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

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet

eine Gefdhrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge hat.

Wechselstrom / -spannung

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

WARNUNG! Dieses Symbol

mit dem Signalwort ,Warnung”
bezeichnet eine Gefdhrdung mit einem
mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

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

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet
eine Gefdhrdung mit einem niedrigen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine geringe oder
méBige Verletzung zur Folge haben
kann.

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

Warnung - Die Oberfléche kann
wahrend des Gebrauchs heif3 werden!

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

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

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

GEFAHR! Verbrennungsrisiko!
Berihren Sie die Glastir wéhrend des
Betriebs nicht, da sie sehr heif3 werden
kann. Berihren Sie die Glastir nach
dem Betrieb erst, wenn sie vollstdndig
abgekihlt ist.

MINI-BACKOFEN

@ Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir
ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

6 DE/AT/CH

Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor
der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-

und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fisr die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.



@ BestimmungsgemadBer
Gebrauch

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

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

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir

Schaden aufgrund unsachgeméfer Verwendung.

@ Lieferumfang

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des
Produkts, ob die Lieferung vollstéindig ist und
alle Teile in ordnungsgeméBem Zustand sind.
Entfernen Sie vor der Verwendung sémtliche
Verpackungsmaterialien.

1x Mini-Backofen

1x Krimelblech

1x Zange

1x Backblech

1x Grillrost

1x Bedienungsanleitung

Teilebeschreibung

Garraum

Einschubebenen

Thermostat
Temperaturkontrollleuchte
Betriebsartenschalter
Kontrollleuchte

Timer

Tor

Griff

Krimelblech

Zange

Backblech

Grillrost

Anschlussleitung mit Netzstecker
Aufwicklung fir die Anschlussleitung
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® Technische Daten

220-240 V~, 50 Hz
1200 W

Schutzklasse: |

Nennspannung:

Leistungsaufnahme:

100 bis 230 °C

Garraumvolumen: ca. 15 Liter

Zertifizierung: GS (TUV Rheinland)

Temperaturbereich:

A Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR

DER VERWENDUNG DES
PRODUKTS MIT ALLEN
SICHERHEITSHINWEISEN UND
GEBRAUCHSANWEISUNGEN
VERTRAUT! WENN SIE DIESES
PRODUKT AN ANDERE
WEITERGEBEN, GEBEN SIE
AUCH ALLE DOKUMENTE
WEITER!

Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt

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

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

DE/AT/CH 7



Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!

8

LEBENSGEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND
KINDER! Lassen Sie

Kinder niemals mit dem
Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das
Verpackungsmaterial stellt ein
Erstickungsrisiko dar.

Kinder unterschatzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinder immer vom
Verpackungsmaterial fern. Das
Verpackungsmaterial ist kein
Spielzeug.

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

DE/AT/CH

® Kinder dirfen nicht mit dem

Produkt spielen.

M Reinigung und Benutzer-

Wartung diirfen nicht von
Kindern durchgefihrt werden,
es sei denn, sie sind dlter

als 8 Jahre und werden
beaufsichtigt.

® Kinder jinger als 8 Jahre

sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

® Die Tir oder die duBBere

Oberfléche kdnnen heif3
werden, wenn das Produkt in
Betrieb ist.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

AWARNUNG! Eine

unsachgemafe Verwendung
kann zu Verletzungen fihren.
Verwenden Sie das Produkt
ausschlieBlich dieser Anleitung
entsprechend. Versuchen Sie
nicht, das Produkt in irgendeiner
Weise zu veréndern.



Elektrische Sicherheit

/A GEFAHR! Stromschlag-
risiko! Versuchen Sie
niemals, das Produkt selbst zu
reparieren.
Im Fall einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

/A GEFAHR! Stromschlag-
risiko! Tauchen Sie das
Produkt nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Halten
Sie das Produkt niemals unter
flieBendes Wasser.

/A GEFAHR! Stromschlag-
risiko! Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an lhren
Handler, wenn es beschadigt
ist.

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

M Bevor Sie das Produkt mit

dem Stromnetz verbinden,
Uberprifen Sie, ob die
Spannung und der Nennstrom
den am Typenschild des
Produktes angegebenen
Details zur Stromversorgung
entsprechen.

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

Schitzen Sie die
Anschlussleitung vor Schaden.
Lassen Sie sie nicht Gber
scharfe Kanten héngen und
quetschen oder biegen Sie
sie nicht. Halten Sie die
Anschlussleitung von hei3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

DE/AT/CH



Bedienung

/A GEFAHR! Verbrennungs-
risiko! Das Produkt wird
wdhrend der Verwendung heif3.
BerGhren Sie das Produkt nicht
wdhrend oder unmittelbar nach
der Verwendung.

m Stellen Sie das Produkt nicht auf
heien Oberfléchen (Gasherd,
Elektroherd, Ofen usw.) ab.
Bedienen Sie das Produkt
auf einer flachen, stabilen,
sauberen, hitzebesténdigen und
trockenen Oberfldche.

® Decken Sie das Produkt nicht
ab, solange es in Gebrauch ist
oder kurz nach dem Gebrauch,
solange es noch warm ist.

® Die Verwendung von
Verléngerungsleitungen
wird nicht empfohlen.

Falls der Einsatz einer
Verléngerungsleitung
erforderlich sein sollte, muss
sie fur einen Stromfluss von
mindestens 10 A vorgesehen
sein.

® Verlegen Sie Anschluss- und
Verléngerungsleitungen so,
dass niemand dariber stolpern
und nichts beschadigt werden
kann.

10 DE/AT/CH

® Dieses Produkt ist nicht dazu

bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem
betrieben zu werden.
Verwenden Sie stets
Ofenhandschuhe und die
mitgelieferte Zange, wenn Sie
mit hei3em Zubehér hantieren.
Betreiben Sie das Produkt
niemals ohne eingesetztes
Krimelblech. Dies verhindert
eine direkte Verschmutzung des
Garraums und erleichtert die
Pflege und Instandhaltung des
Produkts.

GEFAHR!

Verbrennungs-

risiko! Berijhren Sie die
Glastir wéhrend des Betriebs
nicht, da sie sehr heif3 werden
kann. Berihren Sie die Glastir
nach dem Betrieb erst, wenn sie
vollsténdig abgekihlt ist.



Reinigung und Pflege
AWARNUNG! Verletzungs-

risiko! Trennen Sie das
Produkt vom Stromnetz, bevor
Sie es reinigen oder wenn es
nicht in Verwendung ist.
Ziehen Sie den Netzstecker
nicht an der Anschlussleitung
aus der Steckdose.

Schitzen Sie das Produkt,

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

Schiitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der Nahe

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

Verwenden Sie zur Reinigung
des Ofentiirglases keine
scharfen Scheuermittel,

da diese die Oberfléche
zerkratzen kdnnen, was zu

Glasbruch fishren kann.

B Verwenden Sie niemals

Dampfreiniger zur Reinigung.

@ Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.
Uberprifen Sie, ob alle Teile vollstandig sind.
Vor der ersten Verwendung: Betreiben Sie
das Produkt ohne jeglichen Inhalt, damit
eventuelle Produktionsriicksténde verdampfen.

Stellen Sie das Produkt auf eine ebene
Flache, die mindestens 15 cm Abstand zu
Waéinden fir die Be- und Entliftung lésst.
Entnehmen Sie jegliches Zubehor aus
dem Garraum Entfernen Sie grobere
Verschmutzungen und verbleibende
Verpackungsreste. Wischen Sie den
Garraum mit einem sauberen und
trockenen Tuch aus.

SchlieBen Sie die Tir

Verbinden Sie den Netzstecker [14] mit
einer geeigneten Steckdose.

Schlagen Sie fir die folgenden Schritte im
Kapitel ,Bedienung” nach.

Stellen Sie den Betriebsartenschalter
auf (Ober- und Unterhitze).

Stellen Sie das Thermostat | 3 | auf 230 °C.
Stellen Sie den Timer | 7 | auf 20 Minuten.
Die Kontrollleuchte [ 6] schaltet sich ein.
Eventuelle Rickstéinde werden verdampft.
Dies ist normal und unbedenklich.

Die Temperaturkontrollleuchte

leuchtet auf, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist. Wenn die
Temperatur wieder abfllt, erlischt die
Temperaturkontrollleuchte.

Nachdem die eingestellte Zeit abgelaufen
ist: Lassen Sie das Produkt 10 Minuten lang
abkihlen.

Ziehen Sie den Netzstecker [14] aus der
Steckdose.

Reinigen Sie das Produkt und die Zubehérteile
(siehe ,Reinigung und Pflege”).

DE/AT/CH 11



@ Bedienung
@® Zubehor
Krimelblech

/A ACHTUNG! Das Krimelblech [10] schijtzt
den Boden des Garraums | 1 | vor groben
Verschmutzungen und erleichtert die
Reinigung.

Verwenden Sie das Produkt ausschlieBlich mit
eingesetztem Krimelblech.

B Halten Sie das Krimelblech [10] an der
erweiterten Griffkante. Schieben Sie das
Krimelblech am Produktboden (unter den
unteren Heizelementen) bis zum Anschlag
nach hinten.

Backblech

B Das Backblech [12| dient zum Garen von
Speisen ohne Verwendung von Behdltern.

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

Grillrost
®  Verwenden Sie den Grillrost [13}
- Wenn Sie groflere Speisen grillen wollen.
- Wenn Sie die Speisen in einem separaten
Behdltnis garen.

@ HINWEIS: Bei besonders fettigem oder
saftigem Grillgut: Setzen Sie das Backblech
unter dem Girillrost |13] als Auffangschale

ein.

Zange

Die Zange |11] dient zum sicheren Hantieren mit

dem Backblech [12] und dem Grillrost |13], wenn

diese noch heif sind (siehe Abb. C).

B Halten Sie die Zange |11] leicht nach unten
geneigt.

H  Haken Sie die Zange |11]in den Rand des
Backblechs |12] oder des Grillrosts |13] ein.

/A ACHTUNG! Beim Grillrost [13] miissen
zusétzlich die kleinen Haken der Zange

von oben in das Gitter fassen.

12 DE/AT/CH

B Neigen Sie die Zange [11] vorsichtig in
Richtung der Waagerechten.

B Prijfen Sie, ob die Zange |11] fest sitzt.
Bewegen Sie das Backblech |12] oder den

Grillrost

® Garen und Grillen

(siehe Abb. D)

®u  Drehen Sie das Thermostat | 3 | auf die
gewiinschte Gartemperatur.

B Wahlen Sie mit dem Betriebsartenschalter [ 5]
die gewiinschte Betriebsart aus:

Stellung Betriebsart
Aus
OFF Die Heizelemente sind

ausgeschaltet.

Oberhitze
Nur die oberen Heizelemente
werden eingeschaltet.

Unterhitze
Nur die unteren Heizelemente
werden eingeschaltet.

O
]

Ober- und Unterhitze
Die oberen und die unteren
Heizelemente werden
eingeschaltet.

=

u  Stellen Sie den Timer | 7 | auf die gewiinschte
Garzeit ein (max. 60 Minuten). Der Timer
|&sst sich, ausgehend von der 0-Position, in
beide Richtungen drehen.

Richtung Garzeit

Begrenzte Garzeit
Im Das Produkt schaltet sich nach
Uhrzeigersinn ~ Ablauf der eingestellten Zeit
automatisch aus.

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

ON-Position



B Sobald der Timer | 7 | eingestellt wurde,
schaltet sich das Produkt automatisch ein.

® HINWEISE:

B Solange das Produkt eingeschaltet ist, leuchtet
die Kontrollleuchte [6]

B Die Temperaturkontrollleuchte | 4 | leuchtet,
sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Wenn die Temperatur wieder abféllt, erlischt
die Temperaturkontrollleuchte.

B Falls notwendig, das Produkt ca. 10 Minuten
lang auf die gewiinschte Temperatur
vorheizen, bis die Temperaturkontrollleuchte

leuchtet.

B Sie kénnen nachtréglich die eingestellte
Garzeit jederzeit durch Drehen des Timers

&ndern.

® Ausschalten
Drehen Sie den Timer | 7 | auf die Position 0.
B Wenn das Produkt ausgeschaltet wird:

- Ertdnt ein Signal.
- Erlischt die Kontrollleuchte [6]

® Rezepte

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

® Gebackenes Lachsfilet

(O 55-70 Min. - x 2
Zutaten

550 g Lachsfilet

3 EL Pflanzens|

1TL Thymianblatter (gehackt)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vo Zitrone (optional)
Zubereitung

®  Das Produkt 10 Minuten lang mit 200 °C
vorheizen (Ober- und Unterhitze).

B Den Lachs in einem Behéilter mit Ol
Thymianbléttern, Salz und Pfeffer marinieren.

B Den Lachs (mit Haut nach oben) auf einen
grof3en Zuschnitt Aluminiumfolie legen.

Die Folie um den Lachs wickeln, um ihn zu
bedecken.

®  Den mit Folie umwickelten Lachs auf das
Backblech [12] legen. Das Backblech in die
mittlere Einschubebene des Garraums
schieben. 30 Minuten lang backen.

®  Das Backblech |12] herausnehmen. Die
Folienumwicklung &ffnen.

B Das Backblech [12] mit dem Lachs auf der
Folie zuriick in die mittlere Einschubebene des
Garraums | 1 | schieben. Etwa 15 Minuten
lang grillen.

= Optional: Vor dem Servieren Zitronensaft
Uber dem Lachs auspressen.

® Roastbeef

(© 120-200 Min. o x 4

Zutaten

1 kg Rinderlende

1TL Salz

1TL Schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

2 EL Pflanzens!

200 g Mini-Kartoffeln (gewaschen und
geviertelt)

2 Méhren (gewaschen und gehacki)

1 Zwiebel (gewaschen und gehackt)

1 Knolle  Knoblauch (geschalt)

VaBund  Thymian

VaBund  Rosmarin

Zubereitung des Roastbeefs

®  Das Rindfleisch aus dem Kihlschrank nehmen.
Das Rindfleisch bei Zimmertemperatur etwa
30 Minuten lang ruhen lassen. Mit Salz und
schwarzem Pfeffer wiirzen.

®  Das Produkt 10 Minuten lang mit 200 °C
vorheizen (Ober- und Unterhitze).

= Das Backblech [12] mit Aluminiumfolie
bedecken.

DE/AT/CH 13



B Das Pflanzendl in einer Pfanne bei mittlerer
bis hoher Hitze erhitzen. Kurz bevor das Ol
raucht: Rindfleisch zugeben. Das Rindfleisch
etwa 5 bis 10 Minuten lang kochen und
dabei wenden, bis es braun wird. Das
Rindfleisch von der Pfanne auf einen Teller
legen. Das restliche Ol in der Pfanne
belassen.

B Mini-Kartoffeln, Mdhren, Zwiebeln,
Knoblauch, Thymian und Rosmarin in die
Pfanne geben. Etwa 10 Minuten lang bei
mittlerer Hitze braten. Alle Zutaten zusammen
mit dem Ol auf das Backblech [12] geben.

B Das Rindfleisch auf das auf dem Backblech
liegende Gemiise legen.

B Das Backblech [12| etwa 40-100 Minuten
lang in die mittlere Einschubebene des
Garraums | 1 | schieben (Kochzeiten sind
abhéngig von der gewiinschten Garstufe. Die
Kochzeiten kénnen je nach Gréfle und Form
des Fleischstiicks variieren).

Garstufe Kochzeit

Rosa 40-55 Minuten
Halbrosa 60-80 Minuten
Durchgebraten 80-100 Minuten

B Das Rindfleisch und das Gemiise auf einen
Servierteller geben.

Optional: Instant-SoBenmischung fiir

Rindfleisch

B Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf
der Verpackung der Instant-Soflenmischung.

@® Gebratene Hdhnchenbrust

(O 130-140 Min. -~ x 4
Zutaten

4 Héahnchenbriste (je ca. 160 g)
1EL Olivensl

1TL Paprikapulver

Va Tl Knoblauchpulver

Va Tl Brauner Zucker

Va TL Salz

Va Tl Schwarzer Pfeffer

14 DE/AT/CH

Zubereitung

= Die Hahnchenbrust mit allen Zutaten in einem
Behdlter marinieren. Den Behdlter abdecken
und mindestens 1 Stunde lang im Kihlschrank
aufbewahren.

= Das Produkt 10 Minuten lang mit 200 °C
vorheizen (Ober- und Unterhitze).

B Das Backblech |12] mit Aluminiumfolie
bedecken.

=  Die marinierte Héhnchenbrust auf das
Backblech [12] legen. Das Backblech in die
mittlere Einschubebene des Garraums
schieben. Etwa 20 Minuten lang backen.

® Backblech [12] aus dem Garraum [ 1] nehmen.

= Die Hahnchenbrust wenden. Backblech
in den Garraum | 1 | zuriickschieben.
35-45 Minuten backen, bis alles gar ist.

® Gebratene Hihnerfligel mit
schwarzem Pfeffer

(O 110-130 Min. - x 2
Zutaten

8 Hihnerfligel mit Mittelgelenk
1TL Schwarzer Pfeffer

1TL Kreuzkiimmelpulver

1TL Salz

1 EL Olivensl

Zubereitung

= Die Hihnerfligel mit allen Zutaten in einem
Behdlter marinieren. Den Behdlter abdecken
und mindestens 1 Stunde lang im Kihlschrank
aufbewahren.

®  Das Backblech |12] mit Aluminiumfolie
bedecken. Das Backblech in die untere
Einschubebene des Garraums | 1 | schieben.

®  Das Produkt 10 Minuten lang mit 180 °C
vorheizen (Ober- und Unterhitze).

= Die Huhnerfligel auf den Grillrost [13] legen.
Den Grillrost in die mittlere Einschubebene
des Garraums [ 1] schieben. 20 Minuten lang
backen.

B Den Grillrost |13| herausnehmen. Die
Hihnerfligel auf die andere Seite wenden.
Weitere 15-25 Minuten lang backen, bis
alles gar ist.



® Gebackene
Knoblauchbuttergarnelen

(O 30-45 Min. - x 3
Zutaten
300¢g GrofB3e Garnelen (ca. 6-9 Stiick,

frisch oder aufgetaut, rohe Garnelen
mit ganzer Schale)

5EL Butter (geschmolzen)
2 Knolle  Knoblauch (geschdalt und fein
gehackt)

VaBund  Frische Petersilie (fein gehackt)

1 Prise Schwarzer Pfeffer (optional)

1 Prise Salz (optional)

V2 Zitrone (optional)

Zubereitung

B Den Girillrost [13]in die mittlere Einschubebene
des Garraums [ 1] schieben.

B Das Produkt 10 Minuten lang mit 180 °C
vorheizen (Ober- und Unterhitze).

B Die geschmolzene Butter in eine Auflaufform
fillen (passen Sie die Buttermenge
entsprechend der GréBe der Auflaufform und
der Garnelen an). Garnelen, frische Petersilie
und Knoblauch hinzugeben.

®  Die Auflaufform auf den Grillrost [13]im
Garraum | 1 |stellen.

B 20 Minuten lang (abhdngig von der Gréf3e
der Garnelen) backen, bis alles gut gekocht
ist.

B Optional: Vor dem Servieren mit Salz,
schwarzem Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

@® Rosmarinkartoffeln

(O 60-75 Min. - x 3

Zutaten

450¢g Mini-Kartoffeln (gewaschen und
halbiert oder geviertelt)

2-3EL Olivensl

4 Bund Rosmarin (fein gehackt)

1TL Salz

1TL Schwarzer Pfeffer

Zubereitung

®  Das Produkt 10 Minuten lang mit 200 °C
vorheizen (Ober- und Unterhitze).

B MiniKartoffeln, Olivensl, Rosmarin, Salz und
schwarzen Pfeffer in eine mittelgrofie Schissel
geben. Gut mischen, um die Kartoffeln mit
allen anderen Zutaten zu benetzen.

B Das Backblech |12| mit Aluminiumfolie
bedecken.

®  Die Kartoffeln auf das Backblech [12] legen.

®  Das Backblech in die mittlere Einschubebene
des Garraums [ 1] schieben.

H Die Kartoffeln 45-60 Minuten lang
(abhéngig von der Grée der Kartoffeln)
braten und dabei gelegentlich umdrehen, bis
sie knusprig goldbraun sind.

@® Gebratenes Lammkotelett

(® 60-70 Min. o X 2
Zutaten

4 Lammkoteletts

300g MiniKartoffeln (geviertelt)

150 g Kirschtomaten

3 EL Olivensl

1 Bund Rosmarin (in 4 Stiicke geschnitten)
1 Prise Pleffer

1 Prise Salz

Zubereitung

B Das Produkt 10 Minuten lang mit 200 °C
vorheizen (Ober- und Unterhitze).

®  Das Backblech |12] mit Aluminiumfolie
bedecken.
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B Lammkoteletts und Mini-Kartoffeln auf das
Backblech [12]legen. Mit Ol abschmecken.
Kirschtomaten und Rosmarin hinzugeben.

B Das Backblech [12]in die mittlere
Einschubebene des Garraums | 1 | schieben.
20 Minuten lang backen.

B Das Backblech [12| aus dem Garraum
herausnehmen.

B Lammkoteletts und Kartoffeln wenden. Salz
und Pfeffer Gber die Lammkoteletts und
Kartoffeln streuen.

B Das Backblech [12]in den Garraum
schieben. Etwa 20-30 Minuten lang
(abhdngig von der GréBe der Lammkoteletts
und Kartoffeln sowie der gewiinschten
Garstufe) backen.

® Uberbackene Spaghetti mit
TomatensoBe

(O 60-80 Min. -~ x 3

Zutaten

250¢g Spaghetti

1 Prise Salz

130 g Rinderhackfleisch

1TL Pflanzens!

4 Zehen  Knoblauch (geschélt und fein
gehackt)

500¢g Tomatensof3e fiir Nudeln

1EL Zucker

125¢g Cheddar-Kése (gerieben)

125¢g Mozzarella-Kése (gerieben)

Zubereitung

B Bringen Sie einen grofen Topf mit Wasser bei
mittlerer bis hoher Hitze zum Kochen. Wenn
das Wasser kocht, die Spaghetti und das Salz
hinzugeben.

B Die Spaghetti etwa 10 Minuten lang kochen
lassen (siehe Kochdauer auf der Spaghetti-
Verpackung). Die Spaghetti abgieBen und
zur Seite stellen.

B Den Girillrost [13] in die mittlere Einschubebene
des Garraums [ 1] schieben.

B Das Produkt 10 Minuten lang mit 200 °C
vorheizen (Ober- und Unterhitze).
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®  Das Pflanzendl in einer beschichteten
Sof3enpfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Kurz
bevor das Ol raucht: Rinderhackfleisch und
Knoblauch zugeben. 3 Minuten lang braten.
Das Rinderhackfleisch auf einen Teller geben
und zur Seite stellen.

®  Die Tomatensofie und den Zucker in

eine weitere beschichtete Pfanne geben.
5 Minuten lang kochen und dabei rihren.
Das Rinderhackfleisch in die Tomatensofie
in der Soflenpfanne geben. 1 Minute lang
kochen und gut vermengen.

u  Die Hélfte der gekochten Spaghetti in eine
Auflaufform geben. Darauf die Hélfte der
Tomatensof3e mit Rinderhackfleisch und
geriebenem Kase verteilen.

B Die restlichen Spaghetti in die Auflaufform
geben. Darauf die restliche TomatensoBe
mit Rinderhackfleisch und geriebenem Kase
verteilen.

= Die Auflaufform auf den Grillrost |13]im
Garraum | 1| stellen. 20-30 Minuten lang
backen, bis der Kése geschmolzen und leicht
goldbraun ist.

® Gebratener Spargel

(O 25-35 Min. ;% 2-3
Zutaten

1 Bund Griiner Spargel (frisch)

2 EL Olivensl

1 Prise Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
Zubereitung

®  Das Produkt 10 Minuten lang mit 180 °C
vorheizen (Ober- und Unterhitze).

B Das Backblech [12] mit Aluminiumfolie
bedecken.

B Schneiden Sie ca. 3 cm von der trockenen
Unterseite des Spargels ab. Schélen Sie die
untere Haélfte jeder Spargelstange.

B Den Spargel grindlich waschen und
anschlieBend abtrocknen. Den Spargel auf
das Backblech [12] legen. Mit Ol, Salz und

schwarzem Pfeffer abschmecken.



B Das Backblech [12| etwa 12-15 Minuten
lang (abhéngig von der Dicke des Spargels)
in die mittlere Einschubebene des Garraums

schieben.

® TiefkiUhl-Pizza backen
(O 30-35 Min. - 1-2
Zutaten

1 Tiefkihl-Pizza (max. 26 cm Durchmesser)

Zubereitung

B Den Girillrost [13] in die mittlere Einschubebene
des Garraums | 1 | schieben.

B Das Produkt 10 Minuten lang vorheizen
(Ober- und Unterhitze). Temperaturangaben
auf der Verpackung der Tiefkiihl-Pizza
beachten.

B legen Sie die Tiefkihl-Pizza ohne Verpackung
auf den Grillrost [13]in den Garraum [ 1]

B Etwa 20 Minuten backen.
Temperaturangaben auf der Verpackung der
Tiefkihl-Pizza beachten.

@ Reinigung und Pflege

/\ GEFAHR! Stromschlagrisiko! Vor der
Reinigung: Trennen Sie das Produkt immer
von der Stromversorgung.

/A GEFAHR! Verbrennungsrisiko! Reinigen
Sie das Produkt nicht unmittelbar nach dem

Betrieb. Lassen Sie das Produkt zundchst
abkiihlen.

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

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

Garraum und Gehéuse

= Entfernen Sie das Zubehdr aus dem Garraum

B Wischen Sie regelmafig
- das Gehduse,
- die Tir | 8] (beidseitig) und
- das Sichtfenster (beidseitig)
mit einem feuchten Tuch ab.

B Bei Bedarf geben Sie ein mildes Spilmittel
auf das Tuch. Wischen Sie anschlieffend
mit einem angefeuchteten Tuch nach, um
Spilmittelreste zu entfernen.

®  Benutzen Sie keine Reinigungssprays und
andere scharfe Putzmitteln, da diese Flecken,
Streifen oder eine Tribung der Oberfléichen
hervorrufen kénnen.

= Verwenden Sie keine Scheuermittel.

Zubehoér

B Reinigen Sie das Zubehdr in einem
Spilbecken.

B Stark verschmutztes Zubehor: Lassen Sie das
Zubehér vor der Reinigung eine Weile in
einem Wasserbad einweichen.

A\ ACHTUNG! Das Zubehér ist nicht fur die

Reinigung in der Spilmaschine geeignet.
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® Lagerung

B Wickeln Sie die Anschlussleitung |14] auf die
Aufwicklung fir die Anschlussleitung

B Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen Ort auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

&)  der Verpackungsmaterialien bei

der Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen

(a) und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe /
20-22: Papier und Pappe / 80-98:
Verbundstoffe.

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

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

N Beachten Sie die Kennzeichnung
b
a

&

Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
Werfen Sie lhr Produkt, wenn

es ausgedient hat, im Interesse

des Umweltschutzes nicht in den
Hausmill, sondern fihren Sie es

ah
hid

einer fachgerechten Entsorgung

zu. Uber Sammelstellen und deren
Offnungszeiten kénnen Sie sich bei lhrer
zustéindigen Verwaltung informieren.
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@® Garantie

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

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

Tritt innerhalb von 3 Jahren ab dem

Kaufdatum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns
- nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos repariert
oder ersetzt. Diese Garantie verfdllt, wenn das
Produkt beschadigt, nicht sachgemé&B benutzt
oder gewartet wurde.

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



Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens
zu gewdihrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

Bitte halten Sie fir alle Anfragen den

Kassenbon und die Artikelnummer

(z. B. AN 123456_7890) als Nachweis fiir den
Kauf bereit.

Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titelblatt
Ihrer Bedienungsanleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des
Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.

Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und
der Angabe, worin der Mangel besteht und wann
er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die lhnen
mitgeteilte Service-Anschrift Gbersenden.

Service

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

CH Service Schweiz
Tel.: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch

Cce

DE/AT/CH

19



Warnings and symbolsused . ............ ... ... Page
Introduction ... ... Page
Infended Use. . ... Page
Scopeof delivery. ... ... Page
Description of parts . ... ...t Page
Technical data . ... ..o Page
Safety instructions. ... ... Page
Before firstuse .. ... ... ... .. Page
Operation. ... ... Page
ACCESSOMIES . . o vttt ettt e e Page
Cooking and grilling . ... ... Page
Switching off. . . Page
Recipes. ... ... .. Page
Baked salmon fillet. .. ... . . Page
Roast beef . ... .. Page
Roast chicken breast. . ... ... . Page
Roasted chicken wings with black pepper......... ... ... . Page
Baked garlic butter prawns .. ... Page
Rosemary potatoes . ... .. ... Page
Roasted lamb chop .. ... ... Page
Baked spaghetti with tomato sauce . . ........ .. Page
Roasted asparagus . ... ...t Page
Baking frozen pizza. ... . Page
Cleaningandcare ... Page
SHOTOGE ottt Page
Disposal................ . Page
Warranty . ... Page

20 GB/IE

21

21
22
22
22
22

22
26

27
27
27
28

28
28
28
29
29
30
30
30
31
31
32

32
33

33
33



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

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

Alternating current / voltage

Hertz (supply frequency)

Watts

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

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

Use the product in dry indoor spaces
only.

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

Danger - risk of electric shock!

Warning - The surface is liable to get
hot during usel!

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

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

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

DANGER! Risk of burns! Do not
touch the glass door during operation,
because it can become very hot. Only
touch the glass door after operation
once it has completely cooled down.

MINI OVEN

® Introduction

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

They contain important information concerning
safety, use and disposal. Before using the product,
please familiarise yourself with all of the safety
information and instructions for use. Only use

the product as described and for the specified
applications. If you pass the product on to anyone
else, please ensure that you also pass on all the
documentation with it.
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® Intended use

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

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

The manufacturer is not liable to damage caused
by improper use.

@ Scope of delivery

After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packaging materials before use.

Ix Mini oven
1x Crumb tray
1x Tongs

1x Baking tray
1x Grill rack

1x Instruction manual

@ Description of parts

Cooking chamber

Rack levels

Thermostat

Temperature control light
Mode selector switch
Indicator light

Timer

Door

Handle

Crumb tray

Tongs

Baking tray

Grill rack

Power cord with power plug
Power cord rewind

NENEERENEE NN
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® Technical data

220-240V~, 50 Hz
1200 W

Protection class: |

100 to 230 °C

Cooking chamber volume: approx. 15 litres

Certification: GS (TUV Rheinland)

Nominal voltage:

Power consumption:

Temperature range:

A Safety instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
PLEASE FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF

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

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

caused by incorrect handling

or non-compliance with the

safety instructions, no liability is
accepted!



® Children shall not play with the
product.
® Cleaning and user maintenance

Children and persons with
disabilities
AWARNING! RISK OF LOSS

OF LIFE OR ACCIDENT TO
INFANTS AND CHILDREN!
Never leave children
unsupervised with the
packaging material. The
packaging material represents
a danger of suffocation.
Children frequently
underestimate the dangers.
Always keep children away
from the packaging material.
Packaging material is not a toy.
This product 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 product
in a safe way and understand
the hazards involved.

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

B Keep the product and its cord

out of reach of children less
than 8 years.

® The door or the outer surface

may become hot when the
product is operating.

Intended use
AWARNING! Misuse may

lead to injury. Use this product
solely in accordance with these
instructions. Do not attempt to

modify the product in any way.
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Electrical safety

A DANGER! Risk of electric
shock! Never attempt to
repair the product yourself.

In case of malfunction, repairs
are to be conducted by
qualified personnel only.

A DANGER! Risk of electric
shock! Do not immerse the
product in water or other
liquids. Never hold the product
under running water.

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

® The product is not to be used
if it has been dropped, if there
are visible signs of damage.
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® Before connecting the product
to the power supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the power
supply details shown on the
product’s rating label.

® Regularly check the power
plug and the power cord for
damages. If the supply cord is
damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

M Protect the power cord against

damages. Do not let it hang
over sharp edges, do not
squeeze or bend it. Keep the
power cord away from hot
surfaces and open flames.



Operation
A DANGER! Risk of burns!

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

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

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

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

The use of extension cords is
not recommended. If the use of
an extension cord is necessary,
it must be designed for a
current flow of at least 10 A.
Lay cords and extension cords
in such a way that they may not
be tripped over or otherwise
damaged.

M The product is not intended

to be operated by means of
an external timer or separate
remote control system.
Always use oven mitts and the
included tongs when handling
hot accessories.
Never operate the product
without inserted crumb tray. This
prevents direct contamination
of the cooking chamber
and facilitates the care and
maintenance of the product.
DANGER! Risk of
burns! Do not touch
the glass door during
operation, because it can
become very hot. Only touch
the glass door after operation
once it has completely cooled
down.
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Cleaning and care

AWARNING! Risk of
injury! Disconnect the product

from the power supply before
cleaning and when not in use.
Do not pull the power plug out
of the electrical outlet by the
power cord.

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

Protect the product against
heat. Do not place the product
close to open flames or heat
sources such as stoves or
heating appliances.

Do not use abrasive cleaning
agents to clean the oven door
glass, as they may scratch the
surface, which can lead to
glass breakage.

B The product shall not be
cleaned with a steam cleaner.
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@® Before first use

B Remove the packaging material. Check if all

parts are complete.

B Before using the product for the first time:
Operate the product empty in order to let any
production residues evaporate.

Place the product on a flat surface that
leaves at least 15 cm distance to walls to
ensure ventilation.

Remove any accessories from the cooking
chamber Remove coarse dirt and
remaining packaging residue. Wipe the
cooking chamber with a clean and dry
cloth.

Close the door [8]

Connect the power plug [14] with a suitable
wall outlet.

B For the following steps, refer to the
“Operation” chapter.

Set the mode selector switch | 5 | to the
position (upper and lower heat).

Set the thermostat |3 | to 230 °C.

Set the timer | 7 | to 20 minutes. The
indicator light [6] switches on. Residues, if
any, are evaporating. This is normal and
harmless.

The temperature control light [ 4 | lights up
as soon as the set temperature is reached.
If the temperature drops again, the
temperature control light goes out.

After the set time has elapsed: Allow the
product to cool for 10 minutes.

H  Disconnect the power plug |14] from the wall
outlet.

B Clean the product and its accessories
(see “Cleaning and care”).



® Operation
@® Accessories

Crumb tray

/A ATTENTION! The crumb tray [10] protects
the bottom of the cooking chamber [1] from
coarse dirt and facilitates cleaning.

Use the product only with inserted crumb tray.

B Hold the crumb tray |10] on the extended
grip edge. Fully push in the crumb tray at
the product’s bottom (underneath the lower
heating elements).

Baking tray

B The baking tray [12]is used for cooking food
without separate container.

B Use aluminium foil and baking paper to
prevent food from burning and facilitate
cleaning.

Grill rack
®  Use the grill rack [13}
- when you want to grill larger meals.
- when you cook the food in a separate
container.

@ NOTE: For very greasy or juicy food: Insert
the baking tray [12| underneath the grill rack
as a drip tray.

Tongs

The tongs [11] are used for the safe handling of the

baking tray [12] and the grill rack 13| when they

are still hot (see fig. C).

B Hold the tongs [11] slightly downwards.

B Hook the tongs [11]into the edge of the
baking tray [12] or the grill rack [13].

/\ ATTENTION! When using the grill rack
the small hooks of the tongs [11] must also grip
from above into the grille.

H  Tilt the tongs [11] carefully in the direction of
the horizontal.
B Check if the tongs [11] have a tight grip. Move

the baking tray [12] or the grill rack [13]

® Cooking and grilling

(see fig. D)

B Set the desired cooking temperature by
rotating the thermostat

B Choose the desired cooking mode with the

mode selector switch [5]:
Setting Mode
Off

Heating elements off.

Upper heat
Only upper heating elements
are switched on.

Lower heat
Only lower heating elements
are switched on.

Upper and lower heat
Upper and lower heating
elements are switched on.

oo s

B Set the timer | 7 | to the desired cooking
time (max. 60 minutes). Starting from the
0 position, the timer can be turned in both
directions.
Rotation Cooking time
direction
Limited cooking time
Clockwise The product switches off when

the set time has elapsed.

Anti-clockwise
to ON

position

Unlimited cooking time
The product does not switch off
automatically.
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B Once the timer | 7 | has been set, the product
turns on automatically.

® NoTEs:

B The indicator light [6] remains lit as long as
the product is switched on.

B The temperature control light |4 | turns on as
soon as the set temperature is reached. If the
set temperature drops again, the temperature
control light turns off.

B If necessary, preheat the product to the
desired temperature for approx. 10 minutes
until temperature control light | 4 | turns on.

B The cooking temperature setting can be

changed anytime by rotating the timer [7]

® Switching off
Rotate the timer | 7 | to the O position.
B When the product is switched off:

- a signal tone sounds.

- the indicator light [6] goes off.

@ Recipes

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

® Baked salmon fillet

(D 55-70 min. - x 2
Ingredients

550¢g Salmon fillet

3 thsp Vegetable oil

1 tsp Thyme leaves (chopped)

1 dash Salt

1 dash Pepper

2] Lemon (optional)
Preparation

B Preheat the product to 200 °C for 10 minutes
(upper and lower heat).

B Marinate the salmon in a container with oil,
thyme leaves, salt, and pepper.
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B Transfer the salmon (with skin on top) to a big
sheet of aluminium foil. Wrap the foil around
the salmon to cover it.

B Transfer the wrapped salmon with foil onto
the baking tray [12] Put the baking tray into
the cooking chamber [ 1] at middle rack level.
Bake for about 30 minutes.

u  Take out the baking tray |12 Open the foil
wrap.

B Return the baking tray [12] with the salmon
on the foil into the cooking chamber [ 1] at
middle rack level. Broil for about 15 minutes.

H Optional: Before serving, squeeze the
lemon juice on the salmon.

® Roast beef

(O 120-200 min. - x 4

Ingredients

1 kg Sirloin of beef

1 tsp Salt

1 tsp Black pepper (freshly ground)

2 thsp Vegetable oil

200 ¢ Baby potatoes (washed and cut into
quarters)

2 Carrots (washed and chopped)

1 Onion (washed and chopped)

1 bulb Garlic (peeled)

Vabunch  Thyme

Vabunch  Rosemary

Preparation for the roast beef

u  Take the beef out of the fridge. Let the
beef rest at room temperature for about
30 minutes. Season with salt and black
pepper.

B Preheat the product to 200 °C for 10 minutes
(upper and lower heat).

B Cover the baking tray |12| with aluminium foil.



B Heat the vegetable oil in a skillet at medium-

high heat. When the oil is about to smoke,
add the beef. Cook and flip the beef for

5 to 10 minutes until it turns brown. Transfer
the beef from the skillet to a plate. Keep the
remaining oil in the skillet.

B Put the baby potatoes, carrots, onions, garlic,

thyme, and rosemary in the skillet. Fry for

10 minutes at medium heat. Transfer all these

ingredients to the baking tray |12} including
the oil.

B Put the beef on top of the vegetables on the
baking tray [12]

B Put the baking tray |12]into the cooking
chamber [ 1] at middle rack level for
about 40-100 minutes (Cooking times
are depending on the desired degree
of doneness. Cooking times may vary,

depending on the size and shape of the beef

cut).
Doneness Cooking time
Medium 40-55 minutes
Medium well 60-80 minutes
Well done 80-100 minutes

B Transfer the beef and the vegetables to a
serving plate.

Optional: Instant gravy mix for beef
B Refer to the cooking instructions on the
packaging of your purchase.

@® Roast chicken breast

(© 130-140 min. - x 4

Ingredients

4 Chicken breasts (approx. 160 g
each)

1 tbsp Olive oil

1 tsp Paprika powder

Va tsp Garlic powder
Vi tsp Brown sugar
Va tsp Salt

Va tsp Black pepper

Preparation

Marinate the chicken breasts with all
ingredients in a container. Cover the container
and keep it in the fridge for at least 1 hour.

B Preheat the product to 200 °C for 10 minutes
(upper and lower heat).

H  Cover the baking tray |12| with aluminium foil.

B Put the marinaded chicken breast onto the
baking tray [12] Put the baking tray info the
cooking chamber | 1 | at middle rack level.
Bake for about 20 minutes.

u  Take out the baking tray |12 from the cooking
chamber [1]

®  Turn the chicken breasts over to the other side.
Return the baking tray |12]info the cooking
chamber [ 1] Bake for 35-45 minutes until
fully cooked.

® Roasted chicken wings with
black pepper

(O 110-130 min. - x 2

Ingredients

8 Mid-joint chicken wings

1 tsp Black pepper

1 tsp Cumin powder

1 tsp Salt

1 thsp Olive oil

Preparation

B Marinate the chicken wings with all
ingredients in a container. Cover the container
and keep it in the fridge for atf least 1 hour.

®  Cover the baking tray |12] with aluminium foil.
Put the baking tray info the cooking chamber
at lower rack level.

®  Preheat the product to 180 °C for 10 minutes
(upper and lower heat).

B Put the chicken wings onto the grill rack [13]
Put the grill rack into the cooking chamber
at middle rack level. Bake for 20 minutes.

u  Take out the grill rack [13] Turn the chicken

wings over to the other side. Bake for another
15-25 minutes until fully cooked.
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® Baked garlic butter prawns

O 30-45 min. -~ x 3
Ingredients
300¢g Big prawns (approx. 6-9 pieces,

fresh or unfrozen, whole shell-on raw
prawns)

5 thsp Butter (melted)

2 bulb Garlic (peeled and finely chopped)
Va bunch  Fresh parsley (finely chopped)

1 dash Black pepper (optional)

1 dash Salt (optional)

V2 Lemon (optional)

Preparation

B Put the grill rack |13]into the cooking chamber
at middle rack level.

B Preheat the product to 180 °C for 10 minutes
(upper and lower heat).

B Fill the melted butter into a baking dish (adjust
the amount of butter according to the size
of the baking dish and the prawns). Add
prawns, fresh parsley, and garlic.

B Transfer the baking dish onto the grill rack
in the cooking chamber [ 1]

®  Bake for about 20 minutes until well cooked
(depending on the size of the prawns).

B Optional: Before serving, season with sal,
black pepper, and lemon juice.
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® Rosemary potatoes

® 60-75 min. o x 3

Ingredients

450 g Baby potatoes (washed and cut into
halves or quarters)

2-3tbsp  Olive oil

Y2 bunch  Rosemary (finely chopped)

1 tsp Salt

1 tsp Black pepper

Preparation

B Preheat the product to 200 °C for 10 minutes
(upper and lower heat).

B Put the baby potatoes, olive oil, rosemary,
salt, and black pepper into a medium-sized
bowl. Mix well to coat the potatoes with all
other ingredients.

B Cover the baking tray |12| with aluminium foil.

Transfer the potatoes to the baking tray [12]

B Put the baking tray into the cooking chamber
at middle rack level.

B Roast the potatoes while flipping them
occasionally for 45-60 minutes until crispy
golden brown (depending on the size of the
potatoes).

® Roasted lamb chop

(O 60-70 min. - x 2
Ingredients

4 Lamb chops

300 g Baby potatoes (cut into quarters)
150 ¢ Cherry tomatoes

3 tbsp Olive oil

1 bunch  Rosemary (cut into 4 pieces)

1 dash Pepper

1 dash Salt

Preparation

B Preheat the product to 200 °C for 10 minutes
(upper and lower heat).

B Cover the baking tray |12| with aluminium foil.



(O 60-80 min.

Transfer the lamp chops and baby potatoes
onto the baking tray [12} Season with oil. Add
the cherry tomatoes and rosemary.

Put the baking tray [12|into the cooking
chamber [ 1] at middle rack level. Bake for
20 minutes.

Take out the baking tray |12|from the cooking
chamber[1]

Turn the lamp chops and potatoes over to the
other side. Sprinkle the salt and pepper over
the lamb chops and potatoes.

Put the baking tray [12| into the cooking
chamber [ 1] Bake for about 20-30 minutes
(depending on the size of the lamb chops
and potatoes and the desired degree of
doneness).

Baked spaghetti with tomato
sauce

ix3

Ingredients

250 g
1 dash
130g

1 tsp

4 cloves
500¢g

1 tbsp
125¢g
125¢g

Spaghetti

Salt

Minced beef

Vegetable oil

Garlic (peeled and finely chopped)
Tomato pasta sauce

Sugar

Cheddar cheese (shredded)

Mozzarella cheese (shredded)

Preparation

Bring a large pot of water to a boil at
medium-high heat. When the water is boiling,
add the spaghetti and the salt.

Let spaghetti cook for about 10 minutes (refer
to the cooking time on the packaging of the
spaghetti). Drain the spaghetti and set them
aside.

Put the grill rack |13|into the cooking chamber
at middle rack level.

Preheat the product to 200 °C for 10 minutes
(upper and lower heat).

Heat the vegetable oil in a non-stick sauce
pan over medium heat. When the oil is just
about to smoke, add the garlic and minced
beef. Fry for 3 minutes. Transfer the minced
beef to a plate and set it aside.

Put the tomato pasta sauce and sugar into
another non-stick sauce pan. Cook and stir
for 5 minutes. Add the minced beef to the
tomato pasta sauce in the sauce pan. Cook
for 1 minute and mix well.

Put half of the cooked spaghetti into a baking
dish. Top with half portion of the tomato
pasta sauce with minced beef and shredded
cheese.

Put the remaining spaghetti into the baking
dish. Top with the remaining tomato pasta
sauce with minced beef and shredded
cheese.

Put the baking dish onto the grill rack

in the cooking chamber [ 1] Bake for
20-30 minutes until the cheese is melted and
slightly golden brown.

® Roasted asparagus

(® 25-35 min.

ix2—3

Ingredients

1 bunch
2 thsp
1 dash
1 dash

Green asparagus (fresh)
Olive ol

Salt

Black pepper (freshly ground)

Preparation

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

Cover the baking tray |12| with aluminium foil.
Cut off about 3 cm from the dry bottom part
of the asparagus. Peel off the skin from the
bottom half of each asparagus spear.

Wash the asparagus thoroughly and dry

it afterwards. Put the asparagus onto the
baking tray [12] Season with oil, salt, and
black pepper.
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B Put the baking tray |12]into the cooking
chamber [ 1] at middle rack level for
12-15 minutes (depending on the thickness
of the asparagus).

® Baking frozen pizza
O 30-35 min.

Ingredients

ix]—Z

1 Frozen pizza (max. 26 cm diameter)

Preparation

B Put the grill rack [13]info the cooking chamber
at middle rack level.

B Preheat the product for 10 minutes (upper
and lower heat). Observe the temperature
information on the packaging of the frozen
pizza.

B Put the frozen pizza without packaging onto
the grill rack [13]in the cooking chamber [ 1]

H  Bake for about 20 minutes. Observe the
temperature information on the packaging of
the frozen pizza.
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@ Cleaning and care

/\ DANGER! Risk of electric shock! Before
cleaning: Always disconnect the product from
the wall outlet.

/i\ DANGER! Risk of burns! Do not clean
the product right after operation. Let the
product cool first.

/\ WARNING! Do not immerse the product’s
electrical components in water or other
liquids. Never hold the product under running
water.

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

Cooking chamber and housing

B Remove the accessories from the cooking
chamber[1]

Regularly wipe
- the housing,

- the door | 8 | (both sides), and
- the viewing window (both sides)
with a damp cloth.

u  |f required, use a mild washing-up liquid
on the cloth. Afterwards, wipe with a cloth
moistened only with clear water to remove
any detergent residue.

B Do not use cleaning sprays and other
aggressive cleaning agents, as they can
cause stains, smears or clouding on the
surfaces.

= Do not use abrasive cleaning agents.

Accessories

B Clean the accessories in a kitchen sink.

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

/\ ATTENTION! The accessories are not
suitable for cleaning in the dishwasher.



® Storage
Wind the power cord |14 on the power cord

rewind
B Store the product at a dry location out of the
reach of children.

® Disposal

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

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

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

The Triman logo is valid in France only.

@

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

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful

life and not in the household waste.

I =,

Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.

® Warranty

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

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

The warranty period begins on the date of
purchase. Please keep the original sales receipt

in a safe location. This document is required as
your proof of purchase. This warranty becomes
void if the product has been damaged, or used or
maintained improperly.

The warranty applies to defects in material

or manufacture. This warranty does not cover
product parts subject to normal wear, thus
possibly considered consumables (e.g. batteries)
or for damage fo fragile parts, e.g. switches,
rechargeable batteries or glass parts.
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

Please have the till receipt and the item number
(e.g. IAN 123456_7890) available as proof of

purchase.

You will find the item number on the rating plate,
an engraving, on the front page of the instructions
for use (bottom left), or as a sticker on the rear or
bottom of the product.

If functional or other defects occur, please contact
the service department listed either by telephone
or by e-mail.

You can return a defective product to us free

of charge to the service address that will be
provided to you. Ensure that you enclose the proof
of purchase (fill receipt) and information about
what the defect is and when it occurred.

Service

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

Ce>  Service Ireland
Tel.: 1800 200736

E-Mail: owim@lidl.ie
|3
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Avertissements et symboles utilisés
Les avertissements suivants sont utilisés dans ce mode d’emploi et sur I'emballage :

DANGER ! Ce symbole avec ce
signal important de « Danger » indique
un danger avec un risque élevé de
blessures graves ou de mort si la
situation dangereuse n'est pas évitée.

Courant alternatif/tension alternative

Hertz (fréquence du secteur)

Watt

AVERTISSEMENT ! Ce symbole avec
ce signal important d'« Avertissement »
indique un danger avec un risque
moyen de blessures graves ou de mort
si la situation dangereuse n'est pas
évitée.

Ce produit est de la classe de
protection | et doit &tre mis & la terre.

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

PRUDENCE ! Ce symbole avec

ce signal important de « Prudence »
indique un danger avec un risque faible
de blessures légéres & importantes si la
situation dangereuse n'est pas évitée.

Danger - risque d'électrocution |

Avertissement - la surface peut devenir
chaude durant I'vtilisation |

ATTENTION ! Ce symbole avec
la mention « Attention » indique un
possible risque de dégéts matériels.

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

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

DANGER ! Risque de brolures !
Durant le fonctionnement, ne touchez
pas la porte vitrée car elle peut devenir
trés chaude. Touchez la porte vitrée
seulement lorsqu'elle a refroidi bien
aprés le fonctionnement.

MINI-FOUR Veuillez lire consciencieusement toutes les
- indications d'utilisation et de sécurité du
produit. Ce produit doit uniquement étre utilisé
conformément aux instructions et dans les
domaines d'application spécifiés. Lors d'une
cession 4 tiers, veuillez également remettre tous

les documents.

® Introduction

Nous vous félicitons pour 'achat de votre
nouveau produit. Vous avez opté pour un produit
de grande qualité. Le mode d‘emploi fait partie
intégrante de ce produit. Il contient des indications
importantes pour la sécurité, I'utilisation et la mise
au rebut.
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@ Utilisation conforme aux
prescriptions
Ce produit est prévu pour griller et cuire des

produits alimentaires. Ne I'utilisez jamais &
d’autres fins.

Le produit est uniquement concu pour une
utilisation domestique et ne doit pas étre utilisé &
des fins commerciales ou médicales.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les
dommages résultant d'une utilisation inadéquate.

® Contenu de I'emballage

Aprés |'ouverture du produit, vérifiez I'exhaustivité
de la livraison et si foutes les pigces sont

en parfait état. Retirez tous les matériaux
d’emballage avant utilisation.

1x Mini-four

1x Plaque de protection
1x Pince

1x Léchefrite

1x Grille de cuisson

1x Mode d’emploi

Description des piéces

Compartiment de cuisson

Niveaux de positionnement
Thermostat

Voyant de contréle de température
Bouton de mode de fonctionnement
Voyant de contréle

Minuteur

Porte

Poignée

Plaque de protection

Pince

Lechefrite

Grille de cuisson

[EIEISIEISelelNo [l [«]s=] ®

Cordon d’alimentation avec fiche de secteur
Enrouleur pour cordon d’alimentation

(S,]

l

® Données techniques

220-240 V~, 50 Hz
1200 W
Classe de protection : I

de 100 & 230 °C

Tension nominale :

Consommation d'énergie :

Plage de température :
Volume du compartiment
de cuisson :

Certification : GS (TUV Rheinland)

env. 15 litres

A Consignes de sécurité

AVANT D’UTILISER LE PRODUIT,
FAMILIARISEZZVOUS AVEC
TOUTES LES CONSIGNES

DE SECURITE ET LES
INSTRUCTIONS CONCERNANT
SON UTILISATION !
TRANSMETTEZ TOUS LES
DOCUMENTS CONCERNANT
LE PRODUIT LORSQUE VOUS
LE DONNEZ A UN TIERS !

Dans le cas de dommages
résultant du non-respect des
instructions du mode d'emploi,

le recours & la garantie est

annulé | Toute responsabilité est
déclinée pour les dommages
consécutifs | Aucune
responsabilité n'est assumée dans
le cas de dommages aux biens

et aux personnes résultant d'une
utilisation inappropriée ou du non-
respect des consignes de sécurité |
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Enfants et personnes M Les enfants ne doivent pas jouer

atteintes d‘un handicap avec le produit.
A\ AVERTISSEMENT ! M Le nettoyage et I'entretien
DANGER DE MORT ET réalisable par I'utilisateur ne

RISQUE D’ACCIDENTS
POUR LES BEBES ET LES
ENFANTS ! Ne laissez
jamais des enfants sans
surveillance avec des matériaux
d’emballage. Les matériaux
d’emballage représentent un
risque d’asphyxie.

Les enfants sous-estiment
fréquemment les dangers en
résultant. Maintenez toujours
les enfants hors de portée des
matériaux d'emballage. Les
matériaux d’emballage ne sont
pas des jouets.

Ce produit peut étre utilisé

par des enfants de plus de

8 ans et par des personnes
ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales limitées
ou ayant une expérience et
des connaissances réduites,
seulement s'ils sont surveillés
ou s'ils ont recu des instructions
concernant |"utilisation en

toute sécurité du produit et ont
compris les risques encourus.
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doivent pas étre effectués par
des enfants & moins qu'ils aient
plus de 8 ans et qu'ils soient
surveillés.

M Les enfants qui ont moins de
8 ans doivent étre tenus hors
de la portée du produit et du
cordon électrique.

¥ La porte ou la surface
extérieure peut devenir chaude
lorsque le produit fonctionne.

Utilisation conforme aux

prescriptions

A\ AVERTISSEMENT ! Une
utilisation non conforme peut
provoquer des blessures.
Utilisez ce produit uniquement
comme décrit dans ce mode
d’emploi. N'essayez pas
de modifier le produit d’une
quelconque maniére.



Sécurité électrique

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

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

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

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

B |e produit ne doit pas étre
utilisé, s'il est tombé ou s'il
présente des signes visibles de
dommages.

® Avant de brancher le produit
sur le courant électrique,
vérifiez si la tension et le
courant nominal correspondent
bien aux données de
I'alimentation en électricité
indiquées sur |'étiquette
signalétique.

W Vérifiez réguliérement la fiche
de secteur et le céble de
branchement afin de détecter
des dommages. Si le cordon
électrique est endommagé,

il doit étre remplacé par le
fabricant, son service aprés-
vente, ou par du personnel
qualifié afin d'éviter tout
danger.

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

brilures ! Le produit devient
chaud durant ['utilisation.

Ne touchez pas le produit
durant ou juste aprés
|utilisation.

Ne placez pas le produit

sur des surfaces chaudes
(cuisiniére & gaz, plaques
électriques, four, etc.).

Utilisez le produit sur une
surface plane, stable, propre,
résistante & la chaleur et séche.
Ne couvrez pas le produit
pendant son fonctionnement,
mais également aprés son
utilisation tant qu’il est encore
chaud.

L'utilisation de rallonge
électrique n’est pas
recommandée. Si |'utilisation
d’une rallonge électrique
s'avérait nécessaire, elle

doit &tre compatible a une
puissance électrique d'au moins
10 A.

Posez le cordon d'alimentation
et la rallonge électrique en
toute sécurité afin que personne
ne puisse trébucher dessus

et que rien ne puisse étre
endommagé.
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® Ce produit nest pas concu

pour fonctionner avec un
programmateur externe ou
un systéme de commande &
distance séparé.
Utilisez toujours des gants de
protection spécial four et la
pince fournie pour manipuler
des accessoires chauds.
Il est d'interdit d'utiliser le
produit sans sa plaque de
protection. Cela empéche
de salir directement le
compartiment de cuisson
et facilite le nettoyage et
Ientretien du produit.
DANGER ! Risque
de brilures ! Durant
le fonctionnement, ne
touchez pas la porte vitrée car
elle peut devenir trés chaude.
Touchez la porte vitrée
seulement lorsqu’elle a refroidi
bien aprés le fonctionnement.



@® Avant la premiére utilisation

Nettoyage et entretien

A AVERTISSEMENT ! Risque
de blessure ! Débranchez le

B Retirez les matériaux d’emballage. Vérifiez
que toutes les piéces sont présentes.
B Avant la premiére utilisation : faites

produit du réseau électrique,
lorsquil n‘est pas utilisé

et avant d'effectuer tout
nettoyage.

Ne débranchez jamais la

fiche de secteur en tirant sur le
cordon d’alimentation branché
sur la prise de courant.
Protégez le produit, le cordon
d’alimentation et la fiche de
secteur contre la poussiére, le
rayonnement solaire direct, les
projections et |'égouttement
d’eau.

Protégez le produit de la
chaleur. Ne posez pas le
produit & proximité de flammes
ou sources de chaleur comme
des fours ou des chauffages.
N'utilisez pas de produits
abrasifs puissants pour nettoyer
la vitre de la porte du four, car
ils pourraient rayer sa surface
et provoquer un bris de verre.
N'utilisez jamais de nettoyeur &
vapeur pour nettoyer.

fonctionner le produit sans aliments &

I'intérieur afin que les résidus de fabrication

éventuellement présents s'évaporent.

- Afin de garantir la circulation de Iair et
la ventilation, placez le produit sur une
surface plane ; veillez & ce qu’une distance
minimale de 15 c¢m des autres parois soit
respectée.

- Retirez tous les accessoires du
compartiment de cuisson [ 1] Enlevez la
saleté grossiére et les restes d’emballage.
Ensuite, essuyez le compartiment de
cuisson avec un chiffon propre et sec.

- Fermez bien la porte [8]

- Branchez la fiche de secteur [14] sur une

prise de courant compatible.

Reportez-vous au chapitre « Fonctionnement »
pour les étapes suivantes.
- Réglez le bouton de mode de

fonctionnement | 5 | sur @ (la chaleur

diffusée en haut et en bas).
- Placez le thermostat | 3 | sur 230 °C.
Réglez le minuteur | 7 | sur 20 minutes.
Le voyant de contrdle [6] s'allume. Des
résidus éventuels s'évaporent. C'est normal
et inoffensif.

- Dés que la température réglée est
atteinte, le voyant de contréle de
température | 4 | s'allume. Lorsque la
température redescend, le voyant de
contrdle de température s'éteint.

- Aprés que la durée réglée se soit écoulée :
laissez le produit refroidir pendant
10 minutes.

Débranchez la fiche de secteur |14] de la prise

de courant.

Nettoyez le produit et ses accessoires (voir le

chapitre « Nettoyage et entretien »).
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@® Fonctionnement

@ Accessoires
Plaque de protection

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

B Tenez la plaque de protection [10] par les
bords élargis. Poussez la plaque de protection
vers |‘arriére jusqu’a son enclenchement
afin qu'elle soit positionnée sur le fond du
produit (sous les résistances de chauffage
inférieures).

Leéchefrite

B Lo léchefrite [12] sert & cuire des aliments sans
I'utilisation de plats.

m  Utilisez des feuilles d’aluminium et du papier
sulfurisé afin que les aliments ne brilent pas
et que le neftoyage soit facilité.

Grille de cuisson
m  Utilisez la grille de cuisson [13]:
- si vous voulez griller de plus grands
aliment ;
- si vous faites cuire les aliments dans un plat
séparé.

@ REMARQUE : Pour les grillades
particuliérement grasses ou juteuses : insérez

la l&chefrite 12| sous la grille de cuisson

comme plateau de récupération.

Pince

La pince @ permet une manipulation en toute

sécurité de la lechefrite [12] et de la grille de

cuisson |13|lorsqu’elles sont encore chaudes (voir

ill. C).

B Tenez la pince |11]inclinée légérement vers
le bas.

®  Accrochez la pince [11] dans le bord de la
lechefrite [12] ou de la grille de cuisson [13]

/\ ATTENTION ! Pour la grille de cuisson
les petits crochets de la pince [11] doivent
également étre enclenchés en-haut dans la
grille.

42 FR/BE

B Inclinez avec précaution la pince [11] &
I'horizontale.

m  Vérifiez que la pince [11] est bien installée.
Déplacez la lechefrite [12] ou la grille de

cuisson .

@ Cuire et griller

(voir I'ill. D)

B Tournez le thermostat | 3 | sur la température
de cuisson souhaitée.

B Sélectionnez le mode de cuisson souhaité
avec le bouton de mode de fonctionnement

:

Réglage Mode de fonctionnement
Désactivée
OFF Les résistances de chauffage

sont désactivées.

Chaleur en haut
Seulement les résistances du
haut sont activées.

O

Chaleur en bas
Seulement les résistances du

-

bas sont activées.

Chaleur en haut et en
bas

Les résistances du haut et du
bas sont activées.

=

®  Placez le minuteur | 7| sur la durée souhaitée
(60 minutes maxi). A partir de la position O,
le minuteur peut étre tourné dans les deux

sens.
Direction Temps de cuisson
Temps de cuisson limité
Dans le sens e
- Le produit s'éteint
des aiguilles

automatiquement une fois le

d'une montre L
délai défini écoulé.

Dans le sens  Temps de cuisson illimité

inverse des Le produit ne s'éteint pas
aiguilles automatiquement.

d’une montre -

position ON



Aprés que le minuteur | 7 | soit réglé, le produit
se met automatiquement en marche.

REMARQUES :

Tant que le produit est allumé, le voyant de
contrdle [6] est allumé.

Dés que la température réglée est atteinte,
le voyant de contréle de température
s‘allume. Lorsque la température redescend,
le voyant de contréle de température s'éteint.
Si nécessaire, préchauffez le produit & la
température souhaitée pendant environ

10 minutes jusqu’a ce que le voyant de
contréle de température |4 | s'allume.

Vous pouvez ensuite modifier le temps de
cuisson réglé & fout moment en tournant le

minuteur .

@® Arrét

L
©)

(O 55-70 min.

Tournez le minuteur | 7 | sur la position 0.
Lorsque le produit s'éteint :

- un signal sonore retentit,

- le voyant de contréle [6] s'éteint.

Recettes

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

Filet de saumon roéti

Ingrédients

550¢g
3 cas
1 cac
1 pincée
1 pincée

V2

Filet de saumon

Huile végétale

Feuilles de thym (hachées)
Sel

Poivre

Citron (facultatif)

Préparation

Préchauffer le produit & 200 °C pendant
10 minutes (résistances du haut et du bas).
Faire mariner le saumon dans un récipient
avec |'huile, les feuilles de thym, le sel et le
poivre.

Placer le saumon (peau vers le haut) sur

une grande feuille d‘aluminium. Enrober le
saumon tout autour avec la feuille pour le
couvrir.

Placer le saumon enveloppé dans la feuille
sur la lechefrite [12]. Pousser la lechefrite sur la
rainure centrale du compartiment de cuisson
Cuire pendant 30 minutes.

Sortir la lechefrite [12]. Ouvrir 'enrobage
réalisé avec la feuille.

Le saumon étant encore sur la feuille mais
dégagé, pousser la lechefrite 12| le long de la
rainure centrale du compartiment de cuisson
Faire griller environ 15 minutes.

En option : Presser le jus de citron sur le
saumon avant de servir.

@® Ro6ti de boeuf

(D 120-200 min. o x 4

Ingrédients

1 kg Aloyau de beeuf

1 cac Sel

1 cac Poivre noir (fraichement moulu)

2 cas Huile végétale

200 g Petites pommes de terre (lavées et
coupées en quartiers)

2 Carottes (lavées et hachées)

1 Oignon (lavé et haché)

1 gousse  Ail (épluché)

Va bouquet Thym

V4 bouquet Romarin

Préparation du réti de boeuf

Sortir la viande de boeuf du réfrigérateur.
Laisser la viande de beeuf reposer &
température ambiante pendant environ

30 minutes. Assaisonner de sel et poivre noir.
Préchauffer le produit & 200 °C pendant

10 minutes (résistances du haut et du bas).
Recouvrir la lechefrite [12| dune feuille

d’aluminium.
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B Faire chauffer I'huile végétale dans une poéle
sur feu moyen & vif. Juste avant que I'huile ne
fume : Ajouter le boeuf. Faire cuire la viande
de boeuf pendant environ 5 & 10 minutes, en
tournant jusqu’a ce qu'il soit bien doré. Placer
le boeuf qui a été grillé dans la poéle sur une
assiette. Laisser le reste d’huile dans la poéle.

B Ajouter les petites pommes de terre, carottes,
oignons, lail, le thym et le romarin dans
la poéle. Faire cuire & feu moyen pendant
environ 10 minutes. Mettez tous les
ingrédients avec I'huile dans la lechefrite [12)

B Placer la viande de boeuf sur les légumes
posés dans la lechefrite [12]

B Pousser la [échefrite |12] sur la rainure centrale
du compartiment de cuisson | 1 | et cuire
pendant environ 40 & 100 minutes (les
temps de cuisson dépendent de la cuisson
souhaitée ; les temps de cuisson peuvent
varier selon la taille et la forme du morceau

de viande).
Cuisson Temps de cuisson
Rose 40-55 minutes
A point 60-80 minutes
Bien cuit 80- 100 minutes

B Disposer la viande de boeuf et les légumes
sur un plat.

En option : Sauce instantanée a

préparer pour la viande de boeuf

B Suivez les instructions de préparation
indiquées sur |'emballage de la sauce
instantanée.

® Blanc de poulet roti

(O 130-140 min. - x 4
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Ingrédients

4 Blancs de poulet (chacun d'env.
160 g)

1 cas Huile d'olive

1 cac Paprika en poudre

Va cac Ail en poudre

Va cac Sucre brun

Va cac Sel

Vi cac Poivre noir

Préparation

B Faire mariner dans un récipient le blanc de
poulet avec tous les ingrédients. Couvrir le
récipient et le placer au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure.

B Préchauffer le produit & 200 °C pendant
10 minutes (résistances du haut et du bas).

B Recouvrir la lechefrite |12 d'une feuille
d’aluminium.

= Placer le blanc de poulet mariné sur la
lechefrite [12] Pousser la lechefrite sur la
rainure centrale du compartiment de cuisson
Cuire pendant environ 20 minutes.

B Enlever la léchefrite |12 du compartiment de
cuisson .

H  Tourner le blanc de poulet. Remetire la
[&chefrite |12 dans le compartiment de cuisson
Cuire au four de 35 & 45 minutes jusqu’a

ce que le blanc de poulet soit bien cuit.

@ Ailes de poulet roties au
poivre noir

(O 110-130 min. - x 2
Ingrédients

8 Ailes de poulet avec manchon
1 cac Poivre noir

1 cac Cumin en poudre

1 cac Sel

1 cas Huile d'olive

Préparation

B Faire mariner dans un récipient les ailes de
poulet avec tous les ingrédients. Couvrir le
récipient et le placer au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure.



B Recouvrir la lechefrite [12| d'une feuille
d’aluminium. Pousser la léchefrite sur la
rainure en bas du compartiment de cuisson
[l

B Préchauffer le produit & 180 °C pendant
10 minutes (résistances du haut et du bas).

B Placer les ailes de poulet sur la grille de
cuisson [13] Pousser la grille de cuisson sur la
rainure centrale du compartiment de cuisson
[1] Cuire pendant 20 minutes.

B Refirer la grille de cuisson [13] Retourner
les ailes de poulet. Cuire encore de 15 &
25 minutes jusqu’d ce qu’elles soient bien
cuites.

@® Crevettes au beurre d‘ail
roties

(© 30-45 min. o x 3
Ingrédients
300 g Grosses crevettes (environ 6 &

9 piéces, fraiches ou décongelées,
crevettes crues avec carapaces)
5 cas Beurre (fondu)
> téte

Va bouquet Persil frais (finement haché)

Ail (épluché et finement haché)

1 pincée  Poivre noir (facultatif)
1 pincée  Sel (facultatif)

Va Citron (facultatif)
Préparation

B Pousser la grille de cuisson [13| sur la rainure
centrale du compartiment de cuisson [ 1]

B Préchauffer le produit & 180 °C pendant
10 minutes (résistances du haut et du bas).

B Mettre le beurre fondu dans un plat allant au
four (ajuster la quantité de beurre en fonction
de la taille du plat et des crevettes). Ajouter
les crevettes, le persil frais et I'ail.

B Placer le plat sur la grille de cuisson |13| dans
le compartiment de cuisson [ 1]

®  Cuire au four pendant 20 minutes (selon la
taille des crevettes) jusqu’a ce qu'elles soient
bien cuites.

H En option : Assaisonner de sel, poivre noir
et jus de citron avant de servir.

@® Pommes de terre au romarin

O 60-75 min. - x 3
Ingrédients
450 g Petites pommes de terre (lavées et

coupées en quartiers ou en deux)
2-3cas  Huile d'olive
2 bouquet Romarin (finement haché)
1 cac Sel

1 cac Poivre noir

Préparation

B Préchauffer le produit & 200 °C pendant
10 minutes (résistances du haut et du bas).

®  Dans un saladier de taille moyenne, mélanger
les petites pommes de terre, |'huile d'olive,
le romarin, le sel et le poivre noir. Mélanger
bien afin de bien enrober les pommes de
terre de tous les autres ingrédients.

B Recouvrir la lechefrite |12 d’une feville
d’aluminium.

B Placer les pommes de terre sur la lechefrite

B Pousser la [échefrite sur la rainure centrale du
compartiment de cuisson

B Faire cuire les pommes de terre pendant 45 &
60 minutes (selon la taille des pommes de
terre), en les refournant de temps en temps
jusqu’a ce qu’elles soient croustillantes et
dorées.

® Cotelette d’agneau rotie

® 60-70 min. o x 2
Ingrédients

4 Cételettes d'agneau

300¢g Petites pommes de terre (en quartiers)

150 g Tomates cerise

3 cas Huile d'olive

1 bouquet Romarin (coupé en 4)
1 pincée  Poivre

1 pincée  Sel

Préparation
B Préchauffer le produit & 200 °C pendant
10 minutes (résistances du haut et du bas).
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B Recouvrir la lechefrite [12| d'une feuille
d’aluminium.

B Placer les cotelettes d’agneau et les petites
pommes de ferre sur la léchefrite [12]
Assaisonner avec |'huile. Ajouter les tomates
cerise et le romarin.

B Pousser la léchefrite |12] sur la rainure centrale
du compartiment de cuisson [1] Cuire
pendant 20 minutes.

B Sortir la léchefrite |12 du compartiment de
cuisson m

B Retourner les cotelettes d’agneau et les
pommes de terre. Ajouter du sel et du poivre
sur les cotelettes d’agneau et les pommes de
terre.

B Remettre la léchefrite 12| dans le
compartiment de cuisson [ 1] Cuire au four
environ 20 & 30 minutes (selon la taille des
cotelettes d'agneau et des pommes de terre
et la cuisson souhaitée).

@ Spaghetti en gratin avec
sauce fomate

® 60-80 min. % 3
Ingrédients

250¢g Spaghetti

1 pincée  Sel

130 g Viande de boeuf hachée

1 cac Huile végétale

4 gousses Al (épluché et finement haché)
500¢g Sauce tomate pour les pétes

1 cas Sucre

125¢g Fromage cheddar (r&pé)
125¢g Mozzarella (rapée)
Préparation

B Porter une grande casserole d'eau & ébullition
placée sur feu moyen a vif. Lorsque I'eau
bout, ajouter les spaghettis et le sel.

B Laisser les spaghettis cuire environ 10 minutes
(voir le temps de cuisson sur I'emballage
des spaghettis). Egoutter les spaghettis et
réserver.

B Pousser la grille de cuisson [13| sur la rainure
centrale du compartiment de cuisson [ 1]
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B Préchauffer le produit & 200 °C pendant
10 minutes (résistances du haut et du bas).

B Chauffer I'huile végétale dans une petite
poéle antiadhésive & feu moyen. Juste avant
que I'huile ne fume : ajouter la viande de
boeuf hachée et I'ail. Rétir pendant 3 minutes.
Placer la viande de beeuf hachée dans une
assiette et réserver.

B Verser la sauce tomate dans une autre
poéle antiadhésive et ajouter le sucre. Cuire
5 minutes en remuant. Ajouter la viande de
boeuf hachée dans la sauce tomate de la
poéle. Cuire 1 minute et bien mélanger.

B Placer la moitié des spaghettis cuits dans un
plat & gratin. Répartir la moitié de la sauce
tomate avec la viande de beeuf hachée et
ajouter du fromage rapé.

B Placer les spaghettis restants dans le plat &
gratin. Répartir le reste de la sauce tomate
avec la viande de boeuf hachée et parsemer
de fromage répé.

B Placer le plat sur la grille de cuisson (13| dans
le compartiment de cuisson , Cuire au four
pendant 20 & 30 minutes jusqu’a ce que le
fromage soit fondu et légérement doré.

@ Asperge rétie

(O 25-35 min. - x2-3

Ingrédients

1 bouquet Asperge verte (fraiche)

2 cas Huile d'olive

1 pincée  Sel

1 pincée  Poivre noir (fraichement moulu)

Préparation

B Préchauffer le produit & 180 °C pendant
10 minutes (résistances du haut et du bas).

B Recouvrir la léchefrite |12 d’une feville
d‘aluminium.

B Couper les pieds secs des asperges a environ
3 cm. Peler la moitié inférieure de chaque
asperge.

B Laver soigneusement les asperges puis les
sécher. Placer les asperges sur la léchefrite
Assaisonner d'huile, de sel et de poivre

noir.



B Pousser la léchefrite |12] sur la rainure centrale
du compartiment de cuisson | 1 | et cuire
pendant environ 12 & 15 minutes (en fonction
de la grosseur des asperges).

@ Cuire des pizzas surgelées
(O 30-35 min.

Ingrédients

ix]—Z

1 Pizza surgelée (diamétre 26 cm maxi)

Préparation

B Pousser la grille de cuisson [13| sur la rainure
centrale du compartiment de cuisson [ 1]

B Préchauffer le produit pendant 10 minutes
(résistances du haut et du bas). Consulter les
instructions de température sur I'emballage de
la pizza surgelée.

B Placer la pizza surgelée sans son emballage
sur la grille de cuisson [13] dans le
compartiment de cuisson .

B Cuire pendant environ 20 minutes. Consulter
les instructions de température sur I'emballage
de la pizza surgelée.

@ Nettoyage et entretien

/\ DANGER ! Risque d‘électrocution !
Avant le nettoyage : débranchez toujours le
produit de I'alimentation électrique.

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

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

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

Compartiment de cuisson et carcasse

B Retirez les accessoires du compartiment de
cuisson m

B Essuyez réguliérement
- la carcasse,

- la porte | 8 | (des deux cotés) et
- le hublot (des deux cotés)
avec un chiffon humide.

B Sinécessaire, appliquez un détergent doux
sur votre lavette. Essuyez ensuite avec un
chiffon humide afin d'éliminer tout résidu de
détergent.

= N'utilisez pas de sprays de neftoyage ou
d’autres produits de nettoyage puissants car
ils pourraient causer des taches, des trainées
ou un changement d'apparence des surfaces.

® |l est interdit d'utiliser des produits abrasifs.

Accessoires

B Nettoyez les accessoires dans un évier.

B Accessoires fortement salis : laisser remper
I'accessoire dans de |'eau pendant un
moment avant de le nettoyer.

/\ ATTENTION ! l'accessoire ne va pas au
lave-vaisselle.
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® Rangement

B Enroulez le cordon d'alimentation sur
I'enrouleur pour cordon d'alimentation [15]

B Conservez le produit dans un endroit sec hors
de la portée des enfants.

@® Mise au rebut

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

N Veuillez respecter I'identification

&b  des matériaux d’emballage pour
a le tri sélectif, ils sont identifiés avec
des abbréviations (a) et des chiffres
(b) ayant la signification suivante :
1-7 : plastiques / 20-22 : papiers
et cartons / 80-98 : matériaux
composite.
Le produit et les matériaux d’emballage
sont recyclables, mettezles au rebut
séparément pour un meilleur traitement
des déchets.
Le logo Triman n’est valable qu’en
France.
Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de mise
au rebut des produits usagés.
Afin de contribuer & la protection
de I'environnement, veuillez ne pas
jeter votre produit usagé dans les
ordures ménagéres, mais éliminez-le
de maniére appropriée. Pour obtenir
des renseignements concernant les
points de collecte et leurs horaires
d’ouverture, vous pouvez contacter
votre municipalité.
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@® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

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

& disposition est postérieure & la demande
d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans
les conditions prévues aux articles L217-4 & L217-
13 du Code de la consommation et aux articles
1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de
la délivrance.

Il répond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de
montage ou de l'installation lorsque celleci a été
mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la
consommation
Le bien est conforme au contrat :
1° S’il est propre & I'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :
¢ s'il correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités
que celuici a présentées & |'acheteur sous
forme d’échantillon ou de modéle ;



* s'il présente les qualités qu'un acheteur
peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le
vendeur, par le producteur ou par son
représentant, nolamment dans la publicité
ou |"étiquetage ;
2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou
&tre propre & tout usage spécial recherché
par I'‘acheteur, porté & la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la délivrance

du bien.

Article 1641 du Code civil

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

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

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

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

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

Si un probléme matériel ou de fabrication devait
survenir dans 3 ans suivant la date d’achat de
ce produit, nous assurons & notre discrétion la
réparation ou le remplacement du produit sans
frais supplémentaires. La garantie prend fin si

le produit est endommagé suite & une utilisation
inappropriée ou & un entretien défaillant.

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

Pour garantir la rapidité d’exécution de la
procédure de garantie, vevillez respecter les
indications suivantes :

Veuillez conserver le ticket de

caisse et la référence du produit

(par ex. IAN 123456_7890) & titre de preuve
d’achat pour toute demande.

Le numéro de référence de I'article est indiqué
sur la plaque d'identification, gravé sur la page
de titre de votre manuel (en bas & gauche) ou
sur un autocollant apposé sur la face arriére ou
inférieure du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de
tout autre défaut, contactez en premier lieu le
service aprés-vente par téléphone ou par e-mail
aux coordonnées indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout
produit considéré comme défectueux au service
clientéle indiqué, accompagné de la preuve
d’achat (ticket de caisse) et d’une description
écrite du défaut avec mention de sa date
d’apparition.

Service aprés-vente

Service aprés-vente France
Tél.: 0800904879
E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.. 080071011
Tél: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be

q3
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Gebruikte waarschuwingen en symbolen
In deze gebruiksaanwijzing en op de verpakking worden de volgende waarschuwingen gebruikt:

GEVAAR! Dit symbool met de
aanduiding “Gevaar” duidt op een
groot risico op gevaar dat, indien niet
vermeden, zware verwondingen of de
dood tot gevolg heeft.

Wisselstroom/ -spanning

Hertz (netfrequentie)

Watt

WAARSCHUWING! Dit symbool
met de aanduiding “Waarschuwing”
betekent een middelmatig risico op
gevaar dat, indien niet vermeden,
zware verwondingen of de dood tot
gevolg kan hebben.

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

Gebruik het product alleen in droge
binnenruimtes.

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

Gevaar - Kans op elekirische schokken!

Waarschuwing - Het oppervlak kan
tijldens gebruik heet worden!

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

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

TIP: Dit symbool met de aanduiding
“Tip” duidt op verdere nuttige

GEVAAR! Gevaar voor
verbrandingen! Raak de glazen
deur tiidens het gebruik niet aan omdat
deze zeer heet kan worden. Raak de

informafie. glazen deur na gebruik pas aan als
deze volledig is afgekoeld.
MINI-OVEN Macakt U zich voor de ingebruikname

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing is een
deel van het product. Deze bevat belangrijke
aanwijzingen voor veiligheid, gebruik en
verwijdering.
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van het product met alle bedienings- en
veiligheidsvoorschriften vertrouwd. Gebruik het
product alleen zoals beschreven en voor de
aangegeven toepassingsgebieden. Overhandig
alle documenten bij doorgifte van het product aan

derden.



® Beoogd gebruik

Dit product is bestemd voor het grillen en bakken
van levensmiddelen. Gebruik het niet voor andere
doeleinden.

Het product is uitsluitend bedoeld voor gebruik
in privéhuishoudens en is niet bestemd voor
commerciéle of medische doeleinden.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid
voor schade door onjuist gebruik.

® Leveringsomvang

Controleer na het uvitpakken van het product of de
levering volledig is en alle onderdelen in goede
staat verkeren. Verwijder vé6r gebruik al het
verpakkingsmateriaal.

1x Mini-oven

1x Kruimellade

1x Tang

1x Bakblik

1x Grillrooster

1x Gebruiksaanwijzing

Onderdelenbeschrijving

Gaarruimte

Inschuifsleuven

Thermostaat
Temperatuurcontrolelampie
Keuzeschakelaar gebruikswijzen
Controlelampije

Timer

Deur

Greep

Kruimellade

Tang

Bakblik

Grillrooster

Aansluitsnoer met netstekker

[EIEISIEEeleNo o]~ [«]s[=] ®

(S,]

Haspel voor het aansluitsnoer

l

® Technische gegevens

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

100 tot 230 °C

ca. 15 liter

Nominale spanning:

Energieverbruik:

Temperatuurbereik:

Inhoud gaarruimte:

Certificering: GS (TUV Rheinland)

A Veiligheidstips

MAAK U, VOORDAT U

HET PRODUCT GEBRUIKT,
VERTROUWD MET

ALLE VEILIGHEIDS- EN
GEBRUIKSAANWIUZINGEN!
ALS U DIT PRODUCT

AAN IEMAND ANDERS
DOORGEEFT, GEEF DAN OOK
ALLE DOCUMENTEN MEE!

In geval van schade door het
niet de hand houden aan deze
gebruiksaanwijzing vervalt uw
garantieaanspraak! Wij zijn niet
aansprakelijk voor gevolgschadel!
Wij zijn niet aansprakelijk voor
materiéle schade of lichamelijk
letsel ontstaan door onjuist
gebruik of niet-naleving van de
veiligheidstips!
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Kinderen en personen met
beperkingen
AWAARSCHUWING!

LEVENSGEVAAR EN
KANS OP ONGEVALLEN
VOOR PEUTERS EN
KINDEREN! Laat kinderen
nooit zonder toezicht achter
met het verpakkingsmateriaal.
Het verpakkingsmateriaal vormt
een verstikkingsgevaar.
Kinderen onderschatten

vaak de daaraan verbonden
gevaren. Houd kinderen

altijd verwijderd van het
verpakkingsmateriaal.
Verpakkingsmateriaal is geen
speelgoed.

Dit product mag door kinderen
vanaf 8 jaar alsmede door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of
geestelijke vermogens of
gebrek aan ervaring en kennis
alleen gebruikt worden als

ze onder supervisie staan of
geinstrueerd zijn wat betreft
veilig gebruik van het product
en begrepen hebben welke
gevaren uit dat gebruik
voortvloeien.
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Kinderen mogen niet met het
product spelen.
Schoonmaken en
gebruikersonderhoud mogen
niet door kinderen worden
vitgevoerd tenzij ze ouder zijn
dan 8 jaar en onder toezicht
staan.

Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten vit de buurt van het
product en het aansluitsnoer
worden gehouden.

De deur of de
buitenoppervlakken kunnen
heet worden als het product
gebruikt wordt.

Beoogd gebruik
AWAARSCHUWING!

Ondeskundig gebruik kan
verwondingen veroorzaken.
Gebruik het product uitsluitend
zoals aangegeven in de
handleiding. Probeer niet op
een of andere wijze iets aan
het product te veranderen.



Elektrische veiligheid
A GEVAAR! Gevaar voor

elektrische schokken!
Probeer nooit het product zelf
te repareren.

In geval van een storing
mogen reparaties alleen door
gekwalificeerde vaklieden
worden vitgevoerd.

A GEVAAR! Gevaar voor

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

A GEVAAR! Gevaar voor

elektrische schokken!
Gebruik het product nooit

als het is beschadigd.
Ontkoppel het product van het
elektriciteitsnet en neem contact
op met uw verkoper als het
beschadigd is.

Het product mag niet gebruikt
worden als het gevallen of
zichtbaar beschadigd is.

® Controleer, voordat u het

product aansluit op het
elektriciteitsnet, of de spanning
en de nominale stroom in
overeenstemming zijn met

de op het typeplaatie van

het product aangegeven
informatie.

Controleer de netstekker en
het aansluitsnoer regelmatig
op beschadigingen. Als het
aansluitsnoer beschadigd is,
moet dit door de fabrikant,
zijn klantendienst of door
vergelijkbaar gekwalificeerde
personen vervangen worden
om gevaar te vermijden.
Bescherm het aansluitsnoer
tegen beschadiging. Laat

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

A GEVAAR! Gevaar voor
verbrandingen! Het product
wordt tijdens het gebruik heet.
Raak het product niet aan
tijdens of direct na gebruik.

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

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

B Gebruik van verlengsnoeren
wordt afgeraden. Mocht
gebruik van een verlengsnoer
nodig zijn, dan moet dit
minimaal geschikt zijn voor een
stroomsterkte van 10 A.

B Leg de aansluit- en de
verlengsnoeren zo dat er
niemand over kan struikelen en
niets beschadigd kan worden.
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® Dit product is niet bestemd

om met een externe
tijdschakelaar of een aparte
afstandsbediening te worden
gebruikt.
Gebruik altijd
ovenhandschoenen en de
meegeleverde tang als u met
hete accessoires werkt.
Gebruik het product nooit
zonder er de kruimellade in te
hebben gezet. Dit voorkomt dat
de gaarruimte direct vies wordt
en maakt onderhoud en service
van het product gemakkelijker.
GEVAAR! Gevaar
@ voor
verbrandingen!
Rack de glazen deur tijdens het
gebruik niet aan omdat deze
zeer heet kan worden. Raak de
glazen deur na gebruik pas
aan als deze volledig is
afgekoeld.



Reiniging en onderhoud ® Voor het eerste gebruik

AWAARSCHUWING! B Verwijder het verpakkingsmateriaal.

Gevaar voor
verwondingen! Ontkoppel
het product van het
elektriciteitsnet voordat u het
schoonmaakt of wanneer het
niet meer gebruikt wordt.

Trek de netstekker nooit aan
het aansluitsnoer uit het
stopcontact.

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

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

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

Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn.
Voor het eerste gebruik: gebruik het product
leeg om er zo voor te zorgen dat eventuele
productieresten verdampen.

- Zet het product op een horizontaal
oppervlak met minimaal 15 cm afstand tot
muren zodat er voldoende ruimte is voor
goede ventilatie.

- Verwijder alle accessoires uit de
gaarruimte | 1 | Verwijder de grotere
verontreinigingen en achterblijvende resten
verpakkingsmateriaal. Veeg de gaarruimte
met een schone, droge doek schoon.

- Sluit de deur[8]

- Steek de netstekker [14]in een daarvoor
geschikt stopcontact.

Raadpleeg voor de volgende stappen het

hoofdstuk “Bediening”.

- Zet de keuzeschakelaar gebruikswijzen
op (boven- en onderverwarming).

- Zet de thermostaat | 3 | op 230 °C.

- Zet de timer | 7 | op 20 minuten. Het
controlelampie [ 6] gaat branden. Eventuele
residuen verdampen. Dit is normaal en
ongevaarlijk.

- Het temperatuurcontrolelampie | 4 | licht op
zodra de ingestelde temperatuur bereikt is.
Als de temperatuur weer daalt, dooft het
temperatuurcontrolelampie.

- Nadat de ingestelde tijd is verstreken: Laat
het product 10 minuten lang afkoelen.

Trek de netstekker |14] vit het stopcontact.

Macak het product en alle hulpstukken schoon

(zie “Reiniging en onderhoud”).
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@ Bediening

@ Accessoires

Kruimellade

/\ OPGELET! De kruimellade [10] beschermt

de bodem van de gaarruimte | 1 | tegen grote
verontreinigingen en maakt het schoonmaken

gemakkelijker.

Gebruik het product alleen als de kruimellade

erin is gezet.

B Pak de kruimellade |10 vast aan de bredere
zijkant. Schuif de kruimellade tot de stuit
over de onderkant van het product (onder
de onderste verwarmingselementen) naar
achteren.

Bakblik

B Het bakblik [12| dient voor het klaarmaken
van gerechten zonder gebruik te maken van
containers.

B Gebruik aluminiumfolie en bakpapier om te
voorkomen dat gerechten aanbranden en
schoonmaken moeilijker wordt.

Grillrooster
B Gebruik het grillrooster [13}
- als u grotere gerechten wilt grillen.
- als u gerechten in een aparte bak wilt
klaarmaken.

@ TIP: In geval van bijzonder vette of
sappige grillspijzen: Zet het bakblik |12] als
opvangschaal onder het grillrooster [13]

Tang

De tang |11] dient om het bakblik [12| en het

grillrooster 13| veilig vast te pakken als deze nog

heet zijn (zie afb. C).

B Houd de tang |11] enigszins naar beneden
gericht.

B Haak de tang |11]in de rand van het bakblik
of het grillrooster

/\ OPGELET! Wilt u het grillrooster
vastpakken, dan moet u ook met de kleine
haak van de tang [11] van boven het rooster
vastpakken.
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= Kantel de tang |1 1] voorzichtig totdat u deze
horizontaal houdt.

B Controleer of de tang 11| goed vastzit.
Beweeg het bakblik [12] of het grillrooster [13].

® Garen en grillen
(zie afb. D)

B Zet de thermostaat | 3 | op de gewenste
gaartemperatuur.
®  Kies met de keuzeschakelaar gebruikswijzen

de gewenste gebruikswijze:

Stand Gebruikswijze
Uit
OFF De verwarmingselementen zijn

vitgeschakeld.

Verwarming van boven
|i| Alleen de bovenste

verwarmingselementen worden
aangezet.

Verhitting van beneden
Alleen de onderste
verwarmingselementen worden
aangezet.

-

Verhitting van boven en van
beneden

Zowel de bovenste als de onderste
verwarmingselementen worden
aangezet.

=

B Zet de timer |7 | op de gewenste gaartijd
(max. 60 minuten). Vanuit de 0-stand kan de
timer in beide richtingen gedraaid worden.

Richting Gaartijd

Beperkte gaartijd
Na afloop van de
ingestelde tijd schakelt
het product zichzelf
automatisch uit.

Met de wijzers van
de klok mee

Tegen de wijzers Onbeperkte gaartijd
van de klok in in Het product schakelt
de richting van de  zichzelf niet automatisch

ON-stand uit.



Zodra de timer | 7 |is ingesteld, zet het
product zichzelf automatisch aan.

TIPS:

Zolang het product ingeschakeld is, brandt
het controlelampije [6]

Het temperatuurcontrolelampije | 4 | licht op
zodra de ingestelde temperatuur bereikt is.
Als de temperatuur weer daalt, dooft het
temperatuurcontrolelampie.

Indien nodig het product ca. 10 minuten lang
op de gewenste temperatuur voorverhitten
totdat het temperatuurcontrolelampije
oplicht.

U kunt de ingestelde gaartijd altiid later
veranderen door de timer | 7 | te verdraaien.

@® Uitschakelen

© e

Zet de timer | 7 | op stand O.

Als het product wordt uitgeschakeld:
- klinkt er een geluidssignaal.

- dooft het controlelampie [6]

Recepten

TIP: De hoeveelheden van de diverse
ingrediénten dienen alleen als referentie. De
hoeveelheid kan naar persoonlijke voorkeur
aangepast worden.

® Gebakken zalmfilet

(O 55-70 min. - x 2
Ingrediénten

550 g Zalmfilet

3 eetlepels Plantaardige olie

1 theelepel Tijmblaadjes (gehakt)

1 snufie Zout

1 snufie Peper

Vo Citroen (indien gewenst)
Bereiding

B Het product 10 minuten lang voorverhitten tot

200 °C (boven- en onderverwarming).
De zalm in een schaal met olie, tijmblaadies,
zout en peper marineren.

De zalm (vel naar boven gericht) op een
groot stuk aluminiumfolie leggen. Folie om de
zalm wikkelen om deze af te dekken.

De met folie omwikkelde zalm op het bakblik
leggen. Het bakblik in de middelste
inschuifsleuf van de gaarruimte | 1| schuiven.
30 Minuten lang bakken.

Het bakblik |12] verwijderen. De folie openen.
Het bakblik |12| met de zalm erop in de
middelste inschuifsleuf van de gaarruimte
schuiven. Ongeveer 15 minuten grillen.
Indien gewenst: Voor het serveren een
citroen boven de zalm uitpersen.

® Roastbeef

(O 120-200 min. - x 4

Ingrediénten

1 kg Ossenhaas

1 theelepel Zout

1 theelepel Versgemalen zwarte peper

2 eetlepels  Plantaardige olie

200 g Mini-aardappels (gewassen en in
vieren gedeeld)

2 Wortels (gewassen en in plakjes
gesneden)

1 Ui (gewassen en in stukjes gesneden)

1 teentje Knoflook (geschild)

V4 bosje Tijm

V4 bosje Rozemarijn

Klaarmaken roastbeef

Het rundvlees uit de ijskast halen. Het
rundvlees ongeveer 30 minuten bij
kamertemperatuur laten liggen. Met zout en
zwarte peper op smaak brengen.

Het product 10 minuten lang voorverhitten tot
200 °C (boven- en onderverwarming).

Het bakblik [12| met aluminiumfolie bedekken.
De plantaardige olie in een pan op matig

tot hoog vuur opwarmen. Kort voordat de
olie gaat roken: rundvlees toevoegen. Het
rundvlees ongeveer 5 tot 10 minuten lang
bakken en regelmatig omkeren totdat het
bruin wordt. Het rundvlees uit de pan halen
en op een bord leggen. De rest van de olie in
de pan laten.

NL/BE 59



B Mini-aardappels, wortels, uien, knoflook, tijm
en rozemarijn in de pan doen. Ongeveer
10 minuten bij matige hitte braden. Alle
ingrediénten samen met de olie op het
bakblik [12] leggen.

B Het rundvlees op de in het bakblik
liggende groenten leggen.

B Het bakblik [12]in de middelste inschuifsleuf
van de gaarruimte | 1 | schuiven en
daar ongeveer 40-100 minuten laten
bakken (bereidingstiiden zijn afhankelijk
van de gewenste mate van garing. De
bereidingstijden zijn afhankelijk van grootte
en vorm van het stuk vlees).

Mate van garing  Bereidingstijd

Rood 40-55 minuten
Half doorbakken 60-80 minuten
Doorbakken 80-100 minuten

B Het rundvlees en de groenten op een
serveerbord plaatsen.

Indien gewenst: Instant sausmix voor

rundvlees

B Houd de hand aan de op de verpakking
van de instant sausmix aangegeven
bereidingsaanwijzingen.

® Gebraden kippenborst

(O 130-140 min. -~ x 4
Ingrediénten

4 Kippenborsten (ieder ca. 160 g)
1 eetlepels Olijfolie

1 theelepel Paprikapoeder

Va theelepel  Knoflookpoeder

Va theelepel  Bruine suiker

Va theelepel  Zout

Va theelepel ~ Zwarte peper
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Bereiding

B De kippenborst met alle ingrediénten in een
schaal marineren. De schaal afdekken en
minstens 1 vur in de koelkast laten staan.

B Het product 10 minuten lang voorverhitten tot
200 °C (boven- en onderverwarming).

B Het bakblik [12] met aluminiumfolie bedekken.

B De gemarineerde kippenborst op het bakblik
leggen. Het bakblik in de middelste
inschuifsleuf van de gaarruimte | 1 | schuiven.
Ca. 20 minuten lang bakken.

= Bakblik [12] vit de gaarruimte | 1| trekken.

= De kippenborst omdraaien. Bakblik
in de gaarruimte | 1 | terugschuiven.
35-45 Minuten lang bakken totdat alles
gaar is.

® Gebraden kippenvleugels met
zwarte peper

(O 110-130 min. - x 2

Ingrediénten

8 Kippenvleugels met middelste
gewricht

1 theelepel Zwarte peper

1 theelepel Komijnpoeder

1 theelepel Zout

1 eetlepels Olijfolie

Bereiding

B De kippenvleugels met alle ingrediénten in
een schaal marineren. De schaal afdekken en
minstens 1 vur in de koelkast laten staan.

®  Het bakblik [12] met aluminiumfolie bedekken.
Het bakblik in de onderste inschuifsleuf van
de gaarruimte [ 1] schuiven.

B Het product 10 minuten lang voorverhitten tot
180 °C (boven- en onderverwarming).

®  De kippenvleugels op het grillrooster
leggen. Het grillrooster in de middelste
inschuifsleuf van de gaarruimte | 1 | schuiven.
20 Minuten lang bakken.

B Het grillrooster |13 vit de gaarrvimte
halen. De kippenvleugels omdraaien.

15-25 Doorbakken totdat alles gaar is.



® Gebakken
knoflookbotergarnalen

O 30-45 min.

Ingrediénten
300¢

ix3

Grote garnalen (ca. 6-9 stuks, vers
of ontdooid, rauwe garnalen in
volledige schaal)

5 eetlepels Boter (gesmolten)

V2 teen Knoflook (geschild en fiingehakt)
Va bosje  Verse peterselie (fiingehakt)

1 snufie  Zwarte peper (indien gewenst)

1 snufie  Zout (indien gewenst)

2] Citroen (indien gewenst)
Bereiding

B Het grillrooster |13]in de middelste
inschuifsleuf van de gaarruimte | 1 | schuiven.

B Het product 10 minuten lang voorverhitten tot
180 °C (boven- en onderverwarming).

B De gesmolten boter in een ovenschaal
gieten (pas de hoeveelheid boter aan aan
de grootte van de ovenschaal en van de
garnalen). Garnalen, verse peterselie en
knoflook toevoegen.

B De ovenschaal op het grillrooster |13]in de
gaarruimte [ 1] plaatsen.

B 20 Minuten lang (afhankelijk van de grootte
van de garnalen) bakken totdat alles goed
doorgekookt is.

®  Indien gewenst: Voor het serveren met
zout, zwarte peper en citroensap op smaak
brengen.

® Rozemarijnaardappels

® 60-75 min. o x 3

Ingrediénten

450 g Mini-aardappels (gewassen en in
tweeén of in vieren gedeeld)

2-3 eetlepels  Olijfolie

Y2 bosje Rozemarijn (fijn gehakt)

1 theelepel Zout

1 theelepel Zwarte peper

Bereiding

B Het product 10 minuten lang voorverhitten tot
200 °C (boven- en onderverwarming).

®  In een middelgrote schaal mini-aardappels,
olijfolie, rozemarijn, zout en zwarte peper
mengen. Goed mengen om de aardappels
met alle andere ingrediénten te bevochtigen.

= Het bakblik [12] met aluminiumfolie bedekken.

De aardappels op het bakblik [12] leggen.

B Het bakblik in de middelste inschuifsleuf van
de gaarruimte [ 1] schuiven.

= De aardappels 45-60 minuten lang
(afhankelijk van de grootte van de
aardappels) bakken en daarbij of en toe
omdraaien fot ze goudbruin en knapperig
zijn.

® Gebraden lamskotelet

® 60-70 min. o x 2
Ingrediénten

4 Lamskoteletten

300g Mini-aardappels (in vieren gedeeld)

150 g
3 eetlepels Olijfolie

Kerstomaten

1 bosje Rozemarijn (in 4 stukjes gesneden)
1 snufie  Peper

1 snufie  Zout

Bereiding

B Het product 10 minuten lang voorverhitten tot
200 °C (boven- en onderverwarming).

®  Het bakblik [12] met aluminiumfolie bedekken.
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B Lamskoteletten en mini-aardappels op het
bakblik [12] leggen. Met olie op smaak
brengen. Kerstomaten en rozemarijn
toevoegen.

B Het bakblik [12]in de middelste inschuifsleuf
van de gaarruimte | 1 | schuiven. 20 Minuten
lang bakken.

B Het bakblik [12] uit de gaarruimte [ 1] trekken.

B Lamskoteletten en aardappels omdraaien.
Zout en peper over de lamskoteletten en
aardappels strooien.

B Bakblik [12|in de gaarruimte | 1 | schuiven.
Ongeveer 20-30 minuten lang (afhankelijk
van de grootte van de lamskoteletten en
aardappels en van de gewenste mate van
garing) bakken.

® Gegratineerde spaghetti met
tomatensaus

(O 60-80 min.

Ingrediénten

250 g

1 snufie

130g

1 theelepel Plantaardige olie

ix3

Spaghetti
Zout
Rundergehakt

4 tenen Knoflook (geschild en fiingehakt)
500 g Tomatensaus voor pasta

1 eetlepels Suiker

125¢g Cheddarkaas (geraspt)

125¢g Mozarellakaas (geraspt)
Bereiding

B Breng in een grote pan op matig tot hoog
vuur voldoende water aan de kook. Als het
water kookt, spaghetti en zout toevoegen.

B De spaghetti ongeveer 10 minuten lang laten
koken (zie de spaghettiverpakking voor de
kooktijd). De spaghetti afgieten en terzijde
zetten.

B Het grillrooster |13]in de middelste
inschuifsleuf van de gaarruimte | 1 | schuiven.

B Het product 10 minuten lang voorverhitten tot
200 °C (boven- en onderverwarming).
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B De plantaardige olie in een sauspan met anti-
aanbaklaag op matig vuur verwarmen. Kort
voordat de olie gaat roken: Rundergehakt en
knoflook toevoegen. 3 Minuten lang braden.
Het rundergehakt op een bord leggen en
terzijde zetten.

B Tomatensaus en suiker in een andere van
een anti-aanbaklaag voorziene pan doen.

5 Minuten lang onder continu roeren koken.
Het rundergehakt in tomatensaus in de
sauspan doen. 1 Minuut lang koken en goed
mengen.

®  De helft van de gekookte spaghetti in
ovenschaal doen. Daarop de helft van het
rundergehakt in tomatensaus met de geraspte
kaas giefen.

B De rest van de spaghetti in de ovenschaal
doen. Daarop de rest van het rundergehakt in
tomatensaus met de geraspte kaas gieten.

B De ovenschaal op het grillrooster |13]in de
gaarruimte | 1 | plaatsen. 20-30 Minuten
lang bakken totdat de kaas is gesmolten en
licht goudbruin gekleurd is.

® Gegrilde asperges

® 25-35 min. & x2-3
Ingrediénten

1 bosje Groene asperges (vers)

2 eetlepels Olijfolie

1 snufie Zout

1 snufie Versgemalen zwarte peper
Bereiding

B Het product 10 minuten lang voorverhitten tot
180 °C (boven- en onderverwarming).

= Het bakblik |12 met aluminiumfolie bedekken.

B Snij ca. 3 cm van de droge onderkant van
de asperges af. Schil de onderste helft van
iedere asperge.

B De asperges goed wassen en daarna
afdrogen. De asperges op het bakblik
leggen. Met olie, zout en zwarte peper op
smaak brengen.



B Het bakblik [12] ongeveer 12-15 minuten
lang (afhankelijk van de dikte van de
asperges) in de middelste inschuifsleuf van de
gaarruimte m schuiven.

@ Diepvriespizza bakken
(O 30-35 min.

Ingrediénten

ix]—Z

1 Diepvriespizza (max. diameter 26 cm)

Bereiding

B Het grillrooster |13]in de middelste
inschuifsleuf van de gaarruimte | 1| schuiven.

B Het product 10 minuten lang voorverhitten
(boven- en onderverwarming). Houd de
hand aan de op de verpakking van de
diepvriespizza aangegeven temperatuur.

B Haal de diepvriespizza vit zijn verpakking
en leg hem op het grillrooster [13]in de
gaarruimte | 1 |

B Ongeveer 20 minuten bakken. Houd de
hand aan de op de verpakking van de
diepvriespizza aangegeven temperatuur.

@ Reiniging en onderhoud

/\ GEVAAR! Gevaar voor elektrische
schokken! Voor het schoonmaken:
ontkoppel het product altijd van het
elektriciteitsnet.

/\ GEVAAR! Gevaar voor
verbrandingen! Maak het product niet
schoon direct nadat u het gebruikt hebt. Laat
het product eerst volledig afkoelen.

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

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

Gaarruimte en behuizing

B Verwijder alle accessoires uit de gaarruimte

B Wrijf regelmatig
- de behuizing,

- de deur | 8| (beide kanten) en
- het kijkvenster (beide kanten)
af met een vochtige doek.

®  Indien nodig kunt u een beetje mild
afwasmiddel op de doek doen. Wrijf daarna
af met een enigszins vochtige doek om resten
van het afwasmiddel te verwijderen.

B Gebruik geen schoonmaaksprays en andere
scherpe schoonmaakmiddelen omdat deze
vlekken of strepen kunnen veroorzaken of de
oppervlakken dof kunnen maken.

B Gebruik nooit schuurmiddelen.

Accessoires

B Maak de accessoires schoon in een
afwasbak.

®  Sterk verontreinigde accessoires: Laat
de accessoires voorafgaand aan het
schoonmaken een tijdje in water inweken.

/\ OPGELET! De accessoires zijn niet geschikt
om in de vaatwasser schoongemaakt te
worden.
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® Opbergen

B Wikkel het aansluitsnoer [14] om de haspel
voor het aansluitsnoer [15].

B Bewaar het product op een droge plaats
buiten het bereik van kinderen.

® Afvoer

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

N Neem de aanduiding van de

&)  verpakkingsmaterialen voor de

a afvalscheiding in acht. Deze zijn
gemarkeerd met de afkortingen (a)

en een cijfers (b) met de volgende
betekenis: 1-7: kunststoffen / 20-22:
papier en vezelplaten / 80-98:
composietmaterialen.

Het product en de
verpakkingsmaterialen zijn recyclebaar;
verwijder deze afzonderlijk voor een
betere afvalbehandeling.

Het Triman-logo geldt alleen voor
Frankrijk.

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

Gooi het afgedankte product omwille
van het milieu niet weg via het huisvuil,
maar geef het af bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke
milieupark. Over aofgifteplaatsen en
hun openingstiiden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.
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@® Garantie

Het product wordt volgens strenge
kwaliteitsrichtlijinen zorgvuldig geproduceerd en
voor levering grondig getest. In geval van schade
aan het product kunt u rechtmatig beroep doen
op de verkoper van het product. Deze wettelijke
rechten worden door onze hierna vermelde
garantie niet beperkt.

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

Wanneer binnen 3 jaar na de aankoopdatum
van dit product een materiaal- of productiefout
optreedt, dan wordt het product door ons

- naar onze keuze - gratis voor u gerepareerd
of vervangen. Deze garantie komt te vervallen
als het product beschadigd wordt, niet correct
gebruikt of onderhouden wordt.

De garantie geldt voor materiaal- en
productiefouten. Deze garantie is niet van
toepassing op productonderdelen, die onderhevig
zijn aan normale slijtage en hierdoor als

aan slijtage onderhevige onderdelen gelden

(bijv. batterijen) of voor beschadigingen aan
breekbare onderdelen, zoals bijv. schakelaars,
accu'’s of dergelijke onderdelen, die gemaakt zijn
van glas.



Afwikkeling in geval van garantie

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie
te waarborgen dient u de volgende instructies in
acht te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (bijv. IAN 123456_7890) als
bewijs van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het titelblad van uw handleiding
(linksonder) of als sticker op de achter- of
onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch of
per e-mail contact met de onderstaande service-
afdeling op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
het tijdstip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.

Service
D  Service Nederland
Tel.: 08000225537
E-Mail: owim@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel.: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be

Cce
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Uzywane ostrzezenia i symbole
W tej instrukciji i na opakowaniu uzywane sq ponizsze ostrzezenia:

ze stowem ,Niebezpieczenstwo”
wskazuje na zagrozenie o wysokim
stopniu ryzyka, ktére, jesli sie¢ go nie

obrazenia.

NIEBEZPIECZENSTWO! Ten symbol

uniknie, spowoduje $mieré lub powazne

Prad przemienny / Napiecie
przemienne

Herc (czestotliwo$é sieciowa)

Wat

OSTRZEZENIE! Ten symbol ze
stowem ,Ostrzezenie” wskazuje na

$mieré lub powazne obrazenia.

zagrozenie o $rednim stopniu ryzyka,
ktére, jesli sie go nie uniknie, spowoduje

Ten produkt posiada klase ochrony |
musi by¢ uziemiony.

Produkt stosowaé tylko w
pomieszczeniach suchych.

go nie uniknie, spowoduje mate lub
umiarkowane obrazenia.

OSTROZNIE! Ten symbol ze stowem
,Ostroznie” wskazuje na zagrozenie
o niskim stopniu ryzyka, ktére, jesli sie

Niebezpieczenstwo — ryzyko porazenia
pradem!

Ostrzezenie - podczas uzytkowania
powierzchnia moze sie nagrzewad!

UWAGA! Ten symbol ze stowem

mozliwo$é uszkodzenia mienia.

ostrzegawczym ,Uwaga” wskazuje na

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

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

NIEBEZPIECZENSTWO!
Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas pracy nie dotykaé szklanych
drzwiczek, gdyz moggq sie silnie
nagrzewad. Po zakoriczeniu pracy nie
dotyka¢ szklanych drzwiczek, dopdki
nie ostygng catkowicie.

PIEKARNIK ELEKTRYCZNY Z
FUNKCJA GRILLA

® Wstep

Gratulujemy Paristwu zakupu nowego produktu.

Tym samym zdecydowali sie Parfistwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czesciq tego produktu. Zawiera ona
wazne wskazéwki dotyczqce bezpieczenstwa,
uzytkowania i utylizacji.

Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy
zapoznad sig ze wszystkimi wskazéwkami
dotyczqcymi obstugi i bezpieczerstwa. Uzywaé
produktu wylqgcznie zgodnie z jego ponizej
opisanym przeznaczeniem. W przypadku
przekazania produktu innej osobie nalezy
dotqczyé do niego calq jego dokumentacie.
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® Uzywac zgodnie z
przeznaczeniem

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

Produkt jest przeznaczony wytqgcznie do uzytku
prywatnego, a nie do celéw komercyijnych lub
medycznych.

Producent nie ponosi odpowiedzialnoici za
szkody wynikte z niewtaéciwego uzytkowania.

® Zakres dostawy

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

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

1x Szczypce

1x Tacka do pieczenia

1x Ruszt grilla

1x Instrukcja obstugi

Opis czesci
Komora

Prowadnice

Termostat

Wskaznik temperatury
Przetqcznik trybu pracy
Wskaznik

Minutnik

Drzwiczki

Uchwyt

Tacka na okruchy
Szczypce

Tacka do pieczenia
Ruszt grilla

Kabel zasilania z wtyczkq
Uchwyt kabla zasilania

[EIEISIEISelelNo [l [«s=] ®

(S,]

l
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@® Dane techniczne

220-240 V~, 50 Hz
1200 W

Stopien ochrony: I

100 do 230 °C

Pojemnosé komory: ok. 15 litréw

Certyfikat: GS (TUV Rheinland)
Instrukcje

A bezpieczenstwa

PRZED ROZPOCZECIEM
KORZYSTANIA Z PRODUKTU
NALEZY ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
BEZPIECZENISTWA

| INSTRUKCJAMI
UZYTKOWANIA!
PRZEKAZUJAC PRODUKT
INNYM OSOBOM, NALEZY
DOtACZYC DO NIEGO PEENA
DOKUMENTACJE!

Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejsze|
instrukeji obstugi nie sq objete
gwarancjq! Nie ponosimy zadnej
odpowiedzialnoéci w przypadku
wystgpienia szkéd wtérnych! Nie
bierzemy odpowiedzialnosci za
uszkodzenia mienia lub obrazenia
ciata, powstate w wyniku
niewtasciwego uzytkowania

lub nieprzestrzegania instrukgji
bezpieczenstwal

Napigcie znamionowe:

Pobér mocy:

Zakres temperatur:



Dzieci i osoby z ® Dzieci nie mogq bawic sie

ograniczeniami produktem.

A OSTRZEZENIE! ® Czyszczenia ani prac
ZAGROZENIE konserwacyjnych
WYPADKIEM | wykonywanych przez
NIEBEZPIECZENSTWO uzytkownika nie mogq
UTRATY ZYCIA DLA wykonywaé dzieci, chyba

NIEMOWLAT | MALYCH
DZIECIH! Nie zostawiaé
dzieci bez nadzoru w poblizu
materiatéw pakunkowych.
Materiaty pakunkowe
stwarzajq ryzyko uduszenia.
Dzieci czesto nie sq w

stanie oceni¢ zwigzanych

z tym niebezpieczenstw.
Opakowanie nalezy trzymaé
poza zasiegiem dzieci.
Opakowanie nie jest zabawkg.
Niniejsze urzqdzenie moze
byé uzywane przez dzieci

od lat 8 oraz przez osoby

z obnizonymi zdolno$ciami
fizycznymi, sensorycznymi
lub mentalnymi lub brakiem
doswiadczenia i/lub wiedzy,
iesli pozostajg pod nadzorem
lub zostaty pouczone w
kwestii bezpiecznego uzycia
urzqdzenia i rozumiejqg
zagrozenia wynikajqce z jego
stosowania.

ze majq powyzej 8 lat i sq
nadzorowane.
W Dzieci w wieku ponizej lat
8 nalezy trzymaé z dala od
produktu i kabla zasilajgcego.
® Drzwiczki lub zewnetrzna
powierzchnia produktu mogqg
sie nagrzewaé podczas pracy.

Uzywacé zgodnie z

przeznaczeniem

/A OSTRZEZENIE! Niewlasciwe
uzytkowanie moze
doprowadzi¢ do obrazen ciata.
Z produktu nalezy korzystad
wylgcznie zgodnie z niniejszq
instrukcjq. Nigdy nie prébowad
modyfikowaé produktu w
zaden sposéb.
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Bezpieczenstwo
elektryczne

A NIEBEZPIECZENSTWO!

B Przed podigczeniem produktu
do Zrédta zasilania nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie i prqd

Ryzyko porazenia
pradem! Nigdy nie
prébowaé samodzielnego
naprawiania.

W razie awarii naprawy mogq
byé wykonywane wytqgcznie
przez wykwalifikowany
personel.

ANIEBEZPIECZENSTWO!

Ryzyko porazenia
pradem! Nie zanurzaé
produktu w wodzie ani w
innych cieczach. Nigdy nie
trzymaé produktu pod biezgcq
wodg.

A NIEBEZPIECZENSTWO!

Ryzyko porazenia
pradem! Nie uzywad
uszkodzonego produktu.
Odtqczyé produkt od
zasilania i skontaktowad
sie ze sprzedawcq, jesli jest
uszkodzony.

Produktu nie wolno uzywag,
iesli zostat upuszczony lub
wykazuje widoczne oznaki
uszkodzenia.
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znamionowy odpowiadajqg
parametrom zasilania podanym
na tabliczce znamionowe;.
Regularnie sprawdzaé, czy
wtyczka sieciowa i kabel
zasilania nie sq uszkodzone.
W przypadku uszkodzenia
kabla zasilania tego produktu
musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub tez
osobe posiadajgcq podobne
kwalifikacje, co pozwoli
unikngé niebezpieczenstwa.
Kabel zasilania chronié
przed uszkodzeniem. Nie
dopuszczaé, aby zwisat nad
ostrymi krawedziami, byt
$cisniety lub zgiety. Kabel
zasilania trzymaé z dala

od gorqcych powierzchni i
otwartego ognia.



Uzytkowanie
A NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczenstwo
poparzenia! Produkt
nagrzewa sie podczas pracy.
Nie dotyka¢ produktu podczas
pracy i bezposrednio po
uzZyciu.

Nie stawiaé produktu na
gorgcych powierzchniach
(np. kuchenkach gazowych

i elektrycznych lub
piekarnikach).

Urzgdzenie nalezy ustawiad
na stabilnej, ptaskiej, czyste;j,
suchej i odpornej na ciepto
powierzchni.

Nie przykrywaé produktu
podczas uzywania i gdy jest
jeszcze ciepty.

Uzywanie przedtuzaczy nie
jest zalecane. W przypadku
konieczno$ci uzycia
przedtuzacza nalezy stosowad
taki, ktéry jest przystosowany
do przeptywu prqdu o
natezeniu co najmniej 10 A.
Kable potgczeniowe i
przedtuzacze uktadaé w taki
sposéb, aby nikt nie mdgt sie
o nie potkngé i aby nic nie
zostato uszkodzone.

® Ten produkt nie jest

przeznaczony do stosowania
z zewnetrznym minutnikiem
lub oddzielnym systemem
zdalnego sterowania.
Podczas postugiwania sie
gorqcymi akcesoriami zawsze
uzywaé rekawic kuchennych i
dotgczonych szczypiec.
Nigdy nie uzywaé urzqdzenia
bez wlozonej tacy na okruchy.
Zapobiega to bezposredniemu
zanieczyszczeniu komory
i utatwia czyszczenie oraz
konserwacije produktu.
NIEBEZPIECZENSTWO!
Niebezpieczenstwo
poparzenia! Podczas
pracy nie dotyka¢ szklanych
drzwiczek, gdyz moggq sie silnie
nagrzewaé. Po zakoriczeniu
pracy nie dotykad szklanych
drzwiczek, dopdki nie ostygng
catkowicie.
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Czyszczenie i konserwacja
A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko

zranienia! Wytqczaé produkt

przed czyszczeniem lub gdy
nie jest uzywany.

B Nie odtqczaé wtyczki sieciowej

od gniazdka sieciowego
ciggnqc za kabel zasilania.

® Chronié produkt, kabel
zasilania i wtyczke sieciowq
przed kurzem, bezposrednim
dziataniem promieni
stonecznych oraz kapigcq i
tryskajgcg wodaq.

® Chronié produkt przed wysokg

temperaturqg. Nie umieszczad

produktu w poblizu otwartego
ognia ani zrédet ciepta, takich

jak piece lub grzejniki.

® Do czyszczenia szyby
drzwiczek piekarnika nie
uzywad szorstkich materiatéw
$ciernych, poniewaz mogq
porysowaé powierzchnig,
doprowadzajgc do pekniecia
szkta.

® Nigdy nie uzywad do

czyszczenia parowych §rodkéw

czyszczqcych.
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® Przed pierwszym uzyciem

Usunq¢ opakowanie. Upewnié sig, ze

wszystkie elementy sq dostepne.

Przed pierwszym uzyciem: Uruchomié

produkt bez zawartoéci, aby wyparowaty

wszelkie pozostatosci produkeyijne.

- Produkt postawi¢ na ptaskiej powierzchni,
co najmniej 15 cm od $cian, aby zapewni¢
wentylacje.

- Z komory | 1 | wyjqé wszystkie akcesoria.
Usungé wieksze zabrudzenia i resztki
opakowania. Komore do gotowania
przetrzeé czystq i suchq Sciereczkq.

- Zamkngé drzwiczki

- Whyczke kabla zasilania |14] podigczy¢ do

gniazdka sieciowego.

Wykonaé nastepujgce polecenia z rozdziatu

,Uzytkowanie”.

- Przetqcznik trybu pracy | 5 | ustawié w

pozycii l—=| (grzatka géma i dolna).

Termostatem | 3 | ustawié temperature

230 °C.

- Minutnikiem | 7 | ustawié czas 20 minut.
Wiskaznik [ 6] zaswieci sig. Wszelkie
ewentualne pozostatoéci zostang
odparowane. To normalne i nieszkodliwe.

- Wskaznik temperatury |4 | zaczyna
$wiecié, jak tylko ustawiona temperatura
zostanie osiggnieta. Gdy temperatura

ponownie obnizy sig, fo wskaznik
temperatury zgasnie.
- Po uptywie ustawionego czasu: Pozwoli¢,
aby produkt stygt przez 10 minut.
Whyczke |14] wyjaé z gniazdka sieciowego.
Wyczysci¢ produkt i akeesoria (patrz rozdziat
.Czyszczenie i konserwacja”).



® Uzytkowanie
@® Akcesoria
Tacka na okruchy

/A UWAGA! Tacka na okruchy [10] chroni spsd
komory | 1| przed silnymi zabrudzeniami i
utatwia czyszczenie.

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

B Pofozy¢ tacke na okruchy [10| na wydtuzonej
krawedzi uchwytu. Wsunq¢ catkowicie
tacke na okruchy w prowadnice na spodzie
produktu (pod dolne elementy grzejne).

Tacka do pieczenia

B Tacka do pieczenia |12 stuzy do pieczenia
potraw bez uzywania pojemnikéw.

B Uzywad folii aluminiowej i papieru do
pieczenia, aby zywno$¢ nie przypalata sie, a
czyszczenie byto fatwiejsze.

Ruszt grilla
= Uzywanie rusztu grilla [13}
- Do grillowania wigkszych porcii.
- Do pieczenia potraw w osobnym
pojemniku.

@ RADA: W przypadku szczegélnie ttustych
lub soczystych potraw: Tacke do pieczenia

podtozy¢ pod ruszt grilla |13} aby petita

funkcje ociekacza.

Szczypce

Szczypce |11 stuzq do bezpiecznego

manipulowania tackg do pieczenia |12]i rusztem

grilla {13} gdy sq jeszcze gorqce (patrz rys. C).

B Trzymad szczypce |11 skierowane lekko w
dét.

B Zaczepié szczypee [11] o krawedz tacki do
pieczenia [12] lub rusztu grilla [13]

A UWAGA! W przypadku rusztu grilla

mate zaczepy szczypiec [11] muszq
obejmowaé ruszt réwniez od géry.

B Osfroznie przechyli¢ szczypce [11] w kierunku
poziomym.

B Sprawdzi¢, czy szczypce @ zapewniajg
pewny chwyt. Przesunq¢ tacke do pieczenia

lub ruszt grilla

® Gotowanie i grillowanie

(patrz rys. D)

B Termostatem ustawié zqdang temperature.

B Przetqcznikiem trybu pracy | 5 | wybraé
zqdany tryb pracy:

Ustawienie Tryb pracy

Wyltqgczona
Elementy grzejne wytqczone.

Grzatka gérna
Wiqgczone sq tylko gérne
elementy grzejne.

Grzatka dolna
Wiqczone sq tylko dolne
elementy grzejne.

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

oo s

B Minutnikiem | 7 | ustawié zqdany czas
gotowania (maks. 60 minut). Od pozycji O
pokretto minutnika mozna przekrgcaé w obu

kierunkach.
Kierunek Czas pieczenia
Ograniczony czas
Zgodnie graniezony cx
pieczenia
z ruchem .

. Produkt wytqczy sie
wskazowek automatycznie po uptywie
zegara an Poup

ustawionego czasu.
Przeciwnie Nieograniczony czas
do ruchu gotowania
wskazéwek Produkt nie wylqczy sie
zegara do automatycznie.
pozycji ON



B Po ustawieniu czasu pokrettem minutnika
produkt wigczy sie automatycznie.

® RADY:

B Wskaznik [6] bedzie swieci¢ sie tak dtugo,
jak dtugo produkt bedzie wigczony.

B Wskaznik temperatury | 4 | zaswieci sie,
jak tylko ustawiona temperatura zostanie
osiqgnigta. Gdy temperatura ponownie
obnizy sig, to wskaznik temperatury zgasnie.

B W razie potrzeby podgrzewaé produkt do
zqdanej temperatury przez ok. 10 minut, az
zaswieci sig wskaznik temperatury [4]

B Czas gotowania mozna zmieni¢ w dowolnej

chwili krecgc pokrettem minutnika .

® Wytaczanie
Pokretto minutnika | 7 | ustawié w pozyciji 0.
B Gdy produkt zostanie wytgczony:

- Rozlegnie sig sygnat dzwigkowy.

- Wskaznik [6] zgasnie.

® Przepisy

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

@ Pieczony filet z tososia
(© 55-70 min.
Sktadniki
550¢g
3 tyzki

1 tyzeczka Lisci tymianku (posiekane)

aXZ

Fileta z tososia

Oleju ro$linnego

1 szczypta Soli
1 szczypta Pieprzu

12 Cytryny (opcjonalnie)

Przygotowanie

B Nagrzewaé produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna) do temperatury 200 °C.

B W pojemniku zamarynowaé tososia z olejem,
lis¢mi tymianku, solq i pieprzem.
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B tososia potozyé (skérg do géry) na duzym
kawatku folii aluminiowej. Folie owing¢ wokét
tososia, aby go przykry¢.

= Owinietego w folie fososia potozy¢ na tacce
do pieczenia[12] Tacke do pieczenia whozy¢
na $rodkowq pétke komory [1] Piec przez
30 minut.

B Wyijqé tacke do pieczenia [12] Otworzy¢
folie.

B Tacke do pieczenia |12] z fososiem na folii
wlozy¢ z powrotem na $rodkowq pétke
komory [ 1] Grillowa¢ przez okoto 15 minut.

B Opcjonalnie: Przed podaniem wycisngé
na fososia sok z cytryny.

® Pieczona wolowina

(O 120-200 min. -~ x 4
Sktadniki

1 kg Poledwicy wotowej

1 tyzeczka Soli

1 tyzeczka Czarnego pieprzu ($wiezo
zmielonego)

2 tyzki Oleju ro$linnego

200 g Matych ziemniakéw (umytych i
pokrojonych w éwiartki)

2 Marchewki (umyte i posiekane)

1 Cebula (umyta i posiekana)

1 zgbek  Czosnku (obrany)

Va peczka  Tymianku
Va4 peczka  Rozmarynu

Przygotowanie pieczonej wotowiny

B Wolowine wyjq¢ z lodéwki. Wotowinie
zostawié w temperaturze pokojowej na okoto
30 minut. Doprawic¢ solq i pieprzem czarnym.

B Nagrzewaé produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna) do temperatury 200 °C.

B Tacke do pieczenia |12] wylozy¢ folig

aluminiowaq.



B Na patelni rozgrza¢ olej roslinny na érednim
lub wysokim ogniu. Kiedy olej zacznie
dymi¢: Dodaé wotowine. Gotowaé wotowine
przez okoto 5 do 10 minut i obracaé, az sie
zrumieni. Przetozyé wotowing z patelni na
talerz. Reszte oleju zostawié na patelni.

B Wrzucié na patelnie mate ziemniaki,
marchew, cebule, czosnek, tymianek i
rozmaryn. Smazy¢ na $rednim ogniu przez
okoto 10 minut. Wszystkie sktadniki wraz z
olejem przetozy¢ na tacke do pieczenia[12]

B Wotowine potozyé na warzywach lezgcych
na tacce do pieczenia 2

B Tacke do pieczenia |12/ wsungé na $rodkowq
pétke komory | 1 | na okoto 40-100 minut
(czasy gotowania zalezqg od zgdanego
poziomu upieczenia. Czas pieczenia moze
sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci i ksztattu
kawatka miesal).

Poziom Czas pieczenia
wysmazenia

Sredni 40-55 minut
Mocny 60-80 minut
Bardzo mocny 80-100 minut

B Wotowine i warzywa przetozy¢ na talerz i
podawaé.

Opcjonalnie: Sos blyskawiczny do
wotowiny
B Postepowaé zgodnie z instrukcjg

przygotowania sosu podang na opakowaniu.

® Smazona piers z kurczaka

(O 130-140 min. - x 4

Sktadniki

4 Piersi z kurczaka (okoto 160 g
kazda)

1 tyzka Oliwy z oliwek

1 fyzeczka Papryki w proszku
Vatyzeczki Czosnku w proszku
Vatyzeczki Brgzowego cukru
Vatyzeczki Soli

Vatyzeczki Czarnego pieprzu

Przygotowanie

B W pojemniku zamarynowa¢ piersi kurczaka
ze wszystkimi sktadnikami. Przykryé pojemnik
i schowa¢ do lodéwki na co najmniej
1 godzine.

B Nagrzewaé produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna) do temperatury 200 °C.

B Tacke do pieczenia |12] wylozy¢ folig
aluminiowaq.

®  Zamarynowane piersi kurczaka utozy¢ na
tacce do pieczenia [12] Tacke do pieczenia
whozyé na $rodkowq pétke komory [ 1] Piec
przez ok. 20 minut.

B Tacke do pieczenia 12| wyjaé z komory

B Piersi z kurczaka obrécié na drugq strone.
Tacke do pieczenia |12 wlozy¢ z powrotem
do komory [ 1] Piec okoto 35-45 minut, az
sie ugotujg.

® Pieczone skrzydetka
kurczaka z czarnym pieprzem

® 110-130 min. = X 2

Sktadniki

8 Skrzydetek z kurczaka ze $rodkowym
stawem

1 tyzeczka Czarnego pieprzu
1 tyzeczka Kminku w proszku
1 tyzeczka Soli

1 tyzka

Oliwy z oliwek

Przygotowanie

B W pojemniku zamarynowaé skrzydetka
kurczaka ze wszystkimi sktadnikami. Przykry¢
pojemnik i schowaé do lodéwki na co
najmniej 1 godzine.

B Tacke do pieczenia 12| wytozy¢ folig
aluminiowq. Tacke do pieczenia wlozyé na
dolnq pétke komory [1]

B Nagrzewad produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna) do temperatury 180 °C.

B Skrzydetka kurczaka utozy¢ na ruszcie grilla
Ruszt grilla wsungé na $rodkowq pétke
komory [ 1] Piec przez 20 minut.
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B Wyjqé ruszt grilla Skrzydetka kurczaka
obréci¢ na drugq strone. Piec przez kolejne
15-25 minut, az wszystko sie ugotuje.

@® Pieczone krewetki z mastem

czosnkowym
(O 30-45 min. -3
Sktadniki
300 g Duzych krewetek (ok. 6-9 sztuk,

$wieze lub rozmrozone, surowe
krewetki z catq skérq)

5 tyzek Masta (stopionego)

V2 gtéwki  Czosnku (obranego i drobno
posiekanego)

Vs peczka  Swiezej natki pietruszki (drobno

posiekanej)
1 szczypta Czarnego pieprzu (opcjonalnie)
1 szczypta Soli (opcjonalnie)

12 Cytryny (opcjonalnie)

Przygotowanie

B Ruszt grilla |13 wsungé na érodkowq pétke
komory [ 1]

B Nagrzewaé produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna) do temperatury 180 °C.

B Roztopione masto umieécié w zaroodpornym
naczyniu (dostosowad ilos¢ masta do
wielkosci naczynia i krewetek). Dodaé
krewetki, $wiezq pietruszke i czosnek.

B Naczynie zaroodporne postawié na ruszcie
grilla [18] w komorze [ 1]

B Piecz przez 20 minut (w zaleznosci od
wielkosci krewetek), az wszystko bedzie
dobrze ugotowane.

B Opcjonalnie: Przed podaniem doprawié¢
solq, czarnym pieprzem i sokiem z cytryny.
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® Ziemniaki z rozmarynem

O 60-75 min. - x 3

Sktadniki

450 g Matych ziemniakéw (umytych i
pokrojonych na potéwki lub w
éwiartki)

2-3tyzki  Oliwy z oliwek

V2 peczka Rozmarynu (drobno posiekanego)

1 tyzeczka Soli

1 tyzeczka Czarnego pieprzu

Przygotowanie

B Nagrzewaé produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna) do temperatury 200 °C.

B Mate ziemniaki, oliwe z oliwek, rozmaryn,
sél i czarny pieprz wlozyé do miski $redniej
wielko$ci. Dobrze wymieszaé, aby nasgczyé
ziemniaki wszystkimi pozostatymi sktadnikami.

B Tacke do pieczenia |12] wytozy¢ folig
aluminiowaq.

B Ziemniaki utozy¢ na tacce do pieczenia [12

B Tacke do pieczenia wlozy¢ na $rodkowq
pétke komory

B Piec ziemniaki przez 45-60 minut (w
zaleznosci od wielkosci ziemniakéw), od
czasu do czasu obracajqc, az stanq sie
chrupigce, zloto-brgzowe.

@ Pieczony kotlet jagniecy

(@ 60-70 min. o x 2
Skladniki

4 Kotlety jagnigce

300¢g Matych ziemniakéw (éwiartki)

150 g Pomidorkéw koktajlowych
3 tyzki Oliwy z oliwek
1 peczek  Rozmarynu (pociety na 4 czeici)

1 szczypta Pieprzu

1 szczypta Soli

Przygotowanie

B Nagrzewaé produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna) do temperatury 200 °C.

B Tacke do pieczenia [12] wytozy¢ folig
aluminiowgq.



B Kotlety jagniece i ziemniaki utozy¢ na tacce
do pieczenia [12] Pola¢ olejem. Doda¢
pomidorki koktajlowe i rozmaryn.

B Tacke do pieczenia |12 wsungé na $rodkowq
pétke komory | 1] Piec przez 20 minut.

B Tacke do pieczenia |12 wyjaé z komory

B Kotlety jagniece i ziemniaki odwrécié¢ na
drugq strone. Kotlety jagniece i ziemniaki
posypaé solq i pieprzem.

B Tacke do pieczenia |12 wsungé z komory
[1] Piec przez okoto 20-30 minut (w
zaleznosci od wielkosci kotletéw jagniecych
i ziemniakéw oraz zgdanego poziomu
upieczenia).

® Pieczone spaghetti z sosem
pomidorowym

(O 60-80 min. -3

Sktadniki

250 g

1 szczypta Soli

130 g

1 tyzeczka Oleju rodlinnego
4 zqgbki

Spagetti
Mielonej wotowiny

Czosnku (obranego i drobno
posiekanego)

500 ¢g Sosu pomidorowego do makaronu
1 tyzka Cukru

125¢g Sera cheddar (rozdrobnionego)
125¢ Sera mozarella (rozdrobnionego)

Przygotowanie

B W duzym rondlu zagotowaé wode na
$rednim lub duzym ogniu. Gdy woda sie
zagotuje, dodaj spaghetti i sol.

B Gotowadé spaghetti przez okoto 10 minut
(patrz czas gotowania na opakowaniu
spaghetti). Odcedzié spaghetti i odstawié na
bok.

B Ruszt grilla [13] wsungé na érodkowq pétke
komory [ 1]

B Nagrzewaé produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna) do temperatury 200 °C.

B Na érednim ogniu rozgrzaé olej roslinny w
nieprzywierajqcej patelni. Kiedy olej zacznie
dymi¢: Dodaé zmielong wotowing i czosnek.
Smazyé przez 3 minuty. Zmielong wotowine
przetozy¢ na talerz i odstawi¢ na bok.

B Sos pomidorowy i cukier wrzucié do
innej nieprzywierajqcej patelni. Gotowaé
przez 5 minut, ciqgle mieszajgc. Zmielong
wotowine wrzuci¢ do patelni z sosem
pomidorowym. Gotowaé przez 1 minute i
dobrze wymieszaé.

B Potowe ugotowanego spaghetti wlozyé
do naczynia do pieczenia. Potowq sosu
pomidorowego posmarowaé mielong
wotowine i tarty ser.

B Reszte spaghetti wlozy¢ do naczynia do
pieczenia. Resztq sosu pomidorowego
posmarowaé mielong wotowine i tarty ser.

B Naczynie zaroodporne postawié na
ruszcie grilla [13] w komorze Piec przez
20-30 minut, az ser sig stopi i uzyska jasno
ztoty kolor.

® Pieczone szparagi

® 25-35 min. o x 2-3
Sktadniki

1 peczek  Zielonych szparag ($wiezych)

2 tyzki Oliwy z oliwek

1 szczypta Soli
1 szczypta Czarnego pieprzu ($wiezo
zmielonego)

Przygotowanie

B Nagrzewaé produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna) do temperatury 180 °C.

B Tacke do pieczenia |[12] wytozy¢ folig
aluminiowgq.

B Odcigé okoto 3 cm od suchego koAca
szparagéw. Obra¢ dolng potowe kazdego
szparaga.

®  Doktadnie umy¢ szparagi, a nastepnie
wysuszyé. Szparagi utozyé na tacce do
pieczenia [12] Doprawié olejem, solq i
czarnym pieprzem.



B Tacke do pieczenia |12/ wsungé na $rodkowq
pétke komory | 1| na okoto 12-15 minut (w
zaleznodci od gruboéci szparagéw).

@ Pieczenie mrozonej pizzy

(O 30-35 min.

Sktadniki

1 Mrozona pizza (maks. $rednica 26 cm)

- 1-2

Przygotowanie

B Ruszt grilla |13 wsungé na $rodkowq pétke
komory [1]

B Nagrzewaé produkt przez 10 minut (grzatka
gérna i dolna). Przestrzega¢ informacii o

temperaturze na opakowaniu mrozonej pizzy.

B Mrozonq pizze bez opakowania potozy¢ na

ruszcie grilla [13]i wsungé do komory [1]
B Piec okoto 20 minut. Przestrzega¢ informacii
o temperaturze na opakowaniu mrozonej

pizzy.
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® Czyszczenie i konserwacja

/\ NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko
porazenia prgdem! Przed czyszczeniem:
Zawsze odtgczaé produkt od zrédta
zasilania.

& NIEBEZPIECZENSTWO!
Niebezpieczeristwo poparzenia! Nie
czyéci¢ produktu bezposrednio po uzyciu.
Naijpierw nalezy odczekaé, az produkt
catkowicie ostygnie.

/\ OSTRZEZENIE! Nie zanurzaé czesci
elektrycznych produktu w wodzie lub innych
ptynach. Nigdy nie trzyma¢ produktu pod
biezgcq wodq.

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

Komora i obudowa

B Z komory [ 1] wyija¢ akcesoria.

B Regularnie przecieraé
- obudowe,

- drzwiczki | 8 | (z obu stron) i
- okno podgladu (z obu stron)
wilgotng $ciereczkq.

B W razie potrzeby na iciereczke naniesé
tagodny detergent. Nastepnie przetrzeé
wilgotng $ciereczkq, aby usungé resztki
detergentu.

®  Nie uzywaé aerozoli do czyszczenia ani
innych agresywnych $rodkéw czyszczqceych,
poniewaz mogq one zostawiaé plamy i smugi
lub matowieé powierzchnie.

B Nie uzywaé $rodkéw sciernych.

Akcesoria

B Akcesoria my¢ w zlewie.

®  Silnie zabrudzone akcesoria: Przed
czyszczeniem moczyé przez chwile w kgpieli
wodne;j.

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



® Przechowywanie

Kabel zasilania |14 owingé na uchwycie
kabla zasilania [15]

B Produkt przechowywaé w suchym,
niedostepnym dla dzieci miejscu.

@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw wiérnych.

L,) zwrécié uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a)

i numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1-7: Tworzywa sztuczne /
20-22: Papier i tektura / 80-98:
Materiaty kompozytowe.

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
b
a

Produkt i materiat opakowania nadajq
si¢ do ponownego przetworzenia,
nalezy je zutylizowa¢ osobno w celu
lepszego przetworzenia odpadéw.
Logo Triman jest wazne tylko dla
Francii.

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

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucaé urzgdzenia po zakoriczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informacii
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

I =y

® Gwarancja

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

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

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

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

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



Sposéb postepowania w przypadku
naprawy gwarancyijnej

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa
whiosku, prosimy stosowad sie do nastepujacych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(np. IAN 123456_7890) jako dowdd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytutowej
jego instrukeji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowad sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dofqczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystgpita, przesta¢ bezptatie na podany
Pafstwu adres serwisu.

Serwis

Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl

C€
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Pouzita vystraznda upozornéni a symboly
V tomto ndvodu k obsluze a na obalu jsou pouZivana nésledujici upozornéni:

<. Stiidavy d &t
NEBEZPECI! Tento symbol se signdlni fidavy proud/napeti

slovem ,Nebezpeci” oznaduje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za ndsledek

Hertz (sifova frekvence)

tézké zranéni nebo smrt.

Watt

VAROVANI! Tento symbol se signdlni
slovem ,Varovéni” oznaduje ohrozeni se

Tento vyrobek je klasifikovén ve tidé
ochrany | a musi byt uzemnén.

stfednim stupném rizika, které moze mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
t&zké zranéni nebo smrt.

PouZiveijte vyrobek jen v suchych
vnitfnich prostordch.

OPATRNE! Tento symbol se signdlni
slovem ,Opatrné” oznaduje ohroZeni s

Nebezpedi - riziko Grazu elektrickym
proudem!

nizkym stupném rizika, které mize mit,

malé nebo lehké zranéni.

pokud se mu nezabrdni, za nésledek

Varovéni - Povrch se mize b&hem
pouzivani stat horkym!

VYSTRAHA! Tento symbol se

signélnim slovem ,Vystraha” oznaduje
nebezpedi mozného poskozeni majetku.

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

UPOZORNENI: Tenfo symbol
se signdlnim slovem ,Upozornéni”

poskytuje dali uZiteéné informace.

NEBEZPECi! Riziko popaleni!
Nedotykeijte se b&hem provozu
sklenénych dvefi, protoze se mohou
b&hem provozu stat velmi horkymi.
Dotykeijte se po provozu sklenénych

dvefi teprve tehdy, kdyz jsou plné
ochlazeny.

TROUBA NA GRILOVANI A Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se viemi
PECENI pokyny k obsluze a bezpenostnimi pokyny.
—_— PouZiveijte vyrobek jen popsanym zpisobem a

. na uvedenych mistech. Pfi pfeddni vyrobku ffet
® Uvod

osobé predeite i viechny podklady.
Blahoptejeme Vam ke koupi nového vyrobku.

Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k

obsluze je souédsti tohoto vyrobku. Obsahuje

dilezité pokyny pro bezpeé&nost, pouZiti a

likvidaci.
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@® Pouziti v souladu s uréenim

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

Vyrobek je uréen vyhradné pro pouziti v
domécnostech a nikoliv pro komeréni nebo
[ékaFské veely.

Vyrobce nepfebird Zddnou odpovédnost za skody
zpUsobené neodbornym pouzitim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je dodévka
kompletni a viechny dily jsou v fddném stavu.
Pred pouzitim odstrafite viechny obalové
materidly.

1x Trouba na grilovani a pe&eni
1x Técek na drobky

Tx Klesté

1x Pegici plech

1x Grilovaci rost

1x Névod k obsluze

Popis dild
Varny prostor
Z4&suvné roviny
Termostat
Teplotni kontrolka
Prepinaé rezimd
Kontrolka
Casovag

Dvefe

Rukojef

Tacek na drobky
Kleste

Pecici plech
Grilovaci rost

[EIEISIEISelelNo [l [«]s=] ®

Piipojné vedeni se sifovou zastrekou
Ndvin pfivodniho vedeni

(S,]

l

® Technické Udaje

Jmenovité napéti: 220-240 V~, 50 Hz
Pfikon: 1200 W

Stupen kryti: I

100 0z 230 °C

cca 15 litrd

Rozsah teplot:

Objem varného prostoru:

Certifikace: GS (TUV Rheinland)

A Bezpecnostni pokyny

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

V pfipadé poskozeni v disledku
nedodrZeni tohoto ndvodu k
obsluze se Vase zéruka rusil Za
nésledné 3kody se neprebird
24dné odpovédnost! V pripadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprédvnym
pouzZivanim nebo nedodrzenim
bezpeénostnich pokynd se
neprebird Zaddnd odpovédnost!
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Déti a osoby se zdravotnim ¥ Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.

omezenim = Cisténi a uzivatelska 6drzba
AVAROVANI! NEBEZPECi nesmi byt provadény détmi,
ZIVOTA A NEHOD PRO ledaze by byly star$i nez 8 let a
BATOLATA A DETI! byly pod dozorem.
Nenechte déti nikdy hrdt si bez ™ Déti mladsi nez 8 let je tfeba
dozoru s balicimi materidly. drZet v dostateéné vzddlenosti
Obalovy materidl pfedstavuje od vyrobku a pfipojovaciho
nebezpedi ududeni. veden.
Déti Easto podcefiuji s tim W Dvefe nebo vnéjsi povrch se
spojend nebezpedi. Obalovy mohou stat horkymi, kdyz je
materidl udrZujte vZdy mimo vyrobek v provozu.
dosah déti. Balici materidl neni

Pouziti v souladu s uréenim
A VAROVANI! Neodborné

pouZiti mize vést k zranénim.
PouZiveijte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto névodu.
Nepokouseijte se vyrobek
jakymkoliv zpisobem ménit.

hracka.

M Tento vyrobek mohou pouzivat
déti stardi 8 let i osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
&i mentdlnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti
a znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouceny
ohledné bezpecného pouzivani
pristroje a chdpou z toho
vyplyvaijici rizika.
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Elektricka bezpecnost

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

A NEBEZPECi! Nebezpeéi
urazu elektrickym
proudem! Neponofujte
vyrobek do vody nebo jinych
kapalin. Nikdy vyrobek nedrzte
pod tekouci vodou.

A NEBEZPECi! Nebezpedi
urazu elektrickym
proudem! Poskozeny vyrobek
nepouZivejte. Kdyz je vyrobek
poskozen odpojte vyrobek z
elektrické sité a obrafte se na
svého prodeijce.

B Vyrobek nesmi byt pouZivén,
pokud spadl nebo ma viditelné
zndmky poskozeni.

M Pfed pfipojenim vyrobku k
siti zkontrolujte, zda napéti
a proud spliuji ddaje pro
napdjeni uvedené na typovém
stitku.

® Pravidelné kontrolujte sifovou
zastréku a pfipojné vedeni na
poskozeni. Kdyz je pfipojovaci
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zdkaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou
osobou, aby se zabranilo
rizikdm.

® Chradte pfipojné vedeni pied
poskozenim. Nenechte ho viset
pres ostré hrany a neldmeijte
ani neohybeijte jej. Chrarite
pfipojné vedeni pfed horkymi
povrchy a otevienymi plameny.
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Obsluha

/A NEBEZPECI! Riziko
popaleni! Vyrobek se v
prib&hu pouzivéni zahfeje.
Nedotykeite se vyrobku v
prib&hu nebo bezprostfedné
po pouziti.

B Nestavte vyrobek na horké
povrchy (plynovy spordk,

elektricky spordk, trouba, atd.).

Provozujte vyrobek vzdy na
rovné, stabilni, &isté, tepelné
odolné a suché plose.

® Vyrobek nezakryveijte, pokud
je v pouZivani nebo krétce po
pouzivani, dokud e jesté teply.

B Pouzivani prodluZovacich
vedeni se nedoporuéuje. Pokud
ie vak pouziti prodluzovaciho
vedeni nezbytné, musi byt
uréeno pro proud nejméné
10 A.

® Pfivodni kabel a prodluZovaci
vedeni polozte tak, aby o néj
nikdo nemohl zakopnout ani
aby se nemohlo nic poskodit.
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M Tento vyrobek neni uréen k

tomu, aby byl pouzivdn s
externim &asovacem nebo
samostatnym systémem
ddlkového ovladani.
Pfi manipulaci s horkymi
prisluenstvimi vZdy pouziveijte
kuchyfiské rukavice a dodané
kleste.
Nikdy nepouziveijte vyrobek
bez vloZzeného tacku na
drobky. To zabrafiuje pfimému
znedisténi varného prostoru
a usnadiuje pééi a idrzbu
vyrobku.

NEBEZPECi! Riziko
@ popaleni! Nedotykejte

se béhem provozu
sklenénych dvefi, protoze se
mohou béhem provozu stat
velmi horkymi. Dotykeijte se po
provozu sklenénych dvefi
teprve tehdy, kdyz jsou pIné
ochlazeny.



Cisténi a péée
AVAROVANI! Riziko
zranéni! Odpoijte vyrobek

od sité pred tim, nez ho budete
Cistit nebo se nebude pouzivat.

® Nevytahuijte sifovou zdstréku

pristroje ze zdsuvky za pfipojné

vedeni.

® Chrarite vyrobek, pfipojné
vedeni a sitovou zdéstrcku pred
prachem, pfimym sluneénim
zdfenim, kapaiici a stfikajici
vodé.

® Chrate vyrobek proti horku.
Nepoklddeijte vyrobek do
blizkosti otevienych plamend
nebo zdroju tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.

m K ¢isténi skla dvefi trouby
nepouzivejte drsné abrazivni
prostfedky, protoZe mohou
poskrdbat povrch, coz mize
vést k prasknuti skla.

m K ¢i3téni nikdy nepouZiveijte
parni Cistic.

® Pred prvnim pouzitim

Odstranite veskeré balici materidly.
Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Gplné.
Pfed prvnim pouzitim: Provozujte vyrobek bez
jakéhokoliv obsahu, aby se pfipadné zbytky z
vyroby vypafily.
- Postavte vyrobek na rovnou plochu, ktera
nechdvd minimdlné 15 cm odstup od zdi
pro pfivod a odvod ventilace.
- Odstrante veskeré pfislusenstvi z varného
prostoru [ 1] Odstranéni hrubych necistot
a zbyvaijici zbytkd obald. Varny prostor
ofirejte na &istym a suchym hadfikem.
- Zavfete dvete [8]
- Spoijte sitovou zdstreku [14] s vhodnou

zdasuvkou.

Hledejte pro ndsleduijici kroky v kapitole

,Obsluha”.

- Nastavte prepina¢ rezimd tol — -
(horni a spodni ohfev).

- Termostat nastavte na 230 °C.

- Nastavte ¢asovaé | 7| na 20 minut. Zapne
se kontrolka [6] PHipadné zbytky se odpafi.
To je normdlIni a nezdvadné.

- Teplotni kontrolka | 4 | se rozsviti, jakmile se
dosdhne nastavené teploty. Kdyz teplota
opét klesne, teplotni kontrolka zhasne.

- Po uplynuti nastaveného &asu: Nechte
vyrobek 10 minut chladnout.

Vytdhnéte sifovou zdstreku |14] ze zasuvky.

Ocistéte vyrobek a dily pfislusenstvi (viz

,Cisténi a pége”).
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® Obsluha

@ Prislusenstvi
Tacek na drobky

A\ VYSTRAHA! Técek na drobky [10] chréini
dno varného prostoru | 1 | proti hrubym
nedistotdm a usnadiuje &idténi.

PouZiveite tento vyrobek vyhradné s vloZzenym
tackem na drobky.

B Drzte tacek na drobky |10 na prodlouzeném
okraji rukojeti. Zasuite tacek na drobky na
dno vyrobku (pod spodni tfopné elementy) az
na doraz dozadu.

Pecici plech

B Pedici plech |12] se pouzivé pro Gpravu
potravin bez pouziti nddob.

B Pouzivejte hlinikovou félii a pegici papir, aby
se jidla nepfipdlila a zjednodusilo se &isténi.

Grilovaci rost
®  Pouzivejte grilovaci rodt [13}

- Chcete-li grilovat vé&t3i jidla.

- Kdyz vaite jidla v samostatné nadobé.
@ UPOZORNEN:I: P¥i obzvlasts mastnych

nebo favnatych grilovanych potravindach:
Vlozte pegici plech [12] pod grilovaci rot

jako odkapdévaci misku.

Klesté

Klests [11] slouzi k bezpe&né manipulaci s peicim

plechem |12] a grilovacim rostem kdyz jsou

jesté horké (viz obr. C).

B Drzte klest& |11] sklonéné mirné dold.

B Zahéknéte klesté [11] do okraje pegiciho
plechu [12] nebo grilovaciho rostu [13]

/A VYSTRAHA! U grilovaciho rostu [13| se musi
navic malé hécky klesti |11] zachytit shora do
miizky.

B Naklodte kle$t& |11| opatrné ve sméru
horizontdly.

®  Zkontrolujte, zda kle3té [11] pevné sed:.
Pohnéte pecicim plechem |12] nebo grilovacim

rostem .
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® Vareni a grilovani

(viz obr. D)
B Otocte termostat| 3 | na pozadovanou teplotu
vareni.

B Prepinaem reziml | 5 | zvolte pozadovany
provozni rezim:
Provozni rezim

Vyp
Topné prvky jsou vypnuty.

Poloha

OFF

Horni ohiev
Jsou zapnuty pouze horni
topné prvky.

Spodni ohfev
Jsou zapnuty pouze spodni
topné prvky.

Horni a spodni ohfev
Jsou zapnuty horni i spodni
topné prvky.

oo

B Naostavte éasovac na pozadovanou
dobu vareni (max. 60 minut). Casovadem
se, vychdzeje z polohy 0, d& otd&et obéma

sméry.
Smér Doba pripravy
Ve sméru Omezena doba vareni
oté&eni Vyrobek se po uplynuti
hodinovych nastavené doby automaticky
ruicek vypne.
Proti sméru Neomezend doba vafeni
hodinovych  Vyrobek se automaticky
rucicek nevypne.
poloha ON



®

Jakmile je éasoval | 7 | nastaven, vyrobek se
automaticky zapne.

UPOZORNENI:

Dokud je vyrobek zapnut, sviti kontrolka [6]
Teplotni kontrolka | 4 | sviti, jakmile se dosahne
nastavené teploty. Kdyz teplota opét klesne,
teplotni kontrolka zhasne.

Pokud je to nutné, predehfivejte vyrobek

cca 10 minut na pozadovanou teplotu, az se
teplotni kontrolka | 4 | rozsviti.

Nastavenou doby vafeni otodenim Easovade

mozete dodateéné kdykoliv zménit.

® Vypnuti

®© e

Otoéte Easoval | 7 | do polohy 0.
Kdyz se vyrobek vypne:

- Zazni signdl.

- Rozsviti se kontrolka[6]

Recepty

UPOZORNENI: Mnozstvi slozek slouzi
pouze pro referenci. Ty Ize upravit dle
osobnich prani.

@ Peceny filet z lososa

@ 55-70 min. ix?
Prisady

550¢g Filetu z lososa

3 polévkové |Zice

1 &ajovd |Zicka

Rostlinného oleje
Tymidnovych listd (sekanych)

1 3petka Soli

1 3petka Pepre

| Citrénu (volitelné)
PFiprava

B Vyrobek 10 minut pfedehFivejte pfi 200 °C

(horni a spodni ohfev).

Lososa marinujte v nddobé s olejem,
tymidnovymi listy, soli a pepfem.

Lososa polozte (kizi nahoru) na velky kus
hlinikové félie. Félii okolo lososa zavirite,
abyste ho zakryli.

Félii zavinutého lososa polozte na pecici
plech |12] Pegici plech zasufite do stfedni
z&suvné roviny varného prostoru . Pecte
30 minut.

Vyiméte pecici plech [12] Oteviete féliové
zavinuti.

Zasufite pecici plech [12] s lososem na félii
zpét do stfedni z&suvné roviny varného
prostoru Grilujte asi 15 minut.
Volitelné: Pred podévanim vytlacte na
lososa citronovou §tévu.

® Roastbeef

(D 120-200 min. o x 4

Prisady

1 kg Hovéz svickové

1 &ajovd |Zicka Soli

1 &ajovd |Zicka Cerného pepfe (Zerstvé
mletého)

2 polévkové |Zice

Rostlinného oleje

200 g Malych brambor (pranych a
rozé&tvrcenych)

2 Mrkve (prané a nasekané)

1 Cibule (prand a nasekand)

1 palice Cesneku (oloupaného)

Vi svazku Tymidnu

Vi svazku Rozmarynu

Pfiprava roastbeefu

Vyjméte hovézi maso z chladnigky. Nechte
hovézi maso asi 30 minut odpodivat pfi
teploté mistnosti. OkoFerite soli a &ernym
peprem.

Vyrobek 10 minut predehFivejte pfi 200 °C
(horni a spodni ohfev).

Pokryjte pegici plech [12] hlinikovou féli.
Rostlinny olej ohfejte v pdnvi pfi stfednim az
vysokém ohfevu. Krdtce pred tim, nez olej
zadne koufit: Pfidejte hovézi maso. Vaite
hovézi maso po dobu asi 5 az 10 minut,
pritom ho oté&ejte, dokud nezhnédne. Dejte
hovézi maso z pénve na talit. Zbytek oleje
nechte v pdnvi.
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B Do pdnve pridejte malé brambory, mrkev,
cibuli, gesnek, tymidn a rozmaryn. Smazte pfi
sttednim ohfevu asi 10 minut. Dejte viechny
prisady spolu s olejem na peici plech [12]

B Hovézi maso polozte na zeleninu leZici na
pecicim plechu [12]

B Zasunte pecici plech |12| do stfedni z&suvné
Grovné prostoru pro vareni | 1] na pfiblizné
40-100 minut (doba vafeni zavisi na
pozadované Grovni vafeni. Doby vafeni se
mohou li§it v zavislosti na velikosti a tvaru
masa).

Uroven vareni Doba vareni

ROZové 40-55 minut
PolorGzové 60-80 minut
Propecené 80-100 minut

B Hovézi maso a zeleninu dejte na servirovaci
talif.

Volitelné: Instantni oméékové smés pro

hovézi maso

B Dodrzujte pokyny pro pfipravu na baleni
instantni omdckové smési.

® Pecena kureci prsa

(O 130-140 min. -~ x 4
PFisady
4 Kufeci prsa (kazdé asi 160 g)

1 polévkovd IZice Olivového oleje
1 &ajova Izicka  Paprikového prasku
Cesnekového prasku
Hnédého cukru

Soli

Cerného pepre

Va Eajové |Zicky
Va Eajové |Zicky
Va Eajové |Zicky

Va Eajové |Zicky
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Pfiprava

Kufeci prsa marinujte se viemi prisadami
v nddobé. Nadobu zakryijte a alespori na
1 hodinu ulozte do chladnigky.

= Vyrobek 10 minut pfedehfivejte pfi 200 °C
(horni a spodni ohfev).

H  Pokryjte pecici plech [12] hlinikovou félii.

B Marinovand kufeci prsa polozte na pecici
plech |12] Pegici plech zasufite do stfedni
z&suvné roviny varného prostoru . Pecte asi
po 20 minut.

B Vyberte pecici plech [12] z varného prostoru

B Obrafte kufeci prsa. Zasufite pecici plech
zpét do varného prostoru [ 1] Pecte
35-45 minut, az je vie Oplné uvafené.

® Pecena kureci kridélka s
cernym peprem

(O 110-130 min. - x 2

Prisady

8 Kufecich kfidélek se stfednim

1
1
1
1

&ajovd Izicka
&ajovd Izicka
&ajovd Izicka

polévkovd Izice

kloubem

Cerného pepie

Prasku z fimského kminu
Soli

Olivového oleje

Pfiprava

Kufeci kfidélka marinujte se viemi pfisadami
v nddobé. Nadobu zakryijte a alespofi na

1 hodinu ulozte do chladnicky.

Pokryijte pecici plech [12| hlinikovou félii. Pegici
plech zasufte do spodni zasuvné roviny
varného prostoru [ 1]

Vyrobek 10 minut pfedehfivejte pfi 180 °C
(horni @ spodni ohfev).

Kufeci kiidélka polozte na grilovaci rost [13]
Grilovaci rost zasufite do stfedni zdsuvné
roviny varného prostoru [ 1] Pete 20 minut.
Vyiméte grilovaci ro3t [13] Obrafte kufeci
kiidélka na druhou stranu. Peéte dalsich
15-25 minut, az je vie Oplné uvarené.



@® Pedené cesnekové maslové
krevety

O 30-45 min. - x 3
Prisady
300¢g Velkych krevet (cca.

6-9 kus, &erstvych nebo
rozmrazenych, syrové krevety
s celou slupkou)

5 polévkovych Izic  Mésla (rozpuiténého)

V2 palice Cesneku (oloupaného a
jemné nasekaného)

Vi svazku Cerstvé petrzelky (jemné
nasekané)

1 $petka Cerného pepfe (volitelné)

1 3petka Soli (volitelng)

V2 Citrénu (volitelné)

Pfiprava

B Grilovaci rodt 13| zasufte do stfedni zdsuvné
roviny varného prostoru [ 1}

B Vyrobek 10 minut pfedehfivejte pfi 180 °C
(horni @ spodni ohfev).

B Roztavené mdslo vlozte do ndkypové formy
(upravte mnozstvi mésla podle velikosti
ndkypové formy a krevet). Pfideijte krevety,
&erstvou petrzelku a Eesnek.

B Ndkypovou formu umistéte na grilovaci ro3t
do vamého prostoru [1]

B Pecéte 20 minut (v zdvislosti na velikosti
krevet), dokud neni vie dobrfe vaieno.

u Volitelné: Pfed poddvanim ochutte soli,
cernym pepiem a citronovou sfdvou.

® Rozmarynové brambory

O 60-75 min. - x 3
Pfisady
450 g Malych brambor (pranych

a rozétvrcenych)

2-3 polévkové Izice  Olivového oleje

V2 svazku Rozmarynu (jemné
nasekaného)
1 Eajovd |Zicka Soli

1 Eajovd |Zicka Cerného pepie

PFiprava

B Vyrobek 10 minut predehfivejte pfi 200 °C
(horni a spodni ohfev).

B Malé brambory, olivovy olej, rozmaryn, sil
a &erny pepr dejte do stfedné velké misky.
Dobfe promicheijte, abyste brambory smégeli
viemi ostatnimi prisadami.

B Pokryijte pecici plech [12] hlinikovou félii.

B Brambory polozte na pegici plech [12]

B Pedici plech zasuite do stfedni zasuvné roviny
varného prostoru [ 1]

B Brambory peéte 45-60 minut (v zdvislosti
na velikosti brambor) a pfitom je pileZitosiné
otdceijte az jsou kfupavé zlatohnédé.

® Peceny jehnédi kotlet

(O 60-70 min. - x 2

Pfisady

4 Jehné&&i kotlety

300¢g Malych brambor
(roz&tvrcenych)

150 g Tresfhovych rajéat

3 polévkové IZice  Olivového oleje

1 svazek Rozmarynu (nafezany na
4 kusy)

1 3petka Pepre

1 3petka Soli

Pfiprava

B Vyrobek 10 minut predehfivejte pfi 200 °C
(horni a spodni ohfev).

B Pokryijte pegici plech [12] hlinikovou félii.
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Jehné&éi kotlety a brambory polozte na pecici
plech [12] Ochutte olejem. Pridejte tresfiovd
rajéata a rozmaryn.

Pegici plech 12| zasufite do stfedni zdsuvné
roviny varného prostoru [1] Pe&te 20 minut.
Wmé’re peici plech [12] z varného prostoru
1]

Jehné&<i kotlety a brambory obratte. Posypejte
jehné&ci kotlety a brambory soli a pepfem.
Zasuhte pecici plech |12] do varného prostoru
[1] Pecte asi 20-30 minut (v zavislosti na
velikosti jehné&ich kotletd a brambor jakoZ i
na pozadované Grovni vareni).

Zapecené spagety s
raj¢atovou omackou

(O 60-80 min. -3
Pfisady

250 ¢g Spaget

1 $petka Soli

130 g Hovéziho mletého masa

1 &ajova [zicka

4 strouzky

Rostlinného oleje
Cesneku (oloupané a jemné

nasekané)
500¢g Rajéatové omacky na nudle
1 polévkovd IZice Cukru
125¢g Syru &edar (nastrouhaného)
125¢g Syru Mozzarella
(nastrouhaného)
PFiprava
B Uvedte velky hrnec s vodou do varu pfi

sttednim az vysokém ohfevu. Kdyz se voda
vafi, pridejte 3pagety a sbl.

Nechte $pagety vafit asi 10 minut (viz doba
vafeni na obalu 3paget). Spagety slijte a
postavte stranou.

Grilovaci rost |13| zasufite do stfedni zasuvné
roviny varného prostoru [ 1]

Vyrobek 10 minut predehfivejte pfi 200 °C

(horni a spodni ohfev).
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Rostlinny olej rozehfejte v povrstvené
omdckové panvi pfi sttednim ohfevu. Krétce
pred tim, neZ olej zaéne koufit: Pfidejte hovézi
mleté maso a &esnek. Pedte po dobu 3 minut.
Hovézi mleté maso dejte na jeden talif a
postavte ho stranou.

Rajéatovou oméeku a cukr dejte do dalsi
povrstvené pdanve. 5 minut varte a pritom
michejte. Hovézi mleté maso dejte do
raj¢atové omacky v omackové panvi.

1 minut vafte a dobfe promichejte.

Polovinu uvarfenych $paget dejte do jedné
nakypové formy. Na to rozdélte polovinu
rajéatové omdacky s hovézim mletym masem a
nastrouhanym syrem.

Dejte do ndkypové formy zbylé $pagety.

Na to rozdélte zbylou rajéatovou omaeku

s hovézim mletym masem a nastrouhanym
syrem.

Ndkypovou formu umistéte na grilovaci

rost[13] do varného prostoru [ 1] Pete
20-30 minut, az je syr roztaveny a lehce
zlatohnédy.

® Peceny chrest

® 25-35 min. & x2-3
Prisady
1 svazek Zeleného chrestu (&erstvého)

2 polévkové |zice

Olivového oleje

1 $petka Soli

1 3petka Cerného pepfe (Zerstvé

mletého)

PFiprava

= Vyrobek 10 minut predehfivejte pfi 180 °C
(horni a spodni ohfev).

B Pokryjte pecici plech [12] hlinikovou félii.

B Odfiznéte cca 3 cm ze suché spodni &dsti
chiestu. Oloupejte spodni polovinu kazdého
chfestového stonku.

B Chrest dokladné omyjte a poté osuste. Polozte

chrest na pegici plech Ochutte olejem,

soli a &ernym pepfem.



B Zasufte pedici plech [12] asina 12-15 minut
(z&vislé na tlousfce chrestu) do stfedni
z&suvné roviny varného prostoru [1]

@® Peceni hluboce zmrazené
pizzy

(O 30-35 min. - 1-2

Pfisady

1 Hluboce zmrazend pizza (max. 26 cm v
proméru)

Pfiprava

B Grilovaci rot |13] zasuhte do stfedni zdsuvné
roviny varného prostoru [ 1}

B Vyrobek pfedehfivejte 10 minut (horni a
spodni ohfev). Dodrzujte Gdaje o teploté na
baleni hluboce zmrazené pizzy.

B Polozte hluboce zmrazenou pizzu bez obalu
na grilovaci rost|13| ve varném prostoru

B Pecte asi 20 minut. Dodrzujte Gdaije o teploté
na baleni hluboce zmrazené pizzy.

® Cisténi a péée

/\ NEBEZPECi! Nebezpedi Grazu
elektrickym proudem! Pred &isténim:
Vyrobek vzdy oddélte od napdienti.

/A\ NEBEZPECi! Riziko popdleni! Vyrobek
nedistéte bezprosttedn& po provozu. Nechte
vyrobek nejdFive vychladnout.

/A VAROVANI! Neponofuite elekirické &asti
vyrobku do vody nebo jinych kapalin. Nikdy

vyrobek nedrzte pod tekouci vodou.

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

Varny prostor a kryt

B Odstrafite piislusenstvi z varného prostoru [ 1]

®  Pravidelné ofirejte
- kryt,

- dvefe |8 | (z obou stran) a
- prozor (z obou stran)
vlhkym hadfikem.

B Pokud je to nutné, dejte jemny Cistici
prostfedek na tkaninu. Offete ndsledné
vlhkym hadfikem, abyste odstranili zbytky
myciho prostfedku.

B Nepouzivejte zadné &istici spreje a jiné ostré
&istici prostfedky, protoze ty mohou zpUsobit
skvrny, pruhy nebo zdkal povrchd.

B Nikdy nepouzivejte abrazivni istici
prostredky.

Prislusenstvi

B Pfislusenstvi cistéte v dfezu.

B Siln& znecisténé prisludenstvi: Nechte
prisludenstvi pred &ist&nim chvili odmocit ve
vodni lézni.

A\ VYSTRAHA! Piisluienstvi neni vhodné do
mycky.
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@® Skladovéni

Navirite pfivodni vedeni |14 na ndvin
privodniho vedeni [15]

B Uchovaveite vyrobek a suchém misté mimo
dosah déti.

® Zlikvidovani
Obal se skladd z ekologickych materiéld, které
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materiald.
N P tfidéni odpadu se fidte podle
&)  oznaceni obalovych materidld
@ zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty /
20-22: papir a lepenka / 80-98:
slozené latky.
- Vyrobek a obalové materidly jsou
é recyklovatelné, zlikvidujte je oddélené
pro lepsi odstranéni odpadu.
Logo Triman plati jen pro Francii.
O moznostech likvidace vyslouzilych
zafizeni se informuijte u sprévy vasi
obce nebo mésta.
V zéjmu ochrany Zivotniho prostredi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do

I =y

domovniho odpadu, ale predejte

k odborné likvidaci. O sbérnach a
jejich oteviracich hodinéch se mizete
informovat u piisluiné sprévy mésta
nebo obce.
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® Zéruka

Vyrobek byl vyroben s nejvyssi peclivosti podle
prisnych kvalitativnich smérnic a pfed odesl&nim
prosel vystupni kontrolou. V pFipadé& zdvad méte
moznost uplatnéni z&konnych prév viei prodeijci.
Vase préva ze zdkona nejsou omezena nadi nize
uvedenou zdrukou.

Na tento artikl plati 3 zdruka od data zakoupeni.
Zaruéni lhita zacing od data zakoupeni.
Uschoveijte si dobfe origindl pokladni stvrzenky.
Tuto stvrzenku budete potfebovat jako doklad o
zakoupeni.

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

Zéruka plati na vady materidlu a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku
podléhaijici opotiebeni (napt. na baterie),
ddle na poskozeni kiehkych, choulostivych
dil5, napf. vypina&d, akumulétord nebo dili
zhotovenych ze skla.



Postup v pfipadé uplatiiovani zaruky

Pro zaijisténi rychlého zpracovani Vaseho piipadu
se fidte ndsledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pfipravte
pokladni stvrzenku a &islo artiklu

(napk. IAN 123456_7890) jako doklad o
zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém stitku, gravure,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
ndlepce na zadni nebo spodni strané.

V piipadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
nésledujicim textu uvedené servisni oddé&lenti.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s pilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Udaiji k zavadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vém
byla sdélena.

Servis

& Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz
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Pouzité vystrazné upozornenia a symboly
V tejto priru¢ke a na obale sa pouZivaji nasledujice upozornenia:

NEBEZPECENSTVO! Tento symbol so
signdlnym slovom ,Nebezpecenstvo”
oznaduje nebezpecenstvo s vysokym
stupfiom rizika, ktoré, ak sa mu
nevyhnete, bude maf za ndsledok smrt
alebo vézne zranenie.

Striedavy prid/napdtie

Hertz (siefova frekvencia)

Watt

VYSTRAHA! Tento symbol so
signdlnym slovom ,Vystraha” oznaduje
nebezpe&enstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude
maf za nésledok vdZne zranenie alebo
smrt.

Tento produkt je klasifikovany ako trieda
ochrany | a musi byt uzemneny.

Produkt pouZivaite len v suchych
interiéroch.

POZOR! Tento symbol so

signélnym slovom ,Pozor” oznaduje
nebezpecenstvo s nizkym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude
mat za nésledok [ahké alebo stredne
fazké zranenie.

Nebezpe&enstvo - riziko Urazu
elektrickym pradom!

Vystraha - povrch méze byt pogas
pouzivania hordcil

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

Vhodné pre potraviny. Tento produkt
Ziadnym sp&sobom negativne
neovplyviiuje na chut alebo véiu.

UPOZORNENIE: Tento symbol
so signdlnym slovom ,Upozornenie”
pontka dal3ie uZitoéné informdcie.

NEBEZPECENSTVO! Riziko
popadlenia! Po&as prevadzky sa
nedotykajte sklenenych dver, kedze
mézu byt velmi horice. Sklenenych
dveri po ukonéeni prevadzky sa
dotykaijte aZ vtedy, ked' Gplne vychladli.

AUTOMAT NA PECENIE A
GRILOVANIE

® Uvod

BlahoZeldme Véam ku kipe Vasho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Névod na obsluhu je st&astou tohto
vyrobku. Obsahuje délezité upozornenia tykajice
sa bezpecnosti, pouzivania a likvidacie.

Skér ako zagnete vyrobok pouzivaf, obozndmte
sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpeénosti.
Vyrobok pouZivaite iba v silade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouzZivania. V pripade
postipenia vyrobku daliim osobdm odovzdaite aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.
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@® Pouzivanie v sulade s uréenim

Tento produkt je uréeny na grilovanie a pecenie
potravin. Nepouzivaijte ho na Ziadne iné Géely.

Produkt je uréeny len na pouzitie v stkromnych
domdcnostiach a nie na komeréné alebo lekarske
Oeely.

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
$kody spdsobené neodbornym pouzZivanim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, &i je balenie
kompletné a ¢&i so vietky asti v pozadovanom
stave. Pred pouZivanim odstréfite vietky obalové
materidly.

Ix Automat na pecenie a grilovanie
1x Plech na omrvinky

1x Klieste

Ix Plech na pecenie

Ix Grilovaci rodt

1x Navod na obsluhu

Popis suciastok

Priestor na pecenie

Urovne na zastvanie

Termostat

Kontrolka teploty

Prepina¢ prevédzkovych rezimov
Kontrolka

Casovag

Dvere

Rukovat

Plech na omrvinky

Kliedte

Plech na pecenie

Grilovaci rost

Napdjaci kdbel so zastrekou
Miesto uréené na namotanie napdjacieho

kdbla

[EIEISIEISelelNo [l [«s=] ®

(S,]

l
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® Technické Udaje

Menovité napdtie: 220-240 V~, 50 Hz
Prikon: 1200 W

Trieda ochrany: I

100 0z 230 °C
pribl. 15 litrov

Teplotny rozsah:
Objem priestoru na
pecenie:

Certifikat: GS (TUV Rheinland)

A Bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU

SA OBOZNAMTE SO

VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI

UPOZORNENIAMI A

POKYNMI NA OBSLUHU!

KED BUDETE TENTO

PRODUKT ODOVZDAVAT

DALEJ, ODOVZDAJTE AJ

KOMPLETNU DOKUMENTACIU

K PRODUKTU!

V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd ndrok na zéruku!
Za nésledne vzniknuté $kody
nepreberdme Ziadnu zdaruku!

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



Deti a osoby s postihnutim
AVYSTRAHA!

NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PRE DOJCATA A
DETI! Deti nikdy nenechdvaite
bez dozoru v blizkosti
obalovych materidlov. Obalovy
materidl predstavuije riziko
udusenia.

Deti éasto podcefiujd
nebezpedenstvo spojené s
obalovymi materidlmi. Obalové
materidly odstréite z dosahu
deti. Obalovy materidl nie je
hracka.

Tento produkt mézu pouzivaf
deti od 8 rokov a starsie,

ako aj osoby so zniZenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnostami,
alebo nedostatkom skdsenosti a
vedomosti, ak s pod dozorom
alebo boli pouéené ohladom
bezpecného pouzivania
vyrobku a z toho vyplyvajicich
nebezpedenstiev.

M Deti sa nesm0 s produktom
hraf.

= Cistenie a 6drzbu nesmd
vykondvat deti mladsie ako
8 rokov a stardie deti musia
byf pri tychto &innostiach pod
dozorom.

® Defom mladsim ako 8 rokov
nedovolte pribliZit sa k
produktu a k napdjaciemu
kéblu.

® Ked je produkt v prevadzke,
dvere alebo vonkajiie povrchy
mdzu byt horice.

Pouzivanie v sUlade s

urcenim

AVYSTRAHA! Neodborné
pouZzitie méze spdsobif
zranenia. Tento produkt
pouzivaijte vyluéne podla
tohto ndvodu. Nepokisaite sa
produkt Ziadnym spdésobom
menif.
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Elektricka bezpecnost

A NEBEZPECENSTVO!
Riziko Urazu elektrickym
prudom! Nepokisajte
sa opravovaf produkt
svojpomocne.

V pripade poruchy mézu
opravy vykondvat vyluéne
kvalifikovani odbornici.

A NEBEZPECENSTVO!
Riziko Urazu elektrickym
prudom! Produkt nepondrajte
do vody alebo inych kvapalin.
Produkt nikdy nedrzte pod
tec¢dcou vodou.

A NEBEZPECENSTVO!
Riziko Urazu elektrickym
prudom! NepouzZivajte
poskodeny produkt. Ak je
produkt poskodeny, odpojte ho
od elektrickej siete a obrdfte sa
na predajcu.

M Produkt sa nesmie pouZivaf,
ak spadne alebo mé viditelné
poskodenia.
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M Pred pripojenim produktu do
elektrickej siete skontrolujte,
&i napdtie a menovity prid
zodpovedaji Gdajom o
napdjani uvedenym na
typovom $titku produktu.

W Siefovl zdstreku a napdjaci
kébel pravidelne kontrolujte,
&i nie su poskodené. Ked' je
napdjaci kébel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca,
ieho zdkaznicka sluzba
alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo
nebezpedenstvam.

® Chrérite napdjaci kdbel pred
poskodenim. Nenechajte ho
visief nad ostrymi hranami
a nestld&ajte ho, ani ho
neohybajte. Napdjaci
kébel drzte v dostatoénej
vzdialenosti od hordcich pléch
a otvoreného plamena.



Obsluha

A NEBEZPECENSTVO! Riziko
popalenia! Produkt je poéas
prevadzky horuci.

Produktu sa nedotykaijte
pocas pouzivania alebo
bezprostredne po fiom.

® Produkt neukladaijte na horice
povrchy (plynovy spordk,
elektricky spordk, rira na
pecenie atd.).

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

® Produkt nezakryvaite, ked
sa pouziva alebo krétko po
ukonéeni pouzZivania, kym je
este teply.

B Pouzivanie pred|Zovacich
kéblov sa neodporica. Ak
by bolo nevyhnutné pouzif
predlZovaci kébel, musi byt
tento uréeny pre hodnotu pridu
minimdlne 10 A.

B Pripojné a predlZovacie kdble
ulozte tak, aby nikto nemohol
zakopndt a ni¢ sa nemohlo
poskodit.

M Tento produkt nie je uréeny na

to, aby bol prevadzkovany s
pouzitim externych spinacich
hodin alebo samostatného
dialkového systému.
Ked manipulujete s hordcim
prislu§enstvom, vzdy pouzite
rukavice a dodané klieste.
Produkt nikdy nepouZivaite
bez vloZeného plechu na
omrvinky. To zabrdni priamemu
znedisteniu priestoru na
pecenie a ulahéi starostlivost a
0drzbu produktu.
NEBEZPECENSTVO!
Riziko popalenia!
Pocas prevadzky sa
nedotykaite sklenenych dveri,
kedZe mézu byt velmi horice.
Sklenenych dveri po ukonéeni
prevédzky sa dotykajte az
vtedy, ked' Uplne vychladli.
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Cistenie a starostlivost
AVYSTRAHA! Riziko

poranenia! Ked sa chystdte
produkt vy¢istif, alebo ho vz
nebudete pouZivat, odpojte ho
od elektrickej siete.

Siefovi zéstreku nefahajte zo
zdasuvky za napdjaci kdbel.
Produkt, napdjaci kdbel a
siefovl zdstréku chréite pred
prachom, priamym slneé¢nym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajicou vodou.

Produkt chraite pred teplom.
Produkt neumiestiiujte do
blizkosti otvoreného ohfa
alebo zdrojov tepla, ako s
kachle alebo ohrievaée.

Na Cistenie skla na dverdch
pece nepouZivajte abrazivne
Cistiace prostriedky, pretoZe by
mohli poskriabat povrch, ¢o
méze viest k prasknutiu skla.

® Na distenie nikdy nepouzivajte
parny Cistic.
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® Pred prvym pouzitim

Odstrante obalovy materidl. Skontrolujte, &i so

vietky &asti kompletné.

Pred prvym pouzitim: Produkt prevadzkuijte

prézdny, aby sa vyparili eventudlne zvysky z

vyroby.
- Produkt postavte na rovnd plochu, ktord je
vzdialend minimdlne 15 cm od stien, aby
bolo zabezpecené vetranie a odvetrévanie.

- Z priestoru na pecenie | 1 | vyberte vietko
prisludenstvo. Vyberte hrubsie necistoty a
zvysky z obalov. Priestor na pecenie utrite
&istou a suchou handrou.

- Zatvorte dvere [ 8]

- Siefovi zdstreku |14 zapoite do vhodnej

zdsuvky.

Dalsie kroky pozrite v kapitole ,Obsluha”.
- Prepinag prevéadzkovych rezimov [ 5]
prepnite na - =] (horny a dolny ohrev).
Termostat | 3 . nastavte na 230 °C.
Casovad nastavte na 20 mindt.
Rozsvieti sa kontrolka [6] Eventudlne
zvysky sa vyparia. To je normélne a
nezdvadné.

- Kontrolka tepla | 4 | sa rozsvieti, ked sa
dosiahne nastavend teplota. Ak teplota
znova klesne, kontrolka teploty zhasne.

- Po uplynuti nastaveného &asu: Produkt
nechajte 10 mindt ochladndt.

Vytiahnite siefovd zdstreku |14 zo zdsuvky.

Vycistite produkt a diely prislusenstva (pozri

,Cistenie a starostlivosf”).



® Obsluha

@ Prislusenstvo
Plech na omrvinky

/\ OPATRNE! Plech na omrvinky (10| chrani
dno priestoru na pecenie [ 1] pred hrubymi
necistotami a ulahéuje istenie.

Produkt pouzivaijte vyluéne s vloZzenym
plechom na omrvinky.

B Plech na omrvinky [10] drzte za roziirend
hranu drZiaka. Plech na omrvinky zasufite
v spodnej &asti produktu (pod spodnym

vyhrievacimi &ldnkami) az na doraz dozadu.

Plech na peéenie

B Plech na peenie [12]sl0Zi na pecenie jeddl
bez pouzitia nddob.

B Pouzite hlinikovi féliu a papier na pecenie,
aby jedlo neprihorelo a ulahéilo sa Cistenie.

Grilovaci rost
B Grilovaci rodt 13| pouzivaijte:
- Ked' chcete grilovaf véicsie jedld.
- Ked' chcete varit jedld v samostatnej
nédobe.

@ UPOZORNENIE: V pripade mimoriadne
mastného alebo $favnatého grilovaného
jedla: Vlozte plech na pe&enie |12] pod
grilovaci rost 13| ako z&chytnd misku.

Klieste

Kliedte |11]sliZia na bezpe&nt manipuldciu s

plechom na pecenie 12| a grilovacim rotom

ked' s tieto este stdle horice (pozri obr. C).

® Klieste [11] drzte naklonené mierne nadol.

u  Klieste |11] zaistite do okraja plechu na
pecenie [12] alebo grilovacieho rostu [13]

/\ OPATRNE! Pri grilovacom roste |13] musia
dodato&ne malé haky na kliedfoch

zasahovaf zhora do mriezky.

u  Kliedte |11| opatrne naklofite do vodorovného
smeru.

®  Skontrolujte, &i su klieste [11] dobre upevnené.
Pohnite plechom na pecenie |12] alebo

grilovacim rodtom

® Varenie a grilovanie

(pozri obr. D)

= Termostat| 3 | nastavte na pozadovany
teplotu varenia.

B S prepinaom prevadzkovych rezimov
vyberte poZadovany rezim:

Poloha Prevadzkovy rezim

Vypnof
Vyhrievacie &lanky st vypnuté.

Horny ohrev
ZapnU sa iba horné
vyhrievacie &ldanky.

Dolny ohrev
Zapny sa iba spodné
vyhrievacie &lanky.

Horny a dolny ohrev
ZapnU sa horné a spodné
vyhrievacie &ldanky.

oo s

®  Casova&[7] nastavte na pozadovany &as
varenia (max. 60 mindt). Casovad sa dd todit
v oboch smeroch, z vychodiskového bodu 0.

Smer Cas varenia

V smere Obmedzeny éas varenia
pohybu Produkt sa vypne automaticky
hodinovych po uplynuti nastaveného Easu.
ruciciek

Proti smeru Neobmedzeny ¢as
pohybu varenia

hodinovych Produkt sa automaticky
ruciciek nevypne.

poloha ON
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B Po nastaveni &asovala | 7 | sa produkt
automaticky zapne.

UPOZORNENIA:

Ked je produkt zapnuty, sviefi kontrolka [6]
Kontrolka tepla |4 | sa rozsvieti, ked' sa
dosiahne nastavend teplota. Ak teplota znova
klesne, kontrolka teploty zhasne.

B Ak je to potrebné, produkt nechajte zahriaf

NS

na pozadovand teplotu aspofi 10 mindt, kym
kontrolka teploty | 4 | nezasvieti.

B Nastaveny &as varenia mdzete kedykolvek
dodatoéne zmenit otoéenim Easovacéa

® Vypnutie
Casova&[7] prepnite do polohy 0.
B Ak bude produkt vypnuty:

- Zaznie signdl.

- Kontrolka [6] zhasne.

Recepty
UPOZORNENIE: Uvedené mnoZstvd si
iba orientaéné hodnoty. MézZete ich upravif

®© e

podla svojho uvézenia.

® Zapeceny filet z lososa

@ 55-70 min. ix?
Prisady

550¢g Filetov z lososa

3pl Rastlinného oleja

1¢l Tymidnovych listov (nasekanych)
1 8tipka  Soli

13tipka  Cierneho korenia

| Citréna (volitelné)

Priprava

B Produkt predhrievame 10 mindt na 200 °C
(horny a dolny ohrev).

B lososa marinujeme v miske s olejom,
tymidnovymi listami, solou a korenim.
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B Llososa (s koZou hore) polozime na velky kus
alobalu. Lososa zabalime do alobalu, aby bol
celkom zakryty.

B lososa zabaleného v alobale polozime
na plech na peéenie [12] Plech na pecenie
vloZime do strednej policky priestoru na
pecenie Pecieme 30 mindt.

B Vyberieme plech na pecenie [12] Otvorime
alobal.

B Plech na peenie [12] s lososom na alobale
zasunieme znova do strednej poli¢ky
priestoru na pecenie . Grilujeme asi
15 mindt.

u  Volitel'né: Pred podavanim pokvapkdme
lososa citrénovou 3favou.

@ Roastbeef (pecené hovadzie)

(O 120-200 min. - x 4

Prisady

1 kg Hovadzej svieckovej

1¢l Soli

1¢l Cierneho korenia (Zerstvo mleté)

2 pl Rastlinného oleja

200 g Malych zemiakov (umyté a
rozstvrtené)

2 Mrkvy (umyté a nakrdjané)

1 Cibula (umytd a nakrdjand)

1 hluza Cesnaku (olipand)

Va zvézku  Tymidnu

Va zvézku  Rozmarinu

Priprava roastbeefu (pe¢eného

hovéadzieho)

B Hovédzie méso vyberieme z chladnicky.
Hovédzie méso nechdme 30 mindt pri
izbovej teplote. Osolime a okorenime &iernym
korenim.

B Produkt predhrievame 10 mindt na 200 °C
(horny a dolny ohrev).

®  Plech na pecenie |12] prikryjeme alobalom.



B Rastlinny olej zohrejeme na panvici pri
stredne az vysokej teplote. Krétko predtym,
ako zaéne olej dymit: Priddme hovédzie
méso. Hovédzie méso varime 5 az 10 mindt
za ob&asného otd&ania, kym nebude hnedé.
Hovadzie méso preloZime z panvice na
tanier. Zvy3ny olej nechdme v panvici.

B Priddme malé zemiaky, mrkvy, cibuly, cesnak,
tymidn a rozmarin. Opekdme na strednej
teplote asi 10 mindt. Vietky prisady s olejom
ddme na plech na pe&enie [12]

B Hovddzie méso poloZime na zeleninu na
plechu na peéenie

B Plech na peéenie |12 vlozime na 40-

100 min0t do strednej policky priestoru

na peenie | 1 | (doba varenia zdvisi od
pozadovaného stupfia varenia. Cas varenia
sa mdZe v zdvislosti od velkosti a tvaru mésa
Iisif).

Stupeii varenia Cas varenia

RuZovd 40-55 minit

60-80 mingt

Polo ruzova

Prepecené 80-100 minyt

B Hovddzie méso a zeleninu ddme na
servirovaci tanier.

Volitel'né: Instantné zmes na omacku na

hovédzie méso

B Dodrziavajte pokyny na pripravu uvedend na
obale instantnej zmesi na omacku.

® Pecené kuracie prsia

(© 130-140 min. - x 4
Prisady

4 Kuracie prsia (kazdé pribl. 160 g)
1pl Olivového oleja

1¢l Miletej papriky

Va &l Cesnakového présku

Va &l Hnedého cukru

Va &l Soli

Va &l Cierneho korenia

Priprava

B Kuracie prsia marinujeme v nddobe spolu s
ostatnymi prisadami. Nadobu zakryjeme a
uloZime aspof na 1 hodinu do chladnicky.

B Produkt predhrievame 10 mindt na 200 °C
(horny a dolny ohrev).

B Plech na pecenie |12] prikryjeme alobalom.
®  Marinované kuracie prsia polozime na plech
na pecenie [12 Plech na pecenie viozime

do strednej policky priestoru na pecenie [ 1]
Pecieme 20 min0t.

B Plech na pecenie |12] vyberieme z priestoru
na pecenie .

®  Kuracie prsia oto&ime. Plech na pegenie
vloZime spét do priestoru na pecenie
Pegieme 35-45 mindt, kym je vietko

upecené.

@® Pedené kuracie kridelka s
ciernym korenim

(O 110-130 min. - x 2
Prisady

8 Kuracie kridelkd so strednym kibom
1¢l Cierneho korenia

1l Miletej rasce

1l Soli

1pl Olivového oleja

Priprava

B Kuracie kridelkd marinujeme v nddobe spolu
s ostatnymi prisadami. Nadobu zakryjeme a
uloZime aspof na 1 hodinu do chladnicky.

®  Plech na pecenie |12] prikryjeme alobalom.
Grilovaci rodt vlozime do spodnej policky
priestoru na pecenie .

B Produkt predhrievame 10 mindt na 180 °C
(horny a dolny ohrev).

B Kuracie kridelkd polozime na grilovaci rost
Plech na pecenie vlozime do strednej
policky priestoru na pecenie [ 1] Pecieme
20 mindt.

B Vyberieme grilovaci rost 13| Kuracie kridelka
oto&ime na opaént stranu. Pecieme dalsich
15-25 mindt, kym nie je vietko upegené.
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Pecené cesnakové krevety

O 30-45 min. -~ x 3
Prisady
300 g Velkych kreviet (pribl. 6-9 kusov,

Cerstvé alebo rozmrazené, surové
krevety so $krupinami)

5pl Masla (roztopeného)

V2 hluzy  Cesnaku (oldpany a pokrdjany na
jemno)

Va zviizku  Cerstvého petrzlenu (posekaného na
jemno)

1 3tipka Cierneho korenia (volitelné)

1 3tipka Soli (volitelné)

Va Citréna (volitelng)

Priprava
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Grilovaci rost 13| vlozime do strednej policky
priestoru na pecenie m

Produkt predhrievame 10 mindt na 180 °C
(horny a dolny ohrev).

Roztopené maslo nalejeme do zapekacej
misy (mnoZstvo masla prispdsobte velkosti
misy na pecenie a kreviet). Priddme krevety,
Eerstvy petrzlen a cesnak.

Zapekaciu misu polozime na grilovaci rodt
do priestoru na pecenie .

Pecieme 20 mindt (v zdvislosti od velkosti
kreviet), kym nie je vietko dobre prepecené.
Volitel'né: Pred servirovanim osolime,
okorenime &iernym korenim a pokvapkdme
citrénovou $favou.
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® Zemiaky s rozmarinom

® 60-75 min. o x 3

Prisady

450 g Malych zemiakov (umyté a

prekrojené na polovicu alebo
rozstvrtené)

2-3 pl Olivového oleja

V2 zvézku  Rozmarinu (posekaného na jemno)

1l Soli

1¢ Cierneho korenia

Priprava

B Produkt predhrievame 10 mindt na 200 °C
(horny a dolny ohrev).

B Malé zemiaky, olivovy okej, rozmarin, sol a
&ierne korenie ddme do stredne velkej misy.
Dobre premiesame, aby sa zemiaky spojili s
ostatnymi prisadami.

B Plech na peenie |12] prikryjeme alobalom.

B Zemiaky ddme na plech na pegenie

B Plech na pecenie vlozime do strednej policky
priestoru na pecenie .

B Zemiaky pecieme 45-60 minit (v zdvislosti

od velkosti zemiakov) a prilezitostne ich
otocime, kym si chrumkavé a zlato-hnedé.

@ Pecené jahnacie kotlety

(O 60-70 min. - x 2
Prisady

4 Jahfacie kotlety

300¢g Malych zemiakov (rozstvrtené)
150 g Cherry paradaijky

3pl Olivového oleja

1 zvdzok  Rozmarinu (rozkrojené na 4 &asti)
13tipka  Cierneho korenia

1 stipka  Soli

Priprava

B Produkt predhrievame 10 mindt na 200 °C

(horny a dolny ohrev).
Plech na pecenie [12] prikryjeme alobalom.



JahRacie kotlety a malé zemiaky déme na
plech na pecenie |12} Dochutime olejom.
Pridédme cherry paradajky a rozmarin.

Plech na pecenie [12] vlozime do strednej
policky priestoru na pe&enie Pecieme

20 mindt.

Plech na pecenie |12] vyberieme z priestoru
na pecenie

Jahhacie kotlety a zemiaky oto&ime. JahRacie

kotlety a zemiaky posypeme solou a korenim.

Plech na peéenie |12] vloZime do priestoru
na pedenie Pe&ieme pribl. 20-30 minot
(v z&vislosti od velkosti jahfacich kotliet

a zemiakov ako aj pozadovaného stupfia
peenia).

® Zapekané spagety s
paradajkovou omackou

® 60-80 min. o x 3

Prisady

250 ¢g Spagiet

1 8tipka  Soli

130 g Miletého hovédzieho mésa

1¢l Rastlinného oleja

4 striciky  Cesnaku (oldpany a pokrdjany na
jemno)

500 ¢ Paradajkovej oméeky na 3pagety

1pl Cukru

125¢g Syru Cheddar (stréhany)

125¢g Syru mozzarella (strGhany)

Priprava

Vodu vo velkom hrnci na strednej az vysokej
teplote privedieme do varu. Ked' voda vrie,
priddme 3pagety a sol.

Spagety nechdme varif asi 10 minGt (pozri
dobu varenia na baleni 3pagiet). Spagety
zlejeme a odloZime bokom.

Grilovaci rost 13| vlozime do strednej policky
priestoru na pecenie m

Produkt predhrievame 10 minit na 200 °C
(horny a dolny ohrev).

B Rastlinny olej zohrejeme na strednej teplote
v teflénovej panvici na omégky. Kratko
predtym, ako zaéne olej dymif: Priddme mleté
hovédzie méso a cesnak. Pegieme 3 minity.
Mileté hovédzie méso déme na tanier a
odlozime bokom.

¥ Paradajkovi omécku a cukor ddme do
inej teflénovej panvice. Varime 5 mindt a
priebezne miesame. Mleté hovddzie méso
priddme f do panvice s paradajkovou
omdéckou. Varime 1 mindtu a dobre
premieSame.

B Polovicu uvarenych 3pagiet déme do
zapekacej misy. Priddme na ne polovicu
paradaijkovej omdgky s mletym hovadzim
mé&som a stréhanym syrom.

B Do zapekacej misy priddme zvy3né $pagety.
Priddme na ne zvy3ok paradajkovej omacky s
mletym hovédzim mdsom a stréhanym syrom.

B Zapekaciu misu polozime na grilovaci rost
do priestoru na pedenie . Pecieme
20-30 mindt, kym nie je syr roztopeny a
mierne zlato-hnedy.

® Pecend spargla

® 25-35 min. & x2-3

Prisady

1 zvéizok  Zelenej $pargle (&erstvej)

2 pl Olivového oleja

1 stipka  Soli

1 $tipka Cierneho korenia (&erstvo mleté)

Priprava

B Produkt predhrievame 10 mindt na 180 °C

(horny a dolny ohrev).

Plech na pecenie |12] prikryjeme alobalom.
Odrezeme pribl. 3 cm zo suchej spodnej Easti
3pargli. O3ipeme spodni polovicu kazdej
3pargle.

Sparglu riadne umyjeme a nésledne osusime.
Sparglu polozime na plech na pecenie [12]
Dochutime olejom, solou a &iernym korenim.
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B Plech na peéenie |12 vloZime na 12-15 min0t
(v zavislosti od hrobky $pargle) do strednej
policky priestoru na pegenie

® Pecenie hlbokomrazenej pizze
(O 30-35 min. - x1-2
Prisady

1 Hlbokomrazend pizza (s priemerom max

26 cm)

Priprava

B Grilovaci rost 13| vlozime do strednej policky
priestoru na pecenie m

B Produkt predhrievame 10 mindt (horny
a dolny ohrev). Dévajte pozor na Gdaje
o teplote pecenia uvedené na obale
hlbokomrazenej pizze.

B Hlbokomrazen( pizzu vlozime bez obalu na
grilovaci rost (13| do priestoru na pecenie ,

B Piecf asi 20 minit. Davajte pozor na
Udaije o teplote pegenia uvedené na obale
hlbokomrazenej pizze.
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® Cistenie a starostlivost

/\ NEBEZPECENSTVO! Riziko Grazu
elektrickym prodom! Pred &istenim:
Produkt vzdy odpojte od napdjania.

/A NEBEZPECENSTVO! Riziko popdlenia!
Produkt negistite bezprostredne po pouziti.
Produkt nechajte najskér vychladnif.

/\ VYSTRAHAL! Elekirické Easti produktu
nepondrajte do vody alebo inych kvapalin.
Produkt nikdy nedrzte pod teicou vodou.

@® UPOZORNENIE: Produkt ocistite hned' po
vychladnuti. Ak sa na produkte nachddzajo
zaschnuté zvysky potravin, fazko sa
odstranujg.

Priestor na varenie a teleso

B Z priestoru na pecenie | 1 | vyberte
prisludenstvo.

m  Cistite pravidelne
- kryt,

- dvere | 8| (z obidvoch stran) a
- okienko (z obidvoch strén)
vlhkou handrou.

B Podla potreby pridajte na handri¢ku jemny
umyvaci prostriedok. Aby ste odstranili zvysky
umyvacieho prostriedku, pouzite ndsledne
navlhéend handru.

B Nepouzivajte spreje na Cistenie a iné
agresivne Cistiace prostriedky, lebo tieto mézu
spdsobif flaky, pésy alebo zakalenie povrchu.

®  Nepouzivajte abrazivne prostriedky.

Prislusenstvo

B Prisludenstvo umyte vo vylevke.

B Prili§ znecistené prisluienstvo: Nechaite ho
pred umyvanim chvilu namo&ené vo vode.

/\ OPATRNE! Prislusenstvo nie je vhodné na
Cistenie v umyvacke riadu.



@® Skladovanie

B Namotajte napdjaci kébel [14] na miesto
uréené na namotanie napdjacieho kébla [15]

B Vyrobok uchovdvajte na suchom mieste mimo
dosahu deti.

@ Likvidacia

Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré
mézete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach.

N, Viimaite si prosim oznacenie obalovych
&)  materidlov pre triedenie odpaduy, st

@ oznaéené skratkami (a) a &islami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7: Plasty /
20-22: Papier a kartén / 80-98:
Spojené latky.

Vyrobok a obalové materidly so
recyklovatelné, zlikvidujte ich oddelene
pre lepsie spracovanie odpadu.
Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

&

o« O moznostiach likvidécie
opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovat na Vadej obecnej alebo
mestskej sprave.

Ak vyrobok doslizZil, v z&ujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpady, ale odovzdaite

na odborny likvidéciu. Informacie o
zbernych miestach a ich otvéracich
hodinéch ziskate na Vasej prislusnej
sprdve.

® Zaruka

Tento vyrobok bol dékladne vyrobeny podla
prisnych akostnych smernic a pred dodanim
svedomito testovany. V pripade nedostatkov tohto
vyrobku Vém prindlezia zdkonné prdva vodi
predajcovi produktu. Tieto zakonné prava nie s0
nasou nizdie uvedenou zdrukou obmedzené.

Na tento produkt poskytujeme 3-roéni zaruku
od ddatumu ndkupu. Zéruénd doba zadina plyndf
ddtumom kipy. Starostlivo si prosim uschovaite
origindlny pokladniény listok. Tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Ak sa v rémci 3 rokov od datumu ndkupu tohto
vyrobku vyskytne chyba materidlu alebo vyrobna
chyba, vyrobok Vém bezplatne opravime alebo
vymenime - podla ndsho vyberu. Tato zdruka
zanikd, ak bol produkt poskodeny, neodborne
pouzivany alebo neodborne udrziavany.

Poskytnutie zaruky sa vztfahuje na chyby materidlu
a vyrobné chyby. Tato zaruka sa nevzfahuje na
Easti produktu, ktoré su vystavené normdlnemu
opotrebovaniu, a prefo ich je mozné povazovaf
za opotrebovatelné diely (napr. batérie) alebo
na poskodenia na rozbitnych dieloch, napr. na
spinadi, akumuldtorovych batériach alebo
Castiach, ktoré si zhotovené zo skla.
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Postup v pripade poskodenia v zaruke

Pre zaru&enie rychleho spracovania Vasej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny
pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(napr. IAN 123456_7890) ako dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku, gravire,
na prednej strane Vésho navodu (dole viavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodne;j
strane.

Ak sa vyskytnd funk&né poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte nésledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt oznadeny ako defektny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladni¢ny listok)
a uvedenim, v &om spoéiva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslaf na Vam ozndmend
adresu servisného pracoviska.

Servis
GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158

E-posta: owim@lidl.sk
Cce
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Indicaciones de advertencia y simbolos empleados
En este manual de instrucciones y en el embalaje se emplean las indicaciones de advertencia
siguientes:

iPELIGRO! Este simbolo con la

S up
palabra de sefializacién “Peligro
identifica un riesgo de nivel alto que,
si no se evita, puede tener como
consecuencia una lesién grave o incluso
la muerte.

Tensién / corriente alterna

Hertzio (frecuencia de red)

Watt

iADVERTENCIA! Este simbolo con la
palabra de sefializacién “Advertencia”
identifica un riesgo de nivel medio

que, si no se evita, puede tener como
consecuencia una lesién grave o incluso
la muerte.

Este producto estd clasificado como
clase de proteccién |y debe conectarse
a tierra.

Utilice el producto solo en espacios
interiores secos.

iCUIDADO! Este simbolo con la
palabra de sefializacién “Cuidado”
identifica un riesgo de nivel bajo
que, si no se evita, puede tener como
consecuencia una lesién menor o de
tipo leve.

iPeligro - riesgo de descarga eléctrical

Advertencia - jLa superficie puede
calentarse durante el uso!

{ATENCION! Este simbolo en
combinacién con la palabra de
sefializacién “Atencién” advierte de un
posible dafio material.

Seguridad alimentaria. Este producto
no tiene ningdn efecto negativo en el
sabor u olor.

NOTA: Este simbolo con la palabra
de sefializacién “Nota” ofrece mas
informacién otil.

iPELIGRO! jPeligro de
quemaduras! No toque la puerta
de cristal durante el funcionamiento, ya
que puede estar muy caliente. Toque

la puerta de cristal una vez finalizado
el funcionamiento y después de que se
haya enfriado por completo.

MINI HORNO

® Introduccidn

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo
producto. Ha optado por un producto de alta
calidad. El manual de instrucciones forma parte
de este producto.
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Contiene importantes indicaciones sobre
seguridad, uso y eliminacién. Antes de usar el
producto, familiaricese con todas las indicaciones
de manejo y de seguridad. Utilice el producto
Onicamente como se describe a continuacién

y para las aplicaciones indicadas. Adjunte
igualmente toda la documentacién en caso de
entregar el producto a terceros.



® Uso conforme a lo previsto

Este producto ha sido previsto para asar y
hornear alimentos. No lo utilice para ofro fin
distinto al previsto.

El producto ha sido disefiado para el uso en el
dmbito doméstico, y no es apropiado para fines
comerciales o médicos.

El fabricante no acepta ninguna responsabilidad
por los dafios debido a un uso incorrecto.

@® Volumen de suministro

Después de desembalar el producto, compruebe
si la entrega estd completa y todas las piezas
estdn en perfecto estado. Antes del uso, elimine la
totalidad de los materiales de embalaije.

1x Mini horno

1x Bandeja para migas

1x Pinza

1x Bandeja de horno

1x Rejilla para hornear

1x Manual de instrucciones

Descripcion de piezas

Cavidad de coccién

Nivel de parrilla

Termostato

Indicador luminoso de temperatura
Selector de modo

Indicador luminoso

Temporizador

Puerta

Asa

Bandeja para migas

Pinza

Bandeja de horno

Rejilla para hornear

Cable de conexién con enchufe
Bobinado para el cable de conexién

[EIEISIEEeleNo o]~ [«]s[=] ®

(S,]

l

@® Datos técnicos
220-240 V~, 50 Hz

Tensién nominal:

Consumo de potencia: 1200 W
Clase de proteccién: I
Rango de temperatura: 100 @ 230 °C

Volumen cavidad de aprox. 15 litros

coccidn:

Certificacién: GS (TUV Rheinland)

Indicaciones de
seguridad

iANTES DE USAR

EL PRODUCTO,
FAMILIARICESE CON

TODAS LAS INDICACIONES
DE SEGURIDAD E
INSTRUCCIONES DE USO! Sl
TRANSFIERE ESTE PRODUCTO,
HAGALO CON TODA LA
DOCUMENTACION!

iQueda anulada su garantia

en el caso de dafios por la no
contemplacién de este manual
de instrucciones! jNo se asumird
ninguna responsabilidad por
dafos indirectos! jNo se asumird
ninguna responsabilidad en el
caso de dafos materiales o a
personas por un uso inadecuado
o por la no contemplacién de las
indicaciones de seguridad!
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® No permita que los nifios
jueguen con el producto.
¥ La limpieza y mantenimiento

Nifios y personas con
limitaciones

/A ;ADVERTENCIA!

iPELIGRO DE MUERTE

Y DE ACCIDENTE PARA
NINOS Y BEBES! No deje
sin vigilancia a los nifios con

el material de embalaje. El
material de embalaje presenta
un riesgo de asfixia.

Los nifios subestiman a menudo
los peligros. Mantenga el
material de embalaje fuera

del alcance de los nifios. El
material de embalaje no es un
juguete.

Este producto puede ser
utilizado por nifios a partir

de los 8 afos y personas con
capacidades fisicas, mentales o
sensoriales reducidas, siempre
y cuando haya una persona
responsable de su seguridad
que los supervise o se los haya
instruido en el uso seguro del
producto y estos conozcan los
posibles peligros.
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por parte del usuario no
deben ser llevados a cabo por
ninos, a menos que estos sean
mayores de 8 afios y estén
bajo supervisién.

Mantener alejados del
producto y cable de
alimentacién a nifios menores
de 8 afios.

La puerta o superficie

exterior pueden calentarse

si el producto estd en
funcionamiento.

Uso conforme a lo previsto
A ;ADVERTENCIA! Un uso no

conforme a lo previsto puede
provocar lesiones. Utilice
solo el producto conforme a
este manual de instrucciones.
Nunca intente modificar el
producto en modo alguno.



Seguridad eléctrica

A;PELIGRO! jRiesgo de
descarga eléctrica! Nunca
intente reparar el producto
usted mismo.

En caso de fallo de
funcionamiento, deje que sélo
el personal cudlificado lleve a
cabo las reparaciones.

APELIGRO! {Riesgo de
descarga eléctrica! Nunca
sumerja el producto en agua
u otros liquidos. Nunca ponga
el producto debajo del agua
corriente.

APELIGRO! {Riesgo de
descarga eléctrica! No

utilice ningdn producto dafado.

Desconecte el producto de
la red eléctrica y pdngase en
contacto con su distribuidor si
estuviera dafiado.

® No utilizar el producto si se ha
caido o presenta signos visibles
de dafios.

M Antes de conectar el producto
a la red eléctrica, compruebe
que la tensién y la corriente
nominal coinciden con la
indicada en la placa de
caracteristicas.

® Compruebe regularmente
la presencia de dafios en
el enchufe y en el cable
de conexién. Si el cable
de conexién estd dafiado,
deje que el fabricante, su
representante de servicio al
cliente o una persona con
una cualificacién similar lo
reemplace para evitar riesgos.

M Proteja el cable de conexién de
posibles dafios. No deje que
cuelgue sobre bordes afilados
ni tampoco lo aplaste o doble.
Mantenga alejado el cable
de conexién de superficies
calientes y llamas abiertas.
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Funcionamiento

APELIGRO! iPeligro de
quemaduras! El producto se
calienta durante el uso.

No toque el producto durante
o inmediatamente después del
uso.

® No coloque el producto sobre
superficies calientes (p. ej.
placas de coccidn, cocina a
gas, horno efc.).

Utilice el producto siempre
sobre una superficie lisq,
estable, limpia, resistente al
calor y seca.

® No cubra el producto mientras
esté en uso o poco después
mientras esté caliente.

® No se recomienda el uso de
cables de extensién. Si se debe
utilizar un cable de extensién,
este deberd estar disefiado
para un flujo de corriente
minimo de 10 A.

¥ Tienda los cables de conexién
y extensién, de modo que
nadie pueda tropezarse con él
ni tampoco se dafie nada.
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M Este producto no ha sido

determinado para ser utilizado
con un reloj programador
externo o un sistema de
telecontrol separado.
Utilice siempre guantes de
horno y la pinza suministrada
si va a manipular un accesorio
caliente.
Nunca ponga en
funcionamiento el producto
sin la bandeja para migas
insertada. Esto evita que
la cavidad de coccién se
ensucie y facilita el cuidado y
mantenimiento del producto.
iPELIGRO! ;Peligro
de quemaduras! No
toque la puerta de
cristal durante el
funcionamiento, ya que puede
estar muy caliente. Toque la
puerta de cristal una vez
finalizado el funcionamiento y
después de que se haya
enfriado por completo.



Limpieza y cuidado
A\ ;ADVERTENCIA! jRiesgo

de lesion! Desconecte el
producto de la red eléctrica
antes de limpiarlo o si no esté
en uso.

No desconecte el enchufe de
la toma de corriente tirando del
cable de conexién.

Proteja el producto, cable

de conexién y enchufe

contra el polvo, la radiacién
solar directq, el goteo y las
salpicaduras.

Proteja el producto contra el
calor. No coloque el producto
cerca de llamas abiertas o
fuentes de calor como hornos o
aparatos de calefaccién.

No utilice ningdn producto
abrasivo para limpiar el cristal
de la puerta del horno, ya que
esta superficie puede resultar
dafiada y el cristal podria
romperse.

No utilice ningdn limpiador de
vapor para la limpieza.

@® Antes del primer uso

Retire por completo el material de embalaije.

Compruebe la totalidad de las piezas.

Antes del primer uso: Ponga en

funcionamiento el producto sin el contenido

para que los residuos de produccién se
evaporen.

- Coloque el producto sobre una superficie
nivelada, que se encuentre a una distancia
minima de 15 cm de la pared para permitir
la aireacién y ventilacion.

- Extraiga cualquier accesorio de la cavidad
de coccién [ 1] Elimine la suciedad més
gruesa y los residuos del embalaje. Limpie
la cavidad de coccién con un pafio limpio
y seco.

- Cierre la puerta [8]

- Conecte el enchufe |14] a una toma de

corriente apropiada.

Consulte los pasos siguientes en el capitulo

"Manejo".

- Coloque el selector de modo | 5 | en
(calor superior e inferior).

- Coloque el termostato | 3 |a 230 °C.

- Coloque el temporizador | 7 | en
20 minutos. El indicador luminoso [6]
se enciende. Los posibles residuos se
evaporan. Esto es normal e inofensivo.

- El indicador luminoso de temperatura
se enciende cuando se haya alcanzado
la temperatura ajustada. Si la temperatura
desciende, el indicador luminoso de
temperatura se apaga.

- Una vez concluido el tiempo ajustado:
Deje que el producto se enfrie durante
10 minutos.

Desconecte el enchufe |14] de la toma de

corriente.

Limpie el producto y los accesorios

(véase "Limpieza y cuidado").
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@® Funcionamiento

® Accesorio

Bandeja para migas

/A ;ATENCION! La bandeja para migas
protege la cavidad de coccién | 1 | de la
suciedad gruesa y facilita la limpieza.
Utilice el producto Gnicamente con la
bandeja para migas insertada.

B Sujete la bandeja para migas |10] por los
bordes de agarre. Deslice la bandeja para
migas en la base del producto (debajo de los
elementos calefactores inferiores) hacia atrds
hasta el tope.

Bandeja de horno

B La bandeja de horno [12] sirve para cocer
alimentos sin utilizar recipientes.

®  Utilice papel de aluminio o de hornear para
no quemar el alimento y facilitar la limpieza.

Rejilla para hornear
® Utilice la rejilla para hornear [13}:
- Si desea asar alimentos de gran tamario.
- Si cuece los alimentos en un recipiente
separado.

@® NOTA: Si el alimento es partficularmente
graso o jugoso: Inserte la bandeja de horno

debajo de la rejilla para hornear

como bandeja colectora.

Pinza
La pinza [11] sirve para una manipulacién segura
de la bandeja de horno [12]y la rejilla para

hornear 13| mientras estan calientes (véase

fig. C).
B Sujete la pinza |11] inclinada ligeramente
hacia abaijo.

B Enganche la pinza |11]en el borde de la
bandeja de horno [12] o la rejilla para
hornear [13]

/A ;ATENCION! Al utilizar la rejilla para
hornear (13}, los pequefios ganchos de la
pinza |1 1| también deben agarrar de arriba

en la rejilla.
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®  Incline la pinza (11| con cuidado en sentido
horizontal.

B Compruebe si la pinza |11] asienta bien.
Mueva la bandeja de horno [12] o la rejilla

para hornear [13]

® Cocer y asar

(véase fig. D)

u  Gire el termostato | 3 | a la temperatura de
coccién deseada.
Seleccione el tipo de modo deseado con el

selector de modo [5}

Posicién Modo operativo
Apagado
OFF Los elementos calefactores

estén apagados.

Calor superior
|i| Solo se encienden los

elementos calefactores
superiores.

Calor inferior
Solo se encienden los
elementos calefactores

]

inferiores.

Calor superior e inferior
Se encienden los elementos
calefactores superiores e
inferiores.

=

B Ajuste el temporizador | 7 | al tiempo de
coccién deseado (méx. 60 minutos). El
temporizador se puede girar, partiendo de la
posicién 0, en ambos sentidos.

Sentido Tiempo de coccion
Tiempo de coccion
limitado

En sentido

. El producto se apaga

horario i -
autométicamente al finalizar el
tiempo ajustado.

En sentido Tiempo de coccién

antihorario ilimitado

posicién a El producto no se apaga

ON automdticamente.



Una vez ajustado el temporizador | 7], el
|
producto se enciende automdticamente.

NOTA:

El indicador luminoso se enciende [6 ] cuando
se haya encendido el producto.

El indicador luminoso de temperatura

se enciende tan pronto como se haya
alcanzado la temperatura ajustada. Si la
temperatura desciende, el indicador luminoso
de temperatura se apaga.

Si fuera necesario, precalentar el producto
durante aprox. 10 minutos a la temperatura
deseada hasta que se encienda el indicador
luminoso de temperatura [4]

Si lo deseq, puede modificar mds tarde la
temperatura de coccién ajustada girando el

temporizador [ 7]

® Apagado

L
©)

(O 55-70 min.

Gire el temporizador | 7| a la posicién 0.
Si el producto se apaga:

- Emite una sefial.

- Se apaga el indicador luminoso [6 ]

Recetas

NOTA: La cantidad de ingredientes sirve
solo como referencia. Si lo deseq, puede
adaptarla a su propio gusto.

Filete de salmén al horno

ixZ

Ingredientes

550 g
3 cucharadas
1 cucharadita

Filete de salmén
Aceite vegetal
Hojas de tomillo (picadas)

1 pizea Sal

1 pizca Pimienta

V2 Limén (opcional)
Preparacién

B Precalentar el producto durante 10 minutos a

200 °C (calor superior e inferior).
Marinar el salmén en un recipiente con
aceite, hojas de tomillo, sal y pimienta.

Colocar el salmén (con la piel hacia arriba)
sobre un trozo grande de papel de aluminio.
Enrollar el salmén en el papel de aluminio
para cubrirlo.

Luego, introducir el salmén enrollado en la
bandeja de horno [12] Insertar la bandeja
de horno en el nivel de parrilla medio de la
cavidad de coccién [ 1] Hornear durante
30 minutos.

Sacar la bandeja de horno [12] Abrir el papel
de aluminio enrollado.

Volver a introducir la bandeja de horno
con el salmén sobre el papel de aluminio en
el nivel de parrilla medio de la cavidad de
coccién [ 1] Asar durante aproximadamente
15 minutos.

Opcional: Antes de servir, exprimir zumo
de limén sobre el salmén.

® Carne asada

( 120-200 min. o x 4

Ingredientes

1 kg Solomillo de ternera

1 cucharadita Sal

1 cucharadita Pimienta negra (recién
molida)

2 cucharadas

Aceite vegetal

200 g Minipatatas (lavadas y
cortadas en cuartos)

2 Zanahorias (lavadas y
picadas)

1 Cebolla (lavada y picada)

1 cabeza Ajo (pelado)

Y4 manojo Tomillo

V4 manojo Romero

Preparacién de la carne asada

Sacar la carne de ternera del frigorifico.
Dejar reposar la carne de ternera durante
aprox. 30 minutos a temperatura ambiente.
Salpimentar.

Precalentar el producto durante 10 minutos a
200 °C (calor superior e inferior).

Cubrir la bandeja de horno [12| con papel de

aluminio.
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B Calentar en una sartén el aceite a fuego
medio-alto. Poco antes de que salga humo
del aceite: afiadir la carne de ternera.
Cocinar la carne de ternera durante aprox.
5-10 minutos y darle la vuelta cuando esté
dorada. Colocar la carne de ternera en un
plato. Conservar el aceite restante en la
sartén.

B Afadir a la sartén las minipatatas, las
zanahorias, el ajo, el tomillo y el romero. Freir
a fuego medio durante aprox. 10 minutos.
Afadir todos los ingredientes con el aceite en
la bandeja de horno

B Colocar la carne de ternera sobre la verdura
que se encuentra en la bandeja de horno [12]

B Introducir la bandeja de horno (12| durante
aprox. 40-100 minutos en el nivel de parrilla
medio de la cavidad de coccién | 1| (los
tiempos de coccién dependen del nivel de
coccién deseado. Los tiempos de coccién
pueden variar segin el tamafio y forma del
trozo de carne).

Nivel de coccion Tiempo de coccién

En su punto 40-55 minutos
Bien hecho 60-80 minutos
Muy hecho 80-100 minutos

B Colocar la carne de ternera y la verdura en
un plato.

Opcional: Mezcla de salsa instanténea

para carne de ternera

B Observe las indicaciones de preparacién del
envase de la mezcla de salsa instanténea.

® Muslos de pollo asados

(® 130-140 min. o x 4
Ingredientes
4 Muslos de pollo (cada uno

aprox. 160 g)

Preparacion

B Marinar los muslos de pollo con todos los
ingredientes en un recipiente. Cubrir el
recipiente y guardar en el frigorifico durante
al menos 1 hora.

B Precalentar el producto durante 10 minutos a
200 °C (calor superior e inferior).

®  Cubrir la bandeja de horno |12] con papel de
aluminio.

B Colocar los muslos de pollo marinado en la
bandeja de horno [12] Insertar la bandeja
de horno en el nivel de parrilla medio de la
cavidad de coccién [1] Hormear durante
aprox. 20 minutos.

B Sacar la bandeja de horno [12| de la cavidad
de coccién | 1]

B Dar la vuelta a los muslos de pollo. Volver
a insertar la bandeja de horno (12 en la
cavidad de coccién [1] Horear durante

35-45 minutos hasta que estén bien cocidos.

@ Alitas de pollo asadas con
pimienta negra

(D 110-130 min. o X 2
Ingredientes
8 Alitas de pollo con

articulacién media

1 Cucharadita Pimienta negra

1 Cucharadita Comino en polvo
1 Cucharadita Sal

1 Cucharada Aceite de oliva
Preparacién

B Marinar las alitas de pollo con todos los
ingredientes en un recipiente. Cubrir el
recipiente y guardar en el frigorifico durante
al menos 1 hora.

®  Cubrir la bandeja de horno [12] con papel
de aluminio. Insertar la bandeja de horno en
el nivel de parrilla inferior de la cavidad de

1 Cucharada

1 Cucharadita
V4 Cucharadita
V4 Cucharadita
V4 Cucharadita
V4 Cucharadita
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Aceite de oliva
Pimentén

Ajo en polvo
Az(car moreno
Sal

Pimienta negra

coccién III

®  Precalentar el producto durante 10 minutos a
180 °C (calor superior e inferior).
®  Colocar las alitas de pollo en la rejilla para

hornear [13] Insertar la rejilla para horear
en el nivel de parrilla medio de la cavidad de
coccidn III Hornear durante 20 minutos.



®  Sacar la rejilla para hornear [13] Dar la
vuelta a las alitas de pollo. Hornear durante
otros 15-25 minutos hasta que estén bien
cocidas.

® Gambas asadas con
mantequilla de ajo

O 30-45 min. - x 3
Ingredientes
300g Gambas grandes (aprox.

6-9 piezas, gambas crudas,
frescas o descongeladas, con
piel)

Mantequilla (fundida)

5 cucharadas

Y2 cabeza Ajo (pelada y finamente picada)
Y4 manojo Pereiil fresco (finamente picado)
1 pizca Pimienta negra (opcional)

1 pizca Sal (opcional)

2] Limén (opcional)

Preparacion

® Insertar la rejilla para hornear [13] en el nivel
de parrilla medio de la cavidad de coccién
[l

B Precalentar el producto durante 10 minutos a
180 °C (calor superior e inferior).

B Llenar el molde para souflé de mantequilla
fundida (ajustar la cantidad de mantequilla al
tamafo del molde para souflé y las gambas).
Anadir las gambas, el perejil fresco y el ajo.

B Colocar el molde para souflé sobre la rejilla
para hornear |13] en la cavidad de coccién
[}

B Hornear durante aprox. 20 minutos (en
funcién del tamafio de las gambas) hasta que
todo esté bien cocido.

B Opcional: Antes de servir, condimentar con
sal, pimienta negra y zumo de limén.

@® Patatas con romero

O 60-75 min. - x 3
Ingredientes
450 g Minipatatas (lavadas y

cortadas por la mitad o @
cuartos)
2-3 cucharadas Aceite de oliva
2 manojo Romero (picado finamente)
1 cucharadita Sal

1 cucharadita Pimienta negra

Preparacion

®  Precalentar el producto durante 10 minutos a
200 °C (calor superior e inferior).

®  Afadir las minipatatas, el aceite de oliva,
el romero, la sal y la pimienta negra en una
fuente de tamafio medio. Mezclar bien para
que se empapen las patatas con los demds
ingredientes.

= Cubrir la bandeja de horno [12] con papel de
aluminio.

B Colocar las patatas en la bandeja de horno

B Insertar la bandeja de horno en el nivel de
parrilla medio de la cavidad de coccién [1]

®  Asar las patatas durante aprox.
45 -60 minutos (en funcién del tamafio de
las patatas) y dar la vuelta de vez en cuando
hasta que estén doradas y crujientes.

® Chuletas de cordero asadas

(O 60-70 min. -~ x 2

Ingredientes

4 Chuletas de cordero

300¢g Minipatatas (cortadas a
cuartos)

150 g Tomates cherry

3 cucharadas Aceite de oliva

1 manojo Romero (cortado en 4 trozos)
1 pizca Pimienta
1 pizca Sal

Preparacién
B Precalentar el producto durante 10 minutos a
200 °C (calor superior e inferior).
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Cubrir la bandeja de horno [12] con papel de
aluminio.

Colocar las chuletas de cordero y las
minipatatas en la bandeja de horno [12]
Condimentar con aceite. Afadir los tomates
cherry y el romero.

Insertar la bandeja de horno |12 en el nivel
de parrilla medio de la cavidad de coccién
[1] Hornear durante 20 minutos.

Sacar la bandeja de horno [12] de la cavidad
de coccién

Dar la vuelta a las chuletas de cordero y las
patatas. Salpimentar las chuletas de cordero
y las patatas.

Introducir la bandeja de horno [12] de la
cavidad de coccién Hornear durante
20-30 minutos (en funcién del tamafio de las
chuletas de cordero y las patatas, asi como el
nivel de coccién deseado).

Espaguetis gratinados con
salsa de tomate

(O 60-80 min. !

Ingredientes

250 g

1 pizca

130 g

1 cucharadita
4 dientes

500¢g
1 cucharada
125¢g
125¢g

Espaguetis

Sal

Carne de ternera picada
Aceite vegetal

Ajo (pelados y finamente
picados)

Salsa de tomate para pasta
Azicar

Queso cheddar (rallado)
Queso mozzarella (rallado)

Preparacion

Ponga a hervir una olla grande con agua a
fuego medio-alto. Cuando hierva el agua,
afadir los espaguetis y la sal.

Dejar cocer los espaguetis durante aprox.
10 minutos (véase tiempo de coccién en

el envase de los espaguetis). Escurrir los
espaguetis y apartar.
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Insertar la rejilla para hornear 13| en el nivel
de parrilla medio de la cavidad de coccién
Precalentar el producto durante 10 minutos a
200 °C (calor superior e inferior).

Calentar el aceite vegetal a fuego medio

en una sartén para salsas con revestimiento.
Poco antes de que salga humo del aceite:
Afadir la carne de ternera picada y el ajo.
Freir durante 3 minutos. Colocar la carne de
ternera picada en un plato y apartar.

Afadir la salsa de fomate y el azicar en

ofra sartén con revestimiento. Cocer durante
5 minutos removiendo de vez en cuando.
Afadir la carne de ternera picada en la
sartén con la salsa de fomate. Cocer durante
1 minuto y mezclar bien.

Afadir la mitad de los espaguetis cocidos en
un molde para souflé. Distribuir por encima la
mitad de la salsa de tomate con la care de
ternera picada y el queso rallado.

Afadir el resto de los espaguetis en el molde
para souflé. Distribuir por encima el resto de
la salsa de tomate con la carne de ternera
picada y el queso rallado.

Colocar el molde para souflé sobre la rejilla
para hornear 13| en la cavidad de coccién
Hornear durante aprox. 20-30 minutos
hasta que el queso esté fundido y ligeramente
dorado.

@ Esparragos asados
(® 25-35 min. o x2-3

Ingredientes

1 manojo
2 cucharadas
1 pizca

1 pizca

Espdrragos verdes (frescos)
Aceite de oliva
Sal

Pimienta negra (recién molida)

Preparacion

Precalentar el producto durante 10 minutos a
180 °C (calor superior e inferior).
Cubrir la bandeja de horno [12] con papel de

aluminio.



B Corte unos 3 cm de la parte de abajo
seca de los espdrragos. Pele el tallo de los
espdrragos de la mitad para abaijo.

B Lavar bien los esparragos vy, luego, secar.
Colocar los esparragos en la bandeja de
horno [12] Condimentar con aceite, sal y
pimienta negra.

B Introducir la bandeja de horno [12| durante
aprox. 12-15 minutos (en funcién del grosor
del espdrrago) en el nivel de parrilla medio

de la cavidad de coccién [1]

® Hornear pizza congelada
(O 30-35 min.

Ingredientes

- 1-2

1 Pizza congelada (didmetro max. 26 cm)

Preparacién

B Insertar la rejilla para hornear [13] en el nivel
de parrilla medio de la cavidad de coccién
[l

B Precalentar el producto durante 10 minutos
(calor superior e inferior). Observar los
datos de temperatura del envase de la pizza
congelada.

B Coloque la pizza congelada sin el envase
sobre la rejilla para hornear (13| en la
cavidad de coccién

B Hornear durante aprox. 20 minutos.
Observar los datos de temperatura del
envase de la pizza congelada.

® Limpieza y cuidado

A iPELIGRO! jRiesgo de descarga
eléctrica! Antes de la limpieza: Desconecte
siempre el producto de la toma de corriente.

/\ iPELIGRO! jPeligro de quemaduras!
No limpie el producto inmediatamente
después del funcionamiento. Deje que el
producto se enfrie.

/\ ;ADVERTENCIA! No sumeria las piezas
eléctricas del producto en agua u otros
liquidos. Nunca ponga el producto debajo
del agua corriente.

@ NOTA: Limpie el producto justo después
de que se haya enfriado. Si los restos de
alimentos se secan, serdn dificiles de eliminar.

Cavidad de coccién y carcasa

B Retire cualquier accesorio de la cavidad de
coccién m

B Limpie regularmente
- la carcasa,

- la puerta | 8 | (ambos lados) y
- la ventanilla (ambos lados)
con un pafio himedo.

B En su caso, afiada un poco de detergente
en el pafio. A continuacién, limpie con un
pafio himedo para eliminar los restos de
detergente.

B No utilice productos de limpieza para
pulverizar o dfilados, ya que pueden
manchar, rayar o empafar la superficie.

= No utilice ningdn producto abrasivo.

Accesorio

B Limpie el accesorio en un fregadero.

B Accesorio con suciedad resistente: Antes de
limpiar, sumerja el accesorio en agua durante
un tiempo para reblandecer la suciedad.

/A ;ATENCION! El producto no es apropiado
para el lavavaijillas.
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® Almacenamiento

B Enrolle el cable de conexién |14]en el
bobinado para el cable de conexién [15]

B Conserve el producto en un lugar seco fuera
del alcance de los nifios.

@ Eliminacién
El embalaje estd compuesto por materiales no

contaminantes que pueden ser desechados en el
centro de reciclaje local.

N Tengaen cuenta el distintivo del
&) embalaje para la separacion de
a residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y ndmeros (b) que
significan lo siguiente: 1-7: plésticos /
20-22: papel y cartén / 80-98:
materiales compuestos.

- El producto y el material de embalaje
@ son reciclables. Separe los materiales
para un mejor tratamiento de los
residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para
Francia.

Para obtener informacién sobre las
posibilidades de desecho del producto
al final de su vida Gtil, acuda a la
administracién de su comunidad o
ciudad.

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea dtil.
Deséchelo en un contenedor de

=

1

reciclaje. Dirfjase a la administracién
competente para obtener informacién
sobre los puntos de recogida de
residuos y sus horarios.

124 ES

@® Garantia

El producto ha sido fabricado cuidadosamente
siguiendo exigentes normas de calidad y ha sido
probado antes de su entrega. En caso de defecto
del producto, usted tiene derechos legales frente
al vendedor del mismo. Nuestra garantia (abajo
indicada) no supone una restriccién de dichos
derechos legales.

Este producto dispone de una garantia de 3 afos
desde la fecha de compra. El plazo de garantia
comienza a partir de la fecha de compra. Por
favor, conserve adecuadamente el justificante

de compra original. Este documento se requerird
como prueba de que se realizé la compra.

Si en el plazo de 3 afios a partir de la fecha
de compra se produce un fallo de material o
fabricacién en este producto, repararemos el
producto o lo sustituiremos gratuitamente por
un producto nuevo (segin nuestra eleccién). La
garantia quedard anulada si el producto resulta
dafiado o es utilizado o mantenido de forma
inadecuada.

La garantia cubre defectos de materiales

o de fabricacién. Esta garantia no cubre
aquellos componentes del producto sometidos
a un desgaste normal y que, por ello,

puedan considerarse piezas de desgaste

(por ej. las pilas). Tampoco cubre dafios de
componentes fragiles como, por ejemplo, los
interruptores, baterias y piezas de cristal.



Tramitacién de la garantia

Para garantizar una répida tramitacién de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a

mano el recibo y el nimero de articulo

(por ej. IAN 123456_7890) como justificante
de compra.

Encontrard el nimero de articulo en una
inscripcién de la placa indentificativa, en
la portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una pegatina en la parte
posterior o inferior.

Si el producto fallase o presentase algin
defecto, péngase primero en contacto con el

departamento de asistencia indicado, ya sea por

teléfono o correo electrénico.

Puede enviarnos el producto defectuoso libre de
franqueo adjuntando el recibo de compra (ticket

de compra) e indicando dénde estd y cudndo ha

ocurrido el fallo a la direccién de asistencia que
le indicamos.

Asistencia

(8 Asistencia en Espaia
Tel.: 900984948
E-Mail: owim@lidl.es

q3
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Anvendte advarselssaetninger og symboler
| denne betjeningsvejledning og p& emballagen anvendes falgende advarselssymboler:

FARE! Dette symbol, sammen med
signalordet “Fare”, betegner en
faresituation med heij risikofaktor, som,
hvis den ikke afveerges, kan medfare
alvorlige kvaestelser eller dedsfald.

Vekselspaending/-spaending

Hertz (netfrekvens)

Watt

ADVARSEL! Defte symbol, sammen
med signalordet “Advarsel”, betegner
en faresituation med mellemstor
risikofaktor, som, hvis den ikke
afvaerges, kan medfare alvorlige
kvaestelser eller dedsfald.

Dette produkt er klassificeret som
beskyttelsesklasse | og skal jordes.

Anvend kun produktet indenders i tarre
lokaler.

FORSIGTIG! Dette symbol, sammen

faresituation med lav risikofaktor, som,
hvis den ikke afvaerges, kan medfere
mindre eller moderate kvaestelser.

med signalordet “Forsigtig”, betegner en

Fare - risiko for elektrisk sted!

Advarsel - overfladen kan blive varm
under brug!

OBS! Dette symbol, sammen med
signalordet "Obs”, betyder fare for
tingskader.

Levnedsmiddelsikker. Dette produkt har
ingen negative indvirkninger p& smag

og duft.

BEMZARK: Dette symbol, sammen
med signalordet “Bemaerk”, angiver
flere nyttige informationer.

FARE! Forbraendingsfare! Rer
ikke ved glaslagen under brug, da den
kan blive meget varm. Rer farst ved
glasdaren efter brug, nar den er helt
afkelet.

MINI-BAGEOVN

® Indledning

Hierteligt tillykke med kebet af deres nye produkt.
Du har besluttet dig for et produkt af hej kvalitet.
Brugervejledningen er en del aof dette produkt.
Den indeholder vigtige informationer om
sikkerhed, brug og bortskaffelse.

Ger dig inden ibrugtagning af produktet fortrolig
med alle betjenings- og sikkerhedsanvisninger.
Benyt kun produktet som beskrevet og il de
oplyste formdl. Videregiv alle papirer, hvis du
giver produktet videre til tredjemand.
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@ Forskriftsmaessig anvendelse

Dette produkt er beregnet il at stege og bage
levnedsmidler. Anvend ikke produktet til andre
formal.

Produktet er kun beregnet til anvendelse i private
husholdninger og ikke til kommercielle eller
medicinske formél.

Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for skader
som felge af forkert brug.

® Leveringsomfang

Ved udpakning af produktet skal det kontrolleres,
at leverancen er komplet, og at alle dele

er funktionsdygtige. Fer anvendelse skal al
emballage fiernes.

1x Mini-bageovn

1x Krummebakke

1x Tang

1x Bageplade

1x Grillrist

1x Betjeningsvejledning

Beskrivelse af delene

Ovnrum

Pladeriller

Termostat
Temperaturkontrollampe
Funktionsveelger
Kontrollampe

Timer

Lage

Héndtag

Krummebakke

Tang

Bageplade

Grillrist
Tilslutningsledning med netstik
Ledningsoprulning

i I ) N N N S S
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@® Tekniske data

Meerkespzending: 220-240 V~, 50 Hz
Effektforbrug: 1200 W
Beskyttelsesklasse: I

Temperaturomrdde: 100 til 230 °C
Ovnkapacitet: ca. 15 liter

Certificering: GS (TUV Rheinland)

A Sikkerhedsanvisninger

FOR PRODUKTET TAGES

| BRUG SKAL DU VARE
FORTROLIG MED ALLE
SIKKERHEDS- OG
BETJENINGSANVISNINGER!
HVIS PRODUKTET OVERLADES
TIL TREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFQLGE!

Hvis der opstdr skader som falge
af at brugsanvisningen ikke falges,
bortfalder garantiforpligtelserne!
Leveranderen pdtager sig

intet ansvar for falgeskader!
Leveranderen pdtager sig

intet ansvar for ting- eller
personskader, der opstar som
falge of forkert anvendelse eller
hvis sikkerhedsanvisningerne ikke
falges!



Born og personer med M Barn mé ikke lege med

handicap produktet.

A ADVARSEL! LIVSFARE OG ™ Rengering og
RISIKO FOR ULYKKER brugervedligeholdelse mé ikke
FOR SMABGRN OG udferes af barn, medmindre
BORN! Born mé aldrig de er zldre end 8 &r og under
efterlades med emballagen opsyn.
uden opsyn. Emballagen udger ™ Bern under 8 &r skal holdes
en kvaelningsrisiko. p& afstand af produkt og
Barn undervurderer ofte de tilslutningsledning.
dermed forbundne farer. Hold ™ Ldgen eller udvendige
emballagen uden for barns overflader kan blive varme, néar

raekkevidde. Emballagen er ikke produktet bruges.
et legetg.

M Dette produkt kan anvendes af
bern fra 8 &r og opefter, samt
af personer med reducerede,
fysiske, sensoriske eller mentale
feerdigheder eller mangel p&
erfaring og kundskaber, hvis
de er under opsyn, eller hvis
de er instrueret i sikker brug
af produktet og indforstéet
med de risici, der er forbundet
hermed.

Forskriftsmaessig
anvendelse

/A ADVARSEL! Enhver anden
form for anvendelse kan
medfere kvaestelser. Anvend
kun produktet i henhold il
denne vejledning. Forsag ikke
at aendre produktet under
nogen form.
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Elektrisk sikkerhed M For produktet tilsluttes

A FARE! Risiko for netspaendingen, skal det
elektriske stad! Forsag ikke kontrolleres at spaending
at reparere produktet selv. og netfrekvens er i
Ved funktionsfeijl skal overensstemmelse med de data
reparationer udfgres of om stremforsyning, der er anfart
kvalificerede medarbejdere. p& produktets typeskilt.
AFARE! Risiko for ® Kontrollér jaevnligt netstik

og tilslutningsledning for
skader. Hvis produktets
filslutningsledning er
beskadiget, skal det udskiftes
af producenten eller dennes
kundeservice eller en
tilsvarende kvalificeret person
for at undgé farer.

M Beskyt tilslutningsledningen

og ret henvendelse fi mod skader. Lad den ikke
forhandleren, hvis det er heenge over skarpe kanter

. Eessolc(iiget. -_ q og knak eller bgj den
roduktet ma fkke anvendes, ikke. Tilslutningsledningen

hvis det har vaeret tabt eller
dvi lige skad skal holdes veek fra varme
vaviser syniige skader. overflader og aben ild.

elektriske sted! Produktet
mé& aldrig nedsaenkes i vand
eller andre vaesker. Hold aldrig
produktet under rindende vand.

A FARE! Risiko for
elektriske sted! Brug aldrig
et beskadiget produkt. Afbryd

produktet fra netspaendingen
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Betjening

A FARE! Forbrzendingsfare!
Produktet bliver varmt under
brug.

Rer ikke ved produktet
under og umiddelbart efter
anvendelse.

® Anbring ikke produktet pa
varme overflader (gaskomfur,
elkomfur, ovn etc.).

Anvend produktet pé en flad,
stabil, ren, varmebestandig og
ter overflade.

® Tildaek ikke produktet sé leenge
det er i brug eller kort efter
brugen, nér det stadig er varmt.

® Anvendelse af
forleengerledninger anbefales
ikke. Hvis det er nadvendigt at
anvende en forleengerledning,
skal den have en stramkapacitet
pd mindst 10 A.

B Anbring tilslutnings- og
forleengerledninger séledes, at
ingen kan falde over den og at
de ikke kan tage skade.

W Dette produkt er ikke beregnet
til ot blive styret med et
kontaktur eller et separat
fiernstyringssystem.

® Anvend altid ovnhandsker og
den medfelgende tang, nér der
skal h&ndteres varmt tilbeher.

® Anvend aldrig produktet uden
monteret krummebakke. Dette
forhindrer direkte tilsmudsning
af ovnrummet og ger pleje og
vedligeholdelse nemmere.

L FARE!

Forbraendingsfare!

Rer ikke ved glaslagen
under brug, da den kan blive
meget varm. Rer forst ved
glasderen efter brug, nér den
er helt afkglet.
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Rengering og

vedligeholdelse

/A ADVARSEL! Fare for
kvaestelser! Afbryd

produktet fra netforsyningen,
for det rengeres eller nar det

ikke er i brug.

M Traek ikke i netledningen for
at traekke netstikket ud af
stikkontakten.

W Beskyt produktet,
tilslutningsledningen og

netstikket mod stev, direkte sol,

vanddréber og -steenk.

W Beskyt produktet mod varme.

Anbring ikke produktet i
naerheden af &ben ild eller
varmekilder som ovne eller
varmeovne.

B Der md ikke anvendes kraftige
skuremidler ved rengering af
ovnglasset, da disse kan ridse
overfladen og forarsage revner

i glasset.

B Anvend aldrig en damprenser

il rengering.
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@ For forste ibrugtagning

B Fjern emballagen. Kontrollér at alle dele er
komplette.

B For farste ibrugtagning: Start produktet
uden indhold, saledes at eventuelle
produktionsrester fordamper.

Anbring produktet p& en plan overflade og
med en afstand pd mindst 15 cm til veegge
for at give plads fil ventilation.

Fiern alt tilbehar fra ovarummet[1] Fiern
grovere snavs og rester fra emballagen.
Aftar ovnrummet med en ren og ter klud.

Luk ovnlégen [8]
Tilslut netstikket |14] til en stikkontakt.

B Folg disse trin i kapitlet “Betjeni

ng”.
Stil funktionsvaelgeren | 5 | p& E (over-og

undervarme).

Saet termostaten | 3 | p& 230 °C.
Indstil timeren | 7 | til 20 minutter.
Kontrollampen [ 6] teender. Eventuelle
produktionsrester fordamper. Dette er
normalt og uden betydning.

- Temperaturkontrollampen |4 | lyser, s&

snart den indstillede temperatur er ndet.
Nér temperaturen falder igen, slukker
temperaturkontrollampen.

Nér den indstillede tid er udlgbet: Lad
produktet afkele i 10 minutter.

B Traek netstikket |14] ud of stikkontakten.
B Renger produktet og tilbeharet (se “Rengering
og vedligeholdelse”).



@ Betjening B Drej forsigtigt tangen [11] mod vandret.

® Tilbehor u  Kontrollér at tangen @-sic?lder fast. Flyt
bagepladen [12] eller grillristen [13]
Krummebakke
/A OBS! Krummebakken [10] beskytter ® Madlavning og grillning
ovnrummets bund | 1 | mod grovere snavs og (se fig. D)
ger rengering nemmere. ®  Stil termostaten | 3 | pé den gnskede
Anvend kun produktet med monteret filberedningstemperatur.
krummebakke. B Med funktionsvaelgeren | 5 | vaelges den
B Hold krummebakken |10] i den fremskudte onskede driftsform:

gribekant. Skub krummepladen over

produktets bund (under det nederste indstilling  Driftsform

varmeelement) til anslag bagerst. OFF Fra
Varmeelementet er slukket.
Bageplade
Overvarme
B Bagepladen |12 er beregnet til tilberedning af |i| Kun det overste varmeelement
retter uden anvendelse af skéle etc. or taendt

B Anvend aluminiumsfolie og bagepapir for at

undgd at maden braender pé& og for at lette |;| Undervarme

rengeringen. Kun det nederste varmeelement

er teendt.
(:"I':\"s' d el ’ Over- og undervarme
nvend gri n:ren 13/til: |:| B&de det averste og det
- Ste;gnlng a s'r:.arre refter. ) nederste varmeelement er
- Naér der skal tilberedes retter i separate taendt

beholdere.

® BEMARK: Hyvis grillretten er szerligt fedt-
eller saftholdigt: Anbring bagepladen
under grillristen |13] som opsamlingsbakke.

B Indstil timeren | 7| p& den gnskede
tilberedningstid (maks. 60 minutter). Timeren
kan drejes i begge retninger fra O-positionen.

T Retning Tilberedningstid
ang
Tangen [11] er beregnet til sikker héndtering af Begrzenset
bagepladen |12 og grillristen |13] s& laenge de er Med uret tilberedningstid
varme (se fig. C). Produktet slukker automatisk
B Hold pa tangen [11] s& den peger lidt nedad. efter den indstillede tid.
B Anbring tangen [11] p& bagepladens [12] eller Ubegrzenset
grillristens [13] kant. Mod uret tilberedningstid
/\ OBS! Med grillristen [13] skal de smé kroge ON-position  Produktet slukker ikke
pé& tangen |11] ogsé gribe fat i gitteret fra automatisk.
oven.
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S& snart timeren | 7 | er indstillet taender
produktet.

BEMARK:

S& leenge produktet er taendt, lyser
kontrollampen [6 ]
Temperaturkontrollampen | 4 | lyser, s&

snart den indstillede temperatur er ndet.
Nar temperaturen falder igen, slukker
temperaturkontrollampen.

Om nedvendigt forvarmes produktet i ca.
10 minutter til den enskede temperatur og il
temperaturkontrollampen | 4 | lyser.

Den indstillede tilberedningstid kan til enhver
tid sendres ved at dreje pd timeren [7]

® Slukning

L
©)

Stil timeren | 7| i stilling O.
Nar produktet slukkes:

- Afgives et lydsignal.

- Kontrollampen [ 6] slukker.

Opskrifter

BEMARK: Mangden of ingredienser er
kun vejledende. De kan sendres efter den
personlige smag.

Stegt laksefilet

(® 55-70 min. - x 2

Ingredienser

550¢g
3 spsk.
1 tsk.

Laksefilet
Vegetabilsk olie
Timian (hakket)

1 knivspids Salt
1 knivspids Peber

2] Citron (efter behov)
Tilberedning
B Produktet forvarmes i 10 minutter ved

200 °C (over- og undervarme).
Laksen marineres i en skal med olie, timian,
salg og peber.
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Laksen (med skindet opad) leegges pé et
stort stykke aluminiumsfolie. Folien pakkes om
laksen, s& den er helt daekket.

Den indpakkede laks leegges p& bagepladen
Bagepladen saettes ind i midten af
ovnrummet [ 1] Steges i 30 minutter.
Bagepladen 12| tages ud. Aluminiumsfolien
&bnes.

Bagepladen |12 med laksen pé folien saettes
filbage i midten af ovarummet [ 1] Grilles i ca.
15 minutter.

Ekstra: Fer servering kan der presses
citronsaft over laksen.

® Roastbeef

(O 120-200 min. - x 4

Ingredienser

1 kg Oksemerbrad

1 tsk. Salt

1 tsk. Sort peber (friskmalet)

2 spsk. Vegetabilsk olie

200 g Minikartofler (vasket og delt i kvarte)

2 Guleredder (vasket og hakket)

1 Lag (vasket og hakket)

1 fed Hvidleg (afskallet)

Va bundt  Timian

Va bundt  Rosmarin

Tilberedning af roastbeef

B Oksemgrbraden tages ud af keleskabet. Lad
oksemgrbraden ligge ved rumtemperatur i ca.
30 minutter. Drysses med salt og sort peber.

B Produktet forvarmes i 10 minutter ved
200 °C (over- og undervarme).

B Laeg aluminiumsfolie p& bagepladen [12]



B Den vegetabilske olie opvarmes i en pande
ved middel til hgj varme. Lige fer olien
begynder at ryge: Leeg oksemarbraden pé.
Oksemearbraden steges i 5 til 10 minutter og
vendes til den er blevet brun. Oksemarbraden
tages af panden og leegges pé en tallerken.
Lad resten af olien blive p& panden.

B Minikartofler, guleradder, lag, hvidlag, timian
og rosmarin heeldes p& panden. Brases
i ca. 10 minutter ved middel varme. Alle
ingredienser og olien fordeles p& bagepladen
n2

B Oksemegrbraden leegges pé grentsagerne pé&
bagepladen

B Bagepladen |12 skubbes ind i den midterste
rille i ovnrummet | 1 |i 40-100 minutter
(stegetiden afheenger af den gnskede
stegning. Stegetiden kan variere afhzengig of
oksekadets starrelse og facon).

Stegning Stegetid

Rosa 40-55 minutter
Mediumrad 60-80 minutter
Gennemstegt 80-100 minutter

B Oksemgrbraden og grentsagerne anbringes
pé et serveringsfad.

Ekstra: Instant-sovseblanding til

oksemorbrad

B Fglge tilberedningsanvisningerne pd Instant-
sovseblandingens emballage.

@ Stegt kyllingebryst

(D 130-140 min. - x 4
Ingredienser

4 Kyllingebryster (& ca. 160 g)
1 spsk. Olivenolie

1 tsk. Paprika

Va tsk. Hvidlagspulver

Va tsk. Farin

Va tsk. Salt

Va tsk. Sort peber

Tilberedning

B Kyllingebrysterne marineres med alle
ingredienser i en skdl. Skélen tildaekkes og
saettes i kaleskabet i mindst 1 time.

B Produktet forvarmes i 10 minutter ved
200 °C (over- og undervarme).

B Laeg aluminiumsfolie p& bagepladen [12]

B De marinerede kyllingebryster leegges pé
bagepladen [12] Bagepladen sasttes ind i den
midterste rille i ovnrummet | 1| Steges i ca.
20 minutter.

B Tag bagepladen [12] ud af ovnrummet [ 1]

B Vend kyllingebrysterne. Skub bagepladen
ind i ovnrummet | 1 |igen. Bages i

35-45 minutter til de er mare.

@ Stegte kyllingevinger med
sort peber

(O 110-130 min. - x 2
Ingredienser

8 Kyllingevinger med mellemled
1 tsk. Sort peber

1 tsk. Spidskommen

1 tsk. Salt

1 spsk. Olivenolie

Tilberedning

B Kyllingevingerne marineres med alle
ingredienser i en skdl. Skélen tildeekkes og
saettes i kaleskabet i mindst 1 time.

B Laeg aluminiumsfolie p& bagepladen [12]
Bagepladen saettes ind i den midterste rille i
ovnrummet .

B Produktet forvarmes i 10 minutter ved
180 °C (over- og undervarme).

B Leeg kyllingevingerne pa grillristen
Grillristen seettes ind i den midterste rille i
ovnrummet . Steges i 20 minutter.

B Tag grillristen [13] ud. Vend kyllingevingerne.
Bages i 15-25 minutter mere, til de er mare.
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® Smorstegte hvidlogsrejer

O 30-45 min. -~ x 3
Ingredienser
300¢g Store rejer (ca. 6-9 stk., friske eller

opteede hele rejer med skal)

5 spsk. Smer (smeltet)

V2 fed Hvidlag (afskallet og finhakket)
Va bundt  Frisk persille (finhakket)

1 knivspids Sort peber (efter behov)

1 knivspids Salt (efter behov)

Vo Citron (efter behov)
Tilberedning

Grillristen |13 saettes ind i den midterste rille i
ovnrummet m

Produktet forvarmes i 10 minutter ved

180 °C (over- og undervarme).

Det smeltede smer haeldes i et stegefad
(tilpas maengden af smer til bageformens og
rejernes storrelse). Tilszet rejer, frisk persille og
hvidlag.

Stegefadet saettes pé& grillristen [13]i
ovnrummet | |}

Steg i 20 minutter (afhaengig of rejernes
sterrelse) til alt er gennemstegt.

Ekstra: Krydres med salt, sort peber og
citronsaft.
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@® Rosmarinkartofler

® 60-75 min. o x 3

Ingredienser

450 g Minikartofler (vasket og delt i halve

eller kvarte)

2-3 spsk.  Olivenolie

Y2 bundt  Rosmarin (finhakket)

1 tsk. Salt

1 tsk. Sort peber

Tilberedning

B Produktet forvarmes i 10 minutter ved
200 °C (over- og undervarme).

= Minikartofler, olivenolie, rosmarin, salt og sort
peber heeldes i en mellemstor skél. Blandes
grundigt séledes at kartoflerne er godt fugtet
af ingredienserne.

B Laeg aluminiumsfolie p& bagepladen [12]

B Kartoflerne laegges pé bagepladen [12]

®  Bagepladen sattes ind i den midterste rille i
ovnrummet III

B Kartoflerne steges i 45-60 minutter

(afhaengig of kartoflernes sterrelse) og
vendes jaevnligt til de er brune og sprade.

@ Stegt lammekotelet

(O 60-70 min. - x 2
Ingredienser

4 Lammekoteletter

300¢g Mini-kartofler (delt i kvarte)
150 ¢ Cherrytomater

3 spsk. Olivenolie

1 bundt Rosmarin (delt i 4 dele)

1 knivspids Peber
1 knivspids Salt

Tilberedning

Produktet forvarmes i 10 minutter ved
200 °C (over- og undervarme).
Laeg aluminiumsfolie p& bagepladen [12]



B Lammekoteletter og minikartofler leegges
p& bagepladen [12] Steenk med olie. Tilsaet
cherrytomater og rosmarin.

B Bagepladen |12] szettes ind i den midterste
rille i ovnrummet Steges i 20 minutter.

B Tag bagepladen [12] ud af ovnrummet

B Vend lammekoteletter og kartofler. Drys salt
og peber pé& lammekoteletter og kartofler.

®  Skub bagepladen [12]ind i ovrummet [ 1]
igen. Steges i 20-30 minutter (afhaengig of
starrelsen pd lammekoteletter og kartofler
samt det enskede stegeniveau).

® Bagt spaghetti med

tomatsovs
(O 60-80 min. !
Ingredienser
250¢g Spaghetti
1 knivspids Salt
130 g Hakket okseked
1 tsk. Vegetabilsk olie
4 fed Hvidlgg (afskallet og finhakket)
500 g Tomatsovs fil nudler
1 spsk. Sukker
125¢g Cheddarost (revet)
125¢g Mozzarellaost (revet)
Tilberedning

B Szt en stor gryde med vand il at koge ved
middel til hgj varme. Nér vandet koger,
tilseettes spaghetti og salt.

B Spaghettien koger ca. 10 minutter (se kogetid
p& spaghettiemballagen). Vandet haeldes ud
og spaghettien stilles fil side.

B Grillristen |13] szettes ind i den midterste rille i
ovnrummet III

B Produktet forvarmes i 10 minutter ved
200 °C (over- og undervarme).

H  Den vegetabilske olie opvarmes ved middel
varme i en slip-let sovsepande. Lige fer
olien begynder at ryge: Tilsaet det hakkede
oksekad og hvidlag. Steges i 3 minutter. Det
hakkede okseked laegges pé& en tallerken og
stilles fil side.

B Tomatsovsen og sukkeret haeldes pd en
anden slip-let pande. Koges i 5 minutter under
omrgring. Det hakkede okseked tilsaettes
tomatsovsen i sovepanden. Koges i 1 minut
under grundig omrering.

B Halvdelen af den kogte spaghetti lsegges i
et stegefad. Herover fordeles halvdelen of
tomatsovsen med det hakkede oksekad og
revet ost.

B Resten aof spaghettien leegges i stegeformen.
Herover fordeles resten af tomatsovsen med
det hakkede okseked og revet ost.

B Stegefadet saettes pd grillristen [13]i
ovnrummet [ 1] Bages i 20-30 minutter indtil

osten er smeltet og let brunlig.

@ Stegte asparges

(O 25-35 min. - x2-3
Ingredienser
1 bundt  Grenne asparges (friske)

2 spsk. Olivenolie
1 knivspids Salt

1 knivspids Sort peber (friskmalet)

Tilberedning

B Produktet forvarmes i 10 minutter ved
180 °C (over- og undervarme).

B leg aluminiumsfolie p& bagepladen [12]

B Skeer ca. 3 cm aof det nederste terre stykke af
hver asparges. Skrael den nederste halvdel aof
hver aspargessteengel.

B Aspargeserne vaskes grundigt og terres
derefter of. Aspargeserne laegges pd
bagepladen [12] Tilsmages med olie, salt og
sort peber.
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B Bagepladen [12] sattes ind i den midterste rille
i ovnrummet [ 1]i 12-15 minutter (afhaengig
aof aspargesernes tykkelse).

® Opvarmning af dybfrostpizza
(O 30-35 min. - x1-2

Ingredienser
1 Stk. dybfrostpizza (maks. 26 cm diameter)

Tilberedning

B Grillristen |13] szettes ind i den midterste rille i
ovnrummet m

B Produktet forvarmes i 10 minutter
(over- og undervarme). Overhold
temperaturangivelserne pé dybfrostpizzaens
emballage.

B Dybfrostpizzaen laegges uden emballage pé
grillristen [13] i ovnrummet [1]

B Bages i ca. 20 minutter. Overhold
temperaturangivelserne p& dybfrostpizzaens
emballage.
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@ Rengoering og vedligeholdelse

/\ FARE! Risiko for elektriske sted! For
rengering: Afbryd produktet fra stikkontakten.

/I FARE! Forbraendingsfare! Produktet m&
ikke renggres umiddelbart efter brug. Lad
produktet afkgle farst.

/\ ADVARSEL! Produktets elekiriske dele mé
aldrig nedszenkes i vand eller andre vaesker.
Hold aldrig produktet under rindende vand.

@® BEMARK: Rengar produktet umiddelbart
efter afkeling. Hvis madrester er indterret, er
de ikke nemme at fjerne.

Ovnrum og kabinet

B Fjern alt tilbehgr fra ovnrummet [ 1]

B Regelmaessig afterring af
- kabinettet,
- l&gen |8 (begge sider) og
- ovnglasset (begge sider)
med en fugtig klud.

= Anvend eventuelt et mildt opvaskemiddel p&
kluden. Ter efter med en fugtig klud for at
fierne rester af opvaskemidlet.

®  Anvend ikke rengeringsspray og andre skarpe
pudseredskaber, da disse kan give pletter,
striber eller matte overflader.

= Anvend ikke skuremidler.

Tilbehor

B Renger tilbeharet i en opvaskebalje.

B Meget snavset tilbeher: Lad tilbeharet ligge
i bled i en opvaskebalje et stykke tid feor
rengering.

/\ OBS! Tilbeharet er ikke beregnet il rengering
i en opvaskemaskine.



® Opbevaring

B Tilslutningsledningen |14] vikles op pa
ledningsoprulningen [15]

B Opbevar produktet p& et tert sted uden for
berns raekkevidde.

@® Bortskaffelse

Indpakningen bestdr af miljgvenlige materialer,
som De kan bortskaffe over de lokale
genbrugssteder.

N Bemaerk forpakningsmaterialernes
&8  maerkning fil affaldssorteringen, disse er
a
maerket med forkortelser (a) og numre
(b) med felgende betydning: 1-7:
kunststoffer / 20-22: papir og pap /
80-98: kompositmaterialer.
Produktet og indpakningsmaterialerne
g . -
% kan genbruges; bortskaf disse saerskilt til
S 9 9
en bedre affaldsbehandling.
Triman-logoet geelder kun for Frankrig.
De fér oplyst muligheder il bortskaffelse
af det udtjente produkt hos deres lokale
myndigheder eller bystyre.
For miljgets skyld, s& mé& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udtjent,

I =y

men skal afleveres til en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere
Dem vedrgrende opsamlingssteder og
deres abningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.

@® Garanti

Produktet blev produceret omhyggeligt efter de
strengeste kvalitetskrav og kontrolleret grundigt
inden levering. Hvis der forekommer mangler

ved dette produkt, s& har de juridiske rettigheder
over for saelgeren af dette produkt. Disse juridiske
rettigheder indskraenkes ikke of vores garanti, der
beskrives i det falgende.

De fér 3 ars garanti fra kebsdatoen pa

dette produkt. Garantifristen begynder med
kebsdatoen. Opbevar den originale kassebon
pé et sikkert sted. Denne kassebon behgves som
dokumentation for kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen af for dette
produkt opstar en materiale- eller fabrikationsfeil,
bliver produktet repareret eller erstattet - efter
vores valg - af os uden omkostninger for dem.
Garantien bortfalder, hvis produktet bliver
beskadiget eller ikke anvendes eller vedligeholdes
korrekt.

Garantien gaelder for materiale- eller
fabrikationsfejl. Denne garanti daekker ikke
produktdele, som er udsat for normalt slid og
derfor kan betragtes som normale sliddele
(F.eks. batterier) eller ved skader pé skrabelige
dele; f.eks. kontakter, akkumulatorer som er
fremstillet af glas.
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Afvikling of garantisager

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De folge fzlgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer

(f.eks. IAN 123456_7890) som
kabsdokumentation, s& disse kan fremlaegges

pé& forespargsel. Artikelnumrene er angivet pé
typeskiltet, ved en indgravering, pé forsiden

af vejledningen (nederst til venstre) eller pé&

et maerkat p& bag- eller undersiden. Hvis der
forekommer funktionsfeil eller andre mangler, skal
De farst kontakte nedenstéende serviceafdeling
telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan
De derefter sende portofrit til den meddelte
serviceadresse ved vedlaeggelse af kebsbeviset
(kassebon) og angivelsen af, hvori manglen
bestdr, og hvorndr den er opst&et.

Service
Service Danmark
Tel.: 80253972

E-Mail: owim@lidl.dk
|3
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