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DESCRIPTION

A Plaques fixes avec revétement anti- B Poignée thermo-isolante
adhérent (selon modeéle) : C Clip de fermeture
A1 plaques sandwich sécantes D Voyant de mise sous tension
A2 plaques croque-monsieur E Voyant de régulation
madeleines F Interrupteur

MODE D’EMPLOI

Posez I'appareil sur un plan ferme.

Avant la premieére utilisation :

W Dérouler entierement le cordon.

W Ouvrez I'appareil.

M Enlevez tous les emballages, autocollants ou accessoires divers, a I'intérieur comme a
I’extérieur de I'appareil.

Utilisation de I'appareil

W Fermez I'appareil.

W Vérifiez que I'interrupteur est sur 0.

B Branchez le cordon sur le secteur. Mettez I'interrupteur (f) en marche (position 1). Le
voyant rouge (d) s’allume (1).

W Laissez préchauffer I’'appareil : le voyant vert (e) s’allume quand la température de cuisson
est atteinte (2).

® Ouvrez I'appareil et placez les préparations sur les plaques.

B Fermez I'appareil. Le clip de verrouillage du produit s’ajuste en fonction de I’épaisseur
des différents aliments (3).

M Laissez la préparation cuire le temps désiré.

B Pendant la cuisson des croque-monsieur, il est normal que le voyant vert s’allume et
s’éteigne tour a tour.

B A la fin des cuissons, éteindre le produit en appuyant sur 0. Puis débrancher la prise.

W Laisser refroidir 2 heures.

Conseils pratiques

Le temps de cuisson varie en fonction de I’humidité du pain et du type de garniture
utilisée.

Dans tous les cas, il est conseillé de controler la cuisson en fonction de vos godts.

La cuisson terminée, retirez les croque-monsieur a I'aide d’une spatule en bois.

NETT E

B Avant tout nettoyage, débranchez I'appareil et laissez-le bien refroidir.
B Cet appareil ne doit pas étre immergeé.



Pour nettoyer I’extérieur de I'appareil,
utilisez une éponge humide et essuyez soigneusement.

Pour nettoyer les plaques,
utilisez une éponge humide avec du produit a vaisselle. Rincez-les et essuyez-les
soignheusement.

RANGEMENT
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L’appareil peut étre rangé verticalement pour gagner de la place. Enroulez le cordon a
I’emplacement prévu a cet effet (4).

PROTECTION DE LENVIRONNEMENT !

E ® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ourecyclables.
© Confiez celui-ci dans un point de collecte ou a défaut dans un centre de
— service agréé pour que son traitement soit effectué.

RECETTES

Croque-monsieur

4 tranches de pain - 1 tranche de jambon cuit - 70 g de gruyere - poivre - 20 g de beurre.
Beurrer la face extérieure des 4 tranches de pain. Découper le gruyere en fines lamelles et
disposer la moitié du fromage sur les deux tranches de pain. Poser par dessus 1/2 tranche
de jambon. Poivrer. Recouvrir de gruyeére et réunir les tranches deux a deux.

Croque-monsieur Virginia

4 tranches de pain - 20 g de beurre - 1 petit oignon - ciboulette - 4 c. a soupe de fromage
blanc bien égoutté - 1 c. a soupe de creme - sel - paprika.

Beurrer les tranches de pain sur les faces extérieures. Eplucher I’oignon et le hacher menu.
Laver la ciboulette et la couper en petits morceaux avec des ciseaux. Dans une terrine,
mélanger I'oignon et la ciboulette avec le fromage, la creme, une pincée de sel et Y2 c. a
café de paprika. Garnir deux tranches de pain avec la préparation, puis recouvrir avec les
deux autres.

Croque-Roquefort

4 tranches de pain - 30 g de beurre - 8 noix - 50 g de Roquefort.

Beurrer les tranches de pain sur les faces extérieures. Retirer les noix de leurs coques et les
hacher grossierement. Mélanger avec 10 g de beurre et le Roquefort. Garnir deux tranches
de pain avec la préparation, puis recouvrir avec les deux autres.

Croque dessert

4 tranches de pain - 20 g de beurre - 2 barres de chocolat noir sucré - 7> banane.

Beurrer les tranches de pain sur les faces extérieures. Sur deux d’entre elles, disposer
deux carrés de chocolat, de la banane coupée en rondelles et, a nouveau, deux carrés de
chocolat. Recouvrir ensuite avec les autres tranches de pain.



BESCHRIJVING

A Vaste platen met antiaanbaklaag B Warmte-isolerend handvat
(volgens model) : C Sluitingsclip
A1 sandwich-platen met snijlijn D Controlelampje inschakeling
A2 platen croque-monsieur en E Controlelampje regeling
madeleines F Schakelaar

GEBRUIKSAANWIJZING

Plaats het apparaat op een vast opperviak.

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt:

B Rol het elektriciteitssnoer volledig af.

B Doe het apparaat open.

B Verwijder de volledige verpakking, alle stickers of andere accessoires die zich zowel in de
binnenkant als op de buitenkant van het apparaat bevinden.

Gebruik van het apparaat

W Sluit het apparaat.

B Ga na of de schakelaar zich op 0 bevindt.

W Sluit het elektriciteitssnoer aan op het elektriciteitsnetwerk. Stel de schakelaar (f) in
(positie 1). Het rode controlelampje (d) licht op (1).

W Laat het apparaat voorverwarmen: het groene controlelampje (e) licht op wanneer de
baktemperatuur bereikt wordt (2).

B Doe het apparaat open en plaats de bereide voedingsmiddelen op de platen.

W Sluit het apparaat. De vergrendelingsclip van het apparaat past zich aan aan de dikte van
de verschillende voedingsmiddelen (3).

W Laat de bereide voedingsmiddelen bakken gedurende de gewenste tijd.

H Tijdens het bakken van de croque-monsieur is het normaal dat het groene controlelampje
oplicht en dan weer uitdooft.

B Wanneer het bakken is afgelopen, dient u het product uit te schakelen door op O te
drukken. Koppel vervolgens de stekker los.

W Laat het apparaat afkoelen gedurende 2 uur.

Praktische tips

De baktijd varieert in functie van de vochtigheid van het brood en van het soort belegsel
dat wordt gebruikt.

In alle gevallen wordt er aangeraden om het bakken te controleren naargelang uw eigen
voorkeur. Wanneer het bakken is afgelopen dient u de croque-monsieurs te verwijderen
aan de hand van een houten spatel.

SCHOONMAKEN

W Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat helemaal afkoelen voordat u gaat
schoonmaken.



B Dit apparaat dient niet ondergedompeld te worden.

Maak de buitenkant van het apparaat schoon
met een vochtige doek en droog het daarna af.

Maak de bakplaten schoon

met een vochtige doek met afwasmiddel. Gebuik daarna een vochtige spons om de resten
van het afwasmiddel te verwijderen en droog de platen af.

OPBERGEN
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Dit apparaat kan verticaal opgeborgen worden om ruimte te besparen. Berg het snoer op in
de daarvoor bestemde ruimte (4).

BESCHERM HET MILIEU!

® Uw toestel bevat verschillende, voor terugwinning of recycling geschikte
materialen.
mmm 2 Breng het apparaat naar een afvalinzamelpunt.

RECEPTEN

Tosti met ham en kaas

4 sneden brood - 20 g boter - 70 g Goudse kaas - 1 plakje ham - peper.

De sneden brood aan de binnenzijde licht insmeren met wat boter. Snijd de kaas in dunne
plakjes en verdeel het over twee sneetjes brood. Leg een half plakje ham erbovenop en
strooi er een snufje peper overheen. Bedek het met de andere twee sneden.

Tosti Virginia

4 sneden brood - 20 g boter - 1 uitje - bieslook - 4 eetlepels uitgelekte kwark of Hittenkése
- 1 eetlepel creme fraiche - zout - paprikapoeder.

De sneden brood aan de binnenzijde licht insmeren met wat boter. Pel en snipper de ui.
Was het bieslook en knip de sprietjes fijn met een schaar. Mix in een kom de ui, bieslook,
de créme fraiche, snufje zout en een halve theelepel paprika. Bedek twee sneden brood met
deze bereiding en doe daar de andere 2 sneden bovenop.

Tosti met Roquefort en walnoten

4 sneden brood - 30 g boter - 8 walnoten - 50 g Roquefort kaas (of andere blauwschimmelkaas).
De sneden brood aan de binnenzijde licht insmeren met wat boter. Hak de walnoten in
niet al te kleine stukjes. Roer deze door de 10 g boter en de Roquefort kaas. Verdeel de
bereiding over twee sneden en doe daar de andere 2 sneden bovenop.

Tosti als toetje

4 sneden brood - 20 g boter - 2 reepjes chocolade - 72 banaan.

De sneden brood aan de binnenzijde licht insmeren met wat boter. Bedek twee sneden
brood met de chocolade, daaroverheen de in stukjes gesneden banaan. Daarna met nog
wat chocolade bedekken. Doe de andere 2 sneden erbovenop.



BESCHREIBUNG

A A Feste Platten mit Antihaftbeschichtung B Warmeisolierender Griff

(je nach Modell): C Verschlussclip

A1 Schneidende Platten fiir Sandwiches, D Betriebs-Kontrollleuchte
Dreieck Sandwiches E Temperatur Kontrollleuchte

A2 Platten flr Croque-Monsieur F Ein/Aus Schalter
Madeleines

GEBRAUCHSANLEITUNG

Stellen Sie das Gerét auf eine feste Flache.

Vor der ersten Inbetriebnahme:

H Rollen Sie das Netzkabel vollstandig ab.

m Offnen Sie das Gerét.

B Entfernen Sie alle Verpackungen, Aufkleber und sé@mtliches Zubehdr innerhalb und
auBerhalb des Gerats.

Verwendung des Geréats

B SchlieBen Sie das Gerat.

m Uberpriifen Sie, ob der Schalter auf 0 steht.

B SchlieBen Sie das Stromkabel an das Stromnetz an. Schalten Sie den Schalter (f) ein
(Position 1). Die rote Leuchte (d) leuchtet auf (1).

W Lassen Sie das Gerat vorheizen: Die grine Leuchte (e) leuchtet auf, wenn die
Toasttemperatur erreicht ist (2).

m Offnen Sie das Gerét und geben Sie die Zutaten auf die Platten.

B SchlieBen Sie das Geréat. Der Verschlussclip des Produktis passt sich der Dicke der
verschiedenen Lebensmittel an (3).

B Lassen Sie die Zutaten die gewlnschte Zeit toasten.

W Wahrend der Zubereitung der Sandwiches kann die grine Leuchte immer wieder
aufleuchten und erléschen.

W Schalten Sie das Gerat nach der Zubereitung aus, indem Sie den Schalter auf 0 stellen.
Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.

W L assen Sie es 2 Stunden abkuhlen.

[ |
Praktische Tipps

Die Toastzeit hangt von der Feuchtigkeit des Brots und der Art des verwendeten Belags
ab.

Es wird auf jeden Fall empfohlen, das Toastergebnis je nach Geschmack zu kontrollieren.
Entnehmen Sie die Sandwiches dann mit einem Holzspachtel.

B Trennen Sie das Gerét vor der Reinigung vom Stromnetz und lassen Sie es vollstandig
abkdhlen.
W Dieses Gerat darf nicht ins Wasser getaucht werden.



Reinigen Sie das Gehause des Gerats
mit einem feuchten Schwamm und trocknen Sie es anschlieBend sorgfaltig ab.

Reinigen Sie die Grillplatten

mit einem mit Spulmittel angefeuchteten Schwammchen. AnschlieBend gut splilen und
abtrocknen.

AUFBEWAHRUNG
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Das Gerat kann Platz sparend vertikal aufbewahrt werden. Wickeln Sie das Stromkabel an
dem dafir vorgesehenen Platz auf (4).

DENKEN SIE AN DEN SCHUTZ DER UMWELT!

® lhr Gerat enthalt zahlreiche wieder verwertbare oder recycelbare

E Materialien.

mmm 2 Geben Sie es deshalb bitte bei einer Sammelstelle ihrer Stadt oder
Gemeinde ab.

REZEPTE

Getoastete Sandwichs

4 Scheiben Toastbrot - 20 g Butter - 70 g Schweizer Kése - 1 Scheibe gekochten Schinken
- Pfeffer.

Bestreichen Sie die AuBenseiten der Brotscheiben mit Butter. Schneiden Sie den Schweizer
Kéase in diinne Scheiben und legen Sie die Hélfte davon zwischen die beiden Brotscheiben.
Legen Sie eine halbe Scheibe Schinken oben auf das Brot und bestreuen Sie es mit
Pfeffer. Dann decken Sie alles mit dem Schweizer Kase ab und klappen Sie die Scheiben
zusammen.

Virginia Toast

4 Scheiben Toastbrot - 20 g Butter - 1 kleine Zwiebel - Schnittlauch - 4 Teeldffel Rahmkése,
gut abgetropft - 1 Teeldffel Schlagsahne - Salz - Paprika.

Bestreichen Sie die AuBenseiten des Brotes mit Butter. Schalen und hacken Sie die Zwiebel.
Waschen Sie den Schnittlauch und schneiden Sie ihn in kleine Stlicke. Mischen Sie in einer
Schissel die gehackte Zwiebel, den Schnittlauch, den Rahmkase, die Schlagsahne, eine
Prise Salz und V2 Teel6ffel Paprika. Geben Sie diese Masse auf 2 Scheiben Toastbrot und
decken Sie es mit den Ubrigen Scheiben ab.

Roquefort Toast

4 Scheiben Toastbrot - 30 g Butter - 8 Walniisse - 50 g Roquefort-Kése.

Bestreichen Sie die AuBenseiten des Brotes mit Butter. Hacken Sie die Walniisse grob und
rihren diese mit 10 g Butter unter den Roquefort-Kase. Geben Sie die fertige Masse auf
2 Scheiben Sie Toastbrot und decken Sie diese mit den Ubrigen Scheiben ab.

SiiBer Toast

4 Scheiben Toastbrot - 20 g Butter - 2 Riegel Schokolade - 72 Banane.

Bestreichen Sie die AuBenseiten des Brotes mit Butter. Legen Sie auf zwei der Scheiben
2 Stlickchen Schokolade, einige Bananenscheiben und wieder 2 Stlickchen Schokolade.
Dann decken Sie das ganze mit den restlichen Scheiben ab.



DESCRIZIONE

A Piastre fisse con rivestimento B Manico termoisolante
antiaderente (a seconda del modello): C Clip di chiusura
A1 piastre per sandwich D Spia di funzionamento
A2 piastre per toast E Spia di controllo

F Interruttore

MODO D’USO

Collocare I'apparecchio su un piano stabile.

Prima del primo utilizzo:

W Svolgere completamente il cavo.

B Aprire 'apparecchio.

B Rimuovere tutti gli imballaggi, gli adesivi o i diversi accessori, all’interno e all’esterno
dell’apparecchio.

Utilizzo dell’apparecchio

B Chiudere I'apparecchio.

W Verificare che I'interruttore sia in posizione 0.

m Collegare il cavo alla presa di corrente. Posizionare I'interruttore (F) su 1. La spia rossa
(D) si accendera (1).

B Lasciare che I'apparecchio si riscaldi: la spia verde (E) si accendera quando verra
raggiunta la temperatura di cottura (2).

W Aprire I'apparecchio e collocare gli alimenti sulle piastre.

B Chiudere I'apparecchio. La clip di chiusura si regola in funzione dello spessore dei diversi
alimenti (3).

B Cuocere gli alimenti per il tempo desiderato.

®m Durante la cottura di toast, & normale che la spia verde si accenda e si spenga a
intermittenza.

W Al termine della cottura, spegnere I’'apparecchio posizionando I'interruttore su 0 e
scollegare dalla presa di corrente.

W Lasciare raffreddare per 2 ore.

Consigli pratici

Il tempo di cottura varia in funzione dell’'umidita del pane e del tipo di farcitura In
utilizzata.

In ogni caso, si consiglia di controllare la cottura in funzione del proprio gusto.

A cottura ultimata, estrarre i toast con I'aiuto di una spatola in legno.

MANUTENZIONE

B Prima della pulizia, togliete la spina e fate raffreddare I’apparecchio.
B Questo apparecchio non deve essere immerso in acqua.



Per pulire la parte esterna dell’apparecchio,
utilizzate una spugna umida ed asciugate con cura.

Per pulire le piastre,
utilizzate una spugna umida con un detersivo per i piatti. Sciacquate ed asciugate con cura.

SISTEMAZIONE

| ITALIANO |

L’apparecchio puo essere sistemato in verticale per guadagnare spazio. Avvolgete il cavo
nella sede apposita (4).

PARTECIPIAMO ALLA PROTEZIONE DELLAMBIENTE !

® Il vostro apparecchio € composto da diversi materiali che possono essere

E riciclati.

mmm O Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza
Autorizzato.

RICETTE

Toasts

4 fette di pane - 20 g burro - 70 g formaggio groviera - 1 fetta di prosciutto cotto - pepe.
Imburrare la parte esterna delle fette di pane. Tagliare a fettine il formaggio groviera e porre
meta del formaggio su due fette di pane. Mettere V- fetta di prosciutto e aggiungere pepe.
Coprire con formaggio groviera quindi unire le altre fette di pane.

Croque-monsieur Virginia

4 fette di pane - 20 g di burro - 1 cipolla piccola - erba cipollina - 4 cucchiai da tavola di
formaggio fresco cremoso - 1 cucchiaio da tavola di panna - sale - paprika.

Imburrare la parte esterna delle fette di pane. Pelare ed affettare finemente la cipolla. Lavare
I’erba cipollina e tagliarla con le forbici in minuscoli pezzi. In una scodella mescolare la
cipolla, I’erba cipollina e il formaggio con la panna, un pizzico di sale e %2 cucchiaio di
paprika. Spalmare il preparato su due fette di pane, quindi coprire con le fette restanti.

Croque-Roquefort

4 fette di pane - 30 g di burro - 8 noci - 50 g di formaggio Roquefort (o gorgonzola).
Imburrare la parte esterna delle fette di pane. Spezzettare le noci ed aggiungere, mescolando
al burro ed al formaggio Roquefort. Spalmare il preparato su due fette di pane quindi coprire
con le restanti fette.

Croque-monsieur dolce

4 fette di pane ¢ 20 g di burro e 2 tavolette di cioccolato e 2 banana.

Imburrare la parte esterna delle fette di pane. Su due fette mettere due barrette di cioccolato,
alcune fettine di banana e poi ancora due barrette di cioccolato. Coprire quindi con le
rimanenti fette di pane.



BESKRIVNING

A Fasta grillplattor med slapp- B Varmeisolerat handtag
lattbelaggning (beroende p& modell): C Las
A1 sandwichplattor med skarfunktion D Kontrollampa p&/av

A2 Croque-monsieur / madeleineplattor E Kontrollampa for temperatur
F Strombrytare

BRUKSANVISNING

Stall apparaten pa en stabil yta.

Fore forsta anvandningen:

B Linda ut sladden helt.

m Oppna apparaten.

W Avlagsna alla sjélvhaftande etiketter, allt férpackningsmaterial eller tillbehér som finns
inuti och utanpd apparaten.

Sa har anvander du apparaten

W Sténg apparaten.

m Kontrollera att strombrytaren star pa 0.

B Anslut kontakten till vagguttaget. Satt pa strombrytaren (F) (Iage 1). Den réda kontrollampan
for strém ténds (1).

B Vanta tills apparaten vérmts upp: den gréna kontrollampan (E) t&nds nér
tillagningstemperaturen har uppnatts (2).

m Oppna apparaten och lagg smérgasarna pa grillplattorna.

B Sténg apparaten. Apparatens l&s anpassar sig efter smorgasarnas tjocklek (3).

B Grilla/varm efter smak.

B Nar du gbr croque-monsieur ar det normalt att den gréna kontrollampan ténds och slécks.

W Stang av apparaten nar smoérgasarna ar klara genom att stélla strombrytaren pa 0. Dra ur
kontakten ur vagguttaget.

W L3t svalna i 2 timmar.

Praktiska rad

Det tar olika lang tid beroende pa brodets fuktighet och vilka palagg du valt.
Overvaka grillningen/uppvérmningen sé att du f&r smérgasarna som du vill ha dem.
Anvand en traspatel nér du ska ta upp dina croque-monsieur.

B Dra alltid ur sladden ur vagguttaget och Iat grillen kallna helt och hallet innan den gérs ren.
B Apparaten ska inte doppas ner i vatten.

Foér att gbra ren utsidan,
sa torkar man med en fuktig trasa och torkar torrt efterat.



Foér att rengdra insidan,
torka av grillplattorna med en fuktig trasa (eventuellt med en aning milt diskmedel). Slutligen
torkar man av med en vat svamp och ser till att det blir ordentligt torrt efterat.

FORVARING

Smorgasgrillen kan forvaras stdende for att spara utrymme. Linda upp sladden i facket for
sladdforvaring (4).

VAR RADD OM MILJON!

® Apparaten innehéller material som gar att atervinna.
2 Lamna den pa en atervinningsstation nar du inte langre vill ha den.

=i

RECEPT

Varm smorgas med skinka och ost

4 skivor bréd - 20 g smér - 70 g gruyereost - 1 tjock skiva kokt skinka - peppar.

Smora brodet pad utsidan. Skar gruyereosten i tunna skivor och lagg halften av osten pa tva
av brodskivorna. LAgg péa skinkan och peppra. Tack med resten av osten och till sist tva
brédskivor.

Varm smorgas med cream cheese och 16k

4 skivor bréd - 20 g smér - 1 liten 16k - gréslok - 4 msk cream cheese, Vél avrunnen - 1 msk
grédde - salt - paprikapulver.

Smora brodet pa utsidan. Skala och finhacka I6ken. Skolj grasloken och klipp den smatt
med en sax. Blanda I6ken och grasléken med osten, gradden, en nypa salt och en halv tsk
paprikapulver i en skal. Férdela blandningen pa 2 av brédskivorna och tack sedan med de
kvarvarande skivorna.

Varm smorgas med roquefort och valnétter

4 skivor bréd - 30 g smoér - 8 valnétter - 50 g roquefortost (eller stilton).

Smora brodet pa utsidan. Hacka valnétterna grovt. Blanda dem med 10 g smér och
roquefortosten. Fordela blandningen p& 2 av brédskivorna och tack sedan med de
kvarvarande skivorna.

Varm smorgas med banan och choklad

4 skivor bréd - 20 g smoér - 2 bitar ren choklad - en halv banan.

Smora brodet pa utsidan. P& tva av skivorna, l1agg bitar av chokladen, litet banan skuren i
skivor, mera choklad och till sist de aterstdende brodskivorna.

‘ SVENSKA |

10



11

KUVAUS

A Kiinteat levyt tarttumattomalla pinnalla B Lampderistetty kahva
(riippuu mallista): C Suljinklipsi
A1 Kaksiosaiset kolmioleipalevyt D Kéaytdn merkkivalo
A2 Levyt Madeleine-leivoksille/ E S&aadon merkkivalo

lampimille leiville (Croque Monsieur)  F Virtakatkaisin

KAYTTOOHJEET

Aseta laite tasaiselle pinnalle.

Ennen ensimmaista kayttokertaa:

W Kierré johto auki.

W Avaa laite.

B Poista kaikki laitteen ulko- ja sisdpuolella olevat pakkaukset, tarrat tai tarvikkeet.

Laitteen kaytto

H Sulje laite.

W Tarkista, ettd virtakatkaisin on asennossa 0.

B Kytke johto pistorasiaan. Kaynnistd laite asettamalla virtakatkaisin (f) asentoon 1.
Punainen merkkivalo (d) syttyy (1).

B Anna laitteen ldmmeta: vihred merkkivalo (e) syttyy, kun laite on saavuttanut
paistolampdtilan (2).

B Avaa laite ja aseta ainekset levyille.

W Sulje laite. Laitteen suljinklipsi mukautuu erilaisten ainesten paksuuden mukaan (3).

W Paista aineksia niin kauan kuin haluat.

W Kun teet lampimia croque-monsieur -leipid, on normaalia etté laitteen vihred merkkivalo
syttyy ja sammuu vuorotellen.

B Paistamisen jalkeen sammuta laite painamalla 0. Kytke johto irti verkkovirrasta.

B Anna laitteen jaahty&a kahden tunnin ajan.

Katevia neuvoja

Paistoaika vaihtelee leivan kosteuden ja kaytetyn tdytteen mukaan.

Kaikissa tapauksissa on suositeltavaa valvoa paistoaikaa ja muokata sitd oman maun
mukaan.

Paistamisen jélkeen nosta voileivat pois puisella lastalla.

PUHDISTUS

B Aina ota pistoke seinédsta ennen puhdistusta ja anna laitteen jadhtya kokonaan.
M Laitetta ei saa upottaa veteen.



Puhdistaaksesi laitteen ulkopuolelta,
pyyhi kostealla liinalla ja kuivaa.

Puhdistaaksesi laitteen sisapuolelta,
pyyhi levyt kostealla liinalla, voit kayttdd myds astianpesuainetta, tdmén jalkeen pyyhi
maralla sienella ja kuivaa huolellisesti.

SAILYTYS

Laitetta voidaan sailyttdd pystyasennossa tilan saastédmiseksi. Kokoa johto johdon
sailytyskoloon (4).

SUOJELE YMPARISTOASI!

E ® Laitteesi sisaltdd useita hyddynnettavia tai kierratettavia materiaaleja.
Toimita laite kerdyspisteeseen, jotta se késitellddn asianmukaisesti.
|

RUOKAOHJEITA

Kinkku-juustoleivat

4 viipaletta leipdé - 20 g voita - 70 g gruyere-juustoa - 1 siivu keittokinkkua - pippuria
Voitele leipien toiset puolet. Leikkaa gruyere-juusto ohuiksi siivuiksi ja levita puolet juustosta
kahdelle leipaviipaleelle. Aseta puoli siivua kinkkua juuston p&alle ja lisd& pippuria. Levita
loppu juusto ja aseta toiset leipapalat kanneksi.

Kermajuusto-sipulileivat

4 viipaletta leipdé - 20 g voita - 1 pieni sipuli - ruohosipulia - 4 rkl kermajuustoa, hyvin
kuivattua - 1 rkl kuohukermaa - suolaa - paprikajauhetta.

Voitele leipien toiset puolet. Kuori ja silppua sipuli pieneksi. Pese ruohosipulit ja leikkaa ne
pieniksi saksilla. Sekoita sipuli ja ruohosipuli kulhossa kermajuustoon, lisd& kuohukerma,
hyppysellinen suolaa ja puoli tl paprikaa. Levité seos kahdelle leipaviipaleelle ja laita toiset
viipaleet kanneksi.

Roquefort-maapéhkinéleivat

4 viipaletta leipdé - 30 g voita - 8 maapédhkindé - 50 g Roquefort-juustoa (tai stilton).

Voitele leipien toiset puolet. Hakkaa maapé&hkinat karkeaksi rouheeksi. Lisdd rouheen
sekaan 10 g voita ja Roquefort- juusto. Levitd seos kahdelle leipaviipaleelle ja laita toiset
viipaleet kanneksi.

Suklaa-banaanileivat

4 viipaletta leipdé - 20 g voita - 2 rivid maitosuklaata - puolikas banaani.

Voitele leipien toiset puolet. Aseta kahdelle kaksi palaa suklaata, viipaloitua banaania ja
toiset kaksi palaa suklaata. Aseta toiset leipaviipaleet kanneksi.

| SUOMI |
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BESKRIVELSE

A Faste plader med belaegning med B Termoisolerende handtag
hgj slip-evne (typen af plader som C Clipselukning
medfelger afhaenger af modellen): D Lysdiode for teending
A1 Trekant sandwichplader E Lysdiode for regulering
A2 Muslinge sandwichplader F Afbryder

BRUGSANVISNING

Anbring apparatet pa et fast underlag.

Faor den forste ibrugtagning:

H Rul ledningen helt ud.

® Abn apparatet.

B Fjern al emballage, alle selvkleebende mzerkater og alt tilbeher bade indvendigt og
udvendigt i/pa apparatet.

Sadan bruges apparatet

W Luk apparatet.

m Kontrollér, at afbryderen star pa 0.

W Tilslut ledningen til lysnettet. Saet afbryderen (f) pa Til (position 1). Den rgde lysdiode (d)
teendes (1).

W Lad apparatet varme op: den grenne lysdiode (e) teendes, nér tilberedningstemperaturen
er naet (2).

m Abn apparatet og anbring fadevarerne pa pladerne.

B Luk apparatet. Laseclipsen pa apparatet tilpasser sig til tykkelsen af de forskellige
fadevarer (3).

B Lad fodevarerne bage i den gnskede tid.

B Under bagning er det normalt, at den grenne lysdiode skiftevis taendes og slukkes.

m Nar tilberedningen er feerdig, skal du slukke for apparatet ved at trykke pa 0. Tag derpa
stikket ud.

B Lad apparatet kole af i 2 timer.

Praktiske rad

Bagetiden varierer i henhold til bradets fugtighed og den type fyld, der anvendes.

Det tilrddes under alle omsteendigheder at kontrollere bagningen i henhold til dine
onsker.

Nar bagningen er feerdig, tages sandwichene ud ved hjeelp af en treespatel.

RENGJORING

B Sluk pa stikkontakten og traek stikket ud. Lad apparatet kele helt af inden rengering.
W Dette apparat ma ikke dyppes ned i vand.



Udvendig renggres sandwichtoasteren
med en fugtig klud. Ter efter med en tor klud.

Indvendig renggres pladerne
med en fugtig klud og evt. lidt opvaskemiddel. Tor efter med forst en fugtig svamp. After
med tor klud til sidst.

OPBEVARING

For at spare plads kan apparatet opbevares pa hgjkant. Vikl den elektriske ledning rundt
om ledningsholderen (4).

VAR MED TIL AT BESKYTTE MILJQET!

E ® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genbruges eller
genvindes.
mmm 2 Bring det til et indsamlingssted, s& det kan blive bortskaffet pa korrekt
Vis.

OPSKRIFTER

Toast

4 skiver brad - 20 g. smer - 70 g. smelteost - 1 skive kogt skinke - peber.

Smer bradene pa den side, der skal vende udad. Skeer smelteosten i tynde skiver og placer
halvdelen af osten pa to stykker brad. Placer halvdelen af skinken ovenpa osten og drys
med peber. Dack med resten af osten og leeg de to andre stykker bred ovenpa.

Virginia Toasts

4 skiver braod - 20 g. smer - 1 lille log - purlgg - 4 tsk. fladeost, godt afdryppet - 1 spsk.
piskeflade - salt - paprika.

Smer bredene péa den side, der skal vende udad. Skreel og hak loget fint. Vask purloget og
klip i sma stykker. Ror smelteost, piskeflede, log, purleg, salt og 1/2 tsk. paprika i en skal.
Leeg fyldet pé to stykker brod og lzeg de to andre stykker brod ovenpa.

Roquefort Toasts

4 skiver brod - 30 g. smer - 8 valngdder - 50 g. Roquefort ost.

Smer brodene pa den side, der skal vende udad. Hak valnedderne groft. Rer dem sammen
med 10 g. smer og Roquefort osten. Laeg blandingen pé to stykker brad og leeg de to andre
stykker brod ovenpa.

Sode Toasts

4 skiver brad - 20 g. smor - 2 chokolade barer af ren chokolade - 2 banan.

Smar bredene pa den side, der skal vende udad. Pa to af bredene leeg to stykker chokolade,
banan skdret i skiver og derefter to stykker chokolade. Lzeg de to andre stykker bred ovenpa.
Beurrer les tranches de pain sur les faces extérieures. Sur deux d’entre elles, disposer
deux carrés de chocolat, de la banane coupée en rondelles et, a nouveau, deux carrés de
chocolat. Recouvrir ensuite avec les autres tranches de pain.

| DANSK |
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BESKRIVELSE

A Faste plater med teflonbelegg (avhengig B Varmeisolert handtak

av modell): C Lasmekanisme

A1 delte smerbrodplater D Stremlampe

A2 madeleine smerbradplater E Temperaturlampe
F Bryter

BRUKSMATE

Sett apparatet pa et sikkert underlag.
For forste gangs bruk:

H Rull stramledningen helt ut.
H Apne apparatet.
B Fjern all emballasje, klistremerker og tiloeher pa innsiden og utsiden av apparatet.

Bruk av apparatet

W Lukk apparatet.

m Kontroller at bryteren er pa 0.

m Koble ledningen til stramnettet. Sl& bryteren (f) pa (posisjon 1). Den rade kontrollampen
(d) lyser (1).

W La apparatet varmes opp: Den grenne kontrollampen (e) lyser nar steketemperaturen er
nadd (2).

B Apne apparatet og legg den tilberedte maten p& platene.

B Lukk apparatet. L&smekanismen tilpasser seg tykkelsen pa maten (3).

B La maten steke i onsket tid.

B Under steking av smerbrod, er det normalt at den grenne kontrollampen tennes og
slukkes.

B P3 slutten av steketiden, sl& av apparatet ved & trykke pa 0. Trekk ut stepselet.

M | a apparatet avkjoles i 2 timer.

.
Praktiske rad
Steketiden kan variere avhengig av hvor fuktig bredet er og hvilket garnityr som brukes.
| alle tilfeller er det anbefalt & tilpasse steketiden etter smak.
Nar steketiden er over, ta ut smerbradene med et redskap i tre.

RENGJORING

B For rengjoring ma du trekke stopselet ut av stikkontakten og la apparatet avkjoles helt.
B |egg aldri apparatet i vann, og hold det aldri under rennende vann.

Utvendig rengjoring:
Terk av med en fuktig klut og tork.

Innvendig rengjaring:
Tork platene med en fuktig klut og oppvaskmiddel, skyll og terk.



OPPBEVARING

Apparatet kan oppbevares vertikalt for & spare plass. Rull opp ledningen i ledningstvinnen (4).

DELTA | MILUOBESKYTTELSEN!

| NORSK |

E ® Apparatet inneholder mange verdifulle eller resirkulerbare materialer.
Lever det inn p& et innsamlingssted for resirkulering.
|

OPPSKRIFTER

Ristet sandwich med ost og skinke

4 skiver brad - 20 g smer - 70 g gryere-ost (eller vanlig gulost) - 1 skive kokt skinke - pepper.
Ha smer pa begge sider av bradskivene (pass pa at du bruker stekesmar). Skjeer gruyere-
osten i tynne skiver, og legg halvparten av osten pa to skiver bred. Legg en halv skive skinke
opp4, og stre pa pepper. Dekk med gruyere-ost, og legg skivene sammen.

Ristet sandwich med kremost og lok

4 skiver brad - 20 g smer - 1 liten lok - gresslok - 4 ss kremost - 1 ss kremflote - salt - paprika.
Ha smar pa begge sider av bredskivene (pass pa at du bruker stekesmar). Skrell og finhakk
loken. Vask gressloken, og klipp den i sma biter. Bland Igk, gresslgk, kremost, kremflgte,
en klype salt og en halv ts paprika i en bolle. Ha blandingen pa to av bredskivene, og dekk
med de andre to skivene.

Ristet sandwich med roquefort og valnott

4 skiver brod - 30 g smar - 8 valnatter ® 50 g roquefort (eller stilton).

Ha smer pa begge sider av bredskivene (pass pé at du bruker stekesmar). Grovhakk
valngttene. Rgr dem med 10 g smar og roqueforten. Ha blandingen pé to av bradskivene,
og dekk med de andre to skivene.

Ristet sandwich med sjokolade og banan

4 skiver brad - 20 g smor - 2 plater mork sjokolade - en halv banan.

Ha smar p& begge sider av bradskivene (pass pa at du bruker stekesmer). Pa to av dem
plasserer du to biter sjokolade, litt banan i skiver og sa to biter sjokolade igjen. Dekk med
de andre to bredskivene.

16
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DESCRIPTION

A Fixed plates with non-stick coating B Thermo-insulating handle
(depending on model): C Locking clip
A1 intersecting sandwich plates D Appliance switched on light
A2 croque-monsieur / madeleine plates  E Setting light
F Switch

INSTRUCTIONS

Put the appliance on a firm surface.

Before using:

B Fully unwind the lead.

B Open the appliance.

W Remove all packaging, labels or accessories from the inside and outside of the appliance.

Using your appliance

H Close the appliance.

B Check that the switch is set at 0.

B Connect the lead to the mains. Set the switch (f) to on (position 1). The red light (d) comes
on (1).

B Leave the appliance to pre-heat: the green light () comes on when the cooking
temperature has been reached (2).

B Open the appliance and place the prepared items on the plates.

B Close the appliance. The appliance locking clip adjusts to the thickness of the different
types of food (3).

B |eave the food to cook for the required time.

B When cooking croque-monsieur, it is normal for the green light to switch on and off
intermittently.

B At the end of cooking, switch the appliance off by pressing 0. Then disconnect the plug.

W Leave to cool for 2 hours.

Practical tips

The cooking time varies according to the humidity of the bread and the type of garnish
used.

In any case, it is advisable to check the cooking according to your taste.

When cooking has ended, remove the croque-monsieur using a wooden spatula.

CLEANING

B Always disconnect the appliance before cleaning, and leave to cool completely.
B Do not immerse the appliance.



To clean the exterior,
wipe with a damp cloth and dry.

To clean the interior,

wipe the plates with a damp cloth, some dishwashing soap may be used. Then wipe with a
wet sponge and dry carefully.

STORAGE

| ENGLISH |

The appliance can be stored vertically to save space. Wind up the cord into the cord storage
area (4).

ENVIRONMENT PROTECTION FIRST!

E ® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or
recycled.
mmm 2 Leave it at a local civic waste collection point.

RECIPES

Ham and cheese toasted sandwich

4 slices of bread - 20 g butter - 70 g gruyere cheese - 1 slice cooked ham - pepper.

Butter the outer surfaces of the slices of bread. Cut the gruyere cheese into thin slices and
place half of the cheese on two slices of bread. Place half slice of ham on top and add
pepper. Cover with gruyere cheese then join with the other slices of bread.

Cream cheese and onion toasted sandwich

4 slices of bread - 20 g butter - 1 small onion - chives - 4 tbsp cream cheese, well drained
- 1 tbsp double cream - salt - paprika.

Butter the outer surfaces of the slices of bread. Peel and finely chop the onion. Wash the
chives and cut into tiny pieces with scissors. In a bowl, mix the onion and the chives with
the cream cheese, the double cream, one pinch of salt and half tsp paprika. Fill two slices
of bread with the preparation, then cover with the remaining slices.

Roquefort and walnut toasted sandwich

4 slices of bread - 30 g butter - 8 walnuts - 50 g Roquefort cheese (or stilton).

Butter the outer surfaces of the slices of bread. Roughly chop the walnuts. Stir them with
10 g butter and the Roquefort cheese. Fill two slices of bread with the preparation, then
cover with the remaining slices.

Chocolate and banana toasted sandwich

4 slices of bread - 20 g butter - 2 bars of plain chocolate - half banana.

Butter the outer surfaces of the slices of bread. On two ot them, place two pieces of
chocolate, some banana cut into slices and, once more, two pieces of chocolate. Then
cover with the remaining slices of bread.

18
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DESCRIPCION

A Placas fixas com revestimento B Pega termo-isolante
antiaderente (consoante o modelo): C Fecho de seguranca
A1 placas cortantes para tostas mistas D Indicador de ligagdo a corrente
A2 placas para tostas mistas, formato E Indicador de regulacao
concha F Interruptor

MODO DE EMPLEO

Coloque el aparato en un lugar estable.

Antes de usarlo por primera vez:

B Desenrolle por completo el cable.

B Abra el aparato.

W Retire todos los embalajes, autoadhesivos o accesorios tanto de dentro como de fuera
del aparato.

Utilizacién del aparato:

u Cierre el aparato.

W Verifique que el interruptor esté en posicion 0.

B Conecte el cable a la red. Ponga el interruptor (f) en marcha (posicion 1). El indicador rojo
(d) se enciende (1).

B Deje precalentar el aparato: el indicador verde (e) se enciende cuando la temperatura de
coccion se alcanza (2).

B Abra el aparato y coloque los alimentos sobre las placas.

m Cierre el aparato. El clip de cierre del producto se ajusta en funcién del espesor de los
alimentos (3).

B Deje cocer los alimentos durante el tiempo deseado.

B Durante la coccion de los sandwiches mixtos, es normal que el indicador luminoso verde
se encienda de vez en cuando.

W Al finalizar la coccion, apague el aparato pulsando el botén 0. A continuacion desconecte
la toma.

B Deje enfriar durante 2 horas.

Consejos practicos

El tiempo de coccidn varia en funcién de la humedad del pan y del tipo de guarnicién
utilizada.

En cualquier caso, se aconseja ajustar la coccion en funcion de su gusto.

Cuando haya finalizado la coccion, retire los sandwiches mixtos ayudandose de una
espatula de madera.

LIMPEZA

B Antes de limpiar el aparato, desenchufelo y deje que se enfrie completamente.
B Este aparato no debe sumergirse nunca en el agua.



Para limpiar el exterior del aparato,
utilice una esponja humeda y seque con cuidado.

Para limpiar las placas,
utilice una esponja hiumeda con un poco de producto lavavajillas. Enjudguelas y séquelas
con cuidado.

ALMACENAMIENTO

Puede guardar el aparato en posicion vertical para que ocupe menos espacio. Enrolle el
cable en el alojamiento previsto (4).

{COLABOREMOS CON LA PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE!

® El aparato contiene numerosos materiales aprovechables o reciclables.
© Depositelo en un punto de recogida para que se lleve a cabo su
— tratamiento.

RECEITAS

Sandwich de jamén y queso

4 rebanadas de pan - 1 loncha de jamdn cocido - 70 g de queso gruyere - pimienta - 20 g
de mantequilla.

Untar con mantequilla la cara exterior de las 4 rebanadas de pan. Cortar el queso gruyere
en laminas finas y colocar la mitad del queso sobre las dos rebanadas de pan. Colocar por
encima 1/2 loncha de jamén. Afadir un poco de pimienta. Cubrir con queso gruyere y pegar
las rebanadas de dos en dos.

Sandwich Virginia

4 rebanadas de pan - 20 g de mantequilla - 1 cebolla pequefia - cebolleta - 4 c. soperas de
queso blanco bien escurrido - 1 c. sopera de nata - sal - paprika.

Untar con mantequilla la cara exterior de las rebanadas de pan. Pelar la cebolla y picarla
menuda. Lavar la cebolleta y cortarla en pequefios trocitos con unas tijeras. En un recipiente
mezclar la cebolla y la cebolleta con el queso, la nata, una pizca de sal y 2 c. de café de
paprika. Untar dos rebanadas de pan con la mezcla y cubrir con las otras dos.

Sandwich Roquefort

4 rebanadas de pan - 30 g de mantequilla - 8 nueces - 50 g de Roquefort.

Untar con mantequilla la cara exterior de las rebanadas de pan. Retirar la cascara de las
nueces y picarlas en trozos grandes. Mezclar con 10 g de mantequilla y el Roquefort. Untar
dos rebanadas de pan con la mezcla y cubrir con las otras dos.

Sandwich de postre

4 rebanadas de pan - 20 g de mantequilla - 2 barritas de chocolate negro azucarado -
2 platano.

Untar con mantequilla la cara exterior de las rebanadas de pan. Sobre dos de ellas colocar
dos trozos de chocolate, el platano cortado en rodajas y otra vez dos trozos de chocolate.
A continuacién cubrir con las otras dos rebanadas de pan.

ESPANOL
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DESCRICAO

A Placas fixas com revestimento B Pega termo-isolante
antiaderente (consoante o modelo): C Fecho de seguranca
A1 placas cortantes para tostas mistas D Indicador de ligacdo a corrente
A2 placas para tostas mistas, formato E Indicador de regulacédo
concha F Interruptor

UTILIZACAO

Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel.

Antes da primeira utilizacao:

M Desenrole totalmente o cabo.

B Abra o aparelho.

M Retire todas as embalagens, autocolantes ou acessérios diversos que se encontram tanto no
interior como no exterior do aparelho.

Utilizacao do aparelho

B Feche o aparelho.

W Certifique-se de que o interruptor estd na posicao 0.

W Ligue o cabo a corrente. Coloque o interruptor na posicao (f) em funcionamento (posicao 1).
O indicador vermelho (d) acende-se (1).

B Deixe o aparelho pré-aquecer: o indicador verde (e) acende-se quando a temperatura de
cozedura é atingida (2).

B Abra o aparelho e coloque as prepara¢des sobre as placas.

B Feche o aparelho. O fecho de seguranca do produto ajusta-se em funcao da espessura dos
diferentes alimentos (3).

B Deixe o preparado cozinhar durante o tempo pretendido.

B Durante a cozedura das tostas é normal que o indicador verde se acenda e desligue
alternadamente.

B No fim da cozedura, desligue o aparelho premindo 0. Em seguida retire a ficha da tomada.

W Deixe arrefecer durante 2 horas.

Conselhos praticos

O tempo de cozedura varia em funcao da humidade do péo e do tipo de guarnicao
utilizada.Em qualquer caso, recomendamos que a cozedura seja controlada de
acordo com a sua preferéncia.Quando a cozedura estiver terminada, retire as tostas
com uma espatula de madeira

LIMPEZA

W Antes de proceder a qualquer operacao de limpeza, desligue o aparelho e deixe-o arrefecer.
M Este aparelho ndo deve ser submergido em dgua.



Para limpar a parte exterior do aparelho
Utilize uma esponja himida e seque cuidadosamente.

Para limpar as placas
Utilize uma esponja humida e um pouco de detergente para a loica. Passe-as por agua e
limpe-as cuidadosamente.

ARRUMACAO

| PORTUGUES |

E possivel arrumar o aparelho na vertical por forma a ocupar menos espaco. Enrole o
cabo de alimentacédo no local previsto para o efeito (4).

PROTECCAO DO AMBIENTE EM PRIMEIRO LUGAR!

® O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
© Entregue-o num ponto de recolha para ser efectuada a reciclagem do mesmo.

RECEITAS

Tosta mista

4 fatias de pdo - 1 fatia de fiambre - 70 g de queijo gruyére - pimenta - 20 g de manteiga.
Barrar com manteiga a face exterior das 4 fatias de péao. Cortar o queijo gruyére em fatias
finas e dispor metade do queijo sobre duas das fatias de pao. Colocar em cima % fatia
de fiambre. Temperar com pimenta. Cobrir com o queijo gruyére e reunir as fatias duas
a duas.

Tosta mista Virginia

4 fatias de péo - 20 g de manteiga - 1 cebola pequena - cebolinho - 4 colheres de sopa de
requeijdo bem escorrido - 1 colher de sopa de natas - sal - paprika.

Barrar com manteiga as faces exteriores das fatias de pao. Descascar a cebola e pica-la
pica-la. Lavar o cebolinho e corta-lo em pedacos pequenos com uma tesoura. Numa
terrina, misturar a cebola e o cebolinho com o queijo, as natas, uma pitada de sal
e % colher de café de paprika. Guarnecer duas fatias de pdo com o preparado e, em
seguida, cobrir com as outras duas fatias.

Croque Roquefort (Tostas Mistas com Roquefort)

4 fatias de pdo - 30 g de manteiga - 8 nozes - 50 g de queijo Roquefort.

Barrar com manteiga as faces exteriores das fatias de pdo. Retirar as nozes das cascas
e pica-las grosseiramente. Misturar com 10 g de manteiga e com o queijo Roquefort.
Guarnecer duas fatias de pao com o preparado e, em seguida, cobrir com as outras duas
fatias.

Croque sobremesa

4 fatias de pdo - 20 g de manteiga - 2 barras de chocolate preto acucarado - ¥> banana.
Barrar com manteiga as faces exteriores das fatias de pdo. Sobre duas das fatias, dispor
dois quadrados de chocolate, a banana cortada as rodelas e, novamente, dois quadrados
de chocolate. Cobrir em seguida com as outras fatias de pao.
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NEPIrPAOH

A Z100gp€¢ TAAKEG UE AVTIKOANNTIKN B OgppopovwTtikn Aafn
emévouon (avahoya pie To HOVTENO) : C KA KA&loipatog
A1 mAAKeG odvToultg D Owrtelvr évdelén evepyomoinong.
A2 TAAKEG yla YOANIKO TOOT e OXrpa E Owrtev évéelén pubuiong
F Awokéntng

OAHTIEXZ XPHZHXZ

TomoBeTAOTE TN CUCKELH O 0TABEPN EMQPAVELQ.

Mpwv ané Tnv mpwtn Xprion:

B =sTuAiTe eVvTEAWC TO KOAWSI0.

B Avoite Tn cuokeun.

B AQaipéoTe ONEC TIC CUOKEVAOIEG, T AUTOKOANTA 1} TA S1d@opa EAPTAATA ATTO TO ECWTEPIKO
KOl TO EWTEPIKO TNG OUOKEUNG.

Xprion TnG CUCKEVNG

B K\eioTe Tn OUOKEUN.

B BefBaiwBeite 611 0 StakdmTng givat oto “0”.

B BdAte to @I¢ otnv Tpila. Oéote To SlakdmTn (f) o€ Aettoupyia (Béon 1). H KOKKIVN @wTelvn
évoelén (d) avaper (1).

B A@nOoTE TN cuoKeun va TpoBepuavOei : n mpdotvn ewTelvr évoelén (e) avafel poAig @Tdoel ot
Beppokpacia Ynoipatog (2).

B Avoite Tn ouoKeUN Kal TOTTOBETAOTE T PAYNTA EMAVW OTIC TTAAKEG,.

B K\eiote T cuokeun. To KAIT KAEISWUATOG TOU TTPOoidvToC TpooappdleTal avaloyad e TO TTAXOG
TV S1aQOpwWV TPOPIHWV (3).

B AprioTe TO PayNnTo va YnBei yia 660 Xpovo BéNeTe.

B 'Oon wpa Yrivovtal Ta YaAAKd TOoT, gival @UOIoAoyIkO KABe Tooo va avdfel kat va ofrvel n
TTPACIVN QWTELVN EVOELEN.

B 10 T€A\OG TOU YNOIUATOC, ATIEVEPYOTTOINOTE TO TPOIOV matwvTtag to 0. Katomiy, BydAte To amod
v mpida.

B A@QrOTE TO VA KPUWOEL Y1a 2 WPEG.

MpaKTIKEG CUMPBOUAEG

O xpovog Ynaipatog Sagépel avdhoya Pe TNV vypacia Tou Pwpol Kal Tov TUTo
YEUIONG TTIOU XPNOIOTIOIEITE. Y& KAOE TIEPITTTWON, 0AG CUVIOTOUUE VA ENEYXETE TO
Priolpo avaloya pe To YouoTo oac. MoAlg ohokAnpwOsei To Yrioipo, BydAATte To TooT
Xpnolpomolwvtag pia EOAvn omaTouAa.

KAOAPIZMOX

M [14vta va amoouVOEETE TNV CUOKEUN TIPLV TNV KaBapioeTe.
B AQrioTE TNV Va KPLWOEel TEAEIWC. MoTé pn Bubilete 0TO VEPO TN CUOKEUN.



MNa va kaBapicete TNV e§WTEPIKNA
EM@PAVELA TNG CUOKEUNG, OKOUTTIOTE TNV e €éva Uypd Mavi. LTEYVWOTE TNV CUOKEUN.

MNa va kaBapicete TV

EOWTEPIKN EMPAVELD TNG CUOKEUNG, OKOUTIIOTE TIG TTAAKEG e €va uypd mavi. Mmopeite
va XpnolporolnoeTe Aiyo uypd oamouvy, €dv To KPIVETAL AmapaitnTo. TNV CUVEXELQ
OKOUTTIOTE [E £Va OTEYVO OPOUYYAP! TTOAU TIPOOEKTIKA.

AMNOOHKEYZH

H ouokeun pmopei va amobnkeutei og KABeTn B€on €101 WOTE va EOIKOVOUNOETE XWPO.
Tuhiéte To KaAWS10 oToV €18IKO XWPO amobrkeuong Tou kaAwdiou (4).

AZ 2YMBANOYME KI EMEIZ XTHN NMPOZTAZIATOY

NMEPIBAAAONTOZ !

® H ouokeun oag mepiéxel TOAA a&lomoINoIUa I} AVOKUKAWGIUA UAIKA.
9 lMpookouiote TNV MAAd CUOKELR 0a¢ O éva kKévtpo Slaloyng To ormoio Ba

— avaldfel Tnv emeéepyaoia TNG CUCKEVNG.
2YNTATEX
T00T

4 pétec wwyi - 20 yp. Bourtupo - 70 yp. Tupi ypaBiépa -1 eéta Bpaarii {auTriiv - TITépI
Boutupwvete TI¢ p€TeC TOu YwptoL amii Tnv €é€w mAevpd. Kiifete 1o TUpi 0 AemTEG PETEC
Kal Bdadete to puoii mévw og 2 péteg Ywpi. Katiimy Bdalete pion @éta {aurmiiv kat mmépt
EVW KAANUTITETE [E TO UTTIAOITTO TUPI TIC AANEG 2 QPETEC PWHIOU.

Virginia Croque-monsieur

4 pétec wwyi - 20 yp. LoUTupo -1 LIKPIi KPEUPUBI - 4 KOUTAAIES THS OOUTTAC KPEUWOES
TUpi - aAar - mampika.

Boutupwvete TIC @éTeC TOU YPwioL amii Tnv £€w mAeupd. ZepAoudioTte Kkal KiiYTe og A
AETTEC PETEC TO KPEPMUOL Avapeite o éva PmWA To KPEPMUOL, TO KPeUWOES TUPl, W
Aiyo aldti kat 6 KouTtaAld mampika. ANEIPTE 2 QETEC YW P TO TTapamdvw HEiya Kal TIG
KOAUTITETE JE TIG UTTHAOLTTEG 2.

Croque-Roquefort

4 péres wwyi - 30 yp. Boutupo - 8 kapudia - 50 yp. Tupi TUTTOU POKQPOP.
Boutupwvete TI¢ @ETeC TOU YwutoL arii Tnv €§w mAeupd. Tepayilete Ta kapudla Kal Ta
QAVOUELYVUETE JE TO TUPi TNG eMAOYNC oag Kat 10 yp. Boutupo. ANeiPpTe 2 QETEC YW P
TO TTAPATIAVW HEYHA KAl TIC KAAUTITETE JE TIC AMEC 2.

M\uKo6 croque-monsieur

4 @éteg wwpi - 20 yp. BoUTupo - 2 UTTAPES OOKOAATA - utTavava.

Boutupwvete TIC PETEC TOU YwHIov aTii Tnv €§w mAeupd. Avapeifte o éva PmwA T
OOKOAATA KAl TN UImavAva KOPUEVN O€ UIKPA KOPUATAKIO. ANEIPTE 2 QETEC YWD PE TO
mapamdvw PElyUa Kal TIG KAAUTITETE UE TIG AANEG 2.

‘ EANHNIKA |
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ONMUCAHMUE

A 3adurKcnpoBaHHbIe NPOTUBHU C B Tennowmsonupyiowasn pyyka
AHTU- NPUTaPHbIM MOKPbLITUEM C 3akpbiBaoLWnNN 3a>KMM
(B 3aBMCMMOCTM OT MO enn): D NHgukatop BKAOUYEHNA
A1 npoTuBHW ANA TPeyronbHbIX coHaBuyen  E MiHgukaTtop HacTponkn
A2 npoTtuBHK TUNa “MagneH” pna F Bbikntouatenb

COHABU- YEN C CbIPOM 1 BETUMHON

CNnocob UCNOJIb30OBAHUA

MNocTaBuTb anrapart Ha TBeEpPAYIO NOBEPXHOCTb

MNMepep nepBbIM NCNONb30BaHNEM:

B [loNHOCTbIO pPa3MoTaTh LWHYP.

B OTKpbITb annapar.

B CHATb BCIO YMAKOBKY, HaKNenKy 1 pasfnyHble akceccyapbl, Kak C BHyTPEHHEeN, Tak 1 C BHELLHEN
CTOPOHbI annapara.

Ucnonb3oBaHne annapara

B 3aKpbITb annapar.

B Y6enmTbcA B TOM, UTO MepeKsitoyaTesib ycTaHOBEH Ha 0.

B [MooKnounTb WHYP K ceTu. BknounTb nepekniovatens (f) (mo3vuus 1). 3axekeTcss KpacHbIN
nHaunkatop (1).

M [laTb annapaTy HarpeTbcA: Korga Heobxoaumas AnA NPUroToBrieHWA TemnepaTypa OygeT
OOCTUHYTa, 3aXKeTCA 3eNIeHbI nHAMKaTop (e) (2).

B OTKpbITb annapat 1 NONOXNTb UHFPEANEHTbI Ha MPOTUBHM.

B 3aKpbITb annapart. 3aKpbIBaOLLNIA 3a>KUM PerynnpyeTca B COOTBETCTBUM C TOMLUMHOW Pa3NNYHbIX
npoayKTos (3).

B OCTaBUTb UHIPEANEHTbI HAa HEOOXOANMOE ANA NPUTOTOBNEHNS BPEMS.

B Bo BpemA NpUroToBIEHNA CIHABMUYA C BETYMHON N CbIPOM 3efIeHbIN HAMKATOP 3aropaeTca v
racHeT Mo oyepenu, 3To He ABNAETCA HEMCNPaBHOCTbIO.

M B KOHLe NpuUroToBfIeHNsA OTKJIIOUNTD annapar, Haxas Ha 0. 3aTem BbiHYTb LIHYP U3 PO3eTKM.

B OCTaBUTb COHABUY-TOCTEP OXNaAXKAATbCA Ha 2 vaca.

|
npaKTIII‘IeCKIIIe coBeTbI

BPEMFI NPUroToBJIEHNA BapbUpyeTCA B 3aBUCMMOCTU OT BJ1a’KHOCTU xneba u Tmna
ncnonb3yemblX MHFrpeaneHToB.

B nobom cnydyae pekomMmeHAyeTcAaA YynpaBiATb npoueccoMm npuroTtoBnieHNA B
COOTBETCTB/W C BalLlMM BKYCOM.

Mo okoHYaHWN npuroToBneHnA CHUIMUTE COHABUY C BETYMHOWN CbIpOM Mpwv nomMoLin
AEDEBHHHOVI nonaTtku.

OYNUCTKA

M [Mepep nto6O OUNCTKON CieflyeT OTKJIIOUUTD anmnapar 1 AaTb €My XOPOLLO OCTbITb.
B He cnepyet fonyckaTb NOrpy»KeHUs annapara B BOAY.



nﬂﬂ OUYNCTKMN BHELLHeN NOBEPXHOCTN annapaTa
cnepyet npoTtepeTb ero BNTA>KHOW Fy6KOI7I, a 3aTem TWaTeJIbHO BbITEPETD.

[AnAa ouncTkn npoTnBHen

HeobOXOAMMO MCMOMb30BaTb BaXHYlo ryOKy co CpeAcTBOM ANA MblTbA nocyfbl. 3atemM
cnefyeT ONoNOCHYTb MPOTUBHU M TLLATENIbHO X BbITEPETD. =

| PYCCKU

B Lenax skoHOMMM NPOCTPaHCTBA AaHHbIM anmnapat MOXeT XPaHUTbCA B BEPTUKabHOM
nonoxeHuu. CnegyeT HamoTaTb LWHYP Ha GpUKcATOp, NPeayCMOTPEHHbIV C 3TON LIeNblo

(4).

AABAWUTE BEPEXXHO OTHOCUTbCA K OKPYKAIOLLEN CPEJIE !

® Baw npubop COREPXKUT LEHHblE KOMIMIEKTYIOLWMNE, KOTOpble MOryT ObiTb
nepepaboTaHbl U UCMONb30BaHbI MOBTOPHO.
mmm ° Cpaiite npubop B NyHKT cOOpa Unm B CEPBUCHBIV LIEHTP A/1A ero nocneayoLlei
nepepaboTKu.

PELENT

C3HABMY C BETYUHOW 1 CbIPOM

4 nommuka xneba - 1 Kycok eapeHol eemyuHsi - 70 2 weelilapcKo2o chipa - nepey
- 20 e macna.

Hamazatb macnom 4 nomtuka xneba C BHeLIHel CTOPOHbl. Hape3aTb cbip Ha TOHKMe
NAacTUHKX 1 NOMIOXKUTb MONIOBMHY Ha ABa JIOMTMKa xsieba. CBepxy NonoxmTb %2 Kycka
BETUUHDI. ﬂonepqmb. CHoBa HaKpbITb LLIBEIZLlapCKI/IM CbIPOM U CJTOXKNTb TOMTUKWU MO ABa
BMecCTe.

CaHpBud “BuppxnHna” ¢ BETYNHOM M CbIpOM

4 nommuka xneba - 20 2 macna - 1 Hebosbwas nykosuua - fyK-ckopoda - 4 cm.
JIOXKKU XOPOWO onmkamozo meopoea - 1 cm.JfioxKa Criu8oK - COJb - narnpuka.
Hama3atb noMTuKM xsieba Maciom C BHeLWHeN CTOPOHbl. OUNCTUTL JIYKOBULY 1 MENKO
Hape3aTb. [ToMbITb lyK-CKOPOAY 1 Hape3aTb HOXHMLAMU Ha Mefikne Kycouku. CMmeLaTtb
B MUCKe NYK U JlyK-CKOpofdy C TBOPOroM, C/IMBKaMu, WenoTKown conu u %2 KodenHom
NOXKW nanpuku. MonoxunTb cMecb Ha fBa Kycka xsieba 1 HakpbITb ABYMA OCTaBLUNMUKCA
KyCKamu.

C3HABMY C CbipoM pokdop

4 nommuka xneba - 30 e macna - 8 epeukux opexos - 50 & cbipa poKgop.
HamasaTb nomMTrKM xieba MacioM C BHELLIHEN CTOPOHbI. BbIHYTb opexu 13 cKopynbl 1
KpynHo HanomaTb. Cmewatb ¢ 10 r macna u coipom pokdop. Monoxuts cmecb Ha ABa
NIOMTUKa Xneba n HaKpbITb ABYMA OCTaBLUMMUNCA NOMTUKaMW.

CaHABMY Ha gecepT

4 nommuka xneba - 20 e macna - 2 wokosiadHbIx bamoHYuKa U3 criadko2o YepHO20
wokormnada - ¥ baHaHa.

Hamasatb noMTnKKM xneba MaciiomM C BHELWHeN CTOPOHbI. Ha ABa 13 HYX MOMIOXKNUTL MO
ABe NOJIOBUHKN 6aTOHl—IVIKa, Hape3aHHbIVI KpyXXKamu 6aHaH 1 cHoOBa ABe NOJIOBUHKN
6aToHuMKa. 3aTem 3aKpbITb OCTaBWMMUNCA JIOMTUKaMIN xneba.
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