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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit
allen Funktionen des Gerétes vertraut.

inainte de a citi instructiunile, priviti imaginile si familiarizati-va cu toate functiile aparatului.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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

BestimmungsgemadbBer
Gebrauch

Der Grill- und Backautomat dient ausschlie3lich dem
Erhitzen, Garen und Grillen von Speisen.

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

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

Lieferumfang
4 Grill- und Backautomat

4 1 Backblech

¢ 1 Gitterrost

¢ 2 Zangen

4 Drehspief3 mit 2 Klemmen
¢ 1 Krimelblech

¢

Bedienungsanleitung

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

Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

Antrieb

Temperaturregler
Funktionsschalter

Timer

Kontrollleuchte

Glastir

eingesetztes Krimelblech

untere Heizstdbe

00000000

DrehspieBaufnahme

Abbildung B:

Zange (fir Backblech und Gitterrost)
Backblech

Zange (fir Drehspief3)

Gitterrost

Feststeller

DrehspiefSklemmen

Drehspief3

0606606006

Technische Daten

Nennspannung: 220-240V ~
(Wechselstrom),
50/60 Hz

Leistungsaufnahme: 1500 W

n Alle Teile dieses Gerdgtes, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen,
sind lebensmittelecht.



Sicherheitshinweise
GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Sie dirfen das Gerategehduse des Gerdtes nicht ffnen oder reparie-
ren. In diesem Falle ist die Sicherheit nicht gegeben und die Gewdhr-
leistung erlischt. Lassen Sie ein defektes Gerét nur vom Handler oder
autorisiertem Fachpersonal reparieren.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
&hnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu ver-
meiden.

~ Lassen Sie keine Flissigkeiten in das Gerategehduse gelangen. Sie
dirfen das Gerdt keiner Feuchtigkeit aussetzen und nicht im Freien
benutzen. Dariiber hinaus dirfen Sie keine mit Flissigkeiten gefillten
Gegenstdnde, wie z. B. Vasen, auf dem Gerdét abstellen. Es besteht
Brandgefahr und Gefahr eines elekirischen Schlags! Falls doch ein-
mal Flussigkeit in das Gerategehduse gelangt, ziehen Sie sofort den
Netzstecker des Gerdats aus der Netzsteckdose und lassen Sie es
reparieren.

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

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten!
Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag entstehen, wenn
im Betrieb Flissigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile gelangen.



/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

>

>

>

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdétes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstan-

den haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerdat spielen.

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

Kinder jinger als 8 Jahre sind von Gerét und Anschlussleitung fernzu-
halten.

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

Berihren Sie niemals die Glastir oder das Gehduse wahrend der Be-
nutzung, da diese sehr hei3 werden. Verwenden Sie zum Offnen der
Glastir einen Topflappen o. A., um Verbrennungen zu vermeiden!

Berihren Sie niemals die Heizstébe oder das Sichtfenster wéhrend
des Betriebs oder bevor das Gerat abgekihlt ist. Fassen Sie wdhrend
des Betriebs nicht in den Garraum. Warten Sie bis das Gerat abge-
kihlt ist. Sie kdnnten sich andernfalls verbrennen.

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

Benutzen Sie immer Topfhandschuhe oder Topflappen, wenn Sie mit
dem heif’en Gerdt hantieren!

& Vorsicht! Hei3e Oberfldche!



ACHTUNG - SACHSCHADEN!

>

>

>

>

Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirk-
system, um das Gerdt zu betreiben.
Lassen Sie das Gerét wéhrend des Betriebes niemals unbeaufsichtigt.

Stellen Sie sicher, dass das Gerdat, das Netzkabel oder der Netzste-
cker nicht mit heiBen Quellen, wie Kochplatten oder offenen Flam-
men, in Berthrung kommen.

Betreiben Sie das Gerat ausschlief3lich mit dem mitgelieferten Origi-
nalzubehdr.

Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

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

Es diirfen sich wahrend des Betriebs keine leicht brennbaren Materiali-
en in unmittelbarer Umgebung des Grill- und Backautomaten befinden
(z. B. Geschirrhandtuch, Topflappen etc.).

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

>

Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.

SOGBR 1500 D4 D 5



Aufstellen

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Stellen Sie das Gerét niemals unter Hange-
schréinke oder neben Gardinen, Schrankwéinden
oder anderen entziindlichen Gegenstanden.

> Der Abstand des Gerétes zu Héngeschrénken,
Decken, seitlichen Wénden oder Ahnlichem
muss nach oben hin mindestens 10 cm und
seitlich jeweils 5 cm betragen. Daher darf
das Gerdt z. B. nicht in Schrénke o. A. gestellt
werden. Andernfalls ist keine ausreichende
Beliftung des Gerdtes méglich und es kénnte
einen Brand verursachen oder beschadigt
werden.

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

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

M Stellen Sie das Gerdt auf einem festen, ebenen
und hitzebesténdigen Untergrund (z. B. Edel-

stahlarbeitsplatten oder Natursteinarbeitsplatten

wie Granit) auf. Sorgen Sie fiir ausreichende
Beliftung rund um das Gerét.

M Schieben Sie das Gerdt mit der Riickseite bis an

die Wand. Die Abstandhalter an der Riickseite
missen die Wand berihren. Achten Sie darauf,
dass die Wand aus hitzebesténdigem Material

besteht, z. B. ein Fliesenspiegel, Naturstein oder

Granit.

B Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigung

und Pflege” beschrieben.

Benutzung des Gerdites

Glastir

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Stiitzen Sie sich nicht auf der Glastir @
ab. Stellen Sie keine Gegenstdnde auf die
Glastir @. Das fihrt zu Beschddigungen an
den Scharnieren.

B Wenn Sie besonders fetthaltige Speisen zuberei-
ten, kann es zu erhdhter Rauchentwicklung kom-
men. Schliefen Sie in diesem Fall die Glastir @
nicht ganz, sondern lassen Sie sie einen Spalt
breit offen stehen:

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

B Auch beim Trocknen von Obst, um Trockenobst
herzustellen, sollte die Glastiir @ in der Rast-
stellung stehen bleiben, damit die Feuchtigkeit
entweichen kann und das Obst besser trocknet.

Krimelblech einlegen

M Schieben Sie das Krimelblech @ unter die
unteren Heizstébe @), so dass es flach auf dem
Geréteboden aufliegt. Die Seite, die hoher
gebogen ist, kdnnen Sie als Griff benutzen. Die
Seite, die nicht so hoch gebogen ist, muss voran
in das Gerdt geschoben werden.

SOGBR 1500 D4



DrehspieB benutzen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie immer die Zange (B, um den
heien Drehspief @ in das Gerdt einzusetzen
oder herauszunehmen.

B Mit den beiden DrehspieBBklemmen (® kénnen
Sie das Grillgut am Drehspief3 @ fixieren.
Lssen Sie die Feststeller @ an den Drehspief3-
klemmen @, verschieben Sie diese so, dass das
Grillgut dazwischen fest geklemmt wird und
schrauben Sie die Feststeller @ wieder fest.

B Schieben Sie zuerst das Ende des DrehspieBes O
ohne Nut in den Antrieb @ (Abb. 1):

)

[

[

Abb. 1: DrehspieB (@ in den Antrieb @ schieben.

B Legen Sie dann das andere Ende des Drehspie-
Bes @ mit der tiefen Nut in die DrehspiefBauf-
nahme @ (Abb. 2):

Abb. 2: Drehspie3 (@ in die DrehspieBaufnah-
me @ legen

> Schieben Sie immer das Backblech (D in die
untere Schiene, wenn Sie den Drehspief3 @
verwenden. So werden herunterfallende
Flussigkeiten aufgefangen.

B Um den heifen Drehspiel3 @ zu entnehmen, grei-
fen Sie mit den Haken am Ende der Zange @ in
die Vertiefungen am Drehspie3 O (Abb. 3):

Abb. 3: Einhaken der Zange (® beim Dreh-
spied O
B Heben Sie zuerst die linke Seite des Drehspiefies

(D aus der DrehspieBaufnahme @ und ziehen
Sie dann den Drehspief3  aus dem Antrieb @.



Backblech/Gitterrost benutzen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie immer die Zange (@, um das hei-

Be Backblech @/den heifen Gitterrost @ in

das Gerdt einzusetzen oder herauszunehmen.

B Schieben Sie das Backblech {/den Gitterrost ®

in eine der 3 Schienen im Garraum des Gerdites.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Legen Sie das Backblech @/den Gitterrost ®
niemals direkt auf die Heizstabe @.

B Um das heiBBe Backblech P oder den Gitter-
rost ® entnehmen zu kénnen, haken Sie die
Zange (@ folgendermafen ein:

Abb. 4: Einhaken der Zange @ beim Gitterrost ®

Abb. 5: Einhaken der Zange @ beim Back-
blech ®

Vor dem ersten Gebrauch

1)

2)

3)

Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteck-
dose.

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

Drehen Sie den Funktfionsschalter @ auf
,Ober- und Unterhitze”

Offnen Sie die Glastir @ und lassen Sie diese
fir diesen Vorgang gedffnet.

Entnehmen Sie eventuell eingesetztes Zubehor
aus dem Garraum.

Drehen Sie den Timer @ auf 20 Minuten.

> Beim erstmaligen Aufheizen des Gerdtes

7)

kann es durch fertigungsbedingte Riickstéinde
zu leichter Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Das ist normal und véllig ungefshr-
lich.

Sorgen Sie fir ausreichende Beliftung, ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

Das Gerdt schaltet sich nach 20 Minuten
automatisch aus.

Wenn Sie den Heizvorgang vorzeitig
unterbrechen wollen, drehen Sie den
Temperaturregler @ bis zum Anschlag
gegen den Uhrzeigersinn und stellen Sie

den Timer @ auf ,OFF”.

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

Das Gerdt ist nun betriebsbereit.

SOGBR 1500 D4



Bedienen des Gerdates

Funktionsschalter Lh

Am Funktionsschalter €@ kdnnen Sie das Gerat
einschalten sowie 5 verschiedene Funktionen
einstellen:

Symbol Bedeutung

,Unterhitze”
z. B. zum Kuchenbacken

— ,Oberhitze”
z. B. zum Uberbacken

,Ober- & Unterhitze”

z. B. zum Pizza backen

,Oberhitze/Umluft/
Drehspief3”
z. B. um Gefligel zu grillen

,Ober- & Unterhitze/Umluft”
z. B. um Brotchen
aufzubacken

SNENE

,OFF”
das Gerét ist ausgeschaltet

OFF

C
Temperaturregler m

Am Temperaturregler @ kénnen Sie die gewiinsch-
te Temperatur einstellen.

Timer tlj
Mit Hilfe des Timers @ kénnen Sie das Gerat
einschalten / die Garzeit einstellen:

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

Falls die Funktion ,Oberhitze/Umluft/Dreh-
spief” gewdhlt ist, stoppt auch das Drehen
des Drehspiefies (.

B Wenn Sie das Gerdt ohne Zeitbegrenzung
betreiben wollen, drehen Sie den Drehschalter
des Timers @ gegen den Uhrzeigersinn auf die
Position ,ON".

SOGBR 1500 D4

Grillen und Backen
HNwES

Beispiele zu Backzeit und -temperatur ver-
schiedener Lebensmittel finden Sie im Kapitel
,Gartabelle”.

1) Legen Sie das Krimelblech @ in das Gerdt.

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

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

— sehr kurzen Backzeiten,
— knusprigen Krusten,

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

> Wenn kein Vorheizen nétig ist, Gberspringen
Sie Handlungsschritt 3).

3) Lassen Sie das Gerét ca. 10 Minuten (je nach
Temperatureinstellung) auf die gewiinschte
Temperatur aufheizen:

— Wahlen Sie die gewiinschte Temperatur mit
dem Temperaturregler @.

— Anschliefend wdhlen Sie mit dem Funktions-
schalter €@ die gewiinschte Funktion.

> Falls Sie die Funktion mit Umluft wahlen,
kénnen Sie in der Regel auf ein Vorheizen
des Grill- und Garraums verzichten.

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

— Schlief3en Sie die Glastiir @.



4) st die Zeit abgelaufen, legen Sie das Grill-
bzw. Backgut auf den Gitterrost @ bzw. das
Backblech @ und schieben Sie es in eine der
Schienen. Achten Sie dabei auf einen ausrei-
chenden Abstand des Girill- bzw. Backguts zu
den Innenwénden und den Heizstédben des
Gerdts.

> Wenn Sie stark tropfendes Grillgut auf dem

Gitterrost { zubereiten, dann schieben Sie
das Backblech @ in die unterste Schiene. So
wird z. B. herunter tropfendes Fett aufge-
fangen und das Gerdt ist spéter leichter zu
reinigen.

5) Schliefen Sie die Glastir @, bevor Sie den
Grill- Backvorgang starten.

6) Stellen Sie ggf. mit dem Timer @ die ge-
wiinschte Grill- bzw. Backzeit ein. Die
maximale mit dem Timer @ einstellbare Grill-
bzw. Backzeit betrdgt 120 Minuten. Alternativ
kénnen Sie den Timer @ auch auf die Position
ON" stellen, um das Gerdt unbegrenzte Zeit
zu betreiben.

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

Die Kontrollleuchte @ zeigt an, dass das Geréit
eingeschaltet ist. Wenn Sie das Gerét mit einer
voreingestellter Backzeit benutzen, bewegt sich nun
der Schalter des Timers @ auf die Position , OFF”
zu.

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

10 D

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

7) Falls Sie das Gerét nicht mit einer voreingestell-
ter Backzeit betreiben, stellen Sie den Timer
O auf ,OFF”, wenn Sie den Heizvorgang
beenden wollen.

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

9) Stellen Sie den Funktionsschalter @ auf ,OFF”.

Grillen mit DrehspieB
1) Legen Sie das Krimelblech @ in das Gerdt.

2) Falls eingesetzt, nehmen Sie den DrehspieB ®
aus dem Gerdit.

3) Schieben Sie das Backblech @ in die unterste

Schiene.

4) Fixieren Sie das Grillgut mit den Drehspief-
klemmen @. Achten Sie darauf, dass das Grill-
gut sich frei im Garraum drehen kann, ohne im
Garraum anzustof3en. Es kann passieren, dass
der DrehspieB @ die Drehrichtung wechselt,
wenn das Grillgut gegen einen Widerstand
stoBt. Die beiden Vertiefungen, die sich am
Drehspief3 @ befinden, missen frei zugénglich
bleiben, ansonsten kann man den Drehspief3
O nicht mit der Zange @ greifen.

5) Befestigen Sie den Drehspie @ im Garraum
(siehe Kapitel ,Drehspief3 benutzen”).

6) SchlieBBen Sie die Glastir @.

Wenn Sie den Heizvorgang vorzeitig unterbre-
chen wollen, drehen Sie den Temperaturregler @
bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn und

stellen Sie den Timer @ auf ,OFF”.

7) Stellen Sie am Temperaturregler @ die ge-
wiinschte Temperatur ein.

SOGBR 1500 D4



8) Stellen Sie den Funkﬁonssch_alfer © auf ,Ober-
hitze/Umluft/Drehspie3” .

9) Stellen Sie, falls gewiinscht, am Timer @ die
gewiinschte Grillzeit ein. Alternativ kénnen
Sie den Timer @ auch auf die Position ,ON”
stellen, um das Gerdt unbegrenzte Zeit zu
betreiben.
Das Gerdt startet den Grillvorgang und der
Drehspief3 ® dreht sich.

Die Kontrollleuchte @ zeigt an, dass das Gerdt
eingeschaltet ist. Wenn Sie das Gerét mit einer
voreingestellten Backzeit benutzen, bewegt sich
nun der Schalter des Timers @ auf die Position

,OFF” zu.

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

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

10) Falls Sie das Geréit nicht mit einer voreingestell-
ter Backzeit betreiben, stellen Sie den Timer @
auf ,OFF”, wenn Sie den Heizvorgang been-
den wollen.

11) Entnehmen Sie nach dem Grillvorgang den
Drehspief3 @ mit Hilfe der Zange ®.

12) Stellen Sie den Funktionsschalter @ auf ,OFF”.

BEISPIEL GRILLHAHNCHEN

Zutaten

4 Grillhghnchen (ca. 1,3 kg, ausgenommen)
¢ Gewiirze (Salz, Paprika)
4 Speised|

1) Wiirzen Sie das Grillhéhnchen von innen
und auBBen mit Salz und Paprikapulver. Strei-
chen Sie es von auBBen mit hitzebestdndigem
Speised| ein.

2) Schieben Sie das Grillhdhnchen auf den
Drehspief3 @ und fixieren Sie es mit den
Drehspief3klemmen (. Achten Sie dabei
darauf, dass die Vertiefungen am Drehspief3
@ frei bleiben, damit Sie den Drehspiefy ®
mit Hilfe der Zange @ greifen kénnen. Je
nach Form des Grillhéhnchens ist es nétig
die Fligel und Schenkel mit einer feuerfesten
Bindeschnur zu fixieren, damit diese wahrend
des Drehens nicht anstof3en.

3) Schieben Sie das Backblech @ in die
unterste Schiene.

4) Heizen Sie das Gerdt ca. 10 Minuten mit
der Funktion ,Ober- & Unterhitze/Umluft”
auf 230°C vor.

5) Setzen Sie das Grillhéhnchen auf dem
Drehspief3 mit Hilfe der Zange @ in das
Gerdt ein.

6) Stellen Sie den Funktionsschalter auf ,Ober-

hitze/Umluft/Drehspief3” und schlieBen
Sie die Tur.

7) Stellen Sie den Timer @ auf ca. 80 Minuten.
Die Garzeit kann je nach GréBe und Be-
schaffenheit des Grillhéhnchens variieren.

8) Bestreichen Sie das Grillhéhnchen zwischen-
durch immer wieder mit etwas Speisedl. So
wird es knusprig.

9) Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
entnehmen Sie den Grillspief3 mit dem Girill-
hahnchen vorsichtig mit der Zange @®. L&sen
Sie die Drehspief3klemmen @® und ziehen
Sie das Grillhdhnchen vom Drehspief @.



Gartabelle

Die nachfolgende Tabelle dient der Orientierung durch Beispiele fiir das Garen/Backen unterschiedlicher

Lebensmittel. Passen Sie die Angaben an das Rezept und lhren individuellen Geschmack an. Insbesondere

die jeweilige Beschaffenheit der Lebensmittel, wie beispielsweise Gréf3e, Dicke oder Qualitét, wirkt sich

auf die Garzeit aus.

Gericht Heizart Tenjpiratur Dc?uer in
in °C Minuten

Rihrkuchen (kleine Kastenform) 150- 160 35-45
Hefekuchen (in Springform 23cm) @ 170-180 35-55
Hefezopf 170- 180 30- 40
Muffins (=] [210-230 15-20
Blatterteigtaschen @ 220-230 25-30
Spritzgebdck @ 170-190 10-15
Baiser @ 100-120 110-130
Aufbackbétchen, vorgebacken™® 200-220 10-20
WeiBbrot, 750 g (=] |200-225 15-20
Laugengeback, Teiglinge* 220-230 15-25
Toast tberbacken, 4 Stick (T3] |190-200 5-15
Pizza, frisch (=] [200-220 20-30
Pizza, gefroren (diinner Boden)* g 200-220 15-25
:(C(:]r.’r(:tff:fr:(:i:},])rohe Zutaten 180 200 70-100
Lasagne, frisch 160 - 180 50-60
Flammkuchen Q 220-230 10-20
Hahnchen, ganz, ca. 1,3 kg 230 80-100
Schweinebraten 1 kg, ohne Schwarte @ Zl;i:ffssoo 28
Rinderfilet, medium, 1 kg (vorher anbraten) @ 130-150 30-50
Hackbraten, 1 kg 180- 190 50-60

* Sollten die Zubereitungshinweise auf der Verpackung des Herstellers von den hier angegebenen
Werten abweichen, orientieren Sie sich an den Angaben des Herstellers.
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Reinigung und Pflege

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser
oder andere Fliissigkeiten!

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

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

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

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

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

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

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

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

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

M Reinigen Sie die Zangen /@, den Drehspief
D, die DrehspieBBklemmen ®, die Feststeller @,
das Backblech @, den Gitterrost ® und das
Krimelblech @ in warmem Spiilwasser. Trock-
nen Sie alle Teile nach der Reinigung gut ab.

SOGBR 1500 D4

Aufbewahrung

M Sie kénnen das Netzkabel um die Abstandhalter

auf der Rickseite des Gerdtes wickeln und den
Stecker an einem der Abstandhalter fixieren:

=
=
=
=
=
=
=
=
=

B Bewahren Sie das gereinigte Gerdt und seine

Zubehérteile an einem sauberen, staubfreien
und trockenen Ort auf.



Fehlerbehebung

funktioniert nicht.

Die Netzsteckdose ist defekt.

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

steckdose.

Das Gerdt ist defekt.

Wenden Sie sich an den Service.

Die Kontrollleuchte @
leuchtet, aber das
Gerdt heizt nicht.

Der Funktionsschalter @ steht auf OFF.

Drehen Sie den Funktions-
schalter @ auf die gewiinschte
Funktion.

Die Garzeit der
Speisen erscheint

Die Glastir @ wurde sehr oft gedffnet, um

den Garfortschritt zu kontrollieren.

Offnen Sie die Glastir @ nicht
dfter, als unbedingt notwendig.

Benutzung tritt
Rauch- und Geruchs-
entwicklung auf.

An den Heizstdben befinden sich

Reinigungs- oder Lebensmittelriickstéinde.

sehr lang. U i ie di 3

o Es ist eine falsche Temperatur eingestellt. U.berprufen Sie die Temperatur
einstellungen.

Wahrend der Entnehmen Sie die Speisen aus

dem Gerdt und fishren Sie den
Garvorgang mit gedffneter
Glastir @ fort, bis die Rauch-

entwicklung verschwunden ist.

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




Entsorgung

Geriit entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerdat
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses
Gerét am Ende seiner Nutzungszeit
nicht mit dem normalen Haushaltsmiill
entsorgen dirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen,

Wertstoffhéfen oder Entsorgungsbetrie-

ben abgeben missen.

Diese Entsorgung ist fiir Sie
kostenfrei. Schonen Sie die
Umwelt und entsorgen Sie
fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:
Beim Kauf eines Neugerétes haben
Sie das Recht, ein entsprechendes
Altgerat an lhren Handler zuriickzuge-
ben. Handler von Elekiro- und Elektro-
nikgeréten sowie Lebensmittelhéndler,
die regelmaBig Elekiro- und Elektro-
nikgeréte verkaufen, sind verpflichtet,
bis zu drei Altgerdte unentgelilich
zuriickzunehmen, auch ohne dass

ein Neugerdt gekauft wird, wenn die
Altgeréte in keiner Abmessung grofer
als 25 cm sind. Kaufland bietet lhnen
Ricknahmeméglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an.

Sofern |hr Altgerét personenbezogene
Daten enthdlt, sind Sie selbst fir deren
Laschung verantwortlich, bevor Sie es
zuriickgeben.

®  Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
O W des ausgedienten Produkts erfahren

@n Sie bei lhrer Gemeinde- oder

Stadtverwaltung.

Verpackung entsorgen

@ Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréglichen und entsorgungs-
% technischen Gesichtspunkten
ausgewdhlt und deshalb recyclebar.
Entsorgen Sie nicht mehr bendtigte
t b 5
a

Verpackungsmaterialien gemé&f den
arilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschiedenen
Verpackungsmaterialien und trennen
Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Ziffern (b) mit folgender Bedeu-
tung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Pa-
pier und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Garantie der
KompernaB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerdt und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.
Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein neuer Garantiezeitraum.
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Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schaden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgfdltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-

den kdnnen oder fiir Beschédigungen an zerbrechli-

chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemaf benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgemdfe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht

fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei
missbréuchlicher und unsachgemé&Ber Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

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

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 424957 -2301

als Nachweis fiir den Kauf bereit.

M Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder
Unterseite des Produktes.

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

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen 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 Serviceanschrift Gbersenden.

-lm
@ E Auf www.kaufland.com/manual

kdénnen Sie diese und viele weitere
'E Handbiicher herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf unsere
internationale Seite (www.kaufland.com/manual).
Mit Klick auf das entsprechende Land gelangen

Sie auf die nationale Ubersicht unserer Hand-
bicher. Mittels der Eingabe der Arfikelnummer
(IAN) 424957-2301 kénnen Sie Ihre Bedienungs-

anleitung 6ffnen.



Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 1528 352 (kostenfrei

aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kundenmanagement@kaufland.de

[IAN 424957-2301 |

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com

Rezepte

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

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

Beachten Sie Zubereitungshinweise auf der
Verpackung der Lebensmittel.

Muffins

Zutaten fir vier Personen:
1 Tasse Mehl
1 Teeloffel Backpulver

1 Ei

1 Tasse Milch
3 Essloffel Zucker

1 Prise Salz

¢
L4
¢
4 1 Essloffel geschmolzene Butter
¢
¢
¢
¢

fir verschiedene Varianten zusétzlich Nisse,
zerkleinerte Bananen oder Schokoflocken

Zubereitung:

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

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

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

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

5) Die Muffins bei 220° C mit Ober- und Unter-

hitze etwa 15 Minuten auf der unteren Schiene
backen.



Hawadiitoast

Zutaten fir 4 Toasts:

4 4 Scheiben Toast

¢ 1-2 Esslsffel Remoulade

4 120 g gekochter Schinken

4 1/2 Dose Ananas

¢ 4 Scheiben Kase zum Uberbacken
¢ Curry

Zubereitung:
4 Die Toastscheiben vortoasten.

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

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

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

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

Tiefgefrorene Pizza backen

Zubereitung:

4 Schieben Sie den Gitterrost (® in die obere
Schiene des Girill- und Backraums.

4 Legen Sie die tiefgefrorene Pizza ohne Verpa-
ckung auf den Gitterrost (®.

4 Backen Sie die Pizza bei Ober- und Unterhitze
ca. 20 Minuten.

4 Bitte beachten Sie die Verpackungsangaben
beziiglich der Temperatur.
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Spritzgebéck
Zutaten:

¢ 125 g Butter

¢ 125 g Zucker

4 1 Packchen Vanillinzucker
4 1 Prise Salz

¢ 1E

4 1 Eiwei

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

¢

abgeriebene Schale einer halben Zitrone

Zubereitung:

1) Die Butter schaumig schlagen.

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

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

4) Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen.

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

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

7) Das Spritzgebdck im vorgeheizten Backofen
bei ca. 180°C Ober- und Unterhitze ca.
10-15 Minuten auf der oberen Schiene
goldgelb backen.

Die Teigmenge reicht fir mehrere Backbleche (.



Brotchen Baiser
Zutaten: Zutaten:
4 300 g Mehl (oder Vollkornmehl) ¢ 1 Eiweif
¢ gut 2 Teeldffel Backpulver ¢ Salz
4 200 g Leinsamen ¢ 45 g Zucker
¢ 1Ei
¢ 500 g Quark Zubereitung:
¢ 1 Teelsffel Salz 1) Das gekihlte Eiweif3 in eine fettfreie Rihrschis-
_ . sel geben. Es darf kein Eigelb damit vermischt
¢ je nach Geschmack Kimmel, Zwiebeln, Speck ... werden, sonst wird der Eischnee nicht fest.
2) Das Eiweif3 auf langsamer Stufe anschlagen,

Zubereitung: damit sich keine zu gro3en Blasen im Eischnee
1) Alles gut durchkneten und kleine Brétchen bilden.

daraus formen. 3) Mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.
2) Die Broétchen auf das mit Backpapier ausgeleg-  4) Die Hélfte des Zuckers nach und nach

te Backblech @ legen. zufiigen, wenn der Eischnee anféngt fest zu
3) Beica. 200° C Oberhitze ungefdhr 30 Minu- werden.

ten auf der oberen Schiene backen. 5) Dann auf héchster Stufe steif schlagen.

m 6) Den restlichen Zucker zufiigen. Dadurch erhélt

die Baisermasse die nétige Festigkeit.
Die Teigmenge reicht fir mehrere Backbleche @. 7) Das Baiser in sinen Spritzbeutel mit groBer

Sternentiille fillen und mit wenig Abstand Ro-
setten, Zungen oder sonstige Formen auf das
mit Backpapier belegte Backblech @ spritzen.

8) Den Grill- und Backautomaten auf ca. 100° C
Umluft vorheizen.

9) Das Baiser auf der oberen Schiene bei ca.
100° C Umluft ca. 2 Stunden backen lassen.
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Buttercroutons Hackfleisch-Baguettes
Zutaten: Zutaten:
4 2 Scheiben Toastbrot 4 2 Baguette-Brétchen
4 1 EL Butter 4 250 g Hackfleisch (halb und halb)
¢ 2 Tomaten
Zubereitung: 4 1 Zwiebel (gewirfelt)
1) Schneiden Sie das Toastbrot in kleine Wiirfel. ¢ 2 EL Tomatenmark
2) Schmelzen Sie die Butter bei sanfter Hitze in ei- * 40 b P
nem Topf und mischen Sie das Toastbrot unter. g genebenen Farmesan
3) Legen Sie ein Backblech @ mit Backpapier ¢ 4 Scheiben Kéise
aus und verteilen Sie die Toastbrot-Wiirfel 4 Salz und Pfeffer

gleichméBig darauf.

4) Backen Sie die Toastbrot-Wiirfel bei ca.
170°C Oberhitze auf der oberen Schiene, bis . Lo B
Sie goldbraun sind (ca. 10 Minuten). 1) gf:hn.elden Sie die Baguettes auf und héhlen
ie sie aus.

m 2) Vermengen Sie das Gehackte, das Tomaten-

Zubereitung:

Sie kénnen auch Krduter- oder Knoblauchbutter mark, die Zwiebel, den Parmesan, etwas Salz
anstatt der normalen Butter verwenden. Die und etwas Pfeffer.
Backzeit verringert sich dann um ca. 5 Minuten. 3) Formen Sie das Hackfleisch zu 4 gleich gro-

Ben, méglichst flachen Frikadellen und legen
Sie sie auf die Baguette-Hdlften.

4) Schneiden Sie die Tomate in Scheiben und

verteilen Sie sie auf den Baguettes.

5) Verteilen Sie den Kése auf den Baguettes.

6) Legen Sie die Baguettes auf ein Backblech ®
und backen Sie sie bei ca. 230°C im vorge-
heizten Backofen bei Ober- und Unterhitze fiir
ca. 20 Minuten auf der unteren Schiene.

Sie kdnnen das Hackfleisch auch mit Basilikum,
Chili oder anderen Gewiirzen abschmecken.
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Blumenkohl (Gberbacken)
Zutaten:

4 1/2 Kopf Blumenkohl (ca. 250 g)
4 3 Zitronenscheiben
¢ 1 EL Butter

4 1 gehdufter TL Mehl
4 1 EL Zitronensaft

4 1 EL Mandelstifte

4 2 EL Gratinkése (gerieben)
¢ Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

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

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

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

4) GieBen Sie unter sténdigem Rihren das Koch-
wasser des Blumenkohls hinzu und lassen Sie
es ca. 2 Minuten kochen. Wird die Mehlschwit-
ze zu fest, geben Sie nach und nach noch et-
was Wasser hinzu, bis eine séimige Konsistenz
entsteht. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

5) Geben Sie den Blumenkohl in eine Auflaufform
(ca. 14 cm Durchmesser) und gief3en Sie die
Sauce gleichmé&Big dariiber.

6) Streuen Sie den Kéase und die Mandelstifte
dariber.

7) Stellen Sie die Auflaufform auf das Backblech @.

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

Blatterteigtaschen mit Lachsfillung

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

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

¢ 1 Zitrone

¢ 1 Zwiebel

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

4 Salz und Pfeffer

¢ 1 Eigelb

Zubereitung:

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

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

3) Schneiden Sie die Zwiebel in feine Wiirfel.

4) Geben Sie die Hdlfte des Lachses und die
Zwiebeln zu der Frischkésemasse und piirieren
Sie alles grob mit einem Stabmixer.

5) Schneiden Sie den restlichen Lachs in feine
Streifen.

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

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

8) Bestreichen Sie die entstandene Tasche mit

Eigelb.

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

10) Die Blétterteigtaschen auf der unteren Schiene
bei ca. 230° C Ober- und Unterhitze ca.
25-30 Minuten backen lassen. Der Blétterteig
sollte sich leicht braun farben.

Die angegebene Menge reicht fir mehrere

Backbleche @.
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Introducere
Felicitari pentru cumpdrarea noului dvs. aparat.

Aji decis s& alegefi un produs de calitate superioard.
Instructiunile de utilizare fac parte integrantd din
acest produs. Acestea cuprind indicatii importante
privind siguranta, utilizarea si eliminarea. Inainte de
a folosi produsul, familiarizati-vé cu toate indicatiile
privind utilizarea si siguranta. Utilizati produsul
numai in modul descris si numai in domeniile de
utilizare indicate. In cazul transmiterii produsului
unei alte persoane, predati-i foate documentele
aferente acestuia.

Utilizarea conform destinatiei

Cuptorul electric cu grill este destinat exclusiv incal-
zirii, prepardrii si frigerii la grétar a alimentelor.
Acest aparat este destinat exclusiv utilizrii in
gospodariile private. Este inferzisg utilizarea
comerciald.

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

Furnitura
4 Cuptor electric cu grill
4 1 tava de copt

4 1 grétar

¢ 2 clesti

4 Rotisor cu 2 tepuse

4 1 tavd pentru firimituri
¢

Instructiuni de utilizare

Imediat dupa dezambalare, verificafi daca
furnitura este completd si dacd nu prezintd
deteriordri. Dacd este cazul, adresafi-vé centrului
de service.
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Descrierea aparatului
Figura A:

Mecanism de antrenare

Buton de reglare a temperaturii
Comutator functional
Temporizator

Bec de control

Usd de sticla

Tavd pentru firimituri montatd

Elementi inferiori de incdlzire

00000000

Suport pentru rotisor

Figura B:

Cleste (pentru tava de copt si grétar)
Tavé de copt

Cleste (pentru rofisor)

Gratar

Opritor

Tepuse pentru rotisor

0606606006

Rotisor

Date tehnice

Tensiune nominald:

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

1500 W

Consum:

i Toate componentele acestui aparat
care intr& in contact cu alimentele sunt
adecvate pentru uz alimentar.



Indicatii de siguranta
PERICOL DE ELECTROCUTARE!

~ Nu este permisd deschiderea sau repararea carcasei aparatului. In
acest caz, nu mai este asiguratd siguranta, iar garantia se anuleaza.
Solicitati repararea aparatului defect numai distribuitorului sau
personalului de specialitate autorizat.

» Pentru a evita orice risc, la defectarea cablului de alimentare al
aparatului, acesta trebuie inlocuit de cétre producétor, de serviciul
clienti al acestuia sau de cétre o persoand cu calificare similard.

~ Evitali patrunderea oricdror lichide in carcasa aparatului. Nu expunefi
aparatul mediilor umede si nu il utilizati in aer liber. De asemeneq,
este interzis& asezarea pe cuptor a vaselor cu lichide, cum ar fi
vazele. Pericol de incendiu si de electrocutare! Dacd, din intdmplare,
in carcasa aparatului se infilireazd lichide, scoateti imediat stecarul
din prizé si predati aparatul unui specialist, in vederea repardrii.

» Nu punefi méinile ude pe aparat, pe cablul de alimentare sau pe
stecar. Pericol de electrocutare.

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

~ Acest aparat poate fi utilizat de copii incepdnd cu vérsta de 8 ani,
precum si de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau fard experientd si/sau fard cunostinte necesare, dacd sunt
supravegheati sau dacd au fost instruiti cu privire la utilizarea sigurd
a acestui aparat si au infeles pericolele cu privire la acesta.

~ Copiilor le este interzis sa se joace cu aparatul.

~ Curdtarea si lucrarile de intrefinere destinate utilizatorului nu se vor
efectua de cdtre copii, cu exceptia cazului in care acestia au vérsta
peste 8 ani si sunt supravegheati.

~ Copiii cu vérsta sub 8 ani nu trebuie sa se afle in apropierea aparatului
si a cablului de conexiune.

~ Pozitionafi cablul de alimentare astfel incat nimeni s& nu calce pe el
sau s& se impiedice de acesta.

~ Tn timpul utilizérii, nu atingeti niciodatd usa de sticld sau carcasa, de-
oarece acestea devin foarte fierbinfi. Pentru a deschide usa de sticlg,
utilizati o lavetd de bucdtérie sau ceva similar, in scopul prevenirii
arsurilor!

~ Nu atingefi niciodatd elementii de incdlzire sau geamul in timpul
funcfiondrii sau inaintea récirii aparatului. Nu introducefi ména in
interiorul aparatului in timp ce funcfioneazd. Asteptati pdnd ce
aparatul s-a récit. Altfel, va puteti arde.

~ Dupa utilizare, inainte de ol transporta, asteptati pédnd cand aparatul
s-a racit.

~ Utilizati intotdeauna ménusi de bucdtdrie sau lavete atunci cand
manevrati aparatul!

Precautie! Suprafata fierbinte!
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ATENTIE - PAGUBE MATERIALE!

» Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de comandd
de la distantd pentru a opera aparatul.

» Nu I8safi niciodatd aparatul nesupravegheat in timpul functiondrii.

» Asigurativa cd aparatul, cablul de alimentare sau stecarul nu vor
intra in contact cu suprafete fierbinfi, cum sunt plitele sau flacarile
deschise.

» Utilizati aparatul numai cu accesoriile originale livrate impreund cu
acesta.

» Nu indoiti si nu striviti cablul de alimentare.

» Scoatefi intotdeauna cablul din prizd trégand de stecdr; nu tragefi
direct de cablu.

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

» Nu uscati niciodatd textile sau altfel de obiecte pe aparat, deasupra
acestuia sau in interior. Existd pericol de incendiu.

INDICATIE

» Nu este necesard nicio acfiune din partea utilizatorului pentru a
comuta produsul intre 50 Hz si 60 Hz. Produsul este adaptat atat
pentru 50 Hz, cdt si pentru 60 Hz.
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Amplasarea

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE INCENDIU!

> Nu asezafi niciodatd aparatul sub dulapuri
suspendate sau in apropierea perdelelor,
peretilor de dulapuri sau a altor obiecte
inflamabile.

> Distanfa dintre aparat si dulapuri suspendate,
plafoane, perefi laterali etc. trebuie sd fie de
minimum 10 cm in sus si cdte 5 cm in lateral.
De aceeaq, aparatul nu trebuie montat, de
exemplu, in dulapuri sau ceva similar. Alifel
nu este posibil& aerisirea suficientd a apara-
tului, care ar putea provoca incendii sau s-ar
putea defecta.

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

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Nu amplasafi aparatul in imediata apropiere
a apei, de exemply, langd chiuvete, cdzi
sau in pivnite umede. Altfel existd pericol de
electrocutare.

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

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

H Curgfati toate componentele in modul descris in
capitolul ,Cur&tarea si ingrijirea”.
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Utilizarea aparatului

Usa de sticla

ATENTIE! DAUNE MATERIALE!

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

B in cazul preparérii alimentelor cu multd grasime,
se poate forma foarte mult fum. In acest caz, nu
inchidefi de tot usa de sticla @ , ci l&sati-o putin
deschisa:

Usa de sticla @ dispune de o pozifie de blocare,
astfel incat aceasta poate rémane pufin deschisd:
la inchiderea cu atentie a usii de sticl& @), aceasta
se va bloca cu pufin inainte de inchidere in
pozitia respectivd.

B De asemeneq, la uscarea fructelor, pentru
obtinerea fructelor uscate, usa de sticld @
trebuie s& r&ménd in pozitia de blocare, pentru
a permite degajarea umezelii si uscarea cores-
punzdtoare a fructelor.

Introducerea tavii pentru firimituri

B impingefi tava pentru firimituri @ sub elementii
inferiori de incdlzire @, pand la pozitionarea
pland a acesteia pe fundul aparatului. Partea
indoit& mai sus poate fi utilizatd ca méner.
Partea mai putin indoitd trebuie impinsd spre
inainte in aparat.
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Utilizarea rotisorului

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Utilizati infotdeauna clestele @ pentru
infroducerea sau scoaterea din aparat a
rotisorului B fierbinte.

M Cu ajutorul celor doud tepuse pentru rofisor (®,

pot fi fixate pe rofisor (O produsele de preparat.

Desfaceti opritoarele @ de la tepusele pentru
rotisor @, deplasatile astfel incat produsele
de preparat sa se fixeze bine intre acestea si
insurubati la loc opritoarele @.

B Introducefi mai intdi capétul rotisorului @ fara

canelurd in mecanismul de antrenare @ (fig. 1):

Fig. 1: Introducerea rotisorului B in mecanismul
de antrenare @.

B Apoi asezafi cel&lalt capdt al rotisorului @ cu
canelura adéncé in suportul pentru rotisor @
(fig. 2):

Fig. 2: Introducerea rotisorului (B in suport
pentru rotisor @

> Impingefi intotdeauna tava de copt @ pe
sina inferioard atunci cénd utilizati rotisorul (.
in acest mod vor fi captate lichidele care se
scurg.

B Pentru a scoate rotisorul (B fierbinte, introduceti
carligele de la capétul clestelui (B in decupaiele
de la rotisor @ (fig. 3):

Fig. 3: Prinderea clestelui (B la rotisor ®

M Ridicati mai intéi partea stdngd a rotisorului
din suport pentru rotisor @ si apoi scoatefi
rotisorul ® din mecanismul de antrenare @.
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Utilizarea tavii de copt/gratarului

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Utilizati intotdeauna clestele @ pentru intro-
ducerea sau scoaterea din aparat a tavii de
copt D fierbinti /grétarului @ fierbinte.

B impingeti tava de copt @/gratarul @ pe una
dintre cele 3 sine din interiorul aparatului.

ATENTIE! DAUNE MATERIALE!

> Nu asezafi niciodatd tava de copt @/

grétarul @ direct pe elementii de incdlzire @.

B Pentru a putea scoate tava de copt @ sau
gratarul @ fierbinte, prindeti clestele @ dupa
cum urmeazd:

Fig. 4: Prinderea clestelui (D) la grétar ®

Fig. 5: Prinderea clestelui (O la tava de copt @

30 RO | MD

Inainte de prima utilizare
1) Introduceti stec&rul intr-o prizd.
2) Rofifi butonul de reglare a temperaturii @

pdand la limitd, in sensul acelor de ceasornic,
la temperatura maxima.

3) Rotifi comutatorul funcfional @ pe Jncalzire
in partea superioard si incdlzire in partea
inferioarg” b

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

5) Scoateti eventualele accesorii din interiorul
aparatului.

6) Rotiti temporizatorul @ la 20 de minute.

INDICATIE

> La prima incdlzire a aparatului, se pot degaja
usoare mirosuri si fum din cauza resturilor
r&mase din fabricatie. Acest lucru este normal
si absolut inofensiv.
Asigurati aerisirea suficientd a incdperii, de
exemplu, prin deschiderea unei ferestre.

Aparatul se opreste automat dupd 20 de minute.
Pentru a intrerupe anticipat procesul de incdl-
zire, rofifi butonul de reglare a temperaturii @
pdnd la limit& in sens invers acelor de ceasornic
si pozifionati temporizatorul @ pe ,OFF”.

7) Asteptati ca aparatul s& se r&ceascd si curdfatid
conform descrierii din capitolul ,Curdtarea si
ingrijirea”.

Acum, aparatul este pregdtit pentru funcfionare.
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Operarea aparatului

Comutatorul functional L!l

Cu ajutorul comutatorului functional @ poate fi
pornit aparatul si pot fi reglate 5 functii diferite:

Simbolul Semnificatia
LIncdlzire in partea inferioard”
— de ex. pentru copt préjituri
— ,Incdlzire in partea

superioard”

de ex. pentru gratinare

,Incdlzire in partea
superioard & incdlzire in
<

partea inferioard
de ex. pentru copt pizza

Incélzire in partea
superioard/ventilatie/rofisor”

[——)
Sa=d de ex. pentru prepararea la

grétar a carnii de pasdre

JIncalzire in partea
superioard & incdlzire in
partea inferioard/ventilatie”
de ex. pentru coacerea
chiflelor

R

,OFF”
aparatul este oprit

OFF

°c
Butonul de reglare a temperaturii ﬂ

Cu ajutorul butonului de reglare a temperaturii @
poate fi reglatd temperatura doritd.

Temporizatorul d/

Cu ajutorul temporizatorului @ poate fi pornit
aparatul/reglat timpul de preparare:

B Reglati temporizatorul @ la timpul de preparare
dorit. Dup& incheierea perioadei setate este
emis un semnal sonor, iar aparatul opreste
incdlzirea.

In cazul selectarii functiei ,Incdlzire in partea
superioard/ventilafie/rotisor” se opreste
si rotirea rotisorului (B.

Dacd dorifi s& utilizati aparatul faré limitg de
timp, rofili comutatorul rotativ al temporizatorului
O in sens antiorar, pe pozitia ,ON".

Prepararea la gratar si
coacerea

INDICATIE

Exemple privind timpul si temperatura de coacere
pentru diverse alimente gdsifi in capitolul , Tabel
de preparare”.

1) Introduceti tava pentru firimituri @ in aparat.

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

INDICATIE

> In funcfie de preparat, poate fi necesard
preincdlzirea cuptorului. Respectati indicatiile
din refeta respectivd. Preincélzirea este
recomandatd intotdeauna pentru:
— durate de coacere foarte scurte,
— cruste crocante,

— preparate sensibile care necesitd o
temperaturd constatd, cum ar fi sufleurile.
> Dacd nu este necesard preincdlzirea, ignorati
pasul 3).
3) Asteptati cca 10 minute (in funcfie de tempera-
tura reglatd) pdnd ce aparatul atinge tempera-
tura doritd:
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— Selectati temperatura dorit& cu ajutorul
butonului de reglare a temperaturii @.

— Selectati apoi functia doritd cu ajutorul
comutatorului funcfional @.

INDICATIE

> In cazul selectdrii funcfiei cu ventilafie, de
reguld, se poate renunta la preincdlzirea
aparatului.

— Reglati timpul de preincdlzire cu ajutorul
temporizatorului @ (cca 10 minute).
— TInchidefi usa de sficld @.

4) Dupd expirarea timpului, asezati produsul pe
grdtar (B sau pe tava de copt (P si impingei
grétarul/tava de copt pe una dintre sine. Asi-
gurafivé cd existd spatiu suficient intre produs
si perelii interiori si elementii de incélzire ai
aparatului.

INDICATIE

> in cazul prepardrii pe gratar @ a alimentelor
din care se scurg lichide, asezati tava de copt
® pe sina de dedesubt. Astfel, lichidele se
scurg in tavd, iar aparatul va fi apoi mai usor
de curdfat.

5) Inchidefi usa de sticl& @ inaintea inceperii
procesului de frigere sau coacere.

6) Dacd este necesar, cu ajutorul temporizato-
rului @ reglati timpul dorit pentru frigere sau
coacere. Timpul maxim de frigere sau coacere
care poate fi reglat cu temporizatorul @ este
de 120 de minute. Ca alternativd, temporiza-
torul @ poate fi asezat si pe pozifia ,ON”, in
vederea utilizarii aparatului pentru o perioadd
nelimitatd.

INDICATIE

> Dacd timpul de frigere sau coacere este mai
mic de 20 de minute, reglati temporizatorul @
mai intdi pe 40 de minute si apoi inapoi pe
timpul de frigere sau coacere dorit.
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Becul de control @ indic& faptul c& aparatul este
pornit. La utilizarea aparatului cu un timp presetat
de coacere, comutatorul temporizatorului @ se
deplaseazd acum pe pozitia ,OFF”.

Dacd este cazul, dupd expirarea timpului reglat,
aparatul se opreste automat, emite un semnal
sonor, iar becul de control @ se stinge.

Pentru a intrerupe anticipat procesul de incdlzire,
rotiti butonul de reglare a temperaturii @ pénd
la limit& in sens invers acelor de ceasornic si
pozitionati temporizatorul @ pe ,OFF".

7) in cazul neutilizérii aparatului cu un fimp
presetat de coacere, pozitionali temporizatorul
O pe , OFF” atunci céind dorifi s& incheiati
procesul de incélzire.

8) Dupd incdlzire, scoateti gratarul (B sau tava
de copt @ cu ajutorul clestelui (.

9) Pozitionati comutatorul funcfional @ pe ,OFF”.

Frigerea la rotisor
1) Introduceti tava pentru firimituri @ in aparat.

2) Scoateti rotisorul (O din aparat dacd este
cazul.

3) Impingeti tava de copt @ pe sina inferioard.

4) Fixafi produsul de preparat cu ajutorul tepuselor
pentru rotisor @. Asigurafi-va c& produsul
poate fi rotit liber in interiorul aparatului, fara
a-i atinge marginile. Rotisorul @ isi poate mo-
difica directia de rotatie atunci cénd produsul
intdmpind rezisten}d. Cele dou& decupaie de
la rotisor @ trebuie mentinute usor accesibi-
le, altfel rotisorul @ nu va putea fi prins cu
clestele @.

5) Fixati rotisorul O in interiorul aparatului (a se
vedea capitolul ,Utilizarea rotisorului”).

6) inchidefi usa de sticla @.

SOGBR 1500 D4



INDICATIE

Pentru a intrerupe anticipat procesul de incélzire,
rofiti butonul de reglare a temperaturii @ pénd
la limitd in sens invers acelor de ceasornic si
pozitionati temporizatorul @ pe ,OFF".
7) Reglati temperatura doritd cu ajutorul butonului
de reglare a temperaturii @.

8) Pozitionafi comutatorul functional @ pe
,,incc'ﬂzirﬂ partea superioard/ventilatie/
rotisor”

9) Daca dorifi, reglati la temporizator @ timpul
dorit de preparare pe grétar. Ca alternativa,
temporizatorul @ poate fi asezat si pe pozitia
+ON", in vederea utiliz&rii aparatului pentru
o perioadd nelimitatd.

Aparatul porneste procesul de frigere, iar
rotisorul (D se roteste.

Becul de control @ indic& faptul c& aparatul este
pornit. La utilizarea aparatului cu un timp presetat
de coacere, comutatorul temporizatorului @ se
deplaseazd acum pe pozitia ,OFF”.

Dacd este cazul, dupd expirarea timpului reglat,
aparatul se opreste automat, emite un semnal
sonor, iar becul de control @ se stinge.

Pentru a intrerupe anticipat procesul de incélzire,

rotifi butonul de reglare a temperaturii @ pand

la limitd in sens invers acelor de ceasornic si

pozitionati temporizatorul @ pe ,OFF".

10) In cazul neutilizarii aparatului cu un timp
presetat de coacere, pozifionafi temporizatorul
O pe , OFF” atunci cénd dorifi s& incheiati
procesul de incdlzire.

11) Dupd preparare, scoatefi rotisorul  cu ajuto-
rul clestelui @®.

12) Pozitionati comutatorul funcfional @ pe , OFF”.

EXEMPLU PENTRU PUI LA ROTISOR
Ingrediente

4 Pui pentru rotisor (cca 1,3 kg gata pentru
preparare)

4 Condimente (sare, boia)

¢ Ulei alimentar

1) Condimentafi puiul in interior si la exterior
cu sare si boia. Ungetil la exterior cu ulei
alimentar pentru prdjit.

2) Introduceti puiul pe rotisor @ si fixafil cu
tepusele pentru rotisor @. Asigurati-va cd
decupaiele din rotisor () se menfin libere
pentru a putea apuca rotisorul B cu clestele
@®. In funcfie de forma puiului, poate fi nece-
sard fixarea aripilor si a pulpelor cu sfoard
ignifugd, pentru ca acestea sd nu loveasca
marginile in timpul rofirii.

3) Tmpingeti tava de copt @ pe sina inferioard.

4) Preincalziti cuptorul cca 10 minute cu ajutorul
funcfiei ,Incdlzire in partea superioard & in-
cdlzire in partea inferioard /ventilatie”
la cca 230 °C.

5) Introduceti puiul pe rofisor cu ajutorul
clestelui @ in aparat.

6) Reglafi comutatorul functional pe ,incélzire
in partea superioard/ventilafie/rotisor”
si inchideti usa.

7) Setafi temporizatorul @ la cca 80 de
minute. Timpul de preparare poate varia in
functie de marimea si constitufia puiului.

8) Din cand in cénd, ungeti puiul cu pufin ulei
alimentar. Astfel, acesta va deveni crocant.

9) Laincheierea timpului setat, scoatefi cu atentie
frigarea cu puiul cu ajutorul clestelui @.
Desfaceti fepusele pentru rotisor @ si scoatefi
puiul de pe rotisor (.
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Tabel de preparare

Urmétorul tabel este orientativ, cu exemple pentru prepararea/coacerea diferitelor alimente. Adaptai
recomandadrile in funclie de refet& si de gusturile dvs. individuale. In special caracteristicile alimentelor,
cum ar fi dimensiunea, grosimea sau calitateq, influenfeaz& timpul de preparare.

Preparat X Tie d.e TemPe:uturu Dun:utc‘i in
incélzire in °C minute
Pandispan (form& de copt micd) 150- 160 35-45
Pr&jiturd din aluat dospit (in form& de copt 23 cm) @ 170-180 35-55
Tmpletiturg dospitd 170-180 30-40
Brioge (=] [210-230 15-20
Buzunare din foitaj @ 220-230 25-30
Biscuiti sprifati @ 170-190 10-15
Bezele @ 100-120 110-130
Chifle, precoapte* 200 - 220 10-20
Péine albd, 750 g (=] |200-225 15.20
Cornuri, péinici* 220-230 15-25
Gratinare pdine toast, 4 bucdfi B 190 -200 5-15
Pizza, proaspditd (=] [200-220 20-30
Pizza, congelatd (blat subtire)* g 200-220 15-25
Co el oo
Lasagna, proaspdtd 160-180 50-60
Torta flambotd () |220-230 10-20
Pui intreg, cca 1,3 kg 230 80-100
Fripturd de porc 1 kg, f&r& sorici @ r:)iiizl%% 28
File de vitd, mediu, 1 kg (anterior rumenit) @ 130-150 30-50
Ruladé de carne, 1 kg 180- 190 50-60

informatiile de la producétor.

* Dacd indicatfiile de preparare de pe ambalaj diferd de valorile mentionate aici, orientafi-va dupa
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Curdtarea si ingrijirea Depozitarea
PERICOL DE ELECTROCUTARE! | Pute.p infasura cablul de o!|menicre in jurul dIS-.
e ; . tantierelor de pe partea din spate a aparatului
> Inainte de fiecare curdfare, scoatefi stectrul si putefi fixa stecarul pe unul dintre distantiere:

din priz&! Exista pericol de electrocutare!

Nu introduceti niciodatd aparatul in ap&
sau in alte lichide!

=
=
=
=
=
=
=
=
=

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

> Inainte de a curdta aparatul, asteptati pdnd
se réceste. In caz contrar, existd pericol de B P&strati aparatul si accesoriile acestuia curdfate,
arsuril intr-un loc curat si uscat, lipsit de praf.

B Se recomandd curdtarea aparatului si a acce-
soriilor imediat dupd récirea acestora. Astfel,
resturile de alimente pot fi indepdrtate mai usor.

ATENTIE! DAUNE MATERIALE!

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

> Nu spdlati componentele aparatului in
masina de spdlat vasel

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

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

B Curdtati interiorul aparatului si usa de sticla @
cu o lavet& umedd. Dacd este necesar, addugati
un detergent de vase delicat pe lavetd si stergei
cu o lavetd umezit& cu apd curatd. Uscati totul
foarte bine.

B Curdtati clestii /@, rotisorul B, fepusele
pentru rotisor (B, opritoarele @, tava de copt
®, gratarul @ si tava pentru firimituri @ in apd
cald& cu detergent de vase. Dupd curéfare,
uscali bine toate componentele.
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Remedierea erorilor

Defectiunea

Cauza

Solutia

Aparatul nu functio-
neazd.

Stecdrul nu este conectat la refeaua elec-
tricd.

Introducefi stecdrul intr-o prizd.

Priza este defectd.

Folositi alta priza.

Aparatul este defect.

Adresati-vé centrului de service.

Becul de control @
se aprinde, dar
aparatul nu
inc&lzeste.

Comutatorul funcfional @ este pozitionat

pe OFF.

Rotifi comutatorul funcfional @
pe funcfia dorit&.

Timpul de preparare
a alimentelor pare
a fi foarte lung.

Usa de sticld @ a fost deschisd de prea
multe ori pentru a verifica stadiul de prepa-
rare.

Nu deschideti usa de sticls @
mai des decét este neapdarat
necesar.

Este setatd o temperaturd gresitd.

Verificati setdrile de temperaturd.

Pe durata utilizdrii
se degaijé fum si
se inregistreazd

zgomote.

Pe elementii de incdlzire se afl& reziduuri de
detergent sau de alimente.

Scoatefi alimentele din aparat
si contfinuati prepararea cu usa
de sticld @ deschis& pénd la
disparitia fumului.

Dacé defecfiunile nu pot fi remediate prin m&surile specificate mai sus sau in cazul in care constatati alte
tipuri de defectiuni, adresati-v& centrului nostru de service.
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Eliminarea

Eliminarea aparatului

Simbolul algturat al pubelei taiate cu
rofi indica faptul c& acest aparat face
obiectul Directivei 2012/19/EU.
Aceastd directivd stabileste cd la
sférsitul perioadei de utilizare a
aparatului, acesta nu trebuie eliminat
in gunoiul menajer obisnuit, ci frebuie
predat la punctele de colectare
speciale sau la centrele de eliminare a
deseurilor.

Eliminarea nu implicéa niciun
cost pentru dvs. Contribuiti

la protejarea mediului
inconjurdtor prin eliminarea
corespunzéatoare a deseurilor.

in cazul in care aparatul dvs. vechi
contine date cu caracter personal, fine
de responsabilitatea dvs. s& le stergeti
inainte de ol restitui.

Informatii despre posibilitdfile de
eliminare a produsului scos din uz pot
fi obfinute de la administratia locald.

=

Eliminarea ambalajelor

Materialele de ambalare sunt alese
conform compatibilitdtii acestora cu
mediul inconjurdtor si aspectelor
tehnice privind eliminareaq, fiind astfel
reciclabile. Eliminafi materialele de

g9

ambalare de care nu mai avefi nevoie

conform prevederilor locale in vigoare.

Eliminati ambalajul in mod ecologic.
Respectati marcajul de pe diferitele
materiale de ambalare si separati-le
dacd este cazul. Materialele de
ambalare sunt marcate cu abrevieri (a)
si cifre (b) cu urmdtoarea semnificatie:
1-7: materiale plastice, 20-22: hértie

>

si carton, 80-98: materiale compozite.

SWITC
Garantia

Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

Pentru acest aparat se acord& o garanfie de 3 ani
de la data cumparérii. in cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fata
de vénzétorul produsului. Aceste drepturi legale nu
sunt limitate prin garantia noastrd prezentatd in cele
ce urmeazd.

Conditii de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cumpé-
r&rii. P&strati cu grija bonul fiscal. Acesta este
necesar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacd in decurs de trei ani de la data cump@rdrii
acestui produs apare un defect de material sau
de fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de
cétre noi in mod gratuit sau vi se va restitui preful
de cumpdrare, la alegerea noastr&. Garantia
presupune ca in timpul perioadei de trei ani s&

se prezinte aparatul defect si dovada cumpdrdrii
(bonul fiscal), precum si o scurt& descriere in scris,
in care s& se specifice in ce constd defectiunea si
cand a survenit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garanfia noastrd, vefi
primi inapoi produsul reparat sau unul nou. Timpul
de nefuncfionare din cauza lipsei de conformitate
apdrute in cadrul termenului de garantie prelungeste
termenul de garanfie legald de conformitate si cel al
garantiei comerciale si curge, dupd caz, din momen-
tul la care a fost adusé la cunostinta vanzatorului
lipsa de conformitate a produsului sau din momentul
prezentdrii produsului la vénzé&tor/unitatea service
pénd la aducerea produsului in stare de utilizare
normald si, respectiv, al notificérii in scris in vederea
ridicérii produsului sau predérii efective a produsului
cdtre consumator.

Produsele de folosinf& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garantie care
curge de la data preschimbdrii produsului.
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Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd
efectuarea repardtiilor realizate in perioada de
garantie. Acest lucru este valabil si pentru piesele
inlocuite si reparate. Eventualele deteriordri si defici-
ente prezente deja la cumpdrare trebuie semnalate
imediat dup& dezambalarea produsului. Reparatii-
le necesare dupd expirarea perioadei de garantie
se efectueazd contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei

Aparatul a fost produs cu grijd, in conformitate cu
orientdrile stricte privind calitatea si verificat cu
rigurozitate inaintea livrdrii.

Garantia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. Aceastd garantie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi considera-
te piese de uzurd sau asupra deterior&rilor apdrute
la componentele fragile, de exemplu comutatoare,
acumulatori sau componente realizate din sticld.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produsul
a fost deteriorat, a fost utilizat sau intrefinut in mod
necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespunzédtoare
a produsului trebuie respectate cu strictete toate
indicatiile prezentate in instrucfiunile de utilizare.
Trebuie evitate in mod obligatoriu utilizérile si ac-
fiunile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizdri in cadrul instrucfiunilor de utilizare.

Aparatul este destinat numai uzului privat si nu
utilizérilor comerciale. In cazul manevrérii abuzive
sau necorespunzdtoare, al uzului de fortd si al in-
terventiilor care nu au fost realizate de cétre filiala
noastr& autorizatd de service, garantia isi pierde
valabilitatea.
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Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapidd a solicitdrii
dvs., urmafi instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicit&rile péstrafi la inde-
ménd bonul fiscal si numarul articolului

(IAN) 424957-2301 ca dovadd a cumpdrdrii.

B Numérul articolului poate fi consultat pe plé&cuta
cu date tehnice de pe produs, pe o gravurd de
pe produs, pe coperta instructiunilor de utilizare
(in partea stdngd, jos) sau pe autocolantul de pe
partea din spate sau de jos a produsului.

B in cazul in care apar defecte funcfionale sau alte
defecfiuni, contactafi mai intéi telefonic sau
prin e-mail departamentul de service menfionat
in continuare.

B Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca fiind
defect la adresa de service care v-a fost comuni-
catq, f&érd a pldti taxe postale, anexdnd dovada
cumpdrérii (bonul fiscal) si indicand in ce constd
defectul si cand a apdrut acesta.

-lm
_.@ E Acest manual, precum si multe alte
manuale pot fi descarcate de pe

E www.kaufland.com/manual.

Cu ajutorul acestui cod QR puteti ac-

cesa direct site-ul nostru internafional
(www.kaufland.com/manual). F&cénd clic pe tara
relevantd, veti ajunge la prezentarea generald
nafionald a manualelor noastre. Putefi deschide
instructiunile dvs. de utilizare introducénd numdrul
articolului (IAN) 424957-2301.



Service-ul

Service Roménia

Tel.: 0800 080 888
(apelabil din retelele Vodafone, Orange,
Telekom si Digi-RCS&RDS)
E-Mail: client@kaufland.ro
Service Moldova
Tel.: 0800 1 0800
(numér apelabil gratuit din orice retea de

telefonie din Moldova)

E-Mail: client@kaufland.md
[IAN 424957-2301 |

Importator

V& rugdm s& aveti in vedere faptul cd urmdtoarea
adresd nu reprezintd o adresd pentru service.
Contactati mai int&i centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

Www.kompernoss.com

Retete

in acest capitol v& sunt oferite céteva exemple
pentru prepararea méncérurilor. Aceste exemple
sunt recomanddri. Timpul de preparare poate
varia.

Refete f&r& garantie. Toate indicatiile privind ingre-
dientele si prepararea sunt orientative. La aceste
propuneri de retete, ad@ugati experienta dvs. per-
sonald anterioard. V& urdm succes si poftd bund.

Respectafi indicatiile de preparare de pe amba-
lajul respectivului produs.

Briose

Ingrediente pentru patru portii:

1 cand de f&ina

<*

1 linguritd de praf de copt
1 ou

1 lingur& de unt topit

3 linguri de zahar

1 praf de sare

¢
¢
¢
4 1 cand de lapte
¢
¢
¢

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

Prepararea:

1) Amestecatfi incet f&ina, praful de copt, oul,
laptele, sarea si zahdrul intr-un castron.

2) Topiti untul intr-o cratit& si amestecatfi cu
aluatul.

3) Dupd gust, addugati nuci, fulgi de ciocolatd
sau banane maruntite.

4) Turnati aluatul preparat in formele speciale
pentru briose si asezafile pe tava de copt @.

5) Coacetila 220 °C cu incdlzire in partea supe-
rioard si incdlzire in partea inferioard timp
de aproximativ 15 minute pe sina inferioard.
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Toast Hawaii

Ingrediente pentru 4 porfii:

¢
¢
¢
¢
¢
¢

4 felii de pdine toast

1-2 linguri de sos remoulade

120 g suncd presata

1/2 cutie de ananas

4 felii de cascaval pentru gratinare

curry

Prepararea:

¢
¢

Prdiiti la toaster feliile de paine.

Apoi ungeti-le cu sos remoulade si ad&ugati
sunca presatd.

Asezali céte o felie de ananas pe fiecare felie
de péine. Presdrati curry.

Apoi asezafi cate o felie de cascaval pe
ananas.

Asezali preparatul pe gratar @ si coaceti-l in
cuptorul electric cu grill cca 8 minute pe sina
superioard la aproximativ 200 °C cu incdlzire
in partea superioard.

Coacerea pizzei congelate

Prepararea:

¢

Introduceti gratarul B pe sina superioard in
interiorul cuptorului electric cu grill.

Asezali pizza congelatd faré ambalaj pe
grétar ®.

Coaceti pizza cu incdlzire in partea superioard

si incdlzire in partea inferioard cca 20 de minute.

Respectatfi instructiunile de pe ambalajul produ-
sului in ceea ce priveste temperatura.
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Biscuiti spritati

Ingrediente:

¢ 125 gunt

* S & 6 & o o o

125 g zahar

1 pliculet de zahér vanilinat
1 praf de sare

1 ou

1 albus

250 g de faing (tip 405)

1 lingurita de praf de copt

coaja rasd de la jumétate de lamaie

Prepararea:

1)
2)

3)
4)
5)
6)

7)

Bateti untul spuma.

Addugati zaharul, zah&rul vanilat, coaja de
|&maie si oudle.

Amestecati cu fgina, praful de copt si sarea si
amestecati aluatul cu o lingurd.

Lasati aluatul s& stea cca 10 minute.

Dati aluatului forma doritd, de ex. cu ajutorul
masinii de tocat, formelor speciale sau al
posului.

Asezati biscuitii spritati pe tava de copt @
acoperitd cu hértie de copt.

Coacefi biscuitii sprifati pand devin aurii in
cuptorul preincdlzit la cca 180 °C cu incdlzire
in partea superioard si inc&lzire in partea infe-
rioard cca 10-15 minute pe sina superioard.

INDICATIE

Aluatul ajunge pentru mai multe t&vi de copt @.
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Chifle

Ingrediente:

¢

* & & o o o

300 g de fain& (sau faing integrald)
2 lingurite de praf de copt

200 g de seminte de in

1ou

500 g branza dulce de vaci

1 lingurita de sare

dupd gust addugati chimen, ceapd, bucdtele de
sl&ning ...

Prepararea:

1)
2)

3)

Fr&méntati bine toate ingredientele si dafi
forma chiflelor.

Asezati chiflele pe tava de copt @ acoperitd
cu hértie de copt.

Coacefile la cca 200 °C cu incdlzire in
partea superioard timp de aproximativ 30 de
minute pe sina superioard.

INDICATIE

Aluatul ajunge pentru mai multe t&vi de copt .
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Bezele

Ingrediente:

4 1 albus

¢ sare

¢ 45 g zahar

Prepararea:

1)

2)

3)
4)

5)
6)

7)

8)

9)

Puneti albusul rece intr-un castron f&ra grasime.
Nu trebuie s& existe resturi de galbenus,
deoarece spuma nu va avea consistentd.

Bateti albusul la vitez& micd, pentru a evita
formarea bulelor de aer prea mari.
Condimentati cu un praf de sare.
Addugati treptat jumdtate din zahdr cand
albusul incepe sd se intareascd.

Batefil apoi la vitezd maxim& pand devine
tare.

Adé&ugati zahdrul rdmas. Astfel, bezeaua
primeste consistenta necesard.

Turnafi bezeaua intr-un pos care are montat

un sprit mare in formd de stea si formafi rozete,
limbi de pisica sau alte forme in tava de

copt @ acoperitd cu hértie de copt.

Preincdlziti cuptorul electric cu grill la cca

100 °C cu ventilatie.

Lasati bezelele s& se coacd pe sina superioard
la cca 100 °C cu ventilafie timp de cca 2 ore.

RO | MD 41



Crutoane cu unt

Ingrediente:

4 2 felii de paine toast

¢ 1 lingurd unt

Prepararea:

1) Taiafi péinea toast in cuburi mici.

2) Topiti untul intr-o cratitd, la temperaturd scdzutd,
si ad&ugati cuburile de pdine toast.

3) Punefi hértie pe tava de copt @ si distribuifi
uniform cuburile de péine pe ea.

4) Coacefi cuburile de péine toast la cca. 170 °C

cu inc&lzire in partea superioard pe sina
superioard, pan& cand acestea devin aurii
(cca 10 minute).

De asemeneaq, puteti inlocui untul obisnuit cu cel
cu verdefuri sau cu usturoi. Timpul de coacere se
reduce in acest caz cu cca 5 minute.
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Baghete cu carne tocatd

Ingrediente:

<>

2 baghete mici

250 g carne tocatd (amestec)
2 rosii

1 ceapd (tocatd)

2 linguri de pastd de rosii

40 g parmezan ras

4 felii cascaval

sare si piper

Prepararea:

1)
2)

3)
4)

5)
6)

Té&iati baghetele si scobifi interiorul.
Amestecati carnea tocatd, pasta de rosii,
ceapa, parmezanul, puting sare si pufin piper.
Formati din amestec 4 chiftele la fel de mari,
cat mai plate posibil, si asezatile pe jumatdtile
de bagheta.

Taidti rosiile felii si asezati-le deasupra.
Asezati si felile de cascaval pe baghete.
Asezati baghetele pe o tavé de copt @ si
coaceti-le in cuptorul preincdlzit la 230 °C
cu incdlzire in partea superioard si incdlzire in
partea inferioard timp de cca 20 de minute
pe sina inferioard.

Putefi condimenta carnea tocatd cu busuioc,

chilli sau alte condimente.
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Conopidé (gratinatda)

Ingrediente:

¢

* & & O o o o

1/2 cdpé&fénd conopidd (cca 250 g)
3 felii de lamaie

1 lingurd unt

1 linguritd cu vérf de f&ing

1 lingur& de suc de l&méie

1 lingura migdale taiate

2 linguri cascaval pentru gratinat (ras)

sare, piper, nucsoard

Prepararea:

1)
2)

3)

4)

5)

6)
7)
8)

Taiafi conopida in buchefele si spélati-le.
Fierbeti conopida cu feliile de lamaie in ap& cu
sare, fimp de 8-10 minute, astfel incat conopi-
da sé fie al dente. Vérsati apa, péstrénd cca
150 ml din apa in care a fiert.

Intr-o cratitd, topifi untul si caliti f&ina timp de
cca 1 minut, amestecand continuu.

Addugati apa de la fierbere amestecénd
continuu si l&sati s& fiarb& cca 2 minute. Dacd
amestecul de fgina devine prea tare, addugati
céte putind apd pénd obfineti o consistenta
cremoasd. Condimentafi cu zeamd de |&méie,
sare, piper si nucsoard.

Puneti conopida intr-o formé& de sufleu (cca

14 cm diametru) si turnafi sosul uniform
deasupra.

Presdrati cascavalul si migdalele taiate.
Asezati forma de sufleu pe tava de copt @.
Coaceti sufleul la cca 200 °C in cuptorul
preincdlzit, cu incdlzire in partea superioard

si inc&lzire in partea inferioard, timp de cca
20 minute, pe sina inferioard.

Buzunare din foitaj cu somon

Ingrediente:

4 1 pachet foi de aluat de foitaj (cca 8 bucdti)
4 1 pachet somon afumat, felii (cca 200 g)

¢ 1 lamaie

¢ 1 ceapd

4 1 pachet cremé& de branz& (200 g)

4 mdrar proaspdt

4 sare si piper

4 1 galbenus

Prepararea:

1) Separdti foile de aluat de foitqj si [&satile sa
se decongeleze, dacd este cazul.

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

3) Taiali ceapa in cubulefe fine.

4) Adé&ugati jumétate din cantitatea de somon si

ceapa la amestecul de brénza proaspétd si
pasatfi folosind un mixer vertical.

5) Taiati restul de somon in fésii fine.

6) Addugati somonul si mararul in compozitie si
amestecalti fotul.

7) Pentru o foaie de aluat de foitaj, folositi o
lingur& din compozitia preparatd si impd&turiti.

8) Ungeti buzunarul format cu gélbenus.

9) Asezati buzunarele din foitaj pe tava de
copt @. Lasati spatiu suficient intre buzunare,
deoarece foitajul creste.

10) Lasati buzunarele din foitaj s& se coacd pe
sina inferioard la cca 230 °C cu incélzire in
partea superioard si incdlzire in partea inferi-
oard timp de cca 25-30 de minute . Aluatul
trebuie s& devind usor maroniu.

Cantitatea specificatd ajunge pentru mai multe
tavi de copt @.
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