

4. Anadir la mitad del salmén y las cebollas a la
mezcla de queso fresco y triturar todo con una
batidora de mano.

5. Cortar el salmén restante en tiras finas.

6. Afadir el salmén y el eneldo a la mezcla 'y
mezclarlo todo.

7. Poner una cucharada de la mezcla en cada
|&mina de hojaldre y doblarlas.

8. Untar la bolsa resultante con yema de huevo.

9. Colocar las bolsas de hojaldre en la bandeja
[9] Dejar suficiente espacio entre cada bolsa,
ya que el hojaldre crecerd.

10. Hornear los hojaldres en la rejilla inferior a

aprox. 220 °C calor arriba y abajo durante

aprox. 25-30 minutos. El hojaldre debe do-
rarse ligeramente.

Nota: La cantidad indicada es suficiente para
varias bandejas [9].
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Legenda dos pictogramas utilizados

Ler as instrucdes

Temporizador de 60 minutos e
funcdo adicional de funcionamento
continuo

Volt

mm- Regulac&o gradual da temperatura
iy | de 70-230 °C

Corrente/tensdo alternada

Capacidade volumétrica de 14 litros

Hertz

Watt

2RO

Cartdo canelado

Indicacdes de seguranca
Indicacdes de manuseamento

s Certificado GS

@ Consumo de energia
&
PAP

Respeitar as indicacdes de aviso e de
segurancal

Perigo de morte e acidentes para
bebés e criancas!

Embalagem em material reciclével

Aviso! Perigo de choque elétrico!

Elimine a embalagem e

@%‘" E o produto de forma ecolégical

ADEQUADO PARA PRODUTOS
ALIMENTARES! As caracteristicas
gustativas e olfativas néo sdo afetadas
por este produto.

A marca CE confirma a conformidade
c € com as diretivas da UE aplicaveis

ao produto.

&) B =B

Combinagéo grelhador/forno
(calor superior por cima)

Combinacdo grelhador/forno
——— ] | (calor por cima e por baixo)

Combinacao de grelha/cozedura
(calor superior por baixo)

Cuidado! Perigo de
queimaduras através de
superficies quentes!

Deitar fora as embalagens de

Eliminar as embalagens de papel e o o
. - pléstico, metal e compésito no
AzUL cartdo no contentor de reciclagem azul. .
contentor de reciclagem amarelo.
M M . ~ s .
Mini-forno manual de instrucdes é parte integrante deste pro-

@ Introducéo

/’*\ Damos-lhe os parabéns pela aquisicdo
@ do seu novo produto. Acabou de adqui-
W im produto de grande qualidade. O
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duto. Contém indicacdes importantes referentes a
seguranca, utilizacdo e eliminacdo. Familiarize-se
com todas as indicacdes de utilizacdo e de segu-
ranca do produto. Utilize o produto apenas como
descrito e para as dreas de aplicacdo indicadas.
Se transmitir o artigo a ferceiros, entregue também
os respectivos documentos.




O produto destina-se exclusivamente a assar,
aquecer e grelhar alimentos e é apenas para uso
doméstico. Né&o é permitido qualquer uso diferente
do descrito anteriormente ou qualquer alteragdo
do produto, pois isso pode causar ferimentos pes-
soais e danos ao produto. O fabricante néo as-
sume qualquer responsabilidade por danos
resultantes de uma utilizacdo indevida. O produto
ndo ¢ indicado para uma utilizagdo comercial.

Calhas

Regulador de temperatura

Luz de controlo

Interruptor de funcéo

Luz de controlo vermelha
Temporizador

Tabuleiro de recolha (inserido)
Grelha

Tabuleiro de ir ao forno

Blef=]N]o o]~ ]w]~]=]

Pinca de recolha

PD-9007
220-240V~, 50-60Hz

Ndmero de tipo:
Tensdo da rede:

Consumo de

energia: 1300W

Capacidade

volumétrica: aprox. 141

Dimensoes: aprox. 40,5 x 27,0 x 34,0cm
(Lx AxP)

1 Mini Forno

1 Tabuleiro de recolha

1 Grelha

1 Tabuleiro de ir ao forno
1 Pinca de recolha
1 Manual de instrucdes

Indicacoes de
seguranca

A

FAMILIARIZE-SE COM TODAS AS
INDICACOES DE UTILIZACAO E
DE SEGURANCA ANTES DA

PRIMEIRA UTILIZACAO DO PRO-
DUTO! SE ENTREGAR O PRODUTO
A TERCEIROS, ENTREGUE TAMBEM
OS RESPETIVOS DOCUMENTOS!

T}ﬁ% N PERIGO

DE MORTE E ACIDENTES
PARA BEBES E CRIANCAS!
Nunca deixe as criancas sem
supervisdo com o material de
embalagem. Existe perigo de
asfixia devido ao material da
embalagem. As criancas subesti-
mam frequentemente os perigos.
Mantenha as criancas sempre
afastadas do produto.

Este produto n&o é um brinquedo
e deve ser mantido fora do al-
cance de criancas. As criancas
podem ndo ser capazes de re-
conhecer os perigos que advém
do manuseamento deste produto.
As criancas ndo devem brincar
com o produto.

Este aparelho pode ser utilizado
por criancas a partir dos 8 anos
e também por pessoas com ca-
pacidades fisicas, sensoriais ou
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mentais reduzidas ou deficiéncias
na experiéncia e conhecimento,
se forem vigiadas ou instruidas
em relacdo ao uso seguro do
aparelho e se compreenderem os
perigos que dai possam resultar.
A limpeza e a manutencdo de
utilizag@o ndo podem ser efetuo-
das por criancas com menos de
8 anos de idade, a menos que
sejam supervisionadas.

Manter as criancas com menos
de 8 anos afastadas do aparelho
e do cabo de ligacéo.

O produto deve ser sempre des-
ligado da rede elétrica quando
ndo estiver a ser utilizado ou du-
rante a limpeza.

Néo deixe o produto ou material
de embalagem sem supervisdo.
Peliculas/sacos de pléstico, pe-
cas de poliestireno, etc. podem
tornar-se um brinquedo perigoso
para as criancas.

Evite o perigo de morte
A por choque elétrico

Verifique sempre o produto quanto
a possiveis danos antes de o ligar
a rede elétrica. Nao utilize o
produto se detetar a existéncia
de quaisquer danos.
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Desligar imediatamente a ficha
da tomada se notar um ruido ou
cheiro invulgar ou se houver uma
avaria reconhecivel.
Certifique-se de que o cabo de
rede ndo fica molhado ou himido
durante o funcionamento.

Né&o mergulhe o produto em
dgua ou outros liquidos.

Proteja o produto contra humi-
dade, gotas e salpicos de dgua.
Né&o coloque objetos cheios de
liquidos, como vasos, sobre o
produto.

Se entrar liquido no produto, des-
ligue imediatamente a ficha da
tomada. Mande verificar o pro-
duto antes de o voltar a utilizar.
Proteja o cabo de rede de arestas
afiadas, cargas mecdnicas e su-
perficies quentes.

Ao ligar ou separar da corrente,
toque apenas na drea isolada da
ficha de rede!

Utilize o produto apenas em salas
secas, nunca ao ar livre ou num
ambiente hdmido.

Desligue sempre o produto da rede
elétrica apds a utilizacdo e antes
de cada limpeza. Mesmo desli-
gado o produto recebe baixa
poténcia quando esté ligado &
rede elétrica. Para desligar o



produto completamente, remova
o a ficha de rede da tomada.
Nunca abrir nenhum dos equi-
pamentos elétricos, nem inserir
quaisquer objetos nos mesmos.
Este tipo de intervencédo resulta
em perigo de morte por choque
elétrico.

Se o cabo de ligacdo & rede
deste produto estiver danificado,
terd que ser substituido pelo fa-
bricante, pelo servico de apoio ao
cliente ou por uma pessoa quali-
ficada de modo a evitar perigos.
Antes de utilizar, certifique-se de
que a tensdo da rede elétrica
corresponde & tensdo de funcio-

namento necessdria do produto
(220-240 V~, 50/60 Hz).

A Evite perigos de quei-
madura e de ferimento

Néo cubra o produto com objetos
enquanto o estiver a utilizar. Uma
formacdo excessiva de calor pode
causar um incéndio.

Néo deixe o produto sem vigi-
l&ncia durante o funcionamento.
Uma formacdo excessiva de calor
pode causar um incéndio.
Nunca seque téxteis ou objetos
sobre, acima ou dentro do produto.

Ligue o produto apenas a uma
tomada de fécil acesso, por forma
a que em caso de avaria possa
desligé-lo rapidamente da rede
elétrica.
Certifique-se de que as aberturas
de ventilacdo do produto estdo
sempre desobstruidas. Perigo de
sobreaquecimentol
Disponha o cabo de alimentacdo
de modo a que ninguém possa
calcé-lo ou tropecar nele.
Nunca toque na porta
de vidro ou na estrutura
durante a utilizacdo, pois ficam
muito quentes. Para abrir a porta
de vidro, utilize um pano de co-
zinha ou algo semelhante para
evitar queimaduras!
Nunca toque nas resisténcias ou
na janela de visualizacdo durante
o funcionamento ou antes de o
produto arrefecer. Néo introduza
as mdos na cdmara de cozedura
durante o funcionamento.
Aguarde até que o produto ar-
refeca. Caso contrdrio, poderd
queimar-se.
Deixe o produto arrefecer apés a
utilizacdo antes de o transportar.
Utilize sempre luvas ou panos
para pegar em panelas quando
manusear o produto quente!
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Néo opere o produto com um
temporizador externo ou um sis-
tema de controlo remoto separado.

A Perigo de danos

materiais

Certifique-se de que o produto, o
cabo de alimentacdo ou a ficha
de alimentacdo ndo entram em
contacto com fontes de calor, tais
como placas de fog&o ou chamas
abertas.

Utilize o produto exclusivamente
com os acessérios originais for-
necidos.

Né&o dobre ou esmague o cabo
de rede.

Retire o cabo de alimentacéo
da tomada sempre pela ficha
de rede, nunca puxando pelo
cabo de alimentacdo.
Certifique-se de que n&o existam
materiais facilmente inflaméveis
nas imediacdes do produto du-
rante o funcionamento (por ex.,
panos de cozinha, luvas de co-
zinha, etc.).

Néo utilize o tabuleiro de ir ao
forno para armazenar ou proces-
sar alimentos dcidos, alcalinos
ou salgados!

Néo é necessdria qualquer acdo
por parte do utilizador para defi-
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nir o produto para 50Hz ou 60Hz.
O produto ajusta-se automatica-
mente para 50 Hz ou 60 Hz.
s ADEQUADO PARA

Qﬁ PRODUTOS ALIMEN-
TARES! As caracteristicas gus-
tativas e olfativas néo séo
afetadas por este produto.

® Montar o produto

Nota: Remova o produto e acessérios da embala-
gem. Retire todos os autocolantes, peliculas prote-
toras e fechaduras de transporte do produto.
Nota: Verifique se o conteddo da embalagem
estd completo e se ndo apresenta danos.

Nota: Limpe todas as pecas conforme descrito no
capitulo “limpeza e manutenc&o”.

Néo coloque o produto nas pro-
ximidades de dgua, por ex., em
pias, tanques ou em caves himi-
das. Caso contrdrio, existe o risco
de choque elétrico.

Nunca coloque o produto sob
armdrios suspensos ou ao lado
de cortinas, paredes com armé-
rios ou outros objetos inflamdveis.
A distdncia do produto em relacéo
a armdrios suspensos, tetos, pa-
redes ou similares deve ser de
pelo menos 10cm para cima e
5cm para a direita e para a es-
querda. Por isso, o produto ndo
deve ser colocado em armdrios
ou locais semelhantes. Caso



contrdrio, ndo serd possivel ven-
tilar adequadamente o produto,
o que poderd provocar um in-
céndio ou danificé-lo.
Coloque-o sempre sobre uma
base dura e resistente ao calor.
Caso contrério, ndo serd possivel
ventilar adequadamente o pro-
duto, o que poderd causar um
incéndio ou danificar o mesmo.
A érea sob a base do produto
pode ficar manchada e danifi-
cada. Além disso, em superficies
macias, podem ficar marcas
permanentes no suporte.
Coloque o produto sobre uma
superficie firme, plana e resis-
tente ao calor (por ex., bancadas
de aco inox ou bancadas de pe-
dra natural, como granito). Ga-
ranta ventilacdo suficiente em
torno do produto.

Mantenha o produto com a parte
mais larga numa parede. Os es-
pacadores na parte traseira de-
vem focar na parede.
Certifique-se de que a parede é
feita de material resistente ao ca-
lor, por ex., azulejos, pedra na-
tural ou granito.

® Antes da primeira utilizacéo

Encaixe a ficha de rede numa tomada.

Rode o regulador de temperatura | 2 | no sen-
tido hordrio até o méximo.

Rode o interruptor de fungdo | 4 | para calor por
cima e por baixo (Z).

Abra a porta de vidro e deixe-a aberta durante
este processo.

Retire todos os acessérios que possam ter sido
utilizados da cémara de cozedura.

Rode o temporizador [6 ] para 20 minutos. O
produto desliga automaticamente apés 20 mi-
nutos. Se pretender interromper o processo de
aquecimento prematuramente, rode o regulador
de temperatura | 2 | no sentido contrdrio ao dos
ponteiros do relégio até ao batente, coloque o
interruptor de fungdo | 4 | na posicdo e
ajuste o femporizador@ para a posicdo “OFF”.
Nota: Ao aquecer o produto pela primeira vez,
podem ocorrer ligeiros fumos e odores devido
a residuos resultantes do processo de fabrico.
O que é completamente normal. Garanta ven-
tilagdo suficiente, por ex., abrindo uma janela.
Deixe o produto arrefecer e limpe-o conforme
descrito no capitulo “Limpeza e manutencdo”.

Agora, o produto estd pronto para usar.

® Colocacéo em funcionamento

Instrucdes relativas a porta de vidro:
CUIDADO! RISCO DE DANOS MATERIAIS!
Né&o se apoie na porta de vidro. N&o coloque ob-
jetos sobre a porta de vidro. Isso pode danificar as
dobradicas.

Se cozinhar alimentos particularmente gordurosos,
pode haver um aumento da formacdo de fumo.
Nesse caso, ndo feche completamente a porta de
vidro, deixe-a entreaberta: a porta de vidro tem uma
posicdo de travamento que a mantém entreaberta.
Se fechar a porta de vidro com cuidado, ela encai-
xard nessa posicdo pouco antes de fechar comple-
tamente.

Abra e feche sempre a porta de vidro com cuidado.
Para evitar que o forno tombe, todo o movimento de
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abrir e fechar a porta deve ser efetuado através
da pega.

Inserir o tabuleiro de recolha:
Coloque o tabuleiro de recolha | 7 | sob as re-
sisténcias inferiores, de modo que fique
apoiado na base do produto.

Utilizar a grelha:
Utilize sempre a pinca de recolha
[10], para colocar ou retirar a
grelha [8] do produto. Caso
contrdrio, existe perigo de feri-
mentos.
Nunca coloque a grelha 8] di-
retamente sobre as resisténcias.
Caso contrério, existe perigo de

danos materiais.
Coloque a grelha[8] numa das trés calhas [1]

no inferior do forno do produto.
Para refirar a grelha quente , encaixe a pinca
de recolha |10] conforme ilustrado na figura 1.

N
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Utilizar tabuleiro de ir ao
forno:
Utilize sempre a pinca de recolha
[10], para colocar ou retirar o
tabuleiro de ir ao forno [9] do
produto. Caso contrério, existe
perigo de ferimentos.
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CUIDADO! RISCO DE DANOS

MATERIAIS!
Nunca coloque o tabuleiro de ir
ao forno [9] diretamente sobre as
resisténcias. Caso contrdrio, existe
perigo de danos materiais.
Néo utilize o tabuleiro de ir ao
forno [9] para armazenar ou pro-
cessar alimentos dcidos, alcalinos
ou salgados!
Sempre que possivel, utilize papel
vegetal para manter o tabuleiro
de ir ao forno [9] limpo e prote-
gé-lo da gordura dos alimentos
queimada. Se o tabuleiro de ir
ao forno [9] for untado com gor-
dura para assar, é necessério la-
vé-lo cuidadosamente com dgua
morna e detergente neutro! Nao
risque o tabuleiro de ir ao forno

com talheres afiados [9].

Coloque o tabuleiro de ir ao forno [9 ] numa das
trés calhas [ 1] no interior do forno do produto.
Para refirar o tabuleiro de ir ao forno @, en-
caixe a pinga de recolha [10] conforme ilus-
trado na figura 2.
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Para ligar o produto, coloque o temporizador
na posicdo “ON" ou no tempo de coze-
dura desejado (minutos).



Interruptor de funcéao:
Com o inferruptor de funcéo [4], pode ligar o pro-
duto e definir trés funcdes diferentes:

Simbolo | Significado

" I
Calor por cima”, por ex., para
gratinar

" o
Calor por baixo”, por ex., para
assar bolos

" : o
Calor por cima e por baixo”,
por ex., para assar pizza

OFF | "oFfFf:0 produto estd desligado.

Regulador de temperatura:
Com o regulador de temperatura [2], pode definir
a temperatura desejada.

Operacéio continua/operacéo com

temporizador

Com a ajuda do temporizador [6], pode definir

o tempo de cozedura:
Defina o temporizador [6 | para o tempo de co-
zedura desejado. A luz de controlo vermelha
acende. Apés o término do tempo definido, ¢ emi-
tido um sinal sonoro e o produto interrompe o aque-
cimento. A luz de controlo vermelha | 5 | apaga-se.
Se pretender utilizar o produto sem limite de fempo
(funcionamento continuo), rode o temporizador
[6] no sentido contrério ao dos ponteiros do re-
légio para a posicdo “ON”. A luz de controlo
vermelha | 5 | acende. Se pretender terminar o
funcionamento, rode o temporizador [6] no sen-
tido dos ponteiros do relégio para a posicdo
“OFF”. A luz de controlo vermelha | 5 | apaga-se.
Nota: Pode utilizar o temporizador El sem a
fungdo de aquecimento como temporizador de
curta duracdo. Para tal, coloque o interruptor de
fungdo [ 4 | na posicdo [oFF). Em seguida, ajuste
o tempo desejado no temporizador [6]. O in-
terruptor do temporizador E move-se agora
no sentido contrdrio ao dos ponteiros do relé-
gio para a posicdo “OFF”. E emitido um sinal
sonoro quando o tempo definido termina. O
produto ndo aquece durante este periodo.

Nunca coloque recipientes ou
alimentos diretamente no fundo
do produto, nas resisténcias ou
no tabuleiro de recolha [7]
Caso contrério, existe perigo de
danos materiais.

Cologue o tabuleiro de recolha | 7 | dentro do
produto.
Retire a grelha [ 8 | e o tabuleiro de ir ao forno
[9] do produto. Se necessério, forre com papel
vegetal ou unte o tabuleiro de ir ao forno [9]
com gordura adequada para cozinhar.
Nota: Dependendo do alimento, o forno deve
ser pré-aquecido. Siga as instrucdes da respe-
tiva receita. O pré-aquecimento é recomendado
para tempos de cozedura muito curtos, crostas
crocantes e pratos delicados que requerem uma
temperatura constante, como suflés. Se ndo for
necessdrio pré-aquecer, ignore o passo 3.
Deixe o produto aquecer até & temperatura
desejada:
Feche a porta de vidro.
Ajuste a temperatura desejada com o regulador
de temperatura [2]
Selecione a funcdo desejada com o interruptor
de funcéo [4]
Com o temporizador [6] defina um tempo de
pré-aquecimento de pelo menos 15 minutos. A
luz de controlo vermelha | 5 | indica que o pro-
duto estd ligado. O interruptor do temporizador
move-se agora no sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio para a posicéo “OFF”.
Assim que a temperatura definida for atingida,
a luz de controlo verde | 3 | acende-se. Coloque
os alimentos a grelhar ou a assar na grelha
ou no tabuleiro de ir ao forno| 9] e insira-os
numa das calhas [ 1] Certifique-se de que os
alimentos ficam a uma disténcia suficiente das
paredes internas e das resisténcias do produto.
Feche a porta de vidro.
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6. Defina o tempo de grelhar ou assar desejado
com o temporizador [6] O tempo méximo de
grelhar ou assar é de 60 minutos.

Nota: Se o tempo de cozedura do seu ali-
mento for inferior a 10 minutos, defina pri-
meiro o temporizador E para 20 minutos e,
em seguida, volte a defini-lo para o tempo de
grelhar ou assar desejado.

O produto desliga-se automaticamente apés o
tempo definido, um sinal sonoro é emitido e as
luzes de controlo apagam-se. Se pre-
tender interromper o processo de aquecimento
antes do tempo, rode o regulador de tempera-
tura | 2 | no sentido anti-hordrio até ao batente,
coloque o interruptor de funcdo |4 | na posi-
¢do e coloque o temporizador [6] na po-
sicéio “OFF”. Ou coloque o temporizador [6]
na posicdo “ON" para operar o produto sem
limite de tempo; quando quiser parar a opera-
cdo, rode o temporizador [6] para a posicdo
“OFF”.

7. Apés o processo de aquecimento, retire a gre-
lha[8] ou o tabuleiro de ir ao forno [9] com a
ajuda da pinca de recolha [10].

® Limpeza e manutencdo

PERIGO DE
CHOQUE ELETRICO!
Desligue a ficha da tomada
antes de cada limpezal
Nunca mergulhe o produto em
dgua ou outros liquidos!
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CUIDADO! RISCO DE DANOS
MATERIAIS!

Néo utilize produtos de limpeza
abrasivos ou agressivos. Estes
podem danificar a superficie.
Néo lave as pecas do produto
na mdquina de lavar louca.
Nao limpe o interior do forno
com spray para fornos, pois os
residuos ndo podem ser removi-
dos das resisténcias.

Limpe o produto e os acessérios imediatamente
ap6s arrefecerem. Assim, os restos de alimentos
serdo mais faceis de remover.

Limpe o produto com um pano himido. Se ne-
cessdrio, aplique um detergente suave no pano
e limpe com um pano humedecido com dgua
limpa. Seque tudo bem.

Limpe o interior do forno e a porta de vidro com
um pano himido. Se necessdrio, aplique um
detergente suave no pano e limpe com um pano
humedecido com édgua limpa. Seque tudo bem.
Limpe a pinca de recolha o tabuleiro de ir
ao forno [9], a grelha [8] e o tabuleiro de re-
colha |7 | em &dgua morna com detergente. Se
necessdrio, pode usar um detergente para a
louca. Seque bem todas as pecas apés a limpeza.

Armazenamento

Guarde o produto limpo e os seus acessérios
num local limpo, sem pé e seco.

Pode enrolar o cabo de alimentagdo & volta
dos espacadores na parte traseira do produto.



® Resolucéo de avarias

Erro

Causa

Solucéo

O produto néo
funciona.

A ficha de rede ndo esté ligada
a tomada.

Encaixe a ficha de rede numa
tomada.

A tomada elétrica estd danificada.

Utilize outra tomada elétrica.

O produto estd danificado.

Dirija-se & Assisténcia de Servico.

A luz de controlo
vermelha | 5 |acende,
mas o produto néo
aquece.

O interruptor de funcdo | 4 | estd na
posicdo “OFF”.

Rode o interruptor de funcdo
para a funcdo desejada.

O tempo de cozedura
dos alimentos
parece muito

A porta de vidro foi aberta muitas
vezes para verificar o progresso da
cozedura.

Né&o abra a porta de vidro mais
do que o necessdrio.

utilizacéo, ocorre
a formacéo de
fumo e odores.

longo. A temperatura estd mal regulada. Verifique as definicées de
temperatura.
Durante a Existem residuos de limpeza ou Retire os alimentos do produto e

alimentos nas resisténcias.

confinue o processo de cozedura
com a porta de vidro aberta até
que o fumo desapareca.

Se as avarias ndo forem resolvidas com as solucdes acima indicadas ou se defetar outros tipos de
avarias, contacte o nosso servico de assisténcia.

©® Eliminacéo

A embalagem ¢ feita de materiais ndo poluentes

)74

que podem ser eliminados nos contentores de reci-

clagem locais.

L,‘?) riais da embalagem para a separacéo de

¢ lixo. Estas sdo identificadas com abrevia-
¢des (a) e nimeros (b) com o seguinte

significado: 1-7: Plésticos/20-22: Papel

e papeldo/80-98: Materiais compostos.

o Aspossibilidades de reciclagem dos ar-

=2

ﬁ" tigos utilizados poderéo ser averiguadas
no seu Municipio ou Camara Municipal.

Esteja atento & especificacdo dos mate-

[
¢ &
O produto, incluindo os acessérios e materiais de
embalagem, sdo recicldveis e estdo sujeitos a uma

Né&o deposite o produto utilizado no
lixo doméstico, a favor da protecdo do
ambiente. Elimine-o de forma responsdvel.
Pode informar-se no seu municipio sobre
os locais de recolha adequados e o seu
periodo de funcionamento.

[-——]

<

responsabilidade alargada do fabricante. Elimine-os

separadamente, seguindo as informagdes-ri (infor-
macdes de triagem) ilustradas, para um melhor tra-
tamento dos residuos. O logotipo Triman somente

vale para a Franca.
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® Declaracéo de conformidade
UE simplificada

Este produto estd em conformidade com os requisitos
das diretivas europeias e nacionais aplicveis. A
conformidade foi comprovada. As declaragdes e
documentos correspondentes estéo na posse do
fabricante e podem ser solicitados.

A declaracdo de conformidade UE completa pode
ser encontrada na seguinte ligacdo:
www.smart-servicecenter.eu

€

Garantia e assisténcia

O produto foi fabricado de acordo com diretrizes
de qualidade rigorosas e cuidadosamente testado
antes da entrega. Em caso de defeitos materiais ou
de fabrico, tem direitos legais contra o vendedor do
produto. Os seus direitos legais ndo s&o limitados
de forma alguma pela nossa garantia abaixo apre-
sentada.

A garantia para este produto é de 3 anos a partir
da data de compra. O periodo de garantia comega
na data da compra. Guarde o recibo de compra
original num local seguro, pois este documento é
exigido como prova de compra.

Quaisquer danos ou defeitos j& presentes no mo-
mento da compra devem ser comunicados imedia-
tamente apés a desembalagem do produto.

No caso de o produto apresentar um defeito de
material ou de fabrico dentro de 3 anos a partir
da data de compra, reparé-lo-emos ou substitui-lo-
-emos gratuitamente, & nossa critério. O periodo de
garantia ndo pode ser prolongado por uma recla-
macdo de garantia concedida. Isto também se aplica
s pecas substituidas e reparadas.

Esta garantia é nula se o produto fiver sido danificado
ou ufilizado ou mantido de forma inadequada.
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A garantia cobre defeitos de material e de fabrico.
Esta garantia ndo cobre pecas do produto sujeitas
a desgaste normal e, portanto, consideradas pecas
consumiveis (por ex., baterias, baterias recarregdveis,
mangueiras, cartuchos de tinta), nem cobre danos
em pecas frageis, por ex., interruptores ou pecas
feitas em vidro.

Com a troca do aparelho, de acordo com DL
67/2003, o tempo de garantia se inicia nova-
mente.

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
GERMANY

00800 333 00 888*
smartwares-service-pt@sertronics.de
*Nomero gratuito

IAN 500468_2504 |

Para todas as consultas, tenha em médos o recibo de
compra e o nimero do artigo (IAN 500468_2504)

como comprovativo da compra.

® Receitas

Este capitulo contém alguns exemplos de prepara-
¢do de pratos; estes exemplos sdo recomenda-
¢des. O tempo de preparacdo pode variar. As
receitas ndo sdo garantidas. Todos os dados relati-
vos a ingredientes e preparacdo s&o dados de re-
feréncia. Complemente estas sugestdes de receitas
com a sua experiéncia pessoal.

Nota: Observe as instrucdes de preparacdo na
embalagem dos alimentos.



Muffins

Ingredientes para 4 pessoas:
60g de acicar

1509 de farinha

Y2 colher de ché de fermento em pé

V2 colher de ché de bicarbonato de sédio
uma pitada de sal

1 ovo (M)

125 ml de leite

60ml de éleo de girassol

1 colher de chd de extrato de baunilha

Preparacéo:

1. Pré-aquecer o forno.

2. Primeiro, coloque o acicar, a farinhg, o fer-
mento em pd, o bicarbonato de sédio e o sal
numa figela e misture esses ingredientes com
uma colher.

3. Em seguida, adicione os ovos, o leite, o éleo
de girassol e o extrato de baunilha e bata es-
ses ingredientes com um batedor de arame
aprox. 2 minutos até obter uma massa homo-
génea.

4. Distribua a massa uniformemente numa forma
para muffins.

5. Coza os muffins a aprox. 200 °C, utilizando
o calor por cima e por baixo, durante aprox.
25 minutos na calha mais baixa.

Tosta havaiana

Ingredientes para 4 tostas:

4 fatias de p&o para tostas

1-2 colheres de sopa de molho remoulade
120 g de fiambre cozido

V2 lata de anands

4 fatias de queijo para gratinar

Caril

Preparacao:

1. Torre as fatias de péo para tosta.

2. Em seguida, barre-as com uma camada fina
de molho remoulade e cubra com o fiambre
cozido.

3. Coloque uma fatia de anands em cada tosta.
Tempere com caril.

4. Em seguida, coloque uma fatia de queijo em
cima do anands.

5. Coloque as tostas havaianas na grelha
e leve ao forno na prateleira superior a
aprox. 200 °C com calor por cima durante
aprox. 8 minutos.

Assar mini-pizzas congeladas

Preparacéo:

1. Coloque a grelha | 8 | na parte superior do
forno de assar.

2. Coloque as mini pizzas congeladas sem
embalagem sobre a grelha [ 8],

3. Asse as mini pizzas com calor por cima e
por baixo durante aprox. 20 minutos.

4. Respeite as instrucdes da embalagem.

Biscoitos

Ingredientes:

125 g de manteiga

125 g de agicar

1 pacote de acicar baunilhado
1 pitada de sal

1 ovo

1 clara de ovo

250g de farinha (tipo 405)

1 colheres de chd de fermento em pé
Raspa de meio limao

Preparacéo:

1. Bata a manteiga até ficar cremosa.

2. Adicione o acicar, o acicar baunilhado,

a casca de limdo e os ovos.

3. Misture a farinha, o fermento em pé e o sal
e incorpore & massa com uma colher.

4. Deixe a massa descansar por cerca de
10 minutos.

5. Molde a massa na forma desejada, por ex.,
com a ajuda de um espremedor, cortadores
de biscoitos ou um saco de pasteleiro.

6. Coloque os biscoitos no tabuleiro de ir ao
forno [9] forrado com papel manteiga.

7. Asse os biscoitos no forno pré-aquecido a
180 °C com calor por cima e por baixo, por
aprox. 10 a 15 minutos na calha superior, até
ficarem dourados.

Nota: A quantidade de massa é suficiente para
vérios tabuleiros de ir ao forno [9],
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Pé&ezinhos

Ingredientes:

300g de farinha (ou farinha integral)

2 colheres de chd de fermento em pé bem cheias
200g de sementes de linhaca

1 ovo

5009 de requeijdo

1 colher de chd de sal

cominhos, cebola, bacon, efc. a gosto.

Preparacéao:

1. Amasse bem e forme pequenos p&ezinhos.
2. Coloque os p&ezinhos no tabuleiro de ir ao
forno [9] forrado com papel manteiga.

3. Leve ao forno pré-aquecido com calor por
cima a aprox. 200 °C na calha superior
aprox. 30 minutos.

Nota: A quantidade de massa é suficiente para
vérios tabuleiros de ir ao forno [9].

Merengue
Ingredientes:
1 clara de ovo
sal

45g de acicar

Preparacéao:

1. Coloque as claras frias numa tigela sem gordura.

Na&o misture gemas, caso contrdrio as claras
ndo ficardo firmes.

2. Bata as claras a velocidade baixa para néo
formar bolhas muito grandes.

3. Tempere com uma pitada de sal.

4. Adicione metade do acicar aos poucos,
quando as claras comecarem a ficar firmes.

5. Em seguida, bata em velocidade méxima até
ficarem firmes em castelo.

6. Adicione o restante do acicar. Isso dd &
massa de merengue a consisténcia necessdria.

7. Coloque o merengue num saco de pasteleiro
com bico grande em forma de estrela e faca
rosetas, linguas ou outras formas com um
pouco de distancia entre elas num tabuleiro
de ir ao forno [9] forrado com papel vegetal.

8. Pré-aqueca o forno a aprox. 120 °C com calor
por cima e por baixo.
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9. Leve o merengue ao forno na calha superior com
calor por cima e por baixo a aprox. 120 °C
durante aprox. 2 horas.

Croutons de manteiga
Ingredientes:

2 fatias de pdo para torrada
1 colher de sopa de manteiga

Preparacéo:

1. Corte o péo para torrada em cubos pequenos.

2. Derreta a manteiga em lume brando numa pao-
nela e misture o pdo para torrada.

3. Forre um tabuleiro de ir ao forno [9] com pa-
pel vegetal e distribua os cubos de p&o para
torrada uniformemente.

4. leve os cubos de pdo para forrada ao forno a
aprox. 170 °C na calha superior. Apés aprox.
7 a 10 minutos, vire os cubos de pdo para tor-
rada e deixe mais 7 a 10 minutos, até que fi-
quem dourados.

Nota: Pode usar manteiga com ervas ou alho em
vez da manteiga normal. O tempo de confecdo re-
duz-se entdo aprox. 5 minutos.

Baguetes de carne picada
Ingredientes:

2 baguetes

250g de carne picada (metade e metade)
2 tomates

1 cebola (picadal)

2 colheres de sopa de extrato de tomate
40g de parmeséo ralado

4 fatias de queijo

Sal e pimenta

Preparacdo:

1. Corte as baguetes ao meio e retire o miolo.

2. Misture a carne picada, o tomate em pasta, a
cebola, o parmesé&o, um pouco de sal e pi-
menta.

3. Molde a carne picada em 4 bolas do mesmo
tamanho, o mais achatadas possivel, e colo-
que-as sobre as metades das baguetes.

4. Corte o tomate em rodelas e distribua-as sobre
as baguetes.



5. Distribua o queijo sobre as baguetes.

6. Coloque as baguetes num tabuleiro de ir ao
forno [9] e leve-as ao forno pré-aquecido na
calha inferior a aprox. 225 °C com calor por
cima e por baixo, durante aprox. 20 minutos.

Nota: Também pode temperar a carne picada
com manijericdo, malagueta ou outras especiarias.

Couve-flor

(gratinada)

Ingredientes:

V2 cabeca de couvedlor (aprox. 250g)

3 rodelas de liméo

1 colher de sopa de manteiga

1 colher de chd cheia de farinha

1 colher de sopa de sumo de limédo

1 colher de sopa de améndoas laminadas
2 colheres de sopa de queijo para gratinar (ralado)
Sal, pimenta, nozzmoscada

Preparacdo:

1. Divida a couve-flor em floretes e lave-os.

2. Cozinhe a couvedlor com as rodelas de limao
em dgua a ferver com sal durante 8 a 10 mi-
nutos, para que fique “al dente”. Ao escorrer,
reserve aprox. 150 ml da dgua da cozedura.

3. Derreta a manteiga numa panela e refogue a
farinha, mexendo sempre, por aprox. 1 minuto.

4. Adicione a 4gua da cozedura da couve-flor,
mexendo sempre, e deixe cozinhar por aprox.
2 minutos. Se a farinha ficar muito espessa,
adicione um pouco mais de dgua até obter
uma consisténcia cremosa. Tempere com sumo
de lim&o, sal, pimenta e noz-moscada.

5. Coloque a couveflor numa forma (aprox. 14cm
de diémetro) e regue uniformemente com o
molho.

6. Polvilhe o queijo e as améndoas laminadas
por cima.

7. Coloque a forma no tabuleiro de ir ao forno[9].

8. Leve ao forno pré-aquecido a aprox. 200 °C,
com calor por cima e por baixo, na calha infe-
rior durante aprox. 20 minutos.

Folhados com recheio de salméo

Ingredientes:

1 embalagem de massa folhada (aprox. 8 unidades)

1 embalagem de salmé&o fumado em fatias (aprox.
200g)

1 liméo

1 cebola

1 pacote de queijo fresco (200g)

Endro fresco

Sal e pimenta

1 gema

Preparacéo:

1. Separe as folhas de massa folhada e deixe
descongelar, se necessdrio.

2. Misture o queijo fresco com sal, pimenta e o
sumo de um limdo.

w

Corte a cebola em cubos finos.

4. Adicione metade do salmdo e a cebola & mis-
tura de queijo fresco e bata tudo com uma va-
rinha mdgica até obter uma pasta espessa.

5. Corte o salmdo restante em tiras finas.

6. Adicione o salmé&o e o endro & mistura e mis-
ture tudo.

7. Coloque uma colher de sopa da mistura em
cada folha de massa folhada e dobre-as.

8. Pincele os folhados com gema de ovo.

9. Coloque os folhados no tabuleiro de ir ao
forno [9]. Deixe espaco suficiente entre os fo-
lhados, pois a massa folhada cresce.

10. Os folhados devem ser confecionados na ca-

lha inferior do forno a aprox. 220 °C com ca-

lor por cima e por baixo durante aprox. 25 a

30 minutos. A massa folhada deve ficar ligei-

ramente dourada.

Nota: A quantidade indicada é suficiente para
vérios tabuleiros de ir ao forno [9],
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