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IMPORTANT SAFETY INFORMATION

Please read these instructions before operating the appliance
and retain them for future use.

This appliance can be used by children
aged from 8 years and above and

persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach
of children less than 8 years old.

Bread can burn therefore do not use the
appliance near or below combustible
materials such as curtains. Never use the
appliance below wall cupboards or shelves.

Never operate the appliance by means of
an external timer or separate remote-control
system.

A\ Do not touch the metal parts of the
appliance during use as they may become
very hot.

Never use this appliance for anything other
than its intended use. This appliance is

for household use only. Do not use this
appliance outdoors.

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order
to avoid a hazard.
+ Always ensure that hands are dry before handling the plug or
switching on the appliance.

+ Always use the appliance on a stable, secure, dry and level
surface.

+ Care is required when using the appliance on surfaces that
may be damaged by heat. The use of an insulated pad is
recommended.

+ This appliance must not be placed on or near any potentially hot
surfaces (such as a gas or electric hob).

+ Never let the power cord hang over the edge of a worktop, touch
hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.

+ Do not use the appliance if it has been dropped or if there are
any visible signs of damage.

+ Ensure the appliance is switched off and unplugged from the
supply socket after use and before cleaning.

+ Always allow the appliance to cool before cleaning or storing.

Never immerse any part of the appliance or power cord and plug
in water or any other liquid.

Never leave the appliance unattended when in use.

PARTS

Handle

Power light - green

Ready light - amber

Floating step hinge

Cord storage (underneath)

Variable temperature control

Cooking plates with DuraCeramic™ coating

FEATURES

DuraCeramic™ coated cooking plates

The cooking plates feature the exclusive DuraCeramic™ coating.
This specialised natural ceramic coating is designed to transfer
heat quicker and more efficiently than standard non-stick coatings
- meaning faster cooking times for your delicious home-cooked
snacks. In addition, the DuraCeramic™ coating is scratch resistant
—this is a product built to last. Peace of mind comes from the fact
that the DuraCeramic™ coating is PTFE and PFOA free, and this
exclusive coating is durable and easy to clean.

DuraCeramic™ coating — designed to handle whatever you throw at
it with ease.
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Variable temperature control

The variable temperature control allows you to change the heat
setting for cooking different types of food. A low temperature setting
is ideal for cooking foods with a high sugar content (e.g. pastries
and croissants). A higher temperature setting is recommended for
breads and panini rolls.

Locking and unlocking the step hinge

The floating step hinge must be unlocked o before using the
sandwich press otherwise the lid cannot be opened. The weight of
the top cooking plate will gradually press down on the sandwich
during cooking, unless you have moved the floating step hinge to
position 1, 2, or 3. When storing or transporting the sandwich press,
the floating step hinge must be locked &. You must not use the

lock to clamp down the top plate when the sandwiches are in your
sandwich press or for pre-heating.




Using the floating step hinge

You can adjust the floating step hinge of your sandwich press

to move the top cooking plate. This lets you place food on the
bottom cooking plate (open sandwiches, bacon, eggs, etc.) and

the top cooking plate will not come into contact with the food during
cooking. You can move the top cooking plate to 3 different positions,
depending on the thickness of the food that you are cooking, and
how close to the food you want the cooking plate to be.

BEFORE FIRST USE

Remove any promotional labels or stickers from your sandwich
press before use.

Place your sandwich press on a flat, level surface. Move the
floating step hinge to unlocked o' to release the top plate and
open it.

Check that the cooking plates are clean and free of dust. If
necessary, wipe over with a damp cloth.

USING YOUR SANDWICH PRESS

A\ Take care around hot surfaces. The hot plates get VERY
HOT. DO NOT touch any parts until completely cooled.

Steam will escape from all around the sandwich press during
cooking and when opening the lid.

Note: During first use there may be a small amount of smoke and a
slight burning odour. This is completely normal and will clear within
a few minutes.
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1. Always fully unwind the power cord from the cord storage area
of the appliance before use. Insert the plug into a mains supply
socket and switch the socket on.

N

Check that the cord is not overhanging the work surface. The
Power light (green) will come on.

Select the required heat setting (low, medium or high) using the
variable temperature control.

Allow the sandwich press to preheat in the closed position until
the Ready light (amber) comes on. The Ready light will turn on
and off during use.

Note: If you move the variable temperature control to a different
heat setting, the Ready light goes out and will come on again
when the sandwich press has preheated to the selected heat
setting.

Place the prepared sandwich onto the bottom cooking plate.
Always place sandwiches towards the rear of the bottom
cooking plate.

Close the top cooking plate which has a floating plate that is
designed to evenly press down on the sandwich. The lid must
be closed for cooking.

If you are cooking thicker sandwiches, or open sandwiches,
move the floating hinge step to setting 1, 2 or 3 to position the
top cooking plate higher.

7. Toasting should take approximately 5-8 minutes. The exact
toasting time will depend on the type of bread and the type of
filling used.
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8. When the sandwich is cooked, open the lid. Remove it using a
plastic or wooden spatula. Never use metal tongs or a knife as
these can cause damage to the DuraCeramic™ coating.

CLEANING

A Always unplug your appliance before cleaning it.

Never immerse any part of the appliance or power cord and
plug in water or any other liquid.

1. Switch off and unplug the sandwich press from the mains
supply.

Allow your sandwich press to cool slightly. The unit is easier to
clean when slightly warm.

N
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Always clean your sandwich press after each use to prevent a
build up of baked on foods.

Wipe the cooking plates with a soft cloth. If cooked-on food is
not removed by this method, reheat the unit for 1-2 minutes,
then brush with a little oil or melted butter. Allow to stand for five
minutes then wipe with a damp cloth.

To clean the outside of the sandwich press wipe over with a
damp cloth. Polish with a soft dry cloth.

To avoid damaging the DuraCeramic™ coating on the cooking
plates, do not use harsh or abrasive cleaning materials.

Do not use spray-on non-stick coatings because they will affect the
performance of the DuraCeramic™ coatings on the cooking plates.

STORAGE

1. Allow the sandwich press to cool fully before storing and ensure
that the unit is clean.
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2. Wrap the cord in the cord storage area below the unit.

3. Lock the plates together by first lowering the top plate and then
moving the floating step hinge to locked &. This will secure the
plates together.

Store the unit upright. Alternatively, on a flat, level surface, away
from the edge and where it cannot be easily knocked over.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Let the Breville® team help you turn on your creativity with a
gateway to a world of food and drinks without limits. You don't have
to travel far—just to your computer, tablet or mobile—where you will
discover our FREE website with top tips and recipes to inspire your
imagination. Join us now at: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
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Bread

Most types of bread can be used; white, wholemeal, kibbled wheat,
wholegrain, raisin loaf and so on. Your sandwich press is ideal for
toasting foccacia, Turkish bread, baguettes as well as bread rolls.
Raisin bread, brioche or other sweet breads which contain a high
sugar content will tend to brown quicker, so we recommend using a
lower heat setting.

Fillings

Try to use canned or pre-cooked fruit as fresh fruit may give

off excessive juices when heated. Be careful when biting into
sandwiches containing fillings such as cheese and tomato or jam,
because they retain heat and can burn if eaten too quickly.

Never overfill your sandwich, especially when using ingredients that
contain food colouring, or coloured cheeses. Too much filling can
leak out and may stain the housing of your sandwich press.

Toasting bread

The unique flat plate design makes your sandwich press ideal for
toasting plain breads, and Turkish bread, without any fillings or
spreads. Try toasting Turkish bread with jams for a great alternative
to standard breads at breakfast.

Reheating

If the sandwich is not being eaten immediately, place it on a paper
napkin to absorb condensation. To keep for longer, place on a rack
in an oven-proof dish to keep warm in a low oven, about 100°C. The
sandwich will keep hot for up to 20 minutes this way, but will then
begin to dry out.

Fat-free snacks

Due to the non-stick ceramic flat plate design, it is not necessary to
use any butter or margarine on the outside of your toasted snacks.

RECIPES

Warming / toasting table

Food item Temperature Cooking time
setting

Warming croissants Low to Medium 3-4 minutes

Warming Danish Low to Medium 3-4 minutes
pastries

Warming flat breads Medium 2-3 minutes

Toasting fruit bread Medium 2-3 minutes

Toasting flavoured Medium 2-3 minutes
bagels

Toasted Madeira Medium to High 2-3 minutes

cake

Smoked ham bocadillo - serves 1

+ 1 pre-cooked baguette, sliced lengthways

+ 50g smoked ham

+ 80g sliced cheese, Iberico or Manchego work well

+ Optional - aioli, ketchup or mustard

1. Adjust the temperature setting to medium-high.

2. Preheat your sandwich press until the Ready light comes on.

3. Arrange the ham and cheese slices onto the baguette, top with
a little sauce of your choice, close the baguette and place onto
the hot sandwich press.

4. Adjust the hinge lid so that the top plate is just resting onto the

bread and cook for 67 minutes, until the cheese has melted
and the bread is crisp and golden.

Toasted Mexican style tortillas - serves 2
+ 2 soft floury tortillas

+ 1 tsp chipotle paste

+  T75gsalsa

+ 2 tbsp cooked mixed beans

+ 1 tbsp chopped coriander

+ 2 large handfuls of grated cheddar

1. Adjust the temperature setting to medium-high.

2. Preheat your sandwich press until the Ready light comes on.

3. Assemble the tortillas by mixing together the chipotle paste,
salsa, mixed beans, coriander and cheddar.

4. Divide between the 2 tortillas, placing the ingredients into the
centre of the wrap. Carefully fold to encase the filling.

5. Place onto the hot press, adjusting the hinge lid so that it covers
the tortilla without touching the top.

6. Cook for 7-8 minutes until piping hot.

Delicious served with some creamy guacamole and a green salad.

Toasted Italian focaccia - serves 2

+ 2 small olive focaccia breads

+ 1% tbsp pesto

+150g vine tomatoes, sliced

+100g mozzarella, drained and sliced

+ 1large roasted red pepper from a jar of antipasto, sliced

+ Small handful of torn basil leaves

1. Adjust the temperature setting to medium-high.

2. Preheat your sandwich press until the Ready light comes on.

3. Assemble the focaccias by splitting the bread and filling with the
ingredients.

4. Place onto the hot press, adjusting the lid so that it covers the
sandwiches without pressing them.

5. Cook for 7-8 minutes until golden.




Antipasto rye bread - serves 2

*  4slices rye bread

+  2tbsp pesto

+ 2 tbsp mixed antipasti, drained

+ 6 slices of salami

+  4slices Gruyére or Emmental cheese

1. Adjust the temperature setting to medium-high.
2. Preheat your sandwich press until the Ready light comes on.

3. Spread the rye bread with the pesto and top with the remaining
ingredients.

Adjust the hinge lid so that it covers the sandwiches without
pressing them.

5. Cook for 6-7 minutes, until golden, crisp and heated through.
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Brie, caramelized pecans and dark chocolate crisp - serves 2

+ 309 whole pecans

+ 159 butter

+ 1 thsp brown sugar

Softened butter for spreading

4 slices of white crusty bread

100g sliced Brie

30g dark chocolate, chopped

1. Place a small frying pan over low heat, melt the butter and
brown sugar together.

2. Add the pecans and increase the heat slightly until the pecans
are lightly toasted in the buttery mixture.

3. Remove from the heat and allow to cool.

4. Adjust the temperature setting to medium-high.
5
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. Preheat your sandwich press until the Ready light comes on.
. Spread the softened butter onto each slice of bread on 1 side
only.

7. Assemble the sandwiches with the Brie, a scattering of the
chocolate and the cooled pecans, ensuring that the buttered
side of the bread is to the outside.

8. Place the closed sandwiches onto the hot press, adjust the
hinge lid so that it covers the sandwiches until just resting on
the top slice.

9. Cook for 5-6 minutes until piping hot and golden.

Crispy brioche with berries and ice cream - serves 2

+ 1 handful of strawberries, hulled and sliced

+ 1 handful of blueberries

+ 1 handful of raspberries, lightly crushed

+ 2slices of brioche, thickly cut

+ Vanilla ice-cream or sweetened mascarpone

+ lcing sugar, sifted

1. Adjust the temperature setting to medium.

2. Preheat your sandwich press until the Ready light comes on.

3. Place the sliced brioche onto the hot press, adjusting the hinge
lid so that it just covers and rests on top of the bread.

4. Toast for 2-3 minutes until golden.

Serve warm with the mixed berries, vanilla ice cream and a dust of
icing sugar. This recipe is also delicious made with toasted Madeira
cake slices.

Sweet fig and maple glazed bacon focaccia - serves 2

+ 2 small focaccia rolls

+ 4slices of cooked and crispy maple-glazed bacon rashers

+ 80g ricotta cheese

+ 3 fresh figs, thinly sliced

+ 1 tbsp maple syrup

1. Adjust the temperature setting to medium-high.

2. Preheat your sandwich press until the Ready light comes on.

3. Split the focaccias in half and toast until golden and crisp.
Spread with ricotta cheese, top with the bacon, figs and a
drizzle of maple syrup.

4. Place onto the hot press and cook for 4-5 minutes until warmed
through.

FITTING OF A PLUG - FOR U.K. AND IRELAND ONL

A\ This appliance must be earthed.

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can
be removed and replaced by a plug of the correct type.

If the fuse in a moulded plug needs to be changed, the fuse cover
must be refitted. The appliance must not be used without the fuse
cover fitted.

If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from
the supply cord and an appropriate plug fitted as detailed. If you
remove the plug it must not be connected to a 13 amp socket and
the plug must be disposed of immediately.

If any other plug is used, a 13 amp fuse must be fitted either in the
plug or adaptor or at the distributor board.

Plug should be ASTA approved to BS1363
Fuse should be ASTA approved to BS1362

Green/Yellow
(Earth) @

Ensure that the outer sheath of
the cable is firmly held by the cord grip




GUARANTEE

Please keep your receipt as this will be required for any claims
under this guarantee.

This appliance is guaranteed for 2 years after your purchase as
described in this document.

During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance
no longer functions due to a design or manufacturing fault, please
take it back to the place of purchase, with your till receipt and a copy
of this guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your
statutory rights, which are not affected by this guarantee. Only
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) has
the right to change these terms.

JCS (Europe) undertakes within the guarantee period to repair
or replace the appliance, or any part of appliance found to be not
working properly free of charge provided that:

+you promptly notify the place of purchase or JCS (Europe) of
the problem; and

+ the appliance has not been altered in any way or subjected to
damage, misuse, abuse, repair or alteration by a person other
than a person authorised by JCS (Europe).

Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with
incorrect voltage, acts of nature, events beyond the control of

JCS (Europe), repair or alteration by a person other than a person
authorised by JCS (Europe) or failure to follow instructions for use
are not covered by this guarantee. Additionally, normal wear and
tear, including, but not limited to, minor discoloration and scratches
are not covered by this guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the original
purchaser and shall not extend to commercial or communal use.

If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty
insert please ref er to the terms and conditions of such guarantee or
warranty in place of this guarantee or contact your local authorized
dealer for more information.

Waste electrical products should not be disposed of with Household
waste. Please recycle where facilities exist. E-mail us at enquiries
enquiriesEurope@jardencs.com for further recycling and WEEE
information.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom ]




INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

Lisez avec attention et conservez pour référence.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants a partir de 8 ans, ainsi que par

des personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou intellectuelles réduites,

ou encore des personnes n'ayant aucune
connaissance ou expérience du produit, a
condition d’avoir été formés a son utilisation
correcte et de comprendre les risques
encourus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les opérations de nettoyage
et d’entretien ne doivent pas étre effectuées
par des enfants, sauf s'ils ont plus de 8 ans
et sont surveillés par un adulte.

Tenez I'appareil et son cordon hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Le pain peut briler. Ne placez pas I'appareil
prés ou sous des objets combustibles, tels
que des rideaux. N'utilisez pas le grille-pain
sous des éléments muraux ou des étagéres.

Ne contrélez pas I'appareil au moyen d’un
minuteur externe ou tout autre systéme de
commande a distance.

A\ Ne touchez pas les parties métalliques
de 'appareil en cours d'utilisation, car elles
risquent d'étre brilantes.

N'utilisez ce produit qu’aux fins pour
lesquelles il est prévu. Cet appareil est
congu exclusivement pour une utilisation
domestique. N'utilisez pas cet appareil a
I'extérieur.

Si le cordon d’alimentation est endommagé,
il doit &tre remplacé par le fabricant, son
représentant agréé ou toute autre personne
quahﬂee afin d’éviter tout danger.

Assurez-vous que vos mains sont séches avant de manipuler la
prise ou de mettre 'appareil en marche.

+ Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable, sdre, séche et
horizontale.

+ Soyez particulierement prudent si vous utilisez I'appareil sur
une surface susceptible d’étre endommagée par la chaleur.
L utilisation d'un support résistant a la chaleur est recommandée.

+ Cet appareil ne doit pas étre placé sur ou pres de surfaces
potentiellement chaudes (telles que des plaques de cuisson au
gaz ou a I'électricité).

* Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre dans le vide,
toucher des surfaces chaudes ou s'emméler, se bloquer ou se
pincer.

+ Nutilisez pas 'appareil s'il a subi un choc, ou en cas de signes
visibles de dommages.

+ Assurez-vous que I'appareil est arrété et débranchez-le avant de
le nettoyer.

+ Attendez toujours que I'appareil se refroidisse avant de le
nettoyer ou le ranger.

+ Ne plongez pas, méme partiellement, 'appareil ou son cordon
dans du liquide.

+ Ne laissez pas I'appareil sans surveillance au cours de son
utilisation.

Poignée

Voyant d'alimentation (vert)

Voyant « prét » (orange)

Charniére graduée

Stockage du cordon (en dessous)

Sélecteur de température variable

Plagues de cuisson avec revétement DuraCeramic™

CARACTERISTIQUES

Plaques de cuisson avec revétement DuraCeramic™

0000000

Les plaques de cuisson bénéficient du revétement exclusif
DuraCeramic™. Ce revétement naturel en céramique spécialisé
assure un transfert rapide de chaleur plus efficace que les
revétements antiadhésifs standard. Résultat : vos délicieux snacks
faits maison cuisent plus rapidement. Le revétement DuraCeramic™
résiste également aux rayures : c'est donc un produit congu pour
durer. Le revétement exclusif DuraCeramic™ ne contient ni PTFE,
ni PFOA, ce qui ne peut que vous rassurer. |l est ainsi durable et
facile a nettoyer.

Revétement DuraCeramic™ - des performances a la hauteur de vos
ambitions culinaires.

Sélecteur de température variable

Le sélecteur de température variable vous permet de régler le
niveau de chaleur pour préparer différents types d’aliments. Un
réglage faible est idéal pour cuire des aliments avec une forte
teneur en sucre (p. ex. les patisseries et les croissants). Un réglage
élevé est recommandé pour les pains et les paninis.

©



Verrouillage et déverrouillage de la charniére graduée

La charniére graduée doit étre déverrouillée ' avant I'utilisation de
I'appareil & sandwich, sinon le couvercle ne peut pas étre ouvert. Le
poids de la plaque de cuisson supérieure va appuyer graduellement
sur le sandwich pendant sa cuisson & moins que vous ne mettiez

la charniére graduée sur la position 1, 2 ou 3. Si vous devez ranger
ou transporter 'appareil a sandwich, verrouillez & la charniére
graduée. Vous ne devez pas utiliser le verrou pour rabattre la
plaque supérieure lorsque les sandwiches sont dans I'appareil ou
en cours de préchauffage.

Utilisation de la charniére graduée

Vous pouvez ajuster la charniére graduée de votre appareil a
sandwich pour déplacer la plague de cuisson supérieure. Cela vous
permet de placer des aliments sur la plaque de cuisson inférieure
sans que la plaque de cuisson supérieure ne les touche pendant la
cuisson. Vous pouvez mettre la plaque de cuisson supérieure sur

3 positions différentes, selon 'épaisseur des aliments a cuire et la
distance désirée avec cette plaque de cuisson.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Enlevez les étiquettes promotionnelles ou les autocollants de
I'appareil & sandwich avant de I'utiliser.

Placez I'appareil & sandwich sur une surface plane et
horizontale. Mettez la charniére graduée en position
déverrouillée " pour débloquer et lever la plaque supérieure.

Assurez-vous que les plagues de cuisson sont propres et
exemptes de poussiére. Au besoin, essuyez la surface avec un
chiffon humide.

UTILISATION DE VOTRE APPAREIL A SANDWICH

A\ Faites attention 3 proximité des surfaces chaudes. Les
plaques deviennent TRES CHAUDES. Ne touchez PAS les
piéces avant qu’elles n’aient complétement refroidi.

I sort de la vapeur tout autour de I'appareil a sandwich
pendant la cuisson et a 'ouverture du couvercle.

Remarque : lors de la premiére utilisation, vous pouvez constater
une légere odeur de brlé et un peu de fumée. Ce phénoméne est
parfaitement normal et disparait rapidement.

1. Dévidez totalement le cordon d'alimentation de I'appareil avant
son utilisation. Branchez ce cordon sur une prise murale et
activez la prise.

Assurez-vous que le cordon d’alimentation ne pend pas sur le
bord du plan de travail. Le voyant d'alimentation (vert) s'allume.

Sélectionnez le réglage de chaleur requis (faible, moyen ou
élevé) avec le sélecteur de température variable.

Laissez préchauffer la presse a sandwich en position fermée
jusqu'a ce que le voyant Prét a 'emploi (orange) s'allume. Ce
voyant s'allume et s'éteint régulierement pendant I'utilisation de
I'appareil.

Remarque : si vous modifiez la position du thermostat réglable,
le voyant Prét & I'emploi s'éteint, puis s'allume & nouveau
lorsque la température de la presse a sandwich correspond au
réglage sélectionné.

N
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5. En attendant que I'appareil soit prét, préparez le sandwich.
Vous le placerez ensuite sur la plaque de cuisson inférieure.
Placez toujours les sandwiches vers l'arriere de la plaque de
cuisson.

6. Fermez la plaque de cuisson supérieure. Il s'agit d'une plaque
flottante congue pour appuyez uniformément sur le sandwich.
Le couvercle doit étre fermé lors de la cuisson.
Si vous préparez des sandwiches épais ou ouverts, mettez la
charniére graduée sur le réglage 1, 2 ou 3 pour faire monter la
plaque de cuisson supérieure.

7. Le grillage prend normalement de 5 & 8 minutes. La durée
exacte du grillage dépend du type de pain et du type de
garniture utilisé.

Une fois le sandwich cuit, ouvrez le couvercle. Enlevez-le avec
une spatule en plastique ou en bois. N'utilisez pas de pinces en
métal ou un couteau afin de ne pas endommager la revétement

™

DuraCeramic™.

NETTOYAGE

A\ Débranchez systématiquement votre appareil avant de le
nettoyer.

Ne plongez pas, méme partiellement, I'appareil ou son cordon
dans du liquide.

1. Arrétez et débranchez 'appareil & sandwich de la prise murale.

2. Laissez I'appareil a sandwich se refroidir légérement. L'appareil
se nettoie plus facilement lorsqu'il est légérement chaud.

3. Nettoyez toujours votre appareil a sandwich aprés chaque
utilisation pour éviter I'accumulation de résidus cuits.

4. Essuyez les plaques de cuisson avec un chiffon doux. Si cette
méthode ne suffit pas a décoller la nourriture, faites chauffer
I'appareil pendant 1 ou 2 minutes, puis brossez avec un peu
d’huile ou de beurre fondu. Laissez reposer pendant cing
minutes, puis essuyez avec un chiffon humide.

5. Pour nettoyer 'extérieur de 'appareil a sandwich, essuyez-la
avec un chiffon humide. Faites briller avec un chiffon doux et
sec.

Afin de ne pas endommager le revétement DuraCeramic™ des
plaques de cuisson, n'utilisez pas de produits de nettoyage durs ou
abrasifs.

N'appliquez pas de sprays anti-adhésifs, car ils risquent de nuire

a la performance du revétement DuraCeramic™ des plaques de
cuisson.

RANGEMENT

1. Attendez que I'appareil & sandwich soit totalement froid et
propre avant de le ranger.

2. Enroulez le cordon dans son logement sous I'appareil.

3. Pour empécher les plaques de s'ouvrir, abaissez d’abord la
plaque supérieure, puis mettez la charniére graduée en position
verrouillée &. Ceci permet de les maintenir en place.




4. Rangez 'appareil a la verticale ou sur une surface plane et
horizontale, loin des bords et Ia ou il ne peut pas facilement
basculer.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Laissez I'équipe Breville® vous aider a donner libre cours a votre
créativité et & découvrir un large éventail d'aliments et de boissons.
Il n’est pas nécessaire de voyager aux quatre coins du monde. Sur
votre ordinateur, votre tablette ou votre portable, vous avez accés
a notre site Web GRATUIT, qui propose de délicieuses recettes et
astuces. Votre imagination ne connaitra plus de limites ! Rejoignez-
nous dés maintenant sur : www.turnonyourcreativity.com

e ®
Turn @ your creativity
IDEES DE RECETTE

Pain

La majorité des pains peuvent étre grillés : le pain blanc ou
complet, le pain au blé concassé ou aux raisins, etc. Votre appareil
a sandwich est idéal pour griller une foccacia, du pain turc, des
baguettes ou des petits pains. Le pain aux raisins, les brioches

ou les autres pains qui contiennent une forte teneur en sucre ont
tendance a brunir plus rapidement, alors nous recommandons
d'utiliser un réglage de chaleur faible.

Garnitures

Les fruits précuits ou en conserve sont a privilégier, car la cuisson
des fruits frais a tendance a libérer trop de jus. Soyez prudent
lorsque vous entamez un sandwich contenant des gamitures
comme du fromage et des tomates ou de la confiture, car elles
retiennent la chaleur et risquent de vous briiler si vous les mangez
trop vite.

Ne remplissez jamais trop votre sandwich, en particulier lorsque
vous utilisez des ingrédients qui contiennent des colorants
alimentaires ou des fromages de couleur. Si vous étes trop
généreux, la garniture risque de couler et de tacher le corps de
I'appareil & sandwich.

Grillage du pain

Avec son modéle unique de plaque a surface plane, 'appareil a
sandwich est idéal pour griller le pain turc et le pain nature, sans
aucune gamniture ou tartinade. Pour faire changement, faites
griller du pain turc tartiné de confiture au lieu de manger des roties
ordinaires au petit déjeuner.

Réchauffage

Si le sandwich n'est pas mangé tout de suite, déposez-le sur une
serviette en papier pour absorber la condensation. Pour le garder
chaud pendant un certain temps, placez-le dans un four chauffé a
100 °C, dans un plat de cuisson muni d'une grille. Aprés 20 minutes,
le sandwich chaud commencera toutefois a sécher.

Snacks sans matiére grasse

Grace a la surface plane en céramique anti-adhésive de la plaque,
il n'est pas nécessaire d'utiliser du beurre ou de la margarine a
I'extérieur de vos collations grillées.

RECETTES

Tableau de chauffage/grillage

Aliment Réglage de Durée de
température cuisson
Chauffage des Faible a moyen 3 a4 minutes
croissants
Chauffage des Faible a moyen 3 a4 minutes
patisseries danoises
Chauffage des pains Moyen 2 a 3 minutes
plats
Grillage du pain aux Moyen 2 a 3 minutes
fruits secs
Grillage des bagels Moyen 2 a3 minutes
aromatisés
Quatre-quarts grillé Moyen & élevé 2 a3 minutes

Bocadillo au jambon fumé (pour 1 personne)

+ 1 baguette précuite, tranchée sur la longueur

+ 50 g de jambon fumé

+ 80 g de tranches de fromage (les fromages ibérique et
manchego conviennent bien)

+  Facultatif : aioli, ketchup ou moutarde

1. Mettez le réglage de température sur moyen ou élevé.

2. Préchauffez la presse & sandwich jusqu’a ce que le voyant Prét
a l'emploi s'allume.

3. Disposez les tranches de jambon et de fromage sur la baguette,
agrémentez de la sauce de votre choix, fermez la baguette et
placez-la dans I'appareil & sandwich chaud.

4. Actionnez la charniére du couvercle de fagon a ce que la plaque
supérieure ne fasse que toucher le pain et cuisez pendant 6 a
7 minutes, jusqu’a ce que le fromage ait fondu et que le pain
soit doré et croustillant.
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Tortillas grillées a la mexicaine (pour 2 personnes)

+  2tortillas souples

+ 1c.acafé (5ml) de pate de chipotle

+ T75¢gdesalsa

+  2c.asoupe (30 ml) de mélange de féves cuites

+ 1c.asoupe (15 ml) de coriandre hachée

+  2grosses poignées de cheddar rapé

1. Mettez le réglage de température sur moyen ou élevé.

2. Préchauffez la presse a sandwich jusqu’a ce que le voyant Prét
a l'emploi s'allume.

3. Meélangez ensemble la pate de chipotle, la salsa, le mélange de
feves, la coriandre et le cheddar.

4. Divisez cette farce entre les 2 tortillas en placant les ingrédients
au centre des galettes. Pliez-les avec soin autour de la
garniture.

5. Déposez-les dans I'appareil chaud et actionnez la charniere
du couvercle de fagon a ce qu'il surmonte les tortillas sans les
toucher.

6. Cuisez pendant 7 a 8 minutes jusqu'a ce qu'elles soient bien
chaudes.

Elles sont délicieuses accompagnées de guacamole crémeux et
d'une salade verte.

Foccacia grillée a I'italienne (pour 2 personnes)

+ 2 petites foccacias aux olives

+1%c. asoupe (22 ml) de pesto

+ 150 g de tomates m(ries sur pied, coupées en rondelles

+ 100 g de mozzarella égouttée et coupée en tranches

+ 1 gros poivron rouge réti extrait d'un pot d'antipasto, en lamelles

+ Une petite poignée de feuilles de basilic déchiquetées

1. Mettez le réglage de température sur moyen ou élevé.

2. Préchauffez la presse a sandwich jusqu'a ce que le voyant Prét
a l'emploi s'allume.

3. Assemblez les foccacias en tranchant le pain et en répartissant
les ingrédients a l'intérieur.

4. Déposez les sandwiches dans 'appareil chaud et ajustez le
couvercle de fagon a ce qu'il les surmonte sans les écraser.

5. Cuisez pendant 7 a 8 minutes jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

Antipasto sur pain de seigle (pour 2 personnes)

+ 4 tranches de pain de seigle

+  2c.asoupe (30 ml) de pesto

+ 2c.asoupe (30 ml) de mélange d'antipasto, égoutté
6 tranches de salami

+ 4 tranches de gruyére ou d'emmental

1. Mettez le réglage de température sur moyen ou élevé.

2. Préchauffez la presse a sandwich jusqu'a ce que le voyant Prét
al'emploi s'allume.

3. Etalez le pesto sur le pain de seigle et répartissez les
ingrédients restants.

4. Actionnez la charniere du couvercle de fagon a ce qu'il
surmonte les sandwiches sans les écraser.

5. Cuisez pendant 6 a 7 minutes, jusqu'a ce que les sandwiches
soient dorés, croustillants et bien chauds.

Sandwich grillé au brie, aux noix de pécan caramélisées et au

chocolat noir (pour 2 personnes)

+ 30 g de noix de pécan entieres

+ 15gde beurre

+ 1c.asoupe (15 ml) de cassonade

+ Beurre ramolli a étaler

+ 4 tranches de pain blanc croustillant

+ 100 g de brie coupé en tranches

+ 30 g de chocolat noir en morceaux

1. Dans une petite poéle a frire sur feu doux, faites fondre le
beurre et la cassonade ensemble.

2. Ajoutez les noix de pécan et montez légérement le feu pour les
faire 1égérement griller dans le mélange de beurre.

3. Retirez du feu et laissez refroidir.

4. Mettez le réglage de température sur moyen ou élevé.

5. Préchauffez la presse a sandwich jusqu’a ce que le voyant Prét
a l'emploi s'allume.

6. Etalez le beurre ramolli sur chaque tranche de pain, sur une
seule face.

7. Pour assembler les sandwiches, assurez-vous que la face
beurrée du pain est a I'extérieur, étendez le brie et parsemez de
chocolat et de noix de pécan refroidies.

8. Déposez les sandwiches fermés dans I'appareil chaud et
actionnez la charniere du couvercle de fagon a ce qu'il ne fasse
que toucher la tranche du haut.

9. Cuisez pendant 5 a 6 minutes jusqu'a ce qu'ils soient bien
chauds et dorés.

Brioche croustillante aux baies et a la creme glacée (pour

2 personnes)

+ 1 poignée de fraises équeutées et coupées en lamelles

+ 1 poignée de myrtilles

+ 1 poignée de framboises légérement écrasées

+ 2 tranches épaisses de brioche

+  Glace ala vanille ou mascarpone édulcoré

+ Sucre glace tamisé

1. Mettez le réglage de température sur moyen.

2. Préchauffez la presse & sandwich jusqu’a ce que le voyant Prét
a l'emploi s'allume.

3. Déposez la brioche tranchée dans I'appareil chaud et actionnez
la charniére du couvercle de fagon a ce qu'il ne fasse que
toucher le pain.

4. Grillez pendant 2 a 3 minutes jusqu’a ce qu'il soit doré.

Servez chaud avec le mélange de baies, la glace a la vanille et une
touche de sucre glace. Une variante délicieuse de cette recette
consiste a faire griller des tranches de quatre-quarts.
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Foccacia sucrée aux figues et au bacon glacé au sirop d’érable

(pour 2 personnes)

+ 2 petites foccacias

+ 4 tranches de lard glacé au sirop d’érable, cuit et croustillant

+ 80 g de ricotta

+ 3figues fraiches, coupées en fines lamelles

+ 1c.asoupe (15 ml) de sirop d'érable

1. Mettez le réglage de température sur moyen ou élevé.

2. Préchauffez la presse a sandwich jusqu’a ce que le voyant Prét
a l'emploi s'allume.

3. Coupez les foccacias en deux et grillez jusqu'a ce quelles
soient dorées et croustillantes. Etalez la ricotta, répartissez le
bacon et les figues et arrosez de sirop d'érable.

4. Déposez dans 'appareil chaud et cuisez pendant 4 & 5 minutes
jusqu'a ce qu'elles soient bien chaudes.

GARANTIE

Veuillez conserver votre ticket de caisse, il vous sera demandé lors
de toute réclamation sous garantie.

Cet appareil est garanti 2 ans a partir de la date d'achat, comme
indiqué dans le présent document.

Dans le cas peu probable d'une panne résultant d'un défaut de
conception ou de fabrication au cours de la période de garantie,
veuillez rapporter 'appareil au magasin ou vous 'avez acheté avec
votre ticket de caisse et une copie de cette garantie.

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés par cette
garantie. Seul Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (« JCS
(Europe) ») peut modifier ces dispositions.

JCS (Europe) s’engage a réparer ou remplacer gratuitement,
pendant la période de garantie, toute piéce de I'appareil qui se
révéle défectueuse sous réserve que :

+  vous avertissiez rapidement le magasin ou JCS (Europe) du
probléme ; et

+ lappareil n'ait pas été altéré de quelque maniere que ce soit
ou endommagé, utilisé incorrectement ou abusivement, ou
bien réparé ou altéré par une personne autre qu'une personne
agréée par JCS (Europe) Products Europe.

Cette garantie ne couvre pas les défauts liés a une utilisation
incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, I'emploi d'une
tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les événements hors
du contréle de JCS (Europe), une réparation ou une altération par
une personne autre qu'une personne agréée par JCS (Europe) ou
le non-respect des instructions d'utilisation. De plus, cette garantie
ne couvre pas non plus ['usure normale, y compris, mais sans
limitation, les petites décolorations et éraflures.

Cette garantie s'applique uniquement a 'acheteur d'origine et elle
n'étend aucun droit a toute personne acquérant I'appareil pour un
usage commercial ou communal.

Si votre appareil est accompagné d’une garantie locale ou d'une
carte de garantie, veuillez en consulter les dispositions et conditions
en vigueur, ou vous adresser a votre revendeur local pour en savoir
plus.

Les déchets d'équipement électrique ne doivent pas étre mélangés
aux ordures ménagéres. Veuillez recycler si vous en avez la
possibilité. Envoyez-nous un email a
enquiriesEurope@jardencs.com pour plus d'informations sur le
recyclage et la directive WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE DIESE HINWEISE SORGFALTIG DURCH
UND VERWAHREN SIE SIE GUT

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren und Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung
und Wissen verwendet werden, wenn sie
entsprechend in die sichere Anwendung
eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Kinder
durfen das Gerat nicht als Spielzeug
verwenden. Die Reinigung und Wartung des
Gerats darf von Kindern ab 9 Jahren nur
unter Aufsicht durchgefthrt werden.

Achten Sie darauf, dass sich das Gerat
und das dazugehdrige Kabel auRerhalb
der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren
befinden.

Brot ist entflammbar. Verwenden Sie

das Gerat nicht in Nahe von oder unter
entflammbaren Materialien (z. B. Vorhange).
Verwenden Sie den Toaster nicht unter
Hangeschranken oder -regalen.

Betreiben Sie das Geréat nie mit einem
externen Timer oder einem separaten
Fernsteuerungssystem.

A\ Beriihren Sie die Metallteile des Gerats
wahrend des Gebrauchs nicht, da diese sehr
heill werden.

Setzen Sie das Gerat nie fiir Zwecke ein, flr
die es nicht bestimmt ist. Das Gerat wurde
flr die Verwendung in Privathaushalten
entwickelt. Verwenden Sie das Gerat nicht im
Freien.

Beschéadigte Stromkabel missen durch den
Hersteller, den Kundendienst oder andere
qualifizierte Personen ersetzt werden, um
Gefahren auszuschlieRen.

« Stellen Sie immer sicher, dass Ihre Hande trocken sind, bevor
Sie den Stecker bertihren oder das Gerat einschalten.

+ Verwenden Sie das Gerat nur auf einer stabilen, sicheren,
trockenen und ebenen Unterlage.

+ Achten Sie darauf, das Gerat nur auf hitzebestandige Unterlagen
zu stellen. Es wird empfohlen, eine isolierende Unterlage zu
verwenden.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in die Nahe von oder auf
Oberflachen, die heil® werden kdnnen (z. B. einen Herd oder
Kochfelder).

+ Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht tiber den Rand
der Arbeitsflache héngt, heile Oberflachen beriihrt, verknotet,
eingeklemmt wird oder sich verfangt.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es heruntergefallen ist
oder Beschadigungen sichtbar sind.

+ Stellen Sie vor dem Reinigen sicher, dass das Gerét ausgestellt
ist und trennen Sie es von der Stromzufuhr.

+ Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkuhlen.

+ Tauchen Sie Teile des Geréts oder Stromkabels nicht ins Wasser
oder andere Flussigkeiten.

+ Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nie unbeaufsichtigt.

Griff

Betriebsleuchte - griin

Bereitschaftsleuchte - gelb

Stufenscharnier

Kabelaufwicklung (Unterseite)

Variabler Temperaturregler

Grillplatten mit DuraCeramic™-Beschichtung

GERATEBESCHREIBUNG

DuraCeramic™-beschichtete Grillplatten

Die Grillplatten sind mit einer exklusiven DuraCeramic™-
Beschichtung versehen. Diese spezielle natiirliche
Keramikbeschichtung leitet Hitze schneller und effizienter als
herkmmliche Anti-Haftbeschichtungen. Mit anderen Worten,

Sie kdnnen Ihre késtlichen selbst gekochten Snacks schneller
genieBen. Die DuraCeramic™-Beschichtung ist zudem kratzfest

— dieses Produkt ist also auf Dauer ausgelegt. Das Wissen, dass
DuraCeramic™ frei von PTFE und PFOA ist, gibt lhnen zusétzliche
Sicherheit und macht die exklusive Beschichtung haltbar und leicht
Zu reinigen.

DuraCeramic™-Beschichtung — speziell entwickelt, um es mit allem
aufzunehmen, was Sie vorhaben.

Variabler Temperaturregler

Mit dem variablen Temperaturregler kénnen Sie die Heizstufe fiir
unterschiedliche Lebensmittelarten &ndern. Eine niedrige Heizstufe
ist ideal fir Nahrungsmittel mit hohem Zuckeranteil (z. B. Gebéack
und Croissants). Eine hdhere Heizstufe wird fiir Brote und Brétchen
empfohlen.

0000000
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Verriegeln und Entriegeln des Stufenscharniers

Das Stufenscharnier muss vor der Verwendung der
Sandwichpresse entriegelt o werden, da sich ansonsten der
Deckel nicht 6ffnen lasst. Das Gewicht der oberen Grillplatte driickt
wahrend des Grillvorgangs allmahlich auf das Sandwich, es sei
denn das Stufenscharnier befindet sich in Position 1, 2 oder 3.
Beim Lagern oder Transportieren der Sandwichpresse muss das
Stufenscharnier verriegelt & werden. Wenn sich die Sandwiches in
der Sandwichpresse befinden und wahrend der Vorwarmphase darf
die Verriegelung nicht geschlossen werden.

Verwendung des Stufenscharniers

Sie kdnnen das Stufenscharnier der Sandwichpresse einstellen, um
die obere Grillplatte zu bewegen. Somit kénnen Sie Zutaten auf die
untere Grillplatte legen, ohne dass diese von der oberen Grillplatte
wahrend des Toastvorgangs berihrt werden. Die obere Grillplatte
kann in drei verschiedene Positionen gebracht werden, je nachdem
wie dick das Gericht ist, das Sie zubereiten, und wie nah sich die
Zutaten zur Grillplatte befinden sollen.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Entfernen Sie vor dem Gebrauch eventuell vorhandene
Werbeaufkleber oder Etiketten vom Gerat.

N

o

Stellen Sie die Sandwichpresse auf eine flache, ebene
Oberflache. Bringen Sie das Stufenschamier in die entriegelte
Position o', um die obere Platte freizugeben, und offnen Sie sie.

w

Uberpriifen Sie, ob die Grillplatten sauber und staubfrei sind.
Wischen Sie sie erforderlichenfalls mit einem feuchten Tuch ab.

VERWENDEN DER SANDWICHPRESSE

A\ Gehen Sie bei heifien Oberflichen mit Bedacht vor. Die
erhitzten Platten werden EXTREM HEISS. BERUHREN SIE
KEINE Teile, bevor diese nicht komplett abgekiihlt sind.

Dampf tritt wahrend des Grillvorgangs und beim Offnen des
Deckels iiberall aus der Sandwichpresse aus.

Hinweis: Wahrend der ersten Nutzung kommt es méglicherweise
zu einer geringen Rauchentwicklung und einem leicht verbrannten
Geruch. Dies ist vollkommen normal und nach ein paar Minuten
nicht mehr vorhanden.

1. Wickeln Sie das Stromkabel vor dem Gebrauch immer
volistandig aus der Kabelaufwicklung. SchlieRen Sie das Gerat
an einer Steckdose an und schalten Sie es ein.

Stellen Sie sicher, dass das Kabel nicht iiber die Arbeitsflache
hinausragt. Die Betriebsleuchte (griin) beginnt zu leuchten.

Wahlen Sie die erforderliche Heizstufe (Niedrig, Mittel oder
Hoch) mithilfe des variablen Temperaturreglers.

N
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Lassen Sie die Sandwichpresse mit geschlossenem Deckel
vorheizen, bis die gelbe Bereitschaftsleuchte zu leuchten
beginnt. Wéhrend der Verwendung geht die Leuchte an und
aus.

Hinweis: Wenn Sie die Temperatureinstellung mit dem variablen
Temperaturregler verandern, erlischt die Bereitschaftsleuchte
und geht erst wieder an, wenn die Sandwichpresse die
ausgewahlte Temperatur erreicht hat.

Bereiten Sie wahrend dieser Zeit das Sandwich zu. Wenn es
fertig ist, legen Sie es auf die untere Grillplatte. Legen Sie
Sandwiches dabei immer auf den hinteren Teil der Grillplatte.

SchlieRen Sie die obere Grillplatte, die so konzipiert ist, dass sie
gleichmaRig Druck auf das Sandwich austibt. Der Deckel muss
zum Grillen geschlossen sein.

Wenn Sie dickere oder offene Sandwiches grillen, bringen

Sie das Stufenscharnier in Position 1, 2 oder 3, um die obere
Grillplatte hoher zu stellen.

Der Toastvorgang sollte ungeféahr 5 bis 8 Minuten in Anspruch
nehmen. Die verwendete Brotsorte und die Fillung haben
Einfluss auf die genaue Toastdauer.

Wenn das Sandwich fertig ist, 6ffnen Sie den Deckel.
Verwenden Sie einen Holz- oder Kunststofflffel, um das
Sandwich zu entnehmen. Verwenden Sie nie Zangen oder
Messer aus Metall, da diese die DuraCeramic™-Beschichtung
beschadigen.

A\ Ziehen Sie stets das Stromkabel des Gerits von der
Steckdose ab, bevor Sie es reinigen.

Tauchen Sie Teile des Gerats oder Stromkabels nicht ins
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

1.

Schalten Sie die Sandwichpresse aus und trennen Sie sie von
der Stromzufuhr.

Lassen Sie das Gerat etwas abkiihlen. Es ist leichter zu
reinigen, wenn es noch etwas warm ist.

Sie sollten die Sandwichpresse nach jeder Verwendung
reinigen, um zu vermeiden, dass sich angebackene
Essensreste ansammeln.

Wischen Sie die Grillplatten mit einem weichen Tuch ab. Falls
haftengebliebene Essensreste sich nicht auf diese Methode
entfernen lassen, heizen Sie das Gerat fiir 1 bis 2 Minuten auf
und streichen Sie etwas O oder Butter auf die Essensreste.
Lassen Sie das Gerat fiinf Minuten stehen und wischen Sie es
dann erneut mit einem feuchten Tuch ab.

Reinigen Sie das AuRengehduse der Sandwichpresse mit

einem feuchten Tuch. Polieren Sie es dann mit einem weichen
trockenen Tuch.

Verwenden Sie keine harten oder scheuernden Reinigungsmittel,

™

um eine Beschéadigung der DuraCeramic™-Beschichtung zu
vermeiden.

Verwenden Sie keine Antihaftsprays, da diese die DuraCeramic™-
Beschichtung der Grillplatten beeintrachtigen.




LAGERUNG

1. Lassen Sie die Sandwichpresse vollstandig abkiihlen und
tberpriifen Sie, ob sie sauber ist, bevor Sie sie lagem.

Wickeln Sie das Stromkabel um die Kabelaufwicklung an der
Unterseite.

N
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Verriegeln Sie beide Platten miteinander, indem Sie zuerst die
obere Platte herunterlassen und dann das Stufenscharnier
verriegeln &, So halten die Grillplatten fest zusammen.

Lagern Sie das Gerat aufrecht. Alternativ kdnnen Sie auch eine
flache, ebene Oberflache wahlen, entfernt vom Rand und wo es
nicht einfach umgeworfen werden kann.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Das Breville®-Team erdffnet Ihnen eine neue Welt, in der Ihrer
Phantasie bei der Kreation neuer Speisen und Getrénke keine
Grenzen gesetzt sind. Der Weg ist nicht weit - nehmen Sie Ihren
Computer, |hr Tablet oder Ihr Smartphone und finden Sie auf
unserer KOSTENLOSEN Website einzigartige Tipps und Rezepte,
die lhre Kreativitat befliigeln. Besuchen Sie uns jetzt:
www.turnonyourcreativity.com

P ®
Turn @ your creativity
REZEPTVORSCHLAGE

Brot

Es kénnen die meisten Brotsorten verwendet werden: Weil-,
Vollkorn-, Weizen-, Rosinenbrot usw. Die Sandwichpresse ist ideal
fiir das Toasten von Focaccia, Fladenbrot, Baguettes und Brétchen.
Rosinenbrot, Brioche und andere siifte Brotsorten mit einem
héheren Zuckeranteil werden meistens schneller braun, weshalb
eine niedrigere Hitzestufe empfohlen wird.

Belag

Verwenden Sie méglichst Dosen- oder vorgekochtes Obst, da
aus frischem Obst beim Erhitzen méglicherweise viel Saft austritt.
Wenn Sie in ein Sandwich beilen, das Kase und Tomaten oder
Marmelade als Fiillung enthalt, sollten Sie vorsichtig sein, da
diese Belage die Hitze besonders gut speichern und Sie sich
moglicherweise die Zunge oder den Gaumen daran verbrennen
kénnten.

>

Sie sollten das Sandwich nie tibermaRig mit Zutaten belegen,
die Lebensmittelfarbe oder geférbten Kase enthalten. Bei einem
Ubermal an Belag kann dieser austreten und Flecken auf dem
Gehéause der Sandwichpresse verursachen.

Toasten von Brot

Durch das einzigartige flache Plattendesign ist lhre Sandwichpresse
ideal zum Toasten von einfachen Brotsorten und Fladenbrot ohne
Fiillung und Aufstriche. Das Toasten von Fladenbrot mit Marmelade
ist eine tolle Friihstlicksalternative zum Standardbrot.

Aufwarmen

Wenn das Sandwich nicht sofort gegessen wird, legen Sie es auf
eine Papierserviette, das Kondenswasser aufsaugen kann. Um es
etwas langer warmzuhalten, legen Sie es in eine feuerfeste Form
und schieben Sie diese in einen Ofen, den Sie auf ungefahr 100 °C
aufgeheizt haben. Auf diese Weise bleibt das Sandwich ungefahr
20 Minuten heif3, beginnt danach jedoch auszutrocknen.

Fettfreie Snacks
Aufgrund des Antihaft-Keramikdesigns der Platten ist es nicht
erforderlich, Butter oder Margarine zum Einfetten zu verwenden.

REZEPTE

Tabelle zum Aufwarmen/Toasten

Lebensmittel Temperatureinstellung Heizdauer
Aufwérmen von Niedrig bis Mittel 3 bis 4 Minuten
Croissants
Aufwarmen von Niedrig bis Mittel 3 bis 4 Minuten
Plundergebéck
Aufwarmen von Mittel 2 bis 3 Minuten
flachen Brotsorten
Toasten von Mittel 2 bis 3 Minuten
Fruchtbrot
Toasten von Bagels Mittel 2 bis 3 Minuten
mit Geschmack
Getoasteter Mittel bis Hoch 2 bis 3 Minuten
Sandkuchen

Gerauchertes Schinken-Bocadillo - 1 Portion

+ 1 vorgebackenes Baguette, langs geschnitten

+ 50 g Réucherschinken

+ 80 g Kasescheiben (z. B. Iberico- oder Manchego-Kase)
+ Optional - Aioli, Ketchup oder Senf

1. Stellen Sie die Temperatur auf die mittlere bis hohe Stufe ein.

2. Heizen Sie die Sandwichpresse vor, bis die Bereitschaftsleuchte
zu leuchten beginnt.

3. Legen Sie den Schinken und die K&sescheiben auf das
Baguette, und geben Sie die SoRe Ihrer Wahl dazu. Setzen Sie
nun die obere Baguettehalfte auf und legen Sie das Baguette in
die vorgeheizte Sandwichpresse.

4. Stellen Sie das Stufenscharnier so ein, dass die obere Platte
nur auf dem Brot aufliegt, und toasten Sie 6 bis 7 Minuten lang,
bis der Kase verlaufen und das Brot knusprig und goldbraun ist.




Getoastete Tortillas auf mexikanische Art — 2 Portionen

6.

2 weiche Tortillas

1 Teeloffel Chipotle-Paste

759 Salsa

2 Essloffel gekochte gemischte Bohnen

1 Essloffel gehackter Koriander

2 grofRe Handvoll geriebener Cheddar-Kase

Stellen Sie die Temperatur auf die mittlere bis hohe Stufe ein.

Heizen Sie die Sandwichpresse vor, bis die Bereitschaftsleuchte
zu leuchten beginnt.

Belegen Sie die Tortillas mit der Chipotle-Paste, der Salsa, den
gemischten Bohnen, dem Koriander und dem Cheddar-Kase.
Teilen Sie alles auf die 2 Tortillas auf und legen Sie dabei die
Zutaten auf die Mitte des Wrap. Falten Sie sorgfaltig, damit die
Fillung ganz eingewickelt ist.

Legen Sie alles auf die heifle Presse, und stellen Sie das
Stufenscharnier so ein, dass der Deckel die Tortilla bedeckt,
ohne den oberen Teil zu berlhren.

Toasten Sie alles 7 bis 8 Minuten lang, bis es ganz heil ist.

Schmeckt besonders lecker mit cremiger Guacamole und einem
griinen Salat.

Getoastete italienische Focaccia - 2 Portionen

2 kleine Oliven-Focaccia

1,5 Essléffel Pesto

150 g Strauchtomaten, in Scheiben geschnitten

100 g Mozzarella, getrocknet und in Scheiben geschnitten

1 grofRe rote Paprika aus einem Antipasto-Glas, in Scheiben
geschnitten

Eine kleine Handvoll Basilikumblatter

Stellen Sie die Temperatur auf die mittlere bis hohe Stufe ein.

Heizen Sie die Sandwichpresse vor, bis die Bereitschaftsleuchte
zu leuchten beginnt.

Schneiden Sie das Brot auf, und belegen Sie es mit den
Zutaten.

Legen Sie die Focaccias auf die heilRe Presse, und stellen Sie
den Deckel so ein, dass er die Sandwiches bedeckt, ohne sie
ZU pressen.

Garen Sie die Focaccias 7 bis 8 Minuten lang, bis sie goldbraun
sind.

Antipasto-Roggenbrot - 2 Portionen

+ 4 Scheiben Roggenbrot

+ 2 Essloffel Pesto

+ 2 Essloffel gemischte Antipasti, getrocknet
+ 6 Scheiben Salami

+ 4 Scheiben Gruyére oder Emmentaler

1. Stellen Sie die Temperatur auf die mittlere bis hohe Stufe ein.

2. Heizen Sie die Sandwichpresse vor, bis die Bereitschaftsleuchte
zu leuchten beginnt.

3. Bestreichen Sie das Roggenbrot mit der Pesto und belegen Sie
es mit den restlichen Zutaten.

4. Stellen Sie das Stufenscharnier so ein, dass der Deckel die
Sandwiches beriihrt, ohne sie zu pressen.

5. Toasten Sie 6 bis 7 Minuten lang, bis alles goldbraun, knusprig
und heifd ist.

Knusperzauber mit Brie, karamellisierten Pecanniissen und
dunkler Schokolade - 2 Portionen

+ 30 g ganze Pecanniisse

+ 159 Butter

+ 1 Essloffel brauner Zucker

+  Weiche Butter zum Bestreichen

+ 4 Scheiben weilles, knuspriges Brot

+ 100 g Brie in Scheiben

+ 30 g dunkle Schokolade, in Stiicken

1. Lassen Sie die Butter und den braunen Zucker zusammen in
einer kleinen Pfanne bei niedriger Flamme zergehen.

2. Geben Sie die Pecanniisse zu und erhdhen Sie die Hitze leicht,
bis die Pecanniisse in der Buttermischung leicht angerdstet
werden.

3. Anschlieffend abkuhlen lassen.
4. Stellen Sie die Temperatur auf die mittlere bis hohe Stufe ein.

5. Heizen Sie die Sandwichpresse vor, bis die Bereitschaftsleuchte
zu leuchten beginnt.

6. Bestreichen Sie jede Brotscheibe nur auf einer Seite mit der
weichen Butter.

7. Belegen Sie die Sandwiches mit dem Brie, und streuen Sie die
Schokolade und die abgekiihlten Pecanniisse dariiber. Achten
Sie darauf, dass die Seite des Brotes mit der Butter auflen ist.

8. Legen Sie die geschlossenen Sandwiches auf die heille Presse,
und stellen Sie das Stufenscharnier so ein, dass der Deckel auf
der oberen Halfte nur aufliegt.

9. Garen Sie alles 5 bis 6 Minuten lang, bis es ganz heift und
goldbraun ist.
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Knuspriges Brioche mit Beeren und Eiskrem - 2 Portionen

+ 1 Handvoll Erdbeeren, Blatter und Stielansatz abgeschnitten, in
Scheiben geschnitten

+ 1 Handvoll Heidelbeeren

+ 1 Handvoll Himbeeren, leicht zerstoRen

+ 2 Scheiben Brioche, dick geschnitten

+ Vanilleeis oder gesiiite Mascarpone

+  Puderzucker, gesiebt

1. Stellen Sie die Temperatur auf die mittlere Stufe ein.

2. Heizen Sie die Sandwichpresse vor, bis die Bereitschaftsleuchte
zu leuchten beginnt.

3. Legen Sie das geschnittene Brioche auf die heille Presse, und
stellen Sie das Stufenscharnier so ein, dass der Deckel nur auf
dem Brot aufliegt.

4. Toasten Sie das Brioche 2 bis 3 Minuten lang, bis es goldbraun
ist.

Warm mit den gemischten Beeren, dem Vanilleeis und dem

Puderzucker servieren. Dieses Rezept schmeckt auch lecker mit

getoasteten Sandkuchenscheiben.

Schinken-Focaccia mit siien Feigen und Ahornsirupglasur - 2

Portionen

+  2kleine Focaccia-Teile

+ 4 Scheiben gekochte, knusprige, Speckscheiben mit Ahornsirup
tiberzogen

+ 80 g Ricotta

+ 3 frische Feigen, diinn geschnitten

+ 1 Essloffel Ahornsirup

1. Stellen Sie die Temperatur auf die mittlere bis hohe Stufe ein.

2. Heizen Sie die Sandwichpresse vor, bis die Bereitschaftsleuchte
zu leuchten beginnt.

3. Halbieren Sie die Focaccia und toasten Sie sie, bis sie
goldbraun und knusprig sind. Belegen Sie sie mit Ricotta-
Kase, fligen Sie dann die Speckstreifen und Feigen hinzu, und
traufeln Sie zum Schluss den Ahornsirup dariber.

4. Legen Sie die Focaccia auf die heifle Presse und toasten Sie
sie 4 bis 5 Minuten lang gut durch.

GARANTIE

Bewahren Sie bitte unbedingt den Kaufbeleg auf. Dieser ist fiir die
Geltendmachung von Garantieanspriichen zwingend erforderlich.

Die in diesem Dokument beschriebene Gerategarantie gilt fiir einen
Zeitraum von 2 Jahren ab Kaufdatum.

Sollte das Gerat entgegen allen Erwartungen innerhalb dieses
Zeitraums aufgrund eines Konzeptions- oder Herstellungsfehlers
nicht mehr einwandfrei funktionieren, knnen Sie es zusammen mit
dem Kaufbeleg und einer Kopie dieses Garantiebelegs am Kaufort
abgeben.

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche und Leistungen
sind als Ergénzung zu Ihren gesetzlichen Anspriichen anzusehen.
Diese werden von dieser Garantie nicht beeintrachtigt. Diese
Bedingungen kénnen ausschlieBlich durch Jarden Consumer
Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) geandert werden.

JCS (Europe) verpflichtet sich innerhalb der Garantiedauer zur
kostenlosen Reparatur oder zum kostenlosen Austausch des Gerats
bzw. von Geréteteilen, die nachweislich nicht ordnungsgeméan
funktionieren. Es gelten jedoch folgende Voraussetzungen:

. Sie missen den Handler oder JCS (Europe) unverziiglich
Uber das Problem informieren.

J An dem Gerat wurden keinerlei Anderungen vorgenommen,
es wurde nur bestimmungsgemaR eingesetzt, nicht
beschadigt und nicht von Personen repariert, die von JCS
(Europe) nicht autorisiert wurden.

Mangel, die auf unsachgeméafe Nutzung, Beschadigung, nicht
zugelassene elektrische Spannung, Naturgewalten, Ereignisse
auBerhalb der Kontrolle durch JCS (Europe), Reparaturen

oder Anderungen durch Personen, die von JCS (Europe) nicht
autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der Nutzungsanweisungen
zurlickzufiihren sind, werden von dieser Garantie nicht abgedeckt.
AuBerdem sind durch normale Gebrauchsabnutzung entstandene
Méangel, wie beispielsweise geringfiigige Verfarbungen und Kratzer,
von dieser Garantie ausgenommen.

Die im Rahmen dieser Garantie eingerdaumten Rechte gelten
ausschlielich fur den urspriinglichen Kaufer und diirfen nicht auf
die kommerzielle oder kommunale Nutzung ausgedehnt werden.

Elektrische Altgerate diirfen nicht iber den Hausmiill entsorgt
werden. Geben Sie, falls mdglich, diese Gerate bei geeigneten
Riicknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen zur
Riicknahme und Entsorgung von Elektrogeréten erhalten méchten,
senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

LEALAS DETENIDAMENTE Y CONSERVELAS PARA
CONSULTARLAS EN EL FUTURO.

Este aparato puede ser utilizado por nifios
a partir de 8 afios de edad y por personas
con disminucion de capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales o sin experiencia

ni conocimientos si reciben supervision o
instrucciones relativas al uso seguro del
aparato y comprenden los riesgos que
implica. Los nifios no deben jugar con el
producto. La limpieza y el mantenimiento de
usuario no deben ser realizados por nifios a
no ser que tengan 8 afios 0 mas y lo hagan
con supervision.

Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de nifios menores de 8 afios.

El pan puede quemarse. No utilice el aparato
cerca 0 debajo de materiales combustibles,

como cortinas, por ejemplo. No utilice nunca
el tostador debajo de armarios o estanterias.

No utilice nunca el aparato mediante un
temporizador externo o un sistema de control
remoto independiente.

A\ No toque las partes metalicas del aparato
durante su uso, ya que pueden estar muy
calientes.

No utilice nunca el aparato para ningun
fin distinto de aquel para el que ha sido
disefiado. Este aparato es para uso
doméstico exclusivamente. No utilice este
aparato al aire libre.

Si el cable de alimentacion esta dafiado,
debera ser sustituido por el fabricante, su
agente de servicio técnico o personas que
cuenten con una cualificacion equivalente
para evitar posibles riesgos.

+ Asegurese siempre de que tiene las manos secas antes de
manipular el enchufe o encender el aparato.

+ Utilice siempre el aparato sobre una superficie estable, segura,
seca y horizontal.

+ Debe tener cuidado al utilizar el aparato sobre superficies
sensibles al calor. Se recomienda utilizar una alfombrilla de
material aislante.

+ Este aparato no debe colocarse sobre superficies que puedan
estar calientes (como una cocina eléctrica o de gas) ni en las
proximidades de estas.

+ Nunca permita que el cable de alimentacion quede colgando del
borde de una superficie de trabajo, que entre en contacto con
superficies calientes, que presente nudos o que quede atrapado.

+ No utilice el aparato si este se ha caido al suelo o si presenta
signos visibles de dafios.

+ Asegurese de que el aparato esta apagado y desconectado de
la toma eléctrica después de usarlo y antes de limpiarlo.

+ Deje siempre que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o
guardarlo.

+Nunca sumerja parte alguna del aparato, el cable de
alimentacion o el conector en agua ni en ningdn otro liquido.

+No deje nunca el aparato sin supervision cuando lo esté
utilizando.

Asa

Luz de encendido - verde

Luz de preparado - ambar

Bisagra flotante con muelle

Almacenamiento de cable (por debajo)

Control de temperatura variable

Placas de cocina con revestimiento DuraCeramic™

CARACTERISTICAS

Placas de cocina con revestimiento DuraCeramic™

Las planchas de grill presentan el exclusivo revestimiento
DuraCeramic™. Este revestimiento ceramico natural especializado
esta disefiado para transferir el calor mas rapido y de manera mas
eficiente que los revestimientos antiadherentes estandar o que
reduce el tiempo de coccion para obtener deliciosos aperitivos
caseros. Asimismo, el revestimiento DuraCeramic™ es resistente a
arafiazos —se trata de un producto disefiado para que sea duradero.
Para mayor tranquilidad, el exclusivo revestimiento DuraCeramic™
carece de PTFE y PFOA, ademas de ser duradero y fécil de limpiar.
Revestimiento DuraCeramic™ —disefiado para soportar lo que le
echen.

0000000

Control de temperatura variable

El control de temperatura variable permite cambiar el ajuste de
calor para cocinar distintos tipos de alimentos. El ajuste de calor
bajo es idoneo para cocinar alimentos con alto contenido de azucar
(por ejemplo, bizcochos y cruasanes). El ajuste de calor alto es el
recomendado para panes y sandwiches.
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Bloqueo y desbloqueo de la bisagra con muelle

La bisagra flotante con muelle debe desbloguearse o' antes de
usar la sandwichera, ya que de lo contrario la tapa no podra abrirse.
El peso de la placa superior hara presion gradualmente sobre el
sandwich durante la preparacion, a menos que haya movido la
bisagra flotante con muelle a la posicién 1, 2 0 3. Cuando guarde o
transporte la sandwichera, debera bloquear la bisagra flotante con
muelle 8. No debe usarse el cierre para sujetar la placa superior
cuando haya sandwiches en la sandwichera ni para precalentarla.

Uso de la bisagra flotante con muelle

Puede ajustar la bisagra flotante con muelle de la sandwichera para
mover la placa superior. De este modo podra colocar el alimento

en la placa inferior y la placa superior no estara en contacto con el
alimento durante la preparacion. Puede mover la placa superior a
tres posiciones distintas, segun el grosor de lo que esté preparando
y lo cerca de la placa que desee situarlo.

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Retire las etiquetas y adhesivos promocionales de la
sandwichera antes de usarla.

N

o

Coloque la sandwichera sobre una superficie plana y horizontal.
Mueva la bisagra flotante con muelle para desbloquearla o'y
liberary abrir la placa superior.

Compruebe que las placas estan limpias y libres de polvo. Si es
necesario, pase un pafio himedo.

USO DE LA SANDWICHERA

A Tenga cuidado con las superficies calientes. Las placas
calientes alcanzan ELEVADAS TEMPERATURAS. NO toque
ninguna pieza hasta que se haya enfriado completamente.

La sandwichera emitira vapor durante la preparacion y al abrir
la tapa.

Nota: La primera vez que se utilice puede haber una pequefia
cantidad de humo y un ligero olor a quemado. Esto es algo
completamente normal que desaparecera en unos minutos.

1. Desenrolle siempre por completo el cable de alimentacion
sacandolo del recogecables del aparato antes de su uso.
Inserte el enchufe en una toma eléctrica con corriente.

Compruebe que el cable no queda suelto sobre la superficie de
trabajo. Se iluminaré la luz de encendido (verde).

Seleccione el ajuste de calor requerido (bajo, medio o alto)
empleando el control de temperatura variable.

Deje que la sandwichera se precaliente en la posicion cerrada
hasta que se encienda la luz de preparado (dmbar). La luz de
preparado se encendera y apagara mientras la sandwichera
esta en uso.

Nota: Si mueve el control de temperatura variable a otro ajuste
de calor diferente, la luz de preparado se apagara y volvera a
encenderse cuando la sandwichera se haya precalentado con
el ajuste de calor seleccionado.

w
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5. En este tiempo, prepare el sandwich. Cuando esté preparado,
coldquelo sobre la placa inferior. Coloque siempre los
sandwiches en la parte posterior de la placa inferior.

6. Cierre la placa superior que lleva una placa flotante pensada
para hacer una presion uniforme sobre el sandwich. La tapa
debe estar cerrada para cocinar.

Si esta preparando sandwiches mas gruesos o sandwiches
abiertos, mueva el muelle de la bisagra flotante hasta la
posicion 1, 2 0 3 para colocar la placa superior mas arriba.

7. El'sandwich tardara entre 5y 8 minutos en prepararse. El

tiempo exacto de preparacion dependera del tipo de pan y del
relleno utilizados.

8. Cuando el sandwich esté listo, abra la tapa. Retirelo empleando
una espatula de plastico o de madera. No utilice nunca pinzas
metalicas ni cuchillos, ya que podrian provocar dafios en el
revestimiento DuraCeramic™.

LIMPIEZA

A\ Desconecte siempre el aparato antes de limpiarlo.

Nunca sumerja parte alguna del aparato, el cable de
alimentacion o el conector en agua ni en ningun otro liquido.

1. Apague y desconecte la sandwichera de la toma eléctrica.

2. Deje que la sandwichera se enfrie un poco. Resulta mas facil
de limpiar mientras esta ligeramente caliente.

3. Limpie siempre la sandwichera después de cada uso para
evitar que se acumulen restos de alimentos cocinados.

4. Pase un pafio suave por las planchas. Si no consigue retirar
los restos de alimentos con este método, vuelva a calentar la
unidad durante 1-2 minutos y luego aplique con una brocha
un poco de aceite 0 mantequilla derretida. Espere unos cinco
minutos y luego pase un pafio himedo.

5. Para limpiar la parte exterior de la sandwichera, pase un pafio
humedo. Luego pase un pafio seco y suave.

Para evitar dafiar el revestimiento DuraCeramic™ de las placas, no
utilice materiales de limpieza fuertes o abrasivos.

No utilice revestimientos antiadherentes pulverizados, ya que

afectaran al rendimiento del revestimiento DuraCeramic™ de las
placas.

ALMACENAMIENTO

1. Deje que la sandwichera se enfrie por completo antes de
guardarla y asegurese de que esté limpia.

2. Recoja el cable en el recogecables situado debajo de la unidad.

3. Bloquee las placas unidas bajando primero la placa superior y,
a continuacion, cerrando la bisagra flotante con muelle #. Ello
impedira que las placas se separen.

4. Guarde la unidad en posicion vertical. También puede dejarla

sobre una superficie plana y horizontal, alejada de los bordes,
donde no pueda caer accidentalmente.




TURN ON YOUR CREATIVITY™

Deje que el equipo de Breville® fomente su creatividad abriéndole
la puerta al inagotable mundo de los alimentos y las bebidas. No
tiene que ir muy lejos —solo a su ordenador, tablet 0 mévil— para
descubrir nuestro sitio web GRATUITO con los mejores consejos y
recetas para inspirar su imaginacion. Unase ya a nosotros en:
www.turnonyourcreativity.com

L ®
Turn @ your creativity

Pan

Puede utilizar casi todos los tipos de pan: blanco, integral, de trigo
triturado, de grano entero, pan de pasas, etc. La sandwichera es
idonea para preparar foccacia, pan turco, baguettes y bollos de pan.
El pan de pasas, el brioche y otros panes dulces con alto contenido
de azucar tienden a tostarse mas rapidamente, por lo que se
recomienda emplear un ajuste de calor mas bajo.

Rellenos

Procure utilizar fruta enlatada o precocinada, ya que la fruta fresca
puede emitir el jugo sobrante cuando se calienta. Tenga cuidado al
morder sandwiches que contienen rellenos como queso, tomate o
jamén, ya que retienen el calor y pueden quemar si se ingieren con
demasiada rapidez.

Nunca llene en exceso el sandwich, sobre todo si utiliza
ingredientes que contengan colorantes alimentarios o quesos de
colores. El exceso de relleno podria gotear y manchar la carcasa de
la sandwichera.

Tostar pan

Su exclusivo disefio de placa plana hace que su sandwichera sea
idénea para tostar pan normal y pan turco, sin rellenos ni cremas
de untar. Pruebe el pan turco tostado con mermelada como una
excelente alternativa a los panes corrientes para el desayuno.

Recalentar

Si no se consume el sandwich inmediatamente, déjelo sobre

una servilleta de papel para que absorba la condensacién. Para
conservarlo mas tiempo, coléquelo en una rejilla en un plato apto
para horno y manténgalo caliente en el horno a una temperatura
baja de alrededor de 100°C. El sandwich se mantendra caliente 20
minutos como maximo, pero luego empezara a secarse.

Aperitivos sin grasa

Gracias al disefio de placa ceramica antiadherente, no es necesario
utilizar mantequilla ni margarina en el exterior de los aperitivos
tostados.

Tabla para calentar/tostar

Alimento Ajuste de Tiempo de
temperatura coccion
Calentar cruasanes Baja a media 3-4 minutos
Calentar bolleria Baja a media 3-4 minutos
Calentar pan de pita Media 2-3 minutos
Tostar pan de frutas Media 2-3 minutos
Tostar roscas con Media 2-3 minutos
sabores
Tostar torta de Media a alta 2-3 minutos
Madeira

Bocadillo de jamén ahumado - para 1 persona

+ 1 baguete precocida, cortada en rodajas a lo largo

+ 50 g de jamon ahumado

+ 80 g de queso en lonchas, por ejemplo, ibérico 0 manchego
+ Opcional - alioli, ketchup o mostaza

1. Ajustar la temperatura a un nivel medio-alto.

2. Precaliente la sandwichera hasta que la luz de preparado se
encienda.

3. Colocar el jamén y las lonchas de queso sobre la baguette,
cubrir con un poco de la salsa preferida, cerrar la baguette y
colocarla sobre la sandwichera caliente.

4. Ajustar la tapa abatible de modo que la placa superior se apoye
en el pan y dejar 6-7 minutos hasta que el queso se funda y el
pan quede crujiente y dorado.

Tortillas mexicanas tostadas - para 2 personas
+  2tortillas blandas de harina

+ 1 cucharadita de pasta chipotle

+ T75gdesalsa

+ 2 cucharadas de frijoles mixtos cocidos

+ 1 cucharadita de cilantro troceado

+ 2 grandes pufiados de cheddar rallado

1. Ajustar la temperatura a un nivel medio-alto.

2. Precaliente la sandwichera hasta que la luz de preparado se
encienda.

3. Montar las tortillas mezclando la pasta chipotle, la salsa, los
frijoles mixtos, el cilantro y el cheddar.

4. Dividir los ingredientes entre las dos tortillas, colocandolos en el
centro de la masa. Plegar con cuidado para cubrir el relleno.

5. Colocar sobre la sandwichera caliente, ajustando la tapa
abatible de modo que cubra Ia tortilla sin tocar la parte superior.

6. Mantener 7-8 minutos hasta que esté muy caliente.
Combina muy bien con guacamole cremoso y una ensalada verde.
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Focaccia italiano tostado - para 2 personas

+ 2 pequefios panes focaccia con aceitunas

+ 1% cucharadas de pesto

+ 150 g de tomates en racimos, en lonchas

+ 100 g de mozzarella, escurrida y en rodajas

+ 1 pimiento rojo grande asado de un bote de antipasto, en
rodajas

+ 1 pufiado pequefio de hojas de albahaca picadas

1. Ajustar la temperatura a un nivel medio-alto.

2. Precaliente la sandwichera hasta que la luz de preparado se
encienda.

3. Montar los focaccias distribuyendo el pan'y el relleno con los
ingredientes.

4. Colocar sobre la sandwichera caliente, ajustando la tapa de
modo que cubra los sandwiches sin hacer presion sobre ellos.

5. Dejar 7-8 minutos hasta que se doren.

Pan de centeno con antipasto - para 2 personas
* 4 rebanadas de pan centeno

+ 2 cucharadas de pesto

+ 2 cucharadas de antipasto mixtos, escurridos

+ 6 rodajas de salami

+ 4lonchas de queso gruyére o emmental

1. Ajustar la temperatura a un nivel medio-alto.

2. Precaliente la sandwichera hasta que la luz de preparado se
encienda.

3. Untar el pan de centeno de pesto y cubrir con los restantes
ingredientes.

4. Ajustar la tapa abatible de modo que cubra los s&ndwiches sin
hacer presion sobre ellos.

5. Dejar 6-7 minutos hasta que estén dorados, crujientes y
uniformemente calientes.

Brie, nueces pecanas caramelizadas y chocolate negro

crujiente - para 2 personas

+ 30 g de nueces pecanas enteras

+ 159 de mantequilla

+ 1 cucharada de azlicar moreno

+ Mantequilla ablandada para untar

+ 4 rebanadas de pan blanco crujiente

+ 100 g de brie en lonchas

+ 30 g de chocolate negro, en trozos

1. Colocar una pequefia sartén a fuego lento, derretir la
mantequilla y el az(icar moreno mezclados.

2. Agregar las nueces pecanas y subir el fuego ligeramente hasta
que las nueces estén ligeramente tostadas en la mezcla de
mantequilla.

3. Quitar del fuego y dejar que se enfrie.

4. Ajustar la temperatura a un nivel medio-bajo.

5. Precaliente la sandwichera hasta que la luz de preparado se
encienda.

6. Untar la mantequilla ablandada sobre cada rebanada de pan
por un lado solo.

7. Montar los s&ndwiches con el brie, una capa de chocolate y
nueces pecanas enfriadas, asegurandose de que el lado con la
mantequilla quede para fuera.

8. Colocar los sandwiches cerrados sobre la sandwichera caliente,
ajustar la tapa abatible de modo que cubra los sandwiches
hasta que solo se apoye en la rebanada superior.

9. Mantener 5-6 minutos hasta que estén muy calientes y dorados.

Brioche crujiente con frutos del bosque y helado - para 2
personas

+ 1 pufiado de fresas, desgranadas y en tiras

+ 1 pufiado de arandanos

+ 1 pufiado de frambuesas, ligeramente machacadas

+ 2rebanadas de brioche, de corte grueso

+ Helado de vainilla o mascarpone dulce

+ Azicar glasé, tamizado

1. Ajustar la temperatura a un nivel medio.

2. Precaliente la sandwichera hasta que la luz de preparado se
encienda.

3. Colocar las rebanadas de brioche sobre la sandwichera
caliente, ajustando la tapa abatible de modo que cubra y se
apoye en el pan.

4. Dejar 2-3 minutos hasta que se doren.

Servir templado con frutos del bosque variados, helado de
vainilla y una capa de azucar glas. Esta receta también combina
perfectamente con rebanadas de torta de Madeira tostadas.
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Focaccia de higos dulces y bacon glaseado con sirope de arce
- para 2 personas
+ 2 pequefios panes focaccia
+ 4 lonchas de bacon crujientes glaseadas con sirope de arce
80 g de requeson
+ 3 higos frescos, en rodajas finas
+ 1 cucharada de sirope de arce

1. Ajustar la temperatura a un nivel medio-alto.

2. Precaliente la sandwichera hasta que la luz de preparado se
encienda.

3. Cortar los focaccias por la mitad y tostarlos hasta que queden
dorados y crujientes. Untar con requeson, cubrir con el bacon,
los higos y un chorro de sirope de arce.

4. Colocar sobre la sandwichera y dejar 4-5 minutos hasta que se
caliente uniformemente.

GARANTIA

Guarde su recibo de compra, recibo ya que lo necesitara para
cualquier reclamacion dentro de esta garantia.

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de
compra tal como se describe en este documento.

Durante este periodo de garantia, en el improbable caso de que el
aparato ya no funcione debido a un fallo de disefio o fabricacion,
devuélvalo al lugar donde lo comprd con su su recibo de compra y
una copia de esta garantia.

Los derechos y ventajas de esta garantia son adicionales a sus
derechos estatutarios, que no se veran afectados por esta garantia.
Sélo Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’)
tiene derecho a cambiar estos términos.

JCS (Europe) se compromete, durante el periodo

de garantia, a reparar o cambiar el aparato, o cualquier parte del
aparato que no funcione correctamente, de manera gratuita siempre
que:

+  Informe inmediatamente al establecimiento de compra o0 a JCS
(Europe) del problema; y

+ No se haya modificado el aparato de ninguna forma ni se haya
sometido a dafios, uso indebido, mal uso o reparacién por
cualquier otra persona no autorizada por JCS (Europe).

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, mal uso, uso
con un voltaje incorrecto, desastres naturales, acontecimientos que
escapan al control de JCS (Europe), reparaciones o modificaciones
realizadas por una persona no autorizada por JCS (Europe) o

por no seguir las instrucciones de uso no estan cubiertas por

esta garantia. Ademas, el desgaste o deterioro debidos al uso
normal, incluidos, sin limitacion, los arafiazos y las pequefias
decoloraciones no estan cubiertos por esta garantia.

Los derechos de esta garantia solo se aplicaran al comprador
original y no se cubriran el uso comercial 0 comunitario.

Si el aparato incluye una garantia especifica de alglin pais, consulte
los términos y condiciones de dicha garantia en sustitucion de

la presente garantia, o péngase en contacto con el comerciante
autorizado de su localidad para obtener mas informacion.

Los productos eléctricos desechados no se deben eliminar con la
basura doméstica. Reciclelos donde existan instalaciones para tal
fin. Envienos un mensaje de correo electrénico a
enquiriesEurope@jardencs.com para obtener mas informacion
sobre WEEE y el reciclaje.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1°- Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel: +34 902 515 588
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INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES

LEIA COM ATENGAO E GUARDE-AS PARA REFERENCIA
FUTURA

Este aparelho pode ser utilizado por
criangas com mais de 8 anos e pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou falta de experiéncia
e conhecimento, se forem supervisionadas
ou receberem instrugdes relacionadas com
a utilizagéo do aparelho numa area segura
e compreenderem 0s riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o produto.
Alimpeza e manutengéo de utilizador ndo
devem ser realizadas por criangas, a nao
ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas.

Mantenha o aparelho e o seu cabo
seguramente fora do alcance de criangas
com menos de 8 ano.

O péo pode queimar. Nao utilize o aparelho
junto ou por baixo de materiais combustiveis
como cortinas. Nunca utilize a torradeira por
baixo de armarios ou prateleiras.

Nunca opere 0 aparelho por meios de um
temporizador externo ou sistema de controlo
remoto separado.

A\ Nao toque nas pegas metalicas do
aparelho durante a utilizagdo, uma vez que
podem ficar bastante quentes.

Nunca utilize este aparelho com outro
objetivo que ndo aquele para o qual foi
criado. Este aparelho serve apenas para
utilizagdo doméstica. N&o utilize este
aparelho em espagos exteriores.

Se o0 cabo de alimentagao estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, o
respetivo agente de assisténcia ou pessoas
semelhantes qualificadas, a fim de evitar

acidentes.

+ Certifique-se sempre de que tem as maos secas antes de ligar a
tomada ou ligar o aparelho.

+ Utilize sempre o aparelho numa superficie estavel, segura, seca
e nivelada.

+ E necessario cuidado quando usar o aparelho sobre superficies
que possam ser danificadas pelo calor. Recomenda-se a
utilizagdo de uma almofada isolante.

+ Este utensilio ndo deve ser colocado sobre ou junto a qualquer
potencial fonte de calor (como fornos a gas ou elétricos).

+Nunca permita que o cabo de alimentagéo fique pendurado na
extremidade do balco, em contacto com superficies quentes ou
que fique enlagado, preso ou entalado.

+ Néo utilize o utensilio, caso ele tenha caido ou se estiver sinais
visiveis de danos.

+ Certifique-se de que o aparelho esté desligado e a ficha
desligada da tomada elétrica antes de o limpar.

+ Deixe sempre que o aparelho arrefeca antes de limpar ou
arrumar.

+Nunca submerja qualquer parte do utensilio ou cabo e ficha de
alimentag&o em agua ou qualquer outro liquido.

+ Quando estiver a ser utilizado, nunca deixe o utensilio sem
vigilancia.

PEGAS

Pega

Luz de alimentagéo - verde

Luz de pronta - ambar

Patilha de suporte flutuante

Armazenamento do cabo (por baixo)

Controlo de temperatura variavel

Placas de preparagdo com revestimento DuraCeramic™

CARACTERISTICAS

Placas de preparagao revestidas com DuraCeramic™

As placas de preparagao apresentam o revestimento DuraCeramic™
exclusivo. Este revestimento de ceramica natural especializado foi
pensado para transferir o calor mais rapidamente e de forma mais
eficiente do que os revestimentos anti-aderentes padrao - o que
significa tempos de cozedura mais rapidos para os seus deliciosos
snacks caseiros. Além disso, o revestimento DuraCeramic™ é
resistente a riscos - este & um produto feito para durar. A paz de
espirito provém do facto do revestimento DuraCeramic™ ndo conter
PTFE e PFOA e este revestimento exclusivo é duradouro e facil de
limpar.

RevestimentoDuraCeramic™ — pensado para lidar facilmente com
tudo o que Ihe puser.

Controlo de temperatura variavel

0 controlo de temperatura variavel permite-lhe alterar a defini¢éo
de calor para cozinhar diferentes tipos de alimentos. Uma definigao
de temperatura baixa é ideal para cozinhar alimentos com um
elevado contetido de aglcar (ex.: bolos e croissants). Uma
definicdo de temperatura alta é recomendada para fazer pées e
rolos de panini.

0000000
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Bloquear e desbloquear o suporte flutuante

0 suporte flutuante tem de ser desbloqueado s antes de utilizar a
tostadeira, caso contrario ndo conseguira abrir a tampa. O peso da
placa de preparagéo superior ira premir gradualmente a tostadeira
durante a preparagdo, a ndo ser que tenha movido o suporte
flutuante para a posicao 1, 2 ou 3. Quando armazena ou transporta
a tostadeira, o suporte flutuante tem de ser bloqueado &. No deve
utilizar o bloqueio para fazer pressao sobre a placa superior quando
as sandes estdo na tostadeira ou para pré-aquecimento.

Utilizar a patilha flutuante de suporte

Pode ajustar a patilha flutuante de suporte da sua tostadeira para
mover a placa de preparagao superior. Tal permite-lhe colocar
comida na placa de preparagéo inferior, de maneira que a placa de
preparagdo superior nao entre em contacto com a comida durante
a preparagéo. Pode mover a placa de preparagéo superior em 3
posicOes diferentes, dependendo da espessura dos alimentos que
esta a cozinhar e quéo perto quer que a placa de preparagao esteja
da comida que vai preparar.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Remova quaisquer etiquetas ou autocolantes promocionais da
sua tostadeira antes de utilizar.

N

N

Coloque a tostadeira numa superficie plana e nivelada. Mova
a patilha flutuante para a posigdo de desblogueio of' a fim de
libertar a placa superior e a abrir.

Verifique se as placas de preparagdo estéo limpas e sem pd.
Se necessério, limpe com um pano himido.

UTILIZAR A SUA TOSTADEIRA

A\ Tenha cuidado com as superficjes quentes. As placas
quentes ficam MUITO QUENTES. NAO toque em qualquer parte
até estarem totalmente frias.

w

Ira sair vapor de toda a volta da tostadeira durante a
preparagao e quando abrir a tampa.

Nota: Durante a primeira utilizagéo podera haver uma pequena
quantidade de fumo e um ligeiro odor a queimado. Tal &
completamente normal e ira desaparecer dentro de alguns minutos.

1. Desenrole totalmente o cabo de alimentagdo da area de
armazenamento de cabo no utensilio antes de utilizar. Insira a
tomada na ficha e mude o interruptor para a posigéo “on”:

2. Verifique que o cabo n&o esta pendurado sobre a superficie de
trabalho. A luz de alimentagao (verde) acende.

Selecione a definigao de calor desejada (baixo, médio ou alto)
utilizando o controlo de temperatura variavel.

Deixe que a tostadeira pré-aqueca na posigdo fechada até a luz
de pronto (dmbar) se acender. A luz de pronto ird acender-se e
apagar-se durante a utilizagao.

Nota: Se mudar no controlo de temperatura variavel para uma
definicao de calor diferente, a luz de Pronto apaga-se e volta a
acender quando a tostadeira tiver pré-aquecido para a definicdo
de calor selecionada.

©w
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5. Durante este tempo, prepare a sandes. Quando estiver pronta,
coloque na placa de preparagéo inferior. Coloque sempre as
sandes mais proximas da parte traseira da placa de preparagéo
inferior.

6. Feche a placa de preparagao superior, a qual tem uma placa
flutuante que esta pensada para premir uniformemente a
sandes. A tampa tem de estar fechada para preparagéo
alimentar.

Se estiver a preparar sandes mais espessas, ou sandes
abertas, mova a patilha flutuante para a posi¢ao 1, 2 ou 3 para
colocar a placa de preparagao superior mais alta.

7. Atostagem devera demorar cerca de 5-8 minutos. O tempo

exato de preparagdo ira depender do tipo de péo e do tipo de
recheio utilizados.

8. Quando a sandes estiver cozinhada, abra a tampa. Remova-a
utilizando uma espatula de plastico ou de madeira. Nunca
utilize pingas de metal ou uma faca pois estas podem danificar
o revestimento DuraCeramic™.

LIMPEZA

A Desligue sempre o utensilio antes de o limpar.
Nunca submerja qualquer parte do utensilio ou cabo e ficha de
alimentagédo em agua ou qualquer outro liquido.

1. Desligue o interruptor e retire da tomada a ficha de alimentagéo
elétrica da tostadeira.

2. Deixe que a tostadeira arrefeca ligeiramente. A unidade é mais
facil de limpar quando esta ligeiramente quente.

3. Limpe sempre a tostadeira apds cada utilizagao para evitar a
acumulacéo de alimentos preparados.

4. Limpe as placas de preparagdo com um pano macio. Se 0s
alimentos cozinhados n&o forem removidos através deste
método, reaqueca a unidade durante 1-2 minutos, depois
pincele com um pouco de azeite ou manteiga derretida. Deixe
repousar durante cinco minutos, depois limpe com um pano
humido.

5. Para limpar o exterior da tostadeira passe com um pano
humido. Volte a passar com um pano macio seco.

Para evitar danos no revestimento DuraCeramic™ das placas

de preparagéo, ndo utilize materiais de limpeza agressivos ou
abrasivos.

N&o utilize spray de revestimento anti-aderente, pois este ira afetar

o0 desempenho dos revestimentos DuraCeramic™ nas placas de
preparacéo.
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ARMAZENAMENTO

1. Deixe que a tostadeira arrefeca totalmente antes de armazenar
e certifique-se de que a unidade esta limpa.

Enrole o cabo na area de armazenamento do cabo por baixo
da unidade.

N

©w

Bloqueie as placas juntas, baixando primeiro a placa superior e
depois movendo a patilha flutuante para a posigao
blogueada #. Isto ird manter as placas juntas.

Guarde a unidade na vertical. Alternativamente, numa
superficie plana e nivelada, longe da extremidade e onde néo
possa ser facilmente derrubada.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Permita que a equipa Breville® o ajude a ativar a sua criatividade
com uma possibilidade de entrar num mundo onda a comida e

as bebidas ndo tém limites. N&o tem de viajar para muito longe

- apenas até ao seu computador, tablet ou telemével - onde ira
descobrir 0 nosso website GRATUITO com dicas e receitas de topo
que irdo inspirar a sua imaginagdo. Junte-se a nés em:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

Pao

Podem ser utilizados a maioria dos pées; branco, farinha integral,
trigo partido, gréo inteiro, p&o de passas e por ai além. A sua
tostadeira ¢ ideal para preparar foccacia, péo turco, baguettes, bem
como péezinhos. Péo de passas, brioche ou outros paes doces que
contém um elevado teor de agucar terdo tendéncia para escurecer
mais depressa; como tal recomendamos utilizar uma definicdo de
temperatura mais baixa.

>

Recheios

Experimente utilizar fruta enlatada ou pré-cozinhada, uma vez que
a fruta fresca pode libertar sucos excessivos quando aquecida.
Tenha cuidado quando morder sandes que contenham recheios
como queijo e tomate ou compota, pois ficam quentes e podem
queimar se for comidos demasiado depressa.

Nunca encha demasiado a sua sandes, especialmente quando
utilizar ingredientes que contenham corantes alimentares ou queijos
coloridos. O excesso de recheio pode sair para fora € manchar a
estrutura da tostadeira.

Torrar pdo

O design Unico de placa plana torna a sua tostadeira ideal

para torrar paes planos e pao turco sem quaisquer recheios ou
coberturas. Experimente péo turco torrado com doces, para uma
excelente alternativa a pées normais ao pequeno-almogo.

Re-aquecer

Se a sandes néo for imediatamente comida, cologue-a num
guardanapo para absorver a condensagao. Para guardar durante
mais tempo, coloque num tabuleiro num prato que possa ir ao forno
para manter quente a baixa temperatura, cerca de 100°C. Desta
forma a sandes ird manter-se quente no maximo até 20 minutos,
mas ira depois comegar a secar.

Snacks sem gordura
Gragas a placa de ceramica anti-aderente, ndo é necessario utilizar
qualquer manteiga ou margarina na parte de fora das sandes.

RECEITAS

Base de aquecimento / tosta

Alimento Definicao de Tempo de

temperatura preparagao

Aquecer croissants Baixo a Médio 3-4 minutos

Aquecer pastelaria Baixo a Médio 3-4 minutos

Aquecer péo liso Médio 2-3 minutos

Torrar pao de frutas Médio 2-3 minutos

Torrar bagels com Médio 2-3 minutos
sabores

Torrar bolo da Médio a Alto 2-3 minutos
Madeira

Bocadillo de presunto - 1 dose

+ 1 baguette pré-cozinhada, cortada no sentido longitudinal
+ 509 de presunto

+ 809 de queijo fatiado, Ibérico ou Manchego sao bons

+ Opcional - aioli, ketchup ou mostarda

1. Ajuste a definico de temperatura para médio-alto.
2. Pré-aquega a sua tostadeira até a luz de pronto se acender.
3. Disponha as fatias de presunto e queijo na baguette, cubra com

um pouco de molho a sua escolha, feche a baguette e coloque
na tostadeira.

4. Ajuste a tampa com dobradica para que a placa de cima
assente ligeiramente sobre o p&o e cozinhe durante 6-7
minutos até o queijo ter derretido e o pao estar crocante e
dourado.




Tortilhas torradas ao estilo mexicano - 2 doses

6.

2 tortilhas de farinha macias

1 colher de sopa de molho chipotle

759 de salsa

2 colheres de sopa de feijéo variado cozinhado
1 colher de sopa de coentros cortados

2 maos cheias de queijo cheddar ralado

Ajuste a definicdo de temperatura para médio-alto.
Pré-aqueca a sua tostadeira até a luz de pronto se acender.

Monte as tortilhas misturando o molho de chipotle, a salsa, os
feijoes de varios tipos, os coentros e o cheddar.

Divida entre duas tortilhas, coloque os ingredientes no centro
do wrap. Dobre com cuidado para selar o recheio.

Coloque na tostadeira, ajuste a tampa para que esta tape a
tortillha sem tocar na parte de cima.

Cozinhe durante 7-8 minutos até estar bastante quente.

Delicioso quando servido com guacamole cremoso e salada.

Focaccia italiana torrada - 2 doses

2 pées focaccia pequenos com azeitonas

1% colher de sopa de pesto

150g de tomate em cacho, fatiado

100g de mozzarella, seco e fatiado

1 pimento vermelho assado grande, de um frasco de antipasto,
fatiado

Uma méo pequena de folhas de manjeric&o partidas

Ajuste a temperatura utilizando a definico médio-alta.
Pré-aqueca a sua tostadeira até a luz de pronto se acender.

Monte as focaccias dividindo o p&o e enchendo com os
ingredientes.

Coloque na tostadeira, ajuste a tampa para que esta tape as
sandes sem as pressionar.

Cozinhe durante 7-8 minutos até ficarem douradas.

Péo de centeio antipasto - 2 doses

4 fatias de pao de centeio

2 colheres de sopa de pesto

2 colheres de sopa de antipasti misto escorrido

6 fatias de salame

4 fatias de queijo Gruyére ou Emental

Ajuste a definicao de temperatura para médio-alta.
Pré-aqueca a sua tostadeira até a luz de pronto se acender.

Barre o pao de centeio com o pesto e cubra com os restantes
ingredientes.

Ajuste a tampa para que esta tape as sandes sem as
pressionar.

Cozinhe durante 6-7 minutos até ficarem douradas, crocantes
e quentes.

Crocante de brie, nozes caramelizadas e chocolate preto - 2
doses

o B~ w

30g de nozes de pecan inteiras

15g de manteiga

1 colher de sopa de aguicar louro

Manteiga amolecida para espalhar

4 fatias de pao crocante branco

100g de Brie fatiado

30g de chocolate preto, cortado

Coloque uma frigideira pequena sobre lume baixo, derreta a
manteiga e o agUcar louro.

Adicione as nozes de pecan e aumente ligeiramente o lume até
as nozes ficarem ligeiramente tostadas na mistura de manteiga.

Retire do lume e deixe arrefecer.
Ajuste a definicdo de temperatura para médio-alto.
Pré-aqueca a sua tostadeira até a luz de pronto se acender.

Barre cada fatia de pao, apenas de um lado, com a margarina
amolecida.

Monte as sandes com o Brie, um pouco de chocolate e as
nozes pecan arrefecidas, certificando-se que o lado do pao com
manteiga esta do lado de fora.

Coloque as sandes fechadas na tostadeira, ajuste a tampa para
que esta tape as sandes so até repousar sobre a fatia de cima.

9. Cozinhe durante 5-6 minutos até estarem bastante quentes e

douradas.

Brioche crocante com bagas e gelado - 2 doses

1 mo cheia de morangos, sem pé e fatiados

1 mao cheia de mirtilos

1 méo cheia de framboesas, ligeiramente esmagadas

2 fatias de brioche, grossas

Gelado de baunilha ou mascarpone adocicado

Acucar em pd, peneirado

Ajuste a defini¢do de temperatura para médio.

Pré-aqueca a sua tostadeira até a luz de pronto se acender.
Coloque o brioche fatiado na tostadeira, ajuste a tampa para
que fique a tapar e a descansar na parte superior do pao.
Toste durante 2-3 minutos até ficarem douradas.

Sirva quentes com a mistura de bagas, o gelado de baunilha

e um pouco de agucar em po. Esta receita também é deliciosa
com fatias de bolo da Madeira torradas.
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Focaccia de figo doce e bacon com xarope de acer - 2 doses
+  2rolos de focaccia pequenos

+ 4 fatias finas de bacon caramelizadas e crocantes

+ 809 de queijo ricota

+  3figos frescos, finamente fatiados

+ 1 colher de sopa de xarope de acer

1. Ajuste a definigdo de temperatura para médio-alto.

2. Pré-aqueca a sua tostadeira até a luz de pronto se acender.

3. Corte as focaccias ao meio e torre até ficarem douradas e
crocantes. Espalhe o queijo ricotta, coloque o bacon por cima,
os figos e um pouco de xarope de acer.

4. Coloque na tostadeira e cozinhe durante 4-5 minutos até
ficarem quentes.

GARANTIA

Guarde o seu recibo, ja que ele sera necessario para quaisquer
reclamacdes ao abrigo desta garantia.

Este produto tem uma garantia de 2 anos apés a compra, conforme
o descrito neste documento.

Durante este periodo de garantia, no caso improvavel de o aparelho
deixar de funcionar devido a um defeito de concepgéo ou fabrico,
devolva-o ao local da compra, acompanhado do recibo e de uma
copia desta garantia.

Os direitos e beneficios adquiridos ao abrigo desta garantia
complementam e ndo afectam os seus direitos legais. Apenas a
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) tem
o direito de alterar estes termos.

A JCS (Europe) compromete-se, durante o periodo da garantia, a
reparar ou substituir o aparelho ou qualquer pega do mesmo que
n&o funcione devidamente, sem encargos, desde que:

. Comunique prontamente ao local de compra ou a JCS
(Europe) o problema; e

. o aparelho ndo tenha sofrido qualquer alteragéo, nem tenha
sido sujeito a danos, uso indevido, abuso, reparagao ou
alteracéo por alguém nao autorizado pela JCS (Europe).

Esta garantia ndo cobre as avarias resultantes de uso indevido,
danos, abuso, uso de voltagem incorrecta, actos da natureza,
eventos fora do controlo da JCS (Europe), reparagdes ou
alteracdes por alguém néo autorizado pela JCS (Europe) ou
incumprimento das instrugdes de utilizagdo. A garantia ndo cobre
igualmente o desgaste normal, incluindo, entre outros, ligeira
descoloragao e riscos.

Os direitos adquiridos ao abrigo desta garantia aplicam-se apenas
ao comprador original e ndo s&o extensiveis a uma utilizagao
comercial ou colectiva.

Se 0 seu aparelho incluir uma garantia ou um certificado especifico
para o pais, por favor consulte os termos e as condigdes dessa
garantia ou certificado em vez desta, ou contacte o seu revendedor
local autorizado para mais informagdes.

A eliminagao de produtos elétricos ndo deve ser feita juntamente
com o lixo doméstico. Recicle nas instalagdes corretas. Envie-
nos um email para enquiriesEurope@jardencs.com para mais
informagao sobre reciclagem e REEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1°- Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel: +34 902 515 588
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IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

Leggere queste istruzioni prima di azionare I'apparecchio e
conservarle per poterle consultare in futuro.
L'apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di 8 anni o piu e da individui con
ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali,
o privi di esperienza, se sotto supervisione
oppure qualora siano state loro impartite
istruzioni in merito all'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e qualora comprendano i
rischi che ne possono derivare. | bambini
non devono giocare con 'apparecchio. |
bambini non devono eseguire la pulizia e la
manutenzione a meno che non siano di eta
superiore agli 8 anni e sotto supervisione.

Tenere I'apparecchio € il cavo elettrico al di
fuori della portata di bambini di eta inferiore
a8 anni.

Il pane puo bruciarsi. Non utilizzare
['apparecchio in prossimita o al di sotto di
materiali combustibili come ad esempio le
tende. Non utilizzare mai il tostapane sotto
armadi a muro o scaffali.

Non azionare mai I'apparecchio per mezzo
di un timer esterno o di un telecomando
separato.

A\ Non toccare le parti metalliche
dell'apparecchio durante I'utilizzo in quanto
esse possono surriscaldarsi.

Non utilizzare mai il presente apparecchio
per fini diversi da quello della sua
destinazione d'uso. Il presente apparecchio &
destinato esclusivamente all'uso domestico.
Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia
danneggiato, deve essere sostituito dalla
casa produttrice, dal servizio di assistenza o
da persone debitamente qualificate al fine di

ewtare possibili rischi.
Controllare sempre che le mani siano asciutte prima di
maneggiare la presa o di accendere 'apparecchio.

+ Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile, sicura,
asciutta e piana.

+ Adottare la debita cautela quando si utilizza I'apparecchio su
superfici che potrebbero subire danni provocati dal calore. Si
raccomanda I'utilizzo di un tappetino isolante.

+ L'apparecchio non deve essere collocato sopra o in prossimita di
superfici potenzialmente calde (come cucine a gas o elettriche).

+ Evitare sempre che il cavo di alimentazione penzoli sopra il
bordo di un piano di lavoro, tocchi superfici calde o si attorcigli,
resti intrappolato o schiacciato.

+ Non utilizzare I'apparecchio nel caso in cui sia stato fatto cadere
o presenti segni visibili di danneggiamento.

+ Verificare che 'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa
di alimentazione dopo I'uso e prima della pulizia.

+ Lasciare sempre raffreddare I'apparecchio prima della pulizia o
della conservazione.

+Non immergere mai 'apparecchio o il cavo di alimentazione e la
spina in acqua o in altri liquidi.

+ Non lasciare mai 'apparecchio incustodito quando in uso.

COMPONENTI

Impugnatura

Spia di accensione - verde

Spia di Pronto - arancione

Cerniera a tacche mobile

Vano porta cavo (sotto)

Controllo temperatura variabile

Piastre di cottura con rivestimento in DuraCeramic™

CARATTERISTICHE

Piastre di cottura rivestite in DuraCeramic™

Le piastre di cottura sono dotate dell'esclusivo rivestimento
DuraCeramic™. Questo particolare rivestimento in ceramica
naturale € stato progettato per trasferire il calore in modo piti rapido
ed efficiente rispetto ai rivestimenti antiaderenti standard, il che
significa tempi di cottura piu veloci per deliziosi spuntini cucinati in
casa. Inoltre, il rivestimento DuraCeramic™ € resistente ai graffi:
questo & un prodotto costruito per durare nel tempo. La tranquillita
deriva dal fatto che DuraCeramic™ & privo di PTFE e PFOA, quindi
questo rivestimento esclusivo & durevole e facile da pulire.

Rivestimento DuraCeramic™ - progettato per gestire qualsiasi
ingrediente senza problemi.
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Controllo temperatura variabile

II controllo temperatura variabile permette di modificare
I'impostazione del calore per cucinare tipi diversi di alimenti.
Un’'impostazione a bassa temperatura ¢ ideale per cucinare alimenti
con un elevato contenuto di zuccheri (per es. pasticcini e biscotti).
Un’'impostazione a temperatura piu elevata & consigliata per i vari
tipi di pane e panini.




Blocco e shocco della cerniera a tacche

La cerniera a tacche mobile deve essere sbloccata sf' prima di
usare la piastra pressa sandwich; in caso contrario non € possibile
aprire il coperchio. Il peso della piastra di cottura superiore preme
progressivamente sul sandwich durante la cottura, a meno di non
avere spostato la cerniera a tacche mobile nella posizione 1,2 0

3. Quando si ripone o si trasporta la piastra pressa sandwich, la
cerniera a tacche mobile deve essere bloccata &. Non utilizzare

il fermo per schiacciare la piastra superiore quando i sandwich si
trovano nella piastra pressa sandwich o in fase di preriscaldamento.

Utilizzo della cerniera a tacche mobile

E possibile regolare la cerniera a tacche mobile della piastra
pressa sandwich per spostare la piastra di cottura superiore.
Questo consente di collocare degli alimenti sulla piastra di cottura
inferiore senza che la piastra di cottura superiore entri a contatto
con essi durante la cottura. E possibile spostare la piastra di
cottura superiore in 3 diverse posizioni, a seconda dello spessore
dell'alimento da cucinare o in base a quando si desidera che la
piastra di cottura sia vicina all'alimento.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Prima dell'uso, togliere ogni etichetta promozionale o adesivo
dalla piastra pressa sandwich.

Collocare la piastra pressa sandwich su una superficie piana e
stabile. Portare la cerniera a tacche mobile nella posizione di
shlocco o' per rilasciare la piastra superiore e aprirla.

Verificare che le piastre di cottura siano pulite e prive di polvere.
Se necessario, pulire con un panno umido

UTILIZZO DELLA PIASTRA PRESSA SANDWICH

A\ Procedere con cautela con le superfici calde. Le piastre
calde diventano MOLTO CALDE. NON toccare alcuna parte fino
a quando non si sono raffreddate completamente.

Il vapore fuoriesce da tutto intorno la piastra pressa sandwich
durante la cottura e quando si apre il coperchio.

Nota: In occasione del primo utilizzo potrebbe esservi una piccola
quantita di fumo e un leggero odore di bruciato. Si tratta di un
fenomeno assolutamente normale, destinato a scomparire entro
pochi minuti.

N

o

w

1. Prima dell'uso, provvedere sempre a srotolare completamente
il cavo di alimentazione estraendolo dall'apposito
vano dell'apparecchio. Inserire la spina in una presa
dell'alimentazione di rete e accendere.

Verificare che il cavo non sporga dal piano di lavoro. La spia di
accensione (verde) si illumina.

Selezionare I'impostazione del calore desiderata (bassa, media
o alta) utilizzando il comando della temperatura variabile.

Attendere che la piastra pressa sandwich si preriscaldi
nella posizione chiusa, fino all'accensione della spia Pronto
(arancione). La spia Pronto si accende e si spegne durante
I'utilizzo.
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Nota: se si sposta il comando di regolazione della temperatura
su una diversa impostazione del calore, la spia Pronto si
spegne e si riaccende quando la piastra pressa sandwich si
preriscalda raggiungendo Iimpostazione del calore selezionata.

5. Durante questo arco di tempo, preparare il sandwich. Quando
si & pronti, collocare il sandwich sulla piastra di cottura inferiore.
Collocare sempre i sandwich verso il retro della piastra di
cottura inferiore.

6. Chiudere la piastra di cottura superiore, che & munita di una
piastra mobile progettata per premere in modo uniforme sul
sandwich. Il coperchio deve essere chiuso per la cottura.

Se si stanno cucinando sandwich pit spessi, oppure sandwich
aperti, spostare la tacca della cerniera mobile sullimpostazione
1,2 0 3 per posizionare pill in alto la piastra di cottura superiore.

7. La tostatura dovrebbe richiedere circa 5-8 minuti. Il tempo di

tostatura esatto dipende dal tipo di pane e di farcitura utilizzati.

8. Quando il sandwich & pronto, aprire il coperchio. Rimuoverlo
utilizzando una spatola di plastica o di legno. Non usare mai
pinze di metallo o coltelli in quanto possono danneggiare il
rivestimento in DuraCeramic™.

PULIZIA

A Scollegare sempre I'apparecchio prima di pulirlo.

Non immergere mai I'apparecchio o il cavo di alimentazione e
la spina in acqua o in altri liquidi.

1. Spegnere e scollegare la piastra pressa sandwich
dall'alimentazione di rete.

2. Lasciare sempre raffreddare leggermente la piastra pressa
sandwich. L'unita ¢ pili facile da pulire quando & leggermente
tiepida.

3. Pulire sempre la piastra pressa sandwich dopo ciascun utilizzo
per evitare 'accumulo di alimenti tostati.

4. Pulire le piastre di cottura con un panno morbido. Se i residui
di cibo non vengono rimossi con questo metodo, riscaldare di
nuovo l'unita per 1-2 minuti, quindi spazzolare con un po’ d'olio
o di burro fuso. Attendere cinque minuti, quindi pulire con un
panno umido.

5. Per pulire 'esterno della piastra pressa sandwich, passare un
panno umido. Pulire con un panno morbido asciutto.

Per evitare di danneggiare il rivestimento in DuraCeramic™ sulle
piastre di cottura, non utilizzare materiali detergenti abrasivi o

aggressivi.
Non utilizzare rivestimenti spray non aderenti perché possono

alterare le prestazioni dei rivestimenti in DuraCeramic™ sulle piastre
di cottura.




CONSERVAZIONE

1. Attendere che la piastra pressa sandwich si raffreddi
completamente prima di riporla e verificare che l'unita sia pulita.

2. Awvolgere il cavo nell'apposito vano sotto I'unita.

Bloccare le piastre insieme abbassando per prima cosa la
piastra superiore e quindi spostando la cerniera a tacche mobile
per bloccare in posizione &. In questo modo si fissano insieme
le piastre.

Conservare l'unita in posizione verticale. In alternativa, su una
superficie orizzontale, a livello, lontano dal bordo e dove non
puo essere fatta cadere facilmente.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lasciate fare al team di Breville®: vi aiuteremo a trasformare la
vostra creativita in una via d'accesso a un universo illimitato di cibi

e bevande. Non dovete andare lontano: basta un computer, tablet o
cellulare per scoprire il nostro sito web GRATUITO con suggerimenti
e ricette che stimoleranno la vostra immaginazione. Unitevi a noi
allindirizzo: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

Pane

E possibile utilizzare la maggior parte dei tipi di pane: bianco,
integrale, di grano spezzato, ai cereali integrali, all'uvetta ecc. La
piastra pressa sandwich ¢ ideale per tostare focacce, pane arabo,
baguette e panini. Il pane all'uvetta, quello briosciato o altri tipi

di pane dolce che contengono un elevato contenuto di zuccheri
tendono a imbrunirsi pi rapidamente, percio si raccomanda
un'impostazione del calore piu bassa.

Farciture

Provare a utilizzare frutta sciroppata o precotta in quanto la frutta
fresca, quando riscaldata, pud produrre un’eccessiva quantita

di succhi. Prestare attenzione quando si addentano sandwich
contenenti farciture come formaggio, pomodoro o prosciutto, in
quanto questi ingredienti trattengono il calore e possono provocare
ustioni se consumati troppo rapidamente.

Non riempire mai in modo eccessivo il sandwich, soprattutto quando
si utilizzano ingredienti contenenti coloranti per alimenti o formaggi
colorati. Un eventuale riempimento eccessivo puo fuoriuscire e
macchiare 'alloggiamento della piastra pressa sandwich.

Tostatura del pane

Lo speciale design delle piastre rende la piastra pressa sandwich
ideale per tostare pane casereccio e pane arabo, senza farciture o
ingredienti spalmati. Provare a tostare il pane arabo con marmellate
per un'ottima alternativa ai pani di tipo standard per la prima
colazione.

>

Riscaldamento ripetuto

Nel caso in cui il sandwich non venga consumato immediatamente,
metterlo su un tovagliolo di carta per assorbire la condensa. Per
conservare piu a lungo, collocare su una griglia in una pirofila
per tenere in caldo in forno a bassa temperatura (circa 100° C).
In questo modo il sandwich si manterra caldo per 20 minuti al
massimo, ma poi comincera ad asciugarsi.

Spuntini senza grassi

Grazie al design delle piastre in ceramica non aderente, non e
necessario usare burro o margarina sulla superficie esterna degli
spuntini tostati.

RICETTE

Tabella di riscaldamento / tostatura

Alimento Impostazione Tempo di cottura
temperatura
Riscaldamento di Da bassa a media 3-4 minuti
croissant
Riscaldamento di Da bassa a media 3-4 minuti
pasticcini
Riscaldamento di Media 2-3 minuti
piadine
Tostatura di pane Media 2-3 minuti
alla frutta
Tostatura di Media 2-3 minuti
ciambelle con aromi
Tostatura di torta Da media ad alta 2-3 minuti
sabbiosa

Panino con prosciutto affumicato - 1 porzione

+ 1 baguette precotta, tagliata longitudinalmente

+ 50 g di prosciutto affumicato

+ 80 g di formaggio a fette (Iberico 0 Manchego vanno benissimo)
+  Facoltativo — salsa aioli, ketchup o senape

1. Regolare la temperatura sull'impostazione medio-alta.

2. Preriscaldare la piastra pressa sandwich fino a quando la spia
Pronto si accende.

3. Disporre le fette di prosciutto e formaggio sulla baguette,
guarnire con un po’ di salsa a scelta, chiudere la baguette e
collocare sulla piastra pressa sandwich calda.

4. Regolare il coperchio a cerniera in modo che la piastra
superiore si appoggi semplicemente al pane e cuocere per 6-7
minuti, fino a fondere il formaggio e a rendere il pane croccante
e dorato.
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Tortillas tostate in stile messicano - 2 porzioni

+  2tortillas di farina morbide

+ 1 cucchiaino di salsa di chipotle

+ T75gdisalsa

+ 2 cucchiaio di fagioli misti cotti

+ 1 cucchiaio di coriandolo tritato

+ 2 grandi manciate di formaggio cheddar grattugiato

1. Regolare la temperatura sull'impostazione medio-alta.

2. Preriscaldare la piastra pressa sandwich fino a quando la spia
Pronto si accende.

3. Assemblare le tortillas mescolando la pasta di chipotle, la salsa,
i fagioli misti, il coriandolo e il formaggio cheddar.

4. Dividere fra le 2 tortillas, mettendo gli ingredienti al centro del
punto di avvolgimento. Ripiegare delicatamente per avvolgere
la farcitura.

5. Mettere sulla piastra pressa calda, regolando il coperchio a
cerniera in modo che copra la tortilla senza toccare la parte in
cima.

6. Cuocere per 7-8 minuti fino a quando le tortillas sono fumanti.

Deliziose servite con guacamole cremoso e un‘insalata verde.

Focaccia italiana tostata - 2 porzioni

+ 2 piccole focacce alle olive

+ 1 cucchiaio e ¥ di pesto

+ 150 g di pomodorini a grappolo affettati

+ 100 g di mozzarella, scolata e affettata

+ 1 peperoncino grigliato grande, affettato

+  Una manciata di foglie di basilico sminuzzate

1. Regolare la temperatura sull'impostazione medio-alta.

2. Preriscaldare la piastra pressa sandwich fino a quando la spia
Pronto si accende.

3. Assemblare le focacce aprendo il pane e riempiendolo con gli
ingredienti.

4. Mettere sulla piastra pressa calda, regolando il coperchio in
modo che copra i sandwich senza premervi sopra.

5. Cuocere per 7-8 minuti fino a ottenere la doratura.

Pane di segale con antipasti - 2 porzioni

+ 4 fette di pane di segale

+ 2 cucchiaio di pesto

+ 2 cucchiai di antipasti, scolati

+ 6 fette di salame

+ 4 fette di formaggio Gruviera o0 Emmental

1. Regolare la temperatura sull'impostazione medio-alta.

2. Preriscaldare la piastra pressa sandwich fino a quando la spia
Pronto si accende.

3. Spalmare il pesto sul pane di segale e farcire con gli altri
ingredienti.

4. Regolare il coperchio a cerniera in modo che copra i sandwich
senza premervi sopra.

5. Cuocere per 6-7 minuti fino a quando i toast sono dorati,
croccanti e riscaldati allinterno.

Formaggio Brie, noci di pecan caramellate e scaglie di

cioccolato fondente - 2 porzioni

+ 30 g dinoci di pecan intere

+ 15gdiburro

+ 1 cucchiaio di zucchero di canna

+ Burro mantecato da spalmare

+ 4 fette di pane bianco crostoso

+ 100 g di formaggio Brie a fette
30 g di cioccolato fondente tritato
Mettere un padellino su una fiamma bassa e sciogliere insieme
burro e zucchero di canna.

2. Aggiungere le noci di pecan e alzare leggermente la fiamma
fino a quando le noci di pecan sono leggermente tostate nella
miscela burrosa.

3. Togliere dal fuoco e lasciare riscaldare.

4. Regolare la temperatura sullimpostazione medio-alta.

5. Preriscaldare la piastra pressa sandwich fino a quando la spia
Pronto si accende.

6. Spalmare il burro precedentemente mantecato su ciascuna fetta
di pane, su un solo lato.

7. Assemblare i sandwich con il Brie, una spruzzata di cioccolato
e le noci di pecan raffreddate, assicurandosi che la parte
imburrata del pane sia rivolta verso I'esterno.

8. Mettere i sandwich chiusi sulla piastra pressa calda, regolando
il coperchio a cerniera in modo che copra i sandwich fino a
quando si appoggia leggermente alla fetta superiore.

9. Cuocere per 5-6 minuti fino a quando i toast sono fumanti e
dorati.

Brioche croccante con frutti di bosco e gelato - 2 porzioni
+ 1 manciata di fragole, mondate e affettate

* 1 manciata di mirtilli

+ 1 manciata di lamponi, finemente triturati

+ 2 fette di brioche, tagliate spesse

+  Gelato alla vaniglia 0 mascarpone dolce

+ Zucchero a velo, setacciato

1. Regolare la temperatura sull'impostazione media.

2. Preriscaldare la piastra pressa sandwich fino a quando la spia
Pronto si accende.

3. Mettere la brioche affettata sulla piastra pressa calda, regolando
il coperchio a cerniera in modo che semplicemente copra e si
appoggi alla parte superiore del pane.

4. Tostare per 2-3 minuti fino a ottenere la doratura.

Servire tiepido con i frutti di bosco misti, il gelato alla vaniglia e una
spruzzata di zucchero a velo. Questa ricetta & deliziosa anche con
fette di torta Madeira tostate.
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Fico e focaccia alla pancetta con glassa di acero - 2 porzioni
+ 2 panini di focaccia piccoli

+ 4 fette di pancetta cotta e croccante, con glassa di acero

+ 80 g diricotta

+  3fichi freschi, tagliati sottili

+ 1 cucchiaio di sciroppo d'acero

1. Regolare la temperatura sull'impostazione medio-alta.

2. Preriscaldare la piastra pressa sandwich fino a quando la spia
Pronto si accende.

3. Dividere a meta le focacce e tostare fino a quando sono dorate
e croccanti. Spalmare la ricotta, guarnire con la pancetta, i fichi
e un filo di sciroppo d'acero.

4. Mettere sulla piastra pressa calda e cuocere per 4-5 minuti fino
a riscaldare bene l'interno.

GARANZIA

Conservare lo scontrino d’acquisto poiché esso sara necessario

per qualsiasi reclamo esposto in base alle condizioni di questo
certificato di garanzia. Questao prodotto & garantito per 2 anni
dall'acquisto, secondo le modalita descritte nel presente documento.
Durante il decorso della garanzia, nellimprobabile eventualita che
I'apparecchiatura si guasti a causa di un problema tecnico o di
fabbricazione, riportarla al punto d’acquisto insieme allo scontrino
fiscale e ad una copia di questo certificato di garanzia.

| diritti spettanti all'acquirente in base alle condizioni di questo
certificato di garanzia sono in aggiunta a quelli previsti dalla legge
che non risultano alterati dalle condizioni di questo certificato. Solo
Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)’) ha
I'autorita di modificare queste condizioni.

JCS (Europe) si impegna a riparare o a sostituire gratuitamente
nell'arco del periodo di garanzia qualsiasi parte dell'apparecchiatura
dovesse risultare difettosa, a condizione che:

+  Si segnali tempestivamente il problema al punto d'acquisto 0 a
JCS (Europe); e
+  ['apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né
soggetta a danni, uso improprio 0 abuso, a riparazione o
alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS
(Europe).
| guasti intervenuti durante I'uso normale, per uso improprio, danno,
abuso, tensione incorretta, cause naturali, eventi non determinati
da JCS (Europe), riparazione o alterazione per opera di un tecnico
non autorizzato da JCS (Europe) o la mancata ottemperanza alle
istruzioni d'uso sono esclusi dalla presente garanzia. Inoltre, 'uso
normale compreso, a titolo di esempio, una lieve alterazione del
colore (shiadimento) e i graffi, non sono coperti dalla presente
garanzia.

| diritti spettante allutente ai sensi della presente garanzia si
applicano unicamente allacquirente originale e non si estendono
alluso commerciale o comunitario.

Se I'apparecchiatura € fornita con un accordo specifico per il paese

0 una cartolina di garanzia, consultare le condizioni di tale accordo,

che prevalgono su quelle esposte in questa sede oppure rivolgersi a
un rivenditore autorizzato per ulteriori informazioni.

| prodotti elettrici vanno smaltiti separatamente dai rifiuti domestici.
Consegnarli ad un centro di riciclaggio, se disponibile. Scrivere

a enquiriesEurope@jardencs.com per istruzioni sul riciclaggio e
informazioni sulla direttiva RAEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

ZORGVULDIG LEZEN EN BEWAREN VOOR
TOEKOMSTIG GEBRUIK.

Dit apparaat kan worden gebruikt door
kinderen van 8 jaar en ouder en personen
met beperkt fysiek, zintuiglijk of mentaal
vermogen, of een gebrek aan ervaring en
kennis, indien zij voldoende begeleiding of
instructies hebben ontvangen over het veilige
gebruik van het apparaat en zij de eventuele
gevaren ervan begrijpen. Laat kinderen

niet met dit apparaat spelen. Reiniging

en onderhoud door kinderen is alleen
toegestaan indien zij 8 jaar of ouder zijn en
onder toezicht van een volwassene.

Het apparaat en stroomsnoer veilig uit de
buurt van kinderen tot 8 jaar

Brood kan branden. Dit apparaat niet in de
buurt van of onder brandbare materialen
gebruiken, zoals gordijnen. De panini grill
nooit onder kasten of planken gebruiken.

Het apparaat niet gebruiken in
combinatie met een tijdschakelaar of een
afstandsbediening.

A\ Tijdens gebruik de metalen delen van het
apparaat niet aanraken; deze kunnen erg
heet worden.

Dit apparaat niet gebruiken voor een ander

doel dan het bestemde doel. Dit apparaat is
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik. Het is
niet geschikt voor gebruik buiten.

Indien het stroomsnoer is beschadigd, dient
dit door de fabrikant, zijn onderhoudsbedrijf
of gelijksoortige erkende personen te worden
vervangen om gevaren te voorkomen.

+ Altijd zorgen dat uw handen droog zijn alvorens de stekker in

het stopcontact te steken of te verwijderen of het apparaat aan
te zetten.

+ Altijd zorgen dat het apparaat op een stabiel, stevig, droog en
plat oppervlak staat.

+ Wees voorzichtig wanneer het apparaat wordt gebruikt
op een hittegevoelig opperviak. U wordt aanbevolen een
warmtebestendige onderzetter te gebruiken.

+ Dit apparaat mag niet op of in de buurt van opperviakken worden
geplaatst die heet kunnen worden (zoals een fornuis).

* Het stroomsnoer nooit over de rand van een werkblad of
aanrecht laten hangen, in aanraking laten komen met hete
oppervlakken, of in de knoop, vast of bekneld laten raken.

+ Het apparaat niet gebruiken als het is gevallen of zichtbare
beschadiging vertoont.

+ Na gebruik, alvorens het apparaat te reinigen, altijd controleren
of het apparaat is uitgeschakeld en de stekker uit het stopcontact
is verwijderd.

+ Het apparaat altijd goed laten afkoelen voordat dit wordt
gereinigd of opgeborgen.

+ Geen enkel deel van het apparaat of het stroomsnoer
onderdompelen in water of een andere vloeistof.

Het apparaat nooit onbeheerd achterlaten wanneer dit in werking

ONDERDELEN

Handgreep

Aanluit-lampje (groen)

Gereed-lampje (oranje)

Zwevend scharniersysteem

Opbergruimte voor het snoer (aan onderkant)
Variabele temperatuurregeling

Grill platen met DuraCeramic™ antikleeflaag

FUNCTIES

Grill platen met DuraCeramic™ antikleeflaag

De bakplaten zijn voorzien van de exclusieve DuraCeramic™ anti-
aanbaklaag. Deze speciale, natuurlijke ceramische coating brengt
warmte sneller en efficiénter over dan standaard anti-aanbaklagen,
zodat u in minder tijd verrukkelijke snacks kunt bereiden. De
DuraCeramic™ anti-aanbaklaag is bovendien krasbestendig: dit
product is ontwikkeld met het oog op duurzaamheid! Voor extra
gemoedsrust is DuraCeramic™ vrij van PTFE en PFOA. Deze
exclusieve anti-aanbaklaag gaat lang mee en is makkelijk te
reinigen.

0000000

DuraCeramic™ anti-aanbaklaag: bereid heerlijke snacks met het
grootste gemak.

Variabele temperatuurregeling

Met de variabele temperatuurregeling kan de juiste temperatuur
worden gekozen voor de verschillende soorten snacks. De lage
stand is ideaal voor snacks met een hoog suikergehalte (zoals
gebak en croissants). Voor brood en panini’s wordt een hogere
temperatuur aanbevolen.
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Het scharniersysteem vergrendelen en ontgrendelen

Het schamiersysteem moet voor gebruik van de panini grill worden
ontgrendeld o', anders kan de klep niet worden geopend. Het
gewicht van de bovenste grill platen drukt tijdens het roosteren
geleidelijk aan meer op de sandwich, tenzij het scharnier in stand
1, 2 of 3 is gezet. Voordat de panini grill wordt opgeborgen of
vervoerd, moet het scharniersysteem worden vergrendeld &. De
vergrendeling mag niet worden gebruikt om de bovenste bakplaat
vast te klemmen bij het bereiden van tosti’s of als het apparaat
opwarmt.

Het zwevende scharniersysteem gebruiken

Het schamier van uw panini grill wordt gebruikt om de positie van de
bovenste grill plaat te veranderen. Zo kunt u snacks op de onderste
grill plaat bereiden zonder dat de bovenste grill plaat in contact
komt met het eten. De bovenste grill plaat kan in drie verschillende
standen worden gezet, athankelijk van de dikte van de snack die u
bereidt en hoe dicht u de bovenste grill plaat boven het gerecht wilt
hebben.

ALVORENS HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder alle labels en stickers van uw panini grill voordat u de
grill gaat gebruiken.

Zet de panini grill op een platte en vlakke ondergrond.
Ontgrendel het scharnier o' om de klep met de bovenste grill
plaat te openen.

Controleer of de grill platen schoon en stofvrij zijn. Neem ze zo
nodig af met een vochtige doek.

DE PANINI GRILL GEBRUIKEN

A Wees voorzichtig als u in de buurt van hete oppervlakken
werkt. De grill platen worden ERG HEET. RAAK GEEN
onderdelen aan totdat het apparaat volledig is afgekoeld.
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Tijdens gebruik en wanneer de klep wordt geopend, komt er
stoom vrij rondom de panini grill.

Opmerking: Bij het eerste gebruik kan er een weinig rook en een
lichte brandlucht merkbaar zijn. Dit is normaal en verdwijnt na
enkele minuten.

1. Rol altijd eerst het onder het apparaat opgerolde stroomsnoer
helemaal uit voordat u het apparaat gaat gebruiken. Steek de
stekker in een stopcontact.

Zorg dat het snoer niet over de rand van het werkblad hangt.
Het aan/uit-lampje (groen) gaat branden.

Kies de gewenste temperatuur (laag, medium of hoog) met
gebruik van de temperatuurinstelling.

Laat de panini grill voorverwarmen met de klep gesloten totdat
het Gereed-lampje (oranje) gaat branden. Tijdens gebruik gaat
het Gereed-lampje af en toe branden.

Opmerking: Als u de variabele temperatuurregeling op een
andere temperatuur zet, gaat het Gereed-lampje uit. Het lampje
gaat weer branden als de panini grill de ingestelde temperatuur
heeft bereikt.
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5. Bereid in de tussentijd de sandwich. Plaats deze op de onderste
grill plaat als het apparaat gereed is. Leg uw sandwiches altijd
zoveel mogelijk naar achteren op de onderste grill plaat.

6. Sluit de bovenklep. Deze is voorzien van een zwevende grill
plaat die gelijkmatige druk uitoefent op de sandwich. De klep
moet tijdens gebruik zijn gesloten.

Als u dikkere of open sandwiches maakt, zet u het zwevende
schamier in stand 1, 2 of 3 om de bovenplaat hoger te zetten.

7. Roosteren duurt ongeveer 5 tot 8 minuten. De exacte kooktijd is
afhankelijk van het soort brood en de vulling die u gebruikt.

8. Als de sandwich klaar is, opent u de klep. Verwijder de
sandwich met een kunststof of houten spatel. Gebruik geen
metalen voorwerpen, aangezien deze de DuraCeramic™
antikleeflaag kunnen beschadigen.

A Verwijder altijd de stekker uit het stopcontact voordat u het
apparaat gaat reinigen.

Het apparaat altijd goed laten afkoelen voordat dit wordt
gereinigd of opgeborgen.

1. Schakel de panini grill uit en verwijder de stekker uit het
stopcontact.

2. Laat de grill iets afkoelen. Het apparaat is makkelijker te
reinigen als het nog enigszins warm is.

3. Reinig uw panini grill na ieder gebruik. Zo voorkomt u dat de
voedselresten zich ophopen.

4. Neem de grill platen af met een zachte doek. Voor aangebakken
voedingsresten zet u het apparaat 1 tot 2 minuten aan en vet u
de resten in met een klein beetje olie of gesmolten boter. Laat
het apparaat vijf minuten staan en neem het dan af met een
vochtige doek.

5. Neem de buitenkant van het apparaat af met een vochtige
doek. Droog de opperviakken met een zachte, droge doek.

Gebruik geen agressieve of schurende reinigingsmiddelen voor
de grill platen; deze kunnen de DuraCeramic™ antikleeflaag
beschadigen.

Gebruik geen anti-aanbakspray, aangezien hiermee de werking

van de DuraCeramic™ antikleeflaag van de grill platen nadelig wordt
beinvioed.

OPBERGEN

1. Laat de panini grill volledig afkoelen en maak het apparaat
schoon voordat het wordt opgeborgen.

2. Rol het stroomsnoer op in de opbergruimte voor het snoer
onder het apparaat.

3. Vergrendel de grill platen door de bovenste grill plaat omlaag
te zetten en het scharniersysteem te vergrendelen &. De grill
platen zijn zo stevig en veilig vergrendeld.

4. Berg het apparaat rechtopstaand op. Of zet dit op een platte,
vlakke ondergrond uit de buurt van de rand van het werkblad op
een plek waar het apparaat niet kan omvallen.
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TURN ON YOUR CREATIVITY™

Het team van Breville® geeft uw culinaire creativiteit een helpend
handje en opent de deur naar een wereld van gerechten en dranken
zonder grenzen. U hoeft er niet ver voor te reizen: ga gewoon via
uw computer, tablet of mobiele telefoon naar onze GRATIS website
en laat u inspireren door onze beste tips en recepten. Meld u
meteen aan op: www.turnonyourcreativity.com

L ®
Turn @ your creativity
RECEPTIDEEEN

Brood

U kunt de meeste broodsoorten gebruiken, zoals wit-, volkoren-,
meergranen- en krentenbrood enz. Uw panini grill is ideaal voor
het roosteren van focaccia, Turks brood, stokbrood en bolletjes.
Krentenbrood, brioches en andere zoete broodsoorten met een
hoog suikergehalte worden sneller bruin. Voor deze broodsoorten
kunt u het beste een lagere temperatuur gebruiken.

Vulling

Gebruik bij voorkeur ingeblikt of gekookt fruit. Vers fruit geeft veelal
te veel vocht af wanneer het wordt verwarmd. Wees voorzichtig met
het eten van tosti's met vullingen zoals kaas en tomaat of jam. Deze
vullingen kunnen erg heet zijn en brandwonden veroorzaken als ze
te warm worden gegeten.

Maak uw tosti noait te vol, vooral als u ingrediénten gebruikt die
kleurstof voor voedingsmiddelen bevatten of als u gekleurde
kaassoorten gebruikt. De vulling kan uit de tosti lekken en viekken
op het apparaat veroorzaken.

Brood roosteren

Het unieke ontwerp met platte grill platen maakt uw panini grill
ideaal voor het roosteren van gewoon brood en Turks brood zonder
vullingen of beleg. Rooster bijvoorbeeld Turks brood met jam als
heerlijk alternatief voor gewoon brood bij het ontbijt.

Warmhouden

Als de tosti niet meteen wordt opgegeten, legt u deze op een
papieren servet om de condensatie te absorberen. Als u ze langer
wilt bewaren, legt u ze op een rek in een ovenschaal en houdt u ze
warm in de oven op ongeveer 100 °C. Tosti's kunnen zo ongeveer
20 minuten warm worden gehouden, maar gaan daarna uitdrogen.

Vetvrije snacks

Dankzij de antikleeflaag en de platte grill platen is het niet nodig
boter of margarine op de buitenkant van uw tosti's of andere snacks
te smeren.

RECEPTEN

Tabel voor opwarmen/roosteren

Etenswaar Temperatuur Kooktijd
Warme croissants Laag tot medium 3 tot 4 minuten
Warme Laag tot medium 3 tot 4 minuten
koffiebroodjes
Warm plat brood Medium 2 tot 3 minuten
Geroosterd fruit-/ Medium 2 tot 3 minuten
krentenbrood
Geroosterde bagels Medium 2 tot 3 minuten
Geroosterde Medium tot hoog 2 tot 3 minuten
Madeira-cake

Gerookte ham bocadillo, voor 1 persoon

+ 1 stokbrood, in de lengte doorgesneden

+ 50 gram gerookte ham

+ 80 gram plakjes kaas; bij voorkeur Iberico of Manchego
Optioneel: aioli, ketchup of mosterd

Zet de temperatuur op medium tot hoog.
Verwarm de panini grill tot het Gereed-lampje gaat branden.

Beleg de onderhelft van het stokbrood met ham, plakjes kaas
en de gewenste saus, sluit het stokbrood en leg dit op de
warme panini grill.

4. Stel het scharnier zo in dat de bovenplaat net op het brood rust
en rooster het brood 6 tot 7 minuten tot de kaas is gesmolten en
het brood goudbruin en knapperig is.

i

Geroosterde Mexicaanse tortilla’s, voor 2 personen
+ 2 zachte (bloem)tortilla’s

+ 1 theelepel chipotle-pasta

+  T75gram salsa

+ 2 eetlepels gekookte gemengde bonen

+ 1 eetlepel fijngehakte koriander

+ 2 xeen flinke handvol geraspte kaas

1. Zet de temperatuur op medium tot hoog.

2. Verwarm de panini grill tot het Gereed-lampje gaat branden.

3. Meng de chipotle-pasta, salsa, gemende bonen, koriander en
kaas.

4. Verdeel het mengsel over het midden van de twee tortilla’s. Klap
de tortilla nauwkeurig dicht om de vulling lekdicht te verpakken.

5. Leg ze op de voorverwamde bakplaat en stel het scharnier zo in
dat de bovenplaat de tortilla’s net niet raakt.

6. Rooster gedurende 7 tot 8 minuten tot de tortilla’s en vulling
goed warm zijn.

Serveer met romige guacamole en groene sla voor een

verrukkelijke snack.
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Geroosterde Italiaanse focaccia, voor 2 personen

+  2kleine olijven-focaccia’s

+ 1% eetlepel pesto

+ 150 gram trostomaten, in plakjes gesneden

+ 100 gram mozzarella, afgegoten en in plakjes gesneden

+ 1 grote geroosterde paprika uit een pot antipasto, gesneden
+ Klein handjevol verse basilicumblaadjes

1. Zet de temperatuur op medium tot hoog.

2. Verwarm de panini grill tot het Gereed-lampje gaat branden.

3. Vul de focaccia's met de ingrediénten.

4. Leg ze op de voorverwamde grill plaat en stel het scharnier zo
in dat de bovenklep de broodjes net raakt.

5. Rooster gedurende 7 tot 8 minuten tot de broodjes goudbruin
zijn.

Antipasti met roggebrood, voor 2 personen

+ 4 sneetjes roggebrood

+ 2 eetlepels pesto

+ 2 eetlepels gemengde antipasti, afgegoten

+ 6 plakken salami

+ 4 plakken Gruyere of Emmental

1. Zet de temperatuur op medium tot hoog.
2. Verwarm de panini grill tot het Gereed-lampje gaat branden.

3. Smeer een laag pesto op het roggebrood en leg hier de overige
ingrediénten op.

4. Stel het scharnier zo in dat de bovenplaat de sandwiches net
raakt.

5. Rooster voor 6 tot 7 minuten tot de sandwiches goudbruin en
knapperig zijn en de vulling goed warm is.

Brie, gekaramelliseerde pecannoten en pure

chocoladesnippers, voor 2 personen

+ 30 gram hele pecannoten

+ 15 gram boter

+ 1 eetlepel basterdsuiker

+ Zachte boter om te smeren

+ 4 sneetjes knapperig wit brood

+ 100 gram brie, in plakken gesneden

+ 30 gram pure chocola, fijngehakt

1. Zet een kleine koekenpan op een laag vuur en smelt hierin de
boter en basterdsuiker.

2. Voeg de pecannoten toe en zet de temperatuur iets hoger tot de
noten licht geroosterd zijn in het botermengsel.

Laat het mengsel afkoelen.

Zet de temperatuur op medium tot hoog.

Verwarm de panini grill tot het Gereed-lampje gaat branden.
Besmeer elk sneetje aan één kant met de zachte boter.

Leg op de andere kant van het brood (dus niet op de beboterde
zijde) de brie en strooi hier chocola en de afgekoelde
pecannoten over.

8. Leg de gesloten sandwiches op de panini grill en stel het
schamier zo in dat de bovenplaat net op de bovenkant van de
sandwich rust.

9. Rooster gedurende 5 tot 8 minuten tot de sandwiches goudbruin
en goed warm zijn.

N o o~

Knapperige brioche met zachtfruit en ijs, voor 2 personen

+ 1 handje aardbeien, schoongemaakt en in plakjes gesneden
+ 1 handje bosbessen

1 handje frambozen, licht gekneusd

+ 2 sneetjes brioche, dik gesneden

+ Vanille-ijs of zoete mascarpone

+  Poedersuiker, gezeefd

1. Zet de temperatuur op medium.
2. Verwarm de panini grill tot het Gereed-lampje gaat branden.
3

. Leg de sneetjes brioche op de panini grill en stel het scharnier
z0 in dat de bovenplaat net op de bovenkant van de sneetjes
rust.

4. Rooster gedurende 2 tot 3 minuten tot de sneetjes goudbruin
zijn.

Serveer ze warm met het zachtfruit, vanille-ijs en besprenkeld

met poedersuiker. Voor dit recept kunt u ook geroosterde plakken

Madeira-cake gebruiken.
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Focaccia met zoete vijgen en geglaceerd spek, voor 2 personen

2 kleine focaccia-broodjes

4 plakken gekookt en knapperig, in ahornsiroop geglaceerd
spek

80 gram ricotta

3 verse vijgen, in dunne plakjes gesneden

1 eetlepel ahornsiroop

Zet de temperatuur op medium tot hoog.

Verwarm de panini grill tot het Gereed-lampje gaat branden.
Snijd de focaccia’s doormidden en rooster ze goudbruin en
knapperig. Beleg ze met een laag ricotta, een plakje spek,
vijgen en besprenkel het geheel met ahornsiroop.

Verwarm ze gedurende 4 tot 5 op de voorverwarmde panini grill.

GARANTIE

Bewaar uw regu omdat u dit nodig hebt wanneer u een
garantieclaim wilt indienen.

Het product wordt tot 2 jaar na de aanschafdatum gegarandeerd,
zoals beschreven in dit document.

In het onwaarschijnlijke geval dat het apparaat tijdens de
garantieperiode defect raakt door een ontwerp- of fabricagefout,
brengt u het samen met uw recu en een kopie van deze garantie
terug naar de plaats van aanschaf.

Uw rechten en voordelen onder deze garantie staan los van uw
wettelijke rechten, waarop deze garantie geen invioed heeft.
Alleen JCS (Europe) Products (Europa) Ltd. (“JCS (Europe)’) is
gerechtigd deze voorwaarden te wijzigen.

JCS (Europe) verplicht zich ertoe binnen de garantieperiode het
apparaat of ieder onderdeel van het apparaat dat niet juist werkt,
gratis te repareren of vervangen op voorwaarde dat:

+ U het probleem onmiddellijk meldt bij de plaats van aankoop of
bij JCS (Europe), en dat

+  het apparaat niet gewijzigd, beschadigd, onjuist gebruikt,
misbruikt of gerepareerd is door een persoon die daartoe niet
door JCS (Europe) is gemachtigd.

Defecten veroorzaakt door onjuist gebruik, beschadiging,
misbruik, gebruik met een onjuiste netspanning, natuurrampen,
gebeurtenissen waarop JCS (Europe) geen invioed heeft, reparatie
of wijziging door een persoon die daartoe niet door JCS (Europe)
is gemachtigd of het niet naleven van de handleiding, worden niet
door deze garantie gedekt. Verder wordt gewone slijtage, met
inbegrip van maar niet beperkt tot geringe verkleuring en krassen,
niet door deze garantie gedekt.

De rechten onder deze garantie gelden alleen voor de
oorspronkelijke aankoper en zijn niet van toepassing op
commercieel of gemeenschappelijk gebruik.

Als u bij uw apparaat een landspecifieke garantie hebt ontvangen,
raadpleegt u de bepalingen van die landspecifieke garantie in plaats
van deze garantie of neemt u voor meer informatie contact op met
uw plaatselijke gemachtigde dealer.

Afgedankte elektrische producten mogen niet bij het huishoudelijk
afval worden gegooid. Maak indien mogelijk gebruik van
recyclemogelijkheden. E-mail ons op
enquiriesEurope@jardencs.com voor meer recycling- en WEEE-
informatie.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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TARKEITA TURVAOHJEITA

LUE TARKOIN JA PIDA TALLESSA

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset,
fyysisesti tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset ja riittdvaa kokemusta tai
tietdmysta vailla olevat saavat kayttaa
laitetta, jos heita on ohjattu tai opastettu
laitteen turvallisessa kaytossa ja jos he
ymmartavat sen kayttoon liittyvat riskit.
Laitetta ei ole tarkoitettu lasten leikkikaluksi.
Lapset eivét saa puhdistaa tai huoltaa
laitetta, elleivat he ole yli kahdeksanvuotiaita
ja aikuisen valvonnassa.

Pida laite ja sen virtajohto alle 8-vuotiaiden
lasten ulottumattomissa.

Leipa voi palaa. Ala kayta laitetta
ikkunaverhojen tai muiden tulenarkojen
materiaalien lahella tai alla. Ala koskaan
kayta leivanpaahdinta seinakaappien tai
-hyllyjen alla.

Al4 koskaan kayt laitetta ulkoisen ajastimen
tai erillisen kaukosaadinjarjestelman
vélityksella.

A\ Al koske laitteen metalliosiin kdytdn
aikana, silla ne voivat olla erittain kuumia.

Laitetta saa kéyttaa vain sen aiottuun
kayttotarkoitukseen. Laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon. Laitetta ei ole tarkoitettu
ulkokayttoon.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyista vaihdettava valmistajan,
valtuutetun huoltoedustajan tai muun patevan
henkllon toimesta.

Varmista aina, etté katesi ovat kuivat, ennen kuin ksittelet
pistoketta tai kytket laitteeseen virtaa.

+ Laitteen on kéytdn aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella
alustalla.

+  Kayté laitetta varovasti pinnoilla, jotka eivat kesta Iampda.
L&mmolta suojaavan alustan kéyttda suositellaan.

+ Laitetta ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai
sahkohellalle) tai sellaisten laheisyyteen.

+ Al4 koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydén reunan yli,
koskettaa kuumaa pintaa, paésta takertumaan tai joutua solmulle
tai puristuksiin.

+ Laitetta ei saa kayttaa, jos se on paassyt putoamaan tai jos siind
nakyy vaurioita.

+ Katkaise laitteesta kayton jalkeen virta ja irrota virtajohdon
pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

+Anna laitteen jadhtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat

sita séilytykseen.

Nia koskaan kasta laitetta tai sen virtajohtoa ja pistoketta veteen

tai muuhun nesteeseen.

Al koskaan jata laitetta valvomatta, kun se on kaytdssa.

OSAT

Kahva

Virran merkkivalo — vihrea
Valmiusmerkkivalo — keltainen
Porrastetusti sdadettava sarana
Johdon sailytyspaikka (laitteen alla)
Lampdtilansaadin
DuraCeramic"-pinnoitetut paahtolevyt

OMINAISUUDET
DuraCeramic"-pinnoitetut paahtolevyt

Paistolevyissa on ainutlaatuinen DuraCeramic™-pinnoite.
Luonnonkeraaminen erikoispinnoite on suunniteltu siirtdmaan
ldmpda nopeammin ja tehokkaammin kuin tavalliset tarttumattomat
pinnoitteet, mika nopeuttaa herkullisten valipalojen ja pikkupurtavien
valmistusta kotona. Liséksi DuraCeramic™-pinnoite on
vaikeastinaarmuuntuva, joten tuote on pitkéikéinen. DuraCeramic™-
pinnoite ei sisélla PTFE- eikd PFOA-kemikaaleja, joten sen

kaytto on turvallista. Ainutlaatuinen pinnoite on kestéva ja helppo
puhdistaa.

DuraCeramic™-pinnoite on suunniteltu selviamaan kaikista
ruoanlaittoon liittyvisté haasteista.

0000000

Lampdtilansaadin

Lampotilansaétimen avulla voit muuttaa lampétila-asetuksia
valmistaessasi erityyppisia ruokia. Alhainen lampétila-asetus sopii
hyvin ruaille, joissa on paljon sokeria (esim. leivonnaiset ja keksit).
Suosittelemme korkeampaa ldmpétilaa leiville ja panineille.

Porrastetusti sdadettavén saranan lukitseminen ja avaaminen
Porrastetusti séédettavan saranan on lukitus on avattava of

ennen kuin voileipapuristinta kaytetaan, silla muuten kansi ei
avaudu. Ylapaahtolevyn massa painaa voileip4a paahtamisen
aikana vahitellen littedmmaksi, ellet ole siirtanyt porrastetusti
saadettévaa saranaa asentoon 1, 2 tai 3. Lukitse @ porrastetusti
sééadettdva sarana aina kun et kdyta voileipagrillia tai kuljetat sita.
Lukitusta ei saa kayttaa ylapaahtolevyn painamiseen alas voileivan
paahtamisen tai laitteen esildmmityksen yhteydessa.
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Porrastetusti saddettévén saranan kaytto

Voit siirtaa ylapaahtolevya saatamalla voileipagrillin porrastetusti
saadettdvaa saranaa. Taman ansiosta voit lis&ta ruokia
alapaahtolevylle niin, etté ne eivat ole kosketuksissa alapaahtolevyn
ruokien kanssa paahtamisen aikana. Voit siirtaa ylinta paahtolevya
kolmeen eri asentoon sen mukaan, kuinka paksua paahdettava
ruoka on ja kuinka lahelld paahtolevya haluat ruoan olevan.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista voileipagrillista mainostarrat ja etiketit ennen kéyttoa.

Aseta voileipagrilli tasaiselle pinnalle. Vapauta ylalevyn
lukitus siirtdmalla porrastetusti sdadettavan saranan lukitus
avausasentoon o' ja avaa ylalevy.

Varmista, ettd paahtolevyt ovat puhtaita ja ettei niissé ole polya.
Puhdista tarvittaessa kostealla liinalla.

VOILEIPAGRILLIN KAYTTO

Aol varovainen, kun tydskentelet kuumien paahtopintojen
iheisyydessi. Paahtolevyt kuumenevat ERITTAIN KUUMIKSI.
ALA KOSKE mihinkaan osiin, ennen kuin ne ovat taysin
jadhtyneet.

Voileipégrillistd nousee hoyryé paahtamisen aikana ja kun
kansi avataan.

[NCTRN

w

Huomaa: Ensimmaéiselld kéyttokerralla saattaa syntya jonkin verran
savua ja lievaa palaneen hajua. Témé on taysin normaalia, ja savu
ja haju havidvat muutamassa minuutissa.

1. Veda virtajohto aina kokonaan ulos johdon séilytyspaikasta
ennen laitteen kéyttda. Kytke verkkovirtajohto pistorasiaan.

Varmista, ettei johto roiku tydskentelypinnan paalla. Virran
merkkivalo (vihred) syttyy.

Valitse tarvittava lampétila-asetus (matala, keskilampo tai
korkea) lampétilasaétimen avulla.

Esilammita voileipagrillid kansi kiinni, kunnes valmiustilan
merkkivalo (keltainen) syttyy. Valmiustilan merkkivalo syttyy ja
sammuu kéyton aikana.

Huomaa: Jos l&mpétilasaadin siirretdan eri asetukseen,
valmiustilan merkkivalo sammuu ja syttyy uudelleen, kun
voileipagrilli on esilammitetty valittuun lampdtila-asetukseen.

Valmistele talla vélin voileipa. Kun voileipa on valmis
paahdettavaksi, aseta se alapaahtolevylle. Aseta voileivat aina
alapaahtolevyn takaosaan.

Sulje ylapaahtolevy, jonka levy saatyy itsestaan niin, etta se
painaa voileipad. Kannen on oltava suljettuna paahtamisen
aikana.

Jos paahdat paksumpia tai avonaisia voileipia, siirra
porrastetusti sdadettédvaé sarana asentoon 1, 2 tai 3, jotta
ylépaahtolevy tulee ylemméksi.

7. Paahtaminen kestaa noin 5-8 minuuttia. Paahtoaikaan
vaikuttavat valittu leipatyyppi ja tayte.

8. Kun voileipa on valmis, avaa kansi. Poista leipa kayttamalla
muovista tai puista lastaa. Ald kéyté metallisia pihteja tai veista,
silla ne voivat vahingoittaa DuraCeramic™-pinnoitetta.
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PUHDISTAMINEN

A\ poista pistoke aina pistorasiasta ennen kuin puhdistat
laitetta.

Ala koskaan kasta laitetta tai sen virtajohtoa ja pistoketta
veteen tai muuhun nesteeseen.

1. Sammuta voileipagrill ja irrota sen virtajohto verkkovirrasta.

2. Anna voileipagrillin jaahtya hetken rauhassa. Laite on helpompi
puhdistaa, kun se on hieman lammin.

Puhdista voileipagrilli aina kayton jalkeen, jottei paahdettaviin
ruokiin tartu yliméaraisia ruokajaamia.

Pyyhi paahtolevyt pehmedlla liinalla. Jos et saa poistettua
ruokatahraa liinalla pyyhkimalla, lammita laitetta uudelleen 1-2
minuuttia ja sivele pintaan hieman 6ljya tai sulatettua voita.
Anna laitteen olla viisi minuuttia ja pyyhi se sitten kostealla
liinalla.
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Puhdista laitteen ulkopinta pyyhkimalla se pehmealld kostealla
liinalla. Kiillota pehmealla kuivalla liinalla.

Al kayta puhdistukseen sybvyttévia tai hankaavia puhdistusaineita,

sill& ne voivat vaurioittaa DuraCeramic™-pinnoitetta.

Al kayté tarttumista ehkaisevid suihkeita, sill ne heikentavét
paahtolevyjen DuraCeramic™-pinnoitteen toimintaa.

1. Anna voileipagrillin jadhtya kokonaan ja varmista, etta laite on
puhdas ennen kuin valmistelet sen sailytysta varten.

Kiedo johto laitteen alla olevaan johdon séilytystilaan.

N

Lukitse levyt yhteen laskemalla ylalevy ensin alas ja siirré sen
jélkeen porrastetusti saadettdva sarana lukitusasentoon .
Téama pitaa levyt yndessa.

Séilyta laitetta pystyasennossa. Vaihtoehtoisesti voit séilyttaa
sitd tasaisella pinnalla pois pdytatason reunan vieresta, jottei se
paase putoamaan.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Breville®-ammattilaisten avulla paaset kayttdmaan luovuuttasi

ja nauttimaan uusien ruokien ja juomien rajattomista
mahdollisuuksista. Apu on aina lahella: maksuton
verkkosivustomme siséltda huippuvinkkejd ja mielikuvitusta
inspiroivia resepteja, jotka ovat saatavilla tietokoneiden,
kosketustietokoneiden ja mobiililaitteiden kayttéjille. Liity mukaan
osoitteessa: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

>
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RESEPTI-IDEOITA

Leipa

Voit kayttaa useimpia leipatyyppejé: vaaleaa, kokojyvaa, karkeasti
rouhittua vehnaa, taysjyvaa, rusinaleipaa jne. Voileipagrilli

sopii erinomaisesti focaccialeivan, pitaleivan, patonkien seké
sampyloiden paahtamiseen. Rusinaleivissa, Briocheissa ja muissa
makeissa leivissa on enemman sokeria, mink& vuoksi ne ruskistuvat
nopeammin. Tésta syysta suosittelemme néille leipétyypeille
alhaisempaa lampétila-asetusta.

Taytteet

Suosittelemme kéyttdmaan sailyke- tai esikypsennettyja hedelmia,
koska tuoreista hedelmista voi kuumennuksen aikana irrota likaa
mehuja. Ole varovainen syodessasi voileipid, joiden taytteessa

on juustoa ja tomaattia tai hilloa, koska ndma ruoat ovat pitkaan
hyvin kuumia ja voivat polttaa suutasi, jos niita syddaan liian pian
paahtamisen jalkeen.

Ala koskaan lisaa voileipaan likaa taytettd &laka varsinkaan silloin,
jos tayte sisaltad variaineita tai varillisia juustoja. Liika tayte voi
vuotaa ulos ja varjata voileipagrillin koteloa.

Leivan paahtaminen

Ainutlaatuisen tasaisen levymuotoilun ansiosta voit paahtaa myés
pelkkaa leipa4 tai pitaleipaa iiman taytteitd tai levitteitd. Jos haluat
maistuvan aamupalavaihtoehdon, paahda pitaleipa hillojen kanssa.

Uudelleenlammittaminen

Jos voileipaa ei syoda valittomasti, aseta se lautasliinalle, joka imee
ylimaaraisen kosteuden. Jos haluat sen séilyvan pidempaan, aseta
leipa ritilan paalle uuninkestavaan astiaan ja pida leipa lampiména
uunissa matalassa paistolampétilassa (n. 100 °C). Talla tavoin
voileipa pysyy kuumana noin 20 minuuttia, mutta alkaa sen jalkeen
kuivua.

Rasvattomat napostelupalat
Tarttumattoman keraamisen levyn ansiosta sinun ei tarvitse levittaa
voita tai margariinia leipasi ulkopinnaille.

RESEPTEJA

Lammitys-/paahtotaulukko

Ruoka Lampétila-asetus Paistoaika
Croissanttien Matala-keskilampd 3-4 minuuttia
[&mmittdminen

Viinereiden Matala—keskilampd 3-4 minuuttia
[ammittdminen
Litteiden leipien Keskilampd 2-3 minuuttia
[&mmittdminen
Hedelmaa Keskilampd 2-3 minuuttia
sisaltavien leipien
paahtaminen
Maustettujen Keskilampd 2-3 minuuttia
rinkelien
paahtaminen
Sokerikakun Keskilampo-korkea 2-3 minuuttia
paahtaminen

Savustettu kinkkubocadillo (1 annos)

+ 1 esipaistettu patonki halkaistuna pituussuuntaisesti

+ 50 g savustettua kinkkua

+ 80 g juustoviipaleita (esim. Iberico tai Manchego)

+  Lisaksi makusi mukaan aiolia, ketsuppia tai sinappia

1. Saada lampotila-asetukseksi keskilampd—korkea.

2. Esilammita voileipagrillia, kunnes valmiustilan merkkivalo syttyy.

3. Asettele kinkku- ja juustoviipaleet patongille, lisaé paalle
haluamaasi kastiketta, sulje patonki ja aseta se voileipagrillin
paahtolevylle.

4, Saada kannen porrastetusti saadettava sarana niin, etté
yldpaahtolevy lepaa leivan paalla, ja paista n. 6-7 minuuttia,
kunnes juusto on sulanut ja leipa on rapea ja pinta kullanruskea.

Paahdetut meksikolaistortillat (2 annosta)

+ 2 pehmeaa tortillalettua

+ 11l chipotle-tahnaa

+ 75 g salsakastiketta

+ 21kl kypsennettyd papusekoitusta

+ 1 rkl korianteria silputtuna

+ 2 suurta kourallista cheddarjuustoraastetta

1. Saada lampotila-asetukseksi keskilampo—korkea.

2. Esilammita voileipagrilli&, kunnes valmiustilan merkkivalo syttyy.

3. Kokoa tortillat sekoittamalla chipotle-tahna, salsa, papusekoitus,
korianteri ja cheddarjuustoraaste yhteen.

4. Jaa tayte kahdelle tortillaletulle niin, ettd tayte tulee keskelle
lettua. Kaari lettu varovasti niin, etta tayte jaa lettukaaron
sisaan.

5. Aseta tortilla kuumalle grilliin ja sdadé kannen saadettava
sarana niin, ettd kansi on tortillan paalla, muttei koske sen
pintaan.

6. Paista 7-8 minuuttia, kunnes tayte on tulikuumaa.

Tortilla on herkullisimmillaan, kun tarjoilet sen kermaisen
guacamolen ja vihrean salaatin kera.

Paahdettua italialaista focacciaa (2 annosta)

+ 2 pientd oliivifocaccialeipdad

+ 1%kl pestoa

+ 150 g terttutomaatteja viipaloituina

+ 100 g mozzarellaa nesteista valutettuna ja viipaloituna

+ 1 suuri paahdettu suippopaprika antipastosailykkeesta
viipaloituna

+ Pieni kourallinen revittyja basilikan lehtia

1. Saada lampotila-asetukseksi keskildmpd-korkea.

2. Esilammitd voileipagrilli&, kunnes valmiustilan merkkivalo syttyy.

3. Kokoa focacciat halkaisemalla leivat ja tayttamalla ne taytteella.

4. Aseta leivét voileipagrilliin ja séada kansi niin, etté se koskettaa
leipia, muttei paina niita.

5. Paista 7-8 minuuttia, kunnes pinta on kullanruskea.
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Ruisleipaantipasto (2 annosta)

+ 4 ruisleipaviipaletta

+ 21kl pestoa

+ 2kl antipastosekoitusta valutettuna

+ 6 salamiviipaletta

+ 4viipaletta Gruyere- tai Emmental-juustoa

1. Séaada lampotila-asetukseksi keskilampd—korkea.
2. Esilammité voileipagrillia, kunnes valmiustilan merkkivalo syttyy.

3. Levitd pesto ruisleiville ja lisaa paalle sen jalkeen muut taytteen
ainekset.

4. S&ada kannen saranaa niin, ettd kansi on leipien paalla, muttei
paina niita.

5. Paista 6-7 minuuttia, kunnes pinta on kullanruskea ja rapea ja
leivat ovat kauttaaltaan [ampimia.

Brie-juusto, karamellisoitu pekaanipahkina ja

tummasuklaalastut (2 annosta)

+ 30 g kokonaisia pekaanipahkindita

+ 15gvoita

+ 1kl ruskeaa sokeria

+  Pehmeda voita levitteeksi

+ 4viipaletta valkoista rapeapintaista leipaa

+ 100 g viipaloitua Brie-juustoa

+ 30 g tummaa suklaata pilkottuna

1. Sulata voi ja ruskea sokeri pienessa paistinpannussa matalalla
[dmmalla.

2. Liséa pekaanipahkinat ja nosta sitten hiukan Iampéa, kunnes
pekaanipdhkint paahtuvat hiukan voiseoksessa.

Poista seos levylta ja anna jaahtya.
Séada lampoétila-asetukseksi keskilampd-korkea.
Esilammita voileipagrillia, kunnes valmiustilan merkkivalo syttyy.

Levitd pehmea voita kummallekin leipapuoliskolle (vain toiselle
puolelle).

7. Lisa4 Brie-juusto ja ripottele suklaat seka jaéhtyneet pahkinat
leiville, mutta varmista, etta voideltu pinta jaa ulkopuolelle.

o ok ow

8. Laita paallimmaiseksi toinen leipaviipale ja aseta leivat
kuumaan voileipdgrilliin niin, ettd kansi osuu kevyesti
paallimmaisen leipaviipaleen paalle.

9. Paista 5-6 minuuttia, kunnes pinta on kullanruskea.

Rapea Brioche marjojen ja jaételon kera (2 annosta)

+ 1 kourallinen mansikoita (keskiosat koverrettuina ja viipaloituina)
+ 1 kourallinen mustikoita

+ 1 kourallinen vadelmia kevyesti murskattuina

+ 2 paksua Brioche-viipaletta

+ Vaniljajaateloa tai makeutettua Mascarpone-juustoa

+ Tomusokeria ripotteluun

1. Saada lampotila-asetukseksi keskilampo.

2. Esilammita voileipagrillia, kunnes valmiustilan merkkivalo syttyy.

3. Aseta Brioche-viipaleet paahtolevyille ja s&ada kannen sarana
niin, ettd kansi peittaa viipaleet ja lep&a niiden paalla.

4. Paista 2-3 minuuttia, kunnes pinta on kullanruskea.

Tarjoile lampimina marjasekoituksen ja vaniljajaételon kera.
Ripottele pinnalle tomusokeria. Voit k&yttaa Briochen tilalla myds
sokerikakkuviipaleita.

Makeaa viikunaa ja vaahterasiirapilla kuorrutettua

pekonifocacciaa (2 annosta)

+ 2 pientd focacciasampylaa

+ 4rapeaksi paistettua pekoniviipaletta, jotka on kuorrutettu
vaahterasiirapilla

+ 80 g Ricotta-juustoa

+ 3 tuoretta viikunaa ohueksi viipaloituina

+ 1 rkl vaahterasiirappia

1. Saada lampotila-asetukseksi keskilampd—korkea.
2. Esilammita voileipagrillia, kunnes valmiustilan merkkivalo syttyy.

3. Halkaise focacciat ja paahda, kunnes ne ovat kullanruskeita
ja rapeita. Levita paalle Ricotta-juustoa, pekonit ja viikunat ja
ripottele lopuksi paalle vaahterasiirappia.

4. Aseta leivat voileipagrilliin ja paista 4-5 minuuttia, kunnes ne
ovat kauttaaltaan l&mmenneet.
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TAKUU

Sailyta kuitti, koska tarvitset sitd mahdollisia takuuvaateita varten.

Tuotteella on 2 vuoden takuu. Takuuajan lasketaan alkavan
ostohetkelld.

Jos laite ei tdman takuuajan jalkeen ena toimi suunnittelu- tai
valmistusvirheen johdosta, palauta se ostopaikkaan kuitin ja
takuutodistuksen kopion kanssa.

Témén takuun myontdmét oikeudet ja edut mydnnetéan
lakisaéteisten oikeuksiesi liséksi, eiké takuu vaikuta kyseisiin
lakisaateisiin oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions (Europe)
Limited (“JCS (Europe)”) -yrityksellé on oikeus muuttaa naita
takuuehtoja.

JCS (Europe) sitoutuu maaritettyna takuuajanjaksona korjaamaan
tai vaihtamaan uuteen laitteeseen veloituksetta minké tahansa
viallisen laitteen osan seuraavien ehtojen téyttyessa:

+  Ostopaikalle tai JCS (Europe)ille ilmoitetaan ongelmasta heti; ja

+ Laitetta ei ole muutettu mitenk&én tai kohdeltu kaltoin tai
vahingoitettu eiké sen korjaukseen tai muutostéihin ole
osallistunut muita kuin JCS (Europe)in valtuuttamia henkildita.

Takuu ei kata virheellisesté kaytdstd, vahingoittumisesta, laitteen
kohtelemisesta vaarin, laitteen vaaralla jannitteella kayttamisesta,
luonnonmullistuksista, muista asioista, joihin JCS (Europe)illa ei ole
vaikutusvaltaa, muun kuin JCS (Europe)in valtuuttaman henkilon
tekemista korjaus- tai muutostdista tai ohjeiden noudattamatta
jattamisesta aiheutuvia ongelmia. Liséksi takuu ei kata tavallista
kulumista, muun muassa pienié varin muutoksia tai naarmuja.

Téssa takuussa myodnnetyt oikeudet koskevat vain alkuperdista
ostajaa eivétka ne ulotu kaupalliseen tai yhteisélliseen kayttoon.

Jos laitteella on maakohtainen takuu, kéyta kyseisen takuun ehtoja
taman takuun sijasta tai pyyda lisatietoja paikalliselta valtuutetulta
jalleenmyyjalta.

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa
kotitalousjatteen mukana. Kierratd mahdollisuuksien

mukaan. Kirjoittamalla sahkdpostiosoitteeseemme
enquiriesEurope@jardencs.com saat lisétietoja kierratyksesta ja
elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

LAS NOGA OCH SPARA DEM OM DU BEHOVER
LASA DEM IGEN

Denna apparat kan anvandas av barn fran
8 ars alder och av personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller
brist pa erfarenhet och kunskap om de har
fatt handledning eller anvisningar om hur
apparaten anvands pa ett sakert satt och
forstar riskerna som ar involverade. Barn
far inte leka med produkten. Rengdring och
anvandarunderhall far inte utforas av barn
savida de inte ar minst 8 ar och det sker med
handledning.

Forvara apparaten och dess sladd sakert,
utom rackhall for barn under 8 ar.

Brod kan brinna. Anvand inte apparaten

i narheten av eller nedanfor brannbara
material som t.ex. gardiner. Anvand aldrig
apparaten under vaggskap eller hyllor.

Apparaten far aldrig séttas pa/stangas
av med en extern timer eller ett separat
fiarrkontrollsystem.

A\ Vidror inte apparatens metalldelar under
anvandning eftersom de kan bli mycket
varma.

Anvand aldrig denna apparat till nagonting
annat an det som den ar avsedd for.
Denna apparat ar endast avsedd for
hushallsanvandning. Apparaten far inte
anvandas utomhus.

Om nétsladden skadas maste den bytas ut
av tillverkaren, dennes serviceombud eller
en person med liknande kvalifikationer for att
undvika risker.

+ Se alltid till att dina hander ar torra innan du hanterar
stickkontakten eller slar pa apparaten.

+ Anvénd alltid apparaten pa ett stabilt, sakert, torrt och jamnt
underlag.

+ Var forsiktig nar du anvander produkten pa ytor som kan
skadas av varme. Vi rekommenderar att du anvander ett
kastrullunderlagg.

+ Apparaten far inte placeras pa eller i narheten av underlag som
kan vara varma (t.ex. héll/platta pa en gas- eller elspis).
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+ Lat aldrig natsladden hanga over kanten pa en arbetsbank,
vidréra varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli klamd.

+Anvénd inte apparaten om den har blivit tappad eller om det
finns synliga tecken pa skador.

+ Se till att apparaten ar avstangd och att sladden &r utdragen ur
eluttaget efter anvandning och fore rengéring.

+ Latalltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

Doppa aldrig nagon del av apparaten eller nétsladden och

kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

L&mna aldrig apparaten utan uppsikt medan den &r i bruk.
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DELAR

Handtag

Stromlampa — gron

Klarlampa - orange

Flexibelt gangjarn
Sladdforvaring (under enheten)
Justerbart temperaturreglage

Tillagningsplattor med DuraCeramic™-beléggning

FUNKTIONER

DuraCeramic™-belagda tillagningsplattor

Tillagningsplattorna har forsetts med en exklusiv DuraCeramic™-
belaggning. Var keramiska specialbeldggning ar gjord pa
naturmaterial och leder varme snabbare och mer effektivt &n
vanliga non-stick-belaggningar. Det betyder kortare tillagningstid
for dina utsokta hemlagade snacks. Dessutom &r DuraCeramic™-
belaggningen reptalig. Det har & med andra ord en produkt som
haller lange. DuraCeramic™ &r fri fran PTFE och PFOA, och den
exklusiva belaggningen &r bade hallbar och Iatt att géra ren.

DuraCeramic™-belaggningen klarar det mesta utan problem.

Justerbart temperaturreglage

Tack vare det justerbara temperaturreglaget kan du byta
varmeinstalining nar du tillagar olika typer av livsmedel. En lag
temperaturinstallning ar perfekt for tillagning av livsmedel med
hdgt sockerinnehall (t.ex. bakverk). En hogre temperaturinstalining
rekommenderas for bréd och panini.

Lasa och lasa upp det flexibla gangjarnet

Det flexibla gangjérnet maste vara upplast o' for att det ska ga

att dppna locket och anvénda smérgasgrillen. Topplattans vikt gor
att den gradvis pressas ned mot smérgasen under tillagningen,

om du inte har stallt in det flexibla gangjérnet pa lage 1, 2 eller

3. Nar smorgasgrillen forvaras eller transporteras ska det flexibla
gangjamet vara last . Laset far inte anvandas for att pressa ner
topplattan nar det ligger smorgasar i smérgasgrillen eller medan den
Varms upp.

Q000000

Anvanda det flexibla gangjarnet

Genom att justera det flexibla gangjérnet kan du flytta pa
smorgasgrillens topplatta. D& kan du lagga ingredienser pa den
undre tillagningsplattan utan att topplattan kommer i kontakt med
dem under tillagningen. Du kan vélja mellan tre olika lagen fér
topplattan beroende pa ingrediensernas tjocklek och hur nara maten
du vill att plattan ska sitta.

INNAN APPARATEN ANVANDS FOR
FORSTA GANGEN

1. Tabort alla reklamlappar och etiketter fran smorgasgrillen innan
du anvénder den.

Stall smorgasgrillen pa en plan, jamn yta. Losgor topplattan
genom att stlla in det flexibla gangjarnet pa upplast lage o' och
oppna grillen.

Kontrollera att tillagningsplattorna ar rena och fria fran damm.
Torka av dem med en fuktig trasa om det behdvs.

ANVANDA SMORGASGRILLEN

A Var forsiktig med de varma ytorna. Tillagningsplattorna blir
MYCKET HETA. ROR INTE delarna forrén de svalnat helt.

Anga pyser ut runt hela smérgasgrillen under tillagningen och
nar locket 6ppnas.

Obs! Vid forsta anvandningen kan det ryka lite om grillen och den
kan lukta brant. Det ar helt normalt och slutar efter nagra minuter.

1. Vira alltid ut natsladden helt och hallet fran apparatens
sladdforvaring innan den anvands. Sétt in kontakten i ett eluttag.

Kontrollera att sladden inte ligger dver arbetsytan. Strdmlampan
(grdn) tands.

Vélj temperaturinstélining (lag, medel eller hog) med hjalp av
det justerbara temperaturreglaget.

Lat smorgasgrillen varmas upp i stangt lage tills klarlampan
(qul) tands. Klarlampan tands och slacks medan grillen
anvands.

Obs! Om du flyttar det justerbara temperaturreglaget till en
annan varmeinstalining slacks klarlampan och tands igen nar
smorgasgrillen har férvarmts till den valda varmeinstaliningen.

Férbered smorgasen medan grillen varms upp. Nér den ar
klar 1agger du den pa den undre tillagningsplattan. Lagg alltid
smorgasarna mot den undre tillagningsplattans bakre del.

Sténg topplattan, som ar rorlig och utformad fér att pressa
ned jamnt mot smorgasen. Locket maste vara stangt under
tillagningen.

Om du ska tillaga tjocka smorgasar eller smérgasar med bara
en brodskiva hojer du upp topplattan genom att stélla in det
flexibla gangjarnet pa lage 1, 2 eller 3.

Rostningen bér ta omkring 5-8 minuter. Exakt hur lang tid det
tar beror pa vilken typ av brod och vilka slags fyliningar du
anvander.
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8. Oppna locket nér smargasen &r Klar. Ta ut smérgasen med hjalp
av en stekspade i plast eller trd. Anvand aldrig metalltang eller
kniv eftersom det kan gora att DuraCeramic™-belaggningen
skadas.

A\ Draalltid ur apparatens kontakt innan du rengor den.

Doppa aldrig nagon del av apparaten eller natsladden och
kontakten i vatten eller ndgon annan vatska.

1. Sténg av smorgasgrillen och dra ut kontakten ur eluttaget.

2. Lat smorgasgrillen svalna nagot. Det &r lattare att rengora den
om den fortfarande &r lite varm.

w

Rengdr smorgasgrillen efter varje anvandning for att undvika att
matrester branns fast.

Torka av tillagningsplattorna med en mjuk trasa. Om du inte far
bort alla matrester pa det séttet kan du varma upp enheten igen
i 1-2 minuter och pensla med lite olja eller smalt smor. Lat sta i
fem minuter och torka sedan med en fuktig trasa.

Rengdr smorgasgrillen utvandigt genom att torka av den med
en fuktig trasa. Polera med en mjuk, torr trasa.

Undvik skador pa DuraCeramic"-beldggningen genom att inte
anvanda skarpa eller slipande rengéringsmedel.

Anvénd inte non-stick-spray eftersom det kan paverka funktionen

hos tillagningsplattornas DuraCeramic"-belaggning.

FORVARING

. Lat smorgasgrillen svalna helt innan du staller undan den och
se till att den &r ren.
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2. Vira natsladden runt sladdforvaringen pa apparatens undersida.

3. Las plattorna vid varandra genom att forst sénka topplattan och
sedan stalla in det flexibla gangjamet pa last lage & D4 lases
plattorna fast vid varandra.

Forvara enheten uppratt. Du kan ocksa placera den pa en plan,
jamn yta en bit in fran kanten sa att den inte ramlar ned.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lat Breville®-teamet ta dig med in i en kreativ varld av mat och dryck
utan grénser. Du behdver inte resa langt - bara till datorn,
surfplattan eller mobilen — dér du kan upptacka var kostnadsfria
webbplats som innehaller fantastiska och inspirerande tips och
recept. Ga med idag pa: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

&~

Brod

Det gar att anvanda de flesta typer av brdd; vitt brod, grahamsbrod,
vetekrossbrod, fullkornsbrod, russinlimpa m.m. Smorgasgrillen
passar perfekt till att rosta focaccia, turkiskt bréd, baguetter och
frallor. Russinlimpa, brioche och andra séta brédsorter med hdgt
sockerinnehall blir bruna fortare, sa till dessa rekommenderas lagre
véarme.

Fylining

Frukt bor vara tillagad eller inlagd eftersom farsk frukt utséndrar
mycket saft vid uppvarmning. Var forsiktig nar du biter i smérgasar
som innehaller ost, tomat eller sylt eftersom dessa ingredienser blir
heta och kan brannas om du ater dem for fort.

Fyll inte smorgasen for mycket, sarskilt inte om du anvander
ingredienser med fargamnen eller fargad ost. For mycket

fylining kan gora att smorgasen lacker och att det blir flackar pa
smorgasgrillens holje.

Rosta bréd

Smorgasgrillens unika utformning med flata plattor gor att den
passar perfekt till att rosta vanligt brod eller turkiskt brod utan
fylining eller paldgg. Prova att rosta turkiskt brod med sylt som ett
gott alternativ till vanligt bréd vid frukosten.

i\teruppvérmning

Om smorgasen inte ska atas genast kan du lagga den pa

en pappersservett som suger upp kondens. Om du vill spara
smorgasen langre lagger du den i en ugnsfast form och stéller
pa galler i nedre delen av ugnen pa ca 100 °C. Da kan du halla
smorgasen varm i ca 20 minuter, men efter det borjar den bli torr.

Fettfria mellanmal
Tack vare de flata non-stick-plattorna i stengods behéver du inte
anvanda smdr eller margarin pa utsidan av det du rostar.

RECEPT

Tabell for uppvarmning och rostning

Livsmedel Temperaturinstélining | Tillagningstid
Varma croissanter Lag till medel 3-4 minuter
Varma wienerbrod Lag till medel 3-4 minuter

Vérma tunnbrod Medel 2-3 minuter
Rosta fruktbrod Medel 2-3 minuter
Rosta smaksatta Medel 2-3 minuter
bagels
Rostad Medel till hég 2-3 minuter
sockerkaka
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Bocadillo med rokt skinka - 1 portion

1 fardigbakad baguette, delad pa langden

50 g rokt skinka

80 g skivad ost, garna Iberico eller Manchego
Valfritt: aioli, ketchup eller senap

Stall in temperaturen pa medel till hog.
Vérm upp smorgasgrillen tills klarlampan tands.

Placera ut skink- och ostskivorna pa baguetten, lagg pa
valfri sas, sténg baguetten och lagg den pa den varma
smorgasgrillen.

Justera locket sa att topplattan vilar Iatt pa brodet och tillaga
i 6-7 minuter tills osten har smélt och brédet &r knaprigt och
gyllenbrunt.

Rostade tortillabrod pa mexikanskt vis - 2 portioner

6.

2 mjuka mjltortillas

1 tsk chipotlepasta

75 g salsa

2 msk tillagade blandade bonor
1 msk hackad koriander

2 stora navar riven cheddarost

Stall in temperaturen pa medel till hog.
Vérm upp smorgasgrillen tills klarlampan tands.

Gor i ordning tortillabrdden: Blanda chipotlepasta, salsa,
blandade bdnor, koriander och cheddarost.

Férdela blandningen i mitten av varje tortillabréd. Vik broden
forsiktigt sa att fyllningen técks.

Légg broden pa den varma grillen och justera locket sa att det
tacker broden utan att vidrora dem.

Tillaga i 7-8 minuter tills maten &r rykande het.

Jattegott tillsammans med krémig guacamole och en grénsallad.

Rostad italiensk focaccia — 2 portioner

2 sma focacciabrdd med oliver

1% msk pesto

150 g kvisttomater, skivade

100 g mozzarellaost, avrunnen och skivad

1 stor rostad paprika ur en burk antipasto, skivad

1 liten n@ve handrivna basilikablad

Stall in temperaturen pa medel till hog.

Varm upp smorgasgrillen tills klarlampan tands.

Skar itu focacciabroden och fyll dem med ingredienserna.
Placera broden pa den varma grillen och justera locket sa att
det tacker smorgasarna utan att pressa ned pa dem.

Tillaga i 7-8 minuter tills smdrgasarna ar gyllenbruna.

Antipasto-ragbrod - 2 portioner

4 skivor ragbrod

2 msk pesto

2 msk blandad antipasti, avrunnen

6 skivor salami

4 skivor Gruyére eller Emmentaler

Stall in temperaturen pa medel till hdg.

Vérm upp smorgasgrillen tills klarlampan ténds.

Bred pesto pa ragbrddet och l&agg pa Gvriga ingredienser.
Justera locket sa att det tacker smorgasarna utan att pressa
ned dem.

Tillaga i 6-7 minuter tills smorgasarna &r gyllenbruna, knapriga
och genomvarma.

Krisp med brie, karamelliserade pecannétter och mork choklad
- 2 portioner

N o ok w

30 g hela pecanndtter

15 g smor

1 msk farinsocker

Mjukt smor att breda

4 skivor vitt brdd med skorpa

100 g skivad brieost

30 g mork choklad, hackad

Satt en liten stekpanna pa lag varme och smalt sméret och
farinsockret tillsammans.

Lagg i pecanndtterna och hdj varmen en aning tills nétterna
rostats 1att i smorblandningen.

Ta stekpannan fran varmen och lat svalna.

Stall in temperaturen pa medel till hdg.

Vérm upp smorgasgrillen tills klarlampan ténds.

Bred det mjuka smdret pa ena sidan av varje brodskiva.

Lagg brieost pa brodskivorna och strd dver den svalnade
choklad- och pecannétsblandningen. Den smdrade sidan av
brodet ska vara pa utsidan.

Lagg ihop smdrgasarna och placera dem pa den varma grillen.
Justera locket sa att det tacker smorgasarna och vilar latt pa
den 6vre brodskivan.

Tillaga i 5-6 minuter tills fyliningen ar rykande het och brodet
gyllenbrunt.
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Knaprig brioche med bar och glass - 2 portioner
+ 1 néve jordgubbar, rensade och skivade

+ 1 néve blabar

+ 1 néve hallon, latt mosade

+  2tjocka skivor briochebrdd

+  Vaniljglass eller sotad mascarpone

+  Siktat florsocker

1. Stall in temperaturen pa medel.
2. Varm upp smorgasgrillen tills klarlampan tands.

3. Lagg det skivade briochebrddet pa den varma grillen och justera
locket sa att det precis tacker brodet och vilar ovanpa det.

4. Rosta i 2-3 minuter tills brodet ar gyllenbrunt.

Servera brodet varmt med de blandade baren, vaniljglassen
och pudrat florsocker. Ratten blir jattegod &ven med rostade
sockerkaksskivor.

Sot focaccia med fikon och lonnsirapsglaserad bacon - 2

portioner

2 sma focacciabrod

+ 4 skivor tillagad och knaprig lénnsirapsglaserad bacon
80 g ricottaost

+ 3 férska fikon, tunt skivade

* 1 msk lénnsirap

1. Stéllin temperaturen pa medel till hog.
2. Varm upp smorgasgrillen tills klarlampan tands.

3. Skér itu focacciabroden och rosta dem tills de ar gyllenbruna
och knapriga. Bred ricottaost pa brodskivorna, 1agg pa bacon
och fikon och ringla lite [6nnsirap Gver.

4. Légg broden pa den varma grillen och tillaga i 4-5 minuter tills
de &r genomvarma.

GARANTI

Spara ditt kvitto, vilket krdvs vid reklamation under garantitiden.

Den har produkten garanteras i 2 ar efter ditt inkdp enligt
beskrivningen i det har dokumentet.

Om det osannolika skulle intraffa under garantiperioden, att
apparaten slutar fungera pa grund av konstruktions- eller
tillverkningsfel, ska du ta den med till inkdpsplatsen tillsammans
med kvittot och en kopia av garantin.

Réttigheter och formaner i den har garantin galler utbver dina
lagstiftade rattigheter, som inte paverkas av garantin. Endast Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) har ratt att
&ndra villkoren.

JCS (Europe) atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut
apparaten eller en del av apparaten som inte fungerar ordentligt
under garantiperioden, under forutséttning att:

+  du omedelbart meddelar inkdpsstéllet eller JCS (Europe) om
problemet.

¢ Apparaten inte har &ndrats pa nagot satt eller har utsatts
for skador, missbruk, felaktig anvandning, reparation eller
modifieringar av en person annat &n en person som &r
auktoriserad av JCS (Europe).

Garantin tacker inte fel som intréffar pa grund av felaktig
anvéndning, skador, missbruk, anvandning med felaktigt spanning,
naturfenomen, handelser som JCS (Europe) inte kan kontrollera,
reparation eller andringar av person annat &n en person som

&r auktoriserad av JCS (Europe) eller forsummelse att folja
bruksanvisningen. Slitage vid normal anvéndning técks inte heller
av garantin, inklusive, men inte begrénsat till, mindre missfargningar
och repor. Rattigheterna i den hér garantin géller endast den
ursprungliga képaren och avser inte kommersiellt eller offentligt
bruk.

Om din apparat innefattar en landsspecifik garanti eller
garantibilaga, ska du lasa villkoren i den garantin i stéllet for den har
garantin eller kontakta din lokala auktoriserade forséljare for mer
information.

Kasserade elekiriska produkter ska inte sléngas tillsammans med
hushallsavfall. Atervinning ska ske pa avsedd plats. Kontakta oss
per e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer information
om atervinning och om avfall som utgdrs av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom
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VIGTIGE SIKKERHEDSOPLYSNINGER

Laes denne brugsanvisning, inden du tager apparatet i brug, og
gem den til fremtidig reference.

Dette apparat ma anvendes af bgrn pa 8 ar
og derover samt af personer med fysiske,
sansemeessige eller mentale handicap

eller manglende erfaring og viden, safremt
vedkommende er under opsyn eller har
modtaget anvisninger i forsvarlig brug

af apparatet, og vedkommende forstar
farerne i forbindelse med brugen. Bgrn ma
ikke lege med apparatet. Rengaring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af barn,
med mindre de er over 8 ar og under opsyn.

Hold apparatet og ledningen uden for
reekkevidde af bgrn under 8 ar.

Brad kan braende. Undlad at bruge apparatet
i ngerheden af eller under anteendeligt
materiale som f.eks. gardiner. Brug aldrig
bradristeren under vaegskabe eller hylder.

Brug aldrig apparatet sammen med en
separat timer eller et fiernbetjeningssystem.

A\ Undlad at rare ved apparatets metaldele
under brug, da de kan blive meget varme.

Brug aldrig dette apparat til andet, end det er
beregnet til. Dette apparat er kun beregnet il
husholdningsbrug. Brug ikke apparatet uden
dare.

Hvis den monterede ledning er beskadiget,
skal den udskiftes af producenten, dennes
serviceagent eller en lignende kvalificeret
person for at undga sikkerhedsfarer.
+ Sprg altid for, at dine haender er torre, inden du rarer ved stikket
eller teender for apparatet.

+ Brug altid apparatet pa en stabil, fast, ter og plan overflade.

+ Veer forsigtig, hvis apparatet bruges pa overflader, der kan
beskadiges af varme. Det anbefales at bruge en isolerende
bordskaner.

+ Apparatet ma ikke stilles pa eller i nerheden af potentielt varme
overflader (f.eks. kogeplader).

+ Lad aldrig ledningen haenge ud over kanten af et bord, komme i
kontakt med varme overflader, sla knuder eller komme i kiemme.

+ Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det
beerer synlige tegn pa skader.

+ Serg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af
stikkontakten, inden apparatet rengares.

+ Lad altid apparatet kele ned inden rengering eller opbevaring.

Nedseenk aldrig nogen del af apparatet eller ledningen og stikket

i vand eller nogen anden vaeske.

Lad aldrig apparatet vaere uden opsyn, nar det er i brug.

DELE

Handtag

Stremindikator - gren

Klarindikator — gul

Trinindstilling

Ledningsopbevaring (under apparatet)
Variabel temperaturregulering

Stegeplader med DuraCeramic™-beleegning

FUNKTIONER

DuraCeramic™-belagte stegeplader

Stegepladerne har den eksklusive DuraCeramic™-beleegning.
Denne seerlige, naturlige keramiske belaegning er designet il

at overfare varme hurtigere og mere effektivt end almindelige
non-stick-belaegninger. Det betyder kortere tilberedningstid for

dine leekre hiemmelavede maltider. Desuden er DuraCeramic™-
beleegningen ridsefast - dette er et produkt, der er fremstillet, sa det
holder. Det giver ro i sindet, at DuraCeramic™-belaegningen er fri for
PTFE og PFOA, og den eksklusive beleegning er bade holdbar og
nem at rengare.

DuraCeramic™-beleegning — designet til nemt at handtere alt, hvad
du smider pa den.

Variabel temperaturregulering

Den variable temperaturregulering lader dig &endre
varmeindstillingen alt efter, hvilken mad du skal bage. En lav
temperaturindstilling er ideel til fodevarer med et hgjt sukkerindhold
(fx bagveerk og croissanter). En hejere temperaturindstilling
anbefales til bred og paniniruller.

Oplasning og lasning af trinindstillingen

Trinindstillingen skal lases op o', fgr sandwichgrillen anvendes.
Ellers kan laget ikke abnes. Veegten af den averste stegeplade vil
gradvist presse sandwichen sammen under bagningen, medmindre
du har flyttet trinindstillingen til position 1, 2 eller 3. Ved opbevaring
eller transport af sandwichgrillen skal trinindstillingen veere last &.
Lasen ma ikke bruges il at fastholde den @verste plade, nar der er
sandwich i maskinen eller til forvarmning.

0000000

Sadan bruger du trinindstillingen

Du kan justere trinindstillingen pa sandwichgrillen ved at flytte den
gverste stegeplade. Dette giver dig mulighed for at placere mad pa
den nederste stegeplade, og den gverste stegeplade kommer ikke i
kontakt med maden under tilberedningen. Du kan flytte den gverste
stegeplade il tre forskellige positioner, afheengigt af tykkelsen af
den mad, du tilbereder, og afheengigt af hvor teet pa maden, du
gnsker stegepladen skal veere.
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FOR APPARATET BRUGES FORSTE GANG

1. Fjern alle reklamemaerkater eller -klistermaerker

Anbring sandwichgrillen pa en flad, jeevn overflade. Flyt
trinindstillingen til den oplaste position uf* for at lasne den
overste plade og abne den.

Kontroller, at stegepladerne er rene og fri for stev. Ter af med
en fugtig klud, hvis det er nadvendigt.

SADAN BRUGES SANDWICHGRILLEN

A var forsigtig omkring varme overflader. De varme plader
kan blive MEGET VARME. Rer IKKE ved nogle dele, for de er
helt kolet af.

Der vil komme varm luft ud af sandwichgrillen under
tilberedningen og nar laget abnes.

Bemaerk: Farste gang apparatet bruges kan der opleves lidt rag
og en lidt breendt lugt. Det er helt normalt og forsvinder i Igbet af et
par minutter.

1. Rul altid ledningen helt ud af omradet il ledningsopbevaring,
inden apparatet bruges. Seet stramstikket i en stikkontakt, og
teend for den.
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Kontroller, at ledningen ikke haenger ind over arbejdsomradet.
Stremindikator (gren) lyser.

Veelg den pakraevede varmeindstilling (lav, middel eller varm)
vha. den variable temperaturregulering.

Lad sandwichgrillen forvarme i den lukkede position, indtil
klarindikatoren (gul) teendes. Klarindikator teendes og slukkes
under brug.

Bemeerk: Hvis du flytter den variable temperaturkontrol til en
anden varmeindstilling, slukkes og teendes Klarindikator, nar
sandwichgrillen er forvarmet il den valgte varmeindstilling.

Saml sandwichen imens. Nar sandwichen er samlet, placeres
den pa den nederste stegeplade. Anbring altid dine sandwich
teet pa bagenden af den nederste stegeplade.

Luk den gverste stegeplade med en sveevende plade, der

er designet til at trykke jeevnt ned pa sandwichen. Laget skal
lukkes for at opvarme sandwichen.

Hvis du opvarmer tyndere sandwich eller abne sandwich skal
trinindstillingen flyttes til indstilling 1, 2 eller 3, s& den everste
stegeplade placeres hgjere oppe.

7. Ristningen ber tage cirka 5-8 minutter. Den ngjagtige
ristningstid athaenger af typen af brad og fyld.

8. Nar sandwichen er feerdigvarmet, skal du bne laget.
Fjern den med et kokkenredskab af plastik eller tree. Brug
aldrig metalteenger eller metalknive, da de kan beskadige
DuraCeramic™-beleegningen.
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A\ Frakobl altid apparatet for rengering.

Nedsank aldrig nogen del af apparatet eller ledningen og

stikket i vand eller nogen anden vaske.

1. Sluk for apparatet, og treek sandwichgrillens stremstik ud af
stikkontakten.

2. Lad altid sandwichgrillen kele en smule af. Det er lettere at
rengere apparatet, mens det stadig er en smule varmt.

Renger altid sandwichgrillen efter hver brug for at forhindre
ophobning af mad.

After stegepladerne med en blgd klud. Hvis der stadig sidder
madrester fast, skal du lade apparatet varme op i 1-2 minutter
0g gnubbe resterne med en smule olie eller smeltet smer. Lad
apparatet sta i fem minutter, og ter efter med en fugtig klud.

w
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Ter sandwichgrillen af udvendigt med en fugtig klud. Polér efter
med en blad, ter klud.

Du undgar at beskadige DuraCeramic"-belaegningen pa
stegepladerne ved at undlade at bruge skarpe eller slibende
renggringsmidler.

Undlad at bruge non-stick-spraymidler — de vil have en negativ
indvirkning pa stegepladernes DuraCeramic™-beleegning.

OPBEVARING

1. Lad sandwichgrillen kele ned, inden du opbevarer den, og sgrg
for, at den er ren.

N

Vikl ledningen ind i omradet til ledningsopbevaring under
apparatet.

w

Las pladerne sammen ved forst at seenke den overste plade
og derefter flytte trinindstillingen til den laste position &. Derved
holdes pladerne ind mod hinanden.

Opbevar apparatet i en oprejst position. Alternativt kan det
opbevares pa en flad, jeevn overflade pa afstand af en kant,
hvor det ikke nemt kan veelte.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Breville®-teamet giver liv til din kreativitet og lader dig sammenszette
retter og drikke uden greenser. Du skal ikke ga langt — bare til

din computer, tablet eller mobil, hvor du kan g til vores GRATIS
webside med fantastiske tip og opskrifter, der kan satte fantasien i
gang. Besag os pa: www.turnonyourcreativity.com

)
Turn @ your creativity
OPSKRIFTSIDEER

Bred

De fleste typer brgd kan anvendes: Hvidt brad, bred af usigtet
mel, grovmalet hvedmelsbred, fuldkornsbred, rosinbred osv. Din
sandwichgrill er ideel til at riste focaccia, tyrkisk brad, flutes og
kuvertbrad. Rosinbrad, brioche eller andet sgdt brad med et haijt
sukkerindhold har en tendens til at blive hurtigere brunt, sa vi
anbefaler en lavere varmeindstilling.

>




Fyld

Forsgg at bruge frugt fra dase eller forkogt frugt, da frisk frugt kan
afgive frugtsaft, nar den opvarmes. Veer forsigtig, nar du bider i en
sandwich, der indeholder fyld, som fx ost og tomat eller skinke, fordi
den er varm, og du kan breende dig, hvis du spiser den for hurtigt.

Fyld aldrig for meget i sandwichen, iseer nar du bruger ingredienser,
der indeholder madfarve eller farvet ost. Hvis sandwichen
indeholder for meget fyld, kan det falde ud og tilsmudse
sandwichgrillens udvendige side.

Ristning af brod

Det unikke flade pladedesign ger din sandwichgrill ideel til ristning af
almindeligt bred og tyrkisk brad, uden fyld eller smerepaleeg. Prov
at riste tyrkisk brad med marmelade. Det er et godt alternativ til
almindeligt morgenmadsbrad.

Genopvarmning

Hvis sandwichen ikke spises gjeblikkeligt, skal den anbringes pa

en papirserviet, som kan opsuge den vaeske, den afgiver. Hvis du
vil gemme sandwichen til senere, kan du placere den pa en rist i et
ovnfast fad i en ovn med en lav varmeindstilling pa cirka 100 grader
for at holde sandwichen varm. Sandwichen holdes varm i op il tyve
minutter pa denne made, men begynder derefter at blive ter.

Fedtfrie snacks

Pa grund af det keramiske non-stick-pladedesign er det ikke
ngdvendigt at bruge smer eller margarine pa den udvendige side af
de snacks, du rister.

OPSKRIFTER

Tabel over opvarmning/ristning

Madvarer Temperaturindstilling | Tilberedningstid
Opvarmning af Lav til middel 3-4 minutter
croissanter
Opvarmning af Lav til middel 3-4 minutter
wienerbrgd
Opvarmning af Middel 2-3 minutter
fladbrad
Opvarmning af Middel 2-3 minutter
frugtbred
Ristning af Middel 2-3 minutter
bagels med
smag
Ristet Madeira- Middel til hej 2-3 minutter
kage (engelsk
sandkage)

Bocadillo med raget skinke - 1 portion

+ 1 forbagt flute — skaret pa langs

+ 50 g roget skinke

+ 80 g osti skiver, Iberico eller Manchego er velegnet
+ Valgfrit - aiolo, ketchup eller sennep

1. Juster temperaturindstillingen til middelhgj.
2. Forvarm sandwichgrillen, indlil Klarindikator teendes.

3. Placer skinken og osteskiverne pa fluten, og fyld krydderi efter
eget valg ovenpa, luk fluten, og anbring den pa den varme
sandwichgill.

4. Juster haengsellaget, s& den overste plade hviler pa bradet
og tilbered i 6-7 minutter, indtil osten er smeltet, og brgdet er
spradt og gyldent.

Ristede mexicanske tortillaer - 2 portioner
+ 2blgde tortillaer af mel

+ 1 tsk. chipotle-pasta

+ T75gsalsa

+ 2 spsk. kogte blandede banner

1 spsk. hakket koriander

+ 2 store handfulde revet cheddarost

1. Juster temperaturindstillingen til middelhg;.
2. Forvarm sandwichgrillen, indtil Klarindikator teendes.

3. Saml tortillaerne ved at blande chipotle-pastaen, salsaen, de
blandede banner, korianderen og cheddarosten sammen.

4. Del det mellem de to tortillaer, og anbring ingredienserne i
midten af wrappen. Fold forsigtigt sammen for at omslutte fyldet.

5. Anbring wrappen pa den varme plade, og juster haengsellaget,
sa det daekker tortillaen uden at rore ved toppen.

6. Bages i 7-8 minutter, indtil den er rygende varm.

Kan serveres med en cremet guacamole og en gren salat.

Ristet italiensk focaccia - 2 portioner

2 sma olivenfocacciabred

+ 1% spsk. pesto

+ 150 g stilktomater

+ 100 g mozzarella, tarret og skiveskaret

+ 1 storristet radt peber fra et glas antipasto, skiveskaret
+  Enlille handfuld revede basilkumblade

1. Juster temperaturindstillingen til middelhg;.
2. Forvarm sandwichgrillen, indtil Klarindikator teendes.
3

. Saml focacciaene ved at dele brgdet og fylde det med
ingredienserne.

4. Anbring dem pa den varme plade, og juster laget, sa det
deekker sandwichene uden at trykke dem ned.

5. Bages i 7-8 minutter, indtil de er gyldne.
Antipasto med rygbred - 2 portioner

+ 4 stykker rygbrad

+ 2 spsk. pesto

+ 2 spsk. blandet antipasti, terret

+ 6 skiver salami

4 skiver Gruyere- eller Emmentalost

1. Juster temperaturindstillingen til middelhgj.

2. Forvarm sandwichgrillen, indtil Klarindikator teendes.

3. Fordel pestoen pa rygbradet, og fyld de gvrige ingredienser i.
4

. Juster heengsellaget, sa det deekker sandwichene uden at
trykke dem sammen.

5. Bages i 6-7 minutter, indtil de er gyldne, sprade og varme.
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Brie, karamellisererede pekanngdder og marke

chokoladestykker - 2 portioner

+ 30 g hele pecanngdder

+ 159 smer

+ 1 spsk. farin

+ Blgdt smer til at smere pa

+ 4 skiver hvidt bred med skorpe

+ 100 g brie i skiver

+ 30 g hakket mark chokolade

1. Seten lille stegepande over lav varme, og smelt smarret og
farinet sammen.

2. Tilfgj pecanneddere, og og varmen en smule, indtil
pecanngdderne er let ristede i smarblandingen.

Fjern det fra varmen, og lad blandingen kgle af.

Juster temperaturindstillingen til middelhgj.

Forvarm sandwichgrillen, indtil Klarindikator teendes.
Fordel det blade smar pa den ene side af alle bradskiver.

Saml sandwichene med brieosten, en smule chokolade og de
afkelede pecanngdder, og serg for, at bradets side med smor
vender udad.

8. Leeg de lukkede sandwich pa den varme plade, og juster
haengsellaget, sa det deekker sandwichene, indtil den hviler pa
det pverste stykke.

9. Bages i 5-6 minutter, indtil de er rygende varme og gyldne.

N o ok w

Spred brioche med bzr og is - 2 portioner

1 handfuld jordbeer, pillede og skiveskarne

1 handfuld blabzer

1 handfuld hindbeer, let knuste

+ 2 skiver brioche, tykke skiver

+ Vanilieis eller sgdet mascarpone

+  Flormelis, sigtet

1. Juster temperaturindstillingen til middel.

2. Forvarm sandwichgrillen, indtil Klarindikator teendes.

3. Anbring briocheosten i skiver pa den varme plade, og juster
haengsellaget, sa det netop deekker og hviler pa den gverste
del af bredet.

4. Ristes i 2-3 minutter, indtil de er gyldne.

Serveres varmt med de blandede beer, vaniljeisen og en smule
flormelis. Denne opskrift er ogsa leekker med et stykke ristet
Madeira-kage.

Focaccia med sgde figner og ahornsglaseret bacon - 2

portioner

+ 2 sma focacciaruller

+ 4 stykker stegte og sprade ahomnsglaserede baconskiver
80 g ricottaost

+ 3 friske figner, i tynde skiver

* 1 spsk. hornsirup

1. Juster temperaturindstillingen til middelhgj.
2. Forvarm sandwichgrillen, indtil Klarindikator teendes.

3. Del focacciabradet i to dele, og rist det, indtil det er gyldent
og spradt. Pafer ricottaost, og fyld bacon, figner og en smule
ahornsirup pa.

4. Anbringes pa den varme plade og steges i 4-5 minutter, indtil
det er varmet godt igennem.

GARANTI

Gem venligst din kvittering, da den skal fremvises ved fremseettelse
af eventuelle krav i forbindelse med garantien. Dette udstyr er
omfattet af garantien i to ar efter kabet, sddan som det er beskrevet
i dette dokument. Hvis udstyret i Igbet af denne garantiperiode mod
forventning skulle holde op med at fungere pa grund af design- eller
produktionsfejl, skal du returnere det til kabsstedet sammen med
kabskvitteringen og en kopi af dette garantibevis. Rettighederne og
fordelene ifglge denne garanti er et supplement til dine lovbestemte
rettigheder, som ikke bliver pavirket af denne garanti. Kun Jarden
Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)’) har ret til at
@ndre disse betingelser. | garantiperioden varetager JCS (Europe)
at reparere eller udskifte udstyret eller enhver del af udstyret, som
ikke fungerer korrekt, uden krav om betaling, forudsat at:

+  du straks underretter kebsstedet eller JCS (Europe) om
problemet og

+  udstyret ikke er blevet &endret pa nogen made eller udsat for
beskadigelse, forkert brug, misbrug, reparation eller aendringer,
der er foretaget af en person, der ikke er autoriseret af JCS
(Europe).

Fejl, der opstar pa grund af forkert brug, beskadigelse, misbrug,

anvendelse af forkert spaending, naturfaenomener, haendelser

uden for JCS (Europe)s kontrol, reparation eller ndringer, der er

foretaget af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller

manglende overholdelse af brugsanvisningerne er ikke deekket af
garantien.

Derudover deekkes normalt slid, herunder men ikke begreenset til
mindre misfarvning eller ridser, ikke af denne garanti. Rettighederne
ifalge denne garanti gelder kun for den oprindelige kaber og
omfatter ikke kommerciel eller kommunal anvendelse.

Hvis dit udstyr er omfattet af en garanti eller et garantibevis, der kun
geelder for det pageeldende land, skal du referere til vilkarene og
betingelserne for en sadan garantilet sadant garantibevis i stedet
for denne garanti eller kontakte din lokale forhandler for at fa flere
oplysninger.

Brugte elektriske produkter ma ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet. Benyt venligst en genbrugsordning, hvis en
sadan findes. Send en e-mail til os pa
enquiriesEurope@jardencs.com for at fa yderligere oplysninger om
genbrug og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Les disse instruksjonene for du bruker apparatet, og oppbevar
dem for senere bruk.

Dette produktet kan brukes av barn fra 8

ar og oppover og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner

eller manglende erfaring og kunnskap hvis
de er under tilsyn eller er gitt instruksjoner
om bruk pa en trygg mate og forstar farene
involvert. Barn skal ikke leke med produktet.
Rengjaring og vedlikehold skal ikke foretas
av barn som er under 8 ar eller uten tilsyn.

Hold produktet og ledningen utenfor
rekkevidden til barn under 8 ar.

Brad kan brenne. Ikke bruk apparatet i
naerheten av eller under brennbare materialer
som gardiner. Ikke bruk bradristeren under
veggskap eller hyller.

lkke bruk apparatet ved hjelp av en ekstern
timer eller et separat fiernkontrollsystem.

A\ |kke bergr metalldelene pa apparatet
under bruk ettersom de kan bli sveert varme.

Bruk aldri dette apparatet til noe annet
enn tiltenkt bruk. Dette apparatet er kun
for husholdningsbruk. Ikke bruk apparatet
utendars.

Hvis tilfarselsslangen er skadet ma den
erstattes av produsenten, en servicetekniker
eller lignende kvalifisert person for & unnga
skade.

Serg alltid for at hendene er tarre for du tar i stramkontakten
eller slar pa apparatet.

+ Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, terr og jevn overflate.

« Veer varsom nar du bruker apparatet pa overflater som kan
skades av varme. Bruk av isolasjonsplaten anbefales.

+ Dette apparatet ma ikke plasseres pa eller i neerheten av varme
overflater (som f.eks. en gass- eller elektrisk komfyr).

+ Aldri la strgmledningen henge over kanten av en benkeplate,
bergre varme overflater eller fa knute, bli sittende fast eller
komme i klem.

+ Ikke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet eller hvis det har
synlige tegn pa skader.

+ Sarg for at apparatet er slatt av og frakoblet stremnettet etter
bruk, fer rengjering.

+ Laalltid apparatet bli kaldt far rengjering eller oppbevaring.

+ Dypp aldri noen del av apparatet eller stramkabelen i vann eller
annen vaeske.

+ |kke la apparatet veere uten oppsyn nar det er i bruk.

DELER

Handtak

Stremlampe - grann

Klar-lys - gul

Hengsel

Ledningsoppbevaring (under enheten)
Variable temperaturstyring

Stekeplater med DuraCeramic™-belegg

FUNKSJONER
Stekeplater med DuraCeramic™-belegg

Varmeplatene er belagt med eksklusivt DuraCeramic™-belegg. Dette
spesialiserte, naturlige keramikkbelegget er designet for & overfere
varme raskere og mer effektivt enn standard klebefrie belegg

- noe som betyr raskere tilberedningstid for dine velsmakende
hjemmelagede mellommaltider. | tillegg er DuraCeramic™-belegget
ripebestandig. Dette er et produkt som er laget for & vare lenge.
DuraCeramic™-belegget er fritt for PTFE og PFOA, og dette
eksklusive belegget er robust og enkelt & rengjere.

0000000

DuraCeramic"-belegg - utformet for a handtere det meste uten
problemer.

Variable temperaturstyring

Den variable temperaturkontrollen gjer det mulig a endre
varmeinnstillingen for a steke forskjellige typer mat. Den lave
temperaturen passer for mat med hayt sukkerinnhold (f.eks. kaker
og croissant). Den haye temperaturen anbefales for brad og panini.

Lase hengselen.

Hengselen ma lases opp o' far du bruker sandwichpressen, ellers
kan ikke lokket apnes. Vekten til den gverste stekeplaten presses
gradvis ned mot smarbrgdet under stekingen med mindre du har
fiyttet hengselen til posisjon 1, 2 eller 3. Nar sandwichpressen
oppbevares eller transporteres, ma hengselen veere last & Du ma
ikke bruke lasen til & presse topplaten ned nar smerbradene er i
sandwichpressen eller under forvarming.

Bruke hengselen

Du kan justere hengselen til & bevege den gverste stekeplaten.
Det betyr at du kan legge mat pa den nederste stekeplaten uten at
den gverste varmeplaten kommer i kontakt med maten i Igpet av
stekingen. Du kan sette den gverste stekeplaten i tre forskjellige
posisjoner avhengig av tykkelsen pa maten du skal steke og hvor
neer du vil at stekeplaten skal veere.
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FOR FORSTE GANGS BRUK

1.

N

©w

Fjern alle reklamemerker eller andre klistremerker fra
sandwichpressen far bruk.

Plasser sandwichpressen pa en flat, jevn overflate. Sett
hengselen i ulast posisjon of' for & frigjere topplaten og apne
den.

Kontroller at stekeplatene er rene og stevfrie. Tark over med en
fuktig klut om ngdvendig.

SLIK BRUKER DU SANDWICHPRESSEN

A var forsiktig med varme overflater. Varmeplatene blir
SVART VARME. IKKE rer noen deler for de er helt nedkjglt.

Det kommer damp fra sandwichpressen ved steking og nar du
apner lokket.

Merk: Det kan komme litt rayk og brennelukt farst gang pressen
brukes. Dette er helt normalt og oppharer etter noen minutter.

1.

N

w
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Vikle alltid stramledningen helt ut av
ledningsoppbevaringsrommet pa enheten far bruk. Koble
stromkontakten il et uttak.

Kontroller at ledningen ikke henger over kanten pa
arbeidsflaten. Strgmlampen (grenn) tennes.

Velg anbefalt varmeinnstilling (lav, medium eller hay) med den
variable temperaturkontrollen.

La sandwichpressen varmes opp lukket, helt til klar-lyset
kommer pa. Klar-lyset slas av og pa under bruk.

Merk: Hvis du flytter den variable temperaturkontrollen til en
annen varmeinnstilling, slukkes klar-lampen, og tennes igjen nar
sandwichpressen oppnar den valgte varmeinnstillingen.

Forbered smarbradet imens. Legg det pa den nederste
stekeplaten nar pressen er klar. Plasser alltid smerbradene
bakerst pa den nederste stekeplaten.

Lukk den gverste stekeplaten, som har en bevegelig plate som
presser jevnt ned pa smarbradet. Lokket ma veere igjen under
steking.

Hvis du steker tykke smarbrad, eller &pne smerbrad, kan

du sette hengselen i posisjon 1, 2 eller 3 slik at den gverste
stekeplaten er hayere.

Stekingen tar 5-8 minutter. Noyaktig steketid er avhengig av
typen brad og fyllet som brukes.

Apne lokket nar smarbradet er stekt. Ta det ut med en
stekespade i plast eller tre. Bruk aldri metallutstyr eller kniv fordi
dette kan skade DuraCeramic™-belegget.

RENGJQRING

A Taalltid ut stopselet for rengjering.

Dypp aldri noen del av apparatet eller stremkabelen i vann eller
annen vaske.

1.

Sla av sandwichpressen og ta ut stremkontakten fra
stromnettet.

N

La sandwichpressen avkigles litt. Den er enklere a rengjere nar
den er litt varm.

w

Rengjer alltid sandwichpressen etter hver bruk for & forhindre
oppbygging av matrester.

Tork av stekeplatene med myk klut. Hvis matrester ikke fiernes
med denne metoden, kan du varme opp enheten i 1-2 minutter
og deretter pensle pa litt olje eller smeltet smer. La dette virke i
fem minutter og terk deretter av med en fuktig klut.

Utsiden av sandwichpressen rengjares med en fuktig klut. Terk
med myk, torr klut.

For & unnga skade pa DuraCeramic™-belegget pa stekeplatene ma
du ikke bruke sterke eller slipende rengjeringsmidler.

Ikke spray pa klebefritt overflatebelegg fordi de kan pavirke ytelsen
il DuraCeramic"-belegget pa stekeplatene.

OPPBEVARING

. La sandwichpressen avkjgles helt far oppbevaring og serg for
at den er ren.

>

o
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N

Vikle ledningen rundt ledningsoppbevaringsomradet under
enheten.

od

Las platene sammen ved forst & senke topplaten og deretter
bevege hengselen til last posisjon &. Dette sikrer platene
sammen.

>

Oppbevare enheten staende. Den kan ogsa oppbevare pa et
flatt, jevnt underlag unna kanten slik at den ikke kan velte.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

La teamet fra Breville® inspirere deg med en verden av muligheter
for mat og drikke. Du trenger ikke a reise langt - bare sla pa
datamaskinen, nettbrettet eller mobiltelefonen og sjekk ut vart
gratisnettsted med populeere tips og oppskrifter du kan la deg
inspirere av. Sjekk ut nettstedet pa:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

Bred

De fleste typer brad kan brukes: hvitt, fullkorn, grovmalt hvete,
fullkorn, rosinbred osv. Sandwichpressen passer ogsa til & steke
foccacia, tyrkisk brad, bagetter samt rundstykker. Rosinbrad,
brioche eller andre sate brad med hayt sukkerinnhold, brunes
raskere, sa vi anbefaler a bruke en lavere temperaturinnstilling.

Fyll

Prav a bruke hermetisk eller fornandskokt frukt ettersom fersk frukt
avgir masse juice ved oppvarming. Veer forsiktig nar du tar en bit av
smerbrad med ost og tomat eller syltetgy — de bevarer varmen og
kan brenne hvis du spiser dem for tidlig.

Ikke ha for mye fyll i smerbradet, spesielt nar du bruker ingredienser
som inneholder matfarge, eller farget ost. For mye fyll kan lekke og
gi flekker pa sandwichpressen.
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Riste brad

Den unike flate platen gjer at sandwichpressen passer til & riste
vanlig brad og tyrkisk brad uten fyll. Prav & riste tyrkisk bred med
syltetay som et alternativ til vanlig brad til frokost.

Varme pa nytt

Hvis smarbradet ikke blir spist med én gang, kan du legge det pa en
serviett for a absorbere kondens. Hold det varmt lenger ved a legge
det pa en rist i en ildfast form pa lav ovnstemperatur (ca 100 °C).
Smarbradet holder seg varmt i opptil 20 minutter, men sa begynner
det a tarke ut.

Kalorifattige snacks
Den klebefrie keramiske platen gjer at du ikke trenger & bruke smer
eller margarin nar du tilbereder stekt snacks.

OPPSKRIFTER

Varme-/steketabell

Matvarer Temperatur Tilberedningstid
Varme croissant Lav til medium 3-4 minutter
Varme wienerbrad Lav til medium 3-4 minutter
Varme flattbrgd Medium 2-3 minutter
Steke fruktbrad Medium 2-3 minutter
Steke bagel med Medium 2-3 minutter
smak
Steke madeira-kake Medium til hay 2-3 minutter

Bocadillo med roykt skinke - 1 person

1 forhandsstekt bagett, skaret pa langs

+ 50 g roykt skinke

+ 80 g ostiskiver - Iberica eller Manchego passer bra
+  Ekstra: aioli, ketchup eller sennep

1. Juster temperaturen til medium-hay

2. Forhandsvarm sandwichpressen til klar-lyset kommer pa.

3. Legg skinke og ost inni bagetten, tilsett ansket saus, lukk
bagetten og legg den pa den varme sandwichpressen.

4. Just hengselen slik at topplaten hviler oppa bradet og stek i 6-7
minutter til osten har smeltet og bragdet er spratt og gyllent.

Stekt mexicansk tortilla - 2 personer

+ 2 myke tortilla

+ 1tschipotlesaus

+ T75gsalsa

+ 2 ss blandede bgnner, forhandskokte
* 1 ss koriander, hakket

+ 2 store handfuller revet ost

1. Juster temperaturen til medium-hgy

2. Forhandsvarm sandwichpressen til klar-lyset kommer pa.
3. Bland chipotle, salsa, banner, koriander og ost.
4

. Fordel mellom de to tortillaene og plasser fyllet i midten. Brett
rundt fyllet.

5.

6.

Legg pa den varme pressen og juster hengsellokket slik at det
dekker tortillaene uten a rare toppen.

Stek i 7-8 minutter til rykende varm.

Serveres med guacamole og grgnn salat.

Stekt italiensk foccacia - 2 personer

2 sma olivenfoccacia

1% ss pesto

150 g ferske tomater i skiver

100 g mozzarella i skiver

1 stor grillet red paprika (kan kjepes ferdig pa glass) i skiver
Liten handfull fersk basilikum, revet

Juster temperaturen til medium-hgy

Forhandsvarm sandwichpressen til klar-lyset kommer pa.
Skjeer bradet og legg i fyllet.

Legg pa den varme pressen og juster lokket slik at det dekker
smarbradet uten a trykke det ned.

Stek i 7-8 minutter til gyllen.

Rugbrgd med antipasto - 2 personer

5.

4 skiver rugbrad

2 ss pesto

2 ss antipastiblanding, hell av olje

6 skiver salami

4 skiver ost (f.eks. Gruyeére eller Emmental)

Juster temperaturen til medium-hgy

Forhandsvarm sandwichpressen til klar-lyset kommer pa.
Spre pesto pa rugskivene og legg resten av ingrediensene pa
toppen.

Juster hengselen slik at platen dekker smarbrgdene uten &
trykke dem ned.

Stek i 6-7 minutter til gyllen, sprg og gjennomvarm.

Smerbregd med Brie, karamelliserte pekanngtter og merk
sjokolade - 2 personer

N o g R w

30 g pekanngtter, hele

15 g smer

1 ss brunt sukker

Mykt smer

4 skiver hvitt brad med skorpe

100 g Brie i skiver

30 g hakket mark sjokolade

Smelt smer og brunt sukker i en stekepanne over lav varme.
Tilsett pekannattene og okt varmen litt til de er lett ristet i
smgrblandingen.

Ta av varmen og avkjal.

Juster temperaturen til medium-hgy

Forhandsvarm sandwichpressen til klar-lyset kommer pa.
Spre smer pa den ene siden av skivene.

Legg pa Brie, litt sjokolade og de avkjelte pekanngttene og pass
pa at smarsiden er pa utsiden.
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8. Legg smarbradet i den varme pressen, juster hengselen slik at
platen hviler pa den gverste skiven.

9. Stek i 5-6 minutter til gyllen og rykende varm.

Brioche med bar og iskrem - 2 personer
1 handfull jordbeer i skiver

+ 1 handfull blabaer

1 handfull bringebeer, lett knust

+ 2 tykke skiver brioche

+ Vanilieis eller sgt marscapone

+ Melis, siktet

1. Juster temperaturen til medium.
2. Forhandsvarm sandwichpressen til klar-lyset kommer pa.

3. Legg briocheskivene pa den varme pressen, juster hengselen
slik at platen hviler pa toppen av bradet.

4. Steki2-3 minutter il gyllen.

Server varm med bzerblandingen, vaniljeis og litt siktet melis. Denne
oppskriften passer ogsa til stekt madeira-kake.

Foccacia med set fiken og bacon -2 personer

+ 2 sma foccacia

+ 4 skiver sprastekte baconskiver med lgnnesirup
+ 80 gricotta

+ 3ferske fiken, i tynne skiver

* 15sslgnnesirup

1. Juster temperaturen til medium-hgy
2. Forhandsvarm sandwichpressen til klar-lyset kommer pa.

3. Delfocacciaene i to og stek til gylne og spre Ta pa ricottaost,
bacon, fiken og litt Iannesirup.

4. Leggiden varme pressen og stek i 4-5 minutter til
gjennomvarme.

GARANTI

Ta vare pa kvitteringen da den kreves ved eventuelle garantikrav.

Dette apparatet har en garanti pa to &r etter kjopsdato, som
beskrevet i dette dokumentet.

Om apparatet slutter & fungere i lapet av garantiperioden pa
grunn av en design- eller produksjonsfeil, ta apparatet tilbake
til kjopsstedet sammen med kvitteringen og en kopi av denne
garantien.

Rettighetene og fordelene under denne garantien er i tillegg til dine
lovfestede rettigheter, som ikke pavirkes av denne garantien. Det
er bare Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (JCS (Europe))
som har rett til @ endre disse vilkarene. JCS (Europe) patar seg, i
garantiperioden, & reparere eller erstatte apparatet eller noen del av
apparatet som ikke fungerer som det skal, kostnadsfritt, gitt at:

+ duraskt gir beskjed til kjopsstedet eller JCS (Europe) om
problemet, og

+ apparatet ikke har blitt endret pa noen mate eller utsatt for
skade, feil bruk, misbruk, reparasjoner eller ombygging utfert av
noen andre enn personer autorisert av JCS (Europe).

Feil som inntreffer pa grunn av feil bruk, skade, misbruk, bruk
med feil spenning, naturulykker, hendelser utenfor JCS (Europe)
sin kontroll, reparasjoner eller ombygging utfert av noen andre
enn personer autorisert av JCS (Europe) eller unnlatelse & felge
bruksinstruksjonene, dekkes ikke av denne garantien.

| tillegg dekkes ikke normal slitasje, inkludert, men ikke begrenset i,
mindre misfarging og skraper, av denne garantien.

Rettighetene under denne garantien skal kun gjelde for den
opprinnelige kjgperen, og skal ikke utvides til kommersielt eller
offentlig bruk.

Hvis apparatet ditt inkluderer et landsspesifikt garantiark, se
vilkarene i en slik garanti i stedet for denne garantien, eller ta
kontakt med din lokale autoriserte forhandler for mer informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med
husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer
informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

UK |
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WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC.

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez
dzieci od 8. roku zycia oraz osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej
lub psychicznej lub osoby niemajace
do$wiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem
ze korzystajg z urzadzenia pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane odnosnie do
bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz
majq $wiadomos¢ ryzyka zwigzanego z jego
uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawic sie
urzgdzeniem. Dzieci nie powinny czyScic ani
konserwowac urzadzenia, chyba Zze majg
wiecej niz 8 lat i s3 nadzorowane.

Urzadzenie i jego przewdd z dala od dzieci w
wieku ponizej 8 lat.

Pieczywo moze sie zapali¢, dlatego nie
nalezy uzywac urzadzenia w poblizu
materiatow fatwopalnych, takich jak firanki.
Nie wolno uzywac tostera pod szafkami
sciennymi lub pétkami.

Nigdy nie obstuguj urzadzenia za pomocg
osobnego wyfgcznika czasowego lub
systemu zdalnego sterowania.

A\ Podczas dziatania urzadzenia nie dotykaj
jego metalowych czesci, poniewaz mogg by¢
bardzo gorace.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie

Z jego przeznaczeniem. Urzqdzenle jest
przeznaczone wytacznie do uzycia w
gospodarstwie domowym. Nie wolno go
uzywac na zewnatrz.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony
przewdd zasilajacy moze by¢ wymieniony
jedynie przez producenta, autoryzowany
serW|s lub wykwalifikowang osobe.

+ Nigdy nie dotykaj wtyczki ani wytacznika zasilania wilgotnymi
rekami.

+ Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i
poziomej powierzchni.

+ Nalezy zachowac ostrozno$¢, gdy urzadzenie jest uzywane na
powierzchniach, ktére moze uszkodzi¢ wysoka temperatura. W
takiej sytuacji zaleca sig uzycie podktadki izolacyjne.

Tego urzadzenia nie mozna umieszczac na zadnych potencjalnie
goracych powierzchniach (takich jak kuchenki gazowe lub
elektryczne) ani w ich poblizu.

+ Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig blatu ani
dotyka¢ goracych powierzchni; nie wolno go zapetla¢, przycinaé
ani przyciskac.

+ Nie uzywaj urzadzenia, ktdre zostato upuszczone lub posiada
widoczne oznaki uszkodzenia.

* Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta¢ wytaczone i
odtaczone od gniazda zasilania.

+ Przed czyszczeniem lub odtozeniem na miejsce przechowywania

urzadzenie musi ostygnag.

Nigdy nie zanurzaj zadnej cze$ci urzadzenia, przewodu

zasilajacego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

Nigdy nie pozostawiaj dziatajacego urzadzenia bez nadzoru.

CZESCI

Uchwyt

Kontrolka zasilania — zielona
Kontrolka gotowo$ci — pomaranczowa
Wielopoziomowy zawias pokrywy
Schowek na przewod (pod spodem)
Regulowane ustawienie temperatury
Piyty grzejne z powtoka DuraCeramic™

FUNKCJE
Plyty grzejne z powtoka DuraCeramic™

Plyty grzejne sq pokryte wyjatkowa powtokg DuraCeramic™. Ta
specjalna naturalna powtoka ceramiczna przekazuje ciepto szybciej
i wydajniej niz zwykte powloki zapobiegajace przywieraniu, dzigki
czemu pyszne domowe przekaski mozna przygotowa¢ szybciej.
Ponadto powtoka DuraCeramic™ jest odporna na zarysowania, co
zwigksza trwato$¢ produktu. Powtoka DuraCeramic™ nie zawiera
PTFE ani PFOA, jest wiec nie tylko trwata i fatwa do czyszczenia,
ale tez bezpieczna.

Powloka DuraCeramic™ — sprawdzi sie w kazdej sytuacji.

Regulowane ustawienie temperatury

Regulowane ustawienie temperatury umozliwia zmiane mocy
grzejnej podczas przygotowywania réznego rodzaju potraw. Niska
temperatura to ustawienie idealne do przygotowywania potraw

o duzej zawartosci cukru (np. ciastek). Wysoka temperatura jest
zalecana do opiekania pieczywa.

Zamykanie i otwieranie wielopoziomowego zawiasu pokrywy
Przed uzyciem tostownicy nalezy odblokowa¢ wielopoziomowy
zawias pokrywy o, W przeciwnym razie nie bedzie mozna jej
otworzy¢. Jesli wielopoziomowy zawias pokrywy nie zostanie
ustawiony w potozeniu 1, 2 lub 3, gérna plyta grzejna bedzie
Swoja masa stopniowo naciska¢ na opiekane kanapki. Podczas
przechowywania lub transportowania tostownicy wielopoziomowy
zawias pokrywy musi by¢ zablokowany #. Nie wolno uzywa¢
blokady do zamykania pokrywy, gdy w tostownicy sg tosty, ani
podczas wstepnego nagrzewania tostownicy.

Q00000 O
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Uzywanie wielopoziomowego zawiasu pokrywy

Za pomoca wielopoziomowego zawiasu pokrywy tostownicy mozna
dostosowac potozenie gornej plyty grzejnej. Dzigki temu gérna
plyta grzejna nie musi dotyka¢ pieczonej potrawy lezacej na dolnej
plycie grzejnej. Gorna plyte grzejng mozna ustawi¢ w 3 réznych
potozeniach, w zaleznosci od grubosci przygotowywanych
przekasek i od zadanej odlegtosci ptyty od potrawy.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

. Przed uzyciem tostownicy usun z niej wszelkie naklejki
promocyjne i informacyjne.

Postaw tostownice na ptaskiej, poziomej powierzchni. Odblokuj
wielopoziomowy zawias pokrywy o', aby zwolni¢ i podnies¢
gorna piyte grzejna.

Sprawdz, czy plyty grzejne sq czyste i niezakurzone. W razie
potrzeby wytrzyj je wilgotng szmatka,

KORZYSTANIE Z TOSTOWNICY

A Zachowaj ostrozno$¢ w poblizu goracych powierzchni.
Plyty grzejne nagrzewaja si¢ do BARDZO WYSOKIEJ
TEMPERATURY. NIE DOTYKAJ zadnych czesci urzadzenia,
dopoki catkiem nie ostygna.

Podczas pieczenia i przy otwieraniu pokrywy z tostownicy
bedzie wydobywac sig para.

Uwaga: Podczas pierwszego uzycia moze pojawi¢ sie niewielka
ilos¢ dymu i delikatny zapach spalenizny. Jest to zupetnie normalne
i ustapi po kilku minutach.

N

N
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Przed uzyciem urzadzenia zawsze odwin caly przewod
zasilajacy z uchwytéw mocujacych. Podtacz wtyczke do
gniazdka zasilania i wiacz je.

Sprawdz, czy przewod nie wisi nad blatem roboczym. Zaswieci
sie kontrolka zasilania (zielona).

Uzywajac funkgji regulacji, wybierz odpowiednie ustawienie
temperatury (niska, $rednig lub wysoka).

Nagrzej zamknieta tostownice, az zaswieci si¢ kontrolka
gotowosci (pomaranczowa). Podczas uzytkowania tostownicy
kontrolka gotowosci bedzie sie wiacza¢ i wytaczac.

Uwaga: W przypadku przesuniecia regulowanego ustawienia
temperatury w inne potozenie kontrolka gotowo$ci zgasnie i
zaswieci sie ponownie, gdy tostownica nagrzeje sig zgodnie z
wybranym ustawieniem.

N

w
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W czasie nagrzewania przygotuj tost. Kiedy bedzie gotowy,
potéz go na dolnej plycie grzejnej. Zawsze uktadaj tosty przy
tylnej krawedzi dolnej piyty grzejnej.

o

Zamknij gérng plyte grzejng z ruchoma czescia, ktéra ma rowno
docisna¢ tost. Podczas opiekania pokrywa musi by¢ zamknieta.
Jesli przygotowujesz grubsze tosty lub grzanki bez gornej
kromki, przestaw wielopoziomowy zawias pokrywy w potozenie
1, 2 lub 3, aby umiesci¢ gorna plyte grzejng wyze;.

7. Opiekanie powinno trwa¢ okoto 5-8 minut. Doktadny czas
opiekania zalezy od typu pieczywa i sktadnikéw nadzienia.

8. Gdy tost jest gotowy, otwérz pokrywe. Wyjmij tost, uzywajac
topatki z tworzywa sztucznego lub drewna. Nie uzywaj
metalowych przyboréw kuchennych ani noza, aby nie uszkodzi¢
powtoki DuraCeramic™.

CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem zawsze odfaczaj urzadzenie od gniazdka.

Nigdy nie zanurzaj zadnej czesci urzadzenia, przewodu
zasilajacego lub wtyczki w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

1. Wytacz tostownice i odtacz jg od zrodta zasilania.

2. Poczekaj, az tostownica nieco ostygnie. Czyszczenie jest
tatwiejsze, gdy urzadzenie jest lekko ciepte.

3. Czysc tostownice po kazdym uzyciu, aby nie gromadzity sie na
niej przypieczone resztki jedzenia.

4. Przetrzyj piyty grzejne miekka szmatka. Jesli przypieczonych
resztek jedzenia nie da sie w ten sposdb usuna¢, podgrzej
tostownice przez 1-2 minuty, a nastepnie posmaruj odrobing
oleju lub roztopionego masta. Odczekaj pie¢ minut i przetrzyj
wilgotng szmatka.

5. Do czyszczenia tostownicy z zewnarz uzyj wilgotnej szmatki.
Nastepnie wypoleruj urzadzenie migkka, suchg szmatka.

Aby nie uszkodzi¢ powtoki DuraCeramic™ na plytach grzejnych, nie
uzywaj materiatow czyszczacych o whasciwosciach Sciermnych.

Nie uzywaj zapobiegajacych przywieraniu $rodkow w spreju,
poniewaz moga one ostabi¢ wtasciwosci powtoki DuraCeramic™ na
plytach grzejnych.

PRZECHOWYWANIE

1. Przed odtozeniem tostownicy na miejsce przechowywania
poczekaj, az zupetnie ostygnie, i sprawdz, czy jest czysta.
2. Zwin przewdd zasilajacy w schowku od spodu urzadzenia.
3. Zamknij piyty grzejne, opuszczajac ptyte gérna i blokujac
wielopoziomowy zawias pokrywy &. Zapobiegnie
to niepozadanemu otwieraniu tostownicy podczas
przechowywania.

4. Przechowuj urzadzenie w pozycji stojacej. Mozesz tez potozy¢
je ptaskiej, poziomej powierzchni, z dala od krawedzi blatu, tak
aby nie mozna go byto tatwo przewrdcic.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Zespot firmy Breville® zaprasza Cig do $wiata potraw i napojow,
gdzie mozesz pusci¢ wodze swojej fantazji. Nie musisz udawac sie
daleko: aby odkry¢ nasza BEZPLATNA witryne internetowa ze
wspaniatymi, pobudzajacymi wyobraznie pomystami i przepisami,
wystarczy siegna¢ po komputer, tablet lub smartfon. Dotacz do nas:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
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PRZYKLADOWE PRZEPISY

Pieczywo

W tostownicy mozna uzywa¢ wigkszosci rodzajow pieczywa:
biatego, ciemnego, petnoziamistego, gruboziarnistego, z bakaliami
itp. Tostownica idealnie nadaje sig tez do opiekania chlebkow
focaccia, chlebkow tureckich, bagietek i butek. Chleb z rodzynkami,
chatka i inne stodkie wypieki zawierajace duzo cukru zwykle
rumienia sie szybciej, zalecamy wiec uzywanie nizszego ustawienia
temperatury.

Nadzienie tostow

Staraj sie uzywac owocow z puszki lub blanszowanych, poniewaz
Swieze owoce moga po podgrzaniu wydziela¢ duzo soku. Uwazaj
podczas jedzenia tostow nadziewanych serem, pomidorami lub
dzemem, poniewaz takie nadzienia zatrzymujg ciepto i mozna sie
nimi oparzy¢.

Nigdy nie wktadaj do grzanek za duzo nadzienia, zwlaszcza jesli
uzywasz sktadnikéw zawierajacych barwniki spozywcze albo
kolorowych seréw. Jesli nadzienia bedzie za duzo, moze wyptynaé i
zabarwi¢ obudowe tostownicy.

Opiekanie pieczywa

Dzieki unikatowej ptaskiej konstrukcji ptyt tostownica idealnie
sprawdza si¢ podczas opiekania zwyktego pieczywa i chlebka
tureckiego, bez nadzienia i smarowania dodatkami. Sprobuj na
przyktad zamiast zwyktego pieczywa przygotowac na $niadanie
grzanki z chlebka tureckiego z dzemem.

Odgrzewanie

Tosty, ktore nie beda zjedzone od razu, przetéz na serwetke
papierowa, aby wchtoneta wilgo¢. Aby przechowywact je diuzej,
przet6z je na kratke w naczyniu zaroodpornym i wstaw do lekko
nagrzanego piekarnika (okoto 100°C). W ten sposob tosty
pozostang ciepte przez nawet 20 minut, potem jednak zaczng
wysychag.

Bezttuszczowe przekaski

Poniewaz plyty grzejne sq pokryte powloka zawierajaca
przywieraniu, nie trzeba smarowa¢ opiekanych przekasek mastem
ani margaryna,

PRZEPISY

Tabela podgrzewania i opiekania

Typ produktu Ustawienie Czas opiekania
temperatury
Podgrzewanie Od niskiej do 3-4 minuty
rogalikow $redniej
francuskich
Podgrzewanie Od niskiej do 3-4 minuty
kruchych ciastek z Sredniej
nadzieniem
Podgrzewanie Srednia 2-3 minuty
chleba pita
Opiekanie pieczywa Srednia 2-3 minuty
z owocami
Opiekanie bajgli o Srednia 2-3 minuty
réznych smakach
Opiekane ciasto Od $redniej do 2-3 minuty
biszkoptowe wysokiej

Bocadillo z wedzona szynka — 1 porcja

+ 1 podpieczona bagietka, pokrojona wzdtuz

+ 50 g wedzonej szynki

+ 80 g sera zottego w plastrach, np. iberico lub manchego

+ Opcjonalnie: sos czosnkowy, keczup lub musztarda

1. Ustaw temperature od $redniej do wysokiej.

2. Nagrzej tostownice, az kontrolka gotowosci zaswieci sie.

3. Utoz plastry szynki i sera na bagietce, dodaj wybrany sos,
zamknij bagietke i wioz do goracej tostownicy.

4. Ustaw zawias porywy tak, aby gorna plyta tylko lekko dotykata
pieczywa, i opiekaj kanapke przez 6-7 minut, az ser si¢ stopi, a
bagietka stanie sie chrupka i ztocista.

Opiekane tortille meksykanskie — 2 porcje

+ 2 migkkie tortille pszenne

+ 1lyzeczka pasty chipotle

+ 75gsosusalsa

+ 21yzki gotowanej fasoli (rézne rodzaje)

+ 1lyzka $wiezej posiekanej kolendry

+ 2 duze garcie tartego cheddara

1. Ustaw temperature od $redniej do wysokiej.

2. Nagrzej tostownice, az kontrolka gotowosci zadwieci sig.

3. Wymieszaj paste chipotle, sos salsa, fasole, kolendre i cheddar.

4

. Podziel nadzienie migdzy 2 tortille, umieszczajac je posrodku
placka. Zt6z ostroznie, zawijajac nadzienie do $rodka.

5. Wi6z do goracej tostownicy, ustawiajac zawias pokrywy w takim
pofozeniu, aby zakrywata tortille, ale nie dotykata ich.

6. Opiekaj przez 7-8 minut, az beda gorace.
Smakujq idealnie z kremowym sosem guacamole i zielong satata.
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Opiekana wioska focaccia — 2 porcje

5.

2 mate chlebki focaccia z oliwkami

1%2 tyzki pesto

150 g pomidorkéw koktajlowych, pokrojonych w plastry

100 g sera mozzarella, odsaczonego i pokrojonego w plastry
1 duza pieczona papryka konserwowa, pokrojona w plastry
Mata gar$¢ porwanych na kawatki lisci $wiezej bazylii

Ustaw temperature od $redniej do wysokiej.

Nagrzej tostownice, az kontrolka gotowo$ci zaswieci sig.

Przygotuj chlebki focaccia, rozcinajac je i napetniajac
sktadnikami.

W16z je do goracej tostownicy, ustawiajac pokrywe w takim
potozeniu, aby zakrywata grzanki, ale nie dotykata ich.

Opiekaj przez 7-8 minut, az beda zlociste.

Grzanki z zytniego chleba z antipasti — 2 porcje

Eal A

5.

4 kromki Zytniego chleba

2 tyzki pesto

2 yzki mieszanych warzyw konserwowych (tzw. antipasti:
suszonych pomidoréw, papryki, oliwek itp.), odsgczonych z
zalewy

6 plastrow salami

4 plastry sera z6ltego (gruyére lub ementaler)

Ustaw temperature od $redniej do wysokiej.

Nagrzej tostownice, az kontrolka gotowo$ci zaswieci sie.
Posmaruj chleb zytni pesto i natoz pozostate sktadniki.

Ustaw pokrywe w takim potozeniu, aby zakrywata grzanki, ale
nie dotykata ich.

Opiekaj przez 6-7 minut, az grzanki beda chrupiace i zlociste.

Chrupiace tosty z serem brie, karmelizowanymi orzechami
pekan i ciemna czekolada — 2 porcje

N o ok w

30 g catych orzechéw pekan

15 g masta

1 tyzka brazowego cukru

Migkkie masto do smarowania

4 kromki biatego chleba z chrupigca skorka

100 g sera brie w plasterkach

30 g posiekanej ciemnej czekolady

W matej patelni stop na niewielkim ogniu masto z bragzowym
cukrem.

Dodaj orzechy i zwigksz troche ogien, az orzechy lekko sig
upraza w maslanej masie.

Zdejmij z ognia i odstaw do wystudzenia.
Ustaw temperature od $redniej do wysokiej.
Nagrzej tostownice, az kontrolka gotowo$ci zaswieci sig.

Posmaruj kazda kromke chleba mastem (tylko z jednej strony).

Zr6b kanapki z serem brie, wystudzonymi orzechami i
kawatkami czekolady, tak aby posmarowana mastem strona
kromki znalazta sie na zewnatrz.

8. Wi6z zamkniete kanapki do goracej tostownicy, ustawiajac
zawias pokrywy w takim potozeniu, aby tylko dotykat gornej
kromki.

9. Opiekaj przez 5-6 minut, az beda gorace i zlociste.

Chrupiaca chatka z owocami lesnymi i lodami — 2 porcje

+ 1 garsc truskawek, pozbawionych szyputek i pokrojonych w
plastry

+ 1garsc jagod lub boréwek amerykariskich

+ 1 gars¢ malin, lekko zgniecionych

2 grube kromki chatki

+ Lody waniliowe lub stodki ser mascarpone

+ Cukier puder, przesiany

1. Wybierz $rednie ustawienie temperatury.

2. Nagrzej tostownice, az kontrolka gotowosci zadwieci sig.

3. Wi6z kromki chatki do goracej tostownicy, ustawiajac zawias
pokrywy w takim potozeniu, aby tylko dotykat gory kromki.

4. Opiekaj przez 2-3 minuty, az beda ztociste.

Podawaj ciepte z mieszanka owocow i lodami waniliowymi,
posypane cukrem pudrem. W tym przepisie mozna tez wykorzysta¢
opiekane kawatki ciasta biszkoptowego.

Focaccia ze stodkimi figami i bekonem w syropie klonowym —

2 porcje

+ 2 mate butki focaccia

+ 4 plastry gotowanego, chrupkiego bekonu glazurowanego w
syropie klonowym

+ 80 g seraricotta

+ 3 Swieze figi, pokrojone w cienkie plastry

+1lyzka syropu klonowego

1. Ustaw temperaturg od $redniej do wysokiej.

2. Nagrzej tostownice, az kontrolka gotowosci zaswieci sie.

3. Przekrj butki focaccia na pét i opiekaj, az beda ztociste i
chrupigce. Posmaruj serem ricotta, na wierzchu utéz bekon i figi
i skrop syropem klonowym.

4. Wiz do goracej tostownicy i podgrzewaj przez 4-5 minut, az
$rodek bedzie goracy.
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GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie
konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancjg obowiazujaca przez okres 2 lat
od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami okreslonymi w tym
dokumencie.

Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo
funkcjonowaé (co jest mato prawdopodobne) z powodu wad
konstrukcyjnych lub wykonawczych, nalezy dokonac jego zwrotu w
punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie niniejszej gwarancji.
Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa
okreslone w przepisach, na ktore niniejsza gwarancja nie ma
wptywu. Zmiany niniejszych warunkéw moze dokonac tylko firma
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)’).

Firma JCS (Europe) zobowigzuje sig w okresie gwarancyjnym do
przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia
lub dowolnej jego czesci, ktéra funkcjonuje nieprawidtowo, pod
warunkiem, ze:

+ Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym
problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz

+  Urzadzenie nie byto w zaden sposéb modyfikowane,
uszkodzone lub eksploatowane w niewtasciwy sposéb ani
naprawiane przez osobe nie posiadajacq upowaznienia ze
strony firmy JCS (Europe).

Gwarancjg nie sg objete uszkodzenia bedace wynikiem

niewtasciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy

nieprawidtowym napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na
ktére firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw dokonywanych
przez osoby nie posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS

(Europe) lub postepowania niezgodnego z zasadami okreslonymi w

instrukcji uzytkowania. Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje

normalnego zuzycia i zniszczenia, w tym miedzy innymi, drobnych
odbarwien i zadrapan.

Prawa okre$lone w tej gwarancji dotycza tylko pierwotnego nabywce
produktu i nie obejmuja uzytkowania o charakterze komercyjnym i
komunalnym.

JeZeli do urzadzenia zatgczona jest ulotka gwarancyjna
przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwota¢ sie do warunkéw
okreslonych w tej gwarancji, ktéra zastepuje niniejszq gwarancje,
lub skontaktowac sig z lokalnym autoryzowanym dealerem w
sprawie uzyskania doktadniejszych informacji.

Nie nalezy wyrzuca¢ zuzytych artykutéw elektrycznych razem

z odpadami domowymi. Nalezy je, w miare mozliwosci, podda¢
recyklingowi. W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat
recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sie z nami pod adresem
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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CZ

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO POZDEJSI POUZITI

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let,
osoby s télesnym, senzorickym a mentalnim
hendikepem a nezkuSeni uZivatelé za
predpokladu, Ze budou pod dohledem nebo
pouceni 0 bezpecném pouZiti zafizeni a
rizicich souvisejicich s jeho pouzivéanim, a
tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi se
zafizenim hrat. Cisténi a Udrzbu zafizeni smi
provadét pouze déti starsi 8 let, a to pouze
pod dohledem.

Zafizeni i napajeci kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

Chléb miZe zacit hofet, proto zafizeni
nepouzivejte v blizkosti hoflavych materiald,
jako jsou napfiklad zaclony. Topinkovac nikdy
nepouzivejte pfimo pod kuchynskou linkou
nebo polici.

Zafizeni nikdy neovladejte pomoci externiho
¢asovace nebo dalkového ovladace.

A\ Béhem provozu topinkovace se
nedotykejte kovovych Casti zafizeni. Mohou
byt velmi horké.

Nikdy nepouZivejte toto zafizeni k jinému
ucelu, nez k jakému je urceno. Toto zafizeni
je urCeno pouze pro domaci pouziti.
NepouZivejte toto zafizeni venku.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby
jeho vyménu proved| vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba,
aby nedoslo k ohrozeni.

+ Pred manipulaci se zastrékou nebo pfed zapnutim zafizeni se
ujistéte, ze mate suché ruce.

+ Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpe¢ném, suchém a
rovném povrchu.

+ Pfi pouzivani zafizeni na povrsich citlivych vici teplu je tfeba
dbét zvySené opatrnosti. Doporu€ujeme pouzit izolagni podlozku.

+ Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potenciélné horkych
povrch (jako jsou napfiklad plynové ¢i elektrické plotny).

+ Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyriské linky,
dotykat se horkych povrchd ani ho nenechavejte zamotany,
priskfipnuty nebo stlaceny.

Pokud na zafizeni v disledku padu zpozorujete poskozeni,

prestarite zafizeni pouzivat.

+ Po pouziti a pred ¢iSténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni
vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

+ Pred ¢isténim ¢i uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

Nikdy neponofuijte jakoukoli ¢ast zafizeni, napajeci kabel nebo

zastréku do vody Ci jiné tekutiny.

Béhem pouzivani nikdy nenechavejte zafizeni bez dozoru.

SOUCASTI

Rukojet

Kontrolka napéjeni - zelena

Kontrolka pfipravenosti — oranzova

Pohyblivy pant

Ulozny prostor pro kabel (pod zafizenim)
Variabilni regulator teploty

Plotynky s povrchovou vrstvou DuraCeramic™

FUNKCE
Plotynky s povrchovou vrstvou DuraCeramic™

Plotynky jsou opatfeny exkluzivni povrchovou vrstvou
DuraCeramic™. Tato specialni povrchova vrstva z pfirodni keramiky
je navrzena tak, aby prenasela teplo rychleji a efektivnéji nez
standardni nepfilnavé vrstvy. Diky tomu své delikatni domaci
svacinky pfipravite rychleji. Povrchova vrstva DuraCeramic™

je navic odolng proti poSkrabani. Tento produkt zkratka vydrzi.
Exkluzivni povrchova vrstva DuraCeramic™ neobsahuje Skodlivé
latky PTFE ani PFOA. Navic je vysoce odolna a snadno se Cisti.

Povrchova vrstva DuraCeramic™ - poradi si se v§im.

Variabilni regulator teploty

Variabilni regulator teploty umozfiuje ménit vykon podle typu
pripravovaného pokrmu. Nizky teplotni vykon je idealni pro vareni
pokrmd s obsahem cukru (napf. cukrovi ¢i croissantd). Vysoky
teplotni vykon se doporucuje pro chleby a veky panini.

Zajisténi a odjisténi pantu

Pred pouzitim sendvi¢ovace je nutné pohyblivy pant odjistit ", jinak
nelze otevfit viko. Pokud pohyblivy pant nepfesunete do polohy 1, 2
nebo 3, bude vaha horni plotynky postupné béhem peceni sendvi¢
stlaCovat. Pfi skladovani nebo prepravé sendviCovace musi byt
pohyblivy pant zajistén & Zamek nesmite pouzivat k pritlaovani
horni plotynky, kdyz jsou v sendviCovaci sendvice, ani kdyz se
sendvi¢ova¢ predehfiva.

POUZITi POHYBLIVEHO PANTU

Pomoci pohyblivého pantu Ize posunovat horni plotynku. To vam
umozni sendviovac nastavit tak, aby homi plotynka nepfisla béhem
pegeni do kontaktu s pokrmem umisténym na spodni plotynce.
Horni plotynku mazZete posunout do 3 riznych poloh - v zavislosti
na tloustce peceného pokrmu a v zavislosti na pozadované
vzdalenosti pokrmu od plotynky.

0000000
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. Pred pouzitim ze sendvi¢ovace sejméte veskeré reklamni Stitky
a nalepky.

Postavte sendviova¢ na plochy a rovny povrch. Posunutim
pohyblivého pantu do odjisténé polohy s uvolnéte horni
plotynku a otevrete ji.

Zkontrolujte, zda jsou plotynky Cisté a bez prachu. V pfipadé
poteby je otfete vihkym hadrikem.

JAK SENDVICOVAC POUZIVAT

A\ V blizkosti horkych povr'chﬂ budte opatrni. Plotynky budou
béhem peceni VELMI HORKE. NEDOTYKEJTE SE zadnych
soucasti, dokud nevychladnou.

Béhem peceni a pfi otevieni vika bude vSude kolem
sendvicovace unikat para.

Poznamka: Pri prvnim pouziti se mize objevit mensi mnozstvi
dymu a mimy zapach spaleniny. Je to zcela normalni jev, ktery do
nékolika minut zmizi.

N

w

1. Pred pouzitim vzdy zcela odvirite napéjeci kabel z Glozného
prostoru spotfebice. Zapojte zastréku do zasuvky a zapnéte ji.

Zkontrolujte, zda kabel nevisi z pracovniho povrchu. Rozsviti se
kontrolka napajeni (zelena).

Pomoci variabilniho regulatoru teploty zvolte poZzadovany

teplotni vykon (nizky, stfedni nebo vysoky).

Nechte sendviovac predehfat v zavfené poloze, dokud

se nerozsviti kontrolka pfipravenosti k pouziti (oranzova).

Kontrolka pfipravenosti se bude béhem pouzivani rozsvécovat

a zhasinat.

Poznamka: Jestlize nastavite regulator teploty na jinou Uroven,

kontrolka pfipravenosti k pouZiti zhasne a znovu se rozsviti,

jakmile se sendvi¢ovac predehfeje na zvolenou teplotu.

Béhem rozehfivani si prichystejte sendvi¢. AZ bude pfipraven,

poloZte jej na spodni plotynku. Sendvie vzdy pokladejte k

zadni strané spodni plotynky.

Zaviete honi plotynku vybavenou pohyblivym pantem, ktery je

navrzen tak, aby plotynka sendvi¢ stlacovala rovnomérné. Pri

pegeni musi byt viko zaviené.

Pokud pecete tlust3i sendvice nebo oteviené sendvice,

presunte pohyblivy pant do polohy 1, 2 nebo 3, &imz horni

plotynku posunete vyse.

7. Opékani by mélo trvat pfiblizné 5 az 8 minut. Pfesny ¢as
opékani zavisi na typu pouZitého peciva a naplné.

8. Jakmile bude sendvi¢ opeceny, oteviete viko. Sendvi¢ vyjméte

pomoci plastové nebo dfevéné stérky. Nikdy nepouZivejte

kovové kleté nebo nliz, protoze by mohly poSkodit vrstvu

DuraCeramic™.

CISTENI
A\ Zaiizeni pied &iténim vidy odpojte ze zasuvky.

Nikdy neponorujte jakoukoli €ast zafizeni, napajeci kabel nebo
zastrcku do vody €i jiné tekutiny.
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1. Sendvicovac vypnéte a odpojte jej ze zasuvky.

>

Nechte sendviCova¢ trochu vychladnout. Zafizeni se 1épe Cisti,
kdyZ je mirné teplé.

SendviCovac Cistéte po kazdém pouziti, abyste zamezili
hromadéni pfipecenych pokrmd.

Plotynky otfete jemnym hadiikem. Pokud pfipeCeny pokrm
nelze timto zplisobem odstranit, pfistroj znovu na 1 az 2
minuty zahfejte a poté potfete plotynky trochou oleje nebo
rozpusténého masla. Nechte pfistroj pét minut odpocinout a
poté vytiete navihéenym hadrikem.

VngjSi Easti sendviCovace ocistéte navihéenym hadrikem.
Vlyletéte jemnym, suchym hadfikem.

Abyste predesli poskozeni povrchové vrstvy DuraCeramic™ na
plotynkach, nepouzivejte hrubé ani abrazivni Cistici prostfedky.

Na nepfilnavé povrchové vrstvy nepouzivejte spreje, protoze by to
mélo negativni vliv na cinnost povrchové vrstvy DuraCeramic™ na
plotynkach.

SKLADOVANI

. Pred uskladnénim nechte zafizeni zcela vychladnout a
zkontrolujte, zda je Cisté.

2. Kabel navifite do Ulozného prostoru pod zafizenim.

3. Uzamknéte plotynky tak, Ze spustite homi plotynku a posunete

pohyblivy pant do zajisténé polohy &. Tim se plotynky zajisti k

sobé.
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Zafizeni uchovavejte nastojato. Pfipadné je uchovavejte na
plochém a rovném povrchu dostateéné daleko od hran a mist,
kde by se zafizeni mohlo snadno pfevratit.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Tym Breville® vam pomize objevit vasi kreativitu a otevie vam
branu do neomezeného svéta jidla a napoji. Nemusite cestovat
daleko — pouze ke svému pocitadi, tabletu nebo mobilu — na nasich
webovych strankach ZDARMA najdete nejlepsi tipy a recepty, které
mohou byt inspiraci pro vasi pfedstavivost. Pfipojte se k nam n a:
www.turnonyourcreativity.com

L ®
Turn @ your creativity
NAPADY NA PRIPRAVU

Slané pecivo

MZete pouzit vétsinu typli slaného peciva: bilé, celozrné, z
nahrubo drcené mouky, s rozinkami atd. Sendvi¢ovac je vhodny k
opékani chleba focaccia, tureckého chleba, baget a také housek.
Chléb s rozinkami, brioky a jiné sladké pecivo s vysokym obsahem
cukru budou hnédnout rychleji, doporuéujeme tedy pouzit nizky
teplotni vykon.

Naplné

PouZivejte ovoce z konzerv nebo pfedvafené ovoce, protoze
Cerstvé ovoce muze po ohfati poustét nadmérné mnozstvi Stavy.
Budte opatrni pfi kousani do sendviél obsahujicich napiné, jako
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napfiklad syr, raj¢ata nebo dzem, protoZe tyto napiné zlstavaji
horké, a pokud je budete jist pfili§ rychle, mizete se popalit.
Sendvi¢ nikdy nepfeplfiuje, zviasté pokud pouzivate pfisady
obsahujici potravinafska barviva nebo barvené syry. Prilisné
mnoZstvi napiné miize vytéci a zanechat skvrny na krytu
sendviovace.

Toustovy chléb

Diky jedine¢nému plochému provedeni plotynek je sendvi¢ovac
idealni k opékani toustového a tureckého chleba bez naplni i
pomazanek. Ochutnejte toustovy turecky chléb s dzemem. Je to
skvéla alternativa k béznym chlebiim k snidani.

Opétovny ohrev

Pokud sendvi¢ nebudete jist hned, odloZte jej na papirovy ubrousek,
ktery vstfeba vihkost. Chcete-li sendvi¢ udrzet déle teply, polozte jej
na rost na zaruvzdorny talif a nechte jej v troubé pfi nizké teploté,
priblizné 100 °C. Sendvi¢ timto zptisobem vydrzi teply az 20 minut,
poté vSak zacne vysychat.

Chut'ovky bez tuku

Diky nepfilnavym, plochym plotynk&m neni nutné na povrchu
opékanych sendvicli pouzivat maslo nebo margarin.

RECEPTY

Tabulka ohfivanilopékani

Pokrm Teplotni vykon Doba peceni
Ohfivani croissantl Nizky az stfedni 3 az 4 minuty
Ohfivani danského Nizky az stfedni 3 az 4 minuty
peciva

Ohfivani chlebovych Stredni 2 az 3 minuty
placek

Opékani ovocného Stredni 2 az 3 minuty
peciva

Opékani Stredni 2 az 3 minuty
ochucenych bagel

Opékani kolact Stfedni az vysoky 2 az 3 minuty

Madeira

Bocadillo s uzenou Sunkou - 1 porce

+ 1 pfedpecend bageta rozfiznuta podéiné

+ 50 g uzené Sunky

+ 80 g platkového syra, napf. Iberico nebo Manchego

+ Volitelné — Cesnekova majonéza (aioli), keup nebo hof¢ice

1. Teplotni vykon nastavte na stfedni aZ vysoky.

2. Predehfivejte sendviCovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouZiti.

3. Nabagetu naskladejte Sunku a platkovy syr, pfidejte trochu
omacky dle vadeho vybéru, bagetu zavfete a vlozte do
rozehratého sendvicovace.

4. Nastavte viko s panty tak, aby se homi plotynka jen zlehka
dotykala bagety, a opékejte 6 az 7 minut, dokud se syr
neroztece a bageta nebude kfupava a zlatava.

Opékané mexicke tortilly - 2 porce

+ 2 meékké, moucné tortilly

+ 1 polévkova IZice pasty z papricek chipotle
¢+ T75gsalsy

2 polévkové |Zice uvarené fazolové smési
+ 1 polévkova IZice nasekaného koriandru

+ 2 velké hrsti nastrouhaného ¢edaru

1. Teplotni vykon nastavte na stfedni aZ vysoky.

2. Predehfivejte sendvi¢ovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouziti.

3. Pripravte tortilly: smichejte pastu z papricek chipotle, salsu,
smés fazoli, koriandr a Cedar.

4. Smés rozdélte na dvé tortilly a nandejte ji do stfedu tortilly.
Tortilly opatrné prelozte tak, aby napli nevytekla.

5. VloZte je do rozehfatého sendvi¢ovace a nastavte viko s panty
tak, aby prekryvalo tortilly, ale nedotykalo se jejich povrchu.

6. Pecte 7 az 8 minut, dokud pokrm nebude horky.
Skveélé chutna s krémovym guacamole a zelenym salatem.

Opékany italsky chléb focaccia - 2 porce

+ 2 malé olivové chleby focaccia

+ 1% polévkové IZice pesta

+ 150 g nakréjenych kefikovych rajcatek

+ 100 g mozzarelly, slité a nakrajené

+ 1 velk, peCend nakladana Cervend paprika, nakrajend
+ Mala hrst bazalkovych listk

1. Teplotni vykon nastavte na stfedni az vysoky.

2. Predehfivejte sendvi¢ovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouZiti.

3. Pripravte sendvice focaccia: chléb rozfiznéte a naplite
pfisadami.

4. Sendvice vloZte do rozehfatého sendviovace a nastavte viko s
panty tak, aby pfikryvalo sendviCe, aniz by na né tlacilo.

5. Pette dozlatova 7 aZ 8 minut.

Chléb focaccia se sladkym fikem a slaninou glazovany

javorovym sirupem - 2 porce

+ 2 malé chleby focaccia

+ 4 platky kfupavé slaniny s polevou z javorového sirupu

+ 80 g syru ricotta

+ 3 Cerstvé fiky, nakrajené na tenké platky

+ 1 polévkova IZice javorového sirupu

1. Teplotni vykon nastavte na stfedni aZ vysoky.

2. Predehfivejte sendvi¢ovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouZiti.

3. Chleby focaccia rozkrojte napll a opékejte dokfupava a
dozlatova. Natfete syrem ricotta, pfidejte slaninu, fiky a
pokapejte javorovym sirupem.

4. Vlozte do rozehiatého sendviCovace a pecte 4 az 5 minut,
dokud pokrm nebude prohraty.
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Zitny chléb s antipastou - 2 porce

+ 4 platky zitného chleba

+ 2 polévkové IZice pesta

+ 2 polévkové IZice antipasty, slité

+ 6 platk( salamu

+ 4 platky syra Gruyere nebo ementalu

1. Teplotni vykon nastavte na stfedni aZ vysoky.

2. Predehfivejte sendvicova¢, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouziti.

3. Potfete Zitny chléb pestem a pfidejte zbylé pisady.

4. Nastavte viko s panty tak, aby prikryvalo sendvice, aniz by na
né tlacilo.

5. Pecte 6 az 7 minut, dokud pokrm nebude kfupavy, zlatavy a
dukladné prohraty.

Syr Brie, karamelizované pekanové ofechy a kousky hoiké

¢okolady - 2 porce

+ 30 g celych pekanovych ofechu

+ 15gmasla

+ 1 polévkova IZice hnédého cukru

+  Povolené méaslo na potirani

+ 4 platky bilého, kfupavého chleba

+ 100 g platkd syru Brie

+ 30 g nasekané horké Cokolady

1. Na mimy plamen postavte malou panev a rozpustte spolu
maslo a cukr.

2. Pridejte pekanové ofechy a pomalu zvySuijte teplotu, dokud se
pekanové ofechy mirné neopecou v maslové smési.

3. Odstavte z plamene a nechte vychladnout.

4. Teplotni vykon nastavte na stfedni aZ vysoky.

5. Predehfivejte sendviovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouziti.

6. Platky chleba potfete z jedné strany povolenym méaslem.

7. Na sendvie pokladte syr Brie, nasypejte ¢okoladu a vychladlé
pekanové ofechy. Strana potfena maslem musi sméfovat ven.

8. Vlozte zaviené sendviCe do rozehfatého sendvicovace a
nastavte viko s panty tak, aby spo€ivalo na hornim platku
sendvice.

9. Pecte 5 az 6 minut, dokud sendvi€ nebude horky a zlatavy.

Krupava brioska s ovocem a zmrzlinou - 2 porce

+ 1 hrstjahod, ocisténych a nakrajenych na platky

+ 1 hrst borlvek

+ 1 hrst malin, mimé rozmackanych

+ 2silngjSi platky briosky

+  Vanilkova zmrzlina nebo slazené mascarpone

+ Mouckovy cukr, prosety

1. Teplotni vykon nastavte na stfedni.

2. Predehfivejte sendviCovac, dokud se nerozsviti kontrolka
pfipravenosti k pouziti.

3. Vlozte nakrajenou briosku do rozehiatého sendvicovace a

nastavte viko s panty tak, aby spo€ivalo na pecivu a zakryvalo
je.

4. Pedte dozlatova 2 az 3 minuty.

Podavejte teplé se smési ovoce, vanilkové zmrzliny a posypané
mouckovym cukrem. Tento recept je také vyborny s opecenymi
platky kolac¢e Madeira.

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci
v ramci této zaruky.

Tento vyrobek podléha 2 leté zaruéni dobé od data zakoupeni, jak je
uvedeno dale v dokumentu.

Pokud béhem zéru¢ni doby dojde k nepravdépodobné situaci,

Ze pfistroj prestane fungovat kvdli konstrukéni &i vyrobni zavade,

dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, vetné dokladu o

koupi a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky doplfiuji vase zakonna prava,

ktera nejsou touto zarukou dotéena. Pouze Jarden Consumer

Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) ma pravo

ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé

¢i nahradé pristroje nebo jakékoli soucasti, ktera fadné nefunguije,

za téchto podminek:

+ nadany problém neprodlené upozornite pfislu$nou prodejnu
nebo JCS (Europe), a

*  na zafizeni nebyly provedeny Zadné zmény, zafizeni nebylo
poskozeno ani pouzivano nespravnym zplisobem nebo
opraveno osobou, ktera nema opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimz dojde nespravnym
uzitim, poSkozenim, zneuZitim, zavedenim nespravného napéti,
vy$$i moci ¢i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu,
opravou €i upravou nékoho jiného nez osoby, kterd ma opravnéni
JCS (Europe), nebo kvdli jinym postuplm nez jsou popsany

v ndvodu k obsluze. Tato z&ruka se navic nevztahuje na bézné
opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich
barevnych zmén a poskréabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni
plivodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani komunalni
vyuziti.

Pokud se na vase zafizeni vztahuje zaruka specifické pro konkrétni
stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zarucni list, najdete dalsi
informace v podminkach dané zéruky nebo je ziskate od mistniho
autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni urCena k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako
domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim. Chcete-li
ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiste nam
na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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INFORMATII IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

Cititi aceste instructiuni inainte de a utiliza aparatul si pastrati-
le pentru consultare viitoare.

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu
vérsta de peste 8 ani si de persoane cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte,
cu conditia ca acestia sa fie supravegheati
sau instruiti in privinta utilizarii in siguranta a
aparatului si sa fi inteles pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs.
Curatarea si intretinerea de catre utilizator nu
vor fi efectuate de copii, cu exceptia cazului
in care au peste 8 ani si sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

Painea este combustibila, de aceea nu
utilizati aparatul 1anga sau sub materiale
combustibile precum draperiile. Nu utilizafj
niciodata prajitorul de paine sub corpuri
suspendate sau rafturi.

Nu utilizatj niciodata aparatul prin intermediul
unui temporizator extern sau al unei
telecomenzi.

A\ Nu atingeti piesele metalice ale aparatului
in timpul utilizarii deoarece acestea se pot
infierbanta foarte tare.

Nu utilizati niciodata aparatul in scopuri
diferite de destinatia de utilizare prevazuta a
acestuia. Acest aparat este destinat exclusiv
uzului casnic. Nu utilizatj acest aparat in
exterior.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul
deteriorarii cablului de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de producator, de personalul
autorizat de service sau de alte persoane
calificate.

Asigurati-va intotdeauna ca avetj mainile uscate inainte de a
manevra fisa sau de a porni aparatul.

+ Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura,
uscata i plana.

+ Este necesara o atentie deosebitd la utilizarea aparatului pe
suprafete care pot fi deteriorate de caldura. Se recomanda
folosirea unei placi izolate.

+ Acest aparat nu trebuie plasat pe sau langa suprafete care pot
atinge temperaturi fnalte (cum ar fi plitele cu gaz sau electrice).

+ Nu lasati niciodata cablul de alimentare sa atdme peste
marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau sa
fie innodat, prins sau strivit.

+ Nu utilizatj aparatul daca a fost scapat pe jos sau daca prezinta
semne vizibile de deteriorare.

+ Asigurai-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza
electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

+ Lasatj intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea
sau depozitarea acestuia.

+Nu introducetj niciodata o parte a aparatului sau cablul si fisa de
alimentare in apa sau in alte lichide.

+ Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat in timpul
functionarii.

COMPONENTE

Méner

Indicatorul luminos de alimentare (verde)

Indicatorul de disponibilitate (portocaliu)

Capac cu indltime ajustabild, in trepte

Spatiu de depozitare pentru cablu (sub aparat)

Control variabil al temperaturii

Placi de preparare cu strat de acoperire DuraCeramic™

CARACTERISTICI

Placi de preparare cu strat de acoperireDuraCeramic™

Placile de preparare sunt acoperite cu stratul unic DuraCeramic™.
Acest strat ceramic natural special este conceput in asa

fel incét sa transfere caldura mai rapid si mai eficient decat
straturile neaderente standard, ceea ce inseamna ca gustarile
delicioase preparate acasa sunt gata mai repede. In plus, stratul
DuraCeramic™ este rezistent la zgariere — acest produs are o durata
de viatd indelungatd. Linistea este asigurata de faptul ca stratul
DuraCeramic™ nu contine PTFE (politetrafluoretilena) si PFOA (acid
perfluoro-octanoic) si ca acest strat exclusiv este rezistent si usor
de curatat.

DuraCeramic™ - un strat de acoperire conceput pentru a rezista la
orice provocare.

Control variabil al temperaturii

Controlul variabil al temperaturii va permite sa schimbatj setarea

de incélzire pentru pregatirea diferitelor tipuri de alimente. Setarea
de temperatura redusa este ideald pentru pregatirea alimentelor

cu continut inalt de zahar (de ex. produsele de patiserie sau
fursecurile). Setarea de temperatura inalta este recomandata pentru
diferite tipuri de péini si chifle pentru panini.
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Blocarea si deblocarea capacului in trepte

Mecanismul de blocare a capacului trebuie deblocat sf' inainte

de utilizarea presei pentru sandvisuri; in caz contrar, capacul nu

va putea fi deschis. Greutatea placii de preparare superioare va
presa sandvisurile in timpul prepararii, exceptand cazul in care

ati mutat mecanismul de blocare a capacului in pozitia 1, 2 sau 3.
Atunci cand depozitatj sau transportati presa pentru sandvisuri,
mecanismul de blocare a capacului trebuie blocat &. Nu utilizat]
mecanismul de blocare pentru a bloca placa superioara atunci cand
sandvisurile se afld in presa sau in timpul preincalzirii acesteia.

Utilizarea sistemului de blocare a capacului

Putetj regla mecanismul de blocare a presei pentru sandvisuri
pentru a muta placa de preparare superioara. Acest lucru va permite
sa agezatj alimentele pe placa de preparare inferioara fara ca cea
superioara sa intre in contact cu alimentele in timpul prepararii
acestora. Putetj deplasa placa de preparare superioara in 3 pozitii
diferite, in functie de grosimea alimentelor preparate si de distanta
doritd intre acestea si placa de preparare.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Indepértatj orice etichete promotionale si/sau autocolante de pe
presa pentru sandvisuri inainte de utilizare.

Asezatj presa pentru sandvisuri pe o suprafatd dreaptd si
orizontald. Deplasati mecanismul de blocare in pozitia

deblocat o' pentru a elibera si deschide placa superioara.

Asiguratj-va ca placile de preparare sunt curate §i nu prezinta
praf. Daca este necesar, stergeti-le cu o laveta umeda.

UTILIZAREA PRESEI PENTRU SANDVISURI

AN atingeti suprafetele fierbinti. Placile de preparare ating
temperaturi FOARTE INALTE. NU atingeti nicio componenta
inainte de racirea completa a acesteia.

Din presa pentru sandvisuri, pe intreaga circumferintd a
acesteia, va iegi abur in timpul preparérii alimentelor i in
momentul deschiderii capacului.

Nota: La prima utilizare, veti putea observa o cantitate mica de fum
si un usor miros de ars. Acest lucru este normal si va dura numai
cateva minute.

o
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1. Desfasurati complet cablul de alimentare din zona de depozitare
a acestuia inainte de utilizare. Introducetj stecarul intr-o priza de
alimentare electrica si pomiti priza.

Verificati cablul de alimentare pentru a va asigura cé nu iese in
afara suprafetei de lucru. Se va aprinde indicatorul luminos de
alimentare (verde).

Selectatj setarea dorita de incalzire (redusa, medie sau inalta)
folosind controlul variabil al temperaturi.

L&sati presa de sanvisuri s& se preincalzeascé in pozitia
inchisa pana cand se aprinde indicatorul de disponibilitate
(portocaliu). Indicatorul de disponibilitate se va aprinde si stinge
in mod repetat in timpul utilizarii.

Nota: Dacé mutati controlul variabil al temperaturii la o setare
diferita de incalzire, indicatorul luminos de disponibilitate se

N
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stinge si se va aprinde din nou cand presa de sanvisuri s-a
preincalzit la setarea selectatd de incalzire.

5. In aceastd perioada, pregatiti sandvisul. Atunci cand acesta
este gata, asezatj-| pe placa de preparare inferioara. Plasafi
intotdeauna sandvisurile spre partea din spate a placii de
preparare inferioare.

Coboratj placa de preparare superioara, a carei balama
plutitoare este conceput pentru a asigura presarea uniforma a
sandvisului. Pentru pregatirea alimentelor, capacul trebuie sa
fie inchis.

Daca pregatiti sandvisuri mai groase sau tartine, reglati
mecanismul de blocare in pozitia 1, 2 sau 3 pentru a ridica
placa superioara de preparare.

7. Tnmod normal, pregétirea sandvisurilor va dura 5-8 minute.
Durata exacta de preparare va depinde de tipul painii si al
umpluturii utilizate.

8. Céand sandvisurile sunt gata, deschidetj capacul. Scoatef-|
utilizand o spatula din plastic sau din lemn. Nu utilizatj niciodata
clesti metalici sau cutite, deoarece acestea pot deteriora stratul
DuraCeramic™.

CURATAREA

A Deconectati intotdeauna aparatul de la priza inainte de a
il curata.

Nu introduceti niciodata o parte a aparatului sau cablul si fisa
de alimentare in apa sau in alte lichide.

1. Opriti presa de sandvisuri si deconectatj-o de la priza.

2. Lasati presa de sandvisuri sa se raceasca putin. Unitatea este
mai usor de curatat daca este calduta.

3. Curatati presa de sandvisuri dupa fiecare utilizare pentru a
preveni acumularea resturilor de alimente.

4. Stergeti placile de preparare cu o laveta moale. Daca nu puteti
indeparta resturile de alimente in acest mod, reincalzitj unitatea
timp de 1-2 minute, apoi ungeti-o cu putin ulei sau unt topit.
Asteptati cinci minute, apoi stergeti cu o laveta umeda.

5. Pentru a curdta exteriorul presei de sandvisuri, stergeti unitatea
cu o lavetd umeda. Lustruiti-o cu o laveta moale, uscata.

Pentru a evita deteriorarea stratului DuraCeramic™ de pe placile de
preparare, nu utilizati agentj agresivi sau abrazivi de curatare.
Nu utilizatj agentj antiaderentj pulverizati, deoarece acegtia vor

afecta performantele stratului DuraCeramic™ de pe placile de
preparare.

DEPOZITAREA

1. Léasatj presa pentru sandvisuri sa se raceasca complet si
asigurati-va ca este curata inainte de a o depozita.

2. Infasurati cablul de alimentare in compartimentul de depozitare
de sub unitate.
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. Lipiti placile una de cealalta coborand placa superioara §iAapoi
aducand mecanismul de blocare in pozitia de blocare &. In
acest mod, vetj fixa placile in pozitie.




4. Depozitatj unitatea in pozitie verticala. Alternativ, o puteti
depozita pe o suprafatd plata si orizontald, la distanta de
margine, intr-o pozitie din care nu poate fi résturnata cu
usurinta.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lasati echipa Breville® sa va ajute sd va activati creativitatea,
deschizandu-va o poarta cétre o lume a alimentelor si bauturilor fara
limite. Nu trebuie s& va deplasati departe — doar pana la computer,
tableta sau mobil — unde veti descoperi site-ul nostru web GRATUIT
cu recomandari si retete de top care sa va stimuleze imaginatia.
Veniti cu noi acum la: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
[IDEIDERETETE |

Péinea

Puteti utiliza majoritatea tipurilor de péine - alba, integrala, din
bulgur, neagra, cu stafide etc. Presa de sandvisuri este ideala
pentru prajirea specialitatilor precum focaccia, lipiile, baghetele
sau chiflele. Painea cu stafide, chiflele sau alte specialitati dulci, cu
continut inalt de zahar, tind sa se rumeneasca mai rapid, deci va
recomandam o setare de temperatura mai redusa.

Umplutura

Tncercati s utilizatj fructe la conservé sau din compot, deoarece
fructele proaspete pot elimina o cantitate prea mare de suc atunci
cand sunt incalzite. Mugcatj cu atentie din sanvigurile care contin
brénza, rogii sau gem, deoarece acestea pastreaza caldura si pot
provoca arsuri daca sunt consumate prea repede.

Nu umpletj excesiv sandvisul, in special atunci cand utilizatj
branzeturi colorate sau ingrediente care contin colorantj alimentari.
Daca adaugati prea multa umpluturd, aceasta se poate scurge in
afara, patand carcasa presei de sandvisuri.

Prajirea painii

Designul unic, plat al placilor face ca presa de sandvisuri sa fie
ideala pentru prajirea painii si lipiilor simple, nu sub forma de tartina
sau sandvis. Lipiile unse cu gem si prajite in presa de sandvisuri
pot reprezenta o excelenta alternativa la painea obignuita pentru
micul dejun.

Reincalzirea

Daca sandvisul nu va fi mancat imediat, asezati-| pe un servetel

de hértie, care va absorbi condensul. Pentru a il pastra cald mai
mult timp, agezatj-l pe gratarul cuptorul, intr-un vas adecvat pentru
cuptor, la o temperaturé de cca 100°C. Tn acest mod, putetj pastra
sandvisul cald timp de pana la 20 de minute, insa acesta va incepe
54 se usuce.

Gustari perfecte

Dat fiind designul placilor plate, antiaderente, din ceramica, nu este
necesar sa ungeti exteriorul gustarilor dvs. cu unt sau margarina.

RETETE

Masa de incalzire/prajire

Aliment Setare de Timp de
temperatura preparare

Incalzirea Joasa-medie 3-4 minute

croissantelor
Incalzirea produselor Joasa-medie 3-4 minute
de patiserie cu aluat
danez

Incalzirea lipiilor Medie 2-3 minute
Prajirea cozonacului Medie 2-3 minute
Prajirea covrigilor Medie 2-3 minute
Prajirea checului Medie-inalta 2-3 minute

Sandvis cu suncd afumata - pentru 1 persoana

+ 1 baghetd taiata pe juméatate pe lungime

+ 50 g sunca afumata

+ 80 g branza feliata (preferabil Iberico sau Manchego)
+ Optional - sos de usturoi, ketchup sau mustar

1. Reglati temperatura la setarea medie-inalta

2. Preincalziti presa de sanvisuri p4na cand se aprinde indicatorul
de disponibilitate.

3. Aranjatj feliile de sunca si branza pe bagheta, adaugati sosul
preferat, inchideti bagheta si asezatj-o in presa de sandvisuri
fierbinte.

4. Reglati mecanismul de blocare astfel incét placa superioara sa
se sprijine usor pe sandvis si asteptatj timp 6-7 minute, pana ce
brénza s-a topit, iar pinea este rumenita i crocanta.

Tortillas prajite in stil mexican - pentru 2 persoane
+ 2 tortillas moi, fainoase

+1lingurita de pasta chipotle

+ T75gdesalsa

+ 2linguri de fasole mixta, gatita

+ 1lingura de coriandru tocat

2 maéini mari de branza cheddar rasa

1. Reglati temperatura la setarea medie-inalta.

2. Preincalziti presa de sanvisuri pana cand se aprinde indicatorul
de disponibilitate.

3. Amestecati pasta chipotle, salsa, fasolea, coriandrul si branza
cheddar.

4. mpartiti amestecul intre cele 2 tortillas, asezand ingredientele
in centrul acestora. Pliati cu atentie cele doua tortillas,
acoperind umplutura.

5. Asezatj-le pe presd, regland mecanismul de blocare astfel incat
placa superioara sa acopere cele doua tortillas fara a le atinge.
Timpul de preparare este de 7-8 minute, pana ce alimentele
sunt fierbint.

Se servesc cu guacamole cremos i salata verde pentru o masa

delicioasa.
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Focaccia italiana prajita — pentru 2 persoane

+ 2lipii focaccia cu masline, mici

+  1%]lingura de pesto

+ 150 g de rosii cherry, feliate

+ 100 g de mozzarella, uscata si feliata

+ 1 ardei rosu mare, copt (disponibil si in comert), feliat
+ O mana de frunze de busuioc proaspat

1. Reglati temperatura la setarea medie-inalta.

2. Preincalziti presa de sanvisuri pana cand se aprinde indicatorul
de disponibilitate.

3. Taiati lipiile focaccia pe jumatate i introducetj ingredientele in
acestea.

4. Asezatj-le pe presa, regland mecanismul de blocare astfel
incét placa superioara sa acopere cele doua focaccia fara a se
sprijini pe acestea.

5. Timpul de preparare este de 7-8 minute, pana cand cele doua
focaccia se rumenesc.

Antreuri din péine de secara - pentru 2 persoane
+ 4 felii de paine de secara

+  2linguri de pesto

¢+ 2linguri de antipasti italiene, scurse

+ 6 felii de salam

+ 4 felii de branza Gruyére sau Emmental

1. Reglati temperatura la setarea medie-inalta.

2. Preincalziti presa de sanvisuri p4na cand se aprinde indicatorul
de disponibilitate.

3. Ungeti painea de secara cu pesto si adaugatj celelalte
ingrediente.

4. Reglati mecanismul de blocare astfel incét placa superioara sa
acopere sandvisurile fara a se sprijini pe acestea.

5. Lasati sandvisurile in aparat timp de 6-7 minute, pana ce sunt
crocante, aurii si complet incalzite.

Sanvisuri cu ciocolata neagra cu branza Brie §i nuci pecan

caramelizate — pentru 2 persoane

+ 30 g de nuci pecan intregi

+ 15gdeunt

+ 1lingura de zahar brun

+  Unt tartinabil

+ 4 felii de paine alba cu coaja tare

+ 100 g de branza Brie feliata

+ 30 g de ciocolata neagra, maruntita

1. Asezatj o tigaie pe foc mic si topiti untul impreuna cu zaharul
brun.

2. Adaugati nucile pecan si dati focul putin mai tare pana ce nucile
pecan se prajesc usor in amestecul de unt.

3. Luati tigaia de pe foc si lasati continutul acesteia la racit.
Reglatj temperatura la setarea medie-inalta.

4. Preincalziti presa de sanvisuri pana cand se aprinde indicatorul
de disponibilitate.

5. Ungeti cate o parte a fiecarei felii de péine cu untul tartinabil.

6. Adaugatj in sandvisuri felii de Brie, fulgi de ciocolata si nucile
pecan racite, orientand catre exterior partile unse cu unt ale
feliilor de péine.

7. Asezatj sandvisurile in presa incalzita, regland mecanismul de
blocare astfel incét placa superioara sa acopere sandvisurile
sprijinindu-se ugor pe acestea.

8. Timpul de preparare este de 5-6 minute, pana ce sandvisurile
sunt rumenite si fierbintj.

Chifla crocanta cu fructe de padure si inghefata - pentru 2
persoane

+ 1 ména de capsuni, curatate si feliate

* 1 ména de afine

+ 1 mana de zmeura, zdrobita ugor

2 felii groase de chifla

+ Inghetaté de vanilie sau mascarpone indulcit

+ Zahar pudra strecurat

1. Reglati temperatura la setarea medie.

2. Preincalziti presa de sanvisuri p4na cand se aprinde indicatorul
de disponibilitate.

3. Asezatj feliile de chifla pe presa de sandvisuri, regland
mecanismul de blocare astfel incét placa superioara sa le
acopere, sprijinindu-se usor pe acestea.

4. Timpul de preparare este de 2-3 minute, pana cand feliile de
chifla se rumenesc.

Se servesc calde, cu amestecul de fructe si inghetata de vanilie,
presarate cu zahdr pudra. Aceasta reteta este la fel de delicioasa
daca utilizat felii de chec prajite in presa.

Focaccia cu smochine dulci si bacon cu glazura de sirop de

artar - pentru 2 persoane

+  2lipii focaccia mici

+ 4 felii de bacon prajit, crocant, cu glazura de sirop de artar
80 g ricotta

+ 3 smochine proaspete, taiate in felii subtjri

+1lingurita de sirop de artar

1. Reglati temperatura la setarea medie-inalta.

2. Preincalziti presa de sanvisuri pana cand se aprinde indicatorul
de disponibilitate.

3. Taiati lipiile focaccia in doua pe lungime si prajiti-le pana ce
sunt rumenite si crocante. Ungeti-le cu ricotta, adaugatj feliile de
bacon, smochinele si putin sirop de artar.

4. Asezati-le pe presa fierbinte si asteptati 4-5 minute pana ce
sunt incalzite complet.
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Va rugam sa pastratj chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in
cazul oricaror solicitéri de reparatie acoperite de garantie.

Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform
informatiilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, in cazul putin probabil in care
aparatul nu mai functioneaza din cauza unei defectiuni de design
sau de fabricatie, inapoiati-l magazinului de unde I-atj achizitionat,
impreuna cu bonul de casa i o copie a acestei garanji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantii sunt
suplimentare fatd de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de
aceasta garantie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS
(Europe)’) si rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantjei, obligatia de a repara
sau de a fnlocui gratuit aparatul sau orice componenta a aparatului
care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditji:

+ saanuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia
problemei; si

+ aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost
supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor, reparatjilor
sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decét cele
autorizate de JCS (Europe).

Defectjunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii,
abuzului, alimentdrii la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale,
evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau
modificarii de catre o alta persoana decét cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructjunilor de utilizare nu sunt
acoperite de aceasté garantie. In plus, uzura normald, incluzand,
fara a se limita la, decolordrile minore si zgarieturile nu sunt
acoperite de aceasta garantie.

Drepturile prevézute in aceasté garantie se vor aplica numai
primului cumparator si nu se extind in cazul utilizarii comerciale sau
comune.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate
impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca aveti
aceasta posibilitate. Pentru informatji suplimentare privind reciclarea
si deseurile provenite din echipamentele electrice si electronice,
contactatj-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom

BAXXHA UHOOPMALIMA OTHOCHO OMNMACHOCTTA

ﬂpoqe're're Te3W UHCTPYKLUMK, npean aa npucTbnnte Kbm
paGOTa c ypena, u rv 3anasete 3a 6baelo nonseaHe.

To3u ypen MOXe [ja ce 13nonaea ot gela
Ha Bb3pacT Hazg 8 rofuHy 1 oT Nuua ¢
HamarneHn uan4eck, CETUBHN Un
NCUXMYECKM Bb3MOXKHOCTH, Ui Be3 onut
WM NO3HaHWS, ako ca nog HabnoaeHme
nnu ca bunm MHCTPYKTUpaHu 3a GesonacHa
ynotpeba Ha ypeaa 1 pasbupat
OMacHOCTUTE, CBbP3aHM C HeroBata
ekcnnoartauusTa. [leuara He Tpsibea fa cu
WrpasiT ¢ ypeaa. Ha gela Ha Bb3pacT Hag
8 roAHM e pa3peLLeHo Aa noumMcTeaT n
NOALbPXaT ypesa camo nof HabnioaeHve.

Ma3seTe ypena v 3axpaHBaLLus kaben
[ianeye OT OCTbN Ha AeLa nog 8 roanHu.

XnabbT Moxe Aa nperopu. He usnonssaite
ypeaa 6n130 unv nof 3ananumm mMatepuan
KaTo HanpuMep 3aBec. Hukora He
n3nonaBamnTe TocTepa Nof CTEHHM LWkadose
NN ETaXEPKN.

Hukora He paboTeTe ¢ ypeaa nocpeacTBoM
BbHLLEH TalMep UNK OTZeNHa cucTema 3a
[INCTaHLMOHHO YnpaBneHye.

A\ He nokocBaiiTe MeTanHuTe YacT Ha
ypena no Bpeme Ha ynotpeGa, Tbil kaTo Te
MOraT Ja Ca CUITHO HaropeLLeHu.

Hukora He n3nonssaiite ypeaa 3a Lenu,
PasmnYHI OT HErOBOTO NPeAHa3HAYEHME.
Tosu ypep e camo 3a JoMaluHa ynotpeba.
He u3norn3aBaiite ypeaa Ha OTKpUTO.

Ako 3axpaHBaLyns kaben e noBpeeH,
TpsibBa Aa Obae 3amMeHeH oT
NPOU3BOANTENS, OT HErOB CEPBM3EH
NPeACTaBUTEN UK OT NOA0BHM
KBanMcuLMpaHn nuua, 3a Aa HaMa 3annaxa
3a 6e3onacHocTTa.

+ BuHaru nbpBo ce yBepsiBaiTe, Ye pbLieTe BU Ca Cyxu, npeav Aa
BopasuTe CbC 3anyLuankata Unv a npeskmoyBate ypeaa.

+ BwHarv nocrassitTe ypeda BbpXy cTabunta, HaaexaHa, cyxa i
paBHa MOBBPXHOCT.
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+ Heobxoaumo e BHMMaHwe Npv U3Non3BaHeTo Ha ypeaa Bbpxy
MOBBPXHOCTH, KOUTO MOraT Aa Ce MOBPEAST OT TOMMMHA.
[penopbumTENHO € M3NON3BaHETO Ha ToNMon3onMpalLa
noanoxka.

+ Toaw ypen He TpsibBa Aa ce NocTass BbPXy Uin B 6rm3ocT Ao
MOTEHLMaIHO ropeLyy MOBbPXHOCTY (kaTo HanpuUMep rasoBa Unu
€eneKTpuyecka nofcTaBka (nnor)).

+ Hukora He ocTaBsiiTe 3axpaHBalys kaben fa Bucy Hag pbba Ha
paboreLy ypes, Aa Ce AOKOCBa 40 ropeLL NOBLPXHOCTY UM Aa
Ce HaBbp3Ba Ha Bb3MK, Aa Ce NMpUKMeLLBa 1V 3aLynBa.

+ He n3nonasaiite ypesa, ako € bun usnyckax unm ako uma
BUAVMY CIEAV OT NoBpeaa.

+ Tpenv fa npucTbNUTE KbM MOYMCTBAHE, YBEPETE Ce, Ye YpeabT
€ W3KIKOYEH U Ye LLENCEITHT e M3BaJEH OT MPEKOBMS KOHTAKT
cneg ynotpeba.

+ BuHaru octasiitTe ypeaa a ce oxnaau npeay NounucTBaHe uim

CbXpaHeHue.

Hukora He noTansiiTe kakBaTo 1 Aia € YacT oT ypeaa unu

3axpaHBalLys kaben 1 Liencena BbB BOAA WNK Hsikaksa Apyra

TEYHOCT.

Hukora He ocTaBsiiTe ypena 6e3 HabnoaeHue npu ynotpeba.

YACTHU

[pbxka

CBETNMHEH MHAVMKATOP 3a 3aXpaHBaHe — 3eneH
CBETNMHEH MHANKATOP 32 FOTOBHOCT — OPaHXeB
lMonBuXeH X00B MEXaHN3bM

Otpenenue 3a cbxpaHeHue Ha kabena (nog ypeaa)
PasnuyHo perynupaHe Ha Temnepatypata

Mnouu 3a roteete ¢ DuraCeramic™ nokpuue

OYHKLIMK
Mnoum 3a rotBeHe ¢ DuraCeramic™ nokputue

MnouuTe 3a roTeHe ca ¢ uaknouuTenHoto DuraCeramic™
nokpuTue. CneuranHoTo KepaMUYHO MOKPUTHE OT ECTECTBEH
MaTepuan e npefHasHaueHo a 3atonns no-6bp3o u no-ehekTMBHO
OT CTaHZapTHUTE He3anenBaLLy MoKPUTHS — KOETO 03Ha4aBa
no-Marko Bpeme 3a NpUroTBsHE Ha BaLLKTe BKYCHW AOMALLHO
npuroTBeHM Neky 3akycku. OcseH Tosa DuraCeramic™ nokpuTueTo
€ YCTONYMBO Ha HappackBaHe — TO31 MPOLYKT € Cb3AadeH, 3a Aa
6be 13nonasaH AbAro Bpeme. YCNoKOeHWeTo Waga oT (hakTa, ye
DuraCeramic™ nokputneto He cbabpxa PTFE u PFOA, a 1 ToBa
W3KIIOYMTENHO NOKPUTUE € UAPLKIMBO W MECHO 3a MOYMUCTBAHE.

Q000000

DuraCeramic™ nokpuTne — Cb3fafieHo a MpUroTBst ¢ NiekoTa
KaKBOTO ¥ [1a CIIOXITE BbPXY HETO.

PasnuyHo perynupaHe Ha Temneparypara

PasnuyHoTO perynupaxe Ha TemnepaTypara Bi No3sonsiea Aa
MPOMEHsITe HAaCTPOIKUTE Ha TeMnepaTypaTa 3a NpUroTBsHe Ha
pa3nuyHu BUAOBE XpaHa. HacTpolikata 3a Hiucka Temnepatypa e
upeanHa 3a NpUroTBsiHE Ha XpaHu C BUCOKO ChbpaHWe Ha 3axap
(Hanpumep cnaakapcky M3BEnKs u kpoacau). Hactpoiikata 3a no-
BICOKa TEMMepaTypa ce NpenopbyBa 3a Xns60oBe 1 NaHuHM.

3aknoyBaHe ¥ OTKMHOYBaAHE Ha XOLOBUSI MEXaHU3bM
MoABUKHUST XOHOB MexaHu3bM Tpsbaa fa ce oTkMioum o, npeau
[a W3Mon3BaTe npecata 3a CaHfBIYY, 3aLL0TO B NPOTUBEH Cryyalt
KanakbT He MOXe fia Ce 0TBOpM. TeXeCTTa Ha ropHaTa nnova

3a roTBEHe NOCTENEHHO LLE MpUTUCKA CaHABIYA NO BpEMeE Ha
NPUrOTBSIHETO MY, OCBEH aKO He CTe NPEMECTUNYN NOLBIKHIS
XO[OB MexaHu3bM B no3uum 1, 2 unn 3. Korato cbxpaHsisate
1N TpaHCMopTUpaTe NpecaTa 3a CaHABMYM, NOABWKHUSAT XOLOB
MexaHu3bM TpaGBaa fja e 3aknioyeH 8. 3akniouBalmaT MexaH3bMm
He B1Ba fia ce 13noN3Ba 3a NPUTMCKaHE Ha ropHaTa nrnova,
KoraTo ca CrioXeHW CaHfBIYYM B NpecaTa uiv Npu NpeaBapuTenHo
3arpsiBaHe.

W3non3aBaHe Ha NOABWKXHUA XOA0B MEXaHU3bM

Moxe fia HarnacuTe NoLBYKHIS XO40B MEXaHU3bM Ha BallaTta
npeca 3a caHBn4M Taka, 4e fla MECTUTE ropHaTa njiova 3a
rotBeHe. ToBa Lie B/ NO3BOJIM [ia NOCTaBUTE XpaHa Ha [oNHaTa
nyioYa 3a rotBeHe 1 ropHata nnova 3a roteeHe HAMa aa Oboe

B KOHTaKT C XpaHaTta no Bpeme Ha NpuroTBsaHeTo . Moxe fa
NPeMecTUTe ropHata nno4va 3a roteeHe Ha 3 pasnnyHn nosuuun B
3aBUCUMOCT OT JebenuHara Ha XpaHarta, KoATO LLie NpUroTeATe, U
konko 6nm30 o XpaHata uckate aa 6bae nnoyara 3a roTeeHe.

NMPEOWU MbPBATA YINOTPEBA

1. OTCTpaHeTe BCUYKM NPOMOLOHASTHW €TUKETU UN CTUKEPU OT
BallaTta npeca 3a CaHABu4un npeau yn0TpeGa.

MocTaseTe BaluaTa npeca 3a CaHABWYYW Ha TBbPAA PaBHa
NOBBPXHOCT. MpemecTeTe NOABKHUA XO[0B MEXaHU3bM, 33
fa ro oTkn4nTe i‘, fAa ocsobogute ropHaTta nnova v fa 4
0oTBOpUTE.

N

w

MpoBepeTe fianu NOBbPXHOCTUTE 3a FOTBEHE Ca YNCTU U 63
npax no Tsix. Ako € Heo6XoauMo, M3bbpLLIETE C BnaxHa Kbpra.

YMNOTPEBA HA NPECATA 3A CAHOBUYU

A\ Buuvagaitre ¢ ropelyuTe NoBbLPXHOCTH. MopewuTe
nosbpxHocT ctaBat MHOIO MOPELLIW. HE nunaitte HUkaksm
4acTy, AOKaTO He M3CTUHAT HaMbIHO.

MMapa we 13n13a oT BCMYKK CTPaHM Ha npecaTa 3a CaHABUYM MO
BpeMe Ha roTBeHeTO M NpK 0TBapsAHe Ha Kanaka.

3abenexka: [Tpu MbPBO M3MON3BaHe MOXe Aa UMa Manko nyLiek
11 Neka MMpK3Ma Ha 13ropsno. Toa e HambIHO HOPMAnHO U Lue
N34e3He cne HAKOIIKO MUHYTK.

1. BuHaru pa3sBuBaiiTe HambiHO 3axpaHBaLLns kaben ot
OT/ENEHNETO 3a CbXpaHeHue Ha kabena B ypesa npeam
ynoTpeba. [TbxHeTe 3axpaHBaLLns kaben B enekTpuieckus
KOHTaKT 1 BKIIOYETE ypesa.

N

MposepeTe Aany kabembT He BUCK Hap paboTHaTa NOBBPXHOCT.
LLle cBETHE CBETMMHHNAT MHAMKATOP 33 3aXPaHBAHETO (3eMeH).

w

3bepeTe HyxHaTa HacTpolika Ha TemnepaTypaTa (Hucka,
CpefiHa Unv BUCOKa), KaTo M3MonaBate perynatopa 3a cTeneHta
Ha Temnepartypara.
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4. W3vakaitTe npecata 3a CaHBWYM Aa 3arpee NpenBapuTenHo
B 3aTBOPEHO MOMOXEHWE, JOKATO CBETHE CBETIMHHUAT
MHAVKATOP 32 FOTOBHOCT (OpaHXeB). CBETMMHHUAT perynatop
3a rOTOBHOCT LLe CBETBA W Lue yracsa no Bpeme Ha
11310N3BaHETO.
3abenexka: Ako npemecTuTe perynaTopa 3a Temneparypa Ha
Apyra HacTpoika 3a 3arpsiBaHe, CBETIMHHUAT perynaTop 3a
TOTOBHOCT LLie 3aMoYHe f1a CBETBA U yracsa, korato npecata 3a
caHaBuMYY ce Moarpee 0 13bpaHaTa HacTpoiika 3a arpsiBaHe.

5. I'Ipes TOBa BPEME NpUroTeeTe CaHaBMYa. MocTaseTe
NpUroTBEHNA CaHaBKUY BbPXY AONHATa NioYa 3a roTBeHe.
BuHarv nocrassiite caHasuunTe HaBbTPE BbPXY AONTHATa
nnova.

6. 3aTBopeTe ropHara nnoya 3a rotBeHe, kOATO UMa NOLBIKHA
nnoya, KOSITO € NMpOeKTUpaHa Taka, 4e PaBHOMEPHO Aa
npuTiCcka caHaBuya Hagony. KanakbsT Tpsibea a e 3aTBopeH
Mpu FOTBEHE.

AKo npuroTBsTe No-febeni caHaABNYM UK CaHABUYM C OTBOPEH
kanak, npemMecTeTe NOABWKHIA MEXaHU3bM B no3uumst 1, 2 unu
3, 3a [ja BAWTHETe NO-BIUCOKO FOpHATa MnioYa 3a roTBeHe.

7. TpennyaHeTo Lye OTHeMe OKONo 5-8 MUHYTH. TOYHOTO
BPEMe 3a npenuyaHe LLe 3aBucy oT Binaa xnsb, kakto v ot
113N10N3BaHMS MBITHEX.

8. Korato caHaBMYLT € r0TOB, OTBOPETE Karaka. M3sagete
CaHfBMYa C NOMOLLTA Ha MNIAaCTMACcoBa MW JbpBEHa LWnaTyna.
Hukora He uanon3saiite MeTanHit LMK UK HOX, Thit KaTo
T0Ba Moxe fia nospeav DuraCeramic™ nokpuTueTo.

MOYUCTBAHE

A BuHaru usknioysaiite ypena oT KOHTaKTa npeau
NoYncTBaHe.

Hukora He noTansiiTe kKakBaTo U a e 4acT oT ypeja unu
3axpaHBalms kaben v wencena BbB BOAA UM HAKaKBa Apyra
TEYHOCT.

1. WsknioveTe npecata 3a caHaBUuM 1 U3BAJETE 3axpaHBaLLns
kaben oT KoHTaKTa.

2. OcraseTe BallaTa npeca 3a CaHaBW4M fa ce oxnaau Nneko.
YpeabT Ce NouncTBa NO-NECHO, KOraTo e feko TOmbI.

3. BuHarv nouncTBaiiTe BallaTa npeca 3a CaHBWYY Cneq BCAKO
nonasaHe, 3a 4a NpeaoTBpaTUTE HATPYNBaHE Ha 3aropsna
XpaHa.

4. W3bbplueTe nnounTe 3a roTBeHe C Meka kbpna. Ako ca
OCTaHanv Crneay oT MpUroTBsiHaTa XpaHa cref Toea
MOYMCTBaHe, 3aTONNeTe OTHOBO ypesa 3a 1-2 MUHYTH, cnef
KOETO HamaxeTe NIEKO C MarKo oMo Wk PasToNeHo Macro.
OcTaBeTe Taka 3a NeT MUHYTH, Crief KOeTo 13bbpLueTe C
BMaXHa kbpna.

5. [louncTeTe BLHLIHUTE YaCTV Ha NpecaTa 3a CaHABUYN C
BrnaxHa kbpna. Monupaiite ¢ Meka cyxa Kbpna.

3a pa ce npegotBpatv nospesa Ha DuraCeramic™ nokputneto
Ha NnoYwTe 3a roTBEHe, He M3NOM3BaiiTe 0CTPU MW abpa3uBHU
MOYMCTBALLM CPEACTBa.

He v3nonasaitte cnpei 3a He3anensalLoTo NOKPUTUE Ha MNoYKTE,
3alL0TO TOBA MOXE fia Ce OTpa3v BbpXY epeKTMBHOCTTa Ha
nokputeto DuraCeramic™ Ha NnouuTe 3a roTBeHe.

CBbXPAHEHUE

1. OcraBeTe ypeda fa ce OXaan HambHo, Npeav Aa ro
npubepeTe, KaTo Ce yBEPUTE, Ye € YUCT.

HasuitTe kaGena B OTAENEHUETO 3a CbXpaHeHue Ha kabena
nog ypeza.

3aKniiyeTe Nno4uTe 3aeaHo, Kato MbPBO CBaNUTe ropHara
nroYa 1 cref ToBa NPEMECTUTE MOABUKHMS X008 MEXaHUIbM,
3a ja A 3aknioumTe. Toga Lie oGe3onacy 4BeTe MioYM.

CbXpaHFIBaI?ITe YPeAa n3npaseH. Kato anTepHaTMBEH BapuaHT
ro C'bXpaHFIBal;ITe Ha TBbpAa, paBHa NOBbPXHOCT Aaney ot
p'b63, KbEeTO HE MOXe NeCHO fa ce 061:pHe.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Mo3Bsonete Ha exuna Ha Breville® 1a B1 nomorHe ga passuxpute
BbOOPaXKEHNETO CI, KAaTO OTBOPU 3@ BAC BXOAA KbM €[UH CBST Ha
XpaHa v HanuTku 6e3 rpaHuLy. He e HyxHO Aa mbTyBaTe Hajaney —
camo [0 KoMnioTbpa, Tabrneta nnm MobunHus TenedoH, KbaeTo e
HamepuTe Hawwst BE3MNATEH yebcaliT ¢ HeBEpOSTHY CbBETH U
peLenTy, KOUTO LUe BABXHOBST BbobpaxeHueTo Bu. [pucbeaunHeTe
ce KbM Hac Ha: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

Xns6

Morat fja Ce 13non3Bar noBeYeTo B1aoBe Xnab: 6ar,
MbSIHOZLPHECT, OT HATPOLLIEHA NLLEHNLA, MHOTOSbPHECT, XNA6

CbC CTaduan 1 T.H. Balara npeca 3a caHaBuuy e WaeanHa 3a
fipeniyaHe Ha dhokaum, Typcku xnab, Gareti, kakTo v Kpbrn
xneGueta. Xnsib cbe cTachman, Ko3yHak U Apyrv criagkv xnsiose,
KOMTO UMaT BICOKO ChIbPXaHMe Ha 3axap, ce npenuyar no-Gbpso
11 3aT0BA NpernopbyBame a U3nonasate HacTPOika 3a Mo-Hucka
Temneparypa.

MTbnHexu

CrapaitTe ce Aa u3nonasate KOHCEPBUPAHI UMK NPeaBapUTENHO
0bpaboTeHn nnogoBe, Thil KAaTO NNOLOBETE MOraT Aa OTAENST
3HaUMTENHO KOMMYECTBO COK NPy 3arpsiaHe. BHumaBaiiTe, koraTo
oTXanBaTte 0T CaHABMYM C MbIIHEX OT CUPEHE 1 JoMaTh Hanpumep
UM OT KOHEUTIOP, 3aLLOTO MBIHEXBT 3abpXa TONAMHaTa 1 MoXe
[ia BY M3ropu, aKo ce 3anoyHe Ja ce sifie TBbpAEe CKopo.

N

w

>

Hukora He npembnBaiiTe BalWs caHBWY, 0COBEHO KoraTo
113M0N3BaTe CbCTaBKM, KOUTO ChAbPXKAT XPAHUTENHN OLBETATENN
NV OLIBETEHM cUpeHa. TBbPAE MHOTO MbITHEX MOXE [ja oBefe A0
13TUYaHe, KOeTO MOXE Jja u3lana TocTepa B 3a CaHfBUYM.




Mpenunyatxe Ha xns6

YHUKanHUST AU3ailH Ha paBHaTa nnova npasv BallaTa npeca 3a
CaHABMYM 1aeanHa 3a npenuyaxe Ha yncT xnsb 1 Typck xnsb 6e3
MbIHEX Nk HamaseaHe. [penuyaiite Typcki xnsab ¢ KoHGUTIOP
kaTo CTpaxoTHa anTepHaTvBa Ha CTaHAapTHUTe xnebyeta 3a
3akycka.

Mpetonnsxe

AKO CaHIBMYBT He Ce U3sifie BefHara, ro nocTaBeTe Bbpxy
XapTueHa candetka, kosiTo Le abcopbupa KoraeH3auusTa. 3a fa
ro CbXpaHuTe 3a No-4bNro Bpeme, ro NocTaBeTe BbpXY peLleTka B
OrHeynopHa kyna, 3a fia ro /bpXuTe Tomb BbB (hypHa Ha HuCka
Temnepatypa okono 100°C. Mo To31 HaunH CaHABNYBT LLE Ce
3arnasv TombA 3a 0koo 20 MUHYTH, HO CMefl TOBA LLe 3anoyHe fa
N3CbXBa.

3akycku 6e3 Ma3HuHa

Mopapv npoekTMpaHaTa paBHa nnoya ¢ He3anensaLyo kepamuiHo
MOKpUTHE, He e HeobX0MMO fia Mon3BaTe Macno UM MaprapuH ot
BbHLUHATa CTPaHa Ha BaLLMTe NeYeHu 3aKycku.

PELEMNTW

Tabnuua 3a 3arpsiBaHe/neyeHe

XpaHuteneH HacTtponBaHe Ha Bpeme 3a
npoAYKT TeMnepartyparta npuroTeBsaHe
3atonnsHe Ha Hwcka go cpegHa 3-4 MuHyTH
KpoacaHu
3aronnsHe Ha Hucka fo cpeHa 3-4 MuHyTH
[aTCKu CnagKiLwm
3aronnsHe Ha CpefiHa 2-3 MUHYTH
nnocku xns6ose
lMpennyaxe Ha CpepHa 2-3 MUHYTH
nnoaoB xnso
lMpennyaxe Ha CpegHa 2-3 MUHyTH
apomartHu berbnm
MpeneyeH kexkc CpepHa A0 BUCOKa 2-3 MUHYTH
,Mapeiipa*“

CaHpBuY ¢ nyweHa WyHka - 3a 1 nopuus

+ 1 npenBapuTenHO n3neyeHa bareta, HapsiaaHa no Ab/kMHA
50 g nylweHa LuyHka

+ 80 g Hapsi3aHO Ha chunuiiku cupeHe, cupeHe Vbepuko 1
MaHuero ca MHOro NofxoasLM

+ o xenanue — coc Alionu, KeT4yn Unm ropynLia

1. Harnacete Temnepatypara Ha CpeZiHO BMCOKa.

2. 3arpeitTe NpeBapuTENHO NpecaTa 3a CaHgBNuYM, AOKATO
CBETHE CBETNMHHUAT MHANKATOP 33 FOTOBHOCT (KBT).

3. Hapenete dunuitkuTe 0T LWyHKa 1 cupeHe BbpXy bareTara,
3aneiiTe ¢ Marko coc no BaLu u3bop, 3aTopeTe baretata u
rnocTaBeTe BbpXy ropeLyata npeca 3a CaHaBuyu.

4. Kopuripalite MexaHu3Ma Ha kanaka Taka, 4Ye ropHata nnova
camo f1a 3acTaHe BbpXy xnsiba, 1 neyeTe okono 6-7 MUHyTH,
[0KaTO CMPEHETO Ce Pa3Tonu 1 XNAbbT CTaHe Xpyrkas u
3naTuCT.

MpeneyeHa MeKcHKaHCKa TOPTMNA — 3a 2 NOPLMK
2 Mekv TOpTUIM OT BGpatlHo

*1y.n. nacra yinotne

+ T75gcanca

+  2c.. BapeH cMeceH 606

1 .c.N. Hapsi3aH kopuaHgbp

¢ 2TONEMM LUEMN HACTLPraHo CUpeHe Yeabp

1. Harnacete TemnepaTtyparta Ha cpeiHo BUCOKa.

2. 3arpeiiTe npegBapuTEnHO Npecata 3a CaHaBI4M, AOKaTO
CBETHE CBET/MHHUAT MHAVKATOP 33 FOTOBHOCT (KBIT).

3. Hanpasete TopTUnMTE, KaTO CMECUTE NAcTaTa YMNoTe,
carcara, cMeceHus 600, KopuaHabpa 1 CUPEHETO Yeabp.

4. PaspeneTe cMecTa Mexay 2-Te TOPTUNK, KaTo NoCTaBuTe
CbCTaBKWTE B LieHTbpa. BRMaTeNHo 3aBuitTe 1 nokpuiite
MbNHexa.

5. TocTaBeTe BbPXY ropeLyara npeca, kato kopurupate
MexaHu13Ma Ha kanaka Taka, Ye Aa nokpue Toptunata, bes aa
[0KOCBA NOBBPXHOCTTA M.

6. [MeyeTe okono 7-8 MUHYTH, AOKATO CTaHe ropelua.

3a no-BKyCeH pe3ynTar nogHeceTe ¢ kpemooBbpasHo ryakamone u
3eneHa canara.

[peneyeHa utanuancka hokaya — 3a 2 nopumumn

+ 2 marku MacnuHenm xnebyeta dokava

+  1%c.n. necto

+ 150 g fomaTty Ha rpoag, Haps3aH Ha UAKAKkK

+ 100 g Mouapena, uaLiefieHa v HapsiaaHa Ha unniku

+ 1 ronsma neyeHa YepBeHa YyLuka ot BypkaH, HapsidaHa
+Manka wena HakbCcaHu n1cTa oT Gocunek

1. HarnaceTe TemnepatypaTa Ha CpeaHO BUCOKa.

2. 3arpeifTe NpeABapuTeNHO Npecata 3a canfBu4M, A0KaTo
CBETHE CBET/MHHUAT UHAMKATOP 3a FOTOBHOCT (BNT).

3. MpuroteeTe chokaumTe, Kato paspenuTe xnebuetara Ha ase
W HaMbIHUTE CbC CbCTaBKNTE.

4. TloctaBeTe BbPXY ropelara npeca, kato kopuripate
MexaH13Ma Ha kanaka Taka, 4e Aa nokpue caHgsuuuTe, 6es fa
T NpuTHCKa.

5. TMeyete okono 7-8 MUHYTK, [OKATO CTAHAT 3NaTuCTy.

lMpeasicTve OT pbxeH XNns6 — 3a 2 nopuum
¢ 4 hunm poxeH xnsié

+ 2. necto

+ 2C.J1. CMECEHY aHTUNACTH, U3LeAeHM

* 6 peseHa canam

* 4 peseHa cupeHe pyiep nnn Ementan

1. HarnaceTe Temnepatypara Ha CpeaHO BUCOKa.

2. 3arpeiiTe NpegBapuTENHO NpecaTa 3a CaHBIYM, AOKATO
CBETHE CBETNMHHUST MHANKATOP 3a FOTOBHOCT (KbIT).

3. HawmaxeTe pbxeHus xnsb ¢ NectoTo 1 0Trop crioxeTe
0CTaHanuTe CbCTaBKy.

4. Kopurupaiite MexaHu3ma 3a kanaka Taka, 4Ye aa nokpue
caHzsnunTe, Be3 fa v npuTmcka.
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5. 3aneyete 3a 67 MUHYTW, JOKATO CTaHe 3MaTUCTO, XpynKaBo 1
[0CTaTbYHO TOMMO.

CupeHe Bpu, kapamenuanpaHu nekaHoBM Opexy 1 HaTpOLLEeH

YepeH LWoKonaa — 3a 2 nopLuu

+ 30 g uenu nexkaHoBY Opexy

+ 15gmacno

* 1c.n. KkadsBa 3axap

+  PaamekHaTo Macno 3a HamasBaHe

+ 4 dunum 650 xpynkas xnsi6

+ 100 g cupeHe bpu Ha dunmitkn

+ 30 r HaTpOLLIEH YepeH LIoKonaz

1. TMoctaBeTe Masmbk TUraH Ha criaba Temneparypa, pastoneTe
MacrioTo 1 kadsiata 3axap 3aefHo.

2. [lobaBeTe nexaHoOBWTE OPEXY U NEKO YBENUYETE
TemnepaTtypara, ,OkaTO OpexvTe Ce 3anekaT Neko B MacneHata
cMec.

MaxHeTe 0T KOTNOHa M OCTaBETE Aa Ce OXMaau.
Harnacete Temnepatypata Ha CpefjHO BUCOKa.

3arpeitTe nNpeaBapuUTeNHO NpecaTa 3a caHaBNYM, 4OKaTO
CBETHE CBETIMHHUSAT MHAMKATOP 33 FOTOBHOCT (KbIT).

6. HamaxeTe oMekHanoTo Macrno Bbpxy Besika (punus xnsié camo
0T efHaTa CTpaHa.

7. TpuroTeeTe CaHaBU4MTE CbC CUPEHe Bpu, nopbeeTe ¢
LIOKOMaZ 1 OXMaZeHuTe 0pexi, kato BHUMaBaTe HamasaHaTa ¢
Macro CTpaHa Ha xnsiba a 0cTaHe OT BbHLUHATA CTpaHa.

8. lMocTaBeTe 3aTBOPEHUTE CaHABMYM BbPXY ropellarta npeca,
KaTo KopuripaTe MexaHu3Ma 3a Kanaka Taka, Ye 4a nokpue
CaH[BUYMTE, KaTo CaMo Ce OMpe Ha ropHaTa (unus.

9. TMeyete oKoOMO 5-6 MUHYTU, OKATO CTAHAT FOPELLM W 3naTUCT.

XpynkaB Ko3yHak ¢ Fopcku NMoA0Be U CaAoNes — 3a 2 opLmi
+ 1 1wena Aroay, NOYMCTEHM W Hapsi3aHi

+ 1 wena 60pOBUHKN

1 1Wena ManuHu, Neko cMadkaHu

+ 2 no-gebenu peseHa kosyHak

+  BaHunoB cnapfones unu nofcnazfeHo Mackaprnoxe

+  Tyapa 3axap, npecsita

1. Harnacete Temnepartypata Ha cpefHa.

2. 3arpeitTe NpeBapuTENHO NpecaTa 3a CaHgBNuM, AOKaTO
CBETHE CBETNMHHUAT NHANKATOP 33 FOTOBHOCT (KBT).

3. TlocraBeTe HapsizaHus Ko3yHak BbPXY ropelyata npeca, kato
Kopurupare MexaHu3ma Ha kanaka Taka, 4e camo Jia rv nokpue
kaTo camo Ce onpe Bbpxy xnsba.

4. TleyeTe OKONO 2-3 MUHYTK, AOKATO CTaHaT 3NaTUCTU.

MoaHeceTe I TONAM ¢ MAKC OT FOpCKY NNOJ0BE, BaHUMOB
cnafonen v nopbCeHu ¢ nyapa 3axap. Tasu peLienTa CbLLo CTaBa
MHOTO BKyCHa C npeneyeHn dunun ot kekc ,Mageipa®“.

Cnapka CMOKWHS 1 rna3upaHa ¢ KneHoB cupon dokaya ¢ 6ekoH
- 3a 2 nopumuu

2 marnku dokauu

4 unum M3neYerm n XpynkaBso rnasvpanqy ¢ KIeHoB cvpon
TBHKY (HUnuitkv BekoH

80 g cupeHe Pukora

3 MPECHY CMOKVUHH, Haps3aH Ha TbHKO

1 ¢.N. KNEHOB cupon

Harnacete Temnepatypara Ha CpeaHo BICOKa.
3arpeliTe npeABapuUTENHO NpecaTta 3a CaHABMYM, J0KaTO
CBETHE CBETMMHHUST MHAMKATOP 3a FOTOBHOCT (BIT).

PasgeneTe qokaumTe Ha B NOMOBUHY 1 MpeneyeTe, 4oKaTo
CTaHaT 31aTuCTV 1 Xpynkaeu. HamaxeTe cbC cupeHe Pukora,
crioxeTe oTrope GexoHa v CMOKUHITE W OPBCETE C KIeHOB
cupon.

MocTaBeTe BbPXY ropeLyata npeca 1 neyete 3a 4-5 MUHyTH,
[I0KATO Ce 3aTonnAT.
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FAPAHLIUA

Mons, naseTe kacoBata Benexka, Tbit kaTo Lue i 6bae
HeobxoaMMa 3a KakBuTO W fla e peknamaLiyuy no HacTosiara
rapaHuus.

To3u ypes vma rapaHLysi OT 2 FOANHM, CMIES KaTo o 3aKynuTe,
KaKTO € OMMCAHO B HACTOSILLS IOKYMEHT.

Mo Bpeme Ha TO3W rapaHLMOHEH CPOK, ako B MarKo BEpOSTHMS!
Cnyyalt ypebT cnpe 4a (yHKLUMOHIMPA NOPaV HEM3NPaBHOCT B
KOHCTpyKUMSITA M B M3paBoTkaTa, Monsi, BbPHeTE ro 06paTHo Ha
MSICTOTO, OTKBIETO CTe O 3aKynumy, C BaluaTa kacosa Genexka u
KOMWe Ha HacTosILLaTa rapaHLus.

MpaBata v nonauTe No HacTosilLaTa rapaHUus ca B AOMbAHEHNE
KbM BaLLMTE YCTAHOBEH CbC 3aKOH MpaBa, KOWTO He ca 3acerHaTv
0T HacTosilaTa rapaHums. EgurcteeHo Jarden Consumer Solutions
(Europe) Ltd. (,JCS (Europe)) ma npaBoTo ja NpoMeHs Teau
YCroBMS.

JCS (Europe) noema 3afbimkeHNETO B paMKUTE Ha rapaHLMOHHNS
CPOK Aia peMoHTUpa 6e3nnaTHo M ia 3aMeHm ypesa, Ui KaksoTo
W [1a € YacT 0T ypepa, ako ce YCTaHOBM, Ye He paboTi NpaBuiHo,
Mpu yCrioBue Ye:

*  HaAnexHo yBesoMUTE MSCTOTO Ha 3akynyBaHe nnn JCS
(Europe) 3a npobriema; n

* ypenbT He e 6un MoandLMPaH Mo KakbBTO 1 Aa € HaunH unn
He e 6un npegmeT Ha HenpasunHa ynotpeba, 3noynoTpeba,
PEMOHT WNK U3MEHEHME OT ML, KOETO HE € 0TOPUNPAHOTO OT
JCS (Europe).

HeuanpaBHoCTy, NosiBUNM Ce B pe3ynTaT OT HenpasunHa ynotpeba,

noBpeAa, 3noynotpeda, u3nonasaHe ¢ HENPaBMUIHO HaMPEXeHWe,

NpupoaHK beacTauns, cbbuTUs U3BBH KoHTpona Ha JCS (Europe),

PEMOHT WN MOAMUKALMS OT NNLE, PA3NMYHO OT OTOPUNPAHOTO

ot JCS (Europe) nuLie, unn B pesynTar oT Hecna3BaHe Ha

NHCTPYKLWMKMTE 33 ynoTpeba, He Ce MoKpUBaT OT HacTosLaTa

rapaHuys. OcBeH TOBa HOPMANHOTO M3HOCBAHE Ha ypesa,

BKITI0YMTENHO, HO HE Camo, neko 06e3LBeTsABaHE W [PaCKOTUHU, He

ce NoKpVBaT OT HacTosLLaTa rapaHLys.

MpaBata no HacTosaTa rapaHLus ce npunaraT camo 3a
MbPBOHAYasHUS KynyBad U He NPOAbIKABaT Ae/CTBUETO U
BaNUAHOCTTa C1 MPU THProBCKa Nk obLua ynoTpeba.

AKO BaLLMST ypes BKIIOYBA NPUTYpKa CbC CneLntmYHa 3a cTpaHaTa
rapaHLys, MONsi, BUXTE CPOKOBETE W YCTOBMSITA Ha Tadu rapaHLys
BMECTO HacTosILLaTa rapaHLusl, unu ce oGbpHeTE KbM BalLus
MECTEH OTOPU3MPaH AUITHP 3a MOBEYe MHOpMALS.

OTnaabLuTe OT enekTpUiecky NpoayKTh He TpsbBea aa ce
N3XBBLPAAT B KOHTEIHEPUTE 3a OTNAAbLY OT JOMaKMHCTBATA.
Mons, peLyknupaiiTe TakuBa 0TNagbLK, KbAETO ChllecTByBaT
CbOPbXEHMs 3a ToBa. ManpaTeTe HM MMenn Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a uHchopmaLys OTHOCHO Mo-
HaTaTbLUHO peLmknupaHe u otHocHo WEEE (aupektuBara 3a
OTNagbLyTE OT eNEKTPUYECKM M enekTpoHHO obopyasare (OEEO)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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VAZNE SIGURNOSNE INFORMACIJE

Procitajte ove upute prije koriStenja uredaja i uvajte ih radi
buducih potreba.

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija
najmanje 8 godina i 0sobe sa smanjenim
fiziCkim, osjetilnim ili mentalnim
sposobnostima, ili nedostatkom iskustva i
znanja, ako im je pruzen nadzor ili upute o
sigurnom koriStenju uredaja i ako razumiju
postojece opasnosti. Djeca se ne smiju igrati
s uredajem. Cis¢enje i korisnicko odrzavanje
ne smiju izvoditi djeca mlada od 8 godina i
bez roditeljskog nadzora.

Uredaj i njegov kabel drZite izvan dosega
djece mlade od 8 godina.

Kruh bi mogao gorjeti. Uredaj ne koristite u
blizini ili ispod zapaljivih materijala, kao Sto
su zavjese. Toster nikad ne upotrebljavajte
ispod zidnih ormarica ili polica.

Nikad ne upravljajte uredajem koridtenjem
vanjskog vremenskog mjeraca ili odvojenog
sustava za daljinsko upravljanje.

A\ Nemojte tijekom upotrebe dodirivati
metalne dijelove uredaja jer bi oni mogli
postati jako vruci.

Uredaj upotrebljavajte iskljuivo u svrhu za
koju je namijenjen. Ovaj je uredaj predviden
iskljuCivo za upotrebu u ku¢anstvu. Uredaj
nemojte koristiti na otvorenom prostoru.

Ako je kabel za napajanje ostecen, potrebno
je da ga proizvodac, njegov ovlasteni servisni
predstavnik ili podjednako kvalificirana osoba
zamuem radi izbjegavanja opasnosti.
+ Uvijek se pobrinite da su vam ruke suhe prije rukovanja utikacem
ili prekidacem uredaja.

+ Uredaj uvijek koristite na stabilnoj, sigurnoj, suhoj i vodoravnoj
povrsini.

+ Potrebno je obratiti pazniji prilikom koritenja uredaja na
povrSinama koje vru¢ina moze oStetiti. Preporucuje se upotreba
izolacijske podloge.

+ Ovaj se uredaj ne smije postavljati na ili u blizini potencijaino
vruéih povrsine (poput plinske ili elektriéne peci).

+ Nemojte dopustiti da kabel napajanja visi preko ruba radne
povrsine, da dodiruje vruce povrsine ili da se zaplete, zaglavi ili
prignjeci.

+ Nemojte koristiti uredaj ako ja pao na pod ili ako postoje bilo
kakvi vidljivi znakovi oStecenja.

+ Pobrinite se da je uredaj iskljuéen i odvojen od utiénice napajanja
nakon koristenja i prije Cis¢enja.

+ Uvijek pustite da se uredaj ohladi prije ¢iS¢enja ili spremanja.

Nemojte nikada bilo koji dio uredaja ili kabel napajanja uranjati u

vodu ili drugu tekucinu.

Uredaj nikad ne ostavljajte da radi bez nadzora.

DIJELOVI

Rukohvat

Zaruljica napajanja — zelena

Zaruljica stanja pripravnosti - 7uta

Preklop sa slobodnim pomakom
Spremanije kabela (s donje strane)
Kontrola varijabilne temperature

Ploce za kuhanje sa slojem DuraCeramic™

ZNACAJKE

Ploce za kuhanje sa slojem DuraCeramic™

Ploce za kuhanje sadrze ekskluzivni sloj DuraCeramic™. Ovaj
specijalizirani prirodni keramicki sloj dizajniran je za brzi prijenos
topline i ucinkovitiji je od standardnih ne-ljepljivih slojeva - Sto
podrazumijeva kraca vremena kuhanja vasih ukusnih kucnih objeda.
Dodano, DuraCeramic™ sloj otporan je na ogrebotine - izraden je da
traje. Umirujuca je i ¢injenica da DuraCeramic™ sloj ne sadrzi PTFE
i PFOA, pa je ovaj ekskluzivni sloj izdrZljiv i jednostavan za ¢iS¢enje.

0000000
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DuraCeramic™ sloj - dizajniran da s jednostavno$cu izdrzi sve $to
na njega stavite.

Kontrola varijabilne temperature

Kontrola varijabilne temperature omogucuje vam promjenu postavke
topline za kuhanje razlicitih vrsta hrane. Postavke niske temperature
idealna je za kuhanje hrane s visokim udjelom Secera (npr. peciva i
kroasani). Postavka viSe temperature preporucuje se za kruh i lizike.

Blokiranje i oslobadanje preklopa s pomakom

Preklop sa slobodnim pomakom mora se osloboditi o prije
koristenja prese za sendvice jer se poklopac inace ne moze otvoriti.
Tezina gomnje ploce za kuhanje postepeno ¢e pritiskati sendvié
tijekom kuhanja, osim ako preklop sa slobodnim pomakom ne
postavite u polozaj 1, 2 ili 3. Kada spremate ili prenosite presu za
sendvice, preklop sa slobodnim pomakom mora biti blokiran &.
Zapor ne smijete koristiti da stisnete gornju plocu kada se sendvici
nalaze u presi ili za potrebe zagrijavanja prije kuhanja.

Upotreba preklopa sa slobodnim pomakom

Mozete prilagoditi preklop sa slobodnim pomakom na presi za
sendvice da biste pomicali gornju plocu za kuhanje. To vam
omogucuje smjestanje hrane na donju plo¢u za kuhanje i gornja
plo¢a nece doci u dodir s hranom tijekom kuhanja. Gornju plo¢u za
kuhanje mozete pomaknuti u 3 razlicita polozaja, ovisno o debljini
hrane koju kuhate i koliko Zelite da je plo¢a za kuhanje udaljena od
hrane.
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PRIJE PRVE UPOTREBE

1. Prije upotrebe s preSe za sendvice uklonite sve reklamne
oznake ili naljepnice.

N

Preu za sendvice postavite na pravilnu i vodoravnu povrsinu.
Pomaknite preklop sa slobodnim pomakom u oslobodeni
poloZaj o' da biste oslobodili gornju ploci i otvorili je.
Provjerite jesu li ploce za kuhanje Ciste i bez prasine. Ako je
potrebno, obrisite viaznom krpom.

UPOTREBA PRESE ZA SENDVICE

A\ Budite oprezni u blizini vruéih povrsina. Ploce za kuhanje
postaju JAKO VRUCE. NEMOJTE dodirivati nijedan dio dok se
u potpunosti ne ohladi.

Tijekom kuhanja i prilikom otvaranja poklopca iz svih strana
preSe za sendvice izlazit ¢e para.

Napomena: Tijekom prve upotrebe mogla bi se pojaviti manja

koli¢ina dima i lagani miris paljevine. Ovo je potpuno uobicajeno i

nestat ¢e nakon nekoliko minuta.

1. Prije upotrebe uvijek u potpunosti razmotajte kabel napajanja
iz podrucja za spremanije kabela. Utaknite utikac u elektri¢nu
utiénicu i ukljucite utinicu.

©w
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Kabel ne smije visiti s radne povrsine. Ukljucit ¢e se Zaruljica
napajanja (zelena).

Upotrebom kontrole varijabilne temperature odaberite potrebnu
postavku topline (nisko, srednje ili visoko).

Pustite da se preSa za sendvie zagrijava u zatvorenom
poloZaju dok se ne iskljuci zaruljica stanja pripravnosti (Zuta).
Zaruljica stanja pripravnosti ukljucivat ée se i iskfjucivati tjekom
koristenja.

Napomena: ako kontrolu varijabilne temperature postavite

na neku drugu postavku topline, zaruljica stanja pripravnosti
iskljucit ¢e se i ponovno ¢e se ukljuciti kada se pre$a za
sendviCe zagrije na odabranu postavku topline.

Tijekom tog vremena pripremite sendvic. Kada je spremno,
postavite na donju plocu za kuhanje. Sendvice uvijek postavite
uz strazniji dio donje ploce za kuhanje.

Zatvorite gornju plocu za kuhanje koja ima slobodni preklop,
dizajniran za ujednaceno pritiskanje na sendvi¢. Poklopac mora
biti zatvoren tijekom kuhanja.

Ako kuhate deblje ili otvorene sendvice, pomaknite preklop sa
slobodnim pomakom u polozaj 1, 2 ili 3 da biste gornju plo¢u za
kuhanje namijestili u visi poloZaj.

7. lzrada tosta trebala bi trajati priblizno 5 — 8 minuta. Toéno
vrijeme izrade tosta ovisit ¢e o vrsti upotrijebljenog kruha i
nadjeva.

8. Kada je sendvi¢ kuhan, otvorite poklopac. Uklonite ga
plasticnom ili drvenom Zlicom. Nemojte nikad upotrebljavati
metalnu Zlicu ili noz jer oni mogu ostetiti sloj DuraCeramic™.
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CISCENJE

A Uredaj uvijek odvojite iz uti¢nice napajanja prije ¢is¢enja.
Nemojte nikada bilo koji dio uredaja ili kabel napajanja uranjati
u vodu ili drugu tekuéinu.

1. Iskljucite preSu za sendvice i odvojite je od izvora elektriénog
napajanja.

Pustite da se preSa za sendvice malo ohladi. Uredaj se lak3e
Cisti dok je malo ugrijan.

PreSu za sendvice Cistite nakon svake upotrebe kako biste
sprijecili nakupljanje zapecene hrane.

Ploce za kuhanje obrisite mekanom krpom. Ako se kuhana
hrana ne ukloni ovom metodom, ponovno zagrijte uredaj

na 1 -2 minute, a zatim premaZite s malo ulja ili otopljenog
maslaca. Pustite da tako stoji 5 minuta, a zatim obriSite vlaznom
krpom.

Vanjsku povrSinu prese za sendvice o€istite viaznom krpom.
Dobro osusite mekanom i suhom krpom.

Da biste izbjegli ostecenja DuraCeramic™ sloja na plocama za
kuhanje, nemojte upotrebljavati grube ili abrazivne materijale za
¢iscenje.

Nemojte prskati slojeve protiv lijepljenja jer ¢e oni utjecati na u¢inak
DuraCeramic™ sloja na plo¢ama za kuhanje.

SKLADISTENJE

. Pustite da se presa za sendvie u potpunosti ohladi prije
skladistenja i pobrinite se da je Cista.

2. Namotajte kabel u prostor za spremanje ispod uredaja.

3. Blokirajte ploce tako da prvo spustite gornju plo¢u, a zatim
pomaknete zapor preklopa sa slobodnim pomakom u blokirani
poloZaj. To ¢e medusobno ucvrstiti ploce.

Uredaj spremite u uspravnom polozaju. Alternativno na pravilnoj
i vodoravnoj povrsini, podalje od ruba i na mjestu gdje se ne
moze jednostavno prevrnuti.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Dopustite da vam Breville® tim pomogne da pokrenete svoju
kreativnost otvaraju¢i vrata u svijet hrane i pi¢a, bez ogranicenja.
Ne morate prijeci veliki put — dovoljno je samo do vaSeg raCunala,
tableta ili mobitela — gdje moZete otkriti naSu BESPLATNU web-
lokaciju s najboljim savjetima i receptima za poticanje vaSe maste.
Pridruzite nam se: www.turnonyourcreativity.com

)
Turn @ your creativity
IDEJE ZA RECEPTE

Kruh

MoZe se upotrijebiti vecina vrsti kruha: bijeli, od neprosijanog
brasna, izlomljenog zrna, integralnog bradna, kruh s grozdicama

i tako dalje. VVa$a presa za sendvice idealna je da izradu tosta od
foccacije, somuna, baguetta, kao i zemlja. Kruh s grozdicama,
brioche ili ostale vrste slatkog kruha koje sadrze visoki udio Secera
brZe poprimaju smedu boju, pa preporu¢ujemo nizu postavku
topline.
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Nadjevi
Pokusajte s upotrebom konzerviranog ili susenog voca jer svjeze

voce prilikom zagrijavanja moZe pustati previe sokova. Pazite kada

jedete sendvice s nadjevima kao $to su sir, raj€ica il dzem, jer oni
zadrZavaju toplinu i moZete se opeci ako ih prebrzo jedete.

Nemojte nikada previse napuniti sendvic, posebice kada koristite
sastojke koji sadrzavaju boju za hranu ili obojeni sir. Prevelika
koli¢ina nadjeva moze iscuriti i umrljati kuciste preSe za sendvice.
Tost od kruha

Jedinstveni dizajn ravnih plo¢a ¢ini vasu pre$u za sendvice
idealnom za izradu tosta od obi¢nog kruha i somuna bez ikakvih
nadjeva ili namaza. Pokusajte izraditi tost od somuna s dzemom
kao izvanrednu alternativu standardnom dorucku.

Ponovno zagrijavanje
Ako se sendvi¢ nece odmah jesti, postavite ga na papirnati ruénik

kako bi upio vlagu. Da biste ¢uvali na dulje vrijeme, postavite ga na

policu u vatrostalnoj posudi u peénici zagrijanoj na temperaturi do
100 °C. Sendvi€ ¢e na ovaj nacin zadrZati toplinu do 20 minuta, ali
Ce se zatim pocCeti susiti.

Grickalice bez masnoca

Uslijed dizajna ravne keramicke i ne-ljepljive ploce, na vanjskoj
strani grickalica u tosteru nije neophodno upotrebljavati nikakav
maslac ili margarin.

RECEPTI

Tablica zagrijavanja / izrade tosta

Hrana Postavka Vrijeme
temperature kuhanja
Zagrijavanje Zemlje | Nisko do srednje 3 -4 minute
Zagrijavanje Nisko do srednje 3-4 minute
lisnatog tijesta
Zagrijavanje Srednje 2-3 minute
pogaca
Tost od vo¢nog Srednje 2-3 minute
kruha
Tost od zacinjenih Srednje 2-3 minute
peciva
Tost od biskvita Srednje do visoko 2-3 minute

Bocadillo s dimljenom Sunkom - 1 porcija

+ 1 unaprijed peceno pecivo, narezano duzinom

+ 50 g dimljene Sunke

+ 80 g narezanog sira, Iberico ili Manchego mogu posluziti

+ Opcionalno - preljev od éesnjaka i maslinovog ulja, kecap ili
gorcica

1. Postavku temperature prilagodite na srednje-visoku.

2. Unaprijed zagrijavajte preSu za sendvice dok se ne iskljuci
Zaruljica stanja pripravnosti.

3. Poslozite kriske Sunke i sira na pecivo, zacinite s malo umaka
prema Zelji, zatvorite pecivo i postavite ga na vruéu preSu za
sendvice.

4,

Prilagodite preklopni poklopac tako da se gornja plo¢a tek
oslanja na kruh i kuhajte 6 — 7 minuta dok se sir ne otopi i kruh
postane hruskav i zlatne boje.

Tost od tortilje u meksickom stilu - 2 porcije

6.

2 mekane pobrasnjene tortilje

1 Zli¢ica Chipotle umaka

75 g salse

2 Zlica kuhanog mijeSanog graha

1 Zlica nasjeckanog korijandera

2 velika prostohvata naribanog Cheddar sira

Postavku temperature prilagodite na srednje-visoku.

Unaprijed zagrijavajte preSu za sendvice dok se ne iskljuéi
Zaruljica stanja pripravnosti.

Slozite tortilje tako da zajedno umijeSate Chipotle umak, salsu,
mijeSani grah, korijander i Cheddar.

Raspodijelite na 2 tortilje, smjestajuéi sastojke u srediste
pogaca. Pazljivo preklopite da biste obuhvatili nadjev.

Postavite na vrucu presu i prilagodite preklopni poklopac tako
da prekriva tortilje bez dodirivanja vrha.

Kuhajte 7 — 8 minute dok ne postane jako vruce.

Ukusno se posluzuje uz malo kremastog Guacamola i zelenu
salatu.

Tost od talijanskog Focaccia - 2 porcije

4.

2 mala Focaccia kruha s maslinama

1% Zlice Pesto umaka

150 g malih raj¢ica, narezane

100 g mocarela sira, osuden i narezan

1 velika przena crvena ljuta paprika iz teglice Antipasto umaka,
narezana

Mali prostohvat rastrganih listova bosiljka

Postavku temperature prilagodite na srednje-visoku.

Unaprijed zagrijavajte preSu za sendvice dok se ne iskljuci
Zzaruljica stanja pripravnosti.

Slozite Focaccije tako da razdvojite kruh i ispunite nadjevom.
Postavite na vruéu presu i prilagodite poklopac tako da prekriva
sendvice bez pritiskanja.

Kuhajte 7 — 8 minute dok ne postane zlatne boje.

Razeni kruh s Antipasto umakom - 2 porcije

4 kriske razenog kruha

2 Zlice Pesto umaka

2 Zlice mijeSanog Antipasto umaka, osu$en
6 kriske salame

4 kriske Gruyere ili Emmental sira

Postavku temperature prilagodite na srednje-visoku.
Unaprijed zagrijavajte preSu za sendvice dok se ne iskljuéi
Zaruljica stanja pripravnosti.

Premazite raZeni kruh Pesto umakom i na vrh dodajte ostale
sastojke.

Prilagodite preklopni poklopac tako da prekriva sendvice bez
pritiskanja.

Kuhajte 6 — 7 minute dok ne postane zlatne boje, hruskavo i
temeljito zagrijano.
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Brie sir, karamelizirani orasi i tamna ¢okolada - 2 porcije

+ 30 gcijela oraha

+ 159 maslaca

+ 1 Zlica smedeg Secera

+  Omek$ani maslac za mazanje

+ 4 kriske bijelog kruha s koricom

+ 100 g narezanog Brie sira

+ 30 g tamne ¢okolade, nasjeckano

1. Stavite malu tavu iznad toplog izvora, te zajedno otopite maslac
i smedi Secer.

2. Dodajte orahe i malo povecajte toplinu dok se orasi lagano ne
ispeku u mjeSavini maslaca.

3. Uklonite s izvora topline i pustite da se ohladi.

4. Postavku temperature prilagodite na srednje-visoku.

5. Unaprijed zagrijavajte preSu za sendvice dok se ne iskljuci
Zaruljica stanja pripravnosti.

6. NamaZite omekSani maslac na svaku krisku kruha samo na
jednu stranu.

7. Sastavite sendvice s Brie sirom, razbacanom ¢okoladom i
ohladenim orasima, pazeci da je strana kruha namazana
maslacem okrenuta prema van.

8. Zatvorene sendvice postavite na vruéu presu i prilagodite
preklopni poklopac tako da prekriva sendvice i da se lagano
oslanja na gornju krisku.

9. Kuhajte 5 - 6 minute dok ne postane jako vruée i zlatne boje.

Hruskavi puter-kruh s bobicama i sladoledom - 2 porcije

+ 1 prostohvat jagoda, bez jezgre i narezane

+ 1 prostohvat borovnica

+ 1 prostohvat malina, lagano udrobljenih

+ 2 kridke puter-kruha, debelo narezan

. §Iadoled od vanilije ili zasladeni Mascarpone sir

«  Secer u prahu, protresen

1. Postavku temperature prilagodite na srednju.

2. Unaprijed zagrijavajte preSu za sendvice dok se ne iskljuci
Zaruljica stanja pripravnosti.

3. Narezani puter-kruh postavite na vruéu presu i prilagodite
preklopni poklopac tako da lagano prekriva i oslanja se na kruh.

4. Pecite 2 - 3 minute dok ne postane zlatne boje.

PosluZite toplo s mijeSanim bobicama, sladoledom od vanilije i
posuto $e¢erom u prahu. Ovaj je recept takoder ukusan s kriskama
Madeira kolaca pripremljenim u tosteru.

Focaccia sa slatkom smokvom i zapecenom slaninom na

javorovom sirupu - 2 porcije

+ 2 male Focaccije

+ 4 kri8ke kuhane i hruskavo zapeéene tanke slanine na
javorovom sirupu

+ 80 g Ricotta sira

+ 3 svjeze smokve, tanko narezane

+ 1 Zlica javorovog sirupa

1. Postavku temperature prilagodite na srednje-visoku.

2. Unaprijed zagrijavajte preSu za sendvice dok se ne iskljuci
Zzaruljica stanja pripravnosti.

3. Podijelite Focaccije na pola i zagrijavaijte u tosteru dok ne
postane zlatne boje i hruskavo. Namazite Ricotta sirom, na vrh
stavite slaninu, smokve i nakapajte javorovog sirupa.

4. Stavite u vruéu presu i kuhajte 4 — 5 minuta dok se temeljito ne
zagrije.

JAMSTVO

Cuvaijte svoje ragune jer ¢e oni biti potrebni za bilo kakva
potrazivanje prema ovom jamstvu.

Ovaj uredaj ima jamstvo od 2 godine nakon vase kupnije, kako je
opisano u ovom dokumentu.

Tijekom ovog jamstvenog razdoblja, u slu¢aju da uredaj vise ne
funkcionira uslijed neispravnosti u dizajnu ili proizvodnji, odnesite ga
na mjesto kupnje s vasim racunom i kopijom ovog jamstva.

Prava i koristi prema ovom jamstvu su dodatak vasim zakonskim
pravima, na koja ovo jamstvo ne utjee. Iskljuivo tvrtka Jarden
Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)*) ima pravo
promijeniti ove odredbe.

JCS (Europe) obvezuje se da ¢e unutar jamstvenog razdoblja

besplatno poprauviti ili zamijeniti uredaj ili bilo koji dio uredaja za koji

se utvrdi da ne funkcionira pravilno, pod uvjetom da:

+  smijesta obavijestite mjesto kupnje ili tvrtku JCS (Europe) o
problemu, i

+uredaj nije bio ni na koji nacin izmijenjen ili izlozen oStecenju,
nepravilnoj upotrebi, zloupotrebi, popravcima ili izmjenama od
strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS (Europe).

Neispravnosti koje su nastale uslijed nepravilne upotrebe,
oStecivanja, zloupotrebe, upotrebe uz nepravilan napon, prirodnih
pojava, dogadaje izvan kontrole tvrtke JCS (Europe), popravaka

ili izmjena od strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS
(Europe) ili nepridrzavanja uputa za koriStenje, nisu pokrivene ovim
jamstvom. Dodatno, uobicajeno habanje i troSenje ukljucujudi, ali
se ne ograni¢avajuci na, manje promjene u baji ili ogrebotine, nije
pokriveno ovim jamstvom.

Prava prema ovom jamstvu primjenjiva su iskljuéivo za izvornog
kupca i nece se prenositi na komercijalnu ili komunalnu upotrebu.

Ako va$ uredaj sadrzi jamstvo specifiéno za drzavu, pogledajte
odredbe i uvjete takvog jamstva umjesto ovog jamstva ili
kontaktirajte svog ovlastenog lokalnog prodavaca radi dodatnih
informacija.

Otpadni elektriéni proizvodi ne smiju se odbacivati kao uobicajeni
otpad iz ku¢anstva. Reciklirajte na mjestima postoje¢ih ustanova.
Za dodatne informacije o recikliranju i WEEE informacijama po3aljite
nam e-postu na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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ZHMANTIKEZ NMPO®YAAZEIZ

AIABAZTE OAEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH

H ouokeur autd utropei va XpnaolyotoinBei
amd Taidid 8 £Twv Kal Avw Kal ammé droua
HE LEIWPEVES TWUATIKES, QIOBNTAPIES )
dIavonTIKES IKAVOTNTEC 1} EAAEIYN EUTTEIIag
Kal yvwang, pdaov emtnpolval fi Exouv
AGBel 0dnyieg yia ao@alr xpRon g
OUOKEUNG KAl £X0UV ETTIYVWOT) TWV KIVOUVWY
TTou evéyovtal. Mnv a@rveTe Ta Taidid va
Taidouv e ™ ouokeun. O kaBapiopdg Kal

N ouvIRPNon xPARoTn Ogv TTPETE val yivovTal
amd TaIdIA eKTOC €4V €ival PeyaAuTepa ATIO
8 1wV Kal EMITNPEOUVTAL.

KparioTe T guoKeun Kai 10 KaAwdI6 TG
HOKpIG oo TTaIdId NAIKIag KATw Twv 8 ETwv.
To wwyi ptropei va Kaei. Mnv xpnaIpoTIolEiTe
Tr GUOKEUN KOVTA 1) KATW aTTo

gUQAeKTa UNIKA OTTWG 01 KoupTives. Mnv
XPNOIUOTTOIEITE TTOTE T PpUYaVIEPA KATW
amd emToixia viouAdia 1 pagia.

Mnv B€teTe TTOTE O€ AeIToupyia T GUOKEUN
HEOW €EWTEPIKOU XPOVODIOKOTITN I
EEXWPIOTOU GUOTARATOC TNAEXEIPITTNPIOU.
A\ Mnv akoupTraTe Ta PETOMIKA TURUOTA
NG oUOKeUAG KaTa Tn 1dpkeia TG xpriong
KaBwg ptropei va kaive TTOAU.

Mnv xpnoipotrolgiTe TTOTE QUTA T

OUOKeUN Yo oTIdATIOTE AAAO EKTOG OTTO

v TpoPAETTOEVN Xprion TG. H ouakeun

auth ival pévo yia oIkiakr xphon. Mnv

XPNOIMOTIOIEITE TN CUCKEUR O€ EEWTEPIKO

XWpoO.

Av 10 KaAwdI0 TTaPOXAS £Xel PBapEi, TTPETTEN

vV QVTIKATOOTOBE aTTO TOV KATAOKEUAOTH,

Tov avTITpoowTo aépRIC A TTapouoIa

KATAPTIOPEVA ATOMA VIO TV ATTOQUYK

KIvoUvou.

+ Na BeBaiwveate Tavia 6T 10 XEPIX €ival GTEYVA TIPIV TTIACETE TO
Buopa A Pékete o€ Acmoupyia Tn CUOKEUN.

+ Na xpnoipoTiolgiTe TAVTA TN CUOKEUN O€ GTABEPN, AOQAAN),
OTeyVN Kal ETTITTEDN EMQPAVEIQ.

¢ XpeladeTal Tpoooxn 6Tav XPNOIHOTIOIETE TN GUTKEUN OF
ETMQAVEIES OTIG OTTOEG MTTOpEi Vol TIpoKANBEi BAGRN amd T
(€0Tn. ZuvioTOUE VO XPNTIMOTIOIEITE LOVWTIKO TIATAKI.

+H ouokeun aut Oev TTpéTel va TOTTOBETEITaI TIAVW 1) KOVTA OE
omoladrimorte duvnTika EaTh em@Aavela (OTwg yia Tapadelyua
€val PaT ykagiol 1 nAEKTpIKG parm).

+ Mnv agrivete TTOTE TO KAAWDIO PEUATOG VA KPEPETAI ATTO TV

CIKpn TIAYKOU £PYaTiag, va aKOUPTIGE! (OTEG ETIQAVEIES ) va

EXEI KOUTIOUG, va PayKwveTal 1) va TiédeTal.

Mnv xpnaoipoToigite T ouokeun av €xel TEDEI 1) av UTIGpYOUV

epgaviy anuddia gBopdg.

+ BePaiwBeite 611 N guokeun eival amevepyotronpévn kai 611 10
Buopa éxel agaipebei ammd Ty pida perd ™ Xpromn, TPIV ToV
kaBapiapo.

* AQrVETE TTAVTA TN CUCKEUN VO TTAYWVEI TIPIV TOV KaBAPIOWO 1
Vv amodrkeuan.

* Mnv BuBicete Toté KATTOI0 PEPOG TNG CUOKEUNS 1) TO KAAWSIO
peluaTog kai 10 BUca aTo vepd f 0TToI0BATIOTE GAAO UYPO.

+ Mnv arivere Toté Tn ouakeur xwpic mmpnan oo Bpioketal
oe xpAon.

Naph

®wg Aeitoupyiag - mpdaivo

®wg ETOINOTNTAS - KOKKIVO

Ymodox1 eAelBepng ammopakpuvang
Amobrikeuan kaAwdiou (ammé KaTw)
MetaBAnTdg EAeyxog Bepuokpaaiag
MAdkeg pe emioTpwaon DuraCeramic™

XapaKTNPIOTIKA

MAdkeg pe emiotpwon DuraCeramic™

Q000000

O1 mhakeg Siabérouv v amokAeioTiki emioTpwon DuraCeramic™.
Au| n €101KN QUOTKA KEPAWIKA ETTIOTPWAT £XEI OXEDIQTTEN yIa

va UETaQEPE! TN BePUATNTA TTIO YPryopa KAl TTI0 ATIOTEAETHATIKA
amé 6,T1 01 TUTTIKEG QVTIKOAANTIKEG ETTIOTPWOEIS - TIPAYLA TTOU
Onuaivel TaKUTEPOUG XPOVOUG MAYEIPEUATOG YIal T TIEVIAVOOTIHA
ommkd-oag ovak. EmmAéov n emioTpwarn DuraCeramic™

€ival avBeKTIKI OTIG YPATOUVIEG — QUTO TO TTPOIGV Eival
QTIaypévo yia va Siapkéael. H wuyiki npeyia Tpoépyetal amo

70 yeyovog ot n emioTpwan DuraCeramic™ eivar eAeUBepn amo
moAuTeTpagBopoaiBuAévio kal uTrepPBOPoOKTAVOiKS 080 Kl

QUTA N aTTOKAEIOTIKN ETIOTPWON €ival avBeKTIKR Kal UKOAN aTov
kabapiapo.

Emiotpwon DuraCeramic™ — oxediaapévn va XelpioTei oTIOATIOTE
NG avabéaeTe pe eukohia.




MeraBAnTog éAeyxog Beppokpaciag

O petapAnToc €Aeyxog Beppokpaaiag, oag emTpémel va aAAGlETe

TN pUBHION Beppokpaaiag yia va gridxvere S1aQOPETIKG €idn
eayntwv. Mia piBpion xaunArig Bepuokpaaiag eivar 1Idavikr yia
QaynTa pe uwnAd Tepiexopevo axapng (Tr.x. yAukiopara kai
kpouaadv). Mia puBpion uywnAdTepng Beppokpaaiag ouviaTaral yia
WWHIA Kal ywpdkia Tavivi.

KAeidwpa kai {ekAeidwpa Tng uTodoxAS amopdKkpuvang

H utrodoyr| eAeUBepng ammopaKkpuvVoNg TTPETTEN Val CeKAEIBWOE

o TTpIV TN XPAON TNG TIPETAC TAVTOUITS BIAPOPETIKA TO KATTAKI

dev umopei va avoitei. To Bapog ¢ emavw TAdkag Ba méoel
0TadIaKA TTPOG TO KATW TO GAVTOUITS KaTd T SIdpKEIa Tou
wnoiparog, ekTog Qv ExeTe PETaKIVATE TV uTTodoy T EAEUBEPNG
amopdakpuvong ot Béon 1, 2,/ 3. Otav amoBnkeUete Ny peTapépeTe
NV PG OAVTOUITS, N uTTdoX R EAEUBEPNG aTTOUAKPUVONG TIPETTE
va ival KAEISwpEvn @, Aev TIPETEN VOl XPNTIHOTIOIEITE TO KAEITIHO
yia va KAEIOETE aQIYTa TV EMAVW TTAGKa 6TaV T GAVTOUITS
Bpiokovtal yéoa amv mpéad 1 yia TPOBEPUAvVaN.

Xpnon tng urodoxng eAelBepng amropdkpuvong

Mropeite va puBpioete v urodox eAelBepng amoudkpuvang

NG TPECAG OOG yIa va PETAKIVATETE TV EMAvVW TAAGKa. AuTo 0ag
EMITPETEI VOl TOTIOBETATETE PayNTO OTNV KATW TTAGKA Kall N ETAVW
TAGKa va pnv €pBel oe Emagr pe To aynTé katd ) didipkeia Tou
ynaoiparog. Mrmopeite va peTakiviaeTe Ty emavw TAGKa o€ 3
dlapopeTikéG BETeIG, avahoya e To TIAX0G Tou aynToU TToU WHVETE
Kall e TO TT6T0 KOVTA 0TO QaynTé BEAETE val BpiokeTal n TAGKa.

Mpiv TRV TPpWTN XPRON

. AQaipeaTe TUXOV BIOPNMICTIKEG ETIKETEG 1) QUTOKOAANTA OTTd TNV
mpéoa oag TpIv amd T xpron.

BaAte mv mpéoa oag oe pia emimedn em@aveia. MeTakivioTe
mv utrodoyr| eAeUBepNG amopdkpuvang oTn Béan
Eekheidwyarog o' yia va ameAeuBepwaeTe Ty emavw TAGKa Kal
va TNV QVOIgETE.

EAéyEre 011 o1 TAGKe eivar kaBapég kar Xwpig akovn. Av
XPEIGCETal, OKOUTTOTE TIG pE €va Bpeypévo Travi.

XpARon Tng Tpécag cag

A Mpoaoére yupw amd JeoTég emi@aveieg. O1 {eoTég TAGKES
yivovrar KAYTEZ. MHN midvere kavéva TpARpa PEXPI VO
KPUWOEI EVTEAWG.

—_

N

w

ATpog 0a S10¢pUiyel yipw oo THV TPEGA KT TO PHGIHO Kl
KOTG TO GVOIYHO TOU KATTAKIOU.

Inpeiwan: Katd v Tpwrn xpron umopei va umdpger pia pupwdid
kapévou kar Aiyog kammvag. Auto eival evieAws pualohoyikd kai Ba
oTapaThoel peaa o Aiya Aetrd.

1. Zetuhigre TARpWG To KaAWBIO aTTd TO XWPO amobrKeUaNng Tou
kaAwdiou TG auaKeung TPIV T Xprian. Bate T cuokeun
oTNV TIPICa Kal aVAYTE TNV.

EAéyEre 611 0 KaAWDIO Gev KpEPETaI Ao TNV ETIQAvEIa
epyaciag. H wrevi évaeign Tpo@odoaiag peupaTog (Tpaaivn)
Ba avayel.

N

3. EmAé&re mv amaimoUpevn puBuion Bepuokpaaiag (xapnAnd,
péTpIa 1) UYNAR) XPNOILOTIOIVTAG TOV ETABANTO EAeyy0
Beppokpaaiag.

4. Agnate mv Tpéoa va mpoBeppaveei o KAEIoTA BEan Lép!
va avayel 1o (TopTokaAi) ewg EToINOTNTAG. To QUG ETOINOTNTAS
Ba avaBoaprivel kard T didipkeia TS xpRaNG.

Inueiwon: Eav petakivioete 1o PETaBANTO EAeyyo
Beppokpaaiag ae pia dIaYopETIKK PUBUION BeppdTnTag, n
Auyvia eToipdmrag afrvel kai Ba avayel §avd, otav n mpéoa
gxel TpoBeppavBei oTnv emAeypévn puBpiIan Beppokpaciag.

5. Kar autd 1o xpdvo eroipdaTe 1o advouirg. Otav eival éToipo
TomoBeTaTE T0 0NV KATW TTAGK. ToToBeTEiTe TTAVTOTE TaI
OAVTOUITS TTPOG TO THOW PEPOG TG KATW TTAGKAG.

6. Kheiote v emavw mAdka TTou xel pia uTodoy ) eEAcUBepng
amopaKkpuvong Tou eival axediaauévn va ECEI TO GAVTOUITG
opol6uopga. To kaméki TPETEN va Eival KAEIOTO yia T0 WHTIO.
Av Whvete TayUTEPQ 1) AVOIKTA GAVTOUITG, LETOKIVATTE TNV
urodoyr eAeUBepNG ammoudkpuvang oTn pudpion 1,2 A 3 yia va
TOTTOBETAOTE TNV £MAVW TTAGKA WnAGTEPQ.

7. To yAoipo Ba mpémer va mdiper mepiTou 5-8 Aemtd. O akpiBig
Xpovog ynaiparog Ba e§aptnBei amd To €idog Tou Wwpiol Kal
TOV TUTTO YEUIONG TTOU XPNaIPoTIoIRBNKaV.

8. Orav 10 oavroutg ynbei, avoiTe To kamakl. AaipéaTe To
XPNoIhoTToIWVTaG i TAGCTIKA 1 §0Avn oTrdTouAa. TMoté un
xpnoiporoieite peTaAIKES AaBideg 1 paxaipia di6TI yTropei va
kd@vouv {nuia oty emiaTpwan DuraCeramic™.

KaBapiopog

A Byddere wavra T cUOKEUR 0OG aTrd TV TIPIda TPIV TRV

KaBapioere.

Mnv Bubilete ToTé KATTOI0 PEPOG THG CUOKEUNS f TO KAAWSIO

pedparog Kai To uopa aTo vepd f otrolodATroTe GAAO UYPO.

1. XPAaTe kal BydAte amod my mpida v Tpéoa aag.

2. Agnote Ty Tpéoa oag va kpuwael Aiyo. H povada eivai
€UKOAGTEPO Val kabapiaTei dTav eival Aiyo (eaTn.

3. KabBapiere mdvta Ty Tpéoa gag LETa ammo KaBe Xprian yia va
amogeuyBei N cuooWPEUTN Wnuévou eayntou.

4. ZxoutrioTe TIg TTAGKeG pe pakakd Travi. Av 1o ynpévo paynto
dev agaipeBei pe ™ pébodo aut, avaleaTdvete T povada yia
1-2 Aetra, o ouvéxela BouptaioTe T pe Aiyo AddI i Mwpévo
Boutupo. AQriaTe T yia TTEVTE AETITA Kall JETGl OKOUTTIOTE TN HE
€val uypo TTavi.

5. Ta va kaBapioete 1o eQuTEPIKO TG TTPECTG, OKOUTTIOTE TNV HE
gva uypd Tmavi. TuahioTe T pe Eva pahakd aTeyvo Tavi.

Ma va amogUyete va kavete {nuid otny emiotpwaon DuraCeramic™
TWV TAGKWY, UNV Xenaiuotoleite akAnpd fi SlaBpwrikd UAIKG
kabapiopou.

Mnv xpnaoipoTolgite oTTpél 0T AVTIKOANTIKG €TIOTPWHATA, BI6TI
emmpeddouv v amédoan g emioTpwang DuraCeramic™ aTig
TIAGKEG.




ATtroBnkeuon

1. A@AiaTe TV TIPETT VA KPUWOEN EVIEAWS TIPIV TNV aTToBNKeUTETE
kai BeBaiwdeite 611 N povada eivar kaBapn.

N

Tuhigre 10 KaAwdI0 oV TrEpIo N amobrikeuang Tou kahwdiou
K@Tw a6 ™ povada.

©w

KAe1dwaTe Tig TAAKEG padi xapnAwvovtag Tpwra TV ETavw
TAGKQ Kl ETTEITON LETAKIVAWVTAG TNV uTrodoyr eAelBepng
amopakpuvong a1o kAeldwuévo. Autd Ba ac@aAioel Tig TTAGKeEG
pagi.

AmobnkeuoTe T povada ae 6pBia Béan. AlagopeTikd, o€ pial
€TiTEedn EMIQAVEIA JaKPUG aTrd TV (kpn Kal o B¢ael ammd Ty
otoia 6ev pmropei va Téoel KATw.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

AgnoTe v opdda Breville® va oag Bonbhoer va e&dpete ™
dnuIoUPYIKOTNTA Gag LEGW TNG SIAQUYAS O€ Evav KGO0 GaynToU
kai TToTou dixwg Opia. Aev xpeldleTal va TagIGEWETE JaKpIG—
amAa péypi Tov uTrohoyioTh, To tablet A To kivTd cag—omou

Ba avakaAdyere To AQPEAN diKTuaKG pagG TOTIO E Kopuaieg
OUMBOUAEG Kal auvTayEg Trou Ba TpopodoTiaouy T aviaaia oag.
EAare amv koivomta pag Twpa oTn dielBuvan:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

Ywpi

MmopoUv va xpnaipomoin8olv Ta mepIoadTepa €idn Wwyiou:
GoTpo, oNikAG aAéaEwg, TITUPOUXO, TTOAUOTIOPO, OTAPIBOYWHO
koK. H Tpéoa aag eivar 1davikr yia va wroeTe gokdraia, apapikr
TiiTa, EPaviCoAdkia kaBwg Kal Ywpdkia. ZTa@idoywyo, HTmpIog f
GMa yAuka wwyid Ta omoia £xouv uwnAd TepiexOpevo ae {axapn
Teivouv va Kaouv ypriyopa, €101 auviaToUWE XaUnAGTEPN pUBHION
Beppokpaaiag.

lepioeig

MpoaTaBhoTe va XpnalhoToIEiTe KOVaEPBOTIOINKEV 1
TIpopayelpepéva epoUTa BI0TI Ta PPETka GPoUTa PTTOPET val
Byahouv umrepBoAikoug xupoug otav Bepuaivovial. Mpoagyete
OTav dAYKWVETE GAVTOUITS TTOU TTEPIEXOUV YEITEIG OTTWG TUPI Kal
viopdra fi papperada, emeidn diampouv T BepudTnTa Kal uTopei
va KOEITE av Ta QATe Tapa oAU ypriyopa.

Moté pnv Tapayepilete 1o 0AVTOUITS 0ag, 1BIaiTepa dTav
XPNOIMOTIOIEITE UAIKG TTOU TIEPIEXOUV XPWOTIKEG TPOPIHWV
XpwuaTiotd Tupid. H oA yépion umopei va Xubei kal va Aekidael
10 TEPiBANpa TG TPETTG.

®puydviopa ywyiol

O povadikdg oyediaop6g emimedwy TTAAKWY KAVEN TV TIpEC g
15avIKR yia Gpuyavicpa Wwyiol Kal TTiTag, Xwig Kauid yépion i
emixpiopa. AokIGaTe va ppuyavioeTe TiTa Pe HOpPEAGdES yia pia
QaVTOOTIKA EVAAAKTIKA AUGT TWV TUTTIKWV YWHIWY YIa TPWIVO.

>

ZavaléoTaya

Av 10 gdvtouItg dev paywBei auéawg, BaATe To o€ pia
XOPTOTIETETA YIa VO aTToppo@riael uypaaia. Ma va 1o diamnproeTe
TEPIOOOTEPO, BAATE TO OE pia axdpa ae éva TTupilayo mdTo yia
va KpatnBei (eaTo ot xaunAd eolpvo, e Beppokpaaia TrepitTou
100°C. Me autév Tov 1pdTro, T0 advTourts Ba diatmpnBei (eaTd
péxp! kai yia 20 Aetrtd, ahAd petd Ba apyioel va epaiveral.
Zvak xwpig Airapa

Noyw Tou oXeBIa0HOU Twv AVTIKOANTIKWY ETTITESWY TTAGKWY,
Oev ypeldleTal va xpnaIHoTroIRaeTe BoUTupo fy Japyapivn atnv
€CWTEPIK TIACUPQ TWV YNuEVWV TaG OVOK.

Nivakag {eaTéparog / wnoiparog

EiSog Puluion Xpoévog
TPOQipou Beppokpaciag ynoiparog
ZéoTapa kpouaoav | XaunAj pe Mérpia 3-4 \etrta
ZéoTapa davéQikwy | XapnAv pe Métpia 3-4 herrrd
APTOOKEVOAOHATWY
Zéotapa flatbread Métpia 2-3 hemrtal
®puydvioua MéTpia 2-3 ke
QPOUTOYWHOU
Opuydvioua Métpia 2-3 ke
kouhoupiwv pe
yeuaeig
Opuyavioua kEik Métpia pe YwnAr 2-3 heria
Madépa

Mmokavriyio pe KamvioTé Japmov - 1 pepida

+ 1 mpopayelpepévo GPaVICoAdKI, KOUHEVO KaTd HrKOG

509 kamvigTo {apmov

809 Tupi a€ PETEG, TO IuTEPIKO 1 TO MAVTOEYKO TOU TIAVE

+ [poaipeTikd - aidAI (okopdopayiove(a), KETaaT fy pouaTapda

1. Oepuokpacia o€ PETpIO-WNAr pUBLION.

2. TMpoBepuavere Ty TPEST 0OG PEXP! VO AVAWE! TO PG
ETOINOTNTOG.

3. TomoBetoTe 10 {ouTOV Kl TIG GETEG TO TUPI GTO PPAVTCOAAKI,
Bate amé mavw Aiyn odAtoa g emihoyig oag, kAeiaTe To
@pavtCohdki kai BaATe 10 péoa oTn (eoTh Tpéaa.

4. PubBuioTte Ty uTod0ox1 ToU KATTaKIoU 101 WOTE N EMAVW TTAGKA
VOl AKOUNTIGE aTTaAG OTO WWwHi Kal WAOTE yia 6-7 AETTTa, péXpI
va NIael To Tupi Kail To Ywpi va podicel kai va epoynBei.
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Wnrég Topriyieg peikavikou oTIA - 2 pepideg

+ 2 pahakég Topriyieg ammd aAeUpl

+ 1 koutaAdéki éaTa chipotle

+ 759 oGAtoa

+ 2 KOUTOAIEG HAYEIPEPEVD QVALEIKTO QaTONIT

+ 1 KoutaNIG WiAokoppévo KOAIavdpo

+ 2 YEUATEG XOUQPTEG TPIMUEVO TUI TaEVTAp

1. Oepuokpacia o€ PETpIa-uwnAn pUBuIon.

2. TpoBeppdvete TV TPETT 0AG PEXPI VA AVAWE! TO PG
ET0IMOTNTA.

3. Ondgre T Toptiyleg avakaretovtag padi v méoTa chipotle, ™

oaAtoa, Ta avapeikta gaaolia, To kOAIavTPO Kail To TaEvTap.

4. Niaipéate Ta UNIKG aTIG 2 TopTiyIEG , TOTTOBETWVTAG T VEUION
OTO KEVTPO TOUG. AITTAWGTE TIPOCEKTIKA yIa va TIEPIKAEIOTE TN
véuion.

5. Bahte 1ig Toptiyieg ot (ear Tpéoa puBuidovtag Ty uTodoxn

TOU KOTTOKIOU €701 WAOTE va KAAUTITE TNV TOPTiyIA XWPIG va
OKOUWTTGE TNV KOPUQ.
6. WnoTe yia 7-8 AeTITa éypl va eivar KauTEG.
Eival umrépoxeg av aepBIpIoToUV e KPEPWAES YOUAKAUOAE Kal
TIPAGIVN CaAATa.

TooT pe ITaAIkn @okdTola - 2 pepideg

o 2 YIKPEG ITONIKEG POKATOID HE ENIEG

+ 1% «koutahid méaTo

+  150g Topartivia o€ GETeg

+100g Tupi poToOPEAT OTPAYYIOPEVO KOl KOMUEVO O€ QETEG

« 1 peyaAn wntA KOKKIvn TITEPIG AT éva Badaki pe avTiTaoT

+ Mia xoUgTa koppéva @UMa BaaiAikol

1. Oeppokpaaia ae pétpia-uynAn puduion.

2. MpoBepuavere Ty Tpéaa oag PEXP! va avAYe TO Qg
€T0INOTNTAG.

3. Oniadre g pokdaTaia Xwpiloviag To Ywpi aTn péan Kai
YEPICoVTAG TO e Ta UAIKG.

4. BaMe Tig 0T (g0t péca puByidovtag v umodoxn Tou
KaTTaKIoU €101 WOTE VA KAAUTITEI TA GAVTOUITS XWpIg va Ta
mECEl.

5. WAaote yia 7-8 et péypl va Téipouv Xpuoagi Xpwua.

Ywyi gikaAng pe avrimaoT - 2 pepideg

o 4 géreg ywpi aikahng

+ 2 KOUTOAIEG TIEQTO

+ 2 KOUTAAIEG QVAKEIKTO QVTITIAQTI, GTPAYYIOUEVA

+ 6 @éteg cahau

o 4 péteg ypaPiépa A Epeviah

1. Oepuokpacia o€ péTpia-uwnAn pUBuion.

2. TlpoBepudvete TV TPECT 0OG PEXPI VO AVAWE! TO QUG
ETOINOTNTOG.

3. Amhwote To TEGTO OTO Ywyi aikaAng kar BaATe amé Tévw Ta
utréAorma UAIKA.

4. PubpioTe v uTodoxn Tou KamakioU €11 WaTe va KaAUTITEl Ta
OGVTOUITG XWwpig val Ta TTIECEL.

5. WAarte yia 7-8 AeTd péxpl va TApOUV Xpuoagi Xpwua, va
EepownBoulv kai va {gatabolv evieAws.

Mmpi, kapapeAwpéva kapUdia TEKAV Kal TPAYAVIOTH COKOAATA

- 2 pepideg

+ 30g oAokAnpa Trékav

+ 159 BolTupo

+ 1 koutaAiég paupn Caxapn

+ Mahakwpévo BoUtupo yia dheipa

o 4 QTeC AeUKO Ywpi

+100g @éteg ppl

+ 309 kouPeptoUpa, o€ KOPPATIaL

1. TomoBerAoTe éva WIKpd TNyAvI o€ XaunAf @wTid, NWoTe 10
BoUTupo kai Tn pavpn faxapn padi.

2. TMpoaBéaTe Ta mékav Kal aughaTe eAappd T Beppokpaaia
péxpig 6Tou Ta TréKav va ynBolv Aiyo péoa aTo peiyua Tou
Boutpou.

3. A@aipéoTe Ao TN GWTIA KOl AQAOTE TA VA KPUWOOUV.

4. Oepuokpaaia ae perpia-uynAr puBuion.

5. MpoBeppdvete TV TPETQ TaG PEXP! Va avawel TO QWG
ETOINOTNTOG.

6. AmhwaoTe 1o pahakwpévo BolTupo ae KaBe pia amd TIg GETeg
TOU YwuI0U, Hovo aTn 1 Aeupd.

7. OTagre 10 0AVTOUITS PE TO UTTPI, Aiyn GOKOAGT Kal Ta kpUal
mékav, diaaarifovtag 6Tl n Boutupwpévn TAEUPA TOU WwpIoU
eivar mpog Tar £¢w.

8. Badte Ta kAe1oTA GdvTouIT OTn (e0Tr TTPETT puByiovTag TV
uTrodoyr| Tou KaTTakIoU £T01 WOTE va KAAUTITEI TO GAVTOUITG
HEXPI TIOU VOl OKOUUTIGEN OTNV ETTAVW QETAL.

9. Whote yia 5-6 Aetrtd péxpi va gival kauTd.
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Zepoynuéva PTrpIog Pe HoUpa Kal TTaywTo - 2 pepideg

+ 1 XoUQTa OPAOUAES OE QETES

+ 1 xoUgra pupTiAAa

+ 1 xoUgTa apéoupa eEAa@PWS ANiwpéva

* 2 XOVTPA KOPUEVES QETEG UTTPIOG

+ Naywrtd Bavikia Ay {axapoUyo JaoKaPTIOVE

+ Zayapn Gyvn, KOOKIVIGUEVN

1. Oepuokpacia ot pétpia pUBuION.

2. TpoBeppdvete TV TPETT 0AG PEXPI VA AVAWE! TO PG
ET0IMOTNTA.

3. Bate 1ig géteg Ta pmpidg oTn (eoTr mpéaa pubpidoviag
v uTTodoY1| TOU KATTaKIOU £T0T WOTE VA KAAUTITEI Kal VOl
OKOUWTTEI TNV ETTAVW PEPOG TOU WwpIOU.

4. Whote yia 2-3 AeTrTd péxpr va Tapouv Xpuoagi Xpwpa.

ZepBipete (0Ta e Ta avapeikTa poupa, Taywto Bavikia kar Aiyn

Cayapn ayvn. H auvrayr aut givai emmiong utépoxn @Tiayuévn pe

Qpuyaviopéveg GEteg kEIK Madépa.

FAuKIG @oKATOIO PE GUKO Kal E PTTEIKOV YAQGOPIGHEVO [E

OQEVTAN - 2 pepideg

o 2 HIKPA Ywydkia gokaTola

o 4 fTeg PTTEIKOV PAYEIPEPEVO KAl YAACOPIOHEVO E TQEVTANI

+ 809 TUpi pikSTQ

+ 3 ppéoka oUKa O€ AETITEG GETEG

* 1 KoutaNid O1pOTTI OQEVTaPIOU

1. Oeppokpaaia ae pétpia-uynAn puduion.

2. MpoBepuavete Ty Tpéaa oag PEXP! va AvAYE TO QWG
ETOINOTNTAG.

3. XwpioTe 0T péon TIg QOKATaIA KAl WADTE TIG PEXP! Va
EepownBolv Kal va TTIApouV Xpuoaoi xpwia. ATAWGTE T0
TUpi, BaATe amd TAVW TO PTTEIKOV, Ta GUKA Kal Aiyo a1p6TT
o@evTapioU.

4. BaMNe TIg 0Tn (eoTh Tpéca kal WAOTE yia 4-5 AeTITa EPI val
(eataBouv evieAws.

ErCYHZH

NMapakaAw kpareioTe My amédelfh oag kabuwg Ba oag {ntnbei yia
omoladrmoTe agiwan aTo TAdiglo TG Tapouoag eyyinang.

H ouokeun auth €xel eyyinan 2 Twv PeTd v ayopd aag, 6TTwg
TIEPIYPAQETAI OTO TIAPOV EVIUTIO.

Kard m didipkeia autig Tng TepI6dou eyyinang, amv amidavn
TIEPITITWOT TTOU N aUakKeUn Oev Aeitoupyei TAéov Adyw
0Yed1aaTIKOU f} KATAOKEUAGTIKOU EAATTOMATOG, TIOPOKAAW
EMOTPEWTE T OTO ONEI0 AYOpAG, e TNV aTodeIE aag kal
avtiypago tng mapoUoag eyyinong.

Ta dikaiwpaTa Kai 0géAn aTo TAaioIo auTAG TG EyyUnang eival
€MITAEOV Twv BeaOBETEVWY TOG DIKAIWUATWY, T OTTOIN

Oev emnpeddovTal amd Ty mapoluaa eyyonan. Mévo n Jarden
Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)”) éxel T0
dikaiwpa va aMdder autolg Toug 6poug.

H JCS (Europe) avahayBaver evidg g mepiddou eyyunang

Va ETMIOKEVATEI A VO QVTIKATOOTACEI Swpedv T GUOKEUR, 1

0TT0I00ATIOTE PEPOG TG CUOKEUNG PPITKETAI VO PNV AEITOUpPYEI

Omwg Ba EmpETTE, e TV TPoUTOBEDN OTI:

+  Ba eidomoinoete eykaipwg To anueio ayopdg A n JCS (Europe)
yia 1o MpOPAnpa Kkal

* ) OUoKeur Bev Exel TpoTroTroINBEl e 0TTOIOVORTIOTE TPOTO fi
éxel utrooTel BAARN, Eapahuévn xprian, katayenan, emaokeun
| TpoTToToinan amé dropo Tou dev £xel eEouaiodomnbei aTmé
JCS (Europe).

Aut n eyyOnan dev KAAUTITEl EAQTTWWATA TTOU TIPOKUTITOUV AGyw

eogahuevng xprang, BAABNG, karaxpnang, xprang pe AaBog taon,

avwrépag Biag, aupBaviwy ekTog Tou eAéyxou g JCS (Europe),

€TMOKEUN i TpoTToToinaNg amé dropo Tou dev £xel eEouaiodotnBei

amé mv JCS (Europe) i av dev £xouv akohouBnBei o1 0dnyieg

xpnong. Emiong, n eyyinon aut dev kahlTTer puaikég @BopEg,

Tmou TepIAapBavouy Kkai xwpig va mepiopidovTal aTo eEAappu

eBwplaopa Kai TIG ypaTaOUVIEG.

Ta dikaiwyaTa aTo TAAITI0 AUTAG TG EyyUnang IaXUouv Hovo yia
TOV apYIKO ayopaoTH Kai Oev ETTEKTEIVOVTQI O EUTTOPIKN F dNuoaIal
Xpron.

Edv n ouokeun oag mepihaBaver eyyinon fi ypars eyyinon
KaAAg A€IToupyiag GUYKEKPILEVA YIa TN XWPaA GAS, TTAPAKAAW
avarpégre aToug Opoug kai TIG TTPOUTIOBETEIG TNG €V Adyw
1oxUouaag eyyunang fi ypamThg eyyunang kahng Aeimoupyiag
ETIKOIVWVIATTE [E TOV TOTTIKO £E0UTI080TNUEVO TIWANTA 0OG Yia
TIEPIOTOTEPES TTANPOPOPIES.

ATOPANTa NAEKTPIKWY TTPOIOVTWY dev Bal TTPETEI va amToppiTTTovTal
ue Ta oikiakd amoppiupara. Mapakaw kavte avakukAwan drav
uTrdipyouv eykaraaTdoeig. Xteihte pag e-mail o GieuBuvon
enquiriesEurope@jardencs.com yia TiepioadTepeg TANPOPOPIES
avakUkAwang Kai TAnpo@opieg yia Ta amméBAnTa NAeKTpIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU ECOTTAIOOU.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Breville

UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com
Tel: +44 (0)161 621 6900

France: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
420 Rue D’Estienne D'Orves, 92700 Colombes, France
email: serviceinfoFrance@jardencs.com
Téléphone: +33 (0)1 49 64 20 60

Espaiia: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow
C/ Camino de la Zarzuela, 21
1°- Oficina 1B, 28023 — Aravaca, Madrid, Espafia
TIf: +34 90 251 55 88

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.breville.eu
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