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List of pictograms used

Read the instructions

Volt

Alternating current/voltage

Hertz

2RO

Wattage

Safety information
Instructions for use

Observe the warnings and safety
instructions!

Risk of fatal injury and accidents for

infants and children!

Warning! Danger of electric shock!

verse effect on taste or smell.

| B =P

Combined oven and grill
(High heat)

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

FOOD SAFE! This product has no ad-

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

Precise temperature adjustment from
70-230°C

141 oven chamber

Power consumption

Corrugated cardboard

GS certified

Packaging made from recycled
material

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

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

Combined oven and grill
(Heat from above/below)

Mini Oven

® Introduction

Caution! Risk of burns due
to hot surfaces!

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

M Ve congratulate you on the purchase
‘@) of your new product. You have chosen a
N high quality product. The instructions for

use are part of the product. They contain important
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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
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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
A 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

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”.

10 GB

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.
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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

® 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

]

® Warranty and service

The product has been manufactured to 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 to 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
*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.
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® 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:
60g sugar

150g 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.

4. 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.

16 GB

Hawaii 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
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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

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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Merkkien selitykset

Tutustu huolella ohjeisiin @ 60 minuutin ajastin ja jatkuva kaytd

. 70- Portaaton lémpétilan s&&td
VOlﬂI nggac 70_230 OC

Vaihtovirta/-jé@nnite Uunin tilavuus 14 |

Hertsi @ Tehonotto
£

Watti

2RO

Aaltopahvi

Turvallisuusohijeet

Kaytdohjeet GS-sertifioitu

Noudata varoituksia ja turvallisuusohjeital

Pakkaus kierrdtysmateriaalista
Lapsia uhkaava hengen-ja tapaturman-
vaaral

Havitd pakkaus ja tuote ympéris-

Varoitus! Séhkasiskun vaaral L
t8ystavéllisestil

CE-merkilld vahvistetaan yhdenmu-
kaisuus tuotteeseen sovellettavien

ELINTARVIKEKELPOINEN! Tuote ei c €
EU-direktiivien kanssa.

vaikuta ruoan maku- tai hajuominaisuuksiin.

S

Grillaaminen/paistaminen — | | Grillaaminen/paistaminen
(ylalampd) — ] | (yl&-/alalémpd)
Grillaaminen/paistaminen Varo! Palovamman vaara
— ] | (alalémpd) kuumien pintojen vuoksil
Miniuvuni ja havitystd koskevia ohjeita. Tutustu ennen tuotteen

kéyttda huolellisesti kaikkiin kéyttdja turvallisuusoh-
jeisiin. K&yt tuotetta ainoastaan ohjeen mukaan ja

® Johdanto siing mainittuihin tarkoituksiin. Anna kaikki ohjeet
mukaan, jos luovutat tuotteen edelleen.

kinnasta. Valitsit erittdin korkealaatuisen
tuotteen. Kdyttdohije on osa t&té tuotetta.
Se sisdltad tarkeitd turvallisuusohjeita sekd kayttda

£ Onnittelemme sinua vuden tuotteen han-
®
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Tuote on tarkoitettu ainoastaan ruokien paistamiseen,
|&mpimanépitoon ja grillaamiseen ja vain yksityiskéyt-
t66n. Tuotetta ei saa kéyttad muuhun kuin edelld
kuvattuun tarkoitukseen eikd siihen saa tehdé muu-
toksia. Muutoin t&mé johtaa henkilévahinkoihin ja
tuotteen vaurioitumiseen. Valmistaja ei vastaa vahin-
goista, jotka johtuvat tarkoituksenvastaisesta kéytdsté.
Tuotetta ei ole tarkoitettu ammattimaiseen kéytdén.

Kiskot

Lampétilan séadin

Vihred merkkivalo
Toimintokytkin

Punainen merkkivalo

Ajastin

Murualusta (valmiiksi asetettu)
Grilliritila

Uunipelti

Uunipihdit

BHENEEENE

o

Tyyppinumero: PD-9007

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

Uunin tilavuus: n. 141

Mitat: n. 40,5 x27,0x 34,0cm (Lx K x S)

1 minivuni

1 murualusta
1 grilliritila

1 vunipelti

1 vunipihdit

1 kéyttdohje

/\ Turvallisuusohjeet

TUTUSTU ENNEN TUOTTEEN
KAYTTOA HUOLELLISESTI KAIK-
KIIN KAYTTO- JA TURVALLISUUS-
OHJEISIIN! LIITA KAIKKI OHJEET
TUOTTEEN MUKAAN, JOS AN-
NAT SEN MUIDEN HENKILOIDEN
KAYTTOON!

N ALVAROITUS!

LAPSIA UHKAAVA
HENGEN- JA TAPATURMAN-
VAARA! Alg koskaan j&td lapsia
pakkausmateriaalin l6heisyyteen
ilman valvontaa. Pakkausmateri-
aaliin liittyy tukehtumisvaara. Lap-
set aliarvioivat usein uhkaavat
vaarat.

Pidd tuote aina lasten ulottumat-
tomissa.

Tuote ei ole leikkikalu, joten sit&
ei saa antaa lasten kasiin. Lapset
eivat tunne tuotteen kayttdsn liit-
tyvia vaaroja.

Lapset eivét saa leikkia tuotteella.
Laitetta voivat kayttaa 8 vuotta
tayttaneet lapset sekd henkilat,
jotka ovat fyysisilta tai psyykkisilta
kyvyiltaan tai aisteiltaan rajoittu-
neita tai joilla ei ole kokemusta
tai tietoa laitteen kaytdstd, jos
he kayttavat laitetta valvonnan
alaisina tai heitd on opastettu
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laitteen turvallisessa kaytéssa ja
he ovat tietoisia laitteeseen liitty-
vista vaaroista.

Lapset eivat saa puhdistaa eiké
huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat
yli 8-vuotiaita ja toiminta tapahtuu
valvonnanalaisena.

Laite ja liitént&johto on pidettéva
alle 8-vuotiaiden lasten ulottu-
matftomissa.

Tuote on irrotettava sdhkéverkosta
aina, kun sitd ei valvota tai kun
sitd puhdistetaan.

Alg j6ta tuotetta tai pakkausma-
teriaalia ilman valvontaa. Muo-
vikalvot ja -pussit, styroksit jne.
saattavat koitua vaaraksi lapsille.

Viilté sihkoiskun
A aiheuttamaa hengen-
vaaraa

Tarkista aina ennen sahkéverk-
koon liittéimistd, ettei tuotteessa ole
vaurioita. Alé milloinkaan kaytéa
tuotetta, jos havaitset siind jotain
vikaa.

Irrota pistoke vélittémésti pisto-
rasiasta, jos havaitset epatavallisia
Ganid tai hajuja tai toimintahdiridn.
Varmista, ettei virtajohto koskaan
kastu tai kostu kéytén aikana.
Alg upota tuotetta veteen tai
muihin nesteisiin.
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Suojaa tuote kosteudelta seka
tippuvalta ja roiskevedelta.

Al aseta mitaan nesteelld tay-
tettyd astiaa, esim. maljakkoaq,
tuotteen padlle.

Irrota pistoke vélittdmasti pisto-
rasiasta, jos tuotteen sisaan paa-
see nestettd. Tarkistuta tuote
ennen kuin kaytét sitd uudelleen.
Suojaa virtajohtoa terdviltd reu-
noilta, mekaaniselta rasitukselta
ja kuumilta pinnoilta.

Koske vain pistokkeen eristettyyn
osaan, kun liitét ja irrotat pistok-
keen sahkéverkostal

Kayta tuotetta ainoastaan kuivissa
tiloissa, ei koskaan ulkona tai
kosteassa ympdristéssa.

Irrota tuote sahkéverkosta aina
kayton jalkeen ja ennen puhdis-
tusta. Tuote kuluttaa vahéisen
ma&dran sahkod, jos se on pois
padlta, mutta silti edelleen kytket-
tynd verkkovirtaan. Irrota pistoke
pistorasiasta, kun haluat kytked
tuotteen kokonaan pois padlta.
Alg koskaan avaa sahkslaitteita
tai laita mitéan esineitd laitteiden
sisélle. Tallaiset toimet johtavat
hengenvaaralliseen sahkaiskuun.
Jos tuotteen verkkojohto vaurioituu,
valmistajan, t&dmén asiakaspal-
velun tai vastaavan pétevyyden



omaavan henkildn on vaihdet-
tava se vaarojen valttamiseksi.
Varmista ennen kayttdd, ettd kay-
tettdvissa oleva verkkojannite

vastaa tuotteen vaatimaa
kayttojannitettd (220-240V~,
50/60Hz).

A Vailté tulipalon ja
loukkaantumisvaaraa

Alg peitd tuotetta esineilld kayton
aikana. Liiallinen ldmmankehitys
voi sytyttad tulipalon.

Al j6ta tuotetta ilman valvontaa,
kun se on kaytéssa. Liiallinen
lammonkehitys voi sytyttaa tuli-
palon.

Alg koskaan kuivaa tekstiilejd tai
esineitd tuotteen padll, ylapuo-
lella tai sisalla.

Kytke tuote vain helpossa paikassa
olevaan pistorasiaan, jotta se
voidaan irrottaa sahkéverkosta
nopeasti hatatilanteessa.
Tarkista, ettd tuotteen ilmareidt
ovat aina vapaat. Ylikuumenemi-
sen vaaral

Sijoita virtajohto niin, ettei sen
padlle voi astua eikd siihen voi
kompastua.

& Alg koske lasioveen fai

runkoon kaytén aikana,

silld ne muuttuvat hyvin kuumiksi.
Kayta lasioven avaamiseen pa-
talappua tai vastaavaa, jotta
valtat palovammat!

Alg koske lampoelementteihin
tai ikkunaan kéytén aikana tai
ennen tuotteen jadhtymista. Alg
koske uunin sisGosaan kaytén
aikana. Odota, kunnes tuote on
j@dhtynyt. Muutoin voit saada
palovamman.

Anna tuotteen ensin jGdhtyd kay-
tén jalkeen ennen sen siirtémista.
K&yta aina uunikintaita tai pata-
lappuja, kun kasittelet kuumaa
tuotettal

Alg kayta tuotetta ulkoisella ajas-
timella tai erilliselld kaukosaadin-
jarjestelmalla.

A Ainevahinkojen

vaara

Varmista, ettd tuote, virtajohto tai
pistoke eivat joudu kosketuksiin
kuumien pintojen, kuten liesilevy-
jen tai avotulen, kanssa.

Ké&yta tuotetta ainoastaan toimi-
tukseen sisaltyvilla alkuperdgisilla
lisévarusteilla.

Virtajohtoa ei saa taittaa eikd se
saa ja8da puristuksiin.
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Alg koskaan veda virtajohdosta,
vaan aina pistokkeesta, kun irro-
tat virtajohdon pistorasiasta.
Varmista, ettd kdytén aikana tuot-
teen valittdmassa laheisyydessa
ei ole mitaan helposti syttyvia
materiaaleja (esim. astiapyyhe,
patalappu jne.).
Alg kéytd vunipeltia happopi-
toisten, emdksisten tai suolaisten
ruokien sailytykseen tai valmis-
tukseen!
Tuotteen asettaminen 50 tai
60 Hz:iin ei vaadi kayttgjdlta mi-
taan toimenpiteitd. Tuote vaihtaa
automaattisesti 50 tai 60 Hz:iin.
w ELINTARVIKEKEL-

Qﬁ POINEN! Tuote ei
vaikuta ruoan maku- tai hajuomi-
naisuuksiin.

® Tuotteen sijoittaminen

Huomautus: Ota tuote ja lisdvarusteet pakkauk-
sesta. Poista kaikki tarrat, suojakalvot ja kuljetuslukot
tuotteesta.

Huomautus: Tarkista, ettd toimitus on téydellinen
ja ehj.

Huomautus: Puhdista kaikki osat kuten luvussa
“"Puhdistus ja hoito” on kuvattu.

Al sijoita tuotetta veden valitts-
madn |aheisyyteen, esim. pesu-

altaan tai pesusoikon viereen tai
kosteaan kellariin. Muutoin séh-
kdiskun vaara.
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Al sijoita tuotetta koskaan sei-
nakaappien alle tai verhojen,
hyllyjen tai muiden helposti sytty-
vien esineiden viereen.

Tuotteen ja seindkaappien, kat-
tojen, seinien tai vastaavien
valisen etdisyyden yldspdin on
oltava vahintaan 10 cm seké oi-
kealle ettd vasemmalle sivulle
5cm. Siksi tuotetta ei saa sijoit-
taa esim. kaappeihin. Muutoin
tuotteen ilmanvaihto ei ole riit-
tavd, mika voi johtaa tulipaloon
tai tuotevaurioihin.

Aseta tuote vain kuumuutta kes-
tavélle pinnalle. Muutoin tulipalon
ja tuotevaurioiden vaara. Tuotteen
alla oleva pinta voi varjdytya ja
vaurioitua. Lisaksi pehmeddén pin-
taan voi j@&da pysyvid painaumia.
Aseta tuote kiintedlle, tasaiselle
ja kuumuutta kestavélle pinnalle
(esim. ruostumattomasta terdk-
sestd tai luonnonkivestd, kuten
graniitista, valmistetulle tyétasolle).
Huolehdi riittavastd tuuletuksesta
tuotteen ympdristossa.

Aseta tuote takaosa seindd vasten.
Takaosassa olevien vélikkeiden
taytyy koskea seingdn. Varmista,
ettd seind on valmistettu kuu-
muutta kestdvdsta materiaalista,
esim. laatoista, luonnonkivestd
tai graniitista.



® Ennen kdytté6nottoa

Kytke pistoke pistorasiaan.

Kaénnd lampatilan saédin [ 2] mystapaivédn
vasteeseen asti korkeimpaan lémpétilaan.
Kaanna toimintokytkin | 4 | ylé- ja alalampssn ()
Avaa lasiovi ja jGté se auki tdmdn toiminnon
ajaksi.

Poista mahdolliset lisdvarusteet vunista.
Kaanna ajastin El 20 minuuttiin. Tuote kytkey-
tyy pois p&dlté automaattisesti 20 minuutin ku-
luttua. Jos haluat keskeyttéd kuumennuksen
ennenaikaisesti, kéénnd lampétilan saadin
vastapdivadn vasteeseen asti, aseta toiminto-
kytkin [ 4] (oFF}asentoon ja aseta ajastin [6]

"OFF"-asentoon.

Huomautus: Kun tuote kuumennetaan ensim-

mdistd kertaa, tuotantojddmét voivat muodostaa
hieman savua ja hajua. Témé on normadlia ja
tdysin vaaratonta. Huolehdi riittévéstd tuuletuk-
sesta, avaa esimerkiksi ikkuna.

Anna tuotteen j@dhtyé ja puhdista se, kuten
luvussa “Puhdistus ja hoito” on kuvattu.

Tuote on nyt kéyttévalmis.

® Kayttoonotto

Huomautus lasiovesta:

VARO! AINEVAHINKOJEN VAARA!

Alg nojaa lasioveen. Alg aseta mitaan esineitd
lasioven padlle. Tama vaurioittaa saranoita.
Erityisen rasvapitoisten ruokien valmistuksessa voi
muodostua enemmén savua. Tdssé tapauksessa
&la sulje lasiovea kokonaan, vaan jété se hieman
raolleen. Lasiovessa on lukitusasento, niin ettd se
pysyy téssé asennossa. Kun lasiovi suljetaan varo-
vasti, se lukittuu t&hdn asentoon hieman ennen sul-
keutumista.

Avaa ja sulje lasiovi aina varovasti. Jotta uuni ei
kallistu, ovi on avattava ja suljettava pitéméllé kah-
vasta kiinni koko ajan.

Murualustan asettaminen:
Aseta murualusta | 7 | alimmaisten [émpelement-
tien alle, niin eftd se asettuu tasaisesti tuotteen
pohialle.

Grilliritilén kayttédminen:
Kayta aina uunipihtejé [10] grilliri-
tilan [ 8 | asettamisessa ja poista-
misessa tuotteesta. Muutoin
loukkaantumisvaara.

Alé koskaan aseta grilliritilaa
suoraan ldmpdelementtien padlle.

Muutoin tuote voi vaurioitua.
Aseta grilliritilé | 8 | tuotteen yhteen kolmesta

kiskosta [ 1]

Kuuma grilliritilé | 8 | voidaan poistaa tarttumalla
vunipihdeillé |10] siihen niin kuin kuvassa 1 nékyy.

Uunipellin kayttdminen:
Kayta aina uunipihtejé [10] uu-
nipellin [9] asettamisessa ja pois-
tamisessa tuotteesta. Muutoin
loukkaantumisvaara.

VARO! AINEVAHINKOJEN

VAARA!
Alé koskaan aseta vunipeltia [9]
suoraan ldmpdelementtien padile.
Muutoin tuote voi vaurioitua.
Alg kéyta uunipeltia [9] happopi-
toisten, emdksisten tai suolaisten
ruokien sailytykseen tai valmis-
tukseen!
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Kayta aina mahdollisuuksien mu-
kaan leivinpaperia, jotta uunipeli
[9] pysyy puhtaana ja elintarvik-
keiden rasvalta suojattuna. Jos
uunipelti [9] voidellaan rasvalla
paistamista varten, se on puhdis-
tettava huolellisesti lampimalla
vedelld ja miedolla astianpesuai-
neellal Alé raavi uunipeltia [9]
teravilla aterimilla.

Aseta uunipelti [9 ] tuotteen yhteen kolmesta

kiskosta [ 1]

Kuuma uunipelti [9] voidaan poistaa tarttu-
malla uunipihdeill& [10] siihen niin kuin kuvassa
2 nakyy.

\

Kytke tuote padlle asettamalla ajastin [ 6] “ON"-

asentoon tai haluttuun kypsennysaikaan (minuutit).

Toimintokytkin:
Toimintokytkimell& | 4 | tuote voidaan kytked pédille

ja

asettaa kolme eri toimintoa:

Symboli

Merkitys

Ylalémps, esim. kuorruttamiseen

Alalémps, esim. kakun paistamiseen

Yl§- ja alalédmps, esim. pizzan
paistamiseen

OFF

OFF: tuote on kytketty pois p&alté.
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Lampétilan s&édin:
Lampétilan sagtimellé [ 2 | voidaan sa&tad haluttu
l&dmpéatila.

Jatkuva kéyttd/ajastettu kéytto:
Kypsennysaika voidaan asettaa ajastimen [6 ] avulla:

Aseta ajastimeen [6] haluttu kypsennysaika.
Punainen merkkivalo | 5 | syttyy. Asetetun ajan
padttyessd kuuluu merkkidani ja tuote lopettaa
kuumentamisen. Punainen merkkivalo | 5 | sammuu.
Jos haluat kéyttéd tuotetta ilman aikarajoitusta
(jatkuva kéytts), kadnné ajastin [ ] vastapéi-
vaén "ON"-asentoon. Punainen merkkivalo
syttyy. Kun haluat lopettaa kéytén, kédnna
ajastin [ 6 | mydtapaivaan “OFF”-asentoon.
Punainen merkkivalo | 5 | sammuu.
Huomautus: Ajastinta [6] voidaan kaytad
my&s ajastimena ilman ldmmitystoimintoa.
Aseta sitd varten toimintokytkin | 4 | [oFF}asen-
toon. Aseta ajastimeen [6 ] sitten haluttu aika.
Ajastimen [ 6| kytkin liikkuu nyt vastapéivédn
"OFF"-asentoon. Merkkiaéni kuuluu, kun ase-
teftu aika on kulunut umpeen. Tuote ei téllsin
l&mpene.

Alg koskaan aseta astioita tai
elintarvikkeita suoraan tuotteen
pohjalle, ldmp&elementtien
padlle tai murualustalle [7],
Muutoin tuote voi vaurioitua.

Aseta murualusta tuotteen sisGdn.

Ota grillirifilé [8] ja unipelti [ 9] ulos tuotteesta.
Kéyta tarvittaessa leivinpaperia tai voitele uu-
nipelti [9] paistamiseen sopivalla rasvalla.
Huomautus: Ruokalaijista riippuen uuni
taytyy esilémmittéd. Noudata aina kutakin
ruokaohietta. Esilémmitys on jérkevad, kun
paistoaika on erityisen lyhyt, pinnasta on saa-
tava rapea sekd taitoa vaativissa ruokalajeissa,
jotka vaativat tasaisen lémpdtilan, esimerkiksi
kohokkaat. Jos esilammitys ei ole tarpeen,
ohita 3. vaihe.



Kuumenna tuote haluttuun [&mpétilaan:

Sulje lasiovi.

Séidda halutty lémpatila limpstilan sadtimella [2]
Valitse toimintokytkimelld | 4 | haluttu toiminto.
Aseta ajastimeen Iz, vahintdén 15 minuutin
esildmmitysaika. Punainen merkkivalo | 5 | ndyt
18&, eftd tuote on kytketty padlle. Ajastimen [6]
kytkin liikkuu nyt vastapéivéén “OFF”-asentoon.
Kun saddetty lampétila on saavutettu, vihred
merkkivalo | 3 | syttyy. Aseta grillattava tai pais-
tettava grilliritilélle [ 8] tai vunipellille [9] ja
aseta se yhdelle kiskoista [ 1], Varmista, etté
grillattava tai paistettava on riittévén etéélla
tuotteen seinistd ja ldmpdelementeistd.

Sulje lasiovi.

Aseta ajastimeen [6] haluttu grillaus- tai paisto-
aika. Pisin grillaus- tai paistoaika on 60 minuuttia.
Huomautus: jos grillattavan tai paistettavan
kypsennysaika on alle 10 minuuttia, aseta ajas-
fin [6] ensin 20 minuuttiin ja sen jalkeen takaisin
haluttuun grillaus- ja paistoaikaan.

Tuote kytkeytyy asetetun ajan jglkeen automaat-
tisesti pois padltd, jolloin merkkigdni kuuluu ja
merkkivalot sammuvat. Jos haluat kes-
keyttdd kuumennuksen ennenaikaisesti, kéénné
lampétilan séadin | 2 | vastapédivédn vasteeseen
asti, aseta toimintokytkin | 4 | [oFF}asentoon ja
aseta ajastin [ 6] “OFF"-asentoon. Tai aseta
ajastin [ 6] “ON"-asentoon, jolloin tuotetta kéy-
tetdén ilman aikarajoitusta. Jos téssd tapauksessa
haluat lopettaa kéytén, kaénné ajastin [6]
"OFF"-asentoon.

Kuumennuksen jélkeen poista grillirifilé [ 8] tai

vunipelti [9] uunipihtien [10] avulla.

® Puhdistus ja hoito

VZ.X LT (VH] SAHKOISKUN

VAARA!

Irrota pistoke pistorasiasta aina
ennen puhdistustal

Alé koskaan upota laitetta
veteen tai muihin nesteisiin!

VARO! AINEVAHINKOJEN
VAARA!

Alg kéyta hankaavia tai voimak-
kaita puhdistusaineita. Namé
voivat vahingoittaa pintaa.
Tuotteen osia ei saa puhdistaa
astianpesukoneessa.

Alg puhdista uunin sisépintaa
vuninpuhdistussuihkeella, sillé
lampdelementteihin tarttuneita
j@anndksid ei saa endd poistettua.

Puhdista tuote ja lisévarusteet mieluiten heti,
kun ne ovat jadhtyneet. Elintarvikkeiden jaén-
ndkset irtoavat silloin helpommin.

Puhdista tuote kostealla liinalla. Lisdé liinaan
tarvittaessa mietoa astianpesuainetta ja pyyhi
sen jdlkeen pelkkadn veteen kostutetulla liinalla.
Kuivaa kaikki huolellisesti.

Puhdista uunin sisépinta ja lasiovi kostealla ii-
nalla. Liséd linaan tarvittaessa mietoa astianpe-
suainetta ja pyyhi sen jélkeen pelkkadn veteen
kostutetulla liinalla. Kuivaa kaikki huolellisesti.
Puhdista uunipihdit [10], uunipelti [9], grilliritilé
ja murualusta | 7 | lampiméllé astianpesuve-
della. Kaytd mietoa astianpesuainetta. Kuivaa
kaikki osat huolellisesti puhdistuksen jélkeen.

Sdilytys

Sailyté puhdistettua tuotetta ja sen lisévarusteita
puhtaassa, pdlyttdmdssé ja kuivassa paikassa.
Virtajohto voidaan ké&érid tuotteen takana
olevien vélikkeiden ympidrille.
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® Vianmaddritys

Vika Syy

Ratkaisu

Tuote ei toimi.

Pistoketta ei ole kytketty sdhk&verkkoon.

Kytke pistoke pistorasiaan.

Pistorasia on viallinen.

Kéyté jotakin toista pistorasiaa.

Tuote on viallinen.

K&anny huoltopalvelun puoleen.

Punainen merkki-
valo | 5 | palaa, mutta
tuote ei kuumene.

Toimintokytkin | 4 | on “OFF"“-asennossa.

K&&nnd toimintokytkin [ 4 | haluttuun
toimintoon.

Ruokien kypsen-

nysaika néyttad nyksen aikana.

Lasiovi on aukaistu liian usein kypsen-

Ald avaa lasiovea useammin kuin
se on ehdottomasti tarpeen.

erityisen pitkdlta.

Uuniin on saddetty vaara lampatila.

Tarkista lampétila-asetukset.

Ké&yton aikana
muodostuu savua
ja hajua.

Lampé&elementteihin on j@dnyt puhdistus-
ainetta tai elintarvikkeiden ja&nnoksia.

Poista ruoat tuotteesta ja jatka
kéyttdd lasioven ollessa auki,
kunnes savu on h&vinnyt.

muunlaisia vikoja.

K&anny huoltopalvelun puoleen, jos vikoja ei voi ratkaista yll& olevien ohjeiden mukaan tai jos havaitset

® Havittdminen

Pakkaus on valmistettu ympéristdystavallisistd mate-
riaaleista, jotka voidaan viedéd paikalliseen kierrd-
tyspisteeseen.

N Noudata pakkausmateriaalien jétteiden
&)  laijittelua koskevia merkintjé. Ne koostu-

2 vat lyhenteistd (a) seké numeroista (b) ja
tarkoittavat seuraavaa: 1-7: muovit/20-22: paperi
ja pahvi/80-98: komposiitit.

o Lisétietoja kdytdstd poistetun tuotteen
havittémismahdollisuuksista saat kuntasi
tai kaupunkisi viranomaisilta.

Al heitd kaytettyd tuotetta kofitalousjét-
teisiin. Havitd tuote ympdristdystévallisesti
™= toimittamalla se asianmukaiseen jéite-

huoltoon. Lisétietoja kerdyspaikoista ja niiden auki-

oloajoista saat kuntasi viranomaisilta.
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® Yksinkertaistettu EU-
vaatimustenmukaisuusvakuutus

Témé tuote téyttad voimassa olevien eurooppalais-
ten ja kansallisten direktiivien vaatimukset. Yhteenso-
pivuus on testattu. Vastaavat vakuutukset ja asiakirjat,
jotka ovat valmistajan hallussa, voidaan saada
pyynnosta.

EU-vaatimustenmukaisuusvakuutus kokonaisuudes-

saan voidaan ladata seuraavasta linkisté:
www.smart-servicecenter.eu

]

® Takuu ja huolto

Tuote on valmistettu huolellisesti tiukkojen laatudirek-
tiivien mukaan ja tarkistettu huolella ennen toimitusta.
Materiaali- tai valmistusvirheiden tapauksessa kulut-
tajalla on laillisia oikeuksia tuotteen myyj&a kohtaan.




Alla oleva takuu ei rajoita kuluttajan lakisadteisic
oikeuksia millaén tavalla.

T&méin tuotteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd lukien.
Takuuaika alkaa ostopdivéstd. Séilytd alkuperdinen
ostokuitti turvallisessa paikassa, koska tété asiakirjaa
vaaditaan ostotositteena.

Mahdollisista ostohetkellé esiintyneistd vaurioista tai
vioista on ilmoitettava vélittdmasti tuotteen pakkauk-
sesta purkamisen jdlkeen.

Jos 3 vuoden sisdll& tuotteen ostopéivéstd alkaen
tuotteesta |6ytyy materiaali- tai valmistusvirhe, kor-
joamme tuotteen ilmaiseksi harkintamme mukaan.
Takuuaikaa ei pidennetd mydnnetyn takuuvaati-
muksen vuoksi. Témé koskee myds vaihdettuja ja
korjattuja osia.

Takuun voimassaolo lakkaa, jos tuote on vicittunut,
sité on kdytetty tai huollettu tarkoituksenvastaisesti.

Takuu kattaa materiaali- ja valmistusvirheet. Takuu ei
kata tuotteen osiq, jotka kuluvat normaalisti (esim.
paristot, akut, letkut, véripatruunat) ja joita voidaan
sen vuoksi pitdd kuluvina osina eiké mydskadn rik-
koutuvia osia esim. kytkimid, akkuja tai lasista val-
mistettuja osia.

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
SAKSA

00800 333 00 888*
smartwares-service-fi@sertronics.de
* Maksuton numero

IAN 500468_2504 |
Sailyts kassakuitti ja tuotenumero (IAN 500468_2504)

todisteena tekemdstési ostoksesta mahdollisia kyse-
lyjé varten.

® Ruokaohijeita

Tama luku siséiltad joitakin esimerkkejé ruokien val-
mistuksesta; esimerkit ovat suosituksia. Valmistusajat
voivat vaihdella. Ruokaohieista ei oteta vastuuta.
Kaikki tiedot aineksista ja valmistuksesta ovat ohjeel-
lisia. Téydennd ruokaohieita omilla kokemuksillasi.
Huomautus: noudata elintarvikepakkauksessa
olevia valmistusohieita.

Muffinit

Ainekset 4 henkilélle:
60 g sokeria

150 g jauhoja

V2 tl leivinjauhetta

2 tl soodaa

ripaus suolaa

1 kananmuna (M)

125 ml maitoa

60 ml auringonkukkasdljya
1 1l vaniljauutetta

Valmistus:

1. Esilémmitd uuni.

2. Laita sokeri, jauhot, leivinjauhe, sooda ja suola
sekoituskulhoon ja sekoita némé ainekset lusikalla.

3. Lis&a sitten kananmuna, maito, auringonkukkadliy
ja vaniljauute. Vatkaa némé ainekset vispilélla
tasaiseksi taikinaksi n. 2 minuuttia.

4. Kaada taikina tasaisesti muffinimuotteihin.

5. Paista muffineita n. 200 °C:ssa yl&- ja alalém-
mdlla n. 25 minuuttia alimmalla kiskolla.

Havaijinleipa

Ainekset 4 paahtoleiviille:
4 viipaletta paahtoleipdd

1-2 rkl remouladekastiketta

120 g keittokinkkua

V2 t6lkki& ananasta

4 viipaletta juustoa kuorrutukseen
currya

Valmistus:

1. Paahda ensin leipdviipaleet.

2. Llevitd niille sitten ohuesti remouladekastiketta
ja laita padlle keittokinkkua.

3. Laita sitten ananasrengas kunkin leipdviipaleen
pddlle. Mausta currylla.
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4. Laita vield juustoviipale ananaksen padlle.

5. Laita havaijinleivét grilliritilélle | 8 | ja kuorruta
niité grilli- ja paistouunissa n. 200 °C:ssa yl&-
lémmalla n. 8 minuuttia ylimmallg kiskolla.

Pienen pakastepizzan paistaminen

Valmistus:

1. Aseta grilliritila | 8 | grilli- ja paistouunin ylimmélle
kiskolle.

2. Laita pieni pakastepizza ilman pakkausta
grilliritilalle 8]

3. Paista pientd pizzaa yl&- ja alalammélla n.
20 minuuttia.

4. Noudata pakkauksessa mainittua paistoldmpétilaa.

Pursotetut keksit
Ainekset:

125 g voita

125 g sokeria

1 pussi vanilliinisokeria

1 ripaus suolaa

1 kananmuna

1 munanvalkuainen

250g jauhoja (tyyppi 405)
1 1l leivinjauhetta
puolikkaan sitruunan raastettu kuori

Valmistus:

1. Vatkaa voi kuohkeaksi.

2. Lisaa sokeri, vanilliinisokeri, raastettu sitruunan-
kuori ja kananmunat.

3. Sekoita keskendén jauhot, leivinjauhe ja suola
ja lisé& seos taikinaan sekoituslusikalla.

4. Anna taikinan seisté n. 10 minuuttia.

5. Tee taikinasta haluamasi muotoisia keksejé, esim.

lihamyllyn, piparimuottien tai pursotinpussin
avulla.
6. Laita pursotetut keksit leivinpaperilla vuoratulle

vunipellille [9]

7. Paista pursotetut keksit kullankeltaisiksi esilémmi-

tetyssd uunissa 180 °C:ssa yl&- ja alalammélla
n. 10-15 minuuttia ylimmallg kiskolla.
Huomautus: taikina riittéé& useammalle uunipel-

lille [9],
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Sampylat

Ainekset:

300g jauhoja (tai kokojyvéjauhoja)

2 1l leivinjauhetta

200 g pellavansiemenia

1 kananmuna

500 g rahkaa

1 1l suolaa

maun mukaan kuminaa, sipulia, pekonia jne.

Valmistus:

1. Sekoita kaikki ainekset hyvin ja muotoile taikin-
asta pienid sampyléitd.

2. Laita sémpylét leivinpaperilla vuoratulle uunipel-
lille [9].

3. Paista n. 200 °C:ssa ylélammallé noin 30 minuut-
tia ylimmélla kiskolla.

Huomautus: taikina riitté& useammalle uunipel-

lille [9],

Marenki
Ainekset:

1 munanvalkuainen
suolaa

45 g sokeria

Valmistus:

1. Laita kylmennetty munanvalkuainen rasvatto-
maan sekoituskulhoon. Valkuaisessa ei saa olla
yhtédn keltuaista, muutoin vaahdosta ei tule
kiinte&d.

2. Vatkaa munanvalkuaista pienelld nopeudella,
jotta vaahtoon ei muodostu liian isoja kuplia.

3. Mausta pienelld ripauksella suolaa.

4. Lliséd puolet sokerista vahitellen, kun vaahto
alkaa kiinteytyd.

5. Vatkaa sitten kiintedksi suurimmalla nopeudella.

6. Lisad loput sokerista. N&in marenkimassasta
tulee riittévan kiinted.

7. Téytd marenki pursofinpussiin, jossa on iso t&h-
titylla, ja pursota leivinpaperilla vuoratulle uunipel-
lille [9] ruusukkeen, kielen tai muunmuotoisia
kuvioita.

8. Esilammité grilli- ja paistouuni n. 120 °C:seen
ylé- ja alalémméllé.

9. Paista marenkia n. 120 °C:ssa ylé- ja alalém-
méll& n. 2 tuntia ylimméllg kiskolla.



Voikrutongit
Ainekset:

2 viipaletta paahtoleipaa
1 rkl voita

Valmistus:

1. Lleikkaa paahtoleipdviipale pieniksi kuutioiksi.

2. Sulata voi miedolla lémméllg kattilassa ja sekoita
leipékuutiot siihen.

3. Laita leivinpaperi uunipellille [9] ja levité leipé-
kuutiot tasaisesti sille.

4. Paista leipékuutioita n. 170 °C:ssa ylalammalla
ja ylimmaéllg kiskolla. K&&nné leipdkuutiot n.
7-10 minuutin kuluttua ja paista niitd seuraa-
vat 7-10 minuuttia, kunnes leipékuutiot ovat
kullanruskeita.

Huomautus: Normaalin voin sijasta voit kéyttas
my®&s yriti- tai valkosipulivoita. Paistoaika lyhenee
silloin n. 5 minuutilla.

Jauhelihapatongit
Ainekset:

2 patonkisémpyldé

250 g jauhelihaa (sika-nauta)
2 tomaattia

1 sipuli (kuutioitu)

2 rkl tomaattipyrettd

40 g raastettua parmesaania
4 viipaletta juustoa

suolaa ja pippuria

Valmistus:

1. Halkaise patongit ja kaavi sisus pois.

2. Sekoita keskenddn jauheliha, tomaattipyre,
sipuli, parmesaani, suola ja pippuri.

3. Muotoile jauhelihasta 4 yhté isoa littedd pihvid
ja aseta ne patongin puolikkaille.

4. leikkaa tomaatti viipaleiksi ja laita ne patonkien
padlle.

5. Levitd juusto patonkien pédille.

6. Laita patongit uunipellille [9] ja paista niité n.
225 °C:ssa esildmmitetyssd uunissa yl&- ja ala-
lammalla n. 20 minuuttia alimmalla kiskolla.

Huomautus: voit maustaa jauhelihan my8s basi-

likalla, chililla tai muilla mausteilla.

Kukkakaali (kuorrutettu)
Ainekset:

V2 kukkakaali (n. 250g)

3 sitruunaviipaletta

1 rkl voita

1 kukkurallinen tl jauhoja

1 rkl sitruunamehua

1 rkl mantelitikkuja

2 rkl kuorrutusjuustoa (raastettu)
suolaaq, pippuria, muskottipéhkinga

Valmistus:

1. Padloittele kukkakaalin kukinnot pieniksi ja pese ne.

2. Kypsenné kukkakaalta sitruunaviipaleiden kanssa
kiehuvassa suolavedessd 8- 10 minuuttia, niin
eftd se on vield sopivan kiinted. Keittovettd kaa-
taessasi ota siitd n. 150 ml talteen.

3. Sulata voi toisessa kattilassa ja kuumenna jau-
hoja koko ajan sekoittaen n. 1 minuutin ajan.

4. lis&a siihen kukkakaalin keittovesi koko ajan
sekoittaen ja anna kiehua n. 2 minuuttia. Jos
jauhosuurus on liian kiinted, liséd siihen viela
vahitellen keittovettd, kunnes siité tulee kuohkea.
Mausta sitruunamehulla, suolalla, pippurilla ja
muskottipéhkinélla.

5. Laita kukkakaali vunivuokaan (halkaisija n. 14cm)
ja kaada kastike tasaisesti padile.

6. Ripottele juusto ja mantelitikut padlle.

Laita uunivuoka uunipellille [9 ]

8. Paista laatikkoruokaa n. 200 °C:ssa esilémmite-

N

tyssé uunissa ylé- ja alaldmméllé n. 20 minuuttia
alimmalla kiskolla.

Lehtitaikinaleivonnaiset lohitéytteell&
Ainekset:

1 pkt lehtitaikinalevyjé (n. 8 kpl)

1 pkt lohta, savustettu, viipaleina (n. 200 g)

1 sitruuna

1 sipuli

1 pkt tuorejuustoa (200 g)

tuoretta tillia

suolaa ja pippuria

1 munankeltuainen

Valmistus:

1. Irrota lehtitaikinalevyt toisistaan ja sulata ne
tarvittaessa.
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Sekoita tuorejuustoon suola, pippuri ja yhden
sitruunan mehu.

Leikkaa sipuli pieniksi kuutioiksi.

Lis&id puolet lohesta ja sipulit tuorejuustoseok-
seen ja soseuta kaikki karkeaksi massaksi sau-
vasekoittimella.

Leikkaa loput lohesta ohuiksi suikaleiksi.

Lis&ié lohi ja tilli seokseen ja sekoita kaikki hyvin.
Laita ruokalusikallinen seosta yhdelle lehtitaiki-
nalevylle ja taita se kiinni.

Sivele leivonnainen munankeltuaisella.

Laita lehtitaikinaleivonnaiset uunipellille [9].
Jata riittavasti tilaa leivonnaisten valille, sillé
lehtitaikina levidé vunissa.

. Paista lehtitaikinaleivonnaisia alimmalla kiskolla

n. 220 °C:ssa ylé- ja alalémmalla n. 25-30
minuuttia. Leivonnaisten tulee ruskistua kevyesti.

Huomautus: ohjeen ainesm&érd riittdd useammalle

vunipellille [9].

34

Fl



Teckenférklaring till anvénda piktogram....................... Sidan 36

INIEANING ... i
Andamalsenlig anvéndning
Beskrivning av delarna.................
Tekniska data ......c.cccvevevvereicnes ..
LEVErANSOMIGHNING -...cceueeecircirerieiie ettt i
Sakerhetsinformation ..., Sidan 37
Produktens installation ..., Sidan 40
Fore forsta idrifttagningen.......................enmnininiiis Sidan 41
IAFFHGGNING. ..o Sidan 41
Grilla 0Ch BAK ... Sidan 42
Rengdring och skotsel ... Sidan 43
FOIVANING .......ooooooooioiiceees s Sidan 43
FEISOKNING ..........ooooooiiii s Sidan 44
Avfallshantering ... Sidan 44
Férenklad EU-forsakran om 6verensstdmmelse ... Sidan 44
Garanti 0ch SErVICe. ... Sidan 44
GOTANT ettt ettt Sidan 44
SEIVICEAAIESS .....vovoeevveeceeeete ettt ettt sa et s et a ettt s e s ns et s et sasses s anaesnes Sidan 45
RECEPH.........ocoo et Sidan 45

SE 35



Teckenférklaring till anvénda piktogram

. . 60 minuters timer och extra funktion
L&s anvisningarna R X o
for kontinuerlig drift

Volt mm- Steglds temperaturreglering frén
° =Y  70-230°C

Véxelstrém/-spénning 14 liters ugnsvolym

Hertz @ Effektforbrukning
£

Watt

2RO

Wellpapp

querhfe’rsmformahon GS certifierad
Instruktioner
Beakta varnings- och sékerhetsin-
formationen!

FSC . . . .
Férpackning av &tervunnet material

RECYCLED

A

i

/\ ih 2
(62)

Risk for livsfara och olycksfall for
smébarn och barn!

ade from
recy i

Varning! Risk for elektriska stétar! I_.éjmr.nc.lnfijfpgckningen och Produkten

till miligvanlig avfallshantering!
LIVSMEDELSAKTA! Smak- och CE-mérket bekréftar &verensstém-
luktegenskaper péverkas ej av denna C € melse med de EU-direktiv som géller
produkt. fér produkten.

Grill/tillagningskombination = | | Grill/tillagningskombination
(6vervérme) ——— ] | (6ver-/undervirme)
Grill/tillagningskombination Se upp! Risk fér brénnska-
——— ] | (undervirme) dor pé& grund av varma ytor!
Miniugn viktiga anvisningar fér sékerhet, anvéndning och

avfallshantering. Las sékerhetsanvisningarna och
monteringsanvisningen innan du anvénder produk-
o Inledning ten. Anvénd produkten endast enligt beskrivningen
och endast fér de angivna éndamdlen. Se till att
@ Gro’r'ris till képfat av d?n nya produkt. Du b.ruksonvisr'w.inge'n alltid Fians tillgénglig &ven vid
| | har kdpt en hégklassig produkt. Bruksan-  vidare anvéndning av tredje man.
~ visningen hér till produkten. Den innehdller
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Produkten &r endast avsedd fér bakning, uppvérm-
ning och grillning av rétter och endast fér privat bruk.
En annan anvéndning dn den ovan beskrivna eller
fsréndring av produkten &r férbjuden och orsakar
personskador och skador pé& produkten. Tillverkaren
ansvarar inte fér skador som orsakas av icke énda-
mélsenlig anvéindning. Produkten &r ej avsedd fér
yrkesmdssig anvéndning.

Skenor
Temperaturreglage
Grdn kontrollampa
Funktionsknapp
Réd kontrollampa
Timer

Smulplét (isatt)
Grillgaller

Bakplét

Grilltang

BHENEEENE

o

PD-9007

220-240V~, 50/60Hz

1300W

ca 141

ca 40,5 x 27,0 x 34,0cm (B x H x D)

Typnummer:
Nétspdnning:
Effekt:
Ugnsvolym:
Matt:

1 miniugn

1 smulplat

1 grillgaller

1 bakplét

1 grillténg

1 bruksanvisning

Sdkerhetsin-
formation

A

GOR DIG FORTROGEN MED ALLA
BRUKSANVISNINGAR OCH ALL
SAKERHETSINFORMATION FORE
PRODUKTENS FORSTA ANVAND-
NING! LAMNA AVEN OVER
ALLA HANDLINGAR OM DU
OVERLATER PRODUKTEN TILL
EN TREDJE PART!

LA LVARNING! Lt

FOR LIVSFARA OCH
OLYCKOR FOR SMABARN
OCH BARN! Lémna aldrig barn
utan uppsikt med férpacknings-
materialet. Risk fér kvévning pé
grund av férpackningsmaterial.
Barn underskattar ofta farorna
som lurar.

Hall alltid barn borta frén
produkten.

Denna produkt &r ingen leksak
och ska inte hanteras av barn.
Barn férstar inte de faror som lu-
rar vid hantering av produkten.
Barn far inte leka med produkten.
Denna enhet kan anvandas av
barn fr&n och med 8 ar samt av
personer med nedsatt fysisk, mo-
torisk eller mental férméga eller
med bristande erfarenhet och/
eller kunskap, om de halls under
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uppsikt eller instruerats om en
saéker anvdndning av enheten
och om de férstétt de risker som
anvandningen kan medféra.
Rengéring och underhall som ska
utféras av anvéndaren far inte
utféras av barn, utom néar de &r
aldre én 8 ar och hélls under
uppsikt.

Barn under 8 &r maste hallas
borta frén enhet och natkabel.
Produkten méste alltid skiljas frén
elndtet ndr den inte halls under
uppsikt eller rengdring.

L&t inte férpackningsmaterial
ligga framme utan uppsikt. Plast-
folie, plastpasar, skumplastdelar
och dylikt kan vara farliga lekso-
ker fér barn.

Undpvik livsfara till foljd
A av elekitriska stotar

Kontrollera produkten med avse-
ende pé& skador fére varje anslut-
ning till elndtet. Anvand aldrig
produkten om den &r skadad pé
ndgot satt.

Dra omedelbart ut natkontakten
ur véigguttaget om du mdrker
ovanliga ljud eller lukt, eller vid
en igenkdnnbar felfunktion.

Se fill att natkabeln aldrig blir vét
eller fuktig under pégd&ende drift.
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Doppa aldrig produkten i vatten
eller andra vatskor.

Skydda produkten mot fukt,
dropp- och sténkvatten.

Stéll inga féremdl som &r fyllda
med vatskor, till exempel vaser
pd produkten.

Dra ut natkontakten omedelbart
om fukt tréinger in i produkten.
Se fill att produkten kontrolleras
innan den &ter tas i drift.
Skydda natkabeln mot skarpa
kanter, mekanisk belastning och
heta ytor.

Ta endast i den isolerade delen
pd natkontakten nér du satter in
eller drar ut den ur végguttaget!
Anvénd produkten uteslutande i
torra rum, aldrig utomhus eller i
fuktiga utrymmen.

Produkten méste alltid skiljas frén
elngtet efter anvéndning och in-
fér varje rengéring. Produkten
férbrukar en liten mangd effekt
aven ndr den dr avsténgd sé
lénge den &r ansluten till strém-
férsdriningen. Dra ut nétkontakten
ur vgguttaget fér att stéinga av
produkten fullsténdigt.

Oppna aldrig elektriska kompo-
nenter. Stick inte in frdmmande
foremdl i dessa komponenter. Dy-
lika ingrepp kan innebéra livsfara
pd grund av elektriska stétar.



Om produktens natkabel skadas
méste den bytas ut av fillverkaren
eller dennes kundtjanst, eller en
behdrig person med liknande
kvalifikationer fér att undvika risk
fér skador.

Forvissa dig om att den befintliga
natspdnningen stdmmer dverens
med den driftspdnning produkten
behdver (220-240V~, 50/60Hz).

A Undvik risker for brand
eller personskador

Téck inte &ver produkten med fo-
remdl, medan den anvénds. En
dverdriven varmeutveckling kan
orsaka brandrisk.

Ldmna inte produkten utan upp-
sikt nér den anvénds. En éverdri-
ven vdrmeutveckling kan orsaka
brandrisk.

Torka aldrig textilier eller féremal
pd, dver eller i produkten.
Anslut produkten endast till ett
|attillgangligt végguttag, sa att
du snabbt kan skilja den frén
elnatet om et fel intréffar.

Se till att ventilationséppningarna
p& produkten alltid &r fria. Risk
fér Gverhettning!

Lagg natkabeln sé att ingen kan
trampa pa eller snubbla 6ver den.

& Rér aldrig vid glasdérren
eller haljet under anvand-
ning eftersom de blir mycket
varma. Anvand en grytlapp eller
liknande fér att ppna glasdér-
ren fér att undvika brénnskador!
Rér aldrig vid vérmeelementen
eller visningsfonstret under drift
eller innan produkten har svalnat.
Réck inte in handen i ugnen un-
der drift. Vanta tills produkten ér
avkyld. Annars kan du brénna dig.
L&t produkten férst svalna efter
anvdndningen, innan du trans-
porterar den.
Anvéand alltid grillvantar eller
grytlappar nér du hanterar den
varma produkten!
Anvénd inte produkten med en
extern timer eller en separat
figrrstyrning.

A Risk for
materialskador

Se fill att produkten, natsladden
eller natkontakten inte kommer i
kontakt med heta kallor som kok-
plattor eller dppen léga.

Anvand produkten endast med de
medféljande originaltillbehsren.
Natkabeln far ej knackas eller
kldmmas.
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Dra alltid natkabeln ur vaggutta-
get genom att hélla i natkontakten
och dra aldrig i sjalva natkabeln.
Se till att det inte finns nagra lat
tanténdliga material i produktens
omedelbara nérhet under drift
(till exempel kékshanddukar,
grytlappar etc.).
Anvand inte bakpléten fér att
forvara eller bearbeta sura, al-
kaliska eller salta livsmedel!
Det kravs inga atgérder genom
anvandaren fér att stélla in pro-
dukten pé 50 eller 60 Hz. Pro-
dukten stéller in sig automatiskt
pd 50 respektive 60 Hz.
, LIVSMEDELSAKTA!

Qﬁ Smak- och luktegenskaper

paverkas ej av denna produkt.

® Produktens installation

Hanvisning: Ta ut produkten och fillbehéret ur
fsrpackningen. Ta bort alla klistermérken, skyddsfil-
mer och transportlas fran produkten.
Hé&nvisning: Kontrollera att leveransomfattningen
ar fullstéindig och i felfritt skick.

Hénvisning: Rengér alla delar enligt beskrivningen
“Rengdring och skétsel”.

Placera inte produkten i omedel-
bar nérhet av vatten, till exempel
pa diskbanken, tvattbaljor eller i
fuktiga kéllarutrymmen. | annat fall
foreligger risk for en elekirisk stot.
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Placera aldrig produkten under
hangskép eller bredvid gardiner,
vaggskdap eller andra brannbara
féremdl.

Avstandet mellan produkten och
hangskap, tak, vaggar eller lik-
nande ska vara minst 10cm uppét
och 5cm vardera pé& héger och
vanster sida. Av denna anledning
far produkten inte stéllas in i skap
eller liknande. Annars kommer
produkten inte att fa tillrackligt
med ventilation och kan orsaka
brand eller skadas.

Stall produkten endast pé en var-
mebestdndig yta. Annars finns det
risk for brand och produkten kan
skadas. Omrédet under produktens
botten kan bli missfargat och ska-
dat. Om ytan &r mjuk kan dessutom
permanenta mdrken uppstd pd ytan.
Placera produkten pé en stadig,
ia@mn och varmebestandig yta
(till exempel bankskivor av rost-
fritt stal eller bankskivor av natur-
sten som granit). Se fill att du har
tillréickligt med ventilation runt
om produkten.

For baksidan av produkten mot
vaggen. Avstdndshaéllarna pé
baksidan méste réra vid vaggen.
Se till att véggen &r gjord av
varmebestandigt material, fill ex-
empel kakel, natursten eller granit.



©® Fore forsta idrifttagningen

Sétt kontakten i ett eluttag.

Vrid temperaturreglaget | 2 | medurs tills det
stannar vid hégsta temperaturen.

Vrid funktionsknappen | 4 | till éver- och under-
varme .

Oppna glasdérren och lamna den Gppen for
denna process.

Ta bort alla tillbehdr som finns i ugnen.

Vrid timern [ 6] p&@ 20 minuter. Produkten sténgs
av automatiskt efter 20 minuter. Om du vill av-
bryta uppvérmningsprocessen i fértid, vrid tem-
peraturreglaget | 2 | moturs s l&ngt det gér, vrid
funktionsknappen | 4| fill och sl fimern [6]
i lage "OFF”.

Hé&nvisning: Nar produkten vérms upp fér
férsta géngen kan latt rék och lukt utvecklas p&
grund av produktionsrelaterade rester. Detta &r
normalt och helt ofarligt. Se till att du har till-
réckligt med ventilation, du kan till exempel
Sppna ett fénster.

Lat produkten svalna och rengér enligt beskriv-
ningen i kapitlet “Rengdring och skotsel”.

Produkten &r nu klar fér anvéndning.

@ Idrifttagning

Hénvisning till glasdérren:

SE UPP! RISK FOR MATERIALSKADOR!

Luta dig inte mot glasdérren. Stéll inga féremal pé
glasdérren. Detta leder fill skador p& gangjérnen.
Om du lagar sérskilt fet mat féreligger risk fér skad
rékutveckling. Sténg i sé fall inte glasdérren helt utan
|&t den sté pé glént: glasddrren har ett laslage sé att
den stér pd glént. Om du férsiktigt stéinger glasdér-
ren lases den i detta l&ge strax innan den sténgs.
Oppna och sténg alltid glasdarren férsiktigt. For att
férhindra aft ugnen vélter méste du anvénda handta-
get genom hela rérelsen vid 8ppning och stédngning.

Inséttning av smulplaten:
Skjut in smulpléten | 7 | under de nedre vérme-
elementen s& att den ligger plant pé produk-
tens botten.

Anvédndning av grillgaller:
Anvand alltid grillidngen [10], for
att satta in eller ta bort grillgall-
ret [8] fran produkten. | annat fall
foreligger risk for personskador.

Lagg aldrig grillgallret | 8 | direkt

pd varmeelementen. | annat fall

foreligger risk fér materialskador.
Férin grillgallret | 8 |i en av de tre skenorna
i produktens ugn.

Fér att kunna ta ut det varma grillgallret [8],
haka fast grillt&ngen |10] precis som det visas
pa bild 1.

Anvédndning av bakplaten:
Anvand alltid grillidngen [10], for
att sétta in eller ta bort bakplaten
[9]fran produkten. | annat fall
foreligger risk for personskador.

SE UPP! RISK FOR MATERI-

ALSKADOR!
Lagg aldrig bakplaten [9] direkt
pé varmeelementen. | annat fall
foreligger risk fér materialskador.
Anvand inte bakplaten [9] for aft
forvara eller bearbeta sura, alka-
liska eller salta livsmedel!
Anvand alltid bakplétspapper,

om det gar, fér att hélla bakplé-
ten [9] ren och skydda den frén
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fastbrant fett fran livsmedel. Om
bakplaten [9] blir bestryks med

fett fér bakning, krévs en grundlig
rengdring med varmt vatten och
milt rengéringsmedel! Repa inte

bakplaten [9] med vassa bestick.
For in bakplaten [9]i en av de tre skenorna [ 1]
i produktens ugn.

For att kunna ta ut den varma bakpléten [9]
méste grillténgen |10| hakas fast precis som det
visas pé bild 2.

Fér att slé p& produkten, stdll in Timern El pé 18-
get "ON” eller till 8nskad tillagningstid (minuter).

Funktionsknapp:
Du kan anvénda funktionsknappen [ 4 | fér att slé pd
produkten och stélla in tre olika funktioner:

Symbol  Betydelse

“Overvarme” till exempel for
gratinering

“Undervarme” till exempel fér bakning

“Over- och undervérme” till exempel
for tillagning av pizza

OFF || "OFF”: Produkten &r avstangd.

Temperaturreglage:
Med temperaturreglaget | 2 | kan du stélla in &nskad
temperatur.

Permanent drift/drift med timer:
Med hjglp av timern [6] kan du stélla in fillagnings-
tiden:
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Stall in timern [6] till dnskad tillagningstid. Den
réda kontrollampan | 5 | ténds. Nér den instéllda
tiden har gétt ut hérs ett pip och produkten slutar
att vérma. Den réda kontrollampan [ 5 | slocknar.
Om du vill anvénda produkten utan tidsbegréns-
ning (kontinuerlig drift), vrid timern [6] moturs
till Iaget “ON". Den réda kontrollampan
ténds. Om du vill stoppa driften, vrid timern
medurs fill léget “OFF”. Den réda kontrollam-
pan | 5 | slocknar.

Hénvisning: Du kan &ven anvénda timern [6 ]
som tidtagarur utan vérmefunktionen. Stall in
funktionsknappen | 4 | p& (oFF). Stall sedan in
8nskad tid pa timern [6]. Timerns [é] knapp
flyttas nu moturs till laget “OFF”. En ljudsignal
hérs, nér den instéllda tiden har gatt ut. Dérvid
vérms produkten inte upp.

Placera aldrig behdllare eller
livsmedel direkt p& produktens
botten, virmeelementen eller
smulplaten [7]. | annat fall fére-
ligger risk fér materialskador.

Léigg in smulplaten [7] i produkten.

Ta ut grillgallret[8] och bakpléten [9] ur pro-
dukten. Légg vid behov p& bakplétspapper
eller pensla bakpléten [9] med fett lampligt fr
bakning.

Hé&nvisning: Beroende p& matrétt méste ug-
nen férvéirmas. Félj instruktionerna i respektive
recept. Frvaérmning &r anvéndbar fér mycket
korta graddningstider, fér krispiga skorpor och
for dmtdliga rétter som kréver en konstant tem-
peratur, som suffléer. Om f&rvérmning inte &r
nddvéndig, hoppa &ver steg 3.

L&t produkten virmas upp till dnskad temperatur.
Staing glasdérren.

Stall in &nskad temperatur med temperaturreg-
laget [2].

Vélj dnskad funktion med funktionsknappen [4]
Anvéind timern [6] for att stilla in en férvérm-
ningstid p& minst 15 minuter. Den réda



kontrollampan | 5 | visar, att produkten &r pdsla-
gen. Timerns [ 6| knapp flyttas nu moturs fill 1&-
get "OFF”.

S& snart den instéllda temperaturen uppnétts,
téinds den gréna kontrollampan [3]. Placera det
som ska grillas eller bakas pé grillgallret [ 8] eller
bakpléten [9] och skjut in den i en av skenorna
IIl. Se till att det finns ett tillréckligt avsténd
mellan det som ska grillas eller bakas och pro-
duktens innervéiggar och vérmeelement.

Stang glasdérren.

Stall in timern [6] till nskad tillagningstid resp.
baktid. Den maximala grill- resp. baktid &r 60
minuter.

Hé&nvisning: Om tillagningstiden fér det som
grillas eller baka &@r mindre én 10 minuter, stéll
forst fimern [ | p& 20 minuter och sedan fillbaka
till 5nskad grill- eller baktid.

Produkten stéings av automatiskt efter den in-
stéllda tiden, en ljudsignal utléses och kontrol-
lamporna slocknar. Om du vill avbryta
uppvdrmningsprocessen i fortid, vrid temperatur-
reglaget | 2 | moturs s& langt det gér, vrid funk-
tionsknappen | 4 | ill och stéll timern [6]
lage “OFF”. Eller stall imern [6] i lge “ON"
fér att anvénda produkten utan tidsbegréns-
ning; om du vill avsluta driften, vrid timern [6]
till laget "OFF”.

Efter uppvérmningsprocessen, ta bort grillgall-
ret[8] eller bakplaten [9] med hjalp av grill
tdngen .

® Rengoring och skotsel

RISK FOR

ELEKTRISKA STOTAR!

Dra ut natkontakten ur véggutta-
get fore varje rengéring!

Doppa aldrig produkten i vatten
eller andra vatskor!

SE UPP! RISK FOR MATERI-
ALSKADOR!

Anvénd inga skurande eller
aggressiva rengdringsmedel.
Dessa kan skada ytan.

Rengdr inte produktens delar i
diskmaskinen.

Rengdr inte ugnen med en ugns-
spray eftersom rester p& vérme-

elementen inte kan avlagsnas.
Det &r bést att rengéra produkten och tillbehs-
ren direkt efter att den har svalnat. Det &r d&
|&ttare att ta bort matrester.

Torka av produkten med en fuktig duk. Om det
behévs, applicera eft milt rengdringsmedel pé
duken och torka sedan av med en duk fuktad
med rent vatten. Torka av allt ordentligt.
Rengdr ugnen och glasdérren med en fuktig duk.
Om det behévs, applicera ett milt rengérings-
medel p& duken och torka sedan av med en
duk fuktad med rent vatten. Torka av allt or-
dentligt.

Rengér grillténgen [10], bakpléten [9] grillgall-
ret| 8 | och smulpléten | 7 | i varmt diskvatten.
Anvénd et milt rengéringsmedel. Torka av alla
delar noga efter rengéring.

Foérvaring

Férvara den rengjorda produkten och tillbehé-
ren pé en ren, dammfri och torr plats.

Du kan linda nétsladden runt distanserna pé
baksidan av produkten.
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® Felsékning

Fel

Orsak

Atgérd

Produkten fungerar
inte.

Kontakten &r inte ansluten till elndtet.

Satt kontakten i ett eluttag.

Eluttaget &r defekt.

Anvénd ett annat végguttag.

Produkten dr defekt.

Kontakta kundtjénst.

Den réda kontrol-
lampan |5 |lyser,
men produkten
vérms ej upp.

Funktionsunktionsknappen | 4 | stér pa
laget “OFF”.

Vrid funktionsknappen | 4 | till

dnskad funktion.

Tillagningstiden foér
maten verkar vdl-
digt lang.

Glasdérren 8ppnades mycket ofta for
att kontrollera tillagningsférloppet.

Oppna inte glasdarren oftare &n
absolut nédvéndigt.

Fel temperatur &r instélld.

Kontrollera temperaturinstéliningarna.

Rok och lukt upp-
star under anvéand-
ning.

Det finns rengérings- eller matrester p&
vérmeelementen.

Ta ut maten fr&n produkten och fort-
sétt fillagningen med glasdérren
Sppen fills réken har férsvunnit.

Kontakta vé&rt serviceteam om problemen inte kan 16sas med felsskningen ovan eller om du faststéller

andra typer av problem.

® Avfallshantering

Férpackningen bestar av miljgvénliga material,
som kan l&mnas pé lokala &tervinningsstationer.

N Beakta markningen pé férpacknings-
&)  materialet for ritt kdllsortering vid avfalls-

¢ hantering. Dessa har markerats med
forkortningar (a) och siffror (b) med féljande bety-
delse: 1-7: plaster/20-22: papper och kartong/
80-98: kompositmaterial.

Kontakta kommunen fér nérmare infor-
mation om avfallshantering av den for-
brukade produkten.

=y

Var rédd om milién och kasta inte den
uttiéinta produkten i hushéllsavfallet utan
sdkerstéll en fackméssig avfallshantering.
Information om &tervinningsstationer och deras 8p-
pettider erhdller du hos de lokala myndigheterna.

14
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® Forenklad EU-forsdkran om
overensstammelse

Denna produkt uppfyller kraven i de géllande euro-
peiska och nationella direktiven. Overensstammelse
har faststdllts. Motsvarande férklaringar och hand-
lingar finns hos fillverkaren och kan erhéllas p&
begdran.

Den fullsténdiga EUf5rsékran om &verensstémmelse

kan laddas ner pé fsljande lank:
www.smart-servicecenter.eu

]

® Garanti och service

Produkten har fillverkats enligt strénga kvalitetskrav
och kontrollerats noggrant fére leverans. | héndelse
av materialfel eller tillverkningsfel har du lagstadgade



réttigheter mot séljaren av produkten. Dina lagstad-
gade réttigheter begrdnsas inte p& nagot sétt av var
garanti som anges nedan.

Garantin fér den hér produkten &r 3 é&r fréin och med
inkdpsdatum. Garantitiden bérjar frén och med in-
képsdagen. Férvara originalkvittot pd en séker plats
eftersom detta dokument krévs som ink&psbevis.

Alla skador eller brister som redan finns vid tidpunk-
ten for képet maste rapporteras omedelbart efter
uppackning av produkten.

Om det uppstér ett materialfel eller ett tillverknings-
fel p& denna produkt inom 3 ér efter kdpet, kommer
vi, efter eget gottfinnande, att antingen reparera eller
byta ut produkten &t dig utan kostnad. Garantiperi-
oden férléings inte av ett beviljat garantiansprék. Det
géller &ven for utbytta eller reparerade delar.

Denna garanti &r ogiltig om produkten har skadats
eller anvénts eller underhdllits felaktigt.

Garantin técker material- och tillverkningsfel. Denna
garanti téicker inte produktdelar som &r féremal for
normalt slitage och som dérfér anses vara slitdelar
(t.ex. batterier, batteripack, slangar, bléckpatroner)
och inte heller skador pé& 6mtéliga delar, t.ex. strém-
brytare eller delar av glas.

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
TYSKLAND

00800 333 00 888*
smartwares-service-se@sertronics.de
smartwares-service-fi@sertronics.de
*Kostnadsfritt nummer

[IAN 500468_2504 |

Ha alltid kassakvittot och ditt artikelnummer
(IAN 500468_2504) till hands som inképsbevis

i samband med alla férfrégningar.

® Recept

Det hér kapitlet innehéller négra exempel pé matlag-
ning; dessa exempel &r rekommendationer. Férbe-
redelsetiden kan variera. Recepten &r utan garanti.
All information om ingredienser och beredning &r
vagledande. Légg fill din personliga erfarenhet fill
dessa receptférslag.

Hénvisning: Fslj beredningsanvisningarna p&
livsmedelsférpackningen.

Muffins
Ingredienser till 4 personer:
60g socker
150g mjdl

V2 tsk bakpulver
V2 tsk bikarbonat
en nypa salt

1 agg (M)

125 ml mjslk

60 ml solrosolja

1 tsk vaniljextrakt

Tillredning:

1. F&rvarm ugnen.

2. Lagg forst socker, mjsl, bakpulver, bikarbonat
och salt tillsammans i en blandarskél och rér
ihop dessa ingredienser med en sked.

3. Tillsétt sedan &gg, mjslk, solrosolja och vanil-

jextrakt och vispa dessa ingredienser med en

visp i cirka 2 minuter till en smidig deg.

Héll smeten j&mnt i en muffinsform.

5. Gradda dina muffins pd nedersta gallret i cirka
200 °C med &ver- och undervérme i cirka 25

»

minuter.

Hawadiitoast

Ingredienser till 4 toastar:
4 skivor toast

1-2 matskedar remoulad

120g kokt skinka

4 burk ananas

4 skivor ost fr gratinering

curry
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Tillredning:

1. Férrosta toastskivorna.

2. Bred sedan ut eft tunt lager remoulad och toppa
med den kokta skinkan.

3. Lagg en skiva ananas pé& varje toast. Krydda
med curry.

M

Légg sedan en skiva ost ovanpé varje ananas.
5. lagg hawaiitoastarna pé grillgallret [8] och
grédda i grill och bakmaskinen pé éversta skenan
vid 8vervérme ca 200 °C i ca 8 minuter.

Baka djupfryst mini-pizza

Tillredning:

1. Foérin grillgollret i den &vre skenan pé grill-
och bakugnen.

2. Lagg den djupfrysta mini-pizzan utan férpack-
ning pé grillgallret 8]

3. Baka mini-pizzan med &ver- och undervérme i
cirka 20 minuter.

4. Observera férpackningsinformationen angé-
ende temperatur.

Mérdegskakor
Ingredienser:
125g smor

125 g socker

1 pése vaniljsocker

1 nypa salt

1 &gg

1 Gggvita

250g mjsl (typ 405)
1 tsk bakpulver

rivet skal av en halv citron

Tillredning:

1. Vispa sméret fluffigt.

2. Tillsétt socker, vaniljsocker, citronskal och dgg.

3. Blanda mjsl, bakpulver och salt och rér ner i
degen med en blandningssked.

4. L&t degen vila i ca 10 minuter.

5. lagg i degen i 6nskad form, fill exempel med
hjélp av kéttkvarn, kakformar eller spritsp&sar.

6. légg mérdegskakorna pé bakplaten [9] kladd
med bakpléatspapper.

7. Grédda mérdegskakorna i en férvarmd ugn
p& 180 °C bver- och undervérme i ca 10-15
minuter p& 6versta skenan tills de &r gyllenbruna.
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Hanvisning: Méngden deg récker fill flera

bakplétar [9].

Smafranska

Ingredienser:

300g mijsl (eller fullkornsmijsl)

gott och vél 2 tsk bakpulver

2004 linfrs

1 dgg

500 g kvarg

1 tsk salt

beroende p& smak, kummin, 16k, bacon osv.

Tillredning:

1. Kné&da allt vél och forma smé bullar av det.

2. lagg bullarna pé& bakpléten [9] som farsetts
med bakplatspapper.

3. Gradda pé dversta skenan i cirka 200 °C
Svervérme i cirka 30 minuter.

Hé&nvisning: Méngden deg réicker fill flera

bakplatar [9].

Maréng
Ingredienser:
1 dggvita

Salt

45 g socker

Tillredning:

1. Lagg den kylda &ggvitan i en fettfri blandarskal.
Det f&r inte blandas i ndgon &Gggula eftersom
dggvitan annars inte blir fast.

2. Vispa dggvitan i lég hastighet s& att det inte
bildas stora bubblor i dggvitan.

3. Krydda med en liten nypa salt.

4. Tillsétt gradvis hélften av sockret nér dggvitan
barjar stelna.

5. Vispa sedan pa hégsta nivé tills det blir hart.

6. Tillsétt det aterstéende sockret. Detta ger mar-
dngen den nédvéndiga fastheten.

7. Fyll mardngen i en spritspdse med eft stort stjérn-
munstycke och tryck ut rosetter, tungor eller an-
dra former pé bakpléten [9] som forsetts med
bakplétspapper, ldmna et kort avsténd mellan dem.



8. Forvarm grill- och bakmaskinen till ca 120 °C
Sver- och undervérme.

9. Grédda maréngen pé Sversta skenan i ca
120 °C éver- och undervérme i ca 2 timmar.

Smérkrutonger
Ingredienser:

2 skivor toastbréd
1 msk smér

Tillredning:

1. Skaér toastbrodet i smd térningar.

2. Smaélt sméret i en kastrull pé svag vérme och
blanda i toastbrédet.

3. Férse en bakplat[9] med bakplétspapper och
fsrdela toasttérningarna jémnt p& den.

4. Gradda toasttdrningarna pd versta skenan i
cirka 170 °C évervdrme. Efter ca 7-10 minuter
véinder du pé toasttérningarna och gréddar dem
i ytterligare 7-10 minuter tills toasttarningarna
ar gyllenbruna.

Hénvisning: Du kan ocks& anvanda ort- eller vit-
|6kssmor istéillet for vanligt smér. Graddningstiden
reduceras d& med ca 5 minuter.

Kottfarsbaguetter
Ingredienser:

2 baguette-bullar

250 kéttfars (hélften och hélften)
2 tomater

1 16k (hackad)

2 msk tomatpasta

40g riven parmesan

4 skivor ost

Salt och peppar

Tillredning:

1. Skér upp baguetterna och urholka dem.

2. Blanda kéttférs, tomatpasta, 18k, parmesan,
lite salt och lite peppar.

3. Forma férsen till 4 lika stora, gérna platta kétt-
bullar och lagg dem pd& baguettehalvorna.

4. Skér tomaten i skivor och férdela dem pa
baguetterna.

5. Férdela osten p& baguetterna.

6. légg baguetterna pa en bakplét [9] och grédda
dem pé nedre skenan i ca 225 °C i férvarmd
ugn med 8ver- och undervérme i ca 20 minuter.

Hé&nvisning: Du kan &ven krydda kéttférsen med

basilika, chili eller andra kryddor.

Blomkal (gratinerad)
Ingredienser:

V2 blomkalshuvud (ca 250¢)
3 citronskivor

1 msk smor

1 r&gad tsk mjsl

1 msk citronsaft

1 msk mandelstavar

2 msk graténgost (riven)
Salt, peppar, muskat

Tillredning:

1. Dela blomkélen i buketter och tvétta dem.

2. Koka blomké&len med citronskivorna i kokande
saltat vatten i 8- 10 minuter tills blomkalen &r
al dente. Spara ca 150 ml av kokvattnet.

3. Smalt sméret i en kastrull och &t mjdlet svettas i
ca 1 minut under konstant omrérning.

4. Halli blomké&lens kokvatten under konstant om-
rérning och l&t koka i ca 2 minuter. Om redningen
blir f5r tjock, tillsétt gradvis lite mer vatten tills den
har en krémig konsistens. Krydda med citronsaft,
salt, peppar och muskat.

5. Lé&gg blomkélen i en ugnsform (ca 14 cm i
diameter) och héll s&sen jémnt 6ver.

6. Strd osten och mandelstavarna ovanpé.

Placera ugnsformen péa bakplaten [9]

8. Gratinera i ca 200 °C i férvéirmd ugn med éver-
och undervérme i ca 20 minuter p& nedre skenan.

N

Smérdegssnittar med laxfylining
Ingredienser:

1 paket med smérdegsark (ca 8 st)

1 paket lax, rékt, i skivor (ca 200g)

1 citron

1 lsk

1 paket farskost (200 g)

dill

salt och peppar

1 aggula

SE 47



Tillredning:

1.

Ta isér smérdegsarken och &t dem eventuellt
tina upp.

Blanda férskosten med salt, peppar och saften
av en citron.

Skar [8ken i fina térningar.

Tillsétt hélften av laxen och I5ken fill férskostbland-
ningen och mosa allt grovt med en stavmixer.
Skar resten av laxen i tunna strimlor.

Tillsétt laxen och dillen i blandningen och blanda
ihop allt.

Lagg en matsked av blandningen pé varje
smérdeg och vik ihop det.

Pensla med dggula.

Légg smérdegssnittarna pa bakpléten [9]
Lamna tillrackligt med utrymme mellan var och
en eftersom smérdegen kommer att jésa.

. Grédda smérdegssnittarna pé& nedre skenan i

ca 220 °C dver- och undervérme i ca 25-30
minuter. Smérdegen ska bli l&ft brun.

Hanvisning: Den angivna méngden récker till

flera bakplatar [9]
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Forklaring af de anvendte piktogrammer

Lees anvisningerne 60-minuters timer og ekstra funktion
9 med konstant drift

Volt mm- Trinlgs temperaturregulering fra
° =Y  70-230°C

2RO

Vekselstram/-spaending 14--ovnrum
Hertz Effektoptagelse
Watt Belgepap
Sikkerhedsanvisninger GScertificeret

Handlingsanvisninger

Overhold advarsler og sikkerhedsanvis-

ninger! e
Emballage of genbrugsmateriale

RECYCLED

Livs- og ulykkesfare for smébgrn og
barn!

ade from
recy i

Advarsel! Fare for elektrisk sted!

E Bortskaf emballage og produkt

miljgvenligt!

Hy

FODEVAREEGNET! Smags- og CE-maerket indikerer at produktet er

| B =P

lugtegenskaber pévirkes ikke of c € i overensstemmelse med relevante
defte produkt. EU-direkfiver gaeldende for produkfet.
Grill-/ovnkombination = | | Grill-/ovnkombination
(overvarme) ——— ] | (over-/undervarme)
Grill-/ovnkombination Forsigtig! Forbraendings-
——— ] | (undervarme) fare fra varme overflader!
Miniovn del of dette produkt. Den indeholder vigtige informa-

tioner om sikkerhed, brug og bortskaffelse. Ger dig
inden ibrugtagning af produktet fortrolig med alle
[ ] Indledning betienings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt kun
produktet som beskrevet og til de oplyste formél.
@ Hierteligt tillykke med kejl?et af deres nye Videre'giv o!le papirer, hvis du giver produktet vi-
| | produkt. Du har besluttet dig for et produkt  dere til tredjemand.
g hai kvalitet. Brugerveijledningen er en
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Produktet er udelukkende beregnet til bagning, op-

varmning og grilning af fedevarer, og er kun bereg-

net til den private brug. En anden anvendelse end
den far beskrevne eller en sendring af produktet er
ikke tilladt og ferer il personskader og beskadigel-
ser af produktet. Producenten pétager sig intet an-
svar for skader, der skyldes en ikke formélsbestemt
anvendelse. Produktet er ikke beregnet il erhvervs-
maessig brug.

1 Skinner

12 ] Temperaturregulator

|3 | Gren kontrollampe

| 4| Funktionskontakt

E Red kontrollampe

Z Timer

Z Krummeplade (isat)

18] Grillrist

|9 | Bageplade

10| Tang

Typenummer: PD-9007

Netspaending: 220-240V~, 50/60Hz

Effektforbrug: 1300W

Ovnrum: ca. 14|

Madil: ca. 40,5 x 27,0 x 34,0cm
(bxhxd)

1 mini-bageovn

1 krummeplade

1 grillrist

1 bageplade

1 tang

1 betjeningsvejledning

A Sikkerhedsan-
visninger

G@R DIG FORTROLIG MED ALLE
BETJENINGS- OG SIKKERHEDS-
ANVISNINGER, INDEN PRO-
DUKTET TAGES | BRUG F@RSTE
GANG! UDLEVER OGSA ALLE
DOKUMENTER VED OVERDRA-
GELSE AF PRODUKTET TIL TRED-

JEMAND!
N

\ﬁﬁ% LIVS- OG ULYKKES-
FARE FOR SMABGRN OG
BORN! Lad aldrig barn vaere
uden opsyn med emballagen.
Emballagen udger en fare for
kvaelning. Barn undervurderer
ofte farerne.

Hold altid bern pé& afstand af
produktet.

Dette produkt er ikke et legetgj
og ma ikke komme i haenderne
pd bern. Barn kan ikke erkende
de farer, som opstar ved brug aof
produktet.

Barn ma ikke lege med produktet.
Dette apparat kan benyttes af
bern fra 8 &r, samt af personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller mangel
pa erfaring og/eller viden, hvis
de er under opsyn eller er blevet
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undervist i den sikre brug af ap-
paratet og har forstdet de deraf
resulterende farer.

Rengering og brugervedligehol-
delse méa ikke gennemfares af
barn, medmindre de er zldre
end 8 &r og under opsyn.

Barn under 8 ér skal holdes pé
afstand fra produktet og filslut-
ningsledningen.

Produktet skal ved manglende
opsyn eller far rengeringen altid
adskilles fra stramnettet.

Lad ikke produktet eller emballo-

gematerialet ligge og flyde. Pla-
stikfolier/-poser, flamingo m.m.
kan blive til et farligt legetei for
barn.

A Undga livsfare som
folge af elektrisk stod

Kontroller produktet inden hver

stremtilslutning for eventuelle be-

skadigelser. Anvend aldrig pro-
duktet, hvis det er beskadiget.
Traek omgdende stikket ud af
stikkontakten, hvis du harer en
usaedvanlig lyd, eller bemaerker
en usaedvanlig lugt, samt nér der
er en funktionsfejl.

Pas p4d, at stremledningen ikke

bliver vad eller fugtig under drift.
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Saenk aldrig produktet ned i vand
eller andre vaesker.

Beskyt produktet mod fugt, staenk
og sprejtevand.

Stil ikke genstande fyldt med
vaesker, f.eks vaser p& produktet.
Hvis vaeske traenger ind i pro-
duktet, skal du straks traekke
stikket ud. F& produktet kontrol-
leret af en fagperson inden du
bruger det igen.

Beskyt stremledningen mod skarpe
kanter, mekaniske belastninger
og varme overflader.

Rer kun ved stikkets isolerede
omrdde i forbindelse med tilslut-
ningen eller adskillelsen fra
stremtilslutningen!

Anvend kun produktet i tarre rum,
aldrig udendaers eller i fugtige
omgivelser.

Adskil produktet efter hver brug
og fer hver rengering fra strom-
nettet. Selvom produktet er slukket,
forbruger det stadig en smule el,
ndr det er forbundet med stram-
forsyningen. For at slukke pro-
duktet helt, skal du traekke stikket
ud af stikkontakten.

De elektriske dele mé aldrig ab-
nes og der md ikke stikkes gen-
stande ind i dem. Denne slags
indgreb betyder livsfare gennem
elektrisk stad.



Hvis produktets tilslutningsledning
beskadiges, skal den udskiftes af
producenten eller dennes kunde-
service eller en lignende kvalifi-
ceret person for at undgé farer.
Kontroller inden brug, at den
tilstedevaerende netspaending
stemmer overens med produktets
nedvendige driftspaending
(220-240V~, 50/60Hz).

A Undga fare for brand
og tilskadekomst

Produktet md ikke daekkes til med
genstande under brug. En for
kraftig varmeudvikling kan med-
fore brand.

Lad ikke produktet vaere uden
opsyn under driften. En for kraf-
tig varmeudvikling kan medfere
brand.

Der ma aldrig terres tekstiler
eller genstande p4, over eller

i produktet.

Tilslut kun produktet til en let
tilgeengelig stikkontakt, s& du
hurtigt kan fierne produktet fra
stremnettet ved en fejlfunktion.
Kontroller at produktets ventilati-
onsdbninger altid er dbne. Fare
for overophedning!

Laeg stremledningen saledes, at
ingen kan traede pa den eller
snuble over den.

Rer aldrig ved glasderen
& eller kabinettet under brug,
da de bliver meget varme. Brug
en ovnhandske el lign. for at
undgéd forbraendinger!
Rer aldrig ved varmelegemer
eller vinduet under brug eller fer
produktet er afkelet. Raek aldrig
ind i ovnrummet under driften.
Vent indtil produktet er kglet af.
Ellers er der fare for forbraendin-
ger.
Produktet skal kale helt of efter
brug, inden det transporteres.
Brug altid grydelapper eller ovn-
handsker, hvis du héndterer det
varme produki!
Brug ikke produktet sammen med
en ekstern timer eller et separat
fiernbetjeningssystem.

Q Fare for materielle

skader

Kontroller at produktet, stremled-
ningen eller stikket ikke kommer i
bergring med varmekilder, som
kogeplader eller &ben ild.

Brug kun produktet med det
medfelgende originale tilbehgr.
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Stremledningen mé ikke bgjes
eller klemmes fast.
Treek altid stremledningen ud of
stikkontakten ved hjzelp af stikket
og ikke ved at traekke i stremled-
ningen.
Vaer opmaerksom pd, at der ikke
befinder sig let anteendelige ma-
terialer i nserheden af produktet
under brug (f.eks. viskestykke,
grydelap osv.).
Bagepladen ma ikke bruges il
opbevaring eller forarbejdning
af syreholdige, alkaliske eller
saltholdige fedevarer!
Ingen forholdsregler er p&krae-
vet, for at indstille produktet p&
50 eller 60 Hz. Produkt indstilles
automatisk pa 50 eller 60 Hz.
,w FODEVAREEGNET!

Qﬁ Smags- og lugtegenskaber

pavirkes ikke af dette produkt.

® Opstilling of produktet

Bemaerk: Tag produktet og tilbehgret ud af em-
ballagen. Fiern alle klistermaerker, beskyttelsesfilm
og transportsikringer fra produktet.

Bemazerk: Kontroller leveringen for fuldsteendig-
hed og beskadigelser.

Bemaerk: Renger alle dele som beskrevet i kapit-
let "Rengering og pleje”.
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Opstil ikke produktet teet pé vand,
f.eks. h&dndvaske, badekar eller
fugtige kaelderrum. Ellers er der
fare for elektrisk sted.

Opstil aldrig produktet under
overskabe eller ved siden af
gardiner, skabsvaegge eller an-
dre let antaendelige genstande.
Afstanden fra produktet til over-
skabe, lofter, vaegge eller lignende
skal i hgjden vaere 10cm og ud
til hajre og venstre side p& hen-
holdsvis 5cm. Derfor mé produktet
ikke placeres i skabe osv. Ellers
er der ikke mulighed for filstraek-
kelig ventilation af produktet, og
det kan fordrsage en brand eller
blive beskadiget.

Stil produktet pé en varmebe-
standig overflade. Ellers er der
fare for brand og produktet kan
blive beskadiget. Omradet under
bunden af produktet kan blive
misfarvet eller tage skade. Der-
udover kan der opstd permanente
maerker i en bled undergrund.
Opstil produktet pé et fast, jaevnt
og varmebestandigt underlag
(f.eks. bordplader af stal eller
natursten som granit). Serg for
tilstraekkelig ventilation rundt om
produktet.



Skub produktet med bagsiden
mod vaeggen. Afstandsholderne
pd bagsiden skal rere ved vaeg-
gen. Veer opmaerksom p4, at
vaeggen bestdr af varmebestan-
dige materialer, som f.eks. fliser,
natursten eller granit.

® Inden forste ibrugtagning

Seet stikket i en stikkontakt.

Drej temperaturregulatoren | 2 | med uret til
anslag pé den hgjeste temperatur.

Drej funktionskontakten | 4 | p& over- eller un-
dervarme ().

Abn glasderen og lad den sté ében i denne
tilstand.

Fiern i givet fald indsat tilbeher fra ovnrummet.
Drej fimeren [ 6] p& 20 minutter. Produktet sluk-
kes effer 20 minutter automatisk. Hvis du ensker
at afbryde opvarmningen fer tid, kan du dreje
temperaturregulatoren | 2 | mod uret indtil an-
slag, stille funktionskontakten | 4 | pé& og
stille imeren [6] i position “OFF”.

Bemeaerk: Ved farste opvarmning af produktet

kan der opst& en smule reg eller lugt pga. pro-
duktionsrelaterede rester. Detfte er normalt og
helt ufarligt. Sarg for tilstraekkelig ventilation,
&bn f.eks. et vindue.

Lad produktet kele of og renger det som be-
skrevet i kapitlet “Rengering og pleje”.

Produktet er nu klar til anvendelse.

® lbrugtagning

Henvisninger til glasderen:

FORSIGTIG! FARE FOR MATERIEL SKADE!
Stet dig ikke til glasderen. Stil ingen genstande pd
glasdaren. Dette farer fil beskadigelse of haengslerne.
Hvis du tilbereder fadevarer med meget fedtstof,
kan der opst& meget reg. Luk i dette tilfeelde

glasderen ikke helt i, men lad den st lidt dben:
Glasderen har en ldseposition, s& at den kan st&
lidt p& klem. Hvis du forsigtig lukker glasdaren, gér
den i indgreb i denne position, lige inden den luk-
kes.

Abn og luk altid glasderen meget forsigtigt. For at
forhindre, at ovnen vipper, skal deren holdes fast i
handtaget, mens deren abnes og lukkes.

Iseetning af krummeplade:
Skub krummepladen | 7 | under de nederste
varmeelementer, s& det ligger fladt i bunden
af produktet.

Brug af grillrist:
Brug altid tangen (10}, for at isaette
eller udtage grillristen [8]. Ellers
er der fare for tilskadekomst.
Laeg aldrig grillristen [ 8 | direkte
pd varmeelementerne. Det kan

resultere i materielle skader.
Skub grillristen [8]i en of de tre skinner [1]i
produktets ovnrum.

For at tage den varme grillrist | 8 | ud, skal du
saette tangen (10| fast, som vist i afbildning 1.

Brug af bageplade:
Brug altid tangen 10}, for at iseette
eller udtage bagepladen [9]. E-
lers er der fare for tilskadekomst.
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FORSIGTIG! FARE FOR
MATERIEL SKADE!

Leeg aldrig bagepladen [9] di-
rekte pd varmeelementerne. Det
kan resultere i materielle skader.
Bagepladen [9] mé ikke bruges
til opbevaring eller forarbejdning
af syreholdige, alkaliske eller
saltholdige fadevarer!

Brug, hvis muligt, altid bagepapir,
for at holde bagepladen [9] rent,
og for at beskytte den mod fast-
breendt fedt fra fadevarer. Hvis
bagepladen [9] pensles med fedt
inden bagningen, er det efterfal-
gende ngdvendigt at gere den rent
med varmt vand og et mildt ren-
geringsmiddel! Rids ikke med en
skarp genstand i bagepladen [9].

Skub bagepladen [9]i en of de tre skinner
i produktets ovnrum.

For at tage den varme bageplade [9] ud, skal
du seette tangen |10 fast, som vist i afbildning 2.

For at teende for produktet, skal du stille time-
ren[6]i position “ON"” eller p& den gnskede
tilberedningstid (minutter).

Symbol Betydning

"Overvarme” f.eks. til gratinering

“Undervarme” f.eks. til bagning af
kager

"Over- og undervarme” til bagning
af pizza

OFF || "OFF”: Produktet er slukket.

Temperaturregulator:
Med temperaturregulatoren | 2 | kan du indstille den

onskede temperatur.

Konstant drift/brugen af timer:

Med timeren [6] kan du indstille tilberedningstiden:
Stil timeren [6] p& den nskede filberednings-
tid. Den rede kontrollampe | 5 | lyser. Efter ud-
leb af den indstillede tid, lyder et signal, og
produktet stopper med at varme. Den rede
kontrollampe | 5 | slukkes.

Hvis du ensker at bruge produktet uden tidsbe-
graensning (konstant drift), skal du dreje time-
ren IE mod uret i position “ON". Den rade
kontrollampe | 5 | lyser. Hvis du ensker at af-
slutte brugen, skal du dreje timeren [6] med
uret i position “OFF”. Den rade kontrollampe
slukkes.

Bemaerk: Du kan ogsé bruge timeren IE
uden varmefunktion som korttidsméler. Stil dertil
funktionskontakten | 4 | p& (oFF). Indstil efterfal-
gende den gnskede fid p& timeren [6]. Time-
rens [ 6] kontakt bevaeger sig nu mod uret il
position “OFF”. Et signal lyder, nar den indstil-
lede tid er udlabet. Produktet varmer ikke i
denne tilstand.

Funktionskontakt:
Med funkfionskontakten | 4 | kan du teende produktet
og indstille tre forskellige funktioner:
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Laeg/stil aldrig beholdere eller
fadevarer direkte p& bunden af



i

produktet, varmeelementerne
eller krummepladen [7]. Det kan

resultere i materielle skader.

Leeg krummepladen [7] i produktet.

Tag grillristen [8] og bagepladen [9] ud of
produktet. Bekleed dem i givet fald med bage-
papir eller kom fedtstof, der er egnet til bag-
ning, p& bagepladen [9]

Bemaerk: Alt efter fzdevaren, skal bageovnen
forvarmes. Overhold anvisningerne i opskriften.
Forvarmning er hensigtsmaessigt, hvis bagetiden
er meget kort, hvis du gnsker en sprad skorpe
eller ved sarte fedevarer, som kraever en kon-
stant temperatur, som f.eks. souffleer. Hvis en
forvamning ikke er nadvendigt, kan du springe
over frin 3.

Lad produktet opvarme til den gnskede tempe-
ratur:

Luk glasdaren.

Indstil den gnskede temperatur med tempera-
turregulatoren .

Veelg den anskede funktion med funktionskon-
takten [4].

Indstil en opvarmningstid med timeren [6] p&
mindst 15 minutter. Den rade kontrollampe
viser, at produktet er teendt. Timerens [ 6 | kontakt
bevaeger sig nu mod uret til position “OFF”.
Nar den indstillede temperatur er n&et, lyser
den grenne kontrollampe [3] Laeg fadevaren
pé grillristen [8] eller bagepladen [9] og skub
den ind i en af skinnerne [1]. Serg for rigelig
afstand of fedevaren til de indvendige vaegge
og varmeelementerne af produktet.

Luk glasderen.

Stil timeren [6] pé& den nskede grill- eller ba-
getid. Den maksimale grill- eller bagetid er pé
60 minutter.

Bemaerk: Huvis tilberedningstiden af din fede-
vare er mindre end 10 minutter, skal du farst
indstille imeren [6] p& 20 minutter og sa til-
bage pé& den gnskede grill- eller bagetid.
Produktet slukkes automatisk efter den indstil-
lede tid er udlabet, et signal lyder og kontrol-
lamperne slukkes. Hvis du ensker at
afbryde opvarmningen fer tid, kan du dreje
temperaturregulatoren | 2 | mod uret indtil

anslag, stille funktionskontakten | 4 | p& og
stille timeren [6] i position “OFF”. Eller stil time-
ren [6] i position “ON, for at bruge produktet
uden tidsbegraensning; hvis du ensker at afslutte
brugen, skal du dreje timeren [6] i position “OFF".
7. Tag efter opvarmningen grillristen | 8 | eller ba-

gepladen [9] ud med tangen [10].

® Rengering og pleje

FARE FOR

ELEKTRISK STOD!
Traek stikket ud af stikkontakten
for hver rengering!
Saenk aldrig produktet ned i
vand eller andre vaesker!

FORSIGTIG! FARE FOR

MATERIEL SKADE!
Anvend ikke nogen aggressive
eller skurende rengeringsmidler.
Disse kan beskadige overfladen.
Delene af produktet mé& ikke
rengeres i opvaskemaskinen.
Renger ikke ovnrummet med en
spray, da rester p& varmeele-
menterne ikke kan fjernes.
Renger produktet og tilbeharsdelene straks
efter brug, hvis muligt. S& er det nemmere at
fierne madrester.
Renger produktet med en fugtig klud. Kom en
smule opvaskemiddel p& kluden og ter efter
med en fugtig klud. Ter det hele grundigt of.
Renger ovnrummet og glasderen med fugtig
klud. Kom en smule opvaskemiddel pé& kluden

og ter efter med en fugtig klud. Ter det hele
grundigt af.
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Renger tangen [10], bagepladen [9] grillristen
og krummepladen | 7 |i varmt opvaskevand.
Brug et mildt opvaskemiddel. Ter alle dele
grundigt of efter rengeringen.

® Opbevaring

Opbevar det rengjorte produkt og tilbeharsde-
lene pé et rent, stevfrit og tert sted.
Du kan vikle stremledningen rundt om afstands-

@ Fejlretning

holderne pd& produktets bagside.

Fejl

Arsag

Losning

Produktet fungerer
ikke.

Stremledningen er ikke forbundet med
stramnettet.

Seet stikket i en stikkontakt.

Stikkontakten er defekt.

Brug en anden stikkontakt.

Produktet er defekt.

Henvend dig til service.

Den rede kontrol-
lampe | 5 | lyser,
men produktet
varmer ikke.

Funktionskontakten | 4 | stér i position
"OFF".

Drej funktionskontakten [ 4 | p& den

onskede funktion.

Tilberedningstiden
forekommer meget
lang.

Glasdgren blev &bnet en del gange, for
at kontrollere tilberedningen.

Abn ikke glasdgren oftere end
nadvendigt.

Der er indstillet en forkert temperatur.

Kontroller temperaturindstillingen.

Under brugen
opstar rog og lugt.

Der er rester af rengaringsmidlet eller
fedevarer p& varmeelementerne.

Tag fedevarerne ud af produktet
og udfer opvarmningen med &ben
glasder, indfil regen er vaek.

Huvis fejl ikke kan rettes med ovennaevnte tiltag, eller hvis du oplever andre slags fejl, bedes du rette hen-

vendelse til vores service.

® Bortskaffelse

Indpakningen bestér of miljgvenlige materialer, som
De kan bortskaffe over de lokale genbrugssteder.

N Bemaerk forpakningsmaterialernes maerk-
&8  ning til affaldssorteringen, disse er maer-

é ket med forkortelser (a) og numre (b) med
felgende betydning: 1-7: kunststoffer/20-22: papir
og pap/80-98: kompositmaterialer.

- De fér oplyst muligheder til bortskaffelse

W af det udtjente produkt hos deres lokale
myndigheder eller bystyre.
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For miljgets skyld, s& m& produktet aldrig
smides ud sammen med husholdningsaf-
faldet, nér det er udtient, men skal afle-
veres til en fagmaessig korrekt bortskaffelse. De kan
informere Dem vedrarende opsamlingssteder og
deres abningstider hos deres ansvarlige forvaltning.

hi¢

® Forenklet EU-
overensstemmelseserklaering

Dette produkt opfylder kravene i henhold til de
gaeldende europaeiske og nationale retningslinjer.
Overensstemmelsen er blevet dokumenteret.




Tilsvarende erklaeringer og bilag er deponeret hos
producenten og kan rekvireres.

Den fuldsteendige overensstemmelseserklaering

kan downloades her:
www.smart-servicecenter.eu

]

® Garanti og service

Produktet er blevet fremstillet efter strenge kvalitets-
standarder og kontrolleret ngje fer udlevering. I til-
feelde of materiale- eller produktionsfeil kan du i
medfer af loven gere krav gaeldende over for sael-
geren af produktet. Dine lovmaessige rettigheder
begreenses pd ingen made af den af os neden-
naevnte garanti.

Garantien pé dette produkt gaelder i 3 &r regnet
fra kebsdatoen. Garantien geelder fra kebsdatoen.
Opbevar den originale kvittering et sikkert sted, da
dette dokument forlanges forlagt som dokumenta-
tion for kebet.

Alle skader eller mangler, der allerede forefindes
pé tidspunktet for kabet, skal straks meddeles efter
udpakningen af produktet.

Hvis der inden for 3 &r regnet fra kebsdatoen viser
sig en materiale- eller produktionsfejl p& produktet,
reparerer eller udskifter vi det - efter vores valg -
gratis for dig. Garantiperioden forlaenges ikke som
felge af et imadekommet krav om garanti. Detfte
geelder ogsé for udskiftede og reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget eller anvendt og vedligeholdt forkert.
Garantien daekker materiale- og produktionsfe;l.

Denne garanti daekker hverken produktdele, der
er udsat for normal slitage og derfor er at betragte
som sliddele (f.eks. batterier, akkumulatorer, slanger,

farvepatroner), eller skader pé skrabelige dele, f.eks.
kontakter eller dele of glas.

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
TYSKLAND

802 50 984*
smartwares-service-dk@sertronics.de
*Gratis nummer

|IAN 500468_2504 |

Hav venligst kassebonen og varenummeret
(IAN 500468_2504) klar ved alle henvendelser

som dokumentation for kabet.

® Opskrifter

Dette kapitel indeholder nogle eksempler p4 tilbe-
redningen aof fadevarer; disse eksempler er kun
anbefalinger. Tilberedningstiden kan variere. Op-
skrifterne er uden garanti. Alle ingredienser og
angivelser il tilberedningen er referencevaerdier.
Tilfej dine personlige erfaringer til opskrifterne.
Bemaerk: Vaer opmaerksom pé henvisningerne
vedr. filberedningen p& emballagen aof fadevaren.

Muffins
Ingredienser til 4 personer:
604 sukker

150g mel

V2 tsk. bagepulver
V2 tsk. natron

en knivspids salt

1 22g (M)

125 ml maelk

60 ml solsikkeolie

1 tsk. vaniljeekstrakt
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Tilberedning:

1. Forvarm bageovnen.

2. Kom sukker, mel, bagepulver, natron og salt i
en skl og bland ingredienserne med en ske.

3. Tilfej seg, meelk, solsikkeolie og vaniljeekstrakt
og pisk ingredienserne sammen med et piskeris
i ca. 2 minutter indtil dejen er glat.

4. Fyld dejen i en muffinform.

5. Bag kagerne ved ca. 200 °C ved over- og un-
dervarme i ca. 25 minutter p& den nederste
skinne.

Hawadiitoast
Ingredienser til 4 toasts:
4 skiver toast

1-2 spsk. remoulade

1204 kogt skinke

Y2 dése ananas

4 skiver ost til gratinering
karry

Tilberedning:

1. Toastskiverne ristes en smule.

2. Kom et tyndt lag remoulade pé og laeg skinken
ovenpd.

3. Kom en skive ananas pé hver toast. Drys karry

pa.

Leeg en skive ost p& hver ananas.

5. Toastskiverne leegges pé& grillristen | 8 | og bages
ved ca. 200 °C overvarme i ca. 8 minutter.

»

Bagning af frosset mini-pizza

Tilberedning:
1. Skub grillristen | 8 | i den averste skinne of
ovnrummet.

2. Leeg den dybfrosne mini-pizza uden emballa-
gen pé grillristen [ 8.

3. Bag mini-pizzaen ved over- og undervarme i
ca. 20 minutter.

4. Se emballagen vedr. temperaturen.

Smakager
Ingredienser:
125g smer

125 g sukker

1 pakke vaniljesukker
1 knivspids salt
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1 &g

1 seggehvide

2509 mel (type 405)

1 tsk. bagepulver

revet skal af en halv citron

Tilberedning:

1. Pisk smerret indtil det skummer.

2. Tilfej vaniliesukker, citronskal og zg.

3. Bland mel, bagepulver og salt og rer det
sammen med dejen.

4. Lad dejen hvile i ca. 10 minutter.

5. Kom dejen i den enskede form, f.eks. med
en kagespraite, udstikkere eller sprajtepose.

6. leeg smakagerne p& bagepladen [9] beklaed
med bagepapir.

7. Bag smékagerne i en forvarmet ovn ved 180 °C
ved over- og undervarme, i ca. 10-15 minutter
pd gverste skinne, indtil de er gyldenbrune.

Bemaerk: Dejen raekker fil flere bageplader [9],

Rundstykker
Ingredienser:

300g mel (eller fuldkornsmel)
ca. 2 tsk. bagepulver

200g herfre

1 &g

500g kvark

1 tsk. salt

evt. kommen, lag, bacon osv.

Tilberedning:

1. Alt dejen godt og form smé rundstykker.

2. Leeg rundstykkerne p& bagepladen [9] beklaed
med bagepapir.

3. Bag ved ca. 200 °C overvarme i 30 minutter
pd gverste skinne.

Bemaerk: Dejen rackker fil flere bageplader [9]

Marengs
Ingredienser:
1 seggehvide
salt

45 g sukker



Tilberedning:

1. Kom den afkelede seggehvide i en fedtfri skal.
Blommen mé ikke blandes ned i, da massen
ellers ikke bliver fast.

2. Pisk sggehviden ved lavt trin, s& der ikke
dannes for store bobler.

w

Tilfej en smule salt.

4. Tilfej halvdelen af sukkeret lidt efter lidt, nar

aggehviden begynder at blive fast.

Pisk ved hgjeste trin.

6. Tilfej resten af sukkeret. Derved f&r massen den
nadvendige fasthed.

7. Kom massen i em sprajtepose med stor stjerne-
tyl og lav forskellige former p& bagepladen [9]
der er bekleedt med bagepapir.

8. Forvarm ovnen til ca. 120 °C over- og under-

“

varme.

9. Bag marengsene pd overste skinne ved ca.
120 °C over- og undervarme i ca. 2 timer,
indtil de er gyldenbrune.

Smeorcroutoner
Ingredienser:
2 skiver toast

1 spsk. smear

Tilberedning:

1. Skeer toastbredet i smé& tern.

2. Smelt smor ved lav varme i en gryde og kom
det ned il bredternene.

3. Bekleed bagepladen [9] med bagepapir og
fordel bredternene jaevnt p& pladen.

4. Bag croutonerne ved ca. 170 °C overvarme pd
overste skinne. Efter ca. 7-10 minutter vendes
croutonerne og bages videre i 7-10 minutter,
indtil croutonerne er gyldenbrune.

Bemaerk: Du kan ogs4 filfaje krydderier eller bruge
hvidlegssmer i stedet for almindelig smer. Bagetiden
reduceres i dette tilfelde med ca. 5 minutter.

Baguettes med hakket kod
Ingredienser:

2 baguettes

2509 hakket kad (gris og kalv)
2 tomater

1 lzg (i tern)

2 spsk. tomatpure
40 g revet parmesan
4 skiver ost

salt og peber

Tilberedning:

1. Skeer baguetterne op og udhul dem.

2. Bland hakket kad, tomatpure, lzg, parmesan
med lidt salt og peber.

3. Form massen il 4 lige store, flade frikadeller
og laeg dem i baguetterne.

4. Skaer tomaterne i skiverne og fordel dem pd

baguetterne.

Fordel osten p& baguetterne.

6. leeg baguetterne p& bagepladen [9] og bag
dem ved ca. 225 °C i den forvarmede ovn ved
over- og undervarme i ca. 20 minutter p& den
nederste skinne.

4

Bemezerk: Du kan ogsé& smage det hakkede ked
til med basilikum, chili eller andre krydderier.

Blomkal (gratineret)
Ingredienser:

V2 blomkélshoved (ca. 250¢g)
3 citronskiver

1 spsk. smer

1 stor tsk. mel

1 spsk. citronsaft

1 spsk. mandelsplitter

2 spsk. gratfineringsost (revet)
salt, peber, muskat

Tilberedning:

1. Del blomkélshovedet i flere dele og vask dem.

2. Kog blomké&len med citronskiverne i saltvand i
8-10 Minuten, s& blomkdlen stadig har bid.
Opsaml ca. 150 ml of kogevandet, nér du
haelder vandet fra.

3. lad smerret smelte i en gryde og opvarm melet
under omrering i ca. 1 minut.

4. Tilfgj under omraring kogevandet fra blomkélen
og lad det simre i ca. 2 minutter. Hvis meljzev-
ningen bliver for fast, kan du filfaje en smule
vand, indfil du fé&r en cremet konsistens. Smag
til med citronsaft, salt, peber og muskat.

DK 61



5. Kom blomkélen i en gratineringsform (ca. 14cm
diameter) og fordel sovsen jsevnt. hen over.

6. Drys med ost og mandelsplitter.

Stil formen p& bagepladen [9].

8. Bag gratinen ved ca. 200 °C i den forvarmede

N

ovn ved over- og undervarme i ca. 20 minutter
pé nederste skinne.

Butterdejstasker med laksefyld
Ingredienser:

1 pakke butterdejsplader (ca. 8 styk)

1 pakke laks, reget, i skiver (ca. 200g)
1 citron

1leg

1 pakke friskost (200 g)

frisk dild

salt og peber

1 seggeblomme

Tilberedning:

1. Adskil butterdejspladerne og lad dem evt. ta op.
2. Bland friskosten med salt, peber og citronsaft.
3. Skeer laget i smé tern.

4. Kom halvdelen af laksen og lzgene til ostemas-
sen og blend det hele med en stavblender.
Skeer resten af lasken i fine strimler.

Kom laks og dild i ostemassen og bland den
godt.

7. Kom en spsk. ostemasse pd butterdejspladen

o o

og fold den sammen.

8. Pensel tasken med seggeblomme.

9. leeg butterdejstasken pa bagepladen [9] Sarg
for at der er nok afstand mellem taskerne, sa
butterdejen kan haeve.

10. Bag butterdejstaskerne pé den nederste skinne
ved ca. 220 °C over- og undervarme i ca.
25-30 minutter. Butterdejen skal have en svag
gyldenbrun farve.

Bemaerk: Maengden raskker til flere bageplader [9 ]
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Legenda zastosowanych piktograméw

2RO

Nalezy przeczytad instrukcije

Wolt

Prqd zmienny/napigcie zmienne

Herc

Wat

Wskazéwki bezpieczenstwa
Instrukcja postepowania

Przestrzega¢ wskazéwek ostrzegaw-

czych i bezpieczenstwal

Niebezpieczenstwo utraty zycia i
wypadku dla dzieci!

Ostrzezenie! Niebezpieczenstwo
porazenia prgdem elekirycznym!

BEZ WPLYWU NA ZYWNOS(!

Produkt nie wptywa ujemnie na
whasciwosci smakowe i zapachowe.

| B =P

Kombinacja grilla/pieczenia
(grzanie gérne)

Kombinacja grilla/pieczenia

(grzanie dolne)

Piekarnik elektryczny z funkcjq grilla

® Wstep

/@\\
I |
W\

jakosci. Instrukcja obstugi jest czesciq tego produktu.
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Gratulujemy Paristwu zakupu nowego
produktu. Tym samym zdecydowali sig
Panstwo na zakup produkiu wysokiej

60-minutowy zegar sterujqcy i
dodatkowa funkcja pracy ciqgtej

mm_ Bezstopniowa regulacja temperatury
2308 w zakresie 70-230 °C

Komora pieczenia 14 |

@ Pobér mocy
N
EO

Tektura falista

Z certyfikatem GS

FSC Opakowanie z materiatu
REGYCLED pochodzqcego z recyklingu

ade from
recy i

. Opakowanie oraz produkt zutylizowaé
wh E zgodnie z zaleceniami dotyczgcymi
== | ochrony $rodowiska naturalnegol!

Znak CE wskazuje zgodno$é z
c € odpowiednimi Dyrektywami UE
dotyczgcymi tego produktu.

Kombinacja grilla/pieczenia
——— ] | (grzanie gérne/dolne)

Ostroznie! Niebezpieczen-
stwo poparzenia gorgcymi
powierzchniami!

Zawiera ona wazne wskazéwki dotyczqee bezpieczer-
stwa, uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym uzyciem
produktu nalezy zapoznadé sig ze wszystkimi wskazdw-
kami dotyczqcymi obstugi i bezpieczenstwa. Uzywaé
produktu wylgcznie zgodnie z jego ponizej opisanym
przeznaczeniem. W przypadku przekazania produktu
innej osobie nalezy dotqczyé do niego catq jego
dokumentacije.




Produkt stuzy wyltqcznie do pieczenia, podgrzewa-
nia i grillowania potraw i jest przeznaczony tylko
do prywatnego uzytku. Zastosowanie inne niz wy-
zej opisane lub wprowadzanie zmian w produkcie
jest niedozwolone i prowadzi do szkéd osobowych
i uszkodzenia produktu. Producent nie ponosi od-
powiedzialnosci za szkody powstate wskutek uzy-
cia produktu niezgodnie z jego przeznaczeniem.
Produkt nie jest przeznaczony do uzytku komercyj-
nego.

Szyny

Regulator temperatury
Zielona lampka kontrolna
Przetqcznik funkdii
Czerwona lampka kontrolna
Minutnik

Tacka na okruchy (wtozona)
Ruszt do grillowania

Blacha do pieczenia

HRENEENENE

Szczypce do wyciggania

PD-9007

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

ok. 14|

ok. 40,5 x 27,0 x 34,0cm
(szer. x wys. x gteb.)

Numer typu:
Napiecie sieciowe:
Pobér mocy:
Komora pieczenia:

Wymiary:

1 mini piekarnik

1 tacka na okruchy

1 ruszt do grillowania

1 blacha do pieczenia

1 szczypce do wyciggania
1 instrukcja obstugi

Wskazowki
bezpieczenstwa

A

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU NALEZY ZAPO-
ZNAC SIE ZE WSZYSTKIMI
WSKAZOWKAMI OBStUGIH |
BEZPIECZENSTWAI! W PRZY-
PADKU PRZEKAZANIA PRO-
DUKTU INNEJ OSOBIE NALEZY
DOACZYC DO NIEGO CALA
DOKUMENTACJE!

A JOSTRZEZENIE!
\ﬁﬁ% NIEBEZPIECZENSTWO
UTRATY ZYCIA | WYPADKU
PRZEZ DZIECI! Nigdy nie po-
zostawiaé dzieci bez nadzoru z
materiatem opakowania. Istnieje
zagrozenie uduszeniem spowo-
dowane przez materiat opako-
waniowy. Dzieci czesto nie
dostrzegajq niebezpieczenstwa.
Dzieci nie powinny mie¢ dostepu
do produktu.
Niniejszy produkt nie jest za-
bawkg, nie powinien znalezé
sie w rekach dzieci. Dzieci nie
sq w stanie rozpoznaé ryzyka,
jakie powstaje poprzez obcho-
dzenie sie z produktem.
Dzieciom nie wolno bawié sie
produktem.
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To urzqdzenie by¢ uzywane przez
dzieci od lat 8 i przez osoby z
ograniczonymi zdolno$ciami fizycz-
nymi, sensorycznymi lub mentalnymi
lub brakiem doswiadczenia i/
lub wiedzy, jeéli pozostajq pod
nadzorem lub zostaty pouczone
w kwestii bezpiecznego uzycia
urzqdzenia i zrozumiaty wynika-
|ace z niego zagrozenia.
Czyszczenie i konserwacja uzyt-
kownika nie mogq byé przepro-
wadzane przez dzieci, chyba
ze majq wiecej niz 8 lat i sq
nadzorowane.

Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy
trzymad z dala od urzqgdzenia i
przewodu przylgczeniowego.
W razie braku nadzoru lub pod-
czas czyszczenia zawsze odig-
czaé od sieci.

Nie pozostawiaé produktu lub
opakowania w nieodpowied-
nich miejscach. Folie/torebki
plastikowe, elementy ze styro-
pianu itp. mogq stad sie niebez-
pieczng zabawkq dla dzieci.

Porazenie pradem
A elektrycznym grozi
$mierciq

Przed kazdym podiqczeniem
produktu do sieci sprawdzié,
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czy nie zostat on w jakikolwiek
sposéb uszkodzony. Nigdy nie
uzywaé produktu w razie stwier-
dzenia jakichkolwiek uszkodzen.
Natychmiast odtqczyé wtyczke
sieciowq z gniazdka, jesli za-
uwazy sie nietypowy hatas czy
zapach, lub jeéli stwierdzi sie
nieprawidtowe dziatanie.
Uwazaé, aby podczas uzywania
urzqdzenia kabel sieciowy byt
zawsze suchy.

Nigdy nie zanurzaé produktu w
wodzie lub innych ptynach.
Produkt nalezy chronié przed
wilgociq, kapigcqg wodq i za-
chlapaniem.

Nie stawiaé napetnionych cieczq
przedmiotéw, np. wazondw.
Jesli do produktu dostanie sie ptyn,
nalezy natychmiast wyjaé wtyczke
sieciowq. Przed ponownym uru-
chomieniem nalezy zlecié spraw-
dzenie produktu.

Chronié kabel sieciowy przed
ostrymi krawedziami, obcigze-
niami mechanicznymi i gorgcymi
powierzchniami.

Podczas wiqczania i odtgczania
od sieci nalezy chwytaé za izo-
lowang cze$é wtyczki sieciowe;!
Produkt nalezy stosowaé wytqcz-
nie w suchych pomieszczeniach,



nigdy na zewngtrz lub w wilgot-
nym otoczeniu.

Po uzyciu i przed kazdym czysz-
czeniem zawsze odfqczaé produkt
od sieci elektrycznej. Produkt po-
biera jeszcze niewielkg ilo$é¢ mocy
réwniez wtedy, kiedy jest wpraw-
dzie wytqczony, ale podtgczony
do Zrédta zasilania. Aby catkowicie
wytqgezyé produkt, nalezy wyjqé
wtyczke sieciowq z gniazdka.
Nigdy nie otwiera¢ elementéw
elektrycznych i nie wktadaé do
nich jakichkolwiek przedmiotéw.
Tego rodzaju ingerencje ozna-
czajq zagrozenie zycia wskutek
porazenia prqdem elektrycznym.
Jedli przewéd zasilajgey produktu
ulegnie uszkodzeniu, nalezy zle-
cié¢ jego wymiane producentowi
lub jego obstudze klienta bqdz
osobie o whasciwych kwalifika-
cjach w celu unikniecia zagrozen.
Przed uzyciem nalezy upewnié
sie, ze napiecie w sieci jest zgodne
z wymaganym napieciem robo-
czym produktu (220-240V~,
50/60Hz).

A Jak unikng¢ zagroze-

nia pozarowego i
obrazen ciata

Nie zakrywaé produktu przed-
miotami podczas jego uzywania.
Nadmierne wydzielanie sie cie-
pta moze spowodowaé pozar.
Nie pozostawiaé wigczonego
produktu bez nadzoru. Nadmierne
wydzielanie sie ciepta moze
spowodowaé pozar.
Nigdy nie suszyé tekstyliéw lub
przedmiotéw na produkcie, po-
nad nim lub w nim.
Produkt nalezy podtgczaé wy-
tgcznie do dobrze dostepnego
gniazdka wtykowego, aby w
razie awarii méc go szybko
odiqczy¢ od sieci elekiryczne;.
Zwrécié¢ uwage na to, aby otwory
wentylacyjne produktu zawsze
byty wolne. Niebezpieczeristwo
przegrzanial
Kabel sieciowy umiescié tak, aby
nikt nie miat mozliwoéci na niego
wejéé lub potkngé sie o niego.
Nigdy nie dotykaé szkla-
& nych drzwiczek ani obu-
dowy podczas uzycia, bo stajg
sie bardzo gorgce. Do otwiera-
nia szklanych drzwiczek uzywad
tapki do garnkéw itp., aby unik-
ng¢ poparzen!
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Podczas pracy lub przed schto-
dzeniem produktu nigdy nie
dotykaé pretéw grzejnych lub
okienka wizyjnego. Nie siegaé
do komory pieczenia podczas
pracy urzqdzenia. Odczekaé,
az produkt sie schtodzi. W in-
nym razie mozna sig¢ poparzyc.
Przed transportowaniem naj-
pierw pozostawi¢ produkt do
schtodzenia.

Podczas obstugi gorgcego pro-
duktu zawsze uzywaé rekawicy
kuchennej lub tapki do garnkéw!
Nie uzywaé produktu z minutni-
kiem zewnetrznym lub osobnym
systemem zdalnego sterowania.

A Niebezpieczenstwo
szkod materialnych

Upewni¢ sie, ze produkt, kabel
sieciowy lub wtyczka sieciowa
nie majq kontaktu ze Zrédtami
gorqca, jak ptyty kuchenne czy
otwarte ptomienie.

Uzywaé produktu wytgcznie z
dotqczonymi oryginalnymi akce-
soriami.

Nie zgina¢ ani nie przyciskad
kabla sieciowego.

Kabel sieciowy nalezy wyciggaé
z gniazdka zawsze za wtyczke,
nie ciggng¢ za sam kabel.
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Zwrécié uwage na to, aby pod-
czas pracy w bezpoérednim oto-
czeniu produktu nie znajdowaty
sie zadne tatwopalne materiaty
(np. $cierka do naczyn, tapka
do garnkéw itp.).
Nie uzywaé blachy do pieczenia
do przechowywania i przygoto-
wywania kwaénych, zasadowych
lub stonych potraw!
Nie jest wymagane zadne dzia-
tanie uzytkownika, aby produkt
ustawié na 50 Hz lub 60 Hz.
Produkt automatycznie ustawia
sie na 50Hz lub 60 Hz.
. BEZ WPLYWU NA

50 ZYWNOSE! Produkt
nie wplywa ujemnie na wiasci-
wosci smakowe i zapachowe.

® Ustawianie produktu

Wskazéwka: Produkt i akcesoria wyjqé z opa-
kowania. Usunqg¢ wszystkie naklejki, folie ochronne
i zabezpieczenia na czas transportu z produktu.
Wskazéwka: Sprawdzié¢ zawartoéé pod wzgle-
dem kompletnosci i uszkodzen.

Wskazéwka: Wszystkie czgici czyscié jak jest to
opisane w rozdziale ,Czyszczenie i pielegnacja”.

Nie stawiaé produktu w bezpo-
$rednim poblizu wody, np. na
umywalkach, wannach lub wilgot-
nych piwnicach. W przeciwnym
razie istnieje niebezpieczeristwo
porazenia prgdem.



Nigdy nie stawiaé produktu pod
wiszgcymi szafkami lub w poblizu
firan, $cianek szafek lub innych
palnych przedmiotéw.
Odlegtosé produktu od wiszgcych
szafek, sufitéw, $cian i tym podob-
nych musi wynosié przynajmniej
10em u géry i kazdorazowo 5cm
do prawej i lewej strony. Dlatego
produktu nie mozna np. stawiaé
w szafkach itp. W przeciwnym
razie nie bedzie mozliwa odpo-
wiednia wentylacja produktu,
co moze spowodowaé pozar
lub jego uszkodzenie.

Stawiaé produkt tylko na pod-
tozu odpornym na gorgco. W
przeciwnym razie istnieje niebez-
pieczefistwo pozaru i produkt
moze zostaé uszkodzony. Ob-
szar pod spodem produktu moze
sie przebarwiaé i zostaé uszko-
dzony. Ponadto w przypadku
migkkiego podtoza mogq po-
wstaé trwate odciski.

Ustawié produkt na statym, réw-
nym i odpornym na gorgco pod-
tozu (np. ptyty ze stali szlachetnej
lub ptyty z kamienia naturalnego
jak granit). Nalezy zapewnié
odpowiedniq wentylacje wokét
produktu.

Przesunqé produkt tylng strong
do $ciany. Elementy dystansowe
z tylu muszq dotykaé $ciany.
Zwrécié uwage na to, aby $ciana
sktadata sie z odpornego na go-
rqco materiaty, np. ptytek, kamie-
nia naturalnego lub granitu.

Przed pierwszym
uruchomieniem

Podtqczy¢ whtyczke do gniazdka zasilania.
Przekrecié regulator temperatury [ 2 | w kie-
runku ruchu wskazéwek zegara az do oporu
na najwyzszq temperature.

Przekreci¢ przetqcznik funkeiji | 4 | na gérne i
dolne grzanie ).

Otworzy¢ szklane drzwiczki pozostawié je
otwarte dla tego procesu.

Wyiqé ewentualnie zatozone akcesoria z
komory pieczenia.

Przekreci¢ minutnik [6] na 20 minut. Produkt
wylqcza sig automatycznie po 20 minutach.
Jesli nagrzewanie ma zostaé przerwane przed
czasem, przekrecié regulator temperatury
w kierunku odwrotnym do ruchu wskazéwek
zegara az do oporu, ustawié przetgcznik funk-
cji 4] na i minutnik [6] na pozycji ,OFF".
Wskazéwka: Przy pierwszym nagrzewaniu
produktu moze dojé¢ wskutek uwarunkowanych
produkcjq pozostatosci do wytworzenia sig lek-
kiego dymu i zapachu. Jest to normalne i catko-
wicie bezpieczne. Zapewnié wystarczajqcq
wentylacje, na przyktad otworzyé okno.
Pozostawi¢ produkt do schtodzenia i oczyscig,
jak jest to opisane w rozdziale ,Czyszczenie i
pielegnacja”.

Produkt jest gotowy do uzycia.
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® Uruchomienie

Wskazéwki dotyczace szklanych drzwiczek:
OSTROZNIE! NIEBEZPIECZENSTWO SZKOD
MATERIALNYCH!

Nie opierac sig o szklane drzwiczki. Nie stawiaé
zadnych przedmiotéw szklanych drzwiczkach.
Prowadzi to do uszkodzenia zawiaséw.

Jesli przygotowuije sie szczegdlnie ttuste potrawy,
moze doji¢ do zwigkszonego tworzenia sig dymu.
W takim przypadku nie zamyka¢ szklanych drzwi-
czek catkowicie, ale zostawié otwarte na osciez:
szklane drzwiczki majq pozycje zatrzaskowq, dzieki
czemu bedq otwarte na oéciez. Jesli ostroznie za-
mknie sig szklane drzwiczki, zablokujq sie one w
tej pozyciji na krétko przed zamknigciem.

Zawsze ostroznie otwierad i zamykaé szklane
drzwiczki. Aby zapobiec przechylaniu sie piekarnika,
drzwiczki muszq by¢ prowadzone przez uchwyt pod-
czas catego ruchu podczas otwierania i zamykania.

Whktadanie tacki na okruchy:
Wsunqgé wktadanie tacki na okruchy | 7 | pod
dolne prety grzejne, aby ptasko przylegata do
spodu produktu.

Zastosowanie rusztu do

grillowania:
Zawsze uzywad szczypiec do
wyciggania [10], aby wktadaé
ruszt do grillowania [8] do
produktu lub wyjmowaé go. W
innym razie istnieje niebezpie-
czefistwo odniesienia obrazen.
Nigdy nie kta$é rusztu do grillo-
wania [8] bezposrednio na prety
grzejne. Moze to doprowadzié
do powstania szkéd materialnych.

Wsunqé ruszt do grillowania | 8 |w jednq z
trzech szyn [ 1] w komorze pieczenia produktu.
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Aby méc wyjaé gorqey ruszt do grillowania [8],
zahaczyé szczypce do wyciggania [10| w spo-
séb pokazany na rysunku 1.

Zastosowanie blachy do

pieczenia:
Zawsze vzywad szczypiec do
wyciggania [10], aby wktadaé
blache do pieczenia [9] do pro-
duktu lub wyjmowaé jg. W innym
razie istnieje niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen.

OSTROZNIE! NIEBEZPIE-

CZENSTWO SZKOD

MATERIALNYCH!
Nigdy nie kta$é blachy do pie-
czenia [9] bezposrednio na prety
grzejne. Moze to doprowadzié
do powstania szkéd materialnych.
Nie uzywad blachy do pieczenia
[9] do przechowywania i przy-
gotowywania kwasnych, zasa-
dowych lub stonych potraw!
W miare mozliwosci zawsze
vzywad papieru do pieczeniq,
aby utrzymywad blache do pie-
czenia [9] czystq i chroni¢ przed
przypalonym ttuszczem z



zywnodci. Jedli blacha do czysz-
czenia [9]w celu pieczenia zosta-
nie posmarowana ftuszczem,
wymagane jest doktadne umycie
cieptq wodq i tagodnym ptynem
do mycia naczyri! Nie drapad
ostrymi sztuécami na blasze do

pieczenia [9].

Wsungé blache do pieczenia [9] w jedng z
trzech szyn [ 1] w komorze pieczenia produktu.
Aby méc wyjqé gorqeq blache do pieczenia [9],
zahaczyé szczypce do wyciggania [10{ w sposéb

pokazany na rysunku 2.

Aby wiqczyé produkt, ustawié minutnik @ na
pozycji ,ON" lub na wybrany czas pieczenia
(minuty).

Przetqcznik funkcji:
Za pomocq przetqgcznika funkeii | 4 | mozna wigczaé
produkt i ustawié trzy rézne funkcje:

Symbol | Znaczenie

,Grzanie gérne” np. do zapiekania

,Grzanie dolne” np. do pieczenia
ciasta

,Grzanie géme i dolne” np. do
pieczenia pizzy

OFF

+OFF": produkt jest wylgczony.

Regulator temperatury:
Za pomocq regulatora temperatury mozna
ustawié wybrang temperature.

Tryb pracy ciqgtej/tryb minutnika:

Za pomocg minutnika Iz, mozna ustawi¢ czas

pieczenia:
Ustawi¢ minutnik IE na wybrany czas piecze-
nia. Czerwona lampka kontrolna | 5 | $wieci sie.
Po zakorAczeniu ustawionego czasu wigcza sie
sygnat dzwiekowy i produkt przestaje grzaé.
Czerwona lampka kontrolna | 5 | gasnie.
Jesli produkt ma by¢ uruchomiony bez ograni-
czenia czasowego (tryb pracy ciqgtej), prze-
kreci¢ minutnik [6 ] w kierunku odwrotnym do
ruchu wskazéwek zegara na pozycje ,ON".
Czerwona lampka kontrolna | 5 | $wieci sie. Je-
$li ten tryb ma zosta¢ zakoriczony, przekrecié
minutnik [ 6 ] w kierunku ruchu wskazéwek ze-
gara na pozycje ,OFF”. Czerwona lampka
kontrolna | 5 | gasnie.
Wskazéwka: Minutnika Izl mozna uzywad
réwniez bez funkeji grzania do krétkiego pomiaru
czasu. W tym celu ustawi¢ przetqcznik funkdii
na . Nastepnie ustawié wybrany czas
na minutniku [6]. Przetqcznik minutnika [6]
przesuwas sig teraz w kierunku odwrotnym do
ruchu wskazéwek zegara na pozycje ,OFF”.
Sygnat dzwigkowy wigcza sie po uplynigciu
ustawionego czasu. Produkt przy tym nie grzeje.

Nigdy nie kta$é/stawiaé pojem-
nika lub Zzywnosci bezposrednio
na spodzie produktu, pretach
grzejnych lub tacce na okruchy
[7]. Moze to doprowadzi¢ do

powstania szkéd materialnych.
1. Wilozy¢ tacke na okruchy | 7 | do produktu.
2. Wyjaé ruszt do grillowania [8] i blache do pie-
czenia[9] z produktu. Ewentualnie wylozyé je
papierem do pieczenia lub posmarowaé blache
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do pieczenia [9] uszczem odpowiednim do
pieczenia.

Wskazéwka: W zaleznoéci od potrawy
piekarnik nalezy wstepnie nagrzaé. Przestrze-
ga¢ zalecert w danym przepisie. Wstepne na-
grzewanie jest sensowne przy bardzo krétkich
czasach pieczenia, chrupigcej skérce oraz de-
likatnych potrawach, ktére wymagaiq statej
temperatury, jok na przyklad suflety. Jesli wstepne
nagrzewanie nie jest konieczne, pomingé krok
dziatania 3.

Pozostawi¢ produkt, aby nagrzat sie do wybranej
temperatury:

Zamkngé szklane drzwiczki.

Ustawié wybrang temperature za pomocq
regulatora temperatury .

Za pomocq przefqcznika funkciji | 4 | wybraé
zqdang funkcje.

Za pomocg minutnika E ustawi¢ czas nagrze-
wania na przynajmniej 15 minut. Czerwona
lampka kontrolna | 5 | wskazuje, ze produkt jest
wigczony. Przetqeznik minutnika [6] przesuwa
sie teraz w kierunku odwrotnym do ruchu
wskazéwek zegara na pozycje ,OFF”.

Gdy tylko zostanie osiggnieta ustawiona tem-
peratura, zaswieci sie zielona lampka kontro-
Ina [3] Potozyé grillowang lub pieczonq potrawe
na ruszcie do grillowania | 8 | lub blasze do
pieczenia Izl i wsungé na jedng z szyn IIl
Przy tym zwréci¢ uwage na wystarczajqcy od-
step potrawy do grillowania lub pieczenia od
$cianek wewnetrznych i pretéw grzejnych pro-
duktu.

Zamkngé szklane drzwiczki.

Za pomocg minutnika IE ustawi¢ wybrany czas
grillowania lub pieczenia. Maksymalny czas
grillowania lub pieczenia wynosi 60 minut.
Wskazéwka: Jesli czas przygotowania gril-
lowanej lub pieczonej potrawy wynosi mniej
niz 10 minut, najpierw ustawié minutnik E‘ na
20 minut, a nastepnie z powrotem na wybrany
czas grillowania lub pieczenia.

Po ustawionym czasie produkt wytqcza sie
automatycznie, stychaé sygnat dzwigkowy i
gasnq lampki kontrolne [5]/{3] Jesli nagrze-
wanie ma zostaé przerwane przed czasem,
przekrecié regulator temperatury | 2 | az do
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oporu w kierunku odwrotnym do ruchu wska-
zéwek zegara, ustawié przetgeznik funkeji
na i minutnik [6] na pozyciji ,OFF”. Albo
ustawié minutnik [6 ] na pozycji ,ON*, aby uru-
chomi¢ produkt bez ograniczenia czasowego;
jesli praca ma zosta¢ zakonczona, przekrgcié
minutnik [ 6] na pozycie , OFF".

Po nagrzewaniu wyjqé ruszt do grillowania
lub blache do pieczenia [9]za pomocq szczy-
piec do wyciggania [10]

® Czyszczenie i

pielegnacja

(OSTRZEZENIE![N]]3:17.2

PIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!
Przed kazdym czyszczeniem
wyjaé wtyczke sieciowq z
gniazdka sieciowegol!
Nigdy nie zanurzaé produktu
w wodzie lub innych ptynach!

OSTROZNIE! NIEBEZPIE-
CZENSTWO SZKOD
MATERIALNYCH!
Nie nalezy stosowaé zadnych
szorujgcych lub agresywnych
srodkéw czyszczqeych. Mogq
one uszkodzié powierzchnie.
Nie my¢ czeéci produktu w
zmywarce do naczyn.
Nie czyscié komory pieczenia
sprayem do piekarnika, bo nie
mozna juz bedzie usungé pozo-
statoéci na pretach grzejnych.



Oczyscié produkt i czeéci wyposazenia najle-
piej od razu po schtodzeniu. Wtedy fatwiej jest
usungd resztki zywnosci.

Produkt nalezy przetrzeé wilgotng $ciereczkq.
W razie potrzeby natozy¢ tagodny ptyn do
naczyh na ciereczke i zetrzeé éciereczkq
nawilzonq czystq wodq. Wszystko dobrze
osuszyd.

Komore pieczenia i szklane drzwiczki oczysci¢
wilgotng $ciereczkg. W razie potrzeby natozyé
tagodny ptyn do naczyh na $ciereczke i zetrzed
$ciereczkg nawilzong czystqg wodg. Wszystko
dobrze osuszy¢.

Umy¢ szczypce do wyciggania [10], blache do
pieczenia [9], ruszt do grillowania [8] i tacke

na okruchy | 7 | w cieptej wodzie do naczy.
W tym celu uzyé tagodnego ptynu do naczyn.
Po umyciu dobrze osuszy¢ wszystkie czeéci.

Przechowywanie

Oczyszczony produkt i czeéci jego wyposazenia
przechowywaé w czystym, wolnym od kurzu i
suchym miejscu.

Kabel sieciowy owingé wokét elementu dystan-
sowego z tytu produktu.

® Usuwanie usterek

Usterka

Przyczyna

Rozwiqgzanie

Produkt nie dziata.

Wiyczka nie jest podigezona do sieci
elektryczne.

Podiqczy¢ wtyczke do gniazdka
zasilania.

Ghniazdko zasilania jest uszkodzone.

Wyprébowaé inne gniazdko
zasilania.

Produkt jest uszkodzony.

Zgfosi¢ sie do centrum serwisowego.

Czerwona lampka
kontrolna | 5 | $wieci,
ale produkt nie
nagrzewa sie.

Przetqcznik funkcii [ 4 | jest na pozycii
,OFF”.

Przekreci¢ przetqcznik funkcji
na wybrang funkcje.

Czas pieczenia
potraw wydaje
sie bardzo dlugi.

Szklane drzwiczki byly bardzo czesto
otwierane, aby kontrolowaé postepy
pieczenia.

Nie otwieraé drzwiczek szklanych
czesciej niz to konieczne.

Ustawiono niewlaéciwg temperature.

Sprawdzié ustawienia temperatury.

Podczas uzycia
wydobywa sie
dym i zapach.

Na pretach grzejnych znajdujq sie po-
zostatosci po czyszczeniu lub zywnoéci.

Wyiaé potrawy z produktu i prze-
prowadzié proces pieczenia z
otwartymi szklanymi drzwiczkami,
az zniknie dym.

Jesli nie da sie usunqé usterek za pomocq powyzszych rozwigzan lub jesli zauwazy sig inne rodzaje
usterek, nalezy zwréci¢ sie do naszego serwisu.
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® Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw przyjo-
znych dla $rodowiska, kiére mozna przekazaé
do utylizaciji w lokalnym punkcie przetwarzania s
urowcdw widrnych.

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
(_‘") zwrécié uwage na oznakowanie mate-

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

. Informaciji na temat mozliwosci utylizacii
wyeksploatowanego produktu udziela
urzad gminy lub miasta.

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucaé urzqdzenia po zakoriczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidiowo zutylizowaé. Informacii o punk-
tach zbiorczych i ich godzinach otwarcia udziela
odpowiedni urzqd.

Elektroodpady nie mogqg by¢ wyrzucane do pojem-

nikéw do selektywnej zbiérki odpadéw komunalnych.
Mozna je oddaé w specjalnie wyznaczonych miej-
scach np. Punkt Selektywnej Zbiérki Odpadéw
Komunalnych lub/bgdz w punktach handlowych
oferujgcych w sprzedazy sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgcymi w
Polsce przepisami dotyczgcymi selektywnej zbiérki
urzqdzen elekirycznych i elektronicznych. Zuzyty
sprzet moze mie¢ szkodliwy wplyw na $rodowisko
i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawarto$¢
niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz czeici
sktadowych. Gospodarstwo domowe spetnia wazng
role w przyczynianiu sig do ponownego uzycia i
odzysku surowcéw wtérnych, w tym recyklingu zu-
Zytego sprzetu. Na tym etapie ksziattuje sie postawy,
ktére wptywaijq na zachowanie wspdlnego dobra
jakim jest czyste srodowisko naturalne.
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® Uproszczona deklaracja
zgodnosci UE

Niniejszy produkt spetnia wymagania obowigzujg-
cych dyrektyw europeiskich i krajowych. Zgodnoéé
zostata wykazana. Odpowiednie deklaracje i do-
kumenty sq przechowywane przez producenta i
mozna zazqdadé ich przedstawienia.

Petna deklaracja zgodnosci UE znajduje sig pod

nastepujgcym linkiem:
www.smart-servicecenter.eu

]

® Gwarancja i serwis

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z surowymi
wytycznymi dotyczgeymi jakosci i doktadnie prze-
testowane przed dostawq. W przypadku wad ma-
teriatowych lub produkeyjnych przystugujq Panstwu
prawa ustawowe wobec sprzedawcy produktu.
Panstwa prawa ustawowe nie sq w zaden sposéb
ograniczone przez naszq gwarancje przedstawiong
ponizej.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwaranciji rozpoczyna sig od daty
zakupu. Prosze przechowywaé oryginalny rachunek
w bezpiecznym miejscu, poniewaz ten dokument
jest wymagany jako dowéd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne juz w
momencie zakupu nalezy zgtosié niezwlocznie
po rozpakowaniu produktu.

Jezeli w ciggu 3 lat od daty zakupu produkt wykaze
wady materiatowe lub produkeyine, to - wedtug
naszego uznania - bezptatnie go naprawimy lub
wymienimy. Okres gwarancji nie ulega przedtuze-
niv o przyznane roszczenie gwarancyjne. Dotyczy
to réwniez wymienionych i naprawionych czesci.



Niniejsza gwarancja traci waznos¢, jedli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe i produk-
cyjne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje czesci
produktu, ktére podlegajq normalnemu zuzyciu i
dlatego sq uwazane za czgsci zuzywalne (np. ba-
terie, akumulatory, weze, wklady atramentowe),
ani nie obejmuje uszkodzen czeici delikatnych, np.
przetqcznikéw lub czeéci wykonanych ze szkfa.

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

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
NIEMCY

00800 333 00 888*
smartwares-service-pl@sertronics.de
*Potgczenie bezptatne

IAN 500468_2504 |

Przed skontaktowaniem sig z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé jako dowéd zakupu paragon

i numer artykutu (IAN 500468_2504).

® Przepisy

Ten rozdziat zawiera przyktady do przyrzqdzania
potraw; te przyktady sq zaleceniami. Czas przy-
rzqdzania moze sig réznié. Przepisy nie stanowiq
gwarancji. Wszystkie informacje o sktadnikach i
sposobie przygotowania majq charakter orienta-
cyjny. Te propozycje przepiséw nalezy uzupetni¢ o
wartoéci wynikajqce z osobistego do$wiadczenia.
Wskazéwka: Postepowaé zgodnie z instruk-
cjami przygotowania na opakowaniu zywnosci.

Muffinki

Skiadniki na 4 osoby:
60g cukru

150g maki

V2 tyzeczki proszku do pieczenia
V2 tyzeczki sody oczyszczonej
szczypta soli

1 jajko (M)

125 ml mleka

60ml oleju stonecznikowego
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Przygotowanie:

1. Podgrzaé piekarnik.

2. Najpierw umiesci¢ cukier, make, proszek do
pieczenia, sodeg oczyszczong i sél w misce
miksera i wymieszad te sktadniki tyzkq.

3. Nastepnie doda¢ jajka, mleko, olej stoneczni-
kowy i ekstrakt waniliowy i ubija¢ te sktadniki
przez okoto 2 minuty do uzyskania gtadkiej
masy ciasta.

4. WIlaé ciasto réwnomiernie do foremki na muf-
finki.

5. Muffinki piec w ok. 200 °C przy grzaniu gé-
nym i dolnym przez ok. 25 minut na najnizszej
szynie.

Tost hawaijski
Skladniki na 4 tosty:

4 kromki chleba tostowego
1-2 tyzki remulady

120 g gotowanej szynki

Y2 puszka ananasa

4 plastry sera do zapiekania
curry

Przygotowanie:

1. Wstepnie podpiec kromki chleba.

2. Nastepnie cienko posmarowaé je remuladq i
obtozyé¢ gotowang szynka.

3. Na kazdego obtozonego tosta potozy¢ plaster
ananasa. Doprawié curry.

4. Nastepnie na ananasa kazdorazowo potozyé
plaster sera.

5. Potozy¢ tosty hawajskie na ruszcie do grillowa-
nia [ 8 |i w automacie do grillowania i piecze-
nia zapiec na gérnym grzaniu w ok. 200 °C
przez ok. 8 minut.
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Pieczenie mrozonej mini pizzy

Przygotowanie:

1. Wsungé ruszt do grillowania | 8 | na gérng
szyne komory do grillowania i pieczenia.

2. Potozy¢ mrozong mini pizzg bez opakowania
na ruszt do grillowania [8].

3. Upiec mini pizzg przy gérnym i dolnym grzaniu
przez ok. 20 minut.

4. Prosze przestrzegaé danych na opakowaniu
dotyczqcych temperatury.

Kruche ciasteczka
Sktadniki:

125g masta

125g cukru

1 paczuszka cukru waniliowego
1 szczypta soli

1 jajko

1 biatko jajka

250g maki (typu 405)

1 tyzeczka proszku do pieczenia
starta skérka z potéwki cytryny

Przygotowanie:

1. Ubi¢ masto na puszystq mase.

2. Dodaé cukier, cukier waniliowy, skérka cytryny
i jajka.

3. Wymiesza¢ make, proszek do pieczenia i sdl i
wmieszaé tyzkq do mieszania pod ciasto.

4. Pozostawi¢ ciasto na ok. 10 minut.

5. Nadaé ciastu wybrang forme, np. za pomocq
maszynki do migsa, foremek do wykrawania
lub worka do wyciskania.

6. Kruche ciasteczka potozy¢ na blache do pie-
czenia [9] wylozong papierem do pieczenia.

7. Kruche ciasteczka upiec na ztoty kolor w na-
grzanym piekarniku w temperaturze 180 °C
grzanie gérne i dolne, ok. 10-15 minut na
goérnej szynie.

Wskazéwka: lloé¢ ciasta wystarcza na kilka

blach do pieczenia [9]
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Butki

Sktadniki:

300g maki (lub maki petnoziarnistej)

2 kopiate tyzeczki proszku do pieczenia
200 g siemienia Inianego

1 jajko

500g twarogu

1 tyzeczka soli

wedle gustu kminek, cebula, boczek itp.

Przygotowanie:

1. Wszystko dobrze wyrobi¢ i uformowaé z tego
mate butki.

2. Butki pofozyé na blasze do pieczenia [9]
wylozonej papierem do pieczenia.

3. W temperaturze ok. 200 °C grzanie gérne
piec okoto 30 minut na gérnej szynie.

Wskazéwka: lloé¢ ciasta wystarcza na kilka

blach do pieczenia [9]

Beza
Sktadniki:
1 biatko jajka
Sél

45g cukru

Przygotowanie:

1. Schtodzone biatko umiesci¢ w misce do mie-
szania bez tuszczu. Nie wolno zmieszaé go z
zéttkiem, w innym razie piana z biatka nie be-
dzie sztywna.

2. Biatko ubijaé na niskich obrotach, aby w pianie
z biatka nie tworzyly sie za duze pecherzyki.

3. Doprawié szczyptq soli.

4. Stopniowo dodawaé potowe cukru, kiedy piana
z biatek zacznie sztywniec.

5. Nastepnie ubié na sztywno na najwyzszych
obrotach.

6. Doda¢ pozostaly cukier. W ten sposéb masa
bezowa uzyska wymagang sztywno$é.

7. Napehi¢ bezq rekaw cukierniczy z duzq no-
ktadkqg w ksztatcie gwiazdy i wycisngé rozety,
jezyczki lub inne ksztatty na blache [9] wylo-
zonq papierem do pieczenia.

8. Wstepnie nagrzaé automat do grillowania i
pieczenia do ok. 120 °C grzanie gérne i dolne.



9. Piec beze na gérnej szynie w ok. 120 °C gérne
i dolne grzanie przez ok. 2 godziny.

Grzanki maslane
Sktadniki:

2 kromki chleba tostowego
1 tyzka masta

Przygotowanie:

1. Pokroié chleb tostowy w matq kostke.

2. Stopi¢ masto delikatnie podgrzewajgc w
garnku i wmieszaé chleb tostowy.

3. Wylozy¢ blache do pieczenia [9] papierem
do pieczenia i réwnomiernie roztozy¢ kostki
chleba tostowego.

4. Upiec kostki chleba tostowego w ok. 170 °C
grzanie gérne na gérej szynie. Po ok. 7-10
minutach obréci¢ kostki chleba tostowego i
piec przez kolejne 7-10 minut, az kostki
chleba tostowego bedq ztote.

Wskazéwka: Mozna tez uzy¢ masta ziotowego
lub czosnkowego zamiast zwyktego masta. Czas
pieczenia zmniejsza sie nastepnie o ok. 5 minut.

Bagietki z miesem mielonym
Sktadniki:

2 bagietki

2509 migsa mielonego (mieszanego)
2 pomidory

1 cebula (pokrojone w kostke)

2 tyzki przecieru pomidorowego
40g startego parmezanu

4 plastry sera

sél i pieprz

Przygotowanie:
1. Przekroi¢ bagietki i wydrgzy¢ je.

2. Wymiesza¢ migso mielone, koncentrat pomido-

rowy, cebule, parmezan, odrobing soli i pieprzu.

3. Uformowaé z migsa mielonego 4 réwne, moz-
liwie ptaskie kotlety i potozy¢ je na potéwki
bagietek.

4. Pokroi¢ pomidory na plastry i roztozy¢ je na
bagietkach.

5. Rozprowadzié ser na bagietkach.

6. Polozyé bagietki na blasze do pieczenia [9]
piec je przez ok. 225 °C w nagrzanym piekar-
niku przy grzaniu gérnym i dolnym przez ok.
20 minut na dolnej szynie.

Wskazéwka: Mozna réwniez doprawié¢ migso
mielone bazylig, chilli lub innymi przyprawami.

Kalafior (zapiekany)
Sktadniki:

V2 gtéwki kalafiora (ok. 250g)

3 plasterki cytryny

1 tyzka masta

1 czubata tyzeczka maki

1 tyzka soku z cytryny

1 tyzka ptatkéw migdatowych

2 tyzki sera do zapiekania (startego)
sél, pieprz, gatka muszkatotowa

Przygotowanie:

1. Podzieli¢ kalafiora na rézyczki i umyé je.

2. Ugotowa¢ kalafior z plasterkami cytryny we
wrzqcej osolonej wodzie przez 8- 10 minut,
az kalafior bedzie twardy. Podczas odcedzo-
nia odlaé ok. 150 ml wody z gotowania.

3. W garnku roztopi¢ masto i dusié make przez
okoto 1 minute, ciggle mieszajqc.

4. Wla¢ wode z gotowania kalafiora, ciggle mie-
szajqc, i gotowad przez okoto 2 minuty. Jedli
zasmazka stanie sig zbyt gesta, stopniowo do-
dawaé wiecej wody, az uzyska sig kremowgq
konsystencje. Doprawi¢ solq, pieprzem, gatkq
muszkatotowq.

5. Umiescié kalafiora w formie do zapiekanek
(ok. 14 cm $rednicy) i réwnomiernie polaé go
sosem.

6. Posypad serem i ptatkami migdatéw.

7. Ustawié forme do zapiekanek na blasze do
pieczenia @

8. Piec zapiekanke w ok. 200 °C we nagrzanym
piekarniku przy grzaniu gérnym i dolnym
przez ok. 20 minut na dolnej szynie.
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Kieszenie z ciasta francuskiego z
nadzieniem z tososia
Sktadniki:

j—

—_

—_

—_

opakowanie ptatéw ciasta francuskiego

(ok. 8 opakowan)

opakowanie wedzonego tososia w plastrach
(ok. 200¢)

cytryna

cebula

opakowanie biatego sera (200g)

$wiezy koperek
sél i pieprz

1

zottko

Przygotowanie:

1.

o

Rozlozy¢ pfaty ciasta francuskiego i rozmrozié
ie, jesli to konieczne.

Wymieszaé bialy ser z solq, pieprzem i sokiem
z cytryny.

Pokroi¢ cebule w drobng kostke.

Doda¢ potowe tososia i cebule do kremowej
masy serowej i zmiksowaé wszystko na grubo
za pomocq blendera recznego.

Pokroié reszte fososia na drobne paski.

Dodaé fososia i koper do masy i wszystko
wymieszad.

Potozyé po tyzce masy na ptaty ciasta francu-
skiego i ztozy¢ je razem.

Posmarowaé powstatq kieszen zéttkiem.
Wiozyé kieszenie z ciasta francuskiego na bla-
sze do pieczenia Izl Pozostawié wystarcza-
jaco duzo miejsca miedzy kazdq kieszeniq,
poniewaz ciasto francuskie uroénie.

10. Kieszenie z ciasta francuskiego piec na dolnej

szynie w ok. 220 °C przy grzaniu gérnym i
dolnym przez ok. 25-30 minut. Ciasto francu-
skie powinno lekko zbrgzowieé.

Wskazéwka: Podana iloéé wystarcza na kilka
blach do pieczenia [9]
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Naudojamy piktogramy reiksmés

ER O

|2 B =B

Perskaitykite nurodymus

Voltai

Kintamoji srové/kintamoiji jfampa

Hercai

Vatai

Saugos nurodymai
Veiksmy nurodymai

Laikykités jspéjamyjy ir saugos nuro-
dymy!

Pavojus kadikiy bei vaiky gyvybei ir ne-

laimingo atsitikimo pavojus!
|spéjimas! Elektros smigio pavojus!

TINKA MAISTO PRODUKTAMS!
Sis produktas nepablogina skonio
ir kvapo savybiy.

Grilio/orkaités derinys (kaitinimas

i3 virsaus)

Grilio/orkaités derinys (kaitinimas
i§ apagios)

Nedidelé orkaitée

® |zanga

80 T

Sveikiname Jus jsigijus navjg gaminj. Tai
aukstos kokybés gaminys. Naudojimo
instrukcija yra neatskiriama io gaminio

60 minuéiy laikmatis ir papildoma
nuolatinio veikimo funkcija

Nuo 70 iki 230 °C tolydziai

©
regulivojama temperatira
@ 14 | talpa

@ Imamoji galia

é} Gofruotasis kartonas

Patikrintos saugos (GS) sertifikatas

Pakuoté pagaminta i§ perdirbty
medZiagy

ry Pakuote ir nebetinkamg naudoti
wh E produktq idmeskite nedarydami

Zalos aplinkail

CE Zenklas patvirtina, kad
C € produktas atitinka jam taikomas
ES direktyvas.

Grilio/orkaités derinys (kaitinimas
—— ] | i§ virSaus/apagios)

Atsargiai! Karsti pavirsiai
- pavojus nusidegintil

dalis. Joje yra svarbiy nurodymy dél saugos, nau-
dojimo ir grqzinamojo perdirbimo. Prie$ naudo-
dami 3j gaminj, gerai susipazinkite su visais jo
naudojimo ir saugos nurodymais. Naudokite ga-
minj tik pagal aprasymgq ir nurodytq paskirt]. Per-
duodami 3j gaminj kitiems asmenims, kartu
perduokite visus jo dokumentus.




Produktas skirtas tik patiekalams kepti, pasildyti ir
grilinti; ji galima naudoti tik privagioms reikméms.

Produktq draudZiama naudoti kaip nors kitaip, nei

apradyta auksciau ar daryti produkto pakeitimy -
deél to gali biti suzaloti Zmonés, o produktas gali
sugesti. Gamintojas neprisima atsakomybés uz

zalq, atsiradusiq naudojant produkiq ne pagal po-

skirtj. Produktas neskirtas komerciniams tikslams.

[1] Begeliai

Z Temperatiros reguliatorius

3] Zalias indikatorius

1 Funkcijy jungiklis

|5 | Raudonas indikatorius

[6] Laikmatis

Z Trupiniy padéklas (jdétas)

18 | Kepimo grotelés

[9] Kepimo skarda

[10] Orkaites znyples

Tipo numeris: PD-9007

Tinklo jfampa: 220-240V~, 50/60Hz

Imamoiji galia: 1300W

Talpa: apie 14|

Matmenys: apie 40,5 x 27,0 x 34,0cm
(PxAxG)

1 mini orkaité

1 trupiniy padéklas

1 kepimo grotelés

1 kepimo skarda

1 orkaités Znyplés

1 naudojimo instrukcija

/\ Saugos nurodymai

PRIES PIRMA KARTA NAUDODAMI
PRODUKTA SUSIPAZINKITE SU
VISAIS NAUDOJIMO IR SAUGOS
NURODYMAIS! PERDUODAMI
PRODUKTA KITIEMS ASMENIMS,
KARTU PERDUOKITE VISUS JO
DOKUMENTUS!

A JISPEJIMAS!

T}“ﬁ% PAVOJUS KUDIKIY
BEI VAIKU GYVYBEI IR
NELAIMINGO ATSITIKIMO
PAVOJUS! Niekada nepalikite
neprizitrimy vaiky su pakuotés
medZiagomis. Pakuotés medzia-
gos kelia pavojy vZdusti. Vaikai
daZnai nejvertina pavojy.
Uztikrinkite, kad vaikai visada
bty atokiai nuo produkto.

Sis produktas néra Zaislas, todél
neleiskite vaikams jo naudoti.
Vaikai negali atpazZinti pavojy,
kylangiy naudojant produktq.
Neleiskite vaikams Zaisti su pro-
duktu.

Sj prietaisq gali naudoti 8 mety
amziaus ir vyresni vaikai, taip pat
silpnesniy fiziniy, jutiminiy arba
protiniy gebéjimy ar maZai patir-
ties ir (arba) Ziniy turintys asme-
nys, jei jie yra priziurimi arba
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iSmokyti saugiai naudoti prietaisq
ir supranta jo keliamus pavojus.
Valymo ir naudotojo atliekamy
techninés prieZitros darby nelei-
dZiama atlikti vaikams, nebent
jie vyresni nei 8 mety amziaus ir
PasirGpinkite, kad jaunesni nei

8 mety amziaus vaikai bty
atokiai nuo prietaiso ir jo jungia-
mojo laido.

Produktq visada i$junkite i$ tinklo,
kai paliekate jj neprizigrimg ar
valote.

Nepalikite nertpestingai padéto
produkto ar pakuotés medziagy.
Plastikinés plévelés ar maiseliai,
polistireninés dalys ir pan. vaikams
gali tapti pavojingais Zaislais.

Saugokités mirtino
A elektros smugio
pavojaus

Kas kartq pries jungdami j tinklg
patikrinkite, ar produktas neap-
gadintas. Niekada nenaudokite
produkto, jei aptikote kokiy nors
jo pazeidimy.

Nedelsdami i§ elektros lizdo i§trau-
kite tinklo kistukq, jei i$girdote
nejprasty garsy, pajutote nej-
prasty kvapy arba jei produktas
akivaizdZiai netinkamai veikia.
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Pasirdpinkite, kad naudojant pro-
duktq maitinimo laidas niekada
nesudlapty ar nesudrékty.
Nenardinkite produkto | vanden;
ar kitus skys&ius.

Saugokite produktq nuo drégmés,
la3anéio ar tykstanéio vandens.
Ant produkto nestatykite indy su
skysciais, pvz., vazy.

Jei | produkto vidy pateko skyséiy,
nedelsdami itraukite tinklo kis-
tukg. Pries vél naudodami paves-
kite produktq patikrinti.
Saugokite maitinimo laidg nuo
aétriy briauny, mechaniniy apkrovy
ir kardty pavirsiy.

Jungdami tinklo kistukq j elektros
tinklg ar atjungdami nuo jo, im-
kite tik uZ izolivotos tinklo kistuko
dalies!

Produktg naudokite tik sausose
patalpose, niekada nenaudokite
lauke ar drégnoje aplinkoje.

Kas kartq baige naudoti ir prie$
valydami iSjunkite produktq i$
elektros tinklo. Net ir i§jungtas
produktas naudoja Siek tiek elek-
tros energijos, |ei jis yra jjungtas
i elektros tinklg. Norédami visi3-
kai iSjungti produktq, istraukite
tinklo kistukg i$ elektros lizdo.
Niekada neardykite elekiriniy
aparaty ir nekiskite j juos jokiy



daikty. Tokie veiksmai kelia mir-
ting elektros smigio pavojy.

Kad i$vengtuméte pavojy, kai
pazeistas io produkto jjungimo |
tinklg laidas, jj turi pakeisti gamin-
tojas arba jo klienty aptarnavimo
tarnyba ar panasios kvalifikacijos
asmuo.

Prie3 naudodami jsitikinkite, ar
esama tinklo jtampa sutampa su
reikiama produkto veikimo jtampa

(220-240V~, 50/60Hz).

Q Saugokités gaisro ir
suzalojimo pavojaus

Naudojamo produkto neuzden-
kite daiktais. Susikaupus pertekli-
nei $ilumai, gali kilti gaisras.
Nepalikite nepriZigrimo naudo-
jamo produkto. Susikaupus per-
teklinei $ilumai, gali kilti gaisras.
Ant produkto, vir§ jo ar jame nie-
kada nedZiovinkite tekstilés go-
miniy ar daikty.

Produktq junkite tik j lengvai pa-
siekiamq elektros lizdg, kad jvy-
kus trikciai galétuméte jj greitai
atjungti nuo elektros tinklo.
Stebékite, kad produkto védinimo
angos visada bty atviros. Per-
kaitimo pavojus!

Maitinimo laidg nutieskite taip,
kad niekas negaléty ant jo uz-
lipti arba uz jo uZkligti.
Naudodami produktq
& niekada nelieskite stikliniy
dureliy ar korpuso, nes jie labai
ikaista. Kad nenusidegintuméte,
stiklines dureles atidarykite
puodkéle ar pan.!
Produktui veikiant arba kol jis ne-
atvéso, niekada nelieskite kaitinimo
strypy ar langelio. Nekiskite
ranky j ertme produktui veikiant.
Palaukite, kol produktas atvés.
Antraip galite nusideginti.
Baige naudoti, leiskite produktui
pirmiausia atvésti ir tik tada jj
gabenkite.
Liesdami kardtg produktq visada
naudokite virtuvines pirstines
arba puodkéle!
Nenaudokite produkto su i$oriniu
laikmadéiu arba atskira nuotolinio
valdymo sistema.

c Materialinés zalos

pavojus

PasirGpinkite, kad produktas,
maitinimo laidas ar tinklo kigtu-
kas nesiliesty prie karscio 3alti-
niy, pvz., kaitleniy ar atviros
ugnies.
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Produktq naudokite tik su kartu
tiekiamais originaliais priedais.
Nesulenkite ir neprispauskite
maitinimo laido.
Maitinimo laidq i§ elekiros lizdo
visada idtraukite suéme uz kistuko,
netraukite uz paties laido.
Pasirdpinkite, kad naudojant pro-
duktq pacioje artimiausioje pro-
dukto aplinkoje nebuty labai
degiy medZiagy (pvz., virtuviniy
rank$luoséiy, puodkéliy ir pan.).
Kepimo skardos nenaudokite
rugstiems, Sarminiams ar suriems
patiekalams laikyti ar apdorotil
Naudotojams nereikia atlikti jokiy
veiksmy, kad produktas veikty
50Hz arba 60 Hz dazniu. Pro-
duktas automatiskai prisiderina ir
prie 50 Hz, ir prie 60 Hz daznio.
w  TINKA MAISTO

5% PRODUKTAMS! 3is
produktas nepablogina skonio
ir kvapo savybiy.

® Produkto pastatymas

Nurodymas: isimkite produktq ir priedus i3 pa-
kuotés. Nuo produkto pasalinkite visus lipdukus,
apsaugines pléveles ir transportavimo fiksatorius.
Nurodymas: patikrinkite, ar pristatytas visas rin-
kinys ir ar produktas neapgadintas.
Nurodymas: nuvalykite visas dalis, kaip apra-
$yta skyriuje ,Valymas ir priezitra”.
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Nestatykite produkto prie pat
vandens, pvz., prie plautuviy,
skalbimo voniy ar drégnuose ro-
sivose. Antraip kils elektros smo-
gio pavojus.

Produkto niekada nestatykite po
pakabinamosiomis spintelémis
arba 3alia uzuolaidy, sieniniy
spinty ar kitokiy degiy daikty.
Atstumas nuo produkto iki paka-
binamyjy spinteliy, luby, sieny ar
pan. j virdy turi boti maZiausiai
10cm, o j desine ir | kaire - po
5 cm. Todél produkto negalima
statyti, pvz., spintose ar pan. An-
traip produktas nebus tinkamai
védinamas ir gali sukelti gaisrq
arba sugesti.

Produktq statykite tik ant karsciui
atsparaus pagrindo. Antraip gali
kilti gaisro pavojus, o produktas
gali sugesti. Vieta po produkto
dugnu gali pakeisti spalvg ir bt
apgadinta. Be to, minkitame pao-
grinde gali atsirasti nepanaiki-
namy jspaudy.

Produktq statykite ant tvirto, lygaus
ir kar¢ivi atsparaus pagrindo
(pvz., nertdijanéiojo plieno dar-
bastaliy ar natiralaus akmens,
pvz., granito, darbastaliy). Pasi-
ropinkite pakankamu védinimu
aplink produktq.



Produktq uZpakaline puse pris-
tumkite prie sienos. Tarpikliai uz-
pakalinéje puséje turi liestis prie
sienos. |sitikinkite, kad siena yra
i§ kar§ivi atsparios medziagos,
pvz., natiralaus akmens, granito
ar apklijuota plytelémis.

@ Pries pradedant naudoti

Tinklo kidtukq jkiskite  elektros lizdq.
Temperatiros reguliatoriy | 2 | iki galo pasukite
pagal laikrodZio rodykle iki auksciausios tem-
peraturos.

Funkcijy jungikliv | 4 | nustatykite kaitinimq i3 vir-
Saus ir i¥ apadios (—J.

Atidarykite stiklines dureles ir atlikdami 3ig pro-
cedirq palikite atidarytas.

1§ ertmés iSimkite priedus, jei jie | jg sudéti.

Laikmadiu [6] nustatykite 20 minugiy. Po 20 mi-

nuéiy produktas automatiskai idsijungs. Jei kaiti-
nimq norite nutraukti anks&iau, temperatiros
reguliatoriy | 2 | iki galo pasukite prie laikrodZio
rodykle, funkcijy jungiklj | 4 | nustatykite ties
(oFF), o laikmatj [ 6] nustatykite | padeétj , OFF”.
Nurodymas: pirmq kartq jkaitinant produktq,
dél gamybos medziagy liku¢iy gali atsirasti Siek
tiek domy ir kvapy. Tai normalu ir visiskai nepa-
vojinga. Pasiripinkite pakankamu védinimu, pvz.,
atidarykite langq.

Leiskite produktui atvésti ir nuvalykite jj, kaip
apradyta skyrivje ,Valymas ir prieziora”.

Dabar produktas yra parengtas naudoti.

® Naudojimo pradzia

Stiklinéms dureléms taikomi nurodymai:
ATSARGIAI! MATERIALINES ZALOS PAVO-
Jus!

Nesiremkite j stiklines dureles. Ant stikliniy dureliy
nedékite jokiy daikty. Kitaip apgadinsite lankstus.
Ruosiant labai riebius patiekalus, gali susidaryti

daugiau damy. Sivo atveju stikliniy dureliy neuzda-
rykite visiskai, o palikite pravertas: stiklinés durelés

yra su uZfiksavimo padétimi ir islieka pravertos. At
sargiai uzdarant stiklines dureles, jos pries pat uZsi-
darydamos uZsifiksuos Sioje padétyie.

Stiklines dureles visada atidarykite ir uzdarykite at-
sargiai. Kad orkaité neapvirsty, atidaromas ir uzda-
romas dureles visq laikq reikia laikyti uZ rankenos.

Trupiniy padéklo jdéjimas:
Trupiniy padéklq | 7 | po apatiniais kaitinimo
strypais pakiskite taip, kad jis lygiai priglusty
prie produkto dugno.

Kepimo groteliy naudojimas:
Visada naudokite orkaités
znyples [10] kepimo groteléms
i produktq jdéti arba i§imti. An-
traip galite susiZaloti.

Kepimo groteliy [ 8 | niekada
nedékite tiesiai ant kaitinimo

strypy. PrieSingu atveju galite
patirti materialinés Zalos.

Kepimo groteles | 8 | jstumkite j kuriuos nors bé-
gelius IIl i§ trijy produkto ertméje.

Kad galétuméte isimti karstas kepimo groteles

orkaités Znyples [10] jkabinkite taip, kaip

pavaizduota 1 paveikslélyje.

Kepimo skardos naudojimas:
Visada naudokite orkaités
#nyples [10] kepimo skardai [9]
produktq jdéti arba i§imti. Antraip
galite susizaloti.
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Funkcijy jungiklis:
Funkeijy jungikliv | 4 | galite jjungti produktq ir nusta-
tyti tris skirtingas funkcijas:

ATSARGIAI! MATERIALINES
ZALOS PAVOJUS!

Kepimo skardos [9] niekada ne-  [simbolis | Reikime
dékite tiesiai ant kaitinimo Kaifinimas & virgaus”
L. . . »Kaitinimas i$ virsaus”, pvz.,

strypy. PriesSingu atveju gollte patiekalams apkepti
patirti materialinés Zalos. L,

) . ,Kaitinimas i§ apacios”, pvz.,
Kepimo skardos [9] nenaudokite ———] | pyragams kepfi
rugstiems, Sarminiams ar suriems — e,

) . . . »Kaitinimas i3 virSaus ir apacios”,
patiekalams laikyti ar apdorotil ——— ] | pvz., picai kepti
Jei jmanoma, visada naudokite
kepimo popieriu, kad kepimo OFF | ,OFf : produktas i§jungtas.

skarda [9] islikty $vari ir joje ne-
pridegty maisto produkty rie-
baly. Jei kepant kepimo skarda

patepama riebalais, jg reikia
kruops¢iai idplauti Siltu vandeniu
ir velniu plovikliu! NebraiZykite
kepimo skardos [9] atriais stalo
jrankiais.

Temperatiros reguliatorius:
Temperatiros reguliatoriumi galite nustatyti
norimg temperatirg.

Nuolatinio veikimo rezimas/laikmacio

rezimas:

Laikmagiu [6] galite nustatyti kepimo trukme:
Laikmati [ 6 ] nustatykite ties norima kepimo
trukme. Raudonas indikatorius | 5 | jsiZiebia.
Praéjus nustatytam laikui, suskamba garsinis si-
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Kepimo skardq [9] jstumkite | kuriuos nors be-
gelius [ 1] 5 trijy produkto ertméje.

Kad galétuméte iSimti karstq kepimo skardg @,
orkaités znyples |10| jkabinkite taip, kaip pa-

vaizduota 2 paveikslélyje.

Produktq jjungsite laikmatj IE nustate | padét]
,ON" arba juo nustatydami norimg kepimo
trukme(minutes).

LT

gnalas ir produktas nustoja kaisti. Raudonas in-
dikatorius | 5 | uZgesta.

Kai produktq norite naudoti neribodami laiko
(nuolatinio veikimo rezimas), laikmati E prie$
laikrodZio rodykle pasukite | padétj ,ON”.
Raudonas indikatorius | 5 | jsiziebia. Kai norite
sustabdyti veikima, laikmati [6 ] pagal laikro-
dzio rodykle pasukite j padétj ,OFF”. Raudo-
nas indikatorius | 5 | uZgesta.

Nurodymas: laikmati [6] kaip matavimo
priemong trumpiems laiko intervalams matuoti
galima naudoti ir be kaitinimo funkcijos. Tam
funkeijy jungiklj [ 4] nustatykite j padetj (oFF).
Paskui laikmagiu | 6 | nustatykite norimg trukme.
Laikmagio [ 6] jungiklis dabar prie3 laikrodzio
rodykle juda j padétj ,OFF”. Praéjus nustaty-
tam laikui, suskamba garsinis signalas. Produk-
tas tuo metu nekaista.



i

Indy ar maisto produkty niekada
nedékite / nestatykite tiesiai ant
produkto dugno, kaitinimo
strypy ar trupiniy padéklo [7].
Priedingu atveju galite patirti ma-
terialinés Zalos.

Trupiniy padéklq | 7 | idékite j produktq.

1§ produkto iZinkite kepimo groteles | 8 | ir ke-
pimo skardq [9]. Jas, jei reikia, i¥klokite kepimo
popieriumi arba kepimo skardq El patepkite
kepimui tinkamais riebalais.

Nurodymas: priklausomai nuo patiekalo, or-
kaite reikia jkaitinti i§ anksto. Vadovaukités ati-
tinkamo recepto nurodymais. Orkaite i¥ anksto
vertéty jkaitinti kepant labai trumpq laikg, jei
plutelé turi biti traki bei gaminant patiekalus,
kuriems reikia ypatingo démesio ir pastovios
temperatiros, pvz., suflé. Jei orkaités i§ anksto
ikaitinti nereikia, praleiskite 3 veiksmq.
|kaitinkite produktq iki norimos temperatiros:
Uzdarykite stiklines dureles.

Temperatiros reguliatoriumi | 2 | nustatykite no-
rimg temperatirq.

Funkcijy jungikliu | 4 | pasirinkite norimg funkcijg.
Laikmadiu [ 6] nustatykite mazZiausiai 15 minu-
¢iy trukmés iSankstinio jkaitinimo laikg. Raudonas
indikatorius | 5 | rodo, kad produktas yra jjungtas.
Laikmagio [ 6 ] jungiklis dabar prie laikrodzio
rodykle juda | padétj ,OFF".

Pasiekus nustatytq temperatirq, jsiziebia Zalias
indikatorius [3]. Ant groteliy ar skardoje kepa-
mus produktus sudékite ant kepimo groteliy
arba kepimo skardos @ ir jstumkite j kurivos
nors bégelius [ 1]. Uztikrinkite, kad ant groteliy
ar skardoje kepami produktai bity pakankamu
atstumu iki produkto vidiniy sieneliy ir kaitinimo
strypy.

Uzdarykite stiklines dureles.

Laikmagiu [6] nustatykite norimq kepimo ant
groteliy ar skardoje trukme. Maksimali kepimo
ant groteliy ar skardoje trukmé yra 60 minudiy.

Nurodymas: jei ant groteliy ar skardoje ke-
pamus produkius kepsite trumpiau nei 10 minugiy,
laikmagiu [ 6] pirmiausia nustatykite 20 minuciy,
o paskui pasukite jj atgal iki norimo kepimo ant
groteliy ar skardoje laiko.
Praéjus nustatytam laikui, produktas automatiskai
i$sijungia, suskamba garsinis signalas ir indika-
toriai uzgesta. Jei kaitinimg norite nu-
traukti anksciau, temperatiros reguliatoriy
iki galo pasukite pries laikrodZio rodykle, funk-
cijy jungiklj [ 4] nustatykite ties (oFF), o laikmatj
[6] nustatykite | padétj ,OFF". Arba laikmat]
[6] nustatykite | padéti ,ON*, jei produktq norite
naudoti neribodami laiko; kai norite sustabdyti
veikimgq, laikmat @ pasukite | padétj ,OFF”.
7. Baige kaitinti, kepimo groteles | 8 | arba kepimo
skardq [9] isimkite orkaités Znyplémis [10].

® Valymas ir prieziora

BN XT] ELEKTROS

SMUGIO PAVOJUS!
Kas kartq pries valydami itrau-
kite tinklo kistukg i$ elektros lizdo!
Produkto niekada nenardinkite
i vandenj ar kitus skys&ius!

ATSARGIAI! MATERIALINES
ZALOS PAVOJUS!
Nenaudokite $veic¢iamyjy ar
agresyviy valymo priemoniy.
Jos gali apgadinti pavirsiy.
Produkto daliy neplaukite indaplo-
veje.
Ertmés nevalykite purskiamuoju
orkaiciy valikliu, nes likugiai ant
kaitinimo strypy nebenusivalys.
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Geriausiq, jei produktq ir priedus valysite kai
tik jie atvés. Tada lengviau padalinsite maisto
produkty liku&ius.

Produktq valykite drégna Sluoste. Prireikus ant
3luostés uzpilkite 3velnaus ploviklio, o paskui
viskg nuvalykite $variu vandeniu sudrékinta
3luoste. Viskg gerai nusausinkite.

Ertme ir stiklines dureles valykite drégna
Sluoste. Prireikus ant Sluostés uzpilkite 3velnaus
ploviklio, o paskui viskg nuvalykite dvariu van-
deniu sudrékinta 3luoste. Viskq gerai nusausin-
kite.

@ Trikéiy Salinimas

Orkaités Znyples [10] kepimo skardg [9] ke-
pimo groteles | 8 |ir trupiniy padéklg | 7 | plau-
kite Siltu vandeniu su plovikliu. Naudokite
3velny ploviklj. Visas nuplautas dalis gerai nu-
sausinkite.

Laikymas nenaudojant

I$valytq produktq ir jo priedus laikykite $varioje,
nedulkétoje ir sausoje vietoje.

Maitinimo laidg galite uZvynioti ant tarpikliy
produkto uzpakalingje puséje.

Triktis

Priezastis

Sprendimas

Produktas neveikia.

Tinklo kistukas nejjungtas j elektros tinklg. | Tinklo kistukq jkidkite j elektros lizdq.

Elektros lizdas sugedo.

Naudokite kitqg elektros lizdg.

Produktas sugedo.

Kreipkités j klienty aptarnavimo
tarnyba.

Raudonas indikato-
rius | 5 | Sviedia, bet
produktas nekaista.

Funkcijy jungiklis | 4 | yra padétyje
L, OFF”.

Funkcijy jungikli| 4 | pasukite iki

norimos funkcijos.

Atrodo, kad
patiekalai kepami
per ilgai.

Labai daznai buvo atidarinéjamos
stiklinés durelés norint patikrinti, kaip
produktai kepa.

Stikliniy dureliy neatidarinékite
dazniau, nei tai tikrai batina.

Nustatyta neteisinga femperatira.

Patikrinkite nustatytq temperatirg.

Naudojant
produktq sklinda
domai ir kvapas.

Ant kaitinimo strypy yra valikliy arba
maisto produkty likuéiy.

[§imkite patiekalus i§ produkto ir
toliau kaitinkite produktq atidare
stiklines dureles, kol sklindanciy

dimy nebeliks.

Jei trikéiy nepavyksta pasalinti pirmiau aprasytais trikéiy 3alinimo budais arba yra kitokiy trikéiy,
kreipkités | misy klienty aptarnavimo tarnybq.

® ISmetimas

Rogivodami atliekas, atkreipkite démesj j
pakuogiy Zenklinimg, kurj sudaro santrum-

Pakuoté pagaminta i§ aplinkai nekenksmingy me-
dziagy, kurias galite i¥mesti jprastose grqZzinamojo

perdirbimo vietose.
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Daugiau informacijos apie nebetinkamo
naudoti gaminio i¥metimq suZinosite savo
savivaldybés ar miesto administracijoje.

=y

Aplinkos apsaugos sumetimais neismes-
kite nebetinkamo naudoti gaminio kartu
su buitinémis atliekomis; pristatykite jj j
nurodytus surinkimo punktus. Informacijos apie su-
rinkimo punktus ir jy darbo laikg suteiks vietos kom-
petentingos institucijos.

14

® Supaprastinta ES atitikties
deklaracija

Sis produkias atitinka galiojaniy Europos ir nacio-
naliniy direktyvy reikalavimus. Atitiktis buvo jrodyta.
Atitinkamas deklaracijas ir dokumentus turi ir gali
pateikti gamintojas.

Visq ES atitikties deklaracijq galima atsisiysti pa-
spaudus $ig nuoroda:

www.smart-servicecenter.eu

q3

® Garantija ir klienty
aptarnavimas

Gaminys buvo pagamintas laikantis griezty kruops-
tumo principy ir prie$ pristatant buvo atidZiai pati-
krintas. Esant medziagy ar gamybos defektams, jis
turite jstatymines teises gaminio pardavéjo atzvil-
giv. Si garantija jokaiis budais neapriboja jstaty-
mais nustatyty jOsy teisiy.

Siam produktui suteikiama 3 mety garantija nuo
pirkimo datos. Garantijos teikimo laikotarpis skai-
&ivojamas nuo pirkimo datos. Pirkimo kvito origi-
nalq laikykite saugioje vietoje, nes 3is dokumentas
reikalingas kaip pirkimo jrodymas.

I$pakavus gaminj, bitina nedelsiant praneti apie
bet kokius pazeidimus ar defektus, kurie jau buvo
pirkimo metu.

Jei per 3 metus nuo 3io produkto pirkimo datos i
ry$kés medziagy ar gamybos trokumy, produkig
savo nuoZitra nemokamai pataisysime arba pakei-
sime. Patvirtinus garantinj reikalavimg garantinis lai-
kotarpis nepratgsiamas. Ta pati sqlyga taikoma ir
pakeistoms bei pataisytoms dalims.

Garantija netaikoma, jei $is produktas apgadina-
mas, netinkamai naudojamas ar netinkamai priZitri-
mas.

Garantija taikoma medziagy ir gamybos triku-
mams. Si garantija netaikoma gaminio dalims, ku-
rios paprastai susidévi ir todél yra laikomos
susidévinciomis dalimis (pvz., baterijos, akumuliato-
riai, Zarnos, radalo kasetés), taip pat netaikoma tra-
pioms dalims, pvz., jungikliams arba dalims i§
stiklo.

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
VOKIETIJA

00800 333 00 888*
smartwares-service-lt@sertronics.de
*Nemokamas numeris

[IAN 500468_2504 |

Kreipdamiesi bet kokiu klausimu, turékite kasos eki
kaip pirkimo dokumentq ir Zinokite produkto numer;

(IAN 500468_2504).

® Receptai

Siame skyrivje pateikti keli patiekaly gaminimo pa-
vyzdZiai; Sie pavyzdziai yra tik rekomendacijos.
Gaminimo trukmé gali skirtis. Receptai pateikiami
be garantijos. Visa sudedamyjy daliy informacija ir
gaminimo duomenys yra apytiksliai. Siuos siglomus
receptus pakoreguokite pagal savo skonj.
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Nurodymas: vadovaukités gaminimo nurody-
mais ant maisto produkto pakuotés.

Keksiukai

Produktai 4 asmenims:
60g cukraus

1509 milty

2 a. 3. kepimo milteliy

2 a. §. sodos

Ziupsnelis druskos

1 kiausinis (M dydzio)
125 ml pieno

60 ml saulégrgzy aliejaus
1 a. §. vanilés ekstrakto

Paruosimas:

1. Orkaite i anksto jkaitinkite.

2. Pirmiausia | maiSymo dubenj kartu suberkite cu-
kry, miltus, kepimo miltelius, sodq bei druskq ir
Sivos produktus 3aukstu sumaidykite.

3. Paskui j juos jmuskite kiausinj, supilkite pienq,

saulégrqzy aliejy bei vanilés ekstraktq ir pro-

duktus plakite apie 2 minutes plakimo 3luotele,
kol suplaksite vientisq teslos mase.

Teslos vienodai pripilkite | keksiuky formele.

5. Keksiukus kepkite ant apatiniy bégeliy apie 25
minutes mazdaug 200 °C temperatiroje nu-
state kaitinimgq i3 virdaus ir i§ apadios.

M

Havaijy skrebutis

Produktai 4 skrebudiams:

4 riekelés skrudinimo duonos

1-2 valgomieji $aukstai pikantitko padaZo
120 g virto kumpio

1/2 skardinés ananasy

4 riekelés sirio apkepti

Kario

Paruosimas:

1. Paskrudinkite skrudinimo duonos riekeles.

2. Tada uztepkite ant jy plong sluoksnj pikantigko
padazo ir uzdékite virtg kumpj.

3. Ant faip paruostos skrudintos duonos uzdékite
grieZinélj ananaso. Pagardinkite kariu.

4. Po to ant ananaso griezinélio uzdékite riekele
srio.
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5. Havajy skrebuéius sudékite ant kepimo groteliy
ir apkepkite orkaitéje su grilio funkcija ant
virdutiniy bégeliy apie 8 minutes mazdaug
200 °C temperatiroje nustate kaitinimq i$ viriaus.

Saldyty mini picy kepimas

Paruosimas:

1. Kepimo groteles | 8 | jstumkite j grilinimo ir ke-
pimo ertmés viriutinius bégelius.

2. 1§ pakuotés isimtas 3aldytas mini picas sudékite
ant kepimo groteliy [8 ]

3. Kepkite mini picas apie 20 minu&iy nustate kai-
tinimq i8 virSaus ir is apacios.

4. Nustatydami temperatirg vadovaukités infor-
macija ant pakuotés.

Sausainiai
Produktai:

125 g sviesto

125g cukraus

1 pakelis vanilinio cukraus
1 Ziupsnelis druskos

1 kiauginis

1 kiauginio baltymas
250g milty (405 tipo)

1 a. 3. kepimo milteliy
Pusés citrinos tarkuotos Zievelés

Paruosimas:

1. I3sukite sviestq iki purumo.

2. | ji sudekite cukry, vanilinj cukry, citrinos Zievele
ir kiauinius.

3. Sumaidykite miltus, kepimo miltelius, druskq ir

imaidykite j tedlq virtuviniu 3aukstu.

Teslai leiskite apie 10 minuciy pastovéti.

5. 15 teslos suformuokite sausainius, pvz., més-
male, sausainiy formelémis arba konditeriniu

»

maiseliv.

6. Sausainius sudékite ant kepimo popieriumi is-
Klotos kepimo skardos [9].

7. Sausainius i anksto jkaitintoje orkaitéje kepkite ant
virdutiniy bégeliy apie 10-15 minugiy 180 °C
temperatiroje nustate kaitinimq ir virSaus ir i§
apacios, kol sausainiai taps aukso spalvos.

Nurodymas: teslos pakanka kelioms kepimo
skardoms [9]



Bandelés

Produktai:

300g milty (arba visy grido daliy milty)

2 kupini a. 3. kepimo milteliy

200g liny sémeny

1 kiausinis

500 g varskés

1 a. §. druskos

Pagal skonj kmyny, svoginy, laginuky ir t. t.

Paruosimas:
1. Viskg gerai kartu suminkykite ir suformuokite
nedideles bandeles.

2. Bandeles sudékite ant kepimo popieriumi i3klo-

tos kepimo skardos [9]

3. Kepkite ant virdutiniy bégeliy apie 30 minudiy
mazdaug 200 °C temperatiroje nustate kaiti-
nimgq i$ virSaus.

Nurodymas: teslos pakanka kelioms kepimo

skardoms [9]

Morengai
Produktai:

1 kiauginio baltymas
Druskos

45g cukraus

Paruosimas:

1. Atvésintq kiausinio baltymg sudékite j nerieba-
luotq maiSymo dubenj. Baltyme neturi biti try-
nio, antraip baltymo standZiai nesuplaksite.

2. Baltymq plakite plaktuvu mazu greiciv, kad

plakamo baltymo masé netapty pernelyg

akyta.

|berkite Ziupsnelj druskos.

w

4. Baltymo masei pradéjus standéti, po truputj su-

berkite puse cukraus.

5. Toliau plakite didZiausiu greiéiu, kol baltymas
taps standus.

6. Suberkite likusj cukry. Taip morengy masé
igaus reikiamo standumo.

7. Morengy mase sudékite | konditerinj maiselj su
dideliv Zvaigzdés formos antgaliu ir ant ke-
pimo popieriumi i¥klotos kepimo skardos [9]
nedideliv atstumu i§spauskite apvalius, pailgus
ar kitokios formos morengus.

8. Orkaite su grilio funkcija jkaitinkite iki mazdaug
120 °C temperatiros nustate kaitinimgq i3 vir-
$aus ir i$ apacios.

9. Morengus ant virdutiniy bégeliy kepkite apie 2
valandas mazdaug 120 °C temperatiroje nu-
state kaitinimgq i3 virdaus ir i§ apadios.

Sviestiniai skrebudiai
Produktai:

2 riekelés skrudinimo duonos
1 v. §. sviesto

Paruosimas:
1. Skrudinimo duong supjaustykite mazais kube-
liis.

2. Puodelyje ant silpnos ugnies istirpinkite sviestq
ir sudékite skrudinimo duong.

3. Kepimo skardq [9] i¥klokite kepimo popieriumi
ir tolygiai paskirstykite ant jos skrudinimo duo-
nos kubelius.

4. Skrudinimo duonos kubelius kepkite ant vir3uti-
niy bégeliy mazdaug 170 °C temperatiroje
nustate kaitinimgq i3 virsaus. Mazdaug po 7-10
minugiy skrudinimo duonos kubelius apverskite
ir kepkite dar 7-10 minugiy, kol skrudinimo
duonos kubeliai taps rusvai auksiniai.

Nurodymas: vietoje jprasto sviesto galite nau-
doti ir Zolelémis pagardintg arba Eesnakinj sviestq.
Tokiu atveju reikia kepti apie 5 minutes trumpiau.

Pranciziskas batonas su farsu
Produktai:

2 pranciziski batonai

250g faro (per puse jautienos ir kiaulienos)
2 pomidorai

1 svoginas (supjaustytas kubeliais)

2 v. 3. pomidory tyrés

40g tarkuoto parmezano

4 sirio riekelés

Druskos ir pipiry

Paruosimas:

1. Pranciziskus batonus perpjaukite idilgai ir i3-
skobkite mink3timg.

2. Sumaidykite farsq, pomidory tyre, svoging,
parmezang, Siek tiek druskos ir pipiry.
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3. I3 fardo suformuokite 4 vienodo dydzio kuo
ploktesnius kukulius ir sudékite juos ant pran-
cozisko batono puseliy.

4. Supjaustykite grieZinéliais pomidorus ir uzdé-

kite juos ant prancizisky batony.

Uzdékite sirj ant prancizisky batony.

6. Pranciziskus batonus sudékite ant kepimo skar-
dos [9]ir kepkite i$ anksto ikaitintoje orkaitéje
ant apatiniy bégeliy apie 20 minu&iy mazdaug
225 °C temperatiroje nustate kaitinimg i3 vir-

o

3aus ir i§ apacios.

Nurodymas: fariq galite pagardinti ir baziliku,
aitrigja paprika ar kitais prieskoniais.

Apkeptas ziedinis kopUstas
Produktai:

V2 ziedinio kopisto (mazdaug 250 g)

3 griezinéliai citrinos

1 v. 3. sviesto

1 kupinas a. 3. milty

1 v. §. citrinos sul¢iy

1 v. §. migdoly drozliy

2 v. §. skrudinimui tinkamo sirio (tarkuoto)
Druskos, pipiry, muskato riesuto

Paruosimas:

1. Suskirstykite Ziedinj kopUstq | Ziedynus ir juos
nuplaukite.

2. Sudékite Ziedinj kopUstq ir citrinos griezinélius
verdantj pastdytq vandenj ir virkite 8-10 mi-
nuciy, taciau tiek, kad Ziedinis kopistas neper-
virty. Nupildami vandenj pasilikite mazdaug
150 ml nuoviro.

3. Istirpinkite puode sviestq, suberkite miltus ir

nuolat maidydami kepinkite mazdaug 1 minute.

4. Nenustodami maidyti supilkite Ziedinio kopusto
nuovirq ir mazdaug 2 minutes pavirkite. Jei mil-
tinis padaZas per tirstas, po truput] vis jpilkite
vandens, kol padazas taps kreminés konsisten-
cijos. Pagardinkite citrinos sultimis, druska, pipi-
rais ir muskato rie3utu.

5. Sudékite Ziedinj kopistq | kepimo indg (maz-

daug 14 cm skersmens) ir tolygiai apliekite pa-

dazu.

Apibarstykite striu ir migdoly drozlémis.

7. Padekite kepimo indq ant kepimo skardos [9]

o
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8. Apkepq kepkite i§ anksto jkaitintoje orkaitéje
ant apatiniy bégeliy apie 20 minuéiy mazdaug
200 °C temperatiroje nustate kaitinimgq i3 vir-
3aus ir i$ apacios.

Sluoksniuotos teslos pyragéliai su lasisos

idaru

Produktai:

1 pakelis sluoksniuotos teslos laksty
(mazdaug 8 vnt.)

1 pakelis rikytos riekelémis supjaustytos lagiSos
(mazdaug 200g)

1 citrina

1 svoginas

1 pakelis varskés surio (200g)

Svieziy krapy

Druskos ir pipiry

1 kiauginio trynys

Paruosimas:

1. Atskirkite sluoksnivotos teslos lakstus ir, jei rei-
kia, palikite atfitirpti.

2. Sumaidykite varskés surj su druska, pipirais ir

vienos citrinos sultimis.

Supjaustykite svoging smulkiais kubeliais.

4. Sudékite puse lagiSos ir svoginus j varskés si-
rio masg ir viskqg rupiai sutrinkite maisytuvu.

5. Llikusiq lasidq supjaustykite plonomis juostelé-

w

mis.

6. Sudékite lagidq ir krapus j jdaro mase ir viskg i3
maisykite.

7. Dékite po vienq valgomaijj 3aukstq jdaro ant
sluoksniuotos tedlos laksto ir sujunkite tedlos
krastus.

©

Paruostq pyragélj patepkite kiauinio tryniu.

9. Sudekite sluoksniuotos teslos pyragélius ant ke-
pimo skardos [9] Palikite tarp pyragéliy pa-
kankamai vietos, nes kepama sluoksniuota
tedla idkyla.

10. Sluoksniuotos teslos pyragélius kepkite ant ap-

atiniy bégeliy apie 25-30 minugiy mazdaug

220 °C temperatiroje nustate kaitinimgq i3 vir-

3aus ir i$ apacios. Sluoksniuota tedla turéty

tapti rusva.

Nurodymas: nurodyto kiekio pakanka kelioms
kepimo skardoms [9]
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Kasutatud piktogrammide téhendused

ER O

|2 B =B

Lugege juhised labi

Volti

Vahelduvvool/-pinge

Hertsi

Vatti

Obhutusjuhised

Tegevusjuhised

Jérgige hoiatusi ja ohutusjuhiseid!

Eluohtlik ning dnnetuste oht véikelastele

ja lastele!

Hoiatus! Elektrilssgi oht!

SOBIV TOIDUAINETE JAOKS! See

toode ei mdjuta maitse- ja I6hnaoma-

dusi.

Grilli/kipsetuse kombinatsioon (ijle-
mine kuumutus)

Grilli/kipsetuse kombinatsioon (alu-
mine kuumutus)

Mini-kipsetusahi

@ Sissejuhatus
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Onnitleme teid selle uue toote ostu puhull
Olete endale saanud kérgekvaliteedilise
toote. Kasutusjuhend kuulub toote juurde.

60-minutiline taimer ja téiendav pi-
deva 168 funktsioon

Sujuv temperatuuri reguleerimine

70-230°C

14 | ahjukamber

Vaimsustarve

Lainepapp

ohutussertifikaadiga

Taaskasutusmaterjalist pakend

Ea ) Kéidelge pakend ja toode keskkon-
wh g nasdbralikul viisil!

CE-mérgis kinnitab vastavust toote
C € kohta kohaldatavatele ELi direktiivi-
dele.

Grilli/kiipsetuse kombinatsioon {iile-
———J | mine/alumine kuumutus)

Ettevaatust! Pdletuste oht
kuumade pealispindade
tGttu!

Selles on olulisi juhiseid ohutuse, kasutamise ja j&dt
mekditluse kohta. Enne toote kasutamist tutvuge selle
kohta antud kasutus- ja ohutuse alaste juhistega.
Kasutage toodet iksnes kirjeldatud viisil ja otstarbel.
Toote edasiandmisel kolmandatele isikutele andke
kaasa ka kaik toote dokumendid.




Toode on ette néhtud ainult toidu kipsetamiseks,
soojendamiseks ja grillimiseks ning ainult isiklikuks
kasutamiseks. Teistsugune kui eelnevalt kirjeldatud
kasutamine v&i toote muutmine ei ole lubatud ning
kutsub esile vigastusi ja toote kahjustusi. Mitte siht-
otstarbekohasest kasutamisest tulenevate kahjude
eest tootja ei vastuta. Toode ei ole maeldud t66n-
duslikuks kasutamiseks.

siinid

temperatuuri regulaator
roheline margutuli
funktsioonililit

punane mérgutuli
taimer

purualus (sisse pandud)
grillrest

kipsetusplaat

Blef=]N]o o]~ ]w]~]=]

véljavétmistangid

Tiibi number: PD-9007
Toitepinge: ~ 220-240V~, 50/60Hz
Vaéimsustarbe

reziimis: 1300W
Ahjukamber: ca 14 |
Médtmed:  ca 40,5 x27,0x34,0cm (Lx K x S)

1 mini-kipsetusahi
1 purualus

1 grillrest

1 kiipsetusplaat

1 véliavétmistangid
1 kasutusjuhend

/\ Ohutusjuhised

TUTVUGE ENNE TOOTE ESIMEST
KASUTAMIST KOIGI KASUTUS- JA
OHUTUSJUHISTEGA! TOOTE
EDASIANDMISE KORRAL TEISTELE,
ANDKE UHTLASI KAASA KA
KOGU DOKUMENTATSIOON!

A HOIATUS!

ELUOHTLIK NING
ONNETUSTE OHT
VAIKELASTELE JA LASTELE!
Arge kunagi jdtke lapsi koos pak-
kematerjaliga jarelevalveta. Pakke-
materjali tttu tekib lambumisoht.
Lapsed alahindavad sageli ohtusid.
Hoidke lapsed alati tootest eemal.
See toode ei ole manguasi, seda
ei tohi anda laste katte. Lapsed ei
suuda éra tunda toote kdsitsemisel
tekkivaid ohtusid.

Lapsed ei tohi tootega mangida.
Seda seadet vaivad kasutada
lapsed alates 8. eluaastast ning

vahenenud fiisiliste, sensoorsete
vdi vaimsete véimetega vi koge-
muste ja/vdi teadmiste puudumi-
sega isikud, kui nad on jarelevalve
all, vai kui neid on juhendatud
seadme ohutu kasutamise kohta
ja nad on sellest tulenevatest oh-
tudest aru saanud.
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Lapsed ei tohi seadet puhastada
ega teha kasutajapoolset hool-
dust, vélja arvatud juhul, kui nad
on vanemad kui 8 aastat ja on
jarelevalve all.

Alla 8-aastased lapsed tuleb hoida
seadmest ja Ghenduskaablist eemal.
Toode tuleb alati vooluvargust
lahti thendada, kui seda ei jdl-
gita vai kui seda puhastatakse.
Arge jéitke toodet ega pakkemater-
jali hooletult vedelema. Plastki-
led/-kotid, vahtpolustirooliosad
ims véivad muutuda lastele ohtli-
keks manguasjadeks.

Viiltige eluohtlikku
A olukorda elektril66gi
tottu

Enne toitevérku Ghendamist kont-
rollige toodet kahjustuste suhtes.
Arge kunagi kasutage toodet, kui
olete sellel tuvastanud mingeid
kahjustusi.

Témmake toitepistik viivitamatult
pistikupesast valja, kui markate
ebatavalist mira véi I6hna, voi
kui ilmnevad talitlushaired.
Veenduge, et toitekaabel ei saaks
téotamise ajal kunagi marjaks
ega niiskeks.

Arge kastke toodet vette ega
muudesse vedelikesse.
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Kaitske toodet niiskuse, tilkuva
vee vOi veepritsmete eest.

Arge asetage vedelikega téidetud
esemeid, nt vaase, toote peale.
Kui toote sisse peaks vedelikku
sattuma, tdmmake kohe toitepis-
tik vélja. Laske toodet enne uuesti
kasutuselevéttu kontrollida.
Kaitske toitekaablit teravate ser-
vade, mehaanilise pinge ja kuu-
made pindade eest.

Toitevérku Gthendamisel voi sellest
lahtithendamisel puudutage ainult
pistiku isoleeritud osal

Kasutage toodet ainult kuivades
ruumides, mitte kunagi dues ega
niiskes keskkonnas.

Parast kasutamist ja alati enne
puhastamist thendage toode
vooluvérgust lahti. Toode tarbib
vahesel maaral energiat ka siis,
kui ta on vélja lulitatud, kuid
Uhendatud toiteallikaga. Toote
taielikuks valja lGlitamiseks tdm-
make pistik pistikupesast vélja.
Arge kunagi avage ihtegi elekt-
riseadist ega pistke nendesse
mingeid esemeid. Taolised sek-
kumised pdhjustavad elektrilodgi
tottu eluohtlikku olukorda.

Kui selle toote toitekaabel on
kahjustatud, peab selle ohtude
véltimiseks vélja vahetama



tootja vai tema klienditeenindus
véi sarnase kvalifikatsiooniga isik.
Enne kasutamist veenduge, et
saadaolev toitepinge vastaks

toote ndutavale t33pingele
(220-240V~, 50/60Hz).

A

Arge katke toodet kasutamise ajal
esemetega. Liigne kuumuse teke
vaib pdhjustada tulekahiu.
Arge jatke toodet kasutamise ajal
jarelvalveta. Liigne kuumuse teke
vaib pdhjustada tulekahiju.
Arge kunagi kuivatage toote peal,
selle kohal ega sees tekstiili vai
muid esemeid.
Uhendage toode ainult kergesti
ligipadsetavasse pistikupesasse,
et saaksite selle rikke korral kii-
resti vooluvérgust lahti thendada.
Veenduge, et toote ventilatsioo-
niavad oleksid alati vabad. Ule-
kuumenemisoht!
Paigutage toitekaabel nii, et keegi
ei saaks sellele peale astuda ega
selle taha komistada.

Arge kunagi puudutage
& kasutamise ajal klaasust
ega korpust, kuna need muutuvad
vaéga kuumaks. Paletuste valtimi-

Viltige poletuste ja
vigastuste ohtu

seks kasutage klaasukse avamisel
pajalappi vms!

Arge kunagi puudutage kiitteele-
mente ega vaateakent t6&tamise
ajal véi enne, kui toode on jahtu-
nud. Arge pistke kdsi t66tamise
ajal ahjukambri sisse. Oodake,
kuni toode on jahtunud. Vastasel
korral vaite end pdletada.

Parast kasutamist laske tootel
enne transportimist jahtuda.
Kuuma toote kasitsemisel kasu-
tage alati pajakindaid véi pajo-
lappe!

Arge kasutage toodet vélise tai-
meriga vai eraldi kaugjuhtimis-
sUsteemiga.

A Varakahjustuste oht

Veenduge, et toode, toitekaabel
ega toitepistik ei puutuks kokku
kuumade allikatega, naiteks plii-
diplaatide véi lahtise leegiga.
Kasutage toodet ainult koos tar-
nekomplektis sisalduvate origi-
naaltarvikutega.

Arge murdke ega muljuge foite-
kaablit.

Témmake toitekaabel pistikupe-
sast valja alati pistikust, mitte
kaablist endast tdmmates.
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Veenduge, et toote tddtamise
ajal ei oleks selle vahetus lahe-
duses kergestisittivaid materjale
(nt kddgiratikud, pajalappe jne).
Arge kasutage kipsetusplaati
happeliste, aluseliste v&i soo-
laste toitude sailitamiseks ega
téotlemiseks!
Toote sagedusele 50Hz vai 60Hz
seadistamiseks ei pea kasutaja
midagi tegema. Toode seadistub
automaatselt 50 Hz véi 60 Hz
peale.
.  SOBIV TOIDUAINETE
Qﬁ JAOKS! See toode ei

m&juta maitse- ja I6hnaomadusi.

® Toote Ulesseadmine

Maérkus: vétke toode ja tarvikud pakendist vilja.
Eemaldage tootelt kéik kleebised, kaitsekiled ja
transpordikinnitused.

Maérkus: kontrollige tarnekomplekti taielikkust ja
kahjustuste osas.

Maérkus: puhastage kaik osad peatiikis ,Puhasta-
mine ja hooldus” kirjeldatud viisil.

Arge asetage toodet vee vahe-
tusse ldhedusse, nt valamute,
pesuvannide l&hedusse ega niis-
ketesse keldritesse. Vastasel kor-
ral tekib elektrilodgi oht.

Arge kunagi asetage toodet sei-
nakappide alla ega kardinate,
kapiseinte vai muude tuleohtlike
esemete karvale.
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Vahemaa toote ja seinakappide,
lagede, seinte véi muu sarnase
vahe peab olema vahemalt T0cm
Ulalpool ja 5 cm paremal ja vo-
sakul kiljel. Seetéttu ei tohi too-
det paigutada kappidesse ega
sarnastesse kohtadesse. Vastasel
juhul ei ole toote piisav ventilee-
rimine véimalik ja see vib p&h-
justada tulekahju vai kahjustusi.
Asetage toode kuumakindlale
alusele. Vastasel juhul on tule-
kahiju oht ja toode vaib kahjus-
tuda. Toote pdhja all olev ala
vaib varvi muuta ja kahjustuda.
Lisaks, kui pind on pehme, véivad
pinnale jdada pusivad jaljed.
Asetage toode kindlale, tasasele
ja kuumakindlale pinnale (nt
roostevabast terasest tddpinnale
vdi looduskivist, naiteks graniidist,
tédpinnale). Tagage toote Umber
piisav ventilatsioon.

Lukake toote tagakilg vastu
seina. Tagakdljel olevad vahe-
hoidjad peavad puudutama
seina. Veenduge, et sein oleks
valmistatud kuumakindlast ma-
terjalist, oleks naiteks plaaditud,
looduskivist vai graniidist.



® Enne esmast kasutusele
votmist

Uhendage toitepistik pistikupessa.

Keerake temperatuuri regulaatorit | 2 | péripéeva,
kuni see peatub kérgeima temperatuuri juures.
Keerake funktsioonililiti | 4 | Glemise ja alumise
kuumutuse peale (Z).

Avage klaasuks ja jétke see selle protsessi
jaoks lahti.

Eemaldage ahjukambrist kaik lisatarvikud, mis
vivad olla paigaldatud.

Keera taimer [6] 20 minuti peale. Toode lilitub
20 minuti pérast automaatselt vélja. Kui soovite
kuumutamisprotsessi enneaegselt katkestada,
keerake temperatuuri regulaatorit | 2 | vastup&eva
kuni see peatub, seadke funktsioonilliti
asendisse ia seadke taimer [6] asendisse
+OFF”.

Mérkus: toote esmakordsel kuumutamisel
véib tootmisjcickide tottu tekkida kerge suits

ja Idhn. See on normaalne ja téiesti ohutu. Ta-
gage piisav ventilatsioon, néiteks avage aken.
Laske tootel johtuda ja puhastage see peatiikis
,Puhastamine ja hooldus” kirjeldatud viisil.

Toode on niiid kasutusvalmis.

® Kasutuselevott

Mérkused klaasukse kohta:
ETTEVAATUST! VARAKAHJUSTUSTE OHT!
Arge toetuge klaasuksele. Arge asetage klaasukse
peale mingeid esemeid. See kahjustab hingesid.
Eriti rasvaste toitude valmistamisel v&ib tekkida roh-
kem suitsu. Sellisel juhul érge sulgege klaasust téie-
likult, vaid jatke see praokile lahti: klaasuksel on
lukustusasend, nii et see j&éb praokile lahti. Kui sul-
gete klaasukse ettevaatlikult, kidpsatab see vahetult
enne sulgumist sellesse asendisse.

Avage ja sulgege klaasust alati ettevaatlikult. Ahju
Umberkukkumise véltimiseks peab ust avamisel ja
sulgemisel kogu liikumise véltel kéepidemest juhtima.

Purualuse sissepanemine:
Likake purualus | 7| alumiste kitteelementide
alla nii, et see toetuks Ghetasaselt toote pdhjale.

Grillresti kasutamine:
Kasutage alati véljavétmistange
[10], kui grillresti [8] toote sisse
panete, voi sealt vélja vétate.
Vastasel korral tekib vigastuste oht.
Arge kunagi asetage grillresti
otse kitteelementide peale. Vas-

tasel korral tekib varakahju oht.
Likake grillrest | 8 | Ghte toote kiipsetuskambris
olevast kolmest siinist [ 1]

Kuuma grillresti | 8 | eemaldamiseks kinnitage
véljavétmistangid [10] joonisel 1 néidatud visil.

Kipsetusplaadi kasutamine
Kasutage alati véljavétmistange
[10], kui kiipsetusplaati [9] toote
sisse panete, vai sealt valja vé-
tate. Vastasel korral tekib vigas-
tuste oht.

ETTEVAATUST! VARAKAH-
JUSTUSTE OHT!
Arge kunagi asetage kipsetus-
plaati [9] otse kiitteelementide
peale. Vastasel korral tekib vara-

kahiju oht.
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Arge kasutage kipsetusplaati [9]
happeliste, aluseliste véi soolaste
toitude sailitamiseks ega t6tle-
miseks!

Vaimaluse korral kasutage kip-
setuspaberit, et hoida kiipsetus-
plaat [9] puhtana ja kaitsta seda
toidust parit kérbenud rasva eest.
Kui kiipsetusplaat [9] on kiipse-
tusrasvaga kaetud, tuleb see
pdhjalikult sooja vee ja drnatoi-
melise pesuvahendiga puhtaks
pestal Arge kriimustage kipsetus-

plaati [9]teravate sdéogiriistadega.
Likake kiipsetusplaat [9] ihte toote kiipsetus-
kambris olevast kolmest siinist [ 1]

Kuuma kijpsetusplaadi [9] eemaldamiseks kin-
nitage véljavétmistangid [10] joonisel 2 néida-
tud viisil.

Toofe sisselilitamiseks seadke taimer [6] asen-
disse ,ON" v&i soovitud kiipsetusajale (minutites).

Funktsiooniliiliti:
Funktsiooniliilitiga | 4 | saate toote sisse lilitada ja
seadistada kolm erinevat funktsiooni:

Sumbol Tdhendus

,Ulemine kuumutus” nt ilekiipseto-
miseks

+Alumine kuumutus” nt koogi kilpseta-
e | | miiseks
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Sumbol Tahendus

,Ulemine ja alumine kuumutus” nt
pitsa kijpsetamiseks

OFF ,OFF": toode on vilja lilitatud.

Temperatuuri reguleerija:
Temperatuuri regulaatoriga | 2 | saate seadistada
temperatuuri.

Pidev reziim/taimeri reziim:

Taimeri [6] abil saate seadistada kijpsetamise

aega.
Seadke taimer [6] soovitud kilpsetusaja peale.
Sittib punane mérgutuli [5] Pérast seadistatud
aja mdédumist kélab helisignaal ja toode I5pe-
tab kuumutamise. Punane margutuli | 5 | kustub.
Kui soovite toodet kasutada ilma ajapiiranguta
(pidev reziim), keerake taimerit [6 ] vastupdeva
asendisse ,ON". Siittib punane margutuli [5].
Kui soovite reziimi peatada, keerake taimerit
E paripdeva asendisse ,OFF”. Punane mar-
gutuli | 5 | kustub.
Markus: taimerit[6] saab kasutada ka lihi-
ajalise taimerina iima kittefunktsioonita. Selleks
pange funkisioonililiti [ 4 ] asendisse [oFF). See-
iéirel madrake taimeril [ 6] soovitud aeg. Tai-
meri [6] liliti ligub niiid vastupdeva asendisse
4 OFF”. Kui seatud aeg on méddunud, kélab
helisignaal. Toode sel juhul ei kuumuta.

Arge kunagi asetage anumaid
ega toitu otse toote pdhjale, kit-
teelementidele ega purualusele
[7]. Vastasel korral tekib vara-
kahju oht.

1. Pange purualus toote sisse.

2. Vatke tootest grillrest [8] ja kipsetusplaat [9]

vélja. Vajadusel vooderdage see kiipsetuspa-



o

beriga vi pintseldage kiipsetusplaat [9] kip-
setamiseks sobiva rasvainega.

Maérkus: séltuvalt roast vaib olla vaja ahju
eelsoojendada. Jargige vastavas retseptis ole-
vaid juhiseid. Eelsoojendamine on kasulik viga
l5hikeste kiipsetusaegade, krébeda kooriku ja
érnade roogade puhul, mis vajavad Ghtlast
temperatuuri, néiteks sufleed. Kui eelsoojenda-
mine pole vajalik, jétke 3. samm vahele.

Laske tootel soovitud temperatuurini sooje-
neda.

Sulgege klaasuks.

Seadke temperatuuri regulaatori | 2 | abil soovi-
tud temperatuur.

Valige funktsiooniliiliti [ 4 | abil soovitud funkt-
sioon.

Seadistage taimeri [6] abil eelsoojendusaeg
vahemalt 15 minutiks. Punane mérgutuli
nditab, et toode on sisse lilitatud. Taimeri [6]
l6liti ligub niiid vastupéeva asendisse , OFF”.
Niipea kui seatud temperatuur on saavutatud,
sittib roheline mérgutuli [3]. Asetage grillitav
véi kilpsetatav foit grillrestile | 8 | vai kipsetus-
plaadile [9] ja libistage see Ghele siinidest [ 1],
Veenduge, et grillitava vai kiipsetatava toidu ja
toote siseseinte ning kijtteelementide vahel
oleks piisav vahemaa.

Sulgege klaasuks.

Kasutage taimerit [6 | soovitud grillimis- vai kijp-
setusaja madramiseks. Maksimaalne grillimis-
v&i kipsetamisaeg on 60 minutit.

Maérkus: kui grillitud vai kiipsetatud toidu kiip-
setusaeg on alla 10 minuti, seadke taimer [6]
esmalt 20 minutile ja seejérel tagasi soovitud
grillimis- v&i kiipsetamisajale.

Toode lijlitub p&rast méératud aega automaat-
selt vélja, kostub helisignaal ja mérgutuled
kustuvad. Kui soovite kuumutamisprotsessi
enneaegselt katkestada, keerake temperatuuri
regulaatorit| 2 | vastupdeva kuni see peatub,
seadke funktsiooniliiliti | 4 | asendisse ja
seadke taimer E asendisse ,OFF”. Voi
seadke taimer E asendisse ,ON”, et toodet
ajapiiranguta tdéle panna; kui soovite 166 pea-
tada, keerake taimer IE asendisse ,OFF”.
Pérast kuumutamisprotsessi eemaldage grillrest
véi kilpsetusplaat [ 9] véljavatmistangide [10] abil.

® Puhastamine ja
hooldus

BTN ELEKTRILOOGI

OHT!
Enne puhastamist votke toitepistik
pistikupesast valjal
Arge kastke toodet kunagi vette
ega teistesse vedelikesse!

ETTEVAATUST! VARAKAH-
JUSTUSTE OHT!
Arge kasutage kijirivaid ega
tugevatoimelisi puhastusvahen-
deid. Need véivad kahjustada
toote pealispinda.
Arge peske toote iihtegi osa
ndudepesumasinas.
Arge puhastage kiipsetuskambrit
ahjuspreiga, kuna selle kitteele-
mentidele jGdvaid jadke ei saa
eemaldada.

Toodet ja tarvikuid on kéige parem puhastada
kohe pdrast nende jahtumist. Siis on toiduj&s-
gid kergemini eemaldatavad.

Pihkige toode niiske lapiga puhtaks. Vajadusel
lisage lapile 6rnatoimelist pesuvahendit ja pih-
kige iile puhta veega niisutatud lapiga. Kuiva-
tage kaik pahjalikult.

Puhastage kipsetuskamber ja klaasuks niiske
lapiga. Vajadusel lisage lapile drnatoimelist
pesuvahendit ja pihkige ile puhta veega niisu-
tatud lapiga. Kuivatage kaik pohijalikult.
Puhastage véljavatmistangid [10], kipsetusplaat
[9] grillrest [8]ja purualus [7] soojas pesuvees.
Kasutage selleks drnatoimelist ndudepesuva-
hendit. Pérast puhastamist kuivatage kdik psh-
jalikult.
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® Hoiulepanek

Hoidke puhastatud toodet ja selle tarvikuid
puhtas, tolmuvabas ja kuivas kohas.

® Vigade kérvaldamine

toitekaabli saate kerida toote tagakiiliel asu-
vate vahehoidjate imber.

Viga PShjus

Lahendus

Toode ei toota.

Toitepistik ei ole vooluvérku Ghendatud.

Uhendage toitepistik pistikupessa.

Pistikupesa on defekine.

Kasutage muud pistikupesa.

Toode on defektne.

P&srduge teeninduse poole.

Punane mérgutuli
poéleb, aga

toode ei kuumene.

Funktsiooniliiliti | 4 | on asendis ,OFF".

Keerake funktsioonililiti | 4 | soovitud
funktsiooni peale.

Toidu kipsetusaeg
tundub véaga pikk.

Klaasust on kijpsetamise edenemise
kontrollimiseks véga sageli avatud.

Arge avage klaasust sagedamini kui
hadavaijalik.

Seadistatud on vale temperatuur.

Kontrollige temperatuuri seadeid.

Kasutamise ajal
eraldub suitsu ja
I6hnu.

véi toidu jadke.

Kitteelementidel on puhastusvahendi

Eemaldage foit tootest ja jGtkake
kipsetamist avatud klaasuksega,
kuni suits on kadunud.

Kui probleeme ei dnnestu iilaltoodud térkeotsingu samme kasutades lahendada, vai kui teil tekib muud
tiipi probleeme, vatke hendust meie teenindusega.

® Jaatmekaditlus

Pakend koosneb keskkonnasdbralikest materjali-
dest, mida saab kaidelda kohalikes ringlussevatu
keskustes.

Jalgige prigi sorteerimisel pakkemater-
&)  jalide téhistusi, mis koosnevad lihendi-
2 test (a) ja numbritest (b) ning nende
téhendused on jérgmised: 1-7: plastik/20-22:
paber ja papp/80-98: litmaterjalid.
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. Kisige vana toote kditlemise véimaluste
ﬁ" kohta oma valla- véi linnavalitsusest.

Arge visake oma vana toodet keskkonna
E kaitsmise huvides olmeprigi hulka, kéi-
delge see nduetekohaselt. Kogumispunk-
tide ja nende lahtioleku aegade kohta saate teavet
asjakohasest haldusasutusest.



® Lihtsustatud ELi
vastavusdeklaratsioon

See toode vastab kehtivatele Euroopa direktiivide
ja siseriiklike suuniste néuetele. Vastavus on t&en-
datud. Vastavad deklaratsioonid ja dokumendid
sdilitatakse tootja juures ja neid on v&imalik kisida.
Taieliku EL+ vastavusdeklaratsiooni saab alla laa-
dida jargmiselt lingilt: www.smart-servicecenter.eu

q3

® Garantii ja teenindus

Toode on valmistatud rangete kvaliteedijuhiste jérgi
ja seda on enne tarnimist p&hjalikult kontrollitud.
Materjali- v&i tootmisdefektide korral on teil seadus-
likud igused toote mijiija suhtes. Teie seadusjérgsed
digused ei ole mingil juhul piiratud meie allpool s&-
testatud garantiiga.

Selle toote garantii kehtib 3 aastat alates ostukuu-
pdevast. Garantiiaeg algab ostukuupéevaga.
Hoidke mudgitseki originaali kindlas kohas, kuna
see dokument on vajalik ostu t6endamiseks.

Kaikidest kahjustustest voi defektidest, mis esinesid
juba ostmise ajal, tuleb teatada kohe pérast toote
lahtipakkimist.

Kui tootel iimneb 3 aasta jooksul alates ostukuupéie-
vast materjali- véi teostusviga, parandame véi asen-
dame selle omal valikul teie eest tasuta. Garantiiperioodi
ei pikendata kinnitatud garantiindudega. See kehtib
ka asendatud ja parandatud osade kohta.

See garantii kaotab kehtivuse, kui toode on kahjus-
tatud, v&i kui seda on valesti kasutatud véi hooldatud.

Garantii katab materjali- ja tootmisdefektid. See

garantii ei laiene tooteosadele, mis on tavapéraselt
kulunud ja mida seetéttu peetakse kuluvateks osadeks
(nt akud, taaslaetavad akud, voolikud, vérvikassetid),

ega ka purunevate osade kahjustustele, nt lilitid voi
klaasist osad.

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
SAKSAMAA

00800 333 00 888*
smartwares-service-t@sertronics.de
*Tasuta number

IAN 500468_2504

Kaigi paringute tegemiseks hoidke kdepérast os-

tutiekk ja tootenumber (IAN 500468_2504).

® Retseptid

See peatikk sisaldab méningaid néiteid toiduval-
mistamisest; need ndited on soovitused. Toiduval-
mistamise aeg v&ib varieeruda. Retseptid on ilma
garantiita. K&ik koostisosad ja valmistamisjuhised
on vaid soovituslikud. Téiendage neid retseptisoovi-
tusi oma isiklike kogemustega.

Mérkus: jargige toidupakendil olevaid valmista-
misjuhiseid.

Muffinid
Koostisained 4 inimesele:
60g suhkrut

150g jahu

V2 l. kispsetuspulbrit
V2 1l s68gisoodat
népuotsaga soola

1 muna (M)

125 ml piima

60 ml paevalilledli

1 1l. vanilliekstrakti

Valmistamine:

1. Eelsoojendage kiipsetusahi.

2. Esmalt pange suhkur, jahu, kiipsetuspulber,
sédgisooda ja sool segamisndusse ning se-
gage need koostisosad lusikaga l&bi.
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3. Seejdrel lisage munad, piim, péevalilledli ja va-

nilieekstrakt ning vahustage neid koostisosi vis-
pliga umbes 2 minutit, kuni saate Ghtlase
taigna.

4. Valage taigen ihtlaselt muffinivormi.

5. Kipsetage muffineid umbes 200 °C juures ile-
mise ja alumise kuumutusega umbes 25 minutit
alumisel restil.

Hawaii réstsai

Koostisained 4 réstsaia jaoks:
4 réstsaiaviilu

1-2 supilusikatéit remulaadi

120g keedusinki

V2 purki ananassi

4 viilu juustu Ulekipsetamiseks

karrit

Valmistamine:

1. R&stige réstsaiaviilud ette.

2. Seejarel madrige peale dhuke kiht remoulaadi
ja katke keedusingiga.

3. Aseta igale réstsaiale viil ananassi. Maitses-

tage karriga.

Seejérel asetage iga ananassi peale viil juustu.

M

5. Asetage Hawaii réstsaiad grillrestile | 8 | ja kijp-

setage grilli ja kipsetusmasina Glemisel siinil
umbes 200 °C ilemise kuumutusega umbes 8
minutit.

Siigavkiilmutatud mini-pitsa kipseta-
mine

Valmistamine:
1. Likake grillrest [8] grilli ja kipsetuskambri Gle-
misse siini.

2. Asetage kilmutatud minipizza ilma pakendita

grillrestile [8].

3. Kipsetage minipitsat llemise ja alumise kuumu-

tusega umbes 20 minutit.
4. Pd3rake tdhelepanu pakendi juhistele tempera-
tuuri osas.
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Kipsised
Koostisained:

125g véid

125 g suhkrut

1 pakike vanillisuhkrut

1 népuotsatdis soola

1 muna

1 munavalge

2509 jahu (titp 405)

1 teelusikatdis kiipsetuspulbrit
poole sidruni riivitud koor

Valmistamine:

1. Vahustage véi.

2. Lisage suhkur, vanillisuhkur, sidrunikoor ja munad.

3. Segage jahu, kipsetuspulber ja sool ning se-

gage segamislusikaga taignasse.

Laske taignal umbes 10 minutit seista.

5. Andke taignale soovitud kuju, naiteks hakkliha-
masina, kiipsisevormide vai tordipritsi abil.

6. Asetage kipsised kipsetuspaberiga kaetud
kiipsetusplaadile [9].

7. Kipsetage kipsiseid eelsoojendatud ahijus
180 °C juures ilemisel siinil Glemise ja alumise

M

kuumutusega umbes 10-15 minutit, kuni need
on kuldpruunid.

Mérkus: taignast piisab mitme kijpsetusplaadi [9]
jaoks.

Saiakesed

Koostisained:

300g jahu (véi téisterajahu)

2 kuhjaga teelusikatdit kipsetuspulbrit
200g linaseemneid

1 muna

500g kohupiima

1 teelusikatdis soola

maitse jérgi: kddmneid, sibulat, peekonit jne.

Valmistamine:

1. Sétkuge kaik korralikult 1&bi ja vormige véike-
sed saiakesed.

2. Asetage saiakesed kipsetuspaberiga kaetud
ahjuplaadile [9].

3. Kipsetage ahju ilemisel restil umbes 200°C
juures umbes 30 minutit.



Markus: taignast piisab mitme kiipsetusplaadi [9]
jaoks.

Besee
Koostisained:
1 munavalge
soola

45 g suhkrut

Valmistamine:

1. Valage jahutatud munavalged rasvavabasse
segamisnéusse. Munakollast ei tohi sisse se-
gada, muidu ei jG& munavaht tugev.

2. Vahustage munavalgeid aeglasel kiirusel, et
véltida suurte mullide teket vahu sisse.

3. Maitsestage vdikese népuotsatdie soolaga.

4. lisage pool suhkrust jarkiargult, kui munaval-
ged hakkavad vahule minema.

5. Seejdrel kloppige suurel kiirusel tugevaks va-
huks.

6. Llisage ilejaénud suhkur. See annab beseekoo-
gile vajaliku tugevuse.

7. Pritsige suure tahekujulise otsikuga tordipritsi
abil besee rosetid, keeled v&i muud kujundid
kiipsetuspaberiga kaetud kilpsetusplaadile [9],
jéttes nende vahele viheke ruumi.

8. Kuumutage grilli- ja kilpsetusmasin umbes
120 °Ceni, nii Glemise kui alumise kuumutusega.

9. Kipsetage beseed ahiju iilemisel siinil umbes
120 °C juures ilemise ja alumise kuumutusega
umbes 2 tundi.

Véiga saiakuubikud
Koostisained:

2 réstsaiaviilu

1 sl. vaid

Valmistamine:

1. Laigake réstsai véikesteks kuubikuteks.

2. Sulatage vai kastrulis tasasel kuumusel ja se-
gage rdstsaia hulka.

3. Katke kiipsetusplaat [9] kipsetuspaberiga ja
jootage réstsaiakuubikud sellele Ghtlaselt.

4. Kipsetage réstsaiakuubikuid umbes 170 °C
juures ahju Glemisel siinil. Umbes 7-10 minuti
parast keerake réstsaiakuubikud mber ja kip-
setage veel 7-10 minutit, kuni réstsaiakuubikud
on kuldpruunid.

Maérkus: tavalise voi asemel vaib kasutada ka
urdi- vai kiiislauguvaid. Sel juhul liheneb kijpsetus-
aeg umbes 5 minuti vérra.

Hakklihabaguette’id
Koostisained:

2 baguette'i saia

250g hakkliha (segahakkliha)
2 tomatit

1 sibul (hakitud)

2 sl. tomatipasta

40 g riivitud parmesani juustu
4 juustuviilu

soola ja pipart

Valmistamine:

1. Ldigakea baguette'id lahti ja 66nestage sisu
vélja.

2. Segage hakkliha, tomatipasta, sibul, parmes-
ani juust, natuke soola ja natuke pipart.

3. Vormige hakklihast 4 vérdse suurusega, véima-
likult lamedat lihapalli ja asetage need baguet-
te'i poolte peale.

M

Viilutage fomat ja jaotage see baguette’idele.
Laotage juust baguette’idele.

6. Asetage baguette'id kilpsetusplaadile [9] ja
kiipsetage neid eelsoojendatud ahjus alumisel
siinil Glemise ja alumise kuumutusega umbes
225 °C juures umbes 20 minutit.

“o

Maérkus: hakkliha véite maitsestada ka basiiliku,
13illi v&i muude viirtsidega.

Lillkapsas (Glekipsetatud)
Koostisained:

V2 lillkapsapead (ca 250g)

3 sidruniviilu

1 sl. void

1 kuhjaga tl. jahu

1 sl. sidrunimahla

1 sl. mandlilaaste

2 sl. gratiini juustu (riivitud)
soola, pipart, muskaati

Valmistamine:

1. Jagage lillkapsas &isikuteks ja peske need ile.

2. Keetke lillkapsast koos sidruniviiludega keevas
soolvees 8-10 minutit, kuni lillkapsas on
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hammustades krémps. Kurnamisel koguge um-
bes 150 ml keeduvett.

3. Sulatage kastrulis véi ja lisage jahu, kuumutage
ja segage seda pidevalt umbes 1 minuti.

4. Pidevalt segades lisage lillkapsa keeduvesi ja
laske umbes 2 minutit podiseda. Kui kaste muu-
tub liiga paksuks, lisage jark-jargult veidi vett,
kuni see saavutab kreemja konsistentsi. Mait-
sestage sidrunimahla, soola, pipra ja muskaat
pahkliga.

5. Asetage lillkapsas vormi (umbes 14 cm lgbi-
m&dduga) ja valage kaste Ghtlaselt peale.

6. Puistake peale juust jo mandlilaastud.

Asetage vormiroog kiipsetusplaadile [9 ]

8. Kiipsetage vormiroog iile eelsoojendatud ahjus
alumisel siinil umbes 200 °C juures umbes 20
minutit, kasutades Glemist ja alumist kuumutust.

N

Léhetdidisega lehttaignataskud
Koostisained:

1 pakk lehttaignalehti (ca 8 tk)

1 pakk viilutatud suitsuldhet (ca 200g)
1 sidrun

1 sibul

1 pakk toorjuustu (200g)

varsket filli

soola ja pipart

1 munakollane

Valmistamine:

1. Eraldage lehttaignalehed ja laske neil vajadu-
sel sulada.

2. Segage toorjuust soola, pipra ja Ghe sidruni
mahlaga.

3. Hakkige sibul peenteks kuubikuteks.

4. Llisage pool Idhest ja sibulad toorjuustusegule

ning pireestage kergelt kéik saumikseriga.

Laigake ilejaénud I8he Shukesteks ribadeks.

Lisage segule 18he ja fill ning segage kaik labi.

7. Pange igale lehttaignalehele supilusikatdis

segu ja voltige need kokku.

Pintseldage saadud tasku munakollasega.

9. Asetage lehttaignataskud kiipsetusplaadile [9]
Jétke iga tasku vahele piisavalt ruumi, sest leht-
taigen kerkib.

10. Kipsetage lehttaignataskuid ahju alumisel siinil
umbes 220 °C juures lemise ja alumise

o o

©
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kuumutusega umbes 25-30 minutit. Lehttaigen
peaks kergelt pruunistuma.

Mérkus: antud kogusest piisab mitme kiipsetus-
plaadi [9] jaoks.
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Izmantoto piktogrammu skaidrojums

60 mind3u taimeris un papildu

Izlasiet norcdes nepartrauktas darbibas funkcija

Bez pakapém regulgjama

Volti =8 temperatira no 70 lidz 230 °C

14 | gatavo3anas kamera

Mainstrava/mainspriegums

Herci Energijas patéring

A A

Vati Gofréts kartons

LRGN

PAP

Drogibas noradijumi

- o Sertificéts saskana ar GS
Ricibas noradijumi '

levérojiet bridingjuma un dro%ibas

noradijumus! . -

e lepakojums no atkartoti
Dzivibas apdraud&jums un negadijuma | [l parsir&ddjoma materidla
risks attieciba uz zidainiem un bérniem! | (RN

Ej Utilizsijiet iepakojumu un
= | izstradajumu videi nekaitiga veidal

=

- = - ) . &
Bridingjums! Stravas trieciena risks! W

PAREDZETS PARTIKAS

PRODUKTIEM! Sis izstradaiums C € CE markéjums apliecina izstradajuma

atbilsfibu piemérojamo ES direkfivu

neietekmé partikas produktu garias prasibam.

un smarzas ipadibas.

| 2 B =P

Griledanas/gatavosanas kombinacija
(cep3anas no augias/apakias)

Grilésanas/gatavosanas kombindcija
(cep$ana no augsas)

Uzmanibu! Apdedzing3anas
risks, ko rada karstas
virsmas!

Griledanas/gatavosanas kombinacija
——— ] | (cep3ana no apakias)

Mini cepeskrasns §1 izstrad@juma sastavdala. Ta ietver svarigas nora-
des attieciba uz droiby, lietodanu un utilizaciju.

Pirms izstradajuma lieto3anas iepazistieties ar visiem
® levads lietodanas un drosibas noradijumiem. Izmantojiet iz-
straddjumu tikai 1@, ka aprakstits un atbilstosi tam

@ Apsveicam jUs ar jaund izstraddjuma ie- aredzétajam lietojumam. Ja nododat izstradajumu
A jos ar | P | | |
‘L\ ) gadil Jus esat izvélgjies augstas kvalita- citai personai, dodiet lidzi ari visu dokumentaciju.
4

tes izstradajumu. Lietodanas instrukcija ir
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Izstraddjums ir paredzéts tikai édiena cep3anai, uz-

sildianai un grilésanai, un tikai privatai lietoanai.
Lietoana, kas neatbilst ieprieks apraksfitajam, vai
izstraddjuma parveidodana nav pielaujama un var
izraisit savainojumus un izstradajuma bojajumus.
RaZotdjs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas
radusies neatbilstoias lietodanas dé. Izstradajums
nav paredzéts komercidlai izmanto3anai.

Sliedes

Temperatiras regulators
Zala kontrollampina
Funkciju sledzis

Sarkana kontrollampina
Taimeris

Drupadu paplate (ievietota)
Grila reste

Cep3anas paplate
Iznem3anas riks

HRENSENENS

Tipa numurs: PD-9007

Tikla spriegums: ~ 220-240V~, 50/60Hz

Energijas patérins:  1300W

Gatavosanas

kamera: apm. 14|

|zmers: apm. 40,5 x 27,0 x 34,0cm
(Px AxDz)

1 mini cepeskrasns

1 drupadu paplate

1 grila reste

1 cep3anas paplate

1 iznem3anas riks

1 lietodanas pamaciba

A Drosibas

noradijumi

PIRMS IZSTRADAJUMA PIRMAS
LIETOSANAS REIZES IEPAZITIES
AR VISIEM LIETOSANAS UN
DROSIBAS NORADIJUMIEM!
NODODOT SO IZSTRADAJUMU
TRESAJAM PERSONAM, NO-
DODIET KOPA AR TO ARI VISU
DOKUMENTACIJU!

i Al BRIDINAJUMSY

DZIVIBAS APDRAU-
DEJUMS UN NEGADIJUMA
RISKS ATTIECIBA UZ
ZIDAINIEM UN BERNIEM!
Nekad neatstajiet bérnus bez
vzraudzibas kopa ar iepakojuma
materialiem. Pastav nosmak3anas
risks, ko rada iepakojuma mate-
rials. Bérni bieZi neapzinas bis-
tamibu.

Vienmér uzglabaijiet izstradajumu
bérniem nepieejama vieta.

Sis izstradajums nav rotallieta,
tas nav paredzéts bérniem.
Bérni neapzinas riskus, kas sais-
fiti ar §1 izstradajuma lietodanu.
Bérni nedrikst rotalaties ar 3o iz-
stradajumu.

Bérni no 8 gadu vecuma, ka ari
personas ar vajam fiziskajam,
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sensoriskajam vai garigajam
sp€jam, vai personas ar piere-
dzes un/vai zinasanu trokumu $o
ierici var lietot tikai tad, ja vinus
kads uzrauga vai viniem tiek pa-
skaidrots, ka 3o ierici lietot drosi,
un tadéjadi vini apzinas iespéja-
mos riskus.

Bérni nedrikst veikt izstrada@juma
firisanu un lietotaja apkopi, ja vien
vini nav vecaki par 8 gadiem un
vinus neuzrauga.

Bérniem, kas jaundki par 8 gadiem,
nelauijiet lietot ierici un piesléguma
vadu.

|zstrad@jums ir jGatvieno no
elektrotikla, ja tas tiek atstats
bez uzraudzibas vai firits.
Neatstgjiet izstrad@jumu vai ie-
pakojuma materialu neuzraudzitu
bérniem pieejama vieta. Plast-
masas pléves/maisini, stiropora
dalas utt. varétu klgt par bistamu
rotallietu bérniem.

Nepielaujiet dzivibas
A apdraudéjumuy, ko rada
elektriskais trieciens

Pirms katras pieslég$anas pie
fikla parbaudiet, vai izstrada-
jums nav bojats. Nekada gadi-
juma nelietojiet izstradajumu, ja
tam ir konstatéti bojajumi.
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Nekavéjoties atvienojiet tikla
kontaktdak3u no kontaktligzdas,
ja uztverat neparastu trok$nu vai
smarzu rasanos, vai atpazistamas
klodainas darbibas gadijuma.
Uzmaniet, lai tikla kabelis lieto-
$anas laika nekada gadijuma
nekl|tu slapj$ vai mitrs.
Neiemérciet izstradajumu Gdeni
vai citos $kidrumos.

Sargiet izstradajumu no mitruma,
pilo3a Gdens un §akatam.
Nenovietojiet ar $kidrumu uzpil-
ditus priekSmetus, pieméram, va-
zes, uz izstraddjuma.

Ja izstradajuma iek|ust Skidrums,
nekavéjoties atvienojiet fikla adap-
teri. Uzticiet specialistam veikt iz-
stradajuma parbaudi pirms
atkartotas lietosanas saksanas.
Sargiet tikla kabeli no asam ma-
lam, mehaniskas slodzes un kar-
stam virsmam.

Savienojot tikla kontaktdaks$u ar
fikla stravu vai atvienojot to, pie-
skarieties tikai tas izolétajai zonai!
Lietojiet izstrad@jumu vienigi sau-
sas telpas, nekada gadijuma ar-
pus telpam vai mitra vidé.
Vienmér péc lietodanas un pirms
katras firidanas reizes atvienojiet
izstradajumu no elektrofikla. 1z-
stradajums vél uznem nelielu
jaudas daudzumu ari tad, kad



izstradajums ir izslégts, tadu ir
savienots ar elektroapgadi. Lai
pilnigi izslégtu izstradajumu, at-
vienojiet kontaktdaksu no kon-
taktligzdas.

Nekada gadijuma neatveriet
elektriskos komponentus un ne-
spraudiet tajos nekadus prieks-
metus. Sada veida iejaukianas
darbibas nozimé dzivibas ap-
draudéjumu, ko rada elektriskais
trieciens.

Ja §iizstradajuma tikla pieslé-
guma vads tiek bojats, ta no-
maina javeic razotdjam vai
razotdja klientu servisam, vai ci-
tai lidzverfigi kvalificétai perso-
nai, lai nepielautu bistamibu.
Pirms lietoSanas parliecinieties,
vai pieejamais fikla spriegums
atbilst izstradajumam nepiecie-
$amajam darba spriegumam

(220-240V~, 50/60Hz).

A Nepielaujiet ugunsbis-
tamibu un savainosa-
nas risku

Nenosedziet izstradajumu ar
priek§metiem, kamér to lietojat.
Parmeériga siltuma izdali$anas var
veicinat ugunsgréka izceldanos.
Lieto$anas laika neatstajiet izstra-
dajumu bez uzraudzibas.

Parmeériga siltuma izdalidanas
var veicinat ugunsgréka izcel$o-
nos.
Nekada gadijuma neZavéjiet
tekstilizstrad@jumus uz vai virs iz-
stradajuma vai taja iek3a.
Piesledziet izstradajumu tikai
viegli pieejamai kontakiligzdai,
lai traucéjumu gadijuma to var
atri atvienot no elektrotikla.
Vienmér parliecinieties, ka izstra-
dajuma gaisa atveres nav aiz-
segtas. ParkarSanas risks!
|zvietojiet fikla kabeli ta, lai ne-
viens uz ta neuzkaptu vai nepa-
kluptu aiz ta.

Nekada gadijuma nepie-
& skarieties stikla durvim vai
korpusam lieto3anas laika, jo tie
loti uzkarst. Stikla durvju atvério-
nai izmantojiet katlu palikini no
auduma vai tml. priek$metu, lai
izvairitos no apdegumiem!
Nekad nepieskarieties sildele-
mentiem vai stiklam darbibas
laika vai pirms izstrad@jums ir af-
dzisis. Lieto$anas laika nepieska-
rieties virsmam gatavosanas
kamera. Nogaidiet, lidz izstra-
dajums atdziest. Pretéja gadi-
juma var apdedzinaties.
Pé&c izstradajuma lietodanas |au-
jiet tam atdzist, pirms transporté-
jat to.
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Rikojoties ar karstu izstradajumu,
vienmér lietojiet virtuves cimdus
vai katlu palikinus no audumal
Nelietojiet izstradajumu ar aréju
taimeri vai atsevisku talvadibas
sistému.

A Mantas bojajumu risks

Raugiet, lai izstradajums, tikla
kabelis vai kontaktdaksa nenonak
saskaré ar karstuma avotiem,
pieméram, sildvirsmam vai at-
klatu liesmu.

Lietojiet izstradajumu tikai ar kom-
plektacija ieklautajiem originala-
jiem piederumiem.

Nesalokiet un nesaspiediet tikla
kabeli.

Vienmér atvienojiet fikla kabeli no
kontaktligzdas, turot aiz kontakt-
daksas, nevis velkot aiz tikla ka-
bela.

Parliecinieties, ka darbibas laika
izstradajuma tiesa tuvuma neat-
rodas viegli uzliesmojosi mate-
riali (piem., trauku dvielis, katlu
palikini no auduma utt.).
Neizmantojiet cepSanas paplati
skabes vai sarmus saturodu un salu
édienu uzglabasanai un apstradeil
Lietot@jam nav javeic nekadi po-
sakumi, lai iestafitu izstradajumu
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atbilstodi 50 Hz vai 60 Hz. |z-
stradajums automatiski iestatas
atbilstosi 50 Hz vai 60 Hz.

”; PAREDZETS PARTI-

KAS PRODUKTIEM!

Sis izstradajums neietekmé parti-
kas produktu gar$as un smarzas
ipasibas.

® lIzstradGjuma uzstadisana

Nordade: iznemiet izstradajumu un piederumus no
iepakojuma. Nonemiet no izstradajuma visas uzli-
mes, aizsargpléves un transportésanas stipringju-
mus.

Norade: parbaudiet, vai piegades komplektacija
ir pilniga un nav bojajumu.

Norade: firiet visas izstradajuma dalas, ka ap-
raksfits nodala , Tirisana un kop3ana”.

Neuzstadiet izstradajumu tiesa
ddens tuvuma, piem., pie izliet-
ném, mazgasanas tvertném vai
mitras pagraba telpas. Pretéja
gadijuma pastav elektriska trie-
ciena risks.

Nekada gadijuma nenovietojiet
izstradajumu zem sienas skapisiem
vai blakus aizkariem, skapju sie-
nam vai citiem viegli uzliesmojo-
Siem priekdmetiem.

Attalumam starp izstrad@jumu un
sienas skapisSiem, griestiem, sienam
vai tamlidzigiem priekmetiem
jabdt vismaz 10 cm augdpusé un
5 cm labaja un kreisaja pusé.



Tadé| izstradajumu nedrikst ie-
vietot skapjos vai tml. Citadi iz-
strad@jumam nevar nodrosinat
pietiekamu ventilaciju, ka rezul-
tata var izcelties ugunsgreks vai
rasties bojajumi.

Novietojiet izstradajumu tikai uz
karstumizturigas virsmas. Citadi
pastav ugunsgréka un izstrada-
juma bojajumu risks. Zona zem
izstrada@juma pamatnes var ie-
krasoties un tikt sabojata. Turklat
mikstas pamatnes gadijuma var
palikt neparejosi iespiedumi.
Novietojiet izstrad@jumu uz stin-
gras, lidzenas un karstumizturigas
virsmas (piem., uz nerdséjosa té-
rauda darbvirsmas vai dabiga
akmens ka granita darbvirsmam).
Ap izstradajumu nodroSiniet pie-
tiekamu ventilaciju.

Piebidiet izstrada@juma aizmuguri
pie sienas. Aizmuguré eso$ajam
starplikam ir japieskaras sienai.
Parliecinieties, ka siena ir no kar-
stumizturiga materiala, piem., no
flizém, dabiga akmens vai granita.

Pirms pirmas lietoSanas reizes

lespraudiet kontaktdak3u kontaktligzda.
Pagrieziet temperaturas regulatoru | 2 | lidz at-
durei pulkstenraditaju virziena vz augstako
temperatiru.

Pagrieziet funkciju slédzi | 4 | uz sildisanu no
augias un apaksas (—).

Atveriet stikla durvis un atstdijiet tas atvértas §i
procesa laika.

Ja gatavo$anas kamera ir ievietoti piederumi,
iznemiet tos.

Pagrieziet taimeri Izl uz 20 mindtém. Péc

20 mindtém izstradajums automatiski izslédzas.
Ja vélaties priekslaicigi partraukt uzsildidanas
procesu, pagrieziet temperatiras regulatoru
pretéji pulkstenraditaju virzienam lidz atdurei,
parslédziet funkciju slédzi| 4 | uz un iesta-
tiet taimeri E pozicija ,OFF".

Norade: pirmo reizi uzkarséjot izstraddjumu,
razo$anas procesd radudos atlikumu dé| var
rasties nedaudz dimu un specifiskas smarzas.
Tas ir norméli un pilnigi drosi. Nodroginiet pie-
tiekamu ventilaciju, pieméram, atverot logu.
Laujiet izstrddajumam atdzist un firiet to, ka
aprakstits nodala ,Tiridana un kopsana”.

Izstrad@jums tagad ir gatavs lietosanai.

® Pirmreizéja lietosana

Nordades par stikla durvim:

UZMANIBU! MANTAS BOJAJUMU RISKS!
Neatbalstieties pret stikla durvim. Nenovietojiet uz
stikla durvim nekadus priek$metus. Tas var izraisit
3arniru bojajumus.

Gatavojot ipasi taukainus &dienus, var bit lieldks
dimu daudzums. Tada gadijuma neaizveriet stikla
durvis lidz galam, bet gan atstdijiet tas daléji atvértas:
stikla durvim ir fikséta pozicija, kura tiek atstata vala
sprauga. Ja stikla durvis verat ciet piesardzigi, tas
aizvérianas laika uz bridi nofikséjas 3aja pozicija.
Vienmér atveriet un aizveriet stikla durvis uzmanigi.
Lai izvairitos no krasns apgasanas, stikla durvis
visa atvérdanas un aizvéranas procesa laika ir ja-
tur aiz roktura.

Drupacu paplates ievietosana:
lebidiet drupacu papldti | 7 | zem apak3gjiem
sildelementiem t4, lai ta plakani piegu| izstra-
dajuma pamatnei.
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Grila restes lietosana:
Vienmér izmantojiet iznemsanas
riku [10], lai ieliktu grila resti
izstrad@juma vai iznemtu to. Ci-
tadi pastav savainosands risks.
Nekada gadijuma nelieciet grila
resti | 8] tiesi uz sildelementiem.
Pretéja gadijuma pastav mantas
bojajumu risks.

lebidiet grila resti [8] viena no trim sliedém [1]
izstradajuma gatavosanas kamera.

Lai varétu iznemt karsto grila resti ieakejiet
iznemsanas riku [10] 3, ka paradits 1. attéla.

Cepsanas paplates lietosana:
Vienmér izmantojiet iznemsanas
riku [10], lai ieliktu cep3anas pa-
plati [9] izstradajuma vai iz-
nemtu to. Citadi pastav
savainosanas risks.

UZMANIBU! MANTAS BOJA-
JUMU RISKS!

un salu édienu uzglabasanai un
apstradeil

Cik iespéjams, vienmér lietojiet
cepampapiry, lai uzturétu cepso-
nas paplati [9]firu un sargatu to
no piedegu$am partikas pro-
duktu taukvielam. Ja cepSanas
paplate [9] pirms cep3anas tiek
iesméréta ar taukvielam, ir ne-
pieciesama rupiga tirisana ar
siltu Gdeni un maigu mazgaso-
nas lidzekli! Neskrapéjiet cep3a-
nas paplati [9] ar asiem galda

piederumiem.

lebidiet cep3anas paplati [9] viena no trim slie-
dém [1] izstraddjuma gatavosanas kamera.
Lai varétu iznemt karsto cep3anas papldti[9],
ieaksijiet iznem3anas riku [10] 13, ka paradits

2. aftéla.

Lai ieslégtu izstradajumu, parslédziet taimeri [6]
pozicija ,ON" vai uz vélamo gatavo3anas
laiku (mindtés).

Funkciju slédzis:

Nekada gadijuma nelieciet cep-
$anas paplati [9] tiedi uz sildele-
mentiem. Pretéja gadijuma
pastav mantas bojajumu risks.
Neizmantojiet cepSanas paplati
[9] skabes vai sarmus saturofu
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Ar funkeiju slédzi | 4 | jUs varat ieslégt izstradajumu
un iestafit tris dazadas funkcijas:

Simbols

Nozime

.Cepsana no augas” piem.,
virskartas apcep3anai

,Cepsana no apakias”, piem.,
kikas cep3anai




Simbols Nozime

,Cep3ana no augias un apakias”
piem., picas cepsanai

OFF 4OFF": izstradajums ir izslégts.

Temperatiras regulators:
Ar temperatiras regulatoru jUs varat iestafit
vélamo temperatiru.

Nepartrauktas darbibas rezims/

taimera rezims:

Ar taimera palidzibu [6]jis varat iestafit gatavosanas

laiku:
lestatiet taimeri E vz vélamo gatavosanas
laiku. Sarkané kontrollampina [ 5 | iedegas. Péc
iestafita laika beigam atskan skanas signals un
izstradajums partrauc sildidanu. Sarkand kon-
trollampina | 5 | nodziest.
Ja vélaties izstradajumu lietot bez laika ierobe-
Zojuma (nepartrauktas darbibas rezims),
pagrieziet taimeri [6] pret&ii pulkstena raditaju
virzienam uz poziciju ,ON". Sarkana kontrol-
lampina | 5 | iedegas. Kad vélaties partraukt
darbibu, pagrieziet taimeri [ 6] pulkstenraditaiju
virziend vz poziciju ,OFF”. Sarkana kontrol-
lampina [ 5 | nodziest.
Norade: jis varat izmantot taimeri [ 6] ari bez
sildisanas funkcijas sa laika uznemsanai. Saja
nolaka noregulgjiet funkciju slédzi [ 4] uz [oFF).
P&c tam iestatiet taimerim [ 6| vélamo laiku. Tai-
mera [ 6] slédzis virzas pretéji pulkstenraditaju
virzienam vz poziciju ,OFF”. Kad iestafitais
laiks ir pagdiis, atskan skanas signdls. lzstrada-
jums 3qja laika neveic sildi3anu.

Nelieciet traukus vai partikas
produktus tiesi uz izstradajuma
pamatnes, uz sildelementiem vai
drupadu paplates [7]. Pretéja

gadijuma pastav mantas boja-
jumu risks.

levietojiet izstraddjuma drupa&u paplati[7].
Iznemiet grila resti un cep$anas paplati E‘
no izstradajuma. Ja nepieciesams, ielieciet cep-
$anas paplaté [9 ] cepampapiru vai ietaukojiet
to ar cep3anai piemérotam taukvielam.
Nordade: atkariba no gatavojama édiena ce-
peskrasni var bit ieprieks jGuzkarsé. levérojiet
norades attiecigaja recepté. lepriek3gja uzkar-
sé3ana ir lietderiga Tsa cepsanas laika gadr-
juma, pieméram, lai iegitu kraukdkigu garozu,
ka ari jufigiem édieniem, kam nepiecie3ama
konstanta temperatira, pieméram, suflé. Ja ie-
priek3gja uzkarséana nav nepieciesama, izlai-
diet 3. darbibas soli.

Laujiet izstradajumam uzkarst lidz vélamaijai
temperaturai:

Aizveriet stikla durvis.

lestatiet vélamo temperatiru, izmantojot tempe-
ratiras regulatoru [2].

Ar funkciju slédzi| 4 | ieslédziet vélamo funkciju.
Ar taimeri @ iestatiet vismaz 15 mind3u ie-
priek3gjas uzsildidanas laiku. Sarkana kontrol-
lampina | 5 | norada, ka izstrad@jums ir ieslégts.
Taimera @ sledzis virzas pretgji pulkstenradr-
taju virzienam uz poziciju , OFF”.

Tiklidz iestafita temperatira ir sasniegta, iede-
gas zala kontrollampina [3]. Uzlieciet grilsja-
mos vai cepamos produktus uz grila restes
vai cepanas paplates [9] un iebidiet to sliedés
[1] To darot, ievérojiet pietiekamu atstatumu
starp griléjamajiem vai cepamajiem produk-
tiem un izstrddajuma iekssienam un sildelemen-
tiem.

Aizveriet stikla durvis.

Ar taimeri [ 6 ] iestatiet vélamo grilétanas vai
cepianas laiku. Maksimdlais grilésanas vai
cep3anas laiks ir 60 mindtes.

Norade: ja grilgjamo vai cepamo produktu
gatavosanas laiks ir isdks par 10 mingtém, vis-
pirms iestatiet taimeri E uz 20 minGtém un
péc tam atpakal uz vélamo grilédanas vai cep-
$anas laiku.

Izstradajums péc iestatita laika automatiski iz-
sledzas, atskan skanas signdls un
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kontrollampinas nodziest. Ja vélaties
prieklaicigi partraukt uzsildisanas procesu,
pagrieziet temperatiras regulatoru | 2 | lidz af-
durei pretéji pulkstenraditaju virzienam, parslé-
dziet funkciju slédzi| 4 | uz un iestatiet
taimeri E pozicija ,OFF”. Vai arf iestatiet tai-
meri [ 6| pozicija ,ON”, lai izstradajums dar-
bojas bez laika ierobeZojuma, un kad vélaties
partraukt darbibu, pagrieziet taimeri E uz po-
ziciju ,OFF”.

7. Péc uzkarsédanas iznemiet grila resti| 8 | vai
cep3anas paplati @, izmantojot iznem$anas

riku [10]

® Tirisana un kopsana

LI Y] STRAVAS

TRIECIENA RISKS!
Pirms katras firianas reizes at-
vienojiet kontaktdaksu no kon-
taktligzdas!
Nekada gadijuma neiemérciet
izstrad@jumu dden vai citos $kid-

rumos!

UZMANIBU! MANTAS

BOJAJUMU RISKS!
Neizmantojiet abrazivus vai ag-
resivus firisanas lidzek|us. Tie var
sabojat virsmu.
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Nemazgadjiet izstradajuma do-
las trauku mazgajamaija masing.
Nefiriet gatavo$anas kameru ar
izsmidzinGmu cepeskrasns tirio-
nas lidzekli, jo ta paliekas vairs
nevarés nofirit no sildelemen-
tiem.

Vislabak firiet izstrad@jumu un piederumus uz-
reiz péc atdzisanas. Tad ir vieglak nofirit parti-
kas produktu atlikumus.

Noslaukiet izstradajumu ar mitru dranu. Ja ne-
piecie3ams, izmantojiet uz dranas ari maigu fi-
risanas lidzekli, un péc tam nofiriet virsmu ar
firG Gdent samitringtu dranu. Visu ropigi noZa-
véjiet.

Tiriet gatavo3anas kameru un stikla durvis ar
mitru dranu. Ja nepiecie3ams, izmantojiet uz
dranas ari maigu firidanas lidzekli, un péc tam
nofiriet virsmu ar ird Gdeni samitrinGtu dranu.
Visu ripigi nozavéjiet.

Tiriet iznem3anas riku [10], cep3anas paplati[9],
grila resti | 8 | un drupadu paplati | 7 | silta Gdent
ar mazgasanas lidzekli. [zmantojiet maigu
mazgaianas lidzekli. Péc firidanas ropigi noza-
véjiet visas dalas.

Uzglabdasana

Uzglabadijiet nofirito izstraddjumu un ta piederu-
mus 1ird un sausa vietd bez putek|iem.

s varat aptit tikla kabeli ap starplikam izstra-
dajuma aizmuguré.



® Traucéjumu novérsana

Klodas zinojums

Célonis

Risinajums

Izstradajums
nedarbojas.

Kontaktligzda nav savienota ar
elektrofiklu.

lespraudiet kontaktdak3u
kontaktligzda.

Kontaktligzda ir bojéta.

Izmantojiet citu kontaktligzdu.

Izstrad@jums ir bojats.

Versieties servisa.

Sarkana kontrol-

lampina |5 |deg,
bet izstradajums
neuzsilst.

Funkciju slédzis | 4 | atrodas pozicija
LOFF”.

Pagrieziet funkciju sledzi| 4 | uz

vélamo funkciju.

Ediena gatavosa-
nas laiks liekas
parak ilgs.

Stikla durvis tika Joti biezi atvértas, lai
parbauditu gatavodanas progresu.

Neatveriet stikla durvis biezak ka
nepieciesams.

Ir iestafita nepareiza temperatira.

Parbaudiet temperatiras
iestatijumus.

LietoSanas laika
izdalas domi un

Uz sildelementiem atrodas firianas
[idzekla vai partikas produktu atliekas.

Iznemiet édienu no izstradajuma un
turpiniet gatavosanas procesu ar

specifisks aromats.

atvértam stikla durvim, lidz vairs
neveidojas dumi.

cita veida traucéjumus, lodzu, vérsieties misu servisa.

Ja traucéjumus nevar novérst ar ieprieks noraditajiem klidu novérdanas ieteikumiem vai jUs konstatéjat

® Utilizacija

lepakojums raZots no videi draudzigiem materialiem,
kurus varat utilizét vietéjas atkritumu parstrades ies-
tadas.

N Skirojot atkritumus, ievérojiet mark&jumus
&)  uziepakojuma materigliem, kas ir apzi-
é méti ar saisingjumiem (a) un numuriem
(b) ar 3&du nozimi: 1-7: plastmasas/20-22: papirs

un kartons/80-98: saistvielas.

. Informaciju par nolietotd izstrdddjuma
utilizéciju varat sanemt sava novada
vai pilsétas pasvaldiba.

Kad izstraddjums ir nolietots, vides aiz-
sardzibas noltka neizmetiet to sadzives
atkritumos, bet gan veiciet pienacigu uti-
lizGciju. Informaciju par atkritumu nodo3anas vietam
un to darbalaikiem varat sanemt sava padvaldiba.

® Vienkarsota ES atbilstibas
deklaracija

Sis izstradajums atbilst speka eso3o Eiropas direk-
fivu un valsts [imena normafivu prasibam. Atbilstiba
ir apliecindta. Attiecigas deklardcijas un cita doku-
mentdcija pieejama pie razotdja, un to var pieprasit.
Pilnigo ES atbilstibas deklaraciju var lejupieladet,
izmantojot $o saiti:

www.smart-servicecenter.eu

]

® Garantija un serviss

Izstrad@jums bija izgatavots atbilstosi stingram kva-
litgtes vadlinij@m un pirms piegades ripigi parbau-
dits. Materialu vai razo3anas defektu gadijuma

v 117



jums aftieciba pret izstraddjuma pardevéju ir likumi-
gas tiesibas. Msu zemdk minéta garantija nekada
veida neierobeZo jusu likumigas tiesibas.

Sim izstradjumanm tiek pieskirta 3 gadu garantiia,
sakot ar pirkuma izdari¥anas datumu. Garantijas
termin$ sakas ar pirkuma izdari3anas datumu. Uz-
glabaiiet originalo pirkuma &eku dro3a vietd, jo tas
ir nepiecieSams ka pirkuma dokumentals pieradijums.

Par visiem bojajumiem vai trikumiem, kas jau eksisté
uz pirkuma izdaridanas bridi, nekavéjoties jazino péc
izstraddjuma izpako3anas.

Ja 3 gadu laika, sakot ar pirkuma izdaridanas datumu,
izstradajumam paradisies kads materialu vai razo-
3anas defekts, més péc savas izvéles izstraddjumu
salabosim vai nomainisim bez maksas. Garantijas
laiks nepagarinasies uz notikuias garantijas prasi-
bas pamata. Tas attiecas ari vz aizvietotdm un sa-
labotam dajam.

Garantija zaudé spéku, ja izstradajums bija bojats
vai nelietpratigi lietots vai apkopts.

Garantija sedz materilu un raZo3anas defektus. St
garantija neattiecas ne vz izstrddajuma dalam, kas
ir paklautas normalam nolietojumam, un lidz ar to ir
uzskatdmas par nolietojuma dalém (pieméram, bateri-
jas, akumulatori, §litenes, kartridzi), ne uz plistosu

dalu bojajumiem, pieméram, slédzis vai stikla dalas.

Sertronics GmbH

Ostring 60

D-66780 Saarlouis-Fraulautern
VACIJA

00800 333 00 888*
smartwares-service-lv@sertronics.de
*Bezmaksas numurs

[IAN 500468_2504 |

Jebkadu prasibu apstradei ka pirkuma apliecing-
jumu lodzam uzglabat kases Eeku un preces nu-

muru (IAN 500468_2504).
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® Receptes

Si nodala ietver dazus piemérus &dienu pagatavo-
$anai, Sie pieméri ir tikai ieteikumi. Pagatavosanas
ilgums var afikirties. Receptém ir ieteikuma raksturs.
Visas sastavdalas un gatavo3anas dati ir aptuveni.
Papildiniet $is receptes atbilstosi savai personigajai
pieredzei.

Norade: ievérojiet gatavoianas norades uz parti-
kas produktu iepakojuma.

Keksi

Sastavdalas 4 cilvékiem:
60g cukura

150g miltu

V2 tejk. cepama pulvera
V2 t&jk. dzeramas sodas
Skipsnina sals

1 ola (M)

125 ml miltu

60 ml saulespuku ellas

1 t&jk. vanilas ekstrakta

Pagatavosana:

1. Uzsildiet cepeskrasni.

2. Vispirms ielieciet bloda cukuru, miltus, cepamo
pulveri, dzeramo sodu un sali un samaisiet vi-
sas sastavdalas ar karoti.

3. Péc tam pievienojiet olu, pienu, saulespuku ellu
un vanilas ekstraktu un maisiet visas sastdvda-
las ar puto3anas slotinu apm. 2 minites, lidz iz-
veidojas viendabiga miklas masa.

4. Vienmérigi iepildiet miklu kéksu veidné.

5. Cepiet keksus apm. 200 °C temperatird, cep-
anas no augias un apak3as rezima, 25 mino-
tes, novietojot paplati uz zemakas sliedes.

Karstmaizes Havaju gaumé
Sastavdalas 4 karstmaizém:
4 ¥kéles tostermaizes

1-2 &damkarotes remulddes mérces
120 g varita 3kinka

V2 skardene konservétu ananasu

4 ¥kéles siera uzkausédanai pa virsu
Karijs



Pagatavosana:

1. Vispirms apgrauzdséijiet tostermaizi.

2. Péc tam plana karta uzsméréjiet remulades
mérci un pa virsu uzlieciet varita Skinka skéles.

3. Katrai tostermaizes $kélei pa virsu uzlieciet
ananasa $kéli. Uzberiet kariju.

4. Pé&c tam uz katras ananasa 3kéles uzlieciet
siera $kéli.

5. Uzlieciet Havaju stila tostermaizes vz grila res-
tes | 8| un ievietojiet to grilédanas un cepsanas
krasnt uz augséjas sliedes apm. 200 °C tem-
peratird, cepsanas no augsas rezimd, un ce-
piet tas apm. 8 mindtes.

Sasaldétas mini picas cepsana

Pagatavosana:

1. lebidiet grila resti | 8 | grilé3anas un cepsanas
kameras augséja sliede.

2. Uzlieciet saldéto mini picu bez iepakojuma uz
grila restes ‘

3. Cepiet mini picu cep3anas no augsas un apak-
$as rezima, apm. 20 mindtes.

4. lodzvu, ievérojiet norddes uz iepakojuma attie-
ciba uz temperatiru.

Smilsu miklas cepumi
Sastavdalas:

125 g sviesta

1259 cukura

pacina vanilas cukura
$kipsnina sals

1 ola

1 olas baltums

2504 miltu (tips: 405)

1 t8jkarote cepama pulvera
Sarivéta mizina no pus citrona

—_ -

Pagatavosana:

1. Saputojiet sviestu.

2. Pievienojiet cukuru, vanilas cukury, citrona
mizinu un olas.

3. Samaisiet miltus, cepamo pulveri un sdli un ie-
maisiet tos ar aplveida kustibam mikla, izman-
tojot maisi¥anas karofi.

4. Atstajiet miklu apm. 10 mindtes ,atpUsties”.

5. lzveidojiet no miklas vélamas formas cepumus,
piem., izmantojot galas malamo masinu,

cepumu spiesanas forminas vai konditorejas
maisinu.

6. Uzlieciet smildu miklas cepumus uz cep3anas
papldtes [9], kas izklata ar cepampapiru.

7. Cepiet smil3u miklas cepumus ieprieks uzkar-
séta krasni 180 °C temperatird, cepsanas no
augidas un apakias rezim&, apm. 10-15 mind-
tes uz aug3gjas sliedes, lidz tie ir zeltaini dzel-
teni.

Noréade: ar miklas daudzumu pietiek vairakam
cepsanas paplatem [9]

Maizites

Sastavdalas:

300g miltu (vai pilngraudu miltu)

2 pilnas t&jkarotes cepama pulvera
200 linséklu

1 ola

5009 biezpiena

1 téjkarote sals

Péc izvéles kimenes, sipoli, spekis utt.

Pagatavosana:

1. Visu ripigi samiciet kopa un izveidojiet no ma-
sas mazas maizites.

2. Uzlieciet maizites uz cep$anas paplates @,
kas izklata ar cepampapiru.

3. Cepiet apm. 200 °C temperatird, cep$anas
no augsas rezima, apm. 30 mindtes uz augsé-
jas sliedes.

Norade: ar miklas daudzumu pietiek vairakam
cepianas paplatém [9]

Bezé cepumi
Sastavdalas:
1 olas baltums
Sals

459 cukura

Pagatavosana:

1. lelieciet atdzesétu olas baltumu maisisanas
bloda bez taukvielam. Nedrikst iejaukt olas
dzeltenumy, jo tad olu baltuma konsistence ne-
bus stingra.
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2. Putojiet olas baltumu ar I&nu Gtrumu, lai masa

neveidojas pardk lieli burbuli.

Pievienojiet nelielu 3kipsninu sals.

4. Pamazam pievienojiet pusi cukura, kad olas

baltuma masa sak k|t stingra.

Péc tam ar lielu atrumu saputojiet stingra masa.

6. Pievienojiet atlikuso cukuru. Tadgjadi beze
masa iegist nepieciedamo stingribu.

7. lelejiet bezé masu konditorejas maising ar lielu
zvaigZnveida uzgali un veidojiet rozetes, gare-
nas vai citas formas cepumus ar nelielu atsta-
tumu uz cepianas paplates [9], kas izklata ar
cepampapiru.

8. Girilé3anas un cepianas krasni ieprieks uzsildiet
lidz apm. 120 °C temperatirai, cepdanas no
augsas un apakias rezima.

9. Cepiet bezé cepumus apm. 120 °C tempera-
tora, cepSanas no augsas un apakias rezima,
apm. 2 stundas.

w

o

Sviesta grauzdini
Sastavdalas:

2 3kéles tostermaizes
1 &d k. sviesta

Pagatavosana:

1. Sagriezt tostermaizi mazos kubinos.

2. lzkauséjiet sviestu katla ar nelielu karstumu un
iemaisiet taja tostermaizi.

3. Izklgjiet cepsanas paplati [9] ar cepampapiru
un vienmérigi izklgjiet uz tas tostermaizes kubi-
nus.

4. Cepiet tostermaizes kubinus apm. 170 °C tem-
peratird, cepSanas no augsas rezimd, uz aug-
38jas sliedes. Péc apm. 7-10 minitém
apgrieziet tostermaizes kubinus un cepiet tos
vél 7-10 mintes, lidz tostermaizes kubini ir
zeltaini broni.

Norade: jos varat parasta sviesta vietd lietot arf
zalumu vai kiploku sviestu. Tada gadijumé samazi-
niet cep3anas ilgumu par apm. 5 mingtém.

Bagetes ar malto galu

Sastavdalas:
2 bagetes

120 v

250g maltas galas (ctkgalas un liellopa galas
maisijums)

2 tomati

1 sipols (kubinos)

2 &d k. tométu biezena

40 g rivéta parmezana siera

4 siera 3kéles

Sals un pipari

Pagatavosana:

1. Pargrieziet bagetes uz pusém un izgrebiet ta-
jas iedobumus.

2. Samaisiet malto galu ar fomatu biezeni, sipoliem,
parmezdna sieru, nedaudz sali un pipariem.

3. lzveidojiet no maltas galas 4 viendda izméra,
péc iespéjas plakanas formas kotletes un ielie-
ciet tas bagetes pusités.

4. Sagrieziet tomatus 3kélés un uzlieciet tas uz

bagetém.

Uzlieciet uz bagetém siera $kéles.

6. Uzlieciet bagetes uz cepanas paplates [9] un
cepiet tas apm. 225 °C temperatira iepriek3
sakarséta krasni, cep3anas no augsas un apak-
3as rezima, apm. 20 mindtes uz apak3gjas sliedes.

i

Norade: jis varat maltajai gala pievienot ari ba-
ziliky, &ili vai citas garivielas.

Ziedkaposts (graténs)
Sastavdalas:

V2 galvina ziedképosta (apm. 250g)
3 citrona 3kéles

1 &d.k. sviesta

1 t&jk. ar kaudzi miltu

1 &d.k. citronu sulas

1 &d.k. mandelu skaidinu

2 &d.k. siera (rivéta)

Sals, pipari, muskatrieksts

Pagatavosana:

1. Sadaliet ziedkapostu rozetés un nomazgdiiet fas.

2. Variet ziedkapostu kopa ar citrona $kélém ver-
do3a salsodeni 8- 10 mindtes, lidz ziedkaposts
ir vid&ji stigrs. Nokasot ziedkapostu, saglaba-
jiet apm. 150 ml Gdens, kurd tas tika varits.

3. Izkauséjiet sviestu katld, pievienojiet miltus un
nepartraukti maisiet apm. 1 minoti.



Nepartraukti maisot, pievienojiet ideni, kura
tika véarits ziedkaposts, un variet apm. 2 ming-
tes. Ja miltu masa k|ost parak stingra, pama-
zam pievienojiet vél mazliet dens, lidz tiek
sasniegta krémveida konsistence. Pievienojiet
citronu suly, séli, piparus un muskatriekstu péc
garsas.

lelieciet ziedkapostu sacepumu veidné (ar
apm. 14 cm diametru) un vienmérigi parlejiet
pari mérci.

Pa virsu parkaisiet sieru un mandelu skaidinas.
Novietojiet sacepumu veidni uz cep$anas pa-
plates [9].

Cepiet sacepumu apm. 200 °C temperatira
ieprieks sakarséta cepeskrasni, cepsanas no
augias un apaksas rezima, apm. 20 mindtes
uz apaksgjas sliedes.

Kartainas miklas kabatinas ar lasa pildi-
jumu
Sastavdalas:

—_

[

iepak. kartainas miklas plaksnu (apm. 8 gab.)
iepak. kipinata la3a 3kélés (apm. 200g)
citrons

sipols

iepak. svaiga krémsiera (200g)

Svaigas dilles
Sals un pipari

1 olas dzeltenus

Pagatavosana:

1. Atdaliet kartainas miklas plaksnes vienu no of-
ras un, ja nepieciesams, laujiet tam atkust.

2. Samaisiet svaigo krémsieru ar sali, pipariem un
sulu no viena citrona.

3. Sagrieziet sipolu mazos kubinos.

4. Pievienojiet pusi lada un sipolus svaiga krém-
siera masai un rupji sablenderéjiet visu kopa ar
rokas mikseri.

5. Sagrieziet atliku3o lasi smalkas strémelites.

6. Pievienojiet masai lasi un dilles un samaisiet
visu.

7. Uzlieciet pa vienai édamkarotei masas vz kat-
ras kartaings miklas plaksnes un aizlokiet tas.

8. lzveidotas kabatinas apsméréijiet ar olas dzel-

tenumu.

9. Uzlieciet kartainas miklas kabatinas vz cepso-
nas paplates [9]. Atstaiiet pietiekamu atsta-
tumu starp kabatinam, jo kartaing mikla
izpledas.

10. Cepiet kartainas miklas kabatinas apm.

220 °C temperatord, cepsanas no augsas un
apakias rezim&, apm. 25-30 mindtes. Kartai-
najai miklai vajadzétu klot gaisi brunai.

Norade: ar noradito daudzumu pietiek vairakam
cepsanas paplatém [9]
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