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Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information on safety, usage
and disposal. Before using the product, familiarise
yourself with all handling and safety guidelines.
Use the product only as described and for the range
of applications specified. Please also pass these
operating instructions on to any future owner(s).

Intended use

The automatic oven and grill is intended exclusively
for the heating, cooking and grilling of food.

This appliance is intended solely for use in private
households. Do not use it for commercial applica-
tions.

All other uses are deemed to be improper and may
result in property damage or even in personal
injury.

Package contents
Automatic oven and grill
1 baking tray
1 rack

¢

¢

¢

4 1 pair of tongs
4 1 crumb tray
¢

Operating instructions

Check contents for completeness and damage
immediately after unpacking. Contact Customer
Services if necessary.

Appliance description
Figure A:

Rails

Ventilation slits

Temperature control

Function switch

Timer

Control lamp

Extraction hooks

(>~ I~ - I

Inserted crumb tray

Figure B:

© Rack

@ Baking tray
® Tongs

Technical data

Rated voltage: 220-240V ~, 50 Hz

Max. power consumption: 1200 W
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Safety guidelines

DANGER - RISK OF ELECTRIC SHOCK!

>

GB
CcY

Do not open the housing of the appliance or attempt to repair it.
Doing so can lead to risks and also invalidates the warranty.
Defective appliances should be repaired by the retailer or
authorized personnel only.

To prevent accidents, have defective plugs and/or power cables
replaced immediately by an authorised specialist technician or
our Customer Service department.

Do not allow any liquids to penetrate the housing. Do not expose
the appliance to humidity and do not use it outdoors. Additionally,
do not place liquidilled receptacles such as vases on the appli-
ance. There is a risk of fire and of receiving an electric shock!

If liquids permeate into the housing, unplug the appliance im-
mediately and arrange for it to be repaired by a qualified
technician.

Never touch the appliance, power cable or power plug with
wet hands. There is a risk of electric shock!

NEVER immerse the appliance in water or other liquids! There
is a risk of electrocution if residual liquids come into contact
with live components during operation.

SGB 1200 A1l 3
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/\ WARNING - RISK OF INJURY!

> This appliance may be used by children of the age of 8 years or
more and by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and/or knowledge if they are
being supervised or have been instructed with regard to the safe
use of the appliance and have understood the potential risks.

» Children must not use the appliance as a plaything.

» Cleaning and user maintenance must not be performed by children
unless they are older than 8 years of age and are supervised.

» Children younger than 8 years of age must be kept away from
the appliance and the power cable.

» Route the power cable in such a way that no one can tread on
it or trip over it.

» Never touch the glass door or the housing during use, as these
can get very hot. Use oven gloves or something similar to open
the glass door to avoid being burnt!

> Never touch the heating elements or the viewing window when
the appliance is in use, or before it has cooled down completely.
Do not reach into the cooking chamber when the appliance is in
use. Wait until the appliance has cooled down. Otherwise, you
could sustain burns.

» Allow the appliance to cool down after use before transporting it.

» Always use oven gloves or an oven cloth when handling the
appliance while it is hot.

Caution! Hot surface!

4 SGB 1200 A1
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CAUTION - MATERIAL DAMAGE!

» Do not use an external timer switch or a separate remote control

system to operate the appliance.
> Never leave the appliance unattended during operation.

> Ensure that the appliance, the power cable and the plug do not
come into contact with heat sources such as hotplates or naked
flames.

» Only operate the appliance with the original accessories supplied.
» Do not kink or crush the power cable.

» To disconnect, always remove the plug itself from the mains
power socket; do not pull on the power cable.

» Ensure that there are no highly inflammable materials in the imme-
diate vicinity of the automatic oven and grill (e.g. dishcloths, oven
cloths, etc.) when the appliance is in use.

> Never dry textiles or other objects on, above or inside the appli-
ance. There is a risk of fire!

SGB 1200 A1 5
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Installation

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Never place the appliance beneath wall
cabinets or adjacent to curtains, wall units
or other flammable objects.

> Always ensure a minimum clearance between
the appliance and hanging cupboards, ceil-
ings, walls or similar of at least 10 cm above
the appliance and 5 cm at the sides. For this
reason the appliance may not be used, for
example, in cupboards or similar. Otherwise
there is likely to be insufficient ventilation for
the appliance, which could result in fire or
damage.

> Always place the appliance on a heat-resist-
ant surface. Failure to do so increases the risk
of fire or of the appliance being damaged.
The surface under appliance may become
discoloured and be damaged. Additionally,
permanent indentations could arise if the
appliance is placed on a soft surface.

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

> Do not place the appliance immediately adja-
cent to sources of water, e.g. sinks or basins,
or in damp cellar areas. Otherwise, there is a
risk of receiving an electric shock.

B Place the appliance on a solid, level and heat-
resistant surface (e.g. stainless steel worktops
or natural stone worktops such as granite).
Ensure there is sufficient ventilation around the
appliance.

M Push the appliance up against the wall, with its
rear side facing the wall. The spacers on the
back must touch the wall. Ensure that the wall is
made of heat-resistant material, e.g. files, natural
stone or granite.

B Clean all components as described in the section
"Cleaning and care".

Using the appliance

Glass door

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not lean on the glass door. Do not place
objects on the glass door. This can cause
damage to the door hinges.

B Cooking some foods, especially fatty foods,
can result in increased smoke production. In this
case, do not close the glass door completely;
instead, leave it slightly open.

The glass door has a latching position so that
it remains open a little: if you carefully push
the glass door closed, it clicks info this position
shortly before closing completely.

Inserting the crumb tray

B Push the crumb tray @ under the lower heating
element so that it rests flat on the bottom of the
appliance.

Using the rack

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Always use the tongs ) to insert the rack @
into the appliance or fo remove it.

M Push the rack @ onto one of the 2 rails @ in
the cooking chamber of the appliance.

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> Never place the rack @ directly upon the
heating elements.

B If you slide the rack @ onto the lower rail, pull
this out far enough so that the edge lies just
above the extraction hooks @. Thus, when you
close the glass door, the extraction hooks @
grip the rack @ and this is pulled out the next
time you open the glass door.

SGB 1200 A1
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B To remove the hot rack @, hook the tongs @ Before initial use

onto it as follows: Once the appliance is set up correctly:

1) Insert the plug into a mains power socket.

2) Turn the temperature control € clockwise to
the maximum temperature (to the limit stop).

3) Turn the function switch @ to "top and bottom
heat" I:]

4) Open the glass door and leave it open for this
operation.

5) Remove any installed accessories from the
cooking chamber.

6) Turn the timer @ to 20 minutes.

> The first time the appliance heats up, a small

amount of smoke and odour may be gener-
ated due to production-related residue. This is
normal and is completely harmless.

Using the baking tray

AWARN'NG! RISK OF INJURY! . b o g
Provide sufficient ventilation; for example, by

> Always use oven gloves or similar to insert opening a window.
the hot baking tray @ into the appliance or
to remove it.

The appliance switches off automatically
after 20 minutes.

B Always place the baking tray @ on the cor- If you want to interrupt the heating process

rectly inserted rack @ in the cooking chamber
of the appliance.

the function switch @ to and set the
CAUTION! MATERIAL DAMAGE! fimer @ fo "OFF".

> Never place the baking tray @ directly onto 7) Allow the appliance to cool down, then clean
the heating elements. the appliance as described in the section
"Cleaning and care".

prematurely, turn the temperature control @
counter-clockwise to the limit stop and set

The appliance is now ready for use.

SGB 1200 A1 7
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Operating the appliance

Function switch

You can switch on the appliance using the function
switch @, and can also set three different func-
tions:

Symbol Meaning

"Top heat"
e.g. for grilling

"Bottom heat"
e.g. for baking cakes

"Top & bottom heat"
e.g. for baking pizza

||OFF||
The appliance is switched off.

OFF

Temperature control

B Use the temperature control € to set the desired
temperature.

Timer
Use the timer @ to set the cooking time.
B Set the timer @ to the desired cooking time.

Once the set time has elapsed, a beep sounds
and the appliance stops heating.

You can also use the timer @ as a short-period
timer without the heating function.

— Set the function switch @ to [oFF).
— Set the desired time on the timer @.

The switch of the timer @ now rotates anticlock-
wise fo "OFF". A beep sounds when the set time
has elapsed. The appliance does not heat up.

Grilling and baking

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> Never place any containers or food directly
onto the floor of the appliance, the heating
elements or the crumb tray ©@.

1) Place the crumb tray @ in the appliance.

2) Remove the rack @ and baking tray O from
the appliance. If required, cover these with
baking paper or grease the baking tray @
with fat/oil that is suitable for baking.

> The oven must be pre-heated appropriate
to each dish. Refer to the guidelines in the
respective recipe. Pre-heating is useful for:
— very short baking times,
— crisp crusts,
— delicate dishes that require a constant
temperature, such as soufflés.
> If no pre-heating is required, skip step 3).
3) Allow the appliance to heat up until it reaches
the desired temperature (this takes about
10 minutes, depending on the temperature
setting):
— Select the desired temperature using the
temperature control €.
— Then select the required function using the
function switch @.
— Use the timer @ to set the preheat time

(approx. 10 minutes).

— Close the glass door.

SGB 1200 A1
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4) Once the warm-up period has elapsed, place
the item to be baked/grilled on the rack @ or
the baking tray @ and slide it onto one of the
rails @ or place the baking tray @ onto the
rack @.

Ensure that there is sufficient clearance between
the foodstuffs and the inner walls/heating ele-
ments of the appliance.

If you use the lower rail, ensure that you insert
the rack @ correctly so that the extraction

hooks @ grip the rack @.

5) Close the glass door before starting the grilling
or baking process.

6) Use the timer @ to set the required grilling or
baking time. The maximum grilling or baking
time is 60 minutes.

> |f the cooking time for the food to be grilled/
baked is less than 20 minutes, first set the
timer @ to 40 minutes and then turn it back
to the required grilling or baking time.

The control lamp @ shows that the appliance is
now switched on. The switch of the timer @ now
rotates anticlockwise to "OFF".

The appliance switches off automatically after the

set period; there is a beep and the control lamp @
goes off.

If you want to interrupt the heating process
prematurely, turn the temperature control €@
anticlockwise to the limit stop and set the
function switch @ to and set the timer @
to "OFF".

7) After cooking, remove the rack @ or the baking
tray @ using the tongs @.

SGB 1200 A1

Cleaning and care

DANGER - ELECTRIC SHOCK! Ccy

GB

> Before cleaning the appliance, disconnect
the power plug from the mains power socket!
There is a risk of electric shock!

Never immerse the appliance in water or
any other liquid!

A WARNING! RISK OF INJURY!

> Always allow the appliance to cool down
before cleaning it. Otherwise there is a risk
of sustaining burns!

M It is best to clean the appliance and accessories

as soon as they have cooled down. This makes
food residues easier to remove.

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> Do not use abrasive or aggressive cleaning
materials. These could damage the surface
of the appliance!

> Do not clean the components of the appli-
ance in a dishwasher!

> Do not clean the cooking chamber with an
oven spray as this may make residues on the
heating elements impossible to remove.

B Wipe the appliance with a damp cloth. If neces-

sary, put a little mild detergent on the cloth and
wipe the appliance off afterwards with a cloth
dampened with clean water. Dry everything

properly.

Bl Clean the cooking chamber and the glass door

with a damp cloth. If necessary, put a little mild
detergent on the cloth and wipe the appliance
off afterwards with a cloth dampened with
clean water. Dry everything properly.

B Clean the tongs @, the baking tray (O, the

rack @ and the crumb tray @ in hot water.
Dry all parts properly after cleaning.
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Storage B Store the cleaned appliance and its accessories

GB in a clean, dustfree and dry location.
lod M Wirap the power cable around the cable retainer

on the rear of the appliance.

Troubleshooting
Fault Cause Solution
The power plug is not connected to the Insert the plug into a mains power
mains power. socket.

The appliance is not Use a different mains power

The mains power socket is defective.

working. socket.
. . . Contact the Customer Service
The appliance is defective.
department.
The control

lamp @ comes on,
but the appliance
does not heat up.

Turn the function switch @ to the
desired function.

The function switch @ is set o OFF).

Do not open the glass door any

The glass door has been opened often to .
more often than is absolutely

The cooking time of check the cooking progress.

the food seems overly necessary.
long.
g The wrong temperature level has been set. [ Check the temperature settings.
Remove the food from the appli-
Smoke and odours | There is detergent or food residue on the ance and continue the cooking
develop during use. | heating elements. process with the glass door open

until the smoke stops.

If the malfunction cannot be corrected as suggested above, or if you have found some other kind of
malfunction, please contact our Customer Service department.

10 SGB 1200 A1
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Warranty and service

The warranty for this appliance is for 3 years
from the date of purchase. The appliance has
been manufactured with care and meticulously
examined before delivery. Please retain your re-
ceipt as proof of purchase. In the case of a war-
ranty claim, please make contact by telephone
with our Customer Service Department. Only in
this way can a postfree despatch for your goods
be assured.

The warranty covers only claims for material

and manufacturing defects, but not for transport
damage, wearing parts or for damage to fragile
components, e.g. buttons or batteries.

This product is for domestic use only and is not
intended for commercial use.

The warranty is void in the case of abusive and
improper handling, use of force and internal
tampering not carried out by our authorised service
branch.

Your statutory rights are not restricted in any

way by this warranty. The warranty period is not
extended by repairs made under the warranty. This
applies also to replaced and repaired parts.
Damages and defects extant at the time of pur-
chase must be reported immediately affer unpack-
ing, resp. no later than two days after the date of
purchase.

Repairs made after the lapse of the warranty
period are subject to charge.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 102858

(YD Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
IAN 102858

Hotline availability: Monday to Friday
08:00 - 20:00 (CET)

SGB 1200 A1

Disposal

Never dispose of the appli-
ance in the normal domestic
waste. This product is subject
to the provisions of European
Directive 2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved waste
disposal company or your municipal waste disposal
facility. Please observe applicable regulations.
Please contact your waste disposal facility if you
are in any doubt.

QY
G&
Importer
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com

The packaging is made of environmen-
tally friendly materials which you can
dispose of at your local recycling centre.
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Recipes

In this section, we provide you with various sample
recipes for preparing dishes. These examples are
recommendations. Cooking times may vary.

These recipes are provided without guarantee.
All information on ingredients and preparation is
indicative only. Modify the suggested recipes to
taste. We hope you enjoy the recipes and wish
you "bon appetit"!

Take note of the preparation guidelines provided
on the food packaging.

Muffins

Ingredients for four people:

4 1 cup of flour

1 teaspoon of baking powder

1 egg

1 tablespoon of melted butter

1 cup of milk

3 tablespoons of sugar

Salt

* & & 6 O o o

For variations: also nuts, chopped bananas or
chocolate flakes

Preparation:

1) Gradually mix the flour, baking powder, egg,
milk, salt and sugar together in a bowl, one
by one.

2) Melt the butter in a saucepan and mix it into

the dough.

3) Subject to taste, blend in the nuts, chocolate
flakes or mashed bananas.

4) Place the prepared dough into standard muffin
moulds and place them on the baking tray @.

5) Bake the muffins at 220°C on the bottom rail
using top & bottom heat for about 15 minutes.

12

Hawaiian toast

Ingredients for 4 pieces of toast:

4 4 slices of toasting bread

4 1-2 tablespoons of remoulade
4 120 g cooked ham

4 1/2 tin of pineapples

4 4 slices of cheese for grafinating

¢ Curry

Preparation:
¢ Toast the bread slices.

4 Spread the remoulade thinly over the pieces of
toast and lay the slices of cooked ham on top.

4 Lay one slice of pineapple on each piece of
toast. Season with curry.

4 Then place a slice of cheese over each of the
pineapple slices.

4 Lay the Hawaiian toasts on the rack @ and
bake at 200°C for about 8 minutes on the
upper rail using top heat.

Baking deep-frozen pizza
Preparation:

4 Place the rack @ on the upper rail in the cooking
chamber.

4 Place the deep-frozen pizza, without packaging,
onto the rack @.

4 Bake the pizza, using top and bottom heat, for
about 20 minutes.

4 Please follow the instructions on the packaging
regarding temperature.

SGB 1200 A1
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Spritzgebdck cookies

Ingredients:

4 125 g butter

125 g sugar

1 packet of vanilla sugar

1 pinch salt

1 egg
1 egg white

250 g flour (type 405)
1 teaspoon of baking powder

Zest of half a lemon

Preparation:

1) Beat the butter until foamy.

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

3) Mix the flour, baking powder and salt and stir
into the mixture using a mixing spoon.

4) Allow the dough to stand for about 10 minutes.

5) Shape the dough as desired, e.g. with the as-
sistance of a mincer, cookie cutters or a piping
bag.

6) Line the baking tray @ with baking paper and
place the cookies on this.

7) Bake the cookies on the top rail of a preheated
oven at 180°C, using top and bottom heat,
for about 10-15 minutes, until they are golden
brown.

This quantity of dough is sufficient for several
baking trays @.

SGB 1200 A1

Bread rolls

Ingredients:

¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢

300 g flour (or wholemeal flour)

2 heaped teaspoons of baking powder
200 g linseeds

1 egg

500 g quark or curd cheese

1 teaspoon of salt

Subject to taste: caraway seeds, onions,
bacon ...

Preparation:

1)
2)

3)

Knead all ingredients together well and then

shape into small rolls.

Line the baking tray @ with baking paper a
place the rolls on this.

Bake on the top rail at about 200°C for
around 30 minutes.

nd

This quantity of dough is sufficient for several

baking trays @.

Meringues

Ingredients:

¢
¢

1 egg white
Salt

¢ 45 g sugar

Preparation:

1) Place the chilled egg white into a fatfree mixing
bowl. Ensure that no egg yolk is mixed in with

2)

3)
4)

it or the meringue will not solidify.

Beat the egg white at a slow speed, so that the

bubbles formed in the meringue are not too
large.

Add a pinch of salt to taste.

Gradually add in half of the sugar when the
meringue starts to solidify.

13
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5) Then beat it at the highest speed until stiff.

6) Add the remaining sugar. This allows the
meringue to attain the required solidity.

7) Fill a piping bag fitted with a large star nozzle
with the meringue mixture and squeeze out
rosettes, slithers or other shapes onto a baking
tray O lined with baking paper. Leave a little
space between each shape.

8) Pre-heat the oven and grill to about 120°C
using top and bottom heat.

9) Bake the meringues at around 120°C using
top and bottom heat for about 2 hours.

Buttered croutons
Ingredients:

¢ 2 slices of toasting bread
¢ 1 tbsp. butter

Preparation:
1) Cut the bread into small cubes.

2) Melt the butter at low heat in a saucepan and
mix in the cubed bread.

3) Line a baking tray @ with baking paper and
distribute the bread cubes evenly on it.

4) Bake the bread cubes at 170°C (top heat)
on the upper rail until golden brown (approx.
15-20 minutes).

You can also use herb or garlic butter instead
of regular butter. Baking time is then reduced by
about 5 minutes.

14

Minced meat baguettes

Ingredients:

4 2 baguette rolls

250 g minced meat (half and half)
2 tomatoes

1 onion (diced)

2 tbsp. tomato purée

40 g grated Parmesan cheese

4 slices of cheese

* S & 6 > o o

Salt and pepper

Preparation:

1) Slice the baguettes and hollow them out.

2) Mix together the minced meat, tomato paste,
onion, Parmesan, some salt and a little pepper.

3) Shape the minced meat into four equal-sized,
flat burgers and place them on the baguette
halves.

4) Cut the tomatoes into slices and arrange them
on the baguettes.

5) Arrange the cheese slices on the baguettes.

6) Place the baguettes on a baking tray @ and
then bake them on the bottom rail at about
225°Cin a preheated oven using top and
bottom heat for about 20 minutes.

You can also season the minced meat mixture
with basil, chilli or other spices.

SGB 1200 A1
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Cauliflower (gratinated)

Ingredients:

¢

¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢

1/2 head cauliflower (about 250 g)
3 lemon slices

1 tbsp. butter

1 heaped tsp. flour

1 tbsp. lemon juice

1 tbsp. slivered almonds

2 thsp. gratin cheese (grated)

Salt, pepper, nutmeg

Preparation:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)

Divide the cauliflower into florets and wash
them.

Cook the cauliflower with the lemon slices in
boiling, salted water for 8-10 minutes until the
cauliflower is al dente. Retain about 150 ml

of the cooking water before pouring the rest
away.

Melt the butter in a saucepan and then brown
the flour, while stirring continuously, for about
1 minute.

Continue stirring and pour in the cauliflower
water and let it cook for about 2 minutes. If the
roux gets too solid, gradually add more water
until a creamy consistency is achieved. Season
with lemon juice, nutmeg, salt and pepper.

Place the cauliflower in a baking dish (about
14 cm in diameter) and pour the sauce evenly
over it.

Sprinkle in the cheese and almond slivers over
it.
Place the baking dish on the baking tray @.

Bake the prepared dish at 200 °C in a pre-
heated oven, using top and bottom heat, for
about 20 minutes on the bottom rail.

SGB 1200 A1

Salmonfilled flaky pastries (burek)

Ingredients:

¢

* S & 6 > o o

1 pack of flaky pastry slices (approx. 8 pieces)
1 pack of smoked salmon, sliced (about 200 g)
1 lemon

1 onion

1 pack of cream cheese (200 g)

Fresh dill

Salt and pepper

1 egg yolk

Preparation:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

8)
9)

Separate the puff pastry sheets and, if neces-
sary, allow them to thaw.

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

Finely dice the onion.

Add half of the salmon and the onion to the
cream cheese mixture and mix it all coarsely
with a blender.

Cut the remaining salmon info thin strips.
Add the salmon and the dill to the mixture and
blend all ingredients together.

Place individual tablespoonfuls of the mixture
on a flaky pastry sheet and fold them over.
Coat the resulting pouch with egg yolk.

Place the burek pieces on a baking sheet .

Leave sufficient space between the individual
pouches because the flaky pastry will expand.

10) Bake the pastries on the lower rail at around

120°C using top and bottom heat for about
25-30 minutes. The flaky pastry should turn
light brown in colour.

The stated quantity of pastry is sufficient for
several baking trays .

15
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Introducere
Felicitari pentru cumpdrarea noului dvs. aparat.

Prin aceasta v-afi decis pentru un produs de calitate
superioard. Instruciunile de utilizare fac parte inte-
grantd din acest produs. Acestea cuprind informatii
importante pentru sigurantd, utilizare si eliminare.
Inainte de utilizarea produsului, familiarizafivé cu
toate indicatiile privind operarea si siguranta.
Utilizati acest produs numai in modul descris si
numai in scopurile mentionate. In cazul transmiterii
aparatului unei alte persoane, predafii de asemenea
documentele aferente acestuia.

Utilizarea conform destinatiei
Cuptorul electric cu grill este destinat exclusiv
incdlzirii, prepardrii si frigerii alimentelor.

Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic.
Este interzisd utilizarea profesionald.

Orice altd utilizare este considerat& neconformé& cu
destinatia si poate conduce la pagube materiale
sau vatamari corporale.

Furnitura

4 Cuptor electric cu grill
4 1 tava de copt

¢ 1 grétar

4 1 cleste

4 1 tavd pentru firimituri

4 Instructiuni de utilizare

INDICATIE

Imediat dup& dezambalare verificati dacd furni-
tura este completd si nu prezintd deteriordri.
Adresati-vé centrului de service dacd este cazul.

Descrierea aparatului
Figura A:

Sine

Orificii de aerisire

Buton de reglare a temperaturii
Comutator functional
Temporizator

Bec de control

Carlige de extragere

(>~ I~ - I

Tava pentru firimituri montatd

Figura B:

© Gratar

@ Tavd de copt
@ Cleste

Date tehnice
Tensiune nominald:

220-240V ~, 50 Hz
1200 W

Consum max.:
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Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Nu este permis& deschiderea sau repararea carcasei aparatului.
In aceste cazuri nu mai este asiguratd siguranta, iar garantia se

anuleaza. Solicitafi repararea aparatului defect numai distribuito-
rului sau personalului de specialitate autorizat.

> Pentru a evita pericolele, solicitati imediat inlocuirea de céatre
personalul de specialitate autorizat sau de catre serviciul tehnic
a stecarelor sau a cablurilor de alimentare deteriorate.

» Evitafi patrunderea oricéror lichide in carcasd. Nu expuneti apa-
ratul mediilor umede si nu-l utilizati in aer liber. De asemeneq,
este interzisd asezarea pe cuptor a vaselor cu lichide, cum ar fi
vazele. Pericol de incendiu si de electrocutare! Dacd din intém-
plare in carcasa aparatului se infiltreaza lichide, scoateti imediat
stecarul din prizé si predati aparatul unui specialist in vederea
repardrii.

» Nu punefi mdinile ude pe aparat, pe cablul de alimentare sau
pe stecdr. Pericol de electrocutare.

Nu introducefi niciodatd aparatul in apd sau in alte lichide!
Existd pericol de moarte prin electrocutare dacd in timpul func-
fiondrii ajung resturi de lichid pe componentele conductoare de
tensiune.
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/\ AVERTIZARE - PERICOL DE RANIRE!

> Acest aparat poate fi utilizat atét de copii incepdnd cu varsta de

8 ani, cdt si de persoane cu abilitdfi fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau f&rd experientd si/sau f&rd cunostinte necesare, dacé
sunt supravegheati sau dac& au fost instruiti cu privire la utilizarea
sigurd a acestui aparat si au inteles pericolele cu privire la acesta.

Copiilor le este interzis s& se joace cu aparatul.

Curdtarea si actiunile de intrefinere destinate utilizatorului nu se
vor efectua de cétre copii, cu exceptia cazului in care acestia au
varsta peste 8 ani si sunt supravegheati.

Copiii cu varsta sub 8 ani nu trebuie s& se afle in apropierea
aparatului si a cablului de conexiune.

Pozitionati cablul de alimentare astfel incét sa nu se calce pe el
sau sd devind un obstacol pentru persoane.

In timpul utilizarii nu atingeti niciodatd usa de sticld sau carcasa,
deoarece acestea devin foarte fierbinfi. Pentru a deschide usa
de sticla utilizati o lavetd de bucétdrie sau ceva similar, in scopul
prevenirii arsurilor!

Nu atingefi niciodatd elementii de incélzire sau geamul in timpul
functiondrii sau inaintea rdcirii aparatului. Nu introduceti ména
in interiorul aparatului in timp ce funclioneazd&. Asteptati pénd ce
aparatul s-a racit. Altfel, va putefi arde.

Dupa utilizare, inainte de ol transporta, asteptati pénd cénd
aparatul s-a r&cit.

Utilizati intotdeauna manusi de bucatdrie sau lavete atunci cénd
manevrafi aparatul!

Precautie! Suprafete fierbintil
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ATENTIE - PAGUBE MATERIALE!

> Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de co-
mandd de la distantd pentru a opera aparatul.

> Nu l&sati niciodatd aparatul nesupravegheat in timpul funcfiondrii.

> Asigurati-va cd aparatul, cablul de alimentare sau stecarul nu vor
intra in contact cu suprafefe fierbinti cum sunt plitele sau flacarile
deschise.

» Utilizati aparatul numai cu accesoriile originale din pachetul de
livrare.

> Nu indoiti si nu striviti cablul de alimentare.

> Scoateti intotdeauna cablul din prizé tragénd de stecdr; nu tragefi
direct de cablu.

> In timpul funcfiondrii, in imediata apropiere a cuptorului electric cu
grill nu trebuie sa se afle materiale inflamabile (de ex. prosoape de
bucatdrie, lavete etc.).

> Nu uscati niciodatd textile sau altfel de obiecte pe aparat, deasupra
acestuia sau in inferior. Existd pericol de incendiu.
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Amplasarea

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE INCENDIU!

> Nu aseza}i niciodat& aparatul sub dulapuri
suspendate sau in apropierea perdelelor,
peretilor de dulapuri sau a altor obiecte
inflamabile.

> Distanta dintre aparat si dulapurile suspendate,
plafoane, pereti etc. trebuie sd fie de minimum
10 cm in sus si cGte 5 cm in lateral. De aceeaq,
aparatul nu trebuie montat, de exemplu, in
dulapuri efc. Altfel nu este posibilg aerisirea
suficientd a aparatului, care ar putea provoca
incendii sau s-ar putea defecta.

> Asezati aparatul doar pe o suprafatd termo-
rezistentd. Altfel existd pericol de incendiu,
iar aparatul s-ar putea defecta. Zona de sub
aparat se poate pdta sau poate fi deterio-
ratd. in plus, dacd suprafafa este construitd
dintr-un material moale, in aceasta se pot
forma adéncituri permanente.

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Nu amplasati aparatul in imediata apropiere
a apei, de exemplu langd chiuvete, cdzi sau
in pivnite umede. Alifel existd pericol de
electrocutare.

B Asezali aparatul pe o suprafatd durd, dreaptd
si rezistentd la c&ldurd (de ex. blat de lucru din
otel sau piatrd naturald, cum este granitul).
Asigurali o aerisire suficientd pe toate partile
aparatului.

B impingeti aparatul cu partea din spate la perete.
Distanfierele de pe partea din spate trebuie s&
atingd peretele. Asigurafi-va c& peretele este
realizat dintr-un material termorezistent, de ex.
este acoperit cu faian{&, piatrd naturald sau
granit.

B Curdtati toate componentele in modul descris
in capitolul ,Curé&farea si ingrijirea”.
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Utilizarea aparatului

Usa de sticla

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu va sprijinifi de usa de sticld. Nu asezafi
niciun obiect pe usa de sticld. Acest lucru ar
deteriora balamalele.

B Tn cazul prepardrii alimentelor cu multd grésime
se poate forma foarte mult fum. In acest caz nu
inchidetfi de tot usa de sticld, ci [&safi-o pufin
deschisa:

Usa de sticld dispune de o pozitie de blocare,
astfel incét aceasta poate réméne putin deschisd.
La inchiderea cu atentie a usii de sticld, aceasta
se va bloca, cu putin indinte de inchidere, in
pozitia respectivd.

Introducerea tavii pentru firimituri

B impingefi tava pentru firimituri @ sub elementii
inferiori de incalzire, pénd la poziionarea
pland a acesteia pe fundul aparatului.

Utilizarea gratarului

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Utilizati intotdeauna clestele P pentru
infroducerea sau scoaterea din aparat a
grétarului @ fierbinte.

B impingefi grétarul @ intr-una dintre cele 2 sine @
din interiorul aparatului.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu asezafi niciodatd gratarul @ direct pe
elementii de incélzire.

B Dacd impingefi gratarul @ pe sina inferioard,
|&satil in afard suficient de mult ca muchia sa sé
se afle deasupra cérligelor de extragere @.

La inchiderea usii cérligele de extragere @ se
cupleazd in gratar @), astfel incat acesta sa fie
extras din aparat la urm&toarea deschidere a
usii de sticld.
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B Pentru a putea scoate grdtarul @ fierbinte,
prindeti clestele @ dupd cum urmeaza:

Fig. 4: Prinderea clestelui (P la grétar @

Utilizarea tavii de copt

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Utilizati intotdeauna ménusi de bucatdrie
sau mijloace de protectie similare pentru
introducerea sau scoaterea din aparat a tdvii
de copt @ fierbinfi.

B Asezati tava de copt () intotdeauna pe grétarul
@ introdus corect in interiorul aparatului.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu asezati niciodatd tava de copt O direct
pe elementii de incalzire.

SGB 1200 A1

inainte de prima utilizare
Dupd ce aparatul a fost amplasat corect:

1) Introduceti stec&rul in prizd.

2) Rofifi butonul de reglare a temperaturii @

pand la limitd, in sensul acelor de ceasornic,
la temperatura maximd.

3) Rotiti comutatorul funcfional @ pe ,Incdlzire
in partea superioard si incélzire in partea
inferioard”

4) Deschideti usa de sticla si lasati-o deschisa
pentru aceastd operatiune.

5) Scoateti eventualele accesorii din interiorul
aparatului.

6) Rotiti temporizatorul @ la 20 de minute.

INDICATIE

> La prima incdlzire a aparatului se pot degaja
usoare mirosuri si fum din cauza resturilor r&-
mase din fabricatie. Acest lucru este absolut
normal si inofensiv.
Asigurdti aerisirea suficientd a incdperii, de
exemplu prin deschiderea ferestrei.
Aparatul se opreste automat dupd 20 de minute.
Pentru a intrerupe anticipat procesul de incdl-
zire rofifi butonul de reglare a temperaturii @
pdnd la limitd, in sens invers acelor de ceasor-
nic, pozitionati comutatorul functional @ pe

si temporizatorul @ pe ,OFF”.

7) Asteptafi ca aparatul s& se réceascd si curdtatil
conform descrierii din capitolul ,Cur&tarea si
ingrijirea”.

Acum puteti utiliza aparatul.
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Deservirea aparatului

Comutator functional

Cu ajutorul comutatorului functional @ poate fi
pornit aparatul si pot fi reglate 3 functii diferite:

Simbolul Semnificatia

,Caldurd de sus”,
de ex. pentru gratinare

,Caldur& de jos”,
de ex. pentru copt préjituri

,Caldurg de sus si de jos”,
de ex. pentru copt pizza

,OFF”
aparatul este oprit

OFF

Butonul de reglare a temperaturii

B Cu ajutorul butonului de reglare a temperaturii @
poate fi reglatd temperatura dorit&.

Temporizatorul

Cu ajutorul temporizatorului @ poate fi reglat
timpul de preparare:

B Reglafi temporizatorul @ pe timpul de preparare
dorit. Dupé incheierea perioadei setate este emis
un semnal sonor, iar aparatul opreste incélzirea.

Temporizatorul @ poate fi utilizat pe post de
cronometru chiar si f&rd funcfia de incélzire:

— Pozitionati comutatorul functional @ pe
— Setafi timpul dorit cu ajutorul temporiza-
torului @.

Acum, comutatorul temporizatorului @ se depla-
seazd in sens invers acelor de ceasornic, spre
+OFF”. La expirarea fimpului setat se poate auzi
un semnal acustic. Aparatul nu mai incélzeste
din acest moment.
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Frigerea si coacerea

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu asezafi niciodatd recipiente sau alimente
direct pe partea de jos a aparatului, pe
elementii de incdlzire sau pe tava pentru
firimituri @!

1) Introduceti tava pentru firimituri @ in aparat.

2) Scoatefi gratarul @ si tava de copt @ din
aparat. Eventual asezati hértie de copt sau
ungefi tava de copt @) cu grdsime adecvatd.

INDICATIE

> in funcfie de preparat poate fi necesard pre-
incélzirea cuptorului. Respectati indicatiile din
refeta respectivd. Preincdlzirea este recoman-
datd intotdeauna pentru:
— durate de coacere foarte scurte,
— cruste crocante,
— preparate sensibile care necesitd o tempe-

raturd constatd, cum ar fi sufleurile.

> Dacd nu este necesard preincdlzirea, ignorati
pasul 3).

3) Asteptati cca 10 minute (in functie de tem-
peratura reglatd) pénd ce aparatul atinge
temperatura doritd:

— Selectai temperatura doritd cu ajutorul
butonului de reglare a temperaturii ©.

— Selectati apoi functia doritd cu ajutorul
comutatorului functional @.

— Reglati timpul de preincélzire cu ajutorul
temporizatorului @ (cca 10 minute).

— Inchidefi usa de sticla.
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4) Dupé ce timpul s-a scurs, asezati produsul care
urmeazd a fi fript sau copt pe gratar @ sau
pe tava de copt @ si impingeti- intr-una dintre
sine @), respectiv asezati tava de copt @) pe
grétar ©.

Asigurativd cd existd spatiu suficient intre produs
si perefii interiori si elementii de incélzire ai
aparatului.

Dacé utilizati sina inferioard, aveti grija s& utili-
zati corect gratarul @), astfel incat carligele de
extragere @ s& poatd anclansa in grétar @.

5) Tnchidefi usa de sticld inaintea inceperii prepa-
r&rii alimentelor pe gr&tar sau la cuptor.

6) Cu ajutorul temporizatorului @ reglati timpul
dorit de preparare pe grdtar sau la cuptor.
Timpul maxim de preparare pe grétar sau la
cuptor este de 60 de minute.

INDICATIE

> Dacd timpul de preparare a produsului pe
grdtar sau la cuptor este mai mic de 20 de
minute, reglati mai intdi temporizatorul @
pe 40 de minute si apoi pe timpul dorit.

Becul de control @ indic& faptul c& aparatul este
pornit. Acum, comutatorul temporizatorului @ se
deplaseazd in sens invers acelor de ceasornic,
spre ,OFF”.

Dupd expirarea timpului sefat, aparatul se opreste
automat, este emis un semnal sonor, iar becul de
control @ se stinge.

INDICATIE

Pentru a intrerupe anticipat procesul de incalzire
rofifi butonul de reglare a temperaturii @ pénd la

limit&, in sens invers acelor de ceasornic, pozifio-
nati comutatorul funcfional @ pe si tempori-
zatorul @ pe ,OFF".

7) Dupé incédlzire scoateti gratarul @ sau tava de
copt O cu ajutorul clestelui .

SGB 1200 A1

Curdtarea si ingrijirea

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Inainte de fiecare curdfare, scoatefi stecarul
din priza! Pericol de electrocutare!

Nu introducefi niciodatd aparatul in apa
sau in alte lichide!

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Inainte de ol curdfa, asteptati pdnd cénd
aparatul s-a récit. In caz contrar, existd
pericol de arsuril

Bl Se recomandd curdtarea aparatului si a acce-
soriilor imediat dupd rdcirea acestora. Astfel,
resturile de alimente pot fi indepértate mai usor.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

> Nu utilizati substante de curdfare abrazive
sau agresive. Acestea pot deteriora suprafata
aparatului!

> Nu spdlafi componentele aparatului in masina
de spélat vase!

> Nu curdfati interiorul aparatului cu spray
pentru cuptor, deoarece reziduurile de pe
elementii de incdlzire nu se vor mai putea
indepérta.

B Stergefi aparatul cu o lavetd umedd. Dacd este
necesar, ad&ugafi un detergent delicat pe lavetd
si stergefi cu o lavetd umezitd cu apd curatd.
Uscati totul foarte bine.

W Curdtati interiorul aparatului si usa de sticld cu o
lavetd umedd. Dacd este necesar, addugafi un
detergent delicat pe lavetd si stergefi cu o lavetd
umezitd cu apd curatd. Uscati totul foarte bine.

B Curdiafi clestele @, tava de copt O, grétarul @
si tava pentru firimituri @ in apd calda.
Dupad spdlare uscati bine toate componentele.
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Depozitarea

B infasurati cablul pe suportul dedicat de pe

B Pastrati aparatul si accesoriile acestuia curdtate,

partea din spate a aparatului.

Remedierea defectiunilor

intr-un loc curat, lipsit de praf si uscat.

functioneaza.

Priza este defecta.

Defectiunea Cauza Remedierea
Stecdrul nu este conectat la refeaua e
o« ’ Introduceti stecdrul in priza.
electrica. v
Aparatul nu Introduceti aparatul intr-o altd

prizd.

Aparatul este defect.

Adresati-va centrului de service.

Becul de control @
se aprinde, dar
aparatul nu
incdlzeste.

Comutatorul functional @ este pozitionat

pe [oFF]

Rotiti comutatorul functional @
pe functia doritd.

Timpul de preparare
a alimentelor este
prea lung.

Usa de sticld a fost deschis& de prea multe
ori pentru a verifica stadiul de preparare.

Nu deschidefi usa de sticld mai
des decét este neapdrat necesar.

Este setatd& o temperaturd eronatd.

Verificati setdrile temperaturii.

Pe durata utilizrii

este degajat fum

si se inregistreazd
zgomote.

Pe elementii de incdlzire se aflé reziduuri de
detergent sau de alimente.

Scoatefi alimentele din aparat si
continuati prepararea cu usa de
sticld deschisé pand la disparitia
fumului.

Dacé defectiunile nu pot fi remediate prin m&surile specificate mai sus sau dacd constatafi alte tipuri

de defectiuni, adresati-v& centrului nostru de service.

26

SGB 1200 A1




SILVERCREST’

Garantia si service-ul

Pentru acest aparat se acordd o garantie de

3 ani incepénd cu data cumpérarii. Aparatul a
fost produs cu grija si verificat cu scrupulozitate
inaintea livrdrii. Pastrati bonul de casd pentru
a dovedi cumpérarea. Dacd aveti solicitéri
privind garantia, contactati telefonic centrul
dumneavoastrd de service. Numai astfel poate
fi asiguratd o expediere gratuitd a produsului
dumneavoastrd.

Garanfia se acordd numai pentru defectele de
material sau de fabricatie, nu si pentru daune de
transport, piese de uzurd sau deteriordri ale compo-
nentelor fragile, de exemplu, intrerupdtor.

Aparatul este destinat numai pentru uz privat si nu
pentru o utilizare profesionald. In cazul manevrérii
abuzive sau necorespunz&toare, uzului de forta

si interventiilor care nu au fost realizate de catre
filiala noastr& autorizatd de service, garantia isi
pierde valabilitatea.

Drepturile dumneavoastrd legale nu sunt limitate
prin aceast& garantie. Perioada de garantie nu
este prelungitd dupd realizarea reparatiilor realiza-
te in perioada garanfie. Acest lucru este valabil si
pentru piesele inlocuite si reparate.

Deteriordrile si deficientele prezente deja la cumpg-
rare trebuie semnalate imediat dupd dezambalare
sau cel tarziu in doud zile de la data cumpérérii.
Repardtiile necesare dup& expirarea perioadei de
garantie se efectueazd contra cost.

Service Romania
Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

IAN 102858

Acces linie telefonica directa: De luni pand vineri,
intre orele 8:00 - 20:00 (CET)

SGB 1200 A1

Eliminarea
in niciun caz nu aruncati
aparatul in gunoiul menajer
obisnuit. Acest produs face
obiectul Directivei europene
2012/19/EU.

Eliminati aparatul prin intermediul unei firme auto-
rizate sau prin intermediul serviciului local de
eliminare a deseurilor. Respectafi reglementdrile ac-
tuale in vigoare. Dacd aveti nel&muriri, contactati
serviciul local de eliminare a deseurilor.

QY
G&
Importator
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Ambalaijul este format din materiale
ecologice pe care le puteti elimina la
centrele locale de eliminare a deseurilor.
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Retete

In acest capitol v& sunt oferite cdteva exemple pentru
prepararea mancdrurilor. Aceste exemple sunt
recomanddri. Timpul de preparare poate varia.

Retete fard garantie. Toate ingredientele si datele
de preparare sunt orientative. Completati aceste
propuneri cu experienta personal&. V& urédm
succes si poftd bund.

Respectati indicafiile de preparare de pe ambalaijul
respectivului produs.

Briose

Ingrediente pentru 4 porfii:

4 1 cand de faing
1 linguritd de praf de copt
1 ou

1 lingurd de unt topit

3 linguri de zahar
sare

¢
L4
¢
4 1 cand de lapte
¢
¢
¢

pentru sortimente diferite se pot ad&uga nuci,
banane mdrunite sau fulgi de ciocolatd

Prepararea:

1) Amestecafi incet f&ina, praful de copt, oul,
laptele, sarea si zah&rul intr-un castron.

2) Topiti untul intr-o cratitd si amestecati-l cu
aluatul.

3) Dupd gust, addugati nucg, fulgi de ciocolatd
sau banane mdruntite.

4) Turndfi aluatul preparat in formele speciale
pentru briose si asezati-le pe tava de copt (.

5) Coacetila 220 °C, cu cdldurd de sus si de
jos, timp de aproximativ 15 minute, pe sina
inferioard.
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Toast Hawaii

Ingrediente pentru 4 portii:

4 4 felii de paine toast

4 1-2 linguri de sos remoulade

4 120 g suncd presatd

4 1/2 cutie de ananas

4 4 felii de cascaval pentru gratinare

¢ curry

Prepararea:
4 Prgiiti felile de paine.

4 Apoi ungetile cu sos remoulade si ad&ugati
sunca.

4 Asezati céte o felie de ananas pe fiecare felie
de péine. Presdrati curry.

4 Apoi asezati cate o felie de cascaval pe
ananas.

4 Asezati preparatul pe gratar @ si coacefi
cca 8 minute pe sina din mijloc la aproximativ
200 °C, cu céldura de sus si aer recirculat.

Coacerea minipizzei congelate

Prepararea:

4 Introduceti gratarul @ pe sina de sus in interiorul
aparatului.

¢ Asezati minipizzele fard ambalaj pe grétar @.

Coaceti-le cu caldurd de sus si de jos si cu aer
recirculat cca 20 de minute.

4 Respectati instructiunile de pe ambalajul produ-
sului in ceea ce priveste temperatura.

Biscuiti

Ingrediente:

¢ 125 g unt

¢ 125 g zahér

4 1 vanilie

4 1 prizd de sare
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¢ 1ou Prepararea:

4 1 albus 1) frémantafi bine toate ingredientele si dati

¢ 250 g de faina (tip 405) formd chifielor.
2) Asezati chiflele in tava de copt @ acoperitd cu

4 1 lingurita de praf de copt hértie de copt

¢ Codija rasd de la jumdtate de lamaie 3) Coacefi-le la cca 200 °C, cu caldurg de
sus, timp de aproximativ 30 minute, pe sina
Prepararea: superioard.
1) Batefi untul spuma. INDICATIE
2) Adaugati zahdrul, zahdrul vanilat, coaja de Aluatul este suficient pentru mai multe t&vi de
|&maie si oudle. copt @.
3) Amestecati cu f&ina, praful de copt si sarea si
amestecati aluatul cu o lingurd. Bezele
4) L&sati aluatul s& stea cca 10 minute. Ingrediente:
5) Dati aluatului forma doritd, de ex. cu ajutorul ¢ 1 albus
masinii de tocat, formelor speciale sau al * sare
osului.
pos o . 4 45 g zahar
6) Asezati biscuitii in tava de copt I acoperita
cu hértie de copt.
7) Coaceti biscuitii p&nd devin aurii in cuptorul Prepararea:
preincélzit la 180 °C, cu céldurd de sus si de 1) varsati albusul rece intr-un castron fard grasi-
jos, aprox. 10-15 minute, pe sina din mijloc. me. Nu trebuie s& existe resturi de gélbenus,
deoarece spuma nu va avea consistentd.
INDICATIE . R .
. 2) Batefi albusul la vitez& micd pentru a evita
Aluatul este suficient pentru mai multe tavi de formarea bulelor de aer.
copt ®. 3) Condimentati cu un praf de sare.

Chifle 4) Ad&ugati treptat jumétate din zahdr cand

- albusul incepe sd se int&reascd.
Ingrediente: ’

5) Batefil apoi la vitez& maxim& pén& devine

4 300 g de fain& (sau faing integrald) are

¢ 2lingurite de praf de copt 6) Adé&ugati zahdrul rémas. Astfel bezeaua
4 200 g de seminfe de in primeste consistenta necesard.
¢ 1ou 7) Turnati bezeaua intr-un pos care are montat un

sprit mare in form& de stea si formatfi rozete,
limbi de pisicd sau alte forme in tava de copt ®
4 1 linguria de sare acoperitd cu hértie de copt.

4 500 g branz& de vaci fing

¢ dupd gust addugati chimen, ceapd, bucdfele de  8) Preincdlzifi cuptorul la cca 120 °C, cu caldurd
slaning ... de sus si de jos.

9) Lasafi bezelele s& se coacd pe sina superioard
la cca 120 °C, cu céldurd de sus si de jos
timp de cca 2 ore.
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Crutoane cu unt
Ingrediente:
4 2 felii de paine toast

4 1 lingur& de unt

Prepararea:

1) Taiali péinea toast in cuburi mici.

2) Topiti untul intr-o cratitd, la temperaturd scdzutd
si addugati cuburile de péine toast.

3) Puneti hartie de copt pe tavd de copt (O si
distribuiti uniform cuburile de péine pe ea.

4) Coacefi cuburile de péine toast la cca. 170 °C,
cu c&ldurd de sus, pe sina superioard, pand
cénd acestea devin aurii (cca 15 - 20 minute).

De asemenea puteti inlocui untul obisnuit cu cel
cu verdeturi sau cu usturoi. Timpul de coacere se
reduce in acest caz cu cca 5 minute.

Baghete cu carne tocatd

Ingrediente:

<>

2 baghete mici
250 g carne tocatd (amestec)
2 rosii

1 ceapd (tocatd)

¢

¢

L4

4 2 linguri de pastd de rosii
4 40 g parmezan ras

4 4 felii cascaval

¢

sare si piper

Prepararea:

1) Taiati baghetele si scobifi interiorul.

2) Amestecali carnea tocatd, pasta de rosii, ceapa,
parmezanul, puind sare si putin piper.

3) Formati din amestec 4 chiftele mari, pe cat
posibil de plate si asezatile pe jumatdtile de
bagheta.

30

4) Taiati rosiile felii si asezafi-le deasupra.
5) Asezdti si felile de cascaval pe baghete.

6) Asezati baghetele pe o tavd de copt (O si
coaceti-le in cuptorul preincdlzit la 225 °C, cu
caldurd de sus si de jos, timp de cca 20 minute,
pe sina inferioard.

INDICATIE

Putefi condimenta carnea tocatd cu busuioc,
chilli sau alte condimente.

Conopida (gratinatd)

Ingrediente:

4 1/2 capdfénd conopidd (cca 250 g)

3 felii de lamaie

1 lingur& de unt

1 lingurita cu varf de f&ing

1 lingurd de suc de laméie

1 lingurd migdale taiate

2 linguri cascaval pentru gratinat (ras)

* S 6 O > o o

sare, piper, nucsoard

Prepararea:

1) Taiafi conopida in buchefele si spalati-le.

2) Fierbefi conopida cu feliile de ldmaie in ap& cu
sare, timp de 8-10 minute, astfel incat cono-
pida s& nu fie prea moale. Cand turnati apa,
pastrati cca 150 ml din apa in care a fiert.

3) Tntro cratifd topiti untul si califi fina timp de
cca 1 minut, amestecand continuu.

4) Addugati apa de la fierbere amestecénd
continuu si l&safi s& fiarbd cca 2 minute. Dacd
amestecul de f&ind devine prea tare, addugati
cdte putind apd pand obfineti o consistenta
cremoasd. Condimentafi cu zeamd de l&méie,
sare, piper si nucsoard.
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5) Puneti conopida intr-o formd de sufleu 8) Ungeti buzunarul format cu gdlbenus.
(cca 14 cm diametru) si turnati sosul uniform 9) Asezafi buzunarele pe tava de copt .
deasupra. Lasati spativ suficient intre buzunare, deoarece
6) Presé&rafi cascavalul si migdalele taiate. foitajul creste.
7) Asezati forma de sufleu pe tava de copt (0. 10) L&sati buzunarele s& se coacd pe sina inferioard

la cca 220 °C, cu caldurd de sus si de jos,
preincalzit, cu cldurd de sus si de jos, fimp timp de cca 25-30 minute. Aluatul trebuie s&

de cca 20 minute, pe sina inferioard. devin& usor maroniu.

B INDICATIE
uzunare cu somon ;

Cantitatea specificatd ajunge pentru mai multe
tévi de copt @.

8) Coacefi sufleul la cca 200 °C in cuptorul

Ingrediente:

4 1 pachet foi de plécintd (cca 8 bucdti)
1 pachet somon afumat, felii (cca 200 g)
1 l&méie

1 ceapd

¢
¢
¢
4 1 pachet cremd de branza (200 g)
4 mdrar proaspdt

¢ sare si piper

¢

1 galbenus

Prepararea:
1) Separdti foile de placintd si lasati-le s se
decongeleze dacd este cazul.

2) Amestecali crema de branzd cu sare, piper si
zeama de la o [&méie.

3) Taiali ceapa in cubulefe fine.

4) Addugati jumétate din cantitatea de somon si
ceapa la amestecul de brénzd proaspdtd si
pasatfi folosind un blender de ména.

5) Taiati restul de somon in fésii fine.
6) Addugati somonul si mérarul in compozitie si
amestecati totul.

7) Pentru o foaie de pl&cint& folositi o lingurd din
compozitia preparatd si impdturiti.
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BveBepeHue

HOBﬂdeﬂBdMe BM 30 I'IOKyI'IKCITCI HO BALWMA HOB
ypeﬂ.

M36panu cre BucokokauectseH npoaykT. Prkoson-
CTBOTO 3Q I'IOTpe6MTeJ19I e HepomenHo YacT OT TO3n
I'IpOElyKT. TO C'bﬂ.'bp)KG BAXHM yKG3GHM9I OTHOCHO
6e3onacHocTTa, ynotpebara 1 npenasaHeTo 3a
oTnagbun. rlpeum aa m3non3ssarte I'IpOJ:I.yKTG, ce
30I'IO3HGIZT6 C BCHUYKH yKG3GHMﬂ 3a OsCJ‘Iy)KBGHe 4
6e3onacHocr. M3anonssaiite npoaykta eaMHCTBEHO
CI'IOpeJJ. OMMUCAHMETO U 3a yKG3GHMTe O6J'IGCTM Ha
npunoxetue. [penasaiite npoaykra Ha TpeTi
nnua 3aegHo C uanarta ,ElOKyMeHTGLI.MH.

Ynotpeba no npeaHasHauyeHue

MuHudypHata ¢ rpun e npeaHasHaYeHd 3a 3aTor-
nfHe, NPUIOTBIHE W NEYeHe HA TPUI HA ACTMS.

Tosun ypen e NpenHasHAYeH eAMHCTBEHO 30 BUTOBA
ynotpeba. He ro usnonssasire 3a npodecroHantu
uenu.

Besakaksa npyra ynotpeba ce cumta 3a He no
npenHasHAYeHME M MOXe a NoBeMe NO MaTepu-
QNHK WETM 1 IOPU TENECHM NOBPEAM.

OxkomMmnneKkToBKa Ha AOCTABKATA
¢ MuHmoypHa c rpun

¢ 1 1aBa 3a neyeHe

4 1 pewersuHa ckapa

¢ 1 wmnka

4 1 taBmuka 3a Tpoxm

4 PukoBopcTso 3a notpeburens

YKA3AHUE

BenHara cnen pasonakoeaHeTo npoeepete
AOCTABKATA 30 KOMMNEKTHOCT M nospean. [Npu
HeobXxoaMMOcCT ce 0bbPHETE KbM CEPBM3AL.

34

OnucaHue Ha ypeRa
QOurypa A:

BeHtmnaumontm otsopm
Perynarop Ha temneparypara
Mpeskntousaten Ha GyHKLUMMTE
Tarimep

Kowtponen nnamkarop

Kyku 3a m3pbpnisaxe

(>~ I~ - I

MocraseHa Taemuka 3a Tpoxm

Qurypa b:
O PeweruHa ckapa
@ Tasa 3a nevene

® LWunka

TexHUUECKN XAPAKTEPUCTUKN

HomwuHanno Hanpexetwne: 220 - 240V ~,

50 Hz
Make. KoHcymmpaHa
MOLLHOCT: 1200 W
SGB 1200 A1
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YkazaHus 3a 6e3onacHocT

ONACHOCT - TOKOB YLAP!

> He otBapsiiTe U He peMOHTUpPAKTE KopMyca Ha ypend. B npo-
TMBEH Cry4ai 6e30MacHOCTTA He € TAPAHTMPAHA U FAPAHLMSTA
otnana. B cnyyait Ha nedekr ypenst 1pabsa na ce peMoHTUpa
€AMHCTBEHO OT CEePBM3A HA TbProBELIA UM OTOPM3MPAH KBANM-

durumpax nepcoHan.

» MNoepeneHu wencenu unu kabenm Tpabsa HesabasHo aa ce
CMEHST OT OTOPM3UPAHU CELMANUCTU MU OT CEPBM3HATA
cnyx6q, 30 aa ce M3GErHaAT ONACHOCTMU.

» He nonyckate Te4HOCTM 1A NPOHMKHAT B KOPNYCA HA ypeaa.
He usnaraite ypena Ha Bnara 1 He ro M3Non3samTe Ha OTKPMTO.
He nocraes#irte Bbpxy ypena npenMetu, MbiHM C TEYHOCTH, HAMP.
Ba3m. ChbluecTByBa ONACHOCT OT Noxap 1 Tokoe yaap! B cnyuar
Ye B KOPNYCA HA ypena nonagHe TeYHOCT, He3abaBHO M3abpRakTe
Lencena Ha ypena oT KOHTAKTA U AaMTe Ypend 3a PEMOHT OT
KBANMOULMPAH CNELMATUCT.

» Hukora He nokocBaTe ¢ MOKpHM pble ypena, Mpexosus kaben
unm wencena. B npotneer cnyyakt chbliectsyBa onacHoCT ot
TOKOB yAap.

@ Hukora He notansrire Ypena BB BOAA UMK Apyrn TeyHocTu!
Bb3MOXHAO € onacHOCT 30 XMBOTA nopanun ToKoB ynap, B
CJ'IYHOIZ Ye Nno Bpeme Ha ekcnnoaraumsa oCctarbLM OT TEHHOCT
NoNAnHAT BbPXY TOKOMNPOBOAALMNTE HACTH.
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A\ NPEQYNPEXKAEHUE — ONMACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

> Tosum Ypen MoXe Ad ce U3non3esa oT Aeuad Ha Bb3pacT HAA

8 roAmHM, KaKTO M OT NIMLA C HAOMANEHWU GU3MUECKM, CETUBHM
UMK YMCTBEHM BB3MOXKHOCTU MK 6€3 onuT U/ MUnu 3HaHMS, aKO
ca nop HabnopeHue UM ca MHCTPYKTMPAHK MO OTHOLEHUE HA
6esonacHarta ynotpeba Ha ypena v ca pasbpanm onacHocTuTe,
npowusthyawm ot paborara ¢ Hero.

He nonyckavre neua aa mrpast ¢ ypena.

Ieua He Tp96Ba 0 U3BBPLLBAT NOYUCTBAHETO M TEXHUYECKOTO
obcnyXBaHe OT CTPAHA HA NoTpebuTens, OCBEH OKO HE €A HA
Bb3PACT HaA 8 roauHM 1 non HabnopeHue.

Ipwxre ypena v 3axpaHsalims kaben aaney or Aeud HA Bb3-
pact noa 8 roomHu.

MNonarate 3axpaHealms kaben TaKaA, Ye HMKOM Ad He MOXe
0Q O HACTLMM MM AA Ce CMbHE B HEro.

Hukora He nokocsakTe cTbkNeHATa BPATA MM KOPMYCa No Bpeme
Ha ynoTpeba, Tbi KATO Te Ce HArOPELSBAT CUIHO. 30 OTBAPSHE
HQ CTBKNEHATA BPATA U3MON3BAMTE KbPNA 30 XBALLAHE HA FOpeLLm
TEHIXXEPM MM Ap.N., 30 A NPeaoTBpaT1Te UrapsaHmsl

Hwukora He nokocBakTe HarpeBarenure MM KOHTPOMHOTO MPO3OpP-
Ye Mo BPeMe HA eKCNNoaTaums UM Npeam ypemsT 4d € M3CTUHA.
[No BpemMe Ha ekcnnoaTaums He MOCATAMTE KbM BLTPELIHOCTTA HA
MuHUbypHara. M3uakarite, nokato ypemnst ce oxnanu. B npotu-
BEH CINy4aM CA Bb3MOXXHM U3IAPSHMS.

Cnen yn0Tpe6o OCTABETE ypena aoa ce oxnaau, npean aoa ro
npemecture.

BuHaru msnonssarite rotBapckm pbKaABULIM MM KbPNA 30 XBALLAHE
HQ ropelum Tenaxepw, korato bopasure ¢ ypenal!

MNoeunweHo sHmumanue! [opelna nosbpxHoct!
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BHUMAHMUE - ONMACHOCT OT MATEPUAJTHU LLIETU!

> 3a pabota ¢ ypena He M3Non3BaiTe BbHILEH TAMMEP MM OTAENHA
CUCTEMA 30 AMCTAHLIMOHHO YNpPABNEHME.

> Mo Bpeme Ha pabota HUKOra He ocTassMTe ypeana 6e3 Habnto-
neHue.

> YBeperTe ce, 4e ypemsT, KABEMbT UK WENCENbT He BAM3AT B

CbMPUKOCHOBEHNE C UM3TOYHULUM HA TOMIIMHA, KATO KOTIIOHU UITU
OTKPMUT OlbH.

> M3nonssaiite ypena camo ¢ MOCTABEHMTE OPUTMHANHK MPUHAL-
NIEXHOCTH.

> He orsBarite 1 He nputHcKkanTe Mpexosus kabern.

> 3a U3KMIOYBAHE HA 30XPAHBALMS KABEN OT KOHTAKTA ObpramTe

BUHAIM LLencena, a He caMms kaben.

» [Mo BpeMe Ha ekcnnoataums B HENOCPEACTBEHA 6AU3OCT [0
MUHUYPHATA € rpun He TPA6BA AA CE HAMMPAT NECHO 3ananu-
MM Matepmanu (Hanp. KbPMK 30 CbOOBE, KbPMM 30 XBALAHE HA
rOpeLUM TEHIXKEPU U T.H.).

> Hukora He cylieTe TeKCTUNHK M3nENMS MK NPeaMeTH BbPXY,
Han mnu B ypena. CobliyecTByBa ONACHOCT OT NOXaAp.
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UHctanupaHe

A NPEAYNPE>KOEHUE! ONMACHOCT
OT MO>KAP!

> Hukora He nocrassiiTe ypena non BUCALLM
wkadoee MM 0O 3ABECH, CTEHM HA WKapose
UNK APYTM 30NANMMM NPENMETU.

> PascrosHuero cnpamo sucswm wkadose,
TABAHM, CTEHW MK APYTM NOAOGHM TpabBa
0a Bb3nM3a Ha MuHKMyM 10 cm Han ypena
1 CbOTBETHO 5 CM OTCTPAHW. 3ATOBA ypensbT
He Tps6BA [A Ce MOCTABS, HANPUMEP, B
wkadose mnu ap.n. B npotmeen cnyyait He
€ BBb3MOXHA IOCTATBYHA BEHTMNALMS HA
YyPena v ToBa MoXe [a AoBeAe A0 Noxap
UM NOBPEAM.

> [locraesiTe ypena camo BbpXy YCTOMUMBA HA
BMCOKQ Temneparypa ocHoea. B npotmeeH
CNyYa¥ ChLLECTBYBA OMACHOCT OT NOXApP U
ypensT Moxe nd ce nospeau. BramoxHu ca
NPOMEHU HA LIBETA 1 MOBPEAM HA 30HATA
noa ypena. OcseH ToBa, ako ocHoBaATa €
MeKa, Mo Hes MoraT fa ce obpasysar TPAkHM
oTtneyarsum.

OMNACHOCT - TOKOB Y AP!

> He nocrtaesiite ypena B HenocpencrseHa
6nM30CT 10 BOAT, HAMP. YMMBAMHULM, BAHK
30 NpaHe Mnu BNAXHK Maseta. B npotmeen
CNYyYQai ChLIECTBYBA OMACHOCT OT TOKOB YAAP.

B WHcranupariite ypena Bbpxy TBbPAQ, PABHA
M TOMNOYCTOMUMBA OCHOBA (HaNp. paBoTHM
NIOTOBE OT BUCOKOKAYECTBEHA CTOMAHA MMM
oT ecrectBeH Kambk kato rpanmt). Ocuryperte
[OCTATbYHA BEHTMNALMS OKOMO ypenda.

B [Mocrasete ypena cbe 300HATA CTPAHA A0 CTe-
Hata. [UCTAHUMOHHITE eneMeHTM Ha 3a0HATa
cTpaHa Tps6Ba AA €A B AOMMP CbC CTEHATA.
YBeperte ce, Ye CTeHATA € OT TOMNOYCTOMUMB
Marepuan, Hamnp. KEPAMMYHK MNOYKM, ECTECTBEH
KOMBK MMM IPAHMT.

H [Noumcrete BCUUKM YACTU, KAKTO € ONUCAHO
8 rnasa ,lNouncrsane u nogapbxka”.
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Ynortpeba Ha ypena
CrbkneHa Bpara

BHUMAHME! ONACHOCT OT

MATEPUAJIHU LLETUN!

> He ce noanupaiirte BbpXy CTbKNEHATA BPATA.
He nocraesiite npeamet BbpXxy cTbkneHara
Bpata. ToBa BoaM [0 NOBPEnM HA WIAPHUPHUTE.

B Ako npurotesTe SCTMS ¢ 0COBEHO BUCOKO Cb-
ABLPXXAHME HA MA3HMHQ, € Bb3MOXHO 3ACMNEHO
obpasysaHe Ha oM. B takse cnyuait He 3ateo-
PAMTE M3LANO CTBKNEHATA BPATA, O OCTaBeTe
TbHBK OTBOPEH NpoLen:

CrbkneHara Bpara MMa GUKCUPAHO MONOXEHKE,
KOETO f 3aABPXKA B IEKO OTBOPEHO ChCTOAHME:
Korarto 3atBapsrte crbkneHarta Bpara BHUMATEN-
HO, T4 ce PUKCUPA B TOBA MONOXKEHME MANKO
npenu 3ateapsHe.

MocraesaHe Ha TaBMuKkarTa 3a TpOXMU

B [Mocrasete Tasuukarta 3a poxu @ noa aonwu-
T€ HArpeeaTeny Takd, Ye Ad NPUNSIa PABHO No
ABHOTO HA ypena.

Ynotpeba Ha peweTbYHATA CKApPA

A NPEAYNPEXXAEHUE! ONACHOCT
OT HAPAHABAHE!

> Bunaru msnonssaiite wumnkara @ 3a nocrass-
He M M3IBOXAAHE Ha peleTbuHata ckapa @
B pecn. oT ypena.

B MNocraeete pewersburata ckapa @ Ha eata ot
nsete pency @ Bbe BLTPelHOCTTA HA ypena.

BHUMAHMUE! ONMACHOCT OT

MATEPUAJIHU LLETN!

> Hukora He noctaesiite pewetsuHata ckapa @
HeMoCPenCTBeHO BbPXY HArpeBaTenmre.

B Koraro nocraeste pewersutara ckapa @ Ha
[ONHATA perca, ckapata Tpsbea Aa ce M3nasa
HOBbH TAKA, Ye PbOBT Aa € PA3MNONOXKEH TOUHO
Hag KykuTe 3a wsgbpneate @. Taka npu satea-
psHEe HA CTLKMEHATA BPATA KyKMTE 30 U3AbPM-
saxe @ saxsawar pewersunata ckapa @ u s
M3OBLPNBAT NPM CNEABALLOTO OTBAPSHE HA
CTbKNeHaTa Bpara.
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B 30 mM3BaKAAHE HA FOPELLATa PeLeTbYyHa CKapa
O sakauete wunkara @ no nokazanus Haumk:

I7

®ur. 4: 3akausane Ha wwnkara ) Ha pelwerbuHaTa

ckapa @

Ynotpe6a Ha TaBara 3a nevyeHe

A NPEAYNPE>XXAEHUME! ONMACHOCT
OT HAPAHSIBAHE!

> BuHaru unon3saiTe roteapckM pLKABMLM
WAM AP.N. 30 NOCTABSHE MM U3BAXKAAHE HA
tasara 3a nevere ) e pecn. ot ypena.

B Bunaru nocrassitte Tasara 3a nevere ) svpxy
NPaBMAHO NOCTaBEHATa peleTsuHa ckapa @
BBB BBTPELHOCTTA HA ypena.

BHUMAHMUE! ONMACHOCT OT

MATEPUAJIHW LLIETN!

> Hukora He nocraesire Tasara 3a nevyeHe O
HENoOCPEeNCTBEHO BbPXY HArpeBaTenmre.

SGB 1200 A1

Mpenau nbvpBara ynotpeba
Cnep NpaBMiHO MHCTANMPAHE HA ypeRa:
1) BknioueTe wencena B KOHTAKT.

2) 3aswprete perynatopa Ha Temneparypara ©
[0 YMOP MO NOCOKA HA YOCOBHMKOBATA CTPENKA
HO HAM-BUCOKATA TeMNepaTypa.

3) 3aswprete npeskniousarens Ha dyHkummte @
Ha ,Harpssaxe otnony u otrope”

4) OrsopeTe cTbKiEHATA BPATA M 1 OCTABETE
OTBOPEHA 3a Ta3M Npoueaypa.

5) l/|330neTe €BEHTYANHO NOCTABEHM BBbB BBTPELL-
HOCTTA HA ypena npMHAnNEeXHOCTH.

6) 3asvprete Taiimepa @ Ha 20 MUHYTH.

YKA3AHUE

> [lpu MbpBOHAYANHOTO 3ArpSBAHE HA ypend e
Bb3MOXHO OBYCNOBEHO OT POM3BOACTBEHM
ocTaTbLM 06pa3yBAHE HA NEK AMM 1 MUPU3-
ma. ToBa € HOPMANHO M HAMbIHO Ge30nacHo.
Ocurypete 0OCTATBYHO MPOBETPSBAHE HA
NOMELEHMETO, HaNpP. OTBOpETe Npo3opeL.

YpemnsT ce M3KNIoYBA OBTOMATUYHO Cries

20 MUHYTH.

Ao xenaeTe oA NpeksCHeTe NPEeXnespemMeHHO
NpoLeca Ha HArpSBaHeE, 3aBLPTETE perynaropa
Ha Temnepartypata @ no ynop obpartHo Ha
YOCOBHMKOBATA CTPENKA, 3aBbPTETE NPEBKIIO-
usarens Ha pyHkumute @ Ha h M nocrasete
Taimepa @ na ,OFF”.

7) Ocrasete ypena na ce oxnaam u ro noumcrere
CbrAcHo onucaxuero B maea ,Mouncrsane
U noaapwbxXKa”.

YPeﬂ'bT € roTos 3d ekcnnoarauua.
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Pa6ora c ypena

MNpeekmouBaren Ha pyHKUUUTE
Mocpencteom npeskniousatens Ha ¢pyHkummte @
MOXETE [ BKIIOUMTE YPENA, KAKTO M A HACTPOU-
Te 3 paznuuHM dyHKUMM:

Cumeon 3HaueHue

LHarpseane otrope”,
Hanp. 30 Npenuyaxe

,Harpssare otnony”,

— HAMP. 30 NeYeHe HA CNAAKMLL
— ,Harpssaxe otnony
u otrope”,

Hanp. 3a ne4yeHe Ha nm1ua

OFF ,,OFF”Z

YpensT e U3KtoueH

Perynarop Ha Temneparypara

B Mocpencrsom perynaropa Ha Temneparyparta @
MoXeTe 1d HACTPOMTE XENaHATA Temneparypa.

Tamep
C nomowra Ha Tarimepa @ MmoxeTte na HacTpouTe

BPEeMETO 30 NPUroTBIHE!

B Hacrportre taiimepa @ Ha xenaHoto speme
3a npurotesHe. Cnen M3TMUAHE HA HACTPOEHOTO
BpeMe Npo3ByYaBa AKYCTUYEH CUTHAN M YPEmbT
Cnupa Aa Harpssa.

YKA3AHUE

Moxete na usnonseare Taiimepa @ 3a kpar-
KOTPAMHM M3MEPBAHMS M He3 HarpesatenHara

dYHKUMS:

— T[locrasete npeskntoysatens Ha

¢yHkummte @ Ha ﬂ
— Hacrpoiite xenaHoto Bpeme Ha

Taiimepa @.

Cera npeskntoysartenst Ha Taimepa @ ce pBrxu

06pPATHO HA YACOBHMKOBATA CTPENKA B MOCOKA

kbM nosuums ,OFF”. Mpu ustMuaHe Ha HacTpoe-

HOTO BPEME NPO3BYYABA OKYCTUYEH CUTHAS.

[Mpu ToBa ypenwT He Harpssa.

40

MeueHe n neueHe Ha rpun

BHUMAHMUE! ONMNACHOCT OT

MATEPUAJIHU LLETN!

>

2)

Hukora He noctaBsiiTe CbAOBE MM XPAHM-
TEMHM NPOAYKTM HENOCPEACTBEHO BbPXY
AbHOTO HA yPena, HarpeBaTenmTe Mnm
Tasuukara 3a poxu @!

Mocrasete TaBuukata 3a poxu @ B ypena.
Mssanete pewetsunara ckapa @ v tasata 3a
neuere { ot ypena. Ako e Heobxomnmo, 3ac-
Tenete C XaPTHS 30 NeYeHe pecr. HaMaxeTe
tasata 3a neuere ) c nonxonswa sa neuere
MO3HMHO.

YKA3AHUE

>

3)

4)

MutndypHara Tps6sa na ce sarpee npen-
BOPMTENHO B 3aBMCMMOCT oT sctneto. Cnas-
BAMTE YKA3QHMSATA B CbOTBETHATA peLenTa.
MpensapurenHoto 3arpssaHe e ocobeHo
NPENOPBUYMTENHO NPU:

— MHOTO KPATKWM BPEMEHA HA NeveHe,
— XPYNKABM KOPMUUKM,

— UYBCTBUTENIHM SCTUS, M3MCKBALLM NOCTO-
SHHQ TeMNepaTypa, Karto Hanp. cydneta.

Korato He e Heobxonmmo npenBaputenHo
3arpsBaHe, NponycHete cTbika 3).

3arpeiite ypena B npoabmkeHue Ha npubn.
10 MMHYTH (B 30BMCHMMOCT OT HACTPOIKATA HA
Temneparypara) 4o Xenaxara Temneparypa:

— W3beperte xenaHara Temneparypa nocpen-
CTBOM perynatopa Ha Temneparypata @©.

— Cnen toBa mM3bepete XenaHata GyHKLMS
NOCPENCTBOM MPEBKIOYBATENS HA QYHKLM-

ure @.

— Ctaiimepa @ Hactpoiite BpemeTo 3a npea-
Baputento sarpseate (npubn. 10 MunytH).
— 3areoperte CTbKNEHATA BPATA.
Korato Bpemeto m3teue, nocrasete nponyKkimre
30 MeyeHe Ha TPUM Pecr. neuyeHe BLPXY pelue-
meuHata ckapa @ pecn. Tasata 3a neuexe O
1 1 noctasete Ha eaHa ot pencute @ pecn.
nocrasete Tasara 3a nevete () supxy peuwe-
meuHata ckapa @. Yeeperte ce, ue e HanuuHo
[OCTATBYHO PA3CTOSHME HA NPOAYKTHTE 3
neyeHe Ha TPUN PECH. NeYeHe CNPSIMO BBTPeLL-
HUTE CTEHU U HarpesaTenMTe Ha ypenda.

SGB 1200 A1



SILVERCREST’

Korato m3nonssare nonHata penca, ce yse-
perte, 4e pewerbyHaTa ckapa o € nocrtaseHda
NPABMUNHO, TOKA Y€ KYKUTE 30 M3nbpnBaHE o
Na ce 30XBAHAT B peleTbyHaTa ckapda 0

A NPEAYNPE>KAEHUE! ONMACHOCT
OT HAPAHSBAHE!

> BuHarm octassiTe ypena na ce oxnaau,

5) 3aTsOperte crhknenata Bpata, Npeau 3a 3anoy- npenu aa ro nounctute. B npormeeH cnyyait
HeTe nNeyeHeTo. ChbLLECTBYBA OMACHOCT OT M3I’0pﬂHe!
6) TMocpencrsom Tarimepa @ Hacrporite xena- B [MpenopbumTenHo e oA NouMcTBaTe ypena 1

YKA3AHUE

HOTO BPEME 3a MeyeHe Pecn. neyeHe Ha rpun.
MakcmmanHoTo BpeMe 3a nedeHe pecn. neveHe
Ha rpun e 60 MUHYTU.

> AKO BpeMeTo 3a MPMIOTBSIHE HA NPOMYKTHTE 3

neyeHe Pecn. NeYEHe HA rPMI € No-KPATKo OT
20 MuHYTH, NbpBO NocTaseTe Takimepa @
Ha 40 MMHYTH 1 crieq TOBA 10 BbpHETe 0bpa-
THO [10 KENAHOTO BPEMe 3a MeyeHe pecr.
neveHe Ha rpun.

NPUHAONEXHOCTHUTE BEAHAra cnen oxnaxanaHe.
Toraea OCTATbUUTE OT XPAHUTENHU NPOAYKTU Ce
OTCTPAHABAT NO-NECHO.

BHUMAHMUE! ONMACHOCT OT

MATEPUATIHW LLIETN!

> He usnonssaire abpasmBHM MK ArpecrBHU
noyMcTBaLLM Npenapary. Te Morar aa nospe-
nsT nosbpxHocral

> He MuiTe yactuTe Ha ypena B CbAOMMSIHA-
Ta MawmHal

BG

Kowtponhust nHpmkatop @ nokassa, ye ypensT e > He nouncrsaitre BrrpewnoctTa Ha ypeaa

skntouer. Cera npeskntoysatenst Ha Talimepa @
ce ABMXM 0BPATHO HA YACOBHMKOBATA CTPENKA B
nocoka kbm nosmums ,OFF”.

CbC CNPEM 3d MOUYMUCTBAHE HA DYPHM, TbH
KATO OCTATbLUM BbPXY HArpesaTenmTe noseye
He MOraT Aa Ce OTCTPAHST.

B WM36wpcaaiite ypena ¢ enaxkHa kbpna. Mpu
HeoBXOAMMOCT M3NON3BANTE MEK MieLl npe-
napar espxy KsPNATA M cned ToBa usbbpLieTe
c HanoeHa c uucta Boaa kvpna. MNoacywerte
nobpe Bcuuko.

Cnen M3TMYAHE HA HACTPOEHOTO BpeMe ypensr ce
M3KNKOYBA ABTOMATHUYHO, NPO3BY4ABA AKYCTUYEH
CUTHAN U KOHTPONHUAT MHOAMKATOP 0 yracea.

YKA3AHUE

Ako xenaeTe na NpekbCHETe NPEXOEeBPEMEHHO -

npoleca Ha HarpsBaHe, 3BbPTeTe perynaropa

Ha Temnepartypata @ no ynop obpartHo Ha

YOCOBHMKOBATA CTPENKQA, 30BbPTETEe NPEBKIIO-

usatens Ha pyHkummte @ Ha h M nocrasete

Tavimepa @ na ,OFF”.

7) Cren npoueca Ha HarpssaHe M3BaneTe pelue-

ThuHata ckapa @ pecn. Tasata 3a nevere O
¢ nomowTta Ha wmnkata .

Mouncrete BBTPEWHOCTTA HA ypena v cTbkne-
HOTA BPATA C BAAXKHA Kbpna. [pu Heobxonu-
MOCT M3MNON3BANTE MeK MMell NPpenapar Bbpxy
KbPATA M cnen ToBa M3bbpLueTe C HAMOEHA ¢
umcra Bona kbpra. Moacywere nobpe Beuuko.

B Vamuiire wmnkata P, Taeata 3a nevere @,
peweTtsuHaTa ckapa @ v TasuukaTa 3a Tpoxm
O & Tonwn pasteop Ha Boaa M npenapar 3a
MueHe Ha unHum. [oacywete nobpe Bcuukm

4acTi cnen U3MMBAHETO.
MouncrteaHe n NMOoOAAPDBXKA

ONMACHOCT - TOKOB YO AP!

> [lpenu NOYMCTBAHE BMHAMM U3KNIOYBAMTE
wencena ot koHtakra! Celuectsysa onac-
HoCT ot TokoB yaap!

Hukora He notansitte ypena sbe Boaa mam
apyrm teuHoctul
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CboxpaHeHue

B Haeuiite Mpexosus kaben Ha npucnocobne-

B CoxpaHsiBaiite NOYMCTEHUS YPER M CbOTBETHUTE
NPUHAANEXHOCTU HA YMCTO, CYXO M 3ALMTEHO

HMETO 3a HaBMBAHE Ha kabena Ha 3anHaTa

CTPAHA Ha ypena.

Orcrpaunaaue HGQ HEM3INPABHOCTA

OT NPax MAcCTo.

HeuznpaeHocr MpuumHa PeweHne
LLlencensT He e BKNIOYEH KbM enekTpuye-
BKJ'IIOLIeTe wencena B KOHTAKT.
cKATa Mpexd.
Ypemst He K M3nonseaiite apyr enektpmueckm
OHTQKTLT € MOBPEnEH.
dyHKUMOHMPa. P KOHTQKT.

YpensT e nospeneH.

O6bpHerte ce KbM cepBum3a.

KoHtponHuar nHam-
katop @ ceetu, Ho
ypensT He HarpsBea.

Mpeskntousatenst Ha GyHkummte @ e

NOCTABEH HA .

3aBbpTETE NPEBKNIOYBATENS HA
dyrkumute @ Ha xenawata
dyHKUMS.

Bpemeto 3a npurot-
BSHE HA ACTUSTA €
HeobUYalHO abAro.

CrbkneHata Bpata e oTBapsHA TBbpAE
YeCTO 30 NPOBEPKA HA HAMPEeabLKA Ha
npoLeca Ha NpUroTesHe.

He otBapsrite creknexara spara
NoO-4eCTo OT HEOH6XOAMMOTO.

HacrtpoeHa e HenpaemnHa cTeneH Ha
Temneparypara.

[Mposeperte HacTpolikuTe Ha
Temnepartypara.

o Bpeme Ha yno-

MM U MMpHC.

Tpeba ce obpasysar

OCTCIT'I:LIM OT NoYUCTBALLM Npenapat
NN XPAHUTENHM NPOOYKTHU NO
Harpesarenure.

Mseanete sctusta ot ypena u
NpombXeTe Npoueca Ha npu-
roTBsiHe NPU OTBOPEHA CTbKNEHA
BPATA [0 M34e3BAHE HA obpasy-

BAHETO HA OMM.

Ako HEU3NPABHOCTUTE HE MOraT Ad C€ OTCTPAHAT MO NOCOYEeHUTE NOo-ToPe HAYUHU UK YCTAHOBUTE

npyr1 BMooBe HEMU3INPABHOCTH, CE o6'preTe KbM HALLMS CepBMs.
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FapaHumsa n cepeuns

3a To3u ypen Bue nonyyasare rapaHLms ot

3 ronuHM oT pATaTa Ha 3aKynyBaHe. Y penst e
npom3sBefeH CTAPATENHO U e NPoBepeH Nobpo-
CbBECTHO NMpenM NOoCcTaBKara. 3anasete KAcoBara
6enexka KaTo [OKA3ATENCTBO 3a Nokynkara. B
TAPGHLIMOHEH CIYUai ce CBbpKeTe no TenepoHa
c Bawms cepems. Camo no To3n HauMH Moxe aa
ce ocurypu 6e3nnaTHOTO M3NpALLaHEe HA BALWIATA
cToka.

lapaHumsTa ce oTHacs camo 3a nedekTi Ha
marepuanure 1 Gabpuurn nedekt, Ho He 1 3a
MoBPEeM, Bb3HMKHAMM MO BPEMe HA TPAHCMopTa,
M3HOCEHM YACTH MM MOBPENM MO YyNNUBMUTE
4ACTU, HANPUMEP M3KMIOYBATEN MAM OKYMYNATOp-
HM 6atepmm.

[MponyKTbT € NpenHasHaYeH eaMHCTBEHO 3a
[OMOLLHG, d He 3a NpodecroHanHa ynotpeba.
IMpu HenoseoneHa u HenpasunHa ynotpeba, npu
APMNAraHe Ha CUAQ MAKW MHTEPBEHLIMM, KOUTO He
CQ M3BBPLUEHM OT HALIMS OTOPUIMPAH CepBU3EH
¢unman, rapaHumMsTa oTnaaa.

3aKOHHMTE BM NPABA He Ce OrPAHMYABAT OT TA3M
rapaHums. [apaHUMOHHMST CPOK He Ce YABMXKABA
oT rapaHumsTa. ToBA BAXKM M 30 CMEHEHM U PEMOH-
TMPAHHM 4acTU.

3a eBeHTyanHuTe, HANMYHM OLLe NPH 30Ky NyBaHe-
TO NOBPENM M HEQOCTATbLM TPS6BA Aa ce CbObIUM
BEOHAra Cefl PA3ONAKOBAHETO, HO HAM-KBCHO ABA
[eHa crea 0ATaTa HA 3aKyMyBaHe.

Cren KaTo usTeye rapaHLMOHHMST CPOK, PEMOHTH-
Te Tps6Ba 04 Ce 3aNNAWAT.

CepsusHo obcnysxsaHe bunrapms
Ten.: 00800 111 4920
E-mesin: kompernass@lidl.bg

IAN 102858

PabotHo BpeMe Ha ropelata nuHUs:
noHeaenHuk oo nersk ot 8:00 u. - 20:00 u.
(uenTpanHoesponericko speme)

SGB 1200 A1

NpenaeaHe 3a oTnapbum
B HUKGAKDBB CrTyuail HE U3XBBbP-
nsiTe ypena c o6MKHoBEeHUTE
6urosu ornaabum. Tosn npo-
AYKT MOANEXXU HAO eBponen-
ckara aupektusa 2012/19/EU.
[Npenaitte ypena 3a otnagbum Ypes nuUeH3MpaHa
bMpMa 30 ynpasneHue Ha OTNAEBLM MK OBLWMH-
ckaTta CJ'Iy)K6C| 30 ynpasneHse Ha otnaabumTte.
Crassaitte AeiCTBALIMTE B MOMEHTA pasnopenty.
B cnyuar Ha cbMHeHWe ce o6bpHETE KbM MECTHMS
MYHKT 30 C'I>6l4p0He HQ oTnagbuM.

@ OnakoBkaTa e Npou3BeneHa ot eko-
%@ NOTMYHM MATEPHANM, KOMTO MOFaT A
Ce NPeaaBaT B MECTHUTE MyHKTOBE 30

peumknnpane.

BHocuten

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Peuenm

B ta3u raea Bu npencraesme Hakonko npumepa
30 NpUroTesHe Ha ScTus. Tesn npumepm npencra-

BNSBAT Npenopbku. BpemeTo 3a npurotesHe moxe
aa sapmpa.

Peuenti 6e3 rapanums. Benukm nanHm 30 npony-
KTUTE U TAXHOTO MPMUIOTBAHE CA OPUEHTUPOBBYHM.
[ombnHerte Te3n npeanoxerus 3a peuentu ¢ uoeu
oT BawMs nudeH onut. XXenaem Bu ycnex u no6sp
aneTur.

YKA3AHUE

O6bpHeTe BHUMAHME HO YKA3AHMSTA 30 MPK-
roTBsHE BbPXY OMAKOBKATA HA XPAHMUTENHUTE
NPoAYKTM.

MuduHm
Mpoaykm 3a 4 nopuum:

4 1 yawa 6pawHo

1 u.n. 6aknynsep

1 srue

1 cyneHa nbXuMua pastoneHo mMacno
1 yawa mnsko

3 c.n. 3axap

con

& & 6 o o o

3a nony4yaBsaHe HA PA3NMYHKM BAPUAHTKU AONDBN-
HUTENHO MOraT oa ce JJ,O6OB$|T A0KH, HOPA3aHU
HQ npe6Ho 6aHAHU MUnK wokonangosu nrocnm

Mpurotesne:

1) Cmecete nocnenosarento B kyna 6pawwHoTo,
6aknyneepa, SMLETO, MASKOTO, CONTA M
3axapra.

2) Pasronete Macnoto B TeHAXepa U ro aobase-

T€ KbM TECTOTO, KATO p036'prBCITe Henpeksbe-
HATO.

3) Mo xenanue MoxeTe aa nobasute 9aKM,
LOKONALOBM NTFOCAM MM HOMAYKAHW BAHAHM.

4) Cunerte roToBOTO TECTO B CNELMANHU GOPMMUKM
30 MbOMHM 1 M NOCTaBETE BLPXY TABATA 30
nevere .

44

5) Meuete mudumnmte Ha 220 °C B npoabnxe-
Hue Ha okono 15 MuHYTH Npum Harpssate
OTAONY M OTTOpe HA AOJHATA penca.

Tocr ,Xasan”

Mpoaykt 3a 4 Tocra:

¢ 4 dunum xnsb 3a npenuuare

¢ 1 - 2 cn. pemynana

4 120 g BapeHa wyHka

4 1/2 koHcepea aHaHac

¢ 4 peseHa KawWKaABAn 3a 30nMYaHe

¢ kvpu

MpuroTeaHe:
4 [Mpeneuete npeasapurento punmute xnsb.

¢ Cnen ToBa ™M HaOMaXeTe C peMynaaad 1 nocra-
BETE BAPEHATA LUYHKATA BBHPXY TAX.

4 TMocrasete Kpbrye AHAHAC BbPXY BCEKM TOCT.
Monnpasete ¢ kbpu.

¢ CJ'IeJ:l TOBA NOCTABETE PE3€H KALIKABAN BbPXY
daHaHaca.

4 [Mocrasete TocTosete ,XaBan” BbpXy pelersy-
Hata ckapa @ v i1 npenevete Ha 200 °C Ha
TOPHATA PENca HA MUHUPYPHATA C FPUN MpK
HArpsBaHe OTrope B NPOABIKEHME HA NPUBN.
8 MuHYTH.

MeueHe Ha 3aMpazeHn MUHUNMLK
MpuroTesHe:

4 MMocrasete pewetsuHata ckapa @ Ha roprara
penca Ha MUHUGYpPHATA C rpUn.

4 Tocrasete 3ampaseHute MmuHMIMLM (6e3 ona-
koekata) Bbpxy peLuetsunara ckapa @.

4 [leyete MUHUNMUMTE NPM HATPSBAHE OTHOMY W
oTrope B NpoabmkeHue Ha npmbn. 20 MuHyTH.

¢ O6bpHeTte BHUMAHUE HO YKO3AHMATA HA ONa-
KOBKATA OTHOCHO TEMNEPATYpPATa.
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Lnpuuosanm cnanku Xnebueta

Mpoaykmu: Mponyku:

¢ 125 g macno 4 300 g 6pawHo (unu mbaHO3bpHECTO BpalHo)
¢ 125 g saxap 4 2 nuanm uan. 6aknyneep

4 1 noketye BaHMNoBa 3axap 4 200 g neHeHo ceme

¢ 1 wwunka con ¢ 1 aiue

¢ 1 alue 4 500 g u3Bapa

4 1 6entsk 4 14 con

4 250 g 6pawHo (mn 405) 4 [o xenaHue KMMUOH, NyK, GEKOH...

4 1 u.n. 6aknynsep MpurotesHe:

# HOCTHPIGHATA KOPA HA MONOBMH MUMOH 1) Pasmecere nobpe Bcuuku NPoAyKTH U odop-

MeTe mankm xnebuera.

2) TMocrasete xnebuetara BbpXy 30CTENEHATA C

Mpurotesne:
xapts 3a neyete Tasa .

1) Pasburite MacnoTo Ha nsHa.
) 3) Msneuete xnebuerara Ha okono 200 °C

2) Mpubasete 3axapra, BaHKNOBATA 3aXaP, HO rOPHATA Penca Npu HArpsBaHe OTrope B
NIMMOHOBATA KOPA U aMuaTa. npoabmxerue Ha okono 30 MUHyTH.
3) Cwmecete 6pawHorto, baknyneepa u conta u
. YKA3AHUE
M pasbbpkakTe ¢ TecToto ¢ GbpKAnKa.
ToBa KOAMYECTBO TECTO € AOCTATLYHO 30 HAKOST-

4) Ocraeere Tectoto na nouute okono 10
ko Tasu xnebuera .

MMHYTH.
5) Odopmerte tecroto B xenanara dopma, Llenyskm
HAMP. C NOMOLLTA HO MECOMENayKa, popMmy-
Mponyku:
KU1 30 CAAKK MM TopBMUKa ¢ wnpu.
4 1 6entsk
6) TMocrasete cnaakmre BbpXy 30CTENEHATA C
xaptis 3a neyere Tasa . ¢ con
7) B npemsapurento sarpstata ¢pypHa msnedyete ¢ 45 g3axap
[0 3MATUCTO WNpMLoBaHMTe cnaaku Ha 180
°C Ha ropHATA penca npu HarpsBaHe oTaoMy
W oTrope B npoabxeHue Ha npubn. 10 - 15 Npuroteste:
MWHYTH. 1) Cunete oxnanenus 6enTbk B HEHOMA3HEHA
casare AR
YKA3AHUE NONAAQA XBATLK, B NPOTUBEH CYYAM pazbUTH-
ToBa KONMYECTBO TECTO € NOCTATLYHO 30 HIKOM- Te 6enTbUM HAMQ QA CE BTBBPAST HO CHAT.
ko Tasu cnanki @. 2) Pasburite ¢ MUKcep HA HMUCKA CTeMeH, 30 Ad

npenotepatMre obpasysaHe HA TBbPLE rone-
MM MexypueTa B 6enTbka Ha CHI.

3) Lobasete wunka con.

4) Koraro 6enTbkbT 30M0YHe AA Ce BTBbPASBA
Ha cHsr, nobaseTe NOCTENEHHO NONOBMHATA
3axap.
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5)

6)

7)

8)

9)

Cnen ToBa pazbuitte 0o BIBLPASBAHE HA HOM-
BMCOKQ CTeMeH.

[ob6asete octananara 3axap. Taka cmecta
30 LenyBKkM e ce BTBbPAM A0 Heobxoammara
creneH.

Cunete cMecta 3a LenyBku B TOpbMUKa ¢
WNPML C HAKPAMHUK ¢ OPMATa Ha ronsma
3BE300 M WNPULIOBAMTE BNK30 enHa ao apyra
pO3€eTKM, €3M4eTa UK APy GOPMM BBPXY
3acTeneHara ¢ xaptus 3a neuere tasa {.

3arpeiite NpeaBApUTENHO MUHUbYPHATA
¢ rpun Ha npubn. 120 °C npu HarpseaHe
oTaoMy M oTrope.

M3neuete uenyekure Ha okono 120 °C Ha
rOPHATA penca npu HarpseaHe OTROMY M OTFO-
pe B NpoabmxeHue Ha npubn. 2 yaca.

KpyTonu c Macno

Mponyku:

4 2 punmm xns6 3a npenuyare

¢ 1 c.n. macno

Mpurotesne:

1)
2)
3)

4)

Hapexete xns6a 3a npenuuaHe Ha Manku
Kybuera.

Pasronete B TeHmXepa MACNOTO HA HUCKA TeM-
nepatypa u nobasete xn6a 3a NpenuyaHe.

Pascrenete xapms 3a nevere sbpxy Tasara
W pasnpenenete paBHOMepHO Kybuetara xnsb.

Meyvete kybuetara xns6 Ha okono 170 °C Ha
TOPHATA penca npu HarpsBaHe OTrope, AOKATO
npmaobusT 3natmcro kagse usst (okono 15 -
20 MuHyTH).

YKA3AHUE

Mosxete na usnonseare 1 Macno ¢ noanpaBKM
MNK YeCbH BMECTO 0bMKHOBEHO Macro. Torasa
BPEMETO 30 MEYeHe Ce ChKPALABA C OKOMO

5 MuHyTH.

46

Opansena c kaima

Mpoanykrum:

¢

* S & 6 > o o

2 MuHKM dpaHsenm

250 g karima (cmecena)
2 nomara

1 rasa nyk (Ha ky6ueta)
2 c.n. pomarteHo nope

40 g HacTbpraH napMmesaH
4 peseHa Kawkasan

Con 1 YepeH nunep

MpuroTeaHe:

1)
2)

3)

4)

5)
6)

Paspexerte dpanzenure u m msgsnbarite.

CMecerte kaiMara, IOMATEHOTO MiOpe, NyKa,
NapMe3aHa, Manko CON M YepeH nunep.

Odopmerte kaimara Ha 4 eAHAKBM Mo rone-
MMHQ M MO Bb3MOXHOCT CriecHaTH KiodTeta
W M nocTaseTe BbPXY pA3nonoBeHuTe GpaH-
3enm.

HapesxeTe nomarnre Ha kpbryeta u i pas-
npenenete BbPXy PppaHIenmTe.

Pasnpenenerte kawkaeana Bbpxy ppaHzenure.

Mocrasete $ppaHsenmre Bbpxy TaBATA 30
neyere {) v 11 nevete 8 npensaputenHo
30rpSTaTa MUHMQYPHA B NPOLOBIKEHME HA
npubn. 20 MuHyTH Ha okono 225 °C Ha
[OIHATA Pernca Npu HarpsBaHe OTrope M
otnony.

YKA3AHUE

Moxete na oBkycute KaMmara ¢ 6OCMJ'IeK,
YUK Mnu npyrM noanpaBku.
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Kapduon (saneuen)

Mpoaykmu:

4 1/2 masa kapgmon (okono 250 g)

4 3 pesenueta nMMoH

¢ 1 c.n. macno

4 1 npenbaneHa c.n. 6paitHo

4 1 c.n. cok or nMMoH

4 1 c.n. 6aneMm Ha NpbUMLM

4 2 c.n. kawkaean 3a rpatuhmpate (Hacrspran)

4 con, yepeH nunep, MHAMICKO opexye

MpuroTeaHe:

1) Paspenete kapduona Ha PO3MUKM U 1
nIMmITe.

2) Bapete kapduona ¢ peseHUETaTa NUMOH B
npoobmkerue Ha 8 - 10 MuHYTH BBB BpawWwa
nopconeHa BoAa, Taka Ye kapuonst aa
octaHe nonytsbpa. Mpu usnueaxeto otaenete
okono 150 ml ot Bopata 3a sapete.

3) Pastonere macnoto B TeHOXepPA M 3ambpxeTe
6pPALLHOTO NPK HENPEKBCHATO GBbPKAHE B
npombixeHue Ha 1 MuHyTa.

4) [obasete Bonata oT BAPEHeTO HA kapdrona
MPH HENPeKbCHATO Pa3BbPKBAHE M OCTaBETE
[0 NoBpYM OKOMO 2 MMHYTM. AKo 3ampbXKaTA
Ce CrbeTh TBbpAE MHOTO, fobaBeTe noctenek-
HO OLlle MAMKO KOMMYECTBO BOAA AO MNOMyYa-
BOHE HA rbCTa KoHcucTeHuums. [oanpaserte ¢
FIMMOHOB COK, COM, YepPeH NUNep U MHAUMCKO
opexue.

5) MMocrasete kapduona BB GopMa 30 3aNEKaH-
ka (c amametsp okono 14 cm) 1 ro noneite
PABHOMEPHO CbC coca.

6) TMopucete c kawkasana u 6anemmTe Ha
npBUMLM.

7) Tocrtasete popmara 3a 3aNeKaHKA BbPXY
Tasara 3a nevere .

SGB 1200 A1

8) MMeuete 3anekaHKATA B MPEABAPUTENHO 3ArPS-
Tara Ha okono 200 °C ¢ypHa B npoabixe-
Hue Ha npmbn. 20 MMHYTH Ha ponHaTa penca
NPM HATPSBAHE OTHOMY W OTFOPE.

,D,)K06‘-IeTCI OT MHOTOJIUCTHO TEeCTO C NMbJZIHEX OT
CbOMra

Mpomyxm:
4 1 naket Kopu OT MHOTONUCTHO TecTo (okono 8
6pos)

4 1 nakert cboMra, nylweHa, Ha peseHu (okono

200 g)
¢ 1 numon
4 1 masa nyk
4 1 nakert kpema cupene (200 g)
4 npeceH kombp
4 con v yepeH nunep

¢ 1 xbaThk

MpurotesHe:

1) Pasnenete kopmTe 0T MHOTOMMCTHO TECTO
M NpM HeOBXOOMMOCT M OCTABETE Ad C&
pa3Mpassr.

2) CMmeceTe KpeMa CHPEHETO CbC CONM, YePeH
nunep 1 coka OT eamH NUMOH.

3) Hapexerte nyka Ha manku ky6uerta.

4) Tpubasete NONOBMHATA OT CLOMIATA U NyKA
KbM CMECTa OT KpeMa CHMPeHe 1 NiopupaiTe
BCMYKO HA €po C nacarop.

5) Hapexete ocraHanata yact o CbOMraTa Ha
TbHKU UBULUMN.
6) Tpubasete cboMraTa v KOMbPA KbM CMeCTa

n cmecetTe BCUYKO.

7) Cunerte cboTBETHO NO €0HA CyneHa nbXxuua ot
CMeCTa BbpXY KOpUTE OT MHOTONMMUCTHO TECTO MU
M CroHeTte.
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BG

8) Hamaxete nonyueHoto pxobue ¢ XbATbK.

9) TMocrasete mxobyeTara oT MHOFONMCTHO
tecto sbpxy Tasata ). Ocrasete noctarsuHo
PO3CTOSHME MEXAY OTAenHUTe AXoBueTa, Thit
KQTO MHOTOMMCTHOTO TeCTO yBenuuaesa obema
cm.

10) M3neuete pxobuetata oT MHOFONUCTHO TECTO
Ha okono 120 °C Ha ponHata penca npum
HOrpﬂBOHe OTﬂOﬂy u OTI'Ope B I'Ipoﬂ'bﬂ)KeHHe
Ha npubn. 25 - 30 MuHyTM. MHoTONMCTHOTO
Tecro Tps6Ba Aa npuoobue neko kabpeHuKas
LBST.

YKA3AHUE

MoCOYEHOTO KOMMYECTBO € AOCTATBYHO 34
HsKkonko Tasu mkobueta .

48
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemdaBer
Gebrauch

Der Grill- und Backautomat dient ausschlieBlich dem
Erhitzen, Garen und Grillen von Speisen.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt. Nutzen Sie es nicht
gewerblich.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungs-
geméB und kann zu Sachschéden oder sogar zu
Personenschéden fihren.

Lieferumfang
Grill- und Backautomat
1 Backblech

1 Gitterrost

1 Zange

1 Krimelblech

* & & o o o

Bedienungsanleitung

Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt nach
dem Auspacken auf Vollsténdigkeit und Besché-
digungen. Wenden Sie sich, wenn nétig, an den
Service.

50

Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

(1]
2]
3]
o
(5]
6]
7]
o

Schienen
Liftungsschlitze
Temperaturregler
Funktionsschalter
Timer
Kontrollleuchte
Auszughaken

eingesetztes Krimelblech

Abbildung B:

o
10]
1]

Gitterrost
Backblech
Zange

Technische Daten
Nennspannung: 220-240V ~,

50 Hz

max. Leistungsaufnahme: 1200 W
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Sie dirfen das Gerétegehduse des Gerdtes nicht 6ffnen oder
reparieren. In diesem Falle ist die Sicherheit nicht gegeben und
die Gewdhrleistung erlischt. Lassen Sie ein defektes Gerét nur
vom Héndler oder autorisiertem Fachpersonal reparieren.

> Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von

.. . DE
autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austau- AT
schen, um Gefdhrdungen zu vermeiden. CH

» Lassen Sie keine Flissigkeiten in das Gerétegehduse gelangen.
Sie dirfen das Gerét keiner Feuchtigkeit aussetzen und nicht im
Freien benutzen. Dariiber hinaus dirfen Sie keine mit Flissigkeiten
gefillten Gegenstdnde, wie z. B. Vasen auf dem Gerét abstellen.
Es besteht Brandgefahr und Gefahr eines elektrischen Schlags!
Falls doch einmal Flussigkeit in das Gerétegehduse gelangt, ziehen
Sie sofort den Netzstecker des Gerdts aus der Netzsteckdose
und lassen Sie es reparieren.

» Fassen Sie Gerdat, Netzkabel und -stecker nie mit nassen Hénden
an. Es besteht sonst die Gefahr eines elekirischen Schlags.

Tauchen Sie das Gerét niemals in Wasser oder andere Flussig-
keiten! Hier kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag
entstehen, wenn im Betrieb Flissigkeitsreste auf spannungsfih-
rende Teile gelangen.
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/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

>

Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs
des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und
beaufsichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre sind von Gerat und Anschlussleitung
fernzuhalten.

Verlegen Sie das Netzkabel so, dass niemand darauf treten oder
dariber stolpern kann.

Beriihren Sie niemals die Glastir oder das Gehduse wéhrend
der Benutzung, da diese sehr hei3 werden. Verwenden Sie zum
Offnen der Glastiir einen Topflappen 0.d., um Verbrennungen zu
vermeiden!

Berihren Sie niemals die Heizstéibe oder das Sichtfenster wéhrend
des Betriebs oder bevor das Gerat abgekihlt ist. Fassen Sie
wdhrend des Betriebs nicht in den Garraum. Warten Sie bis das
Gerdt abgekihlt ist. Sie kénnten sich andernfalls verbrennen.

Lassen Sie das Gerdit nach dem Gebrauch erst abkihlen, bevor
Sie es transportieren.

Benutzen Sie immer Topfhandschuhe oder Topflappen, wenn Sie
mit dem heif3en Gerét hantieren!

A Vorsicht! Heif3e Oberfléche!



SILVERCREST’

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

» Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem, um das Gerdt zu betreiben.

> Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals unbeaufsichtigt.

» Stellen Sie sicher, dass das Gerdt, das Netzkabel oder der Netz-
stecker nicht mit heiBen Quellen, wie Kochplatten oder offenen
Flammen, in BerGhrung kommen.

> Betreiben Sie das Gerat ausschlieBlich mit dem mitgelieferten
Originalzubehér.

> Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

» Ziehen Sie das Netzkabel stets am Stecker aus der Steckdose,
ziehen Sie nicht am Kabel selbst.

> Es durfen sich wahrend des Betriebs keine leicht brennbaren
Materialien in unmittelbarer Umgebung des Girill- und Backauto-
maten befinden (z. B. Geschirrhandtuch, Topflappen etc.).

» Trocknen Sie niemals Textilien oder Gegenstdnde auf, iber oder
im Gerdt. Es besteht Brandgefahr.

SGB 1200 A1 53
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Aufstellen

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Stellen Sie das Gerdt niemals unter Hénge-
schréinke oder neben Gardinen, Schrankwéinden
oder anderen entziindlichen Gegensténden.

> Der Abstand des Geréites zu Héngeschrénken,
Decken, Wénden oder dhnlichem muss nach
oben hin mindestens 10 cm und seitlich jeweils
5 cm betragen. Daher darf das Gerét z. B.
nicht in Schrénke o. &. gestellt werden. An-
dernfalls ist keine ausreichende Belijftung des
Gerdtes mdglich und es kdnnte einen Brand
verursachen oder beschadigt werden.

> Stellen Sie das Gerdt nur auf eine hitzebestéin-
dige Unterlage. Andernfalls besteht Brandge-
fahr und das Geréit kann beschadigt werden.
Der Bereich unter dem Gerdteboden kann sich
verférben und beschédigt werden. Dariiber
hinaus kénnen bei einem weichen Untergrund
dauerhafte Abdriicke in der Unterlage entstehen.

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Stellen Sie das Gerdt nicht in unmittelbarer
Né&he von Wasser auf, z. B. an Spiilbecken,
Woaschwannen oder in feuchten Kellerréu-
men. Andernfalls besteht die Gefahr eines
Stromschlags.

M Stellen Sie das Gerdt auf einem festen, ebenen
und hitzebesténdigen Untergrund (z. B. Edel-
stahlarbeitsplatten oder Natursteinarbeitsplatten
wie Granit) auf. Sorgen Sie fiir ausreichende
Beliftung rund um das Geréit.

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

B Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigung
und Pflege” beschrieben.
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Benutzung des Gerdites

Glastir

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Stiitzen Sie sich nicht auf der Glastiir ab.
Stellen Sie keine Gegenstéinde auf die
Glastiir. Das fihrt zu Beschédigungen an den
Scharnieren.

B Wenn Sie besonders fetthaltige Speisen
zubereiten, kann es zu erhéhter Rauchentwick-
lung kommen. SchlieBen Sie in diesem Fall die
Glastir nicht ganz, sondern lassen Sie sie einen
Spalt breit offen stehen:

Die Glastir hat eine Raststellung, so dass diese
einen Spalt breit offen steht: Wenn Sie die
Glastiir vorsichtig zuklappen, rastet diese kurz
vor dem SchliefBen in dieser Stellung ein.

Krimelblech einlegen
B Schieben Sie das Kriimelblech @ unter die

unteren Heizstdbe, so dass es flach auf dem
Gerdteboden aufliegt.

Gitterrost benutzen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie immer die Zange (@, um den
heiflen Gitterrost @ in das Gerdt einzusetzen
oder herauszunehmen.

B Schieben Sie den Gitterrost @ in eine der 2

Schienen @ im Garraum des Gerdites.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Legen Sie den Gitterrost @ niemals direkt auf
die Heizstébe.

B Wenn Sie den Gitterrost @ in die untere Schie-
ne schieben, lassen Sie diesen so weit heraus
ragen, dass die Kante genau iber den Auszug-
haken @ liegt. So greifen beim SchlieBen der
Glastir die Auszughaken @ in den Gitterrost
O und dieser wird beim néchsten Offnen der
Glastir herausgezogen.
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B Um den heiffen Gitterrost @ entnehmen zu
kénnen, haken Sie die Zange @ folgenderma-
Ben ein:

7

Abb. 4: Einhaken der Zange P beim Gitterrost @

Backblech benutzen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie immer Topfhandschuhe oder
Ghnliches um das heif3e Backblech (@ in das
Gerdit einzusetzen oder herauszunehmen.

B Stellen Sie das Backblech @ immer auf den
korrekt eingesetzten Gitterrost @€ im Garraum des
Gerdtes.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> legen Sie das Beckblech @ niemals direkt auf
die Heizstébe.

SGB 1200 A1

Vor dem ersten Gebrauch
Wenn das Gerdt korrekt aufgestellt ist:

1) Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteck-
dose.

2) Drehen Sie den Temperaturregler @ bis zum
Anschlag im Uhrzeigersinn auf die héchste
Temperatur.

3) Drehen Sie den Funktionsschalter @ auf
,Ober- und Unterhitze”

4) Offnen Sie die Glastir und lassen Sie diese fiir
diesen Vorgang gedffnet.

5) Entnehmen Sie eventuell eingesetztes Zubehor
aus dem Garraum.

6) Drehen Sie den Timer @ auf 20 Minuten.

> Beim erstmaligen Aufheizen des Gerdtes
kann es durch fertigungsbedingte Riickstéinde
zu leichter Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Das ist normal und véllig ungeféhr-
lich.
Sorgen Sie fiir ausreichende Belisftung, &ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

Das Gerdt schaltet sich nach 20 Minuten
automatisch aus.

Wenn Sie den Heizvorgang vorzeitig
unterbrechen wollen, drehen Sie den
Temperaturregler € bis zum Anschlag
gegen den Uhrzeigersinn, stellen Sie den
Funktionsschalter @ auf und stellen
Sie den Timer @ auf ,OFF”.

7) Lassen Sie das Gerdt abkihlen und reinigen
Sie das Gerdt wie im Kapitel ,Reinigen und
Pflegen” beschrieben.

Das Gerdt ist nun betriebsbereit.
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Bedienen des Gerdadtes

Funktionsschalter

Am Funktionsschalter @ kénnen Sie das Gerét
einschalten, sowie 3 verschiedene Funktionen
einstellen:

Symbol Bedeutung

,Oberhitze”

z. B. zum Uberbacken

,Unterhitze”
z. B. zum Kuchenbacken

,Ober- & Unterhitze”

z. B. zum Pizza backen

L OFF”
das Gerdt ist ausgeschaltet

OFF

Temperaturregler

B Am Temperaturregler @ kdnnen Sie die ge-
wiinschte Temperatur einstellen.

Timer

Mit Hilfe des Timers @ kénnen Sie die Garzeit
einstellen:

B Stellen Sie den Timer @ auf die gewiinschte
Garzeit. Nach Beendigung der eingestellten
Zeit erklingt ein Signalton und das Geréit stoppt
das Heizen.

Sie kénnen den Timer @ auch ohne Heizfunktion
als Kurzzeitmesser verwenden:

— Stellen Sie den Funktionsschalter @ auf
(oF¥).
— Stellen Sie die gewiinschte Zeit am Timer
O ein.
Der Schalter des Timers @ bewegt sich nun
gegen den Uhrzeigersinn auf ,OFF” zu. Ein
Signalton erklingt, wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist. Das Gerdt heizt dabei nicht.
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Grillen und Backen

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Legen/Stellen Sie niemals Behdlter oder Le-
bensmittel direkt auf den Boden des Gerdites,
die Heizstdbe oder das Kriimelblech @!

1) Legen Sie das Krimelblech @ in das Gerét.

2) Nehmen Sie den Gitterrost € und das
Backblech @ aus dem Gerét. Legen Sie diese
gegebenenfalls mit Backpapier aus bzw.
bestreichen Sie das Backblech @ mit zum
Backen geeignetem Fett.

> Je nach Gericht muss der Backofen vorge-
heizt werden. Halten Sie sich an die Vorga-
ben im jeweiligen Rezept. Das Vorheizen ist
auf jeden Fall sinnvoll bei:

— sehr kurzen Backzeiten,
— knusprigen Krusten,

— empfindlichen Gerichten, die eine konstan-
te Temperatur erfordern, wie zum Beispiel
Soufflés.

> Wenn kein Vorheizen nétig ist, iberspringen

Sie Handlungsschritt 3).

3) Lassen Sie das Gerét ca. 10 Minuten (je nach

Temperatureinstellung) auf die gewiinschte

Temperatur aufheizen:

— Wabhlen Sie die gewiinschte Temperatur mit
dem Temperaturregler ©.

— AnschlieBend wéhlen Sie mit dem Funktions-
schalter @ die gewiinschte Funktion.

— Stellen Sie mit dem Timer @ die Vorheizzeit
ein (ca. 10 Minuten).

— Schlief3en Sie die Glastiir.
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4) st die Zeit abgelaufen, legen Sie das Grill-
bzw. Backgut auf den Gitterrost @ bzw. das
Backblech @ und schieben Sie es in eine der
Schienen @ bzw. stellen Sie das Backblech
@ auf den Gitterrost €. Achten Sie dabei auf
einen ausreichenden Abstand des Grill- bzw.
Backguts zu den Innenwéinden und den Heiz-
stében des Gerdts.

Wenn Sie die untere Schiene verwenden,
achten Sie darauf, den Gitterrost @ korrekt
einzusetzen, so dass die Auszughaken @ in
den Gitterrost @ greifen.

5) SchlieBen Sie die Glastiir, bevor Sie den Grill-
Backvorgang starten.

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

> Wenn die Garzeit lhres Grill- bzw. Backguts
weniger als 20 Minuten betragt, stellen Sie
den Timer @ zundchst auf 40 Minuten und
dann zuriick auf die gewiinschte Grill- bzw.
Backzeit.

Die Kontrollleuchte @ zeigt an, dass das Gerdt ein-
geschaltet ist. Der Schalter des Timers @ bewegt
sich nun gegen den Uhrzeigersinn auf ,OFF” zu.

Das Gerét schaltet sich nach der eingestellten Zeit
automatisch aus, ein Signalton erklingt und die
Kontrollleuchte @ erlischt.

Wenn Sie den Heizvorgang vorzeitig unterbre-
chen wollen, drehen Sie den Temperaturregler
© bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn,
stellen Sie den Funktionsschalter @ auf und
stellen Sie den Timer @ auf , OFF”.

7) Entnehmen Sie nach dem Heizvorgang den
Gitterrost €@ bzw. das Backblech @ mit Hilfe
der Zange @.

SGB 1200 A1

Reinigung und Pflege

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker aus der Netzsteckdose! Es besteht die
Gefahr eines elektrischen Schlages!

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser
oder andere Fliissigkeiten!

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie das Gerdt immer erst abkihlen,
bevor Sie es reinigen. Es besteht sonst Verbren-
nungsgefahrl

B Reinigen Sie das Gerét und die Zubehérteile am
besten sofort nach dem Abkihlen. Dann lassen
sich Lebensmittelreste leichter entfernen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kénnen
die Oberfldche beschadigen!

> Reinigen Sie die Teile des Gerdites nicht in der
Spilmaschine!

> Reinigen Sie den Garraum nicht mit einem
Backofenspray, da sich Riicksténde auf den
Heizstében nicht mehr enffernen lassen.

B Wischen Sie das Gerdt mit einem feuchten Tuch
ab. Bei Bedarf geben Sie ein mildes Spiilmittel
auf das Tuch und wischen Sie mit einem mit kla-
rem Wasser befeuchteten Tuch nach. Trocknen
Sie alles gut ab.

M Reinigen Sie den Garraum und die Glastir mit
einem feuchten Tuch. Bei Bedarf geben Sie ein
mildes Spiilmittel auf das Tuch und wischen Sie
mit einem mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
nach. Trocknen Sie alles gut ab.

M Reinigen Sie die Zange (P, das Backblech (), den
Gitterrost @ und das Krimelblech @ in warmem
Spiilwasser. Trocknen Sie alle Teile nach der
Reinigung gut ab.
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Aufbewahrung

W Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelauf-

wicklung auf der Gerdteriickseite.

Fehlerbehebung

M Bewahren Sie das gereinigte Gerét und seine
Zubehérteile an einem sauberen, staubfreien
und trockenen Ort auf.

Fehler Ursache Lésung
DE Der Netzstecker ist nicht mit dem Stromnetz | Stecken Sie den Netzstecker in
AT verbunden. eine Netzsteckdose.
CH Das Gerdt Benutzen Sie eine andere Netz-

funktioniert nicht.

Die Netzsteckdose ist defekt.

steckdose.

Das Gerdt ist defekt.

Wenden Sie sich an den Service.

Die Kontrollleuchte @
leuchtet, aber das
Gerdt heizt nicht.

Der Funktionsschalter @ steht auf [oFF),

Drehen Sie den Funktionsschalter @
auf die gewiinschte Funktion.

Die Garzeit der
Speisen erscheint
sehr lang.

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

Offnen Sie die Glastir nicht &fter,
als unbedingt notwendig.

Es ist eine falsche Temperatur eingestellt.

Uberprifen Sie die Temperatur-
einstellungen.

Wéhrend der Benut-

zung fritt Rauch- und

Geruchsentwicklung
auf.

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

Entnehmen Sie die Speisen aus
dem Gerét und fishren Sie den
Garvorgang mit gedffneter Glas-
tir fort, bis die Rauchentwicklung
verschwunden ist.

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

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgfiiltig
produziert und vor Anlieferung gewissenhaft
gepriift. Bitte bewahren Sie den Kassenbon als
Nachweis fiir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich
im Garantiefall mit lhrer Servicestelle telefonisch
in Verbindung. Nur so kann eine kostenlose
Einsendung lhrer Ware gewdhrleistet werden.
Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschéden,
VerschleiBteile oder fiir Beschddigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt
ist lediglich fir den privaten und nicht fir den
gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgemé&Ber Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschréinkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdghrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (Kostenfrei aus dem
dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 102858
Service Osterreich

Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

IAN 102858

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 102858

Erreichbarkeit Hotline: Montag bis Freitag von
8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)

SGB 1200 A1

Entsorgung
Werfen Sie das Gerdt kei-
nesfalls in den normalen
Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen
Richtlinie 2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder Gber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifels-

fall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.  [IBJ=

OQ? Die Verpackung besteht aus umweltfreund- AT
%@ lichen Materialien, die Sie iiber die ortli- CH

chen Recyclingstellen entsorgen kénnen.

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.komperncss.com
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Rezepte

In diesem Kapitel geben wir lhnen einige Beispiele
fir die Zubereitung von Speisen. Diese Beispiele
sind Empfehlungen. Die Zubereitungsdauer kann
variieren.

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zube-
reitungsangaben sind Anhaltswerte. Ergéinzen
Sie diese Rezeptvorschléige um lhre persdnlichen
Erfahrungswerte. Wir wiinschen lhnen auf jeden
Fall gutes Gelingen und guten Appetit.

Beachten Sie Zubereitungshinweise auf der
Verpackung der Lebensmittel.

Muffins

Zutaten fijr vier Personen:
¢ 1 Tasse Mehl

¢ 1 Teeldffel Backpulver

¢ 1E

4 1 Essloffel geschmolzene Butter
4 1 Tasse Milch

4 3 Essloffel Zucker

4 Salz

¢

fir verschiedene Varianten zusdtzlich Nisse,
zerkleinerte Bananen oder Schokoflocken

Zubereitung:

1) Vermischen Sie in einer Schale Mehl, Back-
pulver, Ei, Milch, Salz und Zucker langsam
nacheinander.

2) Die Butter in einem Topf schmelzen und mit
dem Teig verrihren.

3) Je nach Geschmack mit Nissen, Schokoflo-
cken oder zerdriickten Bananen mischen.

4) Den fertigen Teig in typische Muffin-Formen
geben und diese auf das Backblech @ stellen.

5) Die Muffins bei 220° C mit Ober- und Unter-
hitze etwa 15 Minuten auf der unteren Schiene
backen.

60

Hawaiitoast

Zutaten fir 4 Toasts:

4 4 Scheiben Toast

4 1-2 Esslsffel Remoulade

4 120 g gekochter Schinken

4 1/2 Dose Ananas

¢ 4 Scheiben Kase zum Uberbacken
¢ Curry

Zubereitung:
4 Die Toastscheiben vortoasten.

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

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

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

4 Die Hawaiitoasts auf den Gitterrost @ legen
und im Grill- und Backautomaten auf der oberen
Schiene bei ca. 200 °C, Oberhitze ca. 8 Minu-

ten Uberbacken.
Tiefgefrorene Mini-Pizza backen

Zubereitung:
¢ Schieben Sie den Gitterrost @ in die obere

Schiene des Grill- und Backraums.

4 Legen Sie die tiefgefrorene Mini-Pizza ohne
Verpackung auf den Gitterrost @.

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

4 Bitte beachten Sie die Verpackungsangaben
beziglich der Temperatur.

Spritzgebdick

Zutaten:

4 125 g Butter

¢ 125 g Zucker

4 1 Péckchen Vanillinzucker

¢ 1 Prise Salz

SGB 1200 A1
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¢ 1Ei

4 1 Eiwei

4 250 g Mehl (Type 405)
4 1 Teelsffel Backpulver

4 abgeriebene Schale einer halben Zitrone

Zubereitung:
1) Die Butter schaumig schlagen.

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

3) Das Mehl, das Backpulver und das Salz
mischen und mit einem Rihrléffel unter den
Teig rihren.

4) Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen.

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

6) Das Spritzgebéck auf das mit Backpapier
ausgelegte Backblech (@ legen.

7) Das Spritzgebéck im vorgeheizten Backofen
bei 180°C Ober- und Unterhitze, ca. 10-15

Minuten auf der oberen Schiene, goldgelb
backen.

Die Teigmenge reicht fir mehrere Backbleche .

Brotchen

Zutaten:

4 300 g Mehl (oder Vollkornmehl)
4 gut 2 Teeloffel Backpulver

4 200 g Leinsamen

¢ 1E

4 500 g Quark

4 1 Teeldffel Salz

4 je nach Geschmack Kimmel, Zwiebeln, Speck

SGB 1200 A1

Zubereitung:

1)
2)

3)

Alles gut durchkneten und kleine Brétchen
daraus formen.

Die Brétchen auf das mit Backpapier ausgeleg-
te Backblech (@ legen.

Bei ca. 200° C Oberhitze ungeféhr 30 Minu-
ten auf der oberen Schiene backen.

Die Teigmenge reicht fir mehrere Backbleche (0.

Baiser

Zutaten:

4 1 Eiweif

4 Salz

¢ 45 g Zucker

Zubereitung:

1)

5)
6)

7)

8)

9)

Das gekihlte Eiweil3 in eine fettfreie Rihrschis-
sel geben. Es darf kein Eigelb damit vermischt
werden, sonst wird der Eischnee nicht fest.

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

Mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

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

Dann auf héchster Stufe steif schlagen.

Den restlichen Zucker zufiigen. Dadurch erhélt
die Baisermasse die nétige Festigkeit.

Das Baiser in einen Spritzbeutel mit groBBer
Sternentille fillen und mit wenig Abstand Ro-
setten, Zungen oder sonstige Formen auf das
mit Backpapier belegte Backblech (@ spritzen.
Den Grill- und Backautomaten auf ca. 120° C
Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

backen lassen.
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Buttercroutons
Zutaten:

4 2 Scheiben Toastbrot
4 1 EL Butter

Zubereitung:
1) Schneiden Sie das Toastbrot in kleine Wiirfel.

2) Schmelzen Sie die Butter bei sanfter Hitze in ei-
nem Topf und mischen Sie das Toastbrot unter.

3) Legen Sie ein Backblech @ mit Backpapier
aus und verteilen Sie die Toastbrot-Wiirfel
gleichméBig darauf.

4) Backen Sie die Toastbrot-Wiirfel bei ca.
170°C Oberhitze auf er oberen Schiene, bis
Sie goldbraun sind (ca. 15 - 20 Minuten).

Sie kénnen auch Krduter- oder Knoblauchbutter
anstatt der normalen Butter verwenden. Die
Backzeit verringert sich dann um ca. 5 Minuten.

Hackfleisch-Baguettes
Zutaten:
2 Baguette-Brotchen
250 g Hackfleisch (halb und halb)

2 Tomaten

¢

¢

L4

4 1 Zwiebel (gewirfelt)

¢ 2 EL Tomatenmark

4 40 g geriebenen Parmesan
¢ 4 Scheiben Kése

4 Salz und Pfeffer
Zubereitung:

1) Schneiden Sie die Baguettes auf und héhlen
Sie sie aus.
2) Vermengen Sie das Gehackte, das Tomaten-

mark, die Zwiebel, den Parmesan, etwas Salz
und etwas Pfeffer.

3) Formen Sie das Hackfleisch zu 4 gleich gro-
Ben, maglichst flachen, Frikadellen und legen
Sie sie auf die Baguette-Halften.
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4) Schneiden Sie die Tomate in Scheiben und

verteilen Sie sie auf den Baguettes.
5) Verteilen Sie den Kase auf den Baguettes.

6) Legen Sie die Baguettes auf ein Backblech ®
und backen Sie sie bei ca. 225°C im vorge-
heizten Backofen bei Ober- und Unterhitze fiir
ca. 20 Minuten auf der unteren Schiene.

Sie kénnen das Hackfleisch auch mit Basilikum,
Chili oder anderen Gewiirzen abschmecken.

Blumenkohl (iiberbacken)

Zutaten:
4 1/2 Kopf Blumenkohl (ca. 250 g)
4 3 Zitronenscheiben

4 1 EL Butter

¢ 1 gehdufter TL Mehl

4 1 EL Zitronensaft

4 1 EL Mandelstifte

4 2 EL Gratinkése (gerieben)

4 Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

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

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

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

4) Gief3en Sie unter stdndigem Rihren das Koch-
wasser des Blumenkohls hinzu und lassen Sie
es ca. 2 Minuten kochen. Wird die Mehlschwit-
ze zu fest, geben Sie nach und nach noch et-
was Wasser hinzu, bis eine sémige Konsistenz
entsteht. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.
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5) Geben Sie den Blumenkohl in eine Auflaufform
(ca. 14 cm Durchmesser) und gief3en Sie die
Sauce gleichmé&Big dariiber.

6) Streuen Sie den Kase und die Mandelstifte
dariiber.

7) Stellen Sie die Auflaufform auf das Backblech
.

8) Uberbacken Sie den Auflauf bei ca. 200°C im
vorgeheizten Backofen bei Ober- und Unterhit-
ze fiir ca. 20 Minuten auf der unteren Schiene.

Blatterteigtaschen mit Lachsfillung
Zutaten:
4 1 Pck. Blatterteigplatten (ca. 8 Stick)

4 1 Pck. Lachs, gerduchert, in Scheiben
(ca. 200 g)

¢ 1 Zitrone

¢ 1 Zwiebel

4 1 Pck. Frischkése (200 g)
4 frischer Dill

4 Salz und Pfeffer

4 1 Eigelb

Zubereitung:

1) Nehmen Sie die Blatterteigplatten auseinander
und lassen Sie sie gegebenenfalls auftauen.

2) Vermischen Sie den Frischkdse mit Salz, Pfeffer
und dem Saft einer Zitrone.

3) Schneiden Sie die Zwiebel in feine Wiirfel.
4) Geben Sie die Hdlfte des Lachses und die

Zwiebeln zu der Frischkésemasse und pirieren
Sie alles grob mit einem Stabmixer.

5) Schneiden Sie den restlichen Lachs in feine
Streifen.

6) Geben Sie den Lachs und den Dill zu der

Masse hinzu und vermischen Sie alles.

7) Geben Sie je einen Esslsffel mit der Masse auf
eine Blatterteigplatte und klappen Sie diese
zusammen.

8) Bestreichen Sie die entstandene Tasche mit
Eigelb.

SGB 1200 A1

9) Legen Sie die Blatterteigtaschen auf das
Backblech (. Lassen Sie geniigend Abstand
zwischen den einzelnen Taschen, da der
Blatterteig aufgeht.

10) Die Blatterteigtaschen auf der unteren Schiene
bei ca. 220° C Ober- und Unterhitze ca.
25-30 Minuten backen lassen. Der Blétterteig
sollte sich leicht braun farben.

Die angegebene Menge reicht fiir mehrere

Backbleche @.
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