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ADVERTÊNCIAS 
IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUÇÕES ANTES DE 
USAR O APARELHO.
Ao utilizar aparelhos eléctricos, é neces-
sário tomar as devidas precauções, entre 
as quais:

Certificar-se que a voltagem eléctrica 1. 
do aparelho corresponda à voltagem 
de sua rede eléctrica.
Não utilizar o aparelho perto de pare-2. 
des ou cortinas.
Não deixar o aparelho exposto aos 3. 
agentes atmosféricos (chuva, sol, 
etc.).
Este aparelho só pode ser usado por 4. 
adultos ou crianças a partir de 8 anos; 
as pessoas com capacidades físicas, 
sensoriais ou mentais reduzidas ou 
sem experiência e sem conhecimen-
to do aparelho ou que não tenham 
recebido as instruções de utilização 
necessárias devem ser vigiadas por 
uma pessoa responsável pela sua 
segurança ou serem instruídas sobre 
o modo de utilizar o aparelho em 
segurança e sobre os riscos relativos 
à utilização do mesmo. As crianças 
não devem brincar com o aparelho. A 
limpeza e a manutenção do aparelho 
não devem ser realizadas por crianças 
com menos de 8 anos sem a supervi-
são de um adulto.
Mantenha o aparelho e o respetivo 5. 
cabo fora do alcance de crianças com 
menos de 8 anos. 
Durante a utilização, posicionar o apa-6. 
relho sobre uma superfície horizontal.
Posicione o produto sobre uma super-7. 
fície estável, resistente ao calor e bem 
iluminada.
Não use este aparelho em ambiente 8. 
externo.
Prestar atenção para que o cabo 9. 
eléctrico não entre em contacto com 
superfícies quentes.
A temperatura das superfícies acessí-10. 
veis pode ser elevada quando o apare-
lho está em funcionamento.
Desligar o aparelho e retirar a ficha 11. 
da tomada de corrente quando não 
estiver sendo utilizado e antes das 
operações de limpeza.
Não puxar pelo cabo de alimentação 12. 
para desligar a ficha.
Para a limpeza do aparelho, não utilize 13. 
detergentes abrasivos e corrosivos e 
não o lave na máquina de lavar loiça.
NUNCA PASSE POR ÁGUA, OU 14. 
OUTROS LÍQUIDOS, O APARELHO, 
A FICHA E O CABO ELÉCTRICO. 
USE UM PANO HÚMIDO PARA A 
LIMPEZA.
Não utilizar o aparelho se o cabo 15. 
eléctrico ou a ficha estiverem danifica-
dos, ou se o próprio aparelho estiver 
defeituoso; neste caso, leve-o até o 
Centro de Assistência Autorizado mais 
próximo.
Se o cabo de alimentação estiver 16. 
danificado, deverá ser substituído pelo 
Fabricante, pelo serviço de assistência 
técnica ou, de qualquer forma, por 
uma pessoa com qualificação similar, 
para evitar qualquer risco.
O aparelho foi concebido SOMENTE 17. 
PARA USO DOMÉSTICO e não deve 
ser utilizado para fins comerciais ou 
industriais.

BELANGRIJKE 
AANWIJZINGEN

VÓÓR HET GEBRUIK DEZE 
AANWIJZINGEN LEZEN.
Bij het gebruik van elektrische apparaten 
moeten een aantal voorzorgmaatregelen 
woren genomen waaronder:

Controleer dat het elektrische voltage 1. 
van het apparaat overeenkomt aan het 
voltage van uw stroomnet.
Gebruik het apparaat niet in de buurt 2. 
van wanden en gordijnen.
Stel het apparaat niet bloot aan weer-3. 
somstandigheden (regen, zon enz...)
Dit aparaat kan gebruikt worden door 4. 
kinderen van 8 jaar of ouder; personen 
met beperkte lichamelijke, sensoriele of 
mentale capaciteiten of personen zon-
der ervaring of kennis van het apparaat 
of die de aanwijzingen van het gebruik 
niet hebben gekregen moeten onder 
toezicht blijven van een persoon die 
verantwoordelijk is voor hun veiligheid 
of moeten eerst goed opgeleid wor-
den voor het veilige gebruik van het 
product en de gevaren bij het gebruik 
hiervan. Kinderen mogen niet met het 
apparaat spelen. Het reinigen van het 
apparaat mag niet uitgevoerd worden 
door kinderen die jonger dan 8 jaar 
zonder toezicht van een volwassen 
persoon.

Aconselha-se usar um exaustor ou 18. 
utilizar o aparelho num local suficien-
temente arejado.
Não colocar o aparelho sobre ou perto 19. 
de fontes de calor, elementos eléctri-
cos ou dentro de um forno aquecido. 
Não colocá-lo sobre outros aparelhos.
Vigiar atentamente o aparelho quan-20. 
do este for utilizado na presença de 
crianças.
Caso se decida a descartar como lixo 21. 
este aparelho, recomendamos que o 
deixe inoperante, cortando o cabo de 
alimentação. Recomendamos também 
que deixe inócuas as partes do apare-
lho que possam representar um peri-
go, especialmente para as crianças, 
que podem utilizar o aparelho como 
um brinquedo.
Os elementos da embalagem não 22. 
devem ser deixados ao alcance de 
crianças pois são potenciais fontes de 
perigo.
Este aparelho está em conformidade 23. 
com a diretiva 2006/95/EC e EMC 
2004/108/EC e com o regulamento 
(EC) N.º1935/2004 de 27/10/2004 
sobre os materiais em contacto comos 
alimentos. 

24.  Para a correta eliminação do pro-
duto, nos termos da Diretiva Europeia 
2009/96/CE, leia o folheto em anexo.

CONSERVAR SEMPRE 
ESTAS INSTRUÇÕES
DESCRIÇÃO DO APARELHO (Fig. 1)
A Corpo do aparelho
B Placas antiaderentes
C Lâmpada-piloto vermelha de ligação
D Lâmpada-piloto verde de temperatura atingida
E Pés antiderrapantes
F Puxador de abertura
G Alavanca de fechamento
  
MODO DE UTILIZAÇÃO
ATENÇÃO: 
Antes da utilização, retire eventuais etiquetas presentes 
nas placas. Verifique se as placas de cozedura estão 
limpas e sem sinal de pó. Se necessário, limpe com um 
pano húmido.

Na primeira utilização, pode sair algum fumo por causa do 
aquecimento de alguns componentes, o que é normal.
- Posicione o aparelho sobre uma superfície plana. 
 Verifique se a placa está fechada durante a fase de pré-

aquecimento.
- Insira a ficha na tomada.
- A lâmpada-piloto (C) acende-se para sinalizar que o apare-

lho está ligado à tomada e a lâmpada-piloto (D) acende-se 
para indicar que o aparelho está a aquecer.

- Quando o aparelho atinge a temperatura (passados cerca 
de 3 minutos) e está pronto a utilizar, a lâmpada-piloto (D) 
apaga-se.

Nota: A lâmpada-piloto (D) volta a acender quando a tempera-
tura necessária para a cozedura desce.
- Abra completamente o aparelho pelo puxador (F), depois de 

ter puxado a alavanca (G) para cima (Fig. 2).
- Coloque o alimento na placa de cozedura inferior (B). 

Posicione sempre o alimento mais para a parte traseira da 
placa de cozedura.

- Feche a placa superior sobre a inferior pelo puxador (F) e 
bloqueie-a carregando de leve na alavanca (G) até ouvir o 
clique de bloqueio (Fig. 2).

-  Para a cozedura são necessários cerca de 5-8 minutos. Em 
todo caso, o tempo depende do gosto pessoal, do tipo e da 
espessura do alimento.

-  Uma vez terminada a cozedura, desligue o aparelho da 
tomada e levante a placa como acima descrito. Retire o 
alimento com uma espátula de plástico. 

ATENÇÃO:
Não toque na superfície do aparelho nem nas placas 
quentes a fim de evitar queimaduras.

Não force a alavanca (G) para não parti-la.

Não utilize a alavanca (G) de fechamento para bloquear a 
placa superior enquanto o alimento estiver no interior do 
aparelho. O próprio peso da placa esmagará gradativa-
mente o alimento durante a fase de cozedura.

Coza somente com as placas fechadas.

Não utilize objetos pontiagudos (ex.: faca) para evitar 
danificar as placas.

LIMPEZA
ATENÇÃO: 
Limpe o aparelho somente com um pano húmido depois 
de o ter desligado da tomada e com o  aparelho comple-
tamente frio.
- Para a limpeza das placas, passe um pano húmido.
- Arrume o aparelho, bloqueando a placa superior sobre a 

inferior por meio do clique da alavanca (G) (Fig. 2) e enrole 
o cabo na sua sede debaixo do aparelho (Fig. 3).

RECEITAS
Sandes quentes de cogumelo e tomate seco 
(Para 4 pessoas)
Tempo de preparo: 10 minutos
Tempo de cozedura: 15 minutos
Ingredientes:
300 g de cogumelos fatiados
100 g de folhas tenras de espinafres
1/2  chávena de tomate seco cortado
3/4  de chávena de queijo magro ralado
200 g de pão sírio (pão pita) 
Aqueça uma frigideira com um pouco de azeite. Coloque os 
cogumelos e deixe cozer durante três minutos ou até ficarem 
macios, misturando de vez em quando. Coloque-os depois 
sobre papel de cozinha e tempere com sal e pimenta.
Pré-aqueça a placa. Na base do pão pita coloque os espina-
fres, os cogumelos, o tomate seco e o queijo ralado. Tempere 
com sal e pimenta. Feche com a outra metade do pão e aperte 
com força. 
Coloque as sandes na placa e coza durante 5 minutos ou até 
ficarem douradas. Corte-as em 4 porções e sirva.

Fogaça de pesto e borrego
Ingredientes
400 g de filete de borrego
Pedaços de fogaça de 20 cm quadrados 
65 g  de pesto de manjericão
50 g  de parmesão em fatias 
35 g  de tomate seco em fatias
Grelhe o borrego na grelha fervente previamente untada (gre-
lha ou barbecue) até ao ponto desejado. Deixe repousar com 
tampa durante 5 minutos antes de o cortar em fatias.
Pré-aqueça a placa. Abra a fogaça e corte-a pela metade na 
horizontal. Passe o pesto na base da fogaça e deite por cima 
o borrego, o queijo, o tomate e feche com a outra metade da 
fogaça. Coloque a fogaça na placa durante cerca de 5 minu-
tos ou até o queijo ficar fundido. Corte a fogaça na diagonal 
e sirva.

Sandes quentes com bacon, banana e queijo
Ingredientes:
4 fatias de pão
6 ou 7 fatias de bacon pré-cozido
1 banana
2 fatias de queijo Cheddar
Outro grande truque de restaurante é tostar ligeiramente o 
pão antes de preparar as sandes. Para isto, pré-aqueça a 
placa, coloque as quatro fatias de pão na placa inferior e feche 
completamente; aqueça não mais de um minuto (só o tempo 
necessário para dourar o pão). Retire o pão tostado e coloque 
na base as fatias de bacon. Fatie a banana pelo comprimento, 
umas 6 fatias, e coloque-as sobre o bacon. Complete com as 
fatias de queijo, feche o pão e coza durante 3-4 minutos.

Tortilhas mexicanas
(Para 4-6 pessoas)
Ingredientes:
250g de molho mexicano
Meia chávena de feijão esmagado (ou puré de feijão encar-
nado) 
2 colheres de alho e cebolinha picados
200 g de salsicha fresca triturada
16 tortilhas redondas (não fritas)
200 g de molho Tatziki
200 g de sumo de abacate
250 g de queijo mozzarella picada
1 chávena de creme ácido
Pré-aqueça a placa; misture numa taça o molho, o feijão, o 
alho e a cebolinha picados, a salsicha e passe a mistura nas 
8 tortilhas. Complete com camadas alternadas de Tatziki, 
abacate e queijo.
Coza as tortilhas até ficarem douradas, crocantes e bem 
quentes durante cerca de 8 minutos.
Sugestão: sirva com creme ácido e folhas de alface.

Houdt het apparaat en het elektricitei-5. 
tsnoer buiten bereik van de kinderen 
onder 8 jaar.
Zet het apparaat op een horizontaal 6. 
vlak tijdens het gebruik.
Zet het product op een stabiel opperv-7. 
lakte dat tegen warmte bestendig is en 
dat de ruimte goed is verlicht.
Gebruik het apparaat niet buiten. 8. 
Let op dat het elektriciteitsnoer niet in 9. 
contact komt met de warme opperv-
laktes.
De temperatuur van de oppervlaktes 10. 
die toegankelijk zijn kunnen onderhe-
vig zijn aan hoge temperaturen als het 
apparaat in werking staat.
Zet het apparaat uit en trek de stekker 11. 
uit het stopcontact als het niet wordt 
gebruikt en voordat het wordt gereinigt.
Trek niet aan het snoer om de stekker 12. 
uit het stopcontact te trekken.
Gebruik geen schuurmiddelen of cor-13. 
rosieve middelen voor het reinigen 
van het apparaat en zet het niet in de 
vaatwasmachine.
ZET HET APPARAAT, DE STEKKER 14. 
EN HET ELEKTRICITEITSNOER 
NOOIT ONDER WATER OF 
ANDERE VLOEISTOFFEN, 
GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK 
VOOR HET REINIGEN  VAN DEZE 
ONDERDELEN.
Gebruik het apparaat niet als het elektri-15. 
citeitsnoer of de stekker beschadigt zijn 
of als he apparaat zelf defect is; breng 
het in dit geval naar een Geautoriseerd 
AssistentieCentrum in de buurt.
Als het elektriciteitsnoer beschadigt is 16. 
moet het vervangen worden door de 
Constructeur of door zijn technische 
assistentieservice of, in ieder gaval, 
door een persoon die over dezelfde 
kwalificaties beschik om ieder risico te 
vermijden.
Het apparaat is ALLEEN VOOR 17. 
HUISHOUDELIJK  GEBRUIK ontwor-
pen en mag dus niet gebruikt worden 
voor commmerciele of industriele doe-
leinden.
Het wordt aangeraden om een afzui-18. 
gkap te gebruiken of om de ruimte 
goed te luchten tijdens het gebruik.
Plaats het apparaat niet in de buurt van 19. 
warmtebronnen, elektrische elementen 
of in een verwarmde oven. Zet het 
nooit bovenop andere apparaten.
Let altijd op als het apparaat in de 20. 
buurt van kinderen wordt gebruikt.
Wanneer het apparaat als vuil verwerkt 21. 
wordt, moet het onbruikbaar gemaakt 
worden door het elektriciteitsnoer eraf 
te knippen. Het wordt tevens aan-
geraden om de onderdelen van het 
apparaat die een gevaar kunnen ople-
veren onklaar te maken, vooral voor de 
kinderen die het apparaat kunnen gaan 
gebruiken als speelgoed.
Houdt de verpakkingselementen uit 22. 
de buurt van kinderen omdat ze een 
mogelijke gevarenbron zijn.
Dit apparaat is conform aan de richtlijn 23. 
2006/95/EG en EMC 2004/108/EG, en 
aan de regelgeving (EC) No. 1935/2004 
van 27/10/2004 voor meterialen die in 
contact komen met etenswaren. 

24.  Voor het correct vernietigen van het 
apparaat volgens de Europese Richtlijn 
2009/96/CE lees het speciale blaadje 
dat bij het product wordt gelevert.

BEWAAR ALTIJD DEZE 
HANDLEIDING

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)
A Basis van het apparaat
B Anti-aanbakplaten
C Rode startverklikker
D Groene verklikker temperatuur klaar
E Antislip pootjes 
F Openingshandvat
G Sluitingshendeltje

GEBRUIKSAANWIJZING
LET OP: 
Voordat het apparaat wordt gebruikt, verwijder eventuele 
labels die op de platen aanwezig zijn. Controleer dat de 
bakplaten schoon zijn en dat er geen stof op ligt. Indien 
noodzakelijk renig met een vochtige doek.  .

Als het apparaat voor de eerste keer wordt gebruikt kan 
het voorkomen dat er een dunne pluim rook uitkomt. Deze 
wordt alleen veroorzaakt door de verwarming van enkele 
onderdelen.
- Zet het apparaat op een horizontaal vlak.  
 Controleer dat het apparaat gesloten is tijdens het voorver-

warmen.
- Steek de stekker in een stopcontact.
- De verklikker (C) gaat branden om aan te geven dat de stek-

ker in het stopcontact is gestopt en de verklikker (D) brand 
om aan te geven dat het apparaat wordt voorverarmd.

- Als het apparaat de gewenste temperatuur heeft bereikt (na 
circa 3 minuten) is het klaar voor gebruik en de verklikker (D) 
gaat uit.

Opmerking: De verklikker (D) gaat weer aan als de nodige 
baktemperatuur lager wordt.
- Opn het apparaat helemaal met het handvat  (F), nadat het 

speciale hendeltje (G) is opgeheven (Fig. 2).
- Zet de etenswaren die gebakken moeten worden op de 

onderste bakplaat (B). Plats de etenswaren altijd in de buurt 
van de achterkant van de bakplaat.

- Sluit de bovenste bakplaat op de onderste met het handvat 
(F) en blokker hem door het hendeltje (G) zacht naar bene-
den te drukken totdat u een klik hoort die aangeeft dat de 
plaat is geblokkeert (Fig. 2).

-  Het bakken duurt ongeveer 5-8 minuten. In ieder geval hangt 
de tijd af van de persoonlijke smaak en van de dikte van de 
etenswaren.

-  Na het bakken, zet het apparaat uit door de stekker uit het 
stopcontact te trkken en de plaat op te heffen zoals hiervoor 
is beschreven. Verwijder de etenswaren met een plasticen 
spatel. 

LET OP: 
De Buitenkant van het apparaat en de warme platen niet 
aanraken om brandwonden te voorkomen.
 
Het hendeltje (G) niet forceren omdat het hierdoor kan 
breken.

Gebruik het hendeltje (G) niet om de sluiting van de 
bovenste bakplaat te blokkeren als er etenswaren in het 
apparaat aanwezig zijn. Het gewicht van de plaat zelf drukt 
de etenswaren gelijdelijk aan tijdens de bakfase.
 
Alleen met gesloten platen .

Geen scherpe voorwepen gebruiken (bv. Messen) om te 
voorkomen dat de platen worden beschadigt.
 
REINIGEN
LET OP: 
Reinig het apparaat alleen met een vochtige doek nadat 
de stekker uit het stopcontact is getrokken en nadat het 
apparaat helemaal is afgekoeld.
- Gebruik voor het reinigen alleen een vochtige doek.
- Berg het apparaat op door de bovenste plaat te blokkeren 

aan de onderste plaat met de klik van het speciale hendeltje  
(G) (Fig. 2) en wikkel het snoer op de speciale plaats aan de 
onderkant van het apparaat (Fig. 3).

RECEPTEN
Broodjes met getoaste paddestoelen en gedroogde toma-
ten 
(Voor 4 personen)
Voorbereidingstijd: 10 minuten
Baktijd: 15 minuten
Ingredienten:
300 g paddestoelen in plakjes gesneden
100 g blaadjes zachte spinazie
1/2  beker fijngesneden gedroogde tomaatjes
3/4 beker geraspte magere kaas
200 g turks brood, in vier porties gesneden  
Verwarm een frituurpan en giet en een beetje olie in. Voeg de 
paddestoeltjes toe en laat ze drie minuten bakken totdat ze 
zacht worden en roer ze af en toe door. Leg ze op keukenpa-
pier en voeg peper en zout toe.
Verwarm de plaat. Leg de spinazie, de paddestoeltjes, de 
gedroogde tomaatjes  en de kaas op het turkse brood. Voeg 
peper en zout toe. Bedek het met de rest van het brood en druk 
alles goed samen. 
Leg de broodjes op de plaat en laat ze vijf minuten bakken 
totdat het getoast is. Door de helft snijden en serveren.
   
Focaccia met pesto en lamsvlees
Ingredienten 
400 g lamsfilet
stukjes focaccia (brood met zout en olie)  20cm vierkant 
65 g  pasto van basilikum
50 g  plakjes parmesaanse kaas 
35 g  gedroogde tomaatjes in stukjes

Bak het lamsvlees op de hete gril die van tevoren is ingevet (gril 
of barbecue) totdat het goed gekleurd en naar smaak gebak-
ken is. Laat het lamsvlees 5 minuten afgedekt rusten voordat 
het in dunne plakjes wordt gesneden.
Verwarm de plaat. Snijd de focaccia in twee delen en vervol-
gens horizontaal doormidden. Smeer pesto op de delen van 
de focaccia en leg het lamsvlees, de parmesaanse kaas, de 
tomaatjes en de rest van de focaccia erop. Leg de focaccia 
ongeveer 5 minuten tussen de platen totdat de kaas nog niet is 
gesmolten en de focaccia nog niet helemaal warm is. Snijdt de 
focaccia diagonaal en serveer hem.

Broodjes met getoast spek, banaan en kaas
Ingredienten:
4 sneedjes brood
6 o 7 plakjes voorgekookte spek
1 banaan
2 plakjes Cheddar kaas
Een ander grote truc van restaurants is het brood iets te roo-
steren voordat het broodje wordt gemaakt. Verwarm dus de 
platen voor en leg de vier sneedjes brood op de onderste plaat 
en sluit hem helemaal; niet langer dan één minuut verwarmen 
(net genoeg om het brood een beetje bruin te laten worden) 
Verwijder het brood en leg het spek erop zodat de onderkant 

EL

ΣΗΜAΝΤΙΚΕΣ 
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

ΔΘΑΒΑΡ΢Ε ΑΣ΢ΕΡ ΢ΘΡ ΞΔΗΓΘΕΡ ΟΠΘΜ 
΢Η ΤΠΗΡΗ
Υλβσδηκ̦κδυθταμ βζεετλδεΫμ σνσεενΫμ 
εέθαδ αθαΰεαέκ θα ζΪίετε τδμ εατΪζζβζεμ 
̦λκφνζΪιεδμ ηεταιτ τπθ κ̦κέπθ: 

Βείαδπγεέτε στδ β βζεετλδεά τΪσβ τβμ 1. 
σνσεενάμ αθτδστκδξεέ σε εεεέθβ τκν 
βζεετλδεκτ σαμ δδεττκν.
Μβ ξλβσδηκ̦κδεέτε τβ σνσεενά εκθτΪ 2. 
σε τκέξκνμ εαδ εκνλτέθεμ. 
Μβθ αφάθετε τβ σνσεενά εετεγεδηΫ-3. 
θβ σε ατηκσφαδλδεκτμ ̦αλΪΰκθτεμ 
(ίλκξά, άζδκ, εζ .̦..). 
Αντβ β σνσεενβ η̦κλεδ θα ξλβσδ-4. 
ηκ̦κδβγεδ α̦κ ̦αδδδα βζδεδαμ δσβμ 
ά ηεΰαζντελβμ τπθ 8 ετπθ. Ατκηα 
ηε ηεδπηεθεμ φνσδεεμ, αδσγβτβλδεμ ά 
θκβτδεεμ δεαθκτβτεμ ά ̦κν δεθ εξκνθ 
εη̦εδλδα εαδ ΰθπσβ τβμ σνσεενβμ 
ά ̦κν δεθ τκνμ εξκνθ δκγεδ κδβΰδεμ 
σξετδεα ηε τβ ξλβσβ τβμ, γα ̦λε̦εδ 
θα ε̦δίζε̦κθταδ α̦κ εθα ̦λκσπ̦κ 
ν̦ενγνθκ ΰδα τβθ ασφαζεδα τκνμ, ά 
γα ̦λε̦εδ ̦λπτα θα εθβηελπγκνθ 
εαταζζβζα ̦πμ θα ξλβσδηκ̦κδβσκνθ 
αντβ τβ σνσεενβ σε σνθγβεεμ ασφα-
ζεδαμ εαδ ηε ε̦δΰθπσβ τπθ εδθδνθπθ 
̦κν σνθδεκθταδ ηε τβ ξλβσβ τβμ. 
Σα ̦αδδδΪ δεθ ̦λΫ̦εδ θα ̦αέακνθ 
ηε τβ σνσεενά. Ο εαγαλδσησμ εαδ β 
σνθτάλβσβ τβμ σνσεενάμ δεθ ̦λΫ̦εδ 
θα ̦λαΰηατκ̦κδκτθταδ α̦σ ̦αδδδΪ 
βζδεέαμ εατυτελβμ τπθ 8 ετυθ ξπλέμ 
τβθ ε̦έίζεοβ εθσμ εθάζδεα.
ΚλατΪτε τβ σνσεενά εαδ τκ σξετδεσ 5. 
εαζυδδκ ηαελδΪ α̦σ τβθ ̦λσσίασβ 
τπθ ̦αδδδυθ βζδεέαμ εατυτελβμ τπθ 
8 ετυθ.
ΚατΪ τβ ξλάσβ, τκ̦κγετάστε τβ 6. 
σνσεενά σε ηδα κλδασθτδα ε̦δφΪθεδα. 
Σκ̦κγετάστε τκ ̦λκρσθ σε ηδα σταγε-7. 
λά ε̦δφΪθεδα, αθγεετδεά στβ γεληστβ-
τα εαδ εαζΪ φπτδσηΫθβ.
Μβ ξλβσδηκ̦κδεέτε αντά τβ σνσεενά 8. 
σε ειπτελδεκτμ ξυλκνμ.
Βείαδπγεέτε στδ τκ βζεετλδεσ εαζυδδκ 9. 
δεθ Ϋλξεταδ σε ε̦αφά ηε γεληΫμ ε̦δ-
φΪθεδεμ.
Η γεληκελασέα τπθ ̦λκσίΪσδηπθ 10. 
ε̦δφαθεδυθ η̦κλεέ θα εέθαδ νοβζά 
σταθ β σνσεενά ίλέσεεταδ σε ζεδτκνλ-
ΰέα. 
΢ίάστε τβ σνσεενά εαδ α̦κσνθδΫστε 11. 
τκ λενηατκζά̦τβ α̦σ τβθ ̦λέαα τκν 
λετηατκμ σταθ δεθ ξλβσδηκ̦κδεέταδ 
εαδ ̦λδθ τδμ δδαδδεασέεμ εαγαλδσηκτ.
Μβθ τλαίΪτε τκ εαζυδδκ τλκφκδκσέαμ 12. 
ΰδα θα α̦κσνθδΫσετε τκ λενηατκζά-
̦τβ.
Μβ ξλβσδηκ̦κδεέτε ζεδαθτδεΪ, δδαίλπ-13. 
τδεΪ α̦κλλν̦αθτδεΪ ά ̦ζνθτάλδκ ̦δΪ-

τπθ ΰδα τκθ εαγαλδσησ τβμ σνσεενάμ.
ΜΗ ΒΤΘΙΖΕΣΕ ΠΟΣΕ ΣΗ ΢Τ΢ΚΕΤΗ, 14. 
ΣΟ ΡΕΤΜΑΣΟΛΗΠΣΗ ΚΑΙ ΣΟ 
ΗΛΕΚΣΡΙΚΟ ΚΑΛΧΔΙΟ ΢Ε ΝΕΡΟ Η΄ 
ΑΛΛΑ ΤΓΡΑ, ΥΡΗ΢ΙΜΟΠΟΙΕΙΣΕ ΕΝΑ 
ΤΓΡΟ ΠΑΝΙ ΓΙΑ ΣΟΝ ΚΑΘΑΡΙ΢ΜΟ 
ΣΟΤ΢.
Μβ ξλβσδηκ̦κδεέτε τβ σνσεενά αθ τκ 15. 
βζεετλδεσ εαζυδδκ ά κ λενηατκζά-
̦τβμ Ϋξκνθ ν̦κστεέ αβηδΪ, ά β έδδα β 
σνσεενά εέθαδ εζαττπηατδεά. ΢’ αντά 
τβ ̦ελέ̦τπσβ ̦βΰαέθετΫ τβθ στκ ̦δσ 
εκθτδθσ ΕικνσδκδκτβηΫθκ Σεξθδεσ 
ΚΫθτλκ.
ΕΪθ τκ εαζυδδκ τλκφκδκσέαμ Ϋξεδ 16. 
ν̦κστεέ αβηδΪ, ̦λΫ̦εδ θα αθτδεατα-
σταγεέ α̦σ τκθ Κατασεεναστά ά α̦σ 
τβθ ν̦βλεσέα τεξθδεάμ ειν̦βλΫτβσβμ 
ά εθ τΫζεδ α̦σ ειεδδδεενηΫθκ Ϊτκηκ 
εατΪ τλσ̦κθ υστε θα α̦κφενξγεέ 
εΪγε εέθδνθκμ.
Η σνσεενά Ϋξεδ ε̦δθκβγεέ 17. 
ΑΠΟΚΛΕΙ΢ΣΙΚΑ ΓΙΑ ΟΙΚΙΑΚΗ ΥΡΗ΢Η 
εαδ δεθ ̦λΫ̦εδ θα ̦λκκλδσγεέ ΰδα 
εη̦κλδεά ά ίδκηβξαθδεά ξλάσβ.
΢νθδστΪταδ β ξλάσβ εθσμ ειαελδστά-18. 
λα ά Ϋθαμ εατΪζζβζκμ αελδσησμ τκν 
ξυλκν εατΪ τβ ξλάσβ. 
Μβθ τκ̦κγετεέτε τβ σνσεενά ε̦Ϊθπ ά 19. 
εκθτΪ σε ̦βΰΫμ γεληστβταμ, βζεετλδεΪ 
στκδξεέα ά σε γεληαδθσηεθκ φκτλθκ. 
Μβθ τβθ τκ̦κγετεέτε ε̦Ϊθπ σε Ϊζζεμ 
σνσεενΫμ.
Ε̦δίζΫ̦ετε ̦λκσεετδεΪ τβ σνσεενά 20. 
σταθ τβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε ηε τβθ ̦ αλκν-
σέα ̦αδδδυθ.
Όταθ α̦κφασέσετε θα α̦κστλετε πμ 21. 
α̦σλλδηηα τβθ ̦αλκτσα σνσεενά, 
σνθδστΪταδ θα τβθ εαταστάσετε αδλα-
θά, εσίκθταμ τκ εαζυδδκ τλκφκδκσέ-
αμ. ΢νθδστΪταδ ε̦έσβμ θα εαταστάσετε 
αίζαίά εεεέθα τα ηΫλβ τβμ σνσεενάμ 
̦κν εέθαδ ε̦δδεετδεΪ θα α̦κτεζΫσκνθ 
εέθδνθκ, εδδδεΪ ΰδα τα ̦αδδδΪ ̦κν γα 
η̦κλκτσαθ θα ξλβσδηκ̦κδάσκνθ τβθ 
σνσεενά στα ̦αδΰθέδδα τκνμ.

van de toast wordt bedekt. Snijdt de banaan over lengte in 
plakjes, ongeveer 6 plakjes en leg het op het spek. Bedek 
alles met plakjes kaas; sluit de toast en laat hem 3-4- minuten 
bakken.

Mexicaanse Tortillas
(Voor 4-6 personen)
Ingredienten:
250g mexicaanse saus
halve beker fijngeprakte bonen (of rode bonen)
2 lepeltjes haksel van knoflook en uitjes
200 g fingemalen worstjes
16  ronde tortillas (niet gefrituurt)
200 g Tatziki saus
200 g Avocado sap
250 g fijngesneden mozzarella
1 beker zure room
De platen voorverwarmen; meng de saus, de bonen, het hak-
sel van knoflook en uitjes, de worstjes en smeer het op de 8 
tortillas. Garneer met laagjes Tatziki, Avocado en kaas.
Bak de tortillas totdat ze goudbruin, krokant en goed warm zijn 
voor 8 minuten.
Idee voor het serveren: serveren met zure room en slablaa-
djes.
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ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ

ϢϘϣϘϗ ϠϓϪϓϞϡϟ ϣϓϔϡϥϮ 
ϠϘϡϔϨϡϗϛϟϡ ϢϣϡϪϛϥϓϥϯ 
ϛϠϤϥϣϦϝϩϛϱ.
ϣ̄ϼ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼϼ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̉ ̃̄ϼ-
ϵ̂̄̂϶ ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂ ̃̄ϼ́̓̆̐ ̅̂̂̆϶Ϲ̆-
̅̆϶̇̒̍ϼϹ ̀Ϲ̄̏ ̃̄Ϲϸ̂̅̆̂̄̂Ϻ́̂̅̆ϼ, ϶ 
̆̂̀ ̋ϼ̅ϿϹ ̅ϿϹϸ̇̒̍ϼϹ:

ϧϵϹϸϼ̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ́ϴ̃̄̓ϺϹ́ϼϹ ̃̄ϼ-1. 
ϵ̂̄ϴ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶̇Ϲ̆ ́ϴ̃̄̓ϺϹ́ϼ̒ 
̑ϿϹϾ̆̄̂̅Ϲ̆ϼ.
ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̂ ϵ̂̄̇ϸ̂϶ϴ́ϼϹ ϶ϵϿϼ-2. 
ϻϼ ̅̆Ϲ́ ϼϿϼ ̌̆̂̄.
ϡϹ ̃̂ϸ϶Ϲ̄ϷϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϶̂ϻϸϹϽ-3. 
̅̆϶ϼ̒ ϴ̆̀̂̅̈Ϲ̄́̏̉ ̓϶ϿϹ́ϼϽ 
(ϸ̂Ϻϸ̐, ̅̂Ͽ́̊Ϲ ϼ .̆ϸ.)
ϱ̆̂̆ ̃̄ϼϵ̂̄ ̀̂Ϸ̇̆ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐ 4. 
ϸϹ̆ϼ ̅̆ϴ̄̌Ϲ 8 ϿϹ̆; Ͽ̒ϸϼ ̅ ̂Ϸ̄ϴ́ϼ-
̋Ϲ́́̏̀ϼ ̈ϼϻϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̀ϼ, ̅Ϲ́̅̂̄́̏-
̀ϼ ϼϿϼ ̇̀̅̆϶Ϲ́́̏̀ϼ ̅̃̂̅̂ϵ́̂̅̆̓-
̀ϼ ϼϿϼ ́Ϲ ϼ̀Ϲ̒̍ϼϹ ̂̃̏̆ϴ ϼ ϻ́ϴ-
́ϼϽ ϶ ̂ϵ̄ϴ̍Ϲ́ϼϼ ̅ ̃̄ϼϵ̂̄̂̀, Ͽϼϵ̂ 
́Ϲ ̃̂Ͽ̇̋ϼ϶̌ϼϹ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶̇̒̍ϹϷ̂ 
ϼ́̅̆̄̇Ͼ̆ϴϺϴ ̃̂ ̃̄ϼ̀Ϲ́Ϲ́ϼ̒, ̀̂Ϸ̇̆ 
̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐̅̓ ̃̄ϼϵ̂̄̂̀ ̃̂ϸ ́ϴϵϿ̒-
ϸϹ́ϼϹ̀ ̂̆϶Ϲ̆̅̆϶Ϲ́́̂Ϸ̂ ϻϴ ϼ̉ ϵϹϻ̂-
̃ϴ̅́̂̅̆̐ Ͽϼ̊ϴ, Ͽϼϵ̂ ̅́ϴ̋ϴϿϴ ϸ̂ϿϺ-
́̏ ̃̂Ͽ̇̋ϼ̆̐ ̃̂ϸ̄̂ϵ́̏Ͻ ϼ́̅̆̄̇Ͼ̆ϴϺ 
϶ ̂̆́̂̌Ϲ́ϼϼ ϵϹϻ̂̃ϴ̅́̂Ϸ̂ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂-
϶ϴ́ϼ̓ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϼ ̄ϼ̅Ͼ̂϶, ̅϶̓ϻϴ́́̏̉ 
̅ ̑̆ϼ̀. ϘϹ̆ϼ ́Ϲ ϸ̂ϿϺ́̏ ϼϷ̄ϴ̆̐ ̅ 
̃̄ϼϵ̂̄̂̀. ϛϴ̃̄Ϲ̍ϴϹ̆̅̓ ϶̏̃̂Ͽ́̓̆̐ 
̋ϼ̅̆Ͼ̇ ϼ ̆Ϲ̉́ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ϲ ̂ϵ̅Ͽ̇Ϻϼ϶ϴ́ϼϹ 
̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϸϹ̆̓̀ ϶ ϶̂ϻ̄ϴ̅̆Ϲ ̀Ͽϴϸ̌Ϲ 
8 ϿϹ̆ ϵϹϻ ̃̄ϼ̅̀̂̆̄ϴ ϶ϻ̄̂̅Ͽ̏̉.
ϩ̄ϴ́ϼ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϼ ϾϴϵϹϿ̐ ϶ ́Ϲϸ̂-5. 
̅̆̇̃́̂̀ ϸϿ̓ ϸϹ̆ϹϽ ̀Ͽϴϸ̌Ϲ 8 ϿϹ̆ 
̀Ϲ̅̆Ϲ. 
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Δεθ ̦λΫ̦εδ θα τα αφάθετε τα στκδξεέα 22. 
τβμ σνσεενασέαμ σε ηΫλβ ̦λκσδτΪ 
στα ̦αδδδΪ ζσΰπ τκν στδ εέθαδ ̦δγαθΫμ 
̦βΰΫμ εδθδτθκν.
Η ̦ αλκτσα σνσεενά εέθαδ στηφπθβ ηε 23. 
τβθ Οδβΰέα 2006/95/ΕΚ εαδ 2004/108/
EΚ σξετδεΪ ηε τβθ Ηζεετλκηαΰθβτδεά 
σνηίατστβτα EMC εαδ τκθ εαθκθδ-
σησ (ΕΚ) ν̦’ αλδγησθ 1935/2004 τβμ 
27/10/2004 σξετδεΪ ηε τα νζδεΪ ̦κν 
̦λκκλέακθταδ θα Ϋζγκνθ σε ε̦αφά ηε 
τλσφδηα.

24.  Γδα τβ σπστά α̦σσνλσβ τκν ̦ λκ-
ρσθτκμ στηφπθα ηε τβθ Ενλπ̦αρεά 
Οδβΰέα 2009/96/ΕΚ ̦αλαεαζεέστε θα 
δδαίΪσετε τκ σνθβηηΫθκ στκ ̦λκρσθ 
εδδδεσ φνζζΪδδκ.

ΦΥΛΑΞΤΕ ΠΑΝΤΑ 
ΑΥΤΕΣ ΤΙΣ ΟΔΗΓΙΕΣ 
ΠΑΡΟΥΣΕΣ
ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ (Εικ. 1)
A ΢υηα τβμ σνσεενάμ 
B ΑθτδεκζζβτδεΫμ ̦ζΪεεμ 
C Κσεεδθβ εθδεδετδεά ζνξθέα ζεδτκνλΰέαμ 
D ΠλΪσδθβ εθδεδετδεά ζνξθέα ε̦έτενιβμ γεληκελασέαμ 
E ΑθτδκζδσγβτδεΪ ̦Ϋζηατα  
F Υεδλκζαίά αθκέΰηατκμ 
G Μκξζσμ εζεδσέηατκμ 
  
ΟΔΗΓΙΕΣ ΧΡΗΣΗΣ 
ΠΡΟΣΟΧΗ:
Πριν τη χρήση, αφαιρέστε ενδεχόμενες ετικέτες που βρί-
σκονται στις πλάκες. Βεβαιωθείτε ότι οι πλάκες ψησίματος 
είναι καθαρές και χωρίς ίχνη σκόνης. Αν είναι αναγκαίο, 
καθαρίστε με ένα υγρό πανί.

Κατά την πρώτη χρήση, μπορεί να παρατηρηθεί εκπομπή 
ελάχιστης ποσότητας καπνού. Αυτό οφείλεται αποκλειστι-
κά στη θέρμανση μερικών μερών.
- Σκ̦κγετάστε τβ σνσεενά σε ηδΪ κλδασθτδα ε̦δφΪθεδα.
 Βείαδπγεέτε στδ β ̦ζΪεα εέθαδ εζεδστά εατΪ τβ φΪσβ τβμ 

̦λκγΫληαθσβμ.
- ΢νθδΫστε τκ λενηατκζά̦τβ στβθ ̦λέαα τκν λετηατκμ.
- Θα αθΪοεδ β εθδεδετδεά ζνξθέα (C) ̦κν σβηατκδκτεέ τβ 

στθδεσβ τκν λενηατκζά̦τβ στβθ ̦λέαα τκν λετηατκμ εαδ β 
ζνξθέα (D) ̦κν δεέξθεδ στδ β σνσεενά γεληαέθεταδ.

- Όταθ β σνσεενά γα Ϋξεδ φτΪσεδ στβ  γεληκελασέα (ηετΪ 
α̦σ 3 ̦ελέ̦κν ζε̦τΪ) εαδ εέθαδ Ϋτκδηβ ΰδα ξλάσβ, β ζνξθέα 
(D) γα σίάσεδ.

Ραζεάοσα: Η ζνξθέα (D) γα φπτδστεέ εαδ ̦Ϊζδ σταθ β β αθα-
ΰεαέα ΰδα τκ οάσδηκ γεληκελασέα γα ̦Ϋσεδ.
- Αθκέιτε εθτεζυμ τβ σνσεενά ηε τβ ίκάγεδα τβμ ξεδλκζαίάμ 

(F), αφκτ ̦λυτα αθασβευσετε τκθ εδδδεσ ηκξζσ (G) ̦λκμ 
τα ε̦Ϊθπ (Εδε. 2). 

- Σκ̦κγετάστε τδμ τλκφΫμ ΰδα οάσδηκ στβθ εΪτπ ̦ζΪεα 
οβσέηατκμ (Β). Σκ̦κγετεέτε ̦Ϊθτα τδμ τλκφΫμ ̦λκμ τκ ̦έσπ 
ηΫλκμ τβμ ̦ζΪεαμ οβσέηατκμ.

- Κζεέστε τβθ ε̦Ϊθπ ̦ζΪεα στβθ εΪτπ ̦ζΪεα ηε τβ ίκάγεδα 
τβμ ξεδλκζαίάμ (F) εαδ η̦ζκεΪλετΫ τβθ ̦δΫακθταμ εζαφλΪ 
̦λκμ τα εΪτπ τκ ηκξζσ (G) ηΫξλδ θα αεκνστεέ τκ εζδε τκν 
̦λαΰηατκ̦κδβγΫθτκμ η̦ζκεαλέσηατκμ (Εδε. 2). 

-  Γδα τκ οάσδηκ εέθαδ αθαΰεαέα ̦ελέ̦κν 5-8 ζε̦τΪ. ΢ε εΪγε 
̦ελέ̦τπσβ, κ ξλσθκμ ειαλτΪταδ α̦σ τδμ ̦λκσπ̦δεΫμ ̦λκ-
τδηάσεδμ, α̦σ τκ εέδκμ εαδ τκ ̦Ϊξκμ τπθ τλκφυθ.

-  Αφκτ τεζεδυσεδ τκ οάσδηκ, σίάστε τβ σνσεενά α̦κσνθ-
δΫκθταμ τκ λενηατκζά̦τβ α̦σ τβθ ̦λέαα τκν λετηατκμ εαδ 
αθασβευστε τάθ ̦ζΪεα σ̦πμ αθεφΫλγβ ̦λκβΰκνηΫθπμ. 
ΑφαδλΫστε τέμ τλκφΫμ ξλβσδηκ̦κδυθταμ ηδα ̦ζαστδεά σ̦Ϊ-
τκνζα.

ΠΡΟΣΟΧΗ:
Μην αγγίζετε το περίβλημα της συσκευής  και τις θερμές 
πλάκες προς αποφυγήν εγκαυμάτων.

Μη ζορίζετε το μοχλό (G) για να μην τον σπάσετε. 

Μη χρησιμοποιείτε το μοχλό κλεισίματος (G) για να 
μπλοκάρετε την επάνω πλάκα ενώ βρίσκονται οι τροφές 
μέσα στη συσκευή. Το ίδιο το βάρος της πλάκας θα πιέσει 
βαθμιαία τις τροφές κατά τη φάση του ψησίματος.

Ψήνετε μόνο με τις πλάκες κλειστές. 

Μη χρησιμοποιείτε αιχμηρά αντικείμενα (πχ. μαχαίρια) 
προς αποφυγή πρόκλησης ζημιών στις πλάκες. 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ 
ΠΡΟΣΟΧΗ:
Καθαρίζετε τη συσκευή μόνο με ένα υγρό πανί αφού απο-
συνδέσετε το ρευματολήπτη από την πρίζα του ρεύματος 
και αφού η συσκευή κρυώσει εντελώς. 
- Γδα τκθ εαγαλδσησ τπθ ̦ζαευθ ξλβσδηκ̦κδεέτε ησθκθ Ϋθα 

νΰλσ ̦αθέ.
- ΦνζΪιτε τβ σνσεενά η̦ζκεΪλκθταμ τάθ ε̦Ϊθπ ̦ζΪεα στβθ 

εΪτπ ̦ζΪεα ηΫσπ τκν εζδε τκτ εδδδεκτ ηκξζκτ (G) (Εδε. 2) 
εαδ τνζέΰκθταμ τκ εαζυδδκ στβθ εδδδεά γΫσβ εΪτπ α̦σ τβ 
σνσεενά (Εδε. 3).

ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
Σάντουιτς με ψητά μανιτάρια και λιαστές ντομάτες 
(Γδα 4 Ϊτκηα) 
Υλσθκμ ̦λκετκδηασέαμ: 10 ζε̦τΪ 
Υλσθκμ οβσέηατκμ: 15 ζε̦τΪ 
ΤζδεΪ:
300 ΰλ. ηαθδτΪλδα εκηηΫθα σε φΫτεμ 
100 ΰλ. τλνφελΪ φτζζα σ̦αθΪεδ 
1/2 φζνταΪθδ ζδαστΫμ θτκηΪτεμ οδζκεκηηΫθεμ 
3/4 φζντααθδκτ τλδηηΫθκν light τνλδκτ 
200 ΰλ. ̦έτα ΰδα ΰτλκ, εκηηΫθβ σε τΫσσελα ηΫλβ 
ΖεστΪθετε Ϋθα τβΰΪθδ εαδ αζεέοτε τκ ηε ζέΰκ ζΪδδ. ΠλκσγΫστε 
τα ηαθδτΪλδα εαδ ηαΰεδλΫοτε τα ΰδα 3 ζε̦τΪ, ά ηΫξλδ θα 
ηαζαευσκνθ, αθαεατετκθταμ εΪγε τσσκ. ΒΰΪζτε τα εαδ ίΪζτε 
τα σε ξαλτέ εκναέθαμ. Καλνεετστε ηε αζΪτδ εαδ ̦δ̦Ϋλδ. 
ΠλκγεληΪθετε τβθ ̦ζΪεα. Α̦ζυστε τκ σ̦αθΪεδ, τα ηαθδτΪλδα, 
τδμ ζδαστΫμ θτκηΪτεμ, τκ τνλέ κηκδσηκλφα στβθ ̦έτα. Δυστε 
ΰετσβ ηε αζΪτδ εαδ ̦δ̦Ϋλδ. Καζτοτε ηε τβθ ν̦σζκδ̦β ̦έτα εαδ 
̦δΫστε ηε δτθαηβ.

ϖ̂ ϶̄Ϲ̀̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓ ̇̅̆ϴ́̂϶ϼ-6. 
̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ Ϸ̂̄ϼϻ̂́̆ϴϿ̐́̇̒ ̃Ͽ̂-
̅Ͼ̂̅̆̐
ϧ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ ̇̅̆̂Ͻ̋ϼ϶̇̒, 7. 
Ϻϴ̄̂̃̄̂̋́̇̒ ϼ ̉̂̄̂̌̂ ̂̅϶Ϲ̍Ϲ́́̂Ϲ 
̃Ͽ̂̅Ͼ̂̅̆̐.
ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ ̂̆Ͼ̄̏-8. 
̆̂̀ ϶̂ϻϸ̇̉Ϲ.
ϧϵϹϸϼ̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ̌́̇̄ ̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ́Ϲ 9. 
Ͼϴ̅ϴϹ̆̅̓ Ϸ̂̄̓̋ϼ̉ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆ϹϽ.
ϣ̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆ϼ Ͼϴ̅ϴ́ϼ̓ ̀̂Ϸ̇̆ ̅ϼϿ̐́̂ 10. 
́ϴϷ̄Ϲ϶ϴ̆̐̅̓ ̃̄ϼ ̄ϴϵ̂̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ.
ϖ̏ϾϿ̒̋ϴϽ̆Ϲ ̃ϼ̆ϴ́ϼϹ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϼ 11. 
϶̏́ϼ̀ϴϽ̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϼϻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ, Ϲ̅Ͽϼ 
̂́ ́Ϲ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ϲ̆̅̓ ϼ ̃Ϲ̄Ϲϸ ̋ϼ̅̆-
Ͼ̂Ͻ.
ϡϹ ̆̓́ϼ̆Ϲ ϻϴ ̌́̇̄ ̃ϼ̆ϴ́ϼ̓, ̋̆̂ϵ̏ 12. 
϶̏́̇̆̐ ϶ϼϿϾ .̇
ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ϴϵ̄ϴϻϼ϶́̏Ϲ, Ͼ̂̄̄̂-13. 
ϻϼ̂́́̏Ϲ ̅̄Ϲϸ̅̆϶ϴ ϼϿϼ ̃̂̅̇ϸ̂̀̂Ϲ̋-
́̇̒ ̀ϴ̌ϼ́̇ ϸϿ̓ ̂̋ϼ̅̆Ͼϼ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ.
ϡϜϞϢϗϘϔ ϡϙ ϢϣϧϥϞϔϝϦϙ ϣϤϜϕϢϤ, 14. 
ϖϜϟϞϧ Ϝ ϥϙϦϙϖϢϝ ϬϡϧϤ ϖ 
ϖϢϘϧ ϜϟϜ ϘϤϧϗϜϙ ϚϜϘϞϢϥϦϜ; 
Ϙϟϳ ϫϜϥϦϞϜ ϜϥϣϢϟϰϛϢϖϔϦϰ 
ϖϟϔϚϡϧϲ ϦϞϔϡϰ.
ϡϹ ̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ̅̐ ̃̄ϼϵ̂̄̂̀, Ϲ̅Ͽϼ 15. 
̅Ϲ̆Ϲ϶̂Ͻ ̌́̇̄ ϼϿϼ ϶ϼϿϾϴ ̃̂϶̄ϹϺϸϹ-
́̏, ϼϿϼ Ϲ̅Ͽϼ ̃̄ϼϵ̂̄ ́Ϲϼ̅̃̄ϴ϶Ϲ́; ϶ 
̑̆̂̀ ̅Ͽ̇̋ϴϹ, ̂ϵ̄ϴ̆ϼ̆Ϲ̅̐ ϶ ϵϿϼϺϴϽ-
̌ϼϽ ϴ϶̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́́̏Ͻ ̅Ϲ̄϶ϼ̅́̏Ͻ 
̊Ϲ́̆̄.
ϙ̅Ͽϼ ̌́̇̄ ̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ̃̂϶̄ϹϺϸϹ́, ̂́ 16. 
ϸ̂ϿϺϹ́ ϵ̏̆̐ ϻϴ̀Ϲ́Ϲ́ ̃̄̂ϼϻ϶̂ϸϼ-
̆ϹϿϹ̀, ϹϷ̂ ̅Ϲ̄϶ϼ̅́̏̀ ϴϷϹ́̆̂̀ ϼϿϼ 
ϸ̄̇Ϸϼ̀ Ͼ϶ϴϿϼ̈ϼ̊ϼ̄̂϶ϴ́́̏̀ ̅̃Ϲ̊ϼ-
ϴϿϼ̅̆̂̀ ϶̂ ϼϻϵϹϺϴ́ϼϹ ̂̃ϴ̅́̂̅̆ϼ.
ϣ̄ϼϵ̂̄ ̃̄Ϲϸ́ϴϻ́ϴ̋Ϲ́ ϦϢϟϰϞϢ Ϙϟϳ 17. 
ϘϢϠϔϬϡϙϗϢ ϜϥϣϢϟϰϛϢϖϔϡϜϳ ϼ 
́Ϲ ϸ̂ϿϺϹ́ ̃̄ϼ̀Ϲ́̓̆̐̅̓ ϶ Ͼ̂̀̀Ϲ̄-
̋Ϲ̅Ͼϼ̉ ϼϿϼ ̃̄̂̀̏̌ϿϹ́́̏̉ ̊ϹϿ̓̉.
ϤϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̇Ϲ̆̅̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐ ϶Ϲ́-18. 
̆ϼϿ̓̆̂̄ ϼϿϼ ̃̂̀Ϲ̍Ϲ́ϼϹ ̅ ϸ̂̅̆ϴ̆̂̋-
́̂Ͻ ϶Ϲ́̆ϼϿ̓̊ϼϹϽ ̃̄ϼ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ-
́ϼϼ ϶ ϻϴϾ̄̏̆̏̉ ̃̂̀Ϲ̍Ϲ́ϼ̓̉.
ϡϹ ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ ϼϿϼ ̄̓ϸ̂̀ 19. 
̅ ϼ̅̆̂̋́ϼϾϴ̀ϼ ̆Ϲ̃Ͽϴ, ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ-
̅Ͼϼ̀ϼ ̑ϿϹ̀Ϲ́̆ϴ̀ϼ ϼϿϼ ϶ ́ϴϷ̄Ϲ̆̇̒ 
ϸ̇̉̂϶Ͼ .̇ ϡϹ ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ϹϷ̂ ́ϴ ϸ̄̇ϷϼϹ 
̃̄ϼϵ̂̄̏.
Ϧ̍ϴ̆ϹϿ̐́̂ Ͼ̂́̆̄̂Ͽϼ̄̂϶ϴ̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄, 20. 
Ϲ̅Ͽϼ ̃̄ϼ ϹϷ̂ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼϼ ̄̓ϸ̂̀ 
́ϴ̉̂ϸ̓̆̅̓ ϸϹ̆ϼ.
ϙ̅Ͽϼ ϶̏ ̄Ϲ̌ϼ̆Ϲ ϶̏ϵ̄̂̅ϼ̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄, 21. 
̆̂ ̅́ϴ̋ϴϿϴ ́̇Ϻ́̂ ϶̏϶Ϲ̅̆ϼ ϹϷ̂ ϼϻ 
̄ϴϵ̂̋ϹϷ̂ ̅̂̅̆̂̓́ϼ̓, ̂ϵ̄Ϲϻϴ϶ ̌́̇̄ 
̃ϼ̆ϴ́ϼ̓. Ϟ̄̂̀Ϲ ̆̂Ϸ̂, ̄ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̇Ϲ̆-
̅̓ ̂ϵϹϻ϶̄Ϲϸϼ̆̐ ̆Ϲ Ͼ̂̀̃̂́Ϲ́̆̏ ̃̄ϼ-
ϵ̂̄ϴ, Ͼ̂̆̂̄̏Ϲ ̀̂Ϸ̇̆ ̃̄Ϲϸ̅̆ϴ϶Ͽ̓̆̐ 
̂̃ϴ̅́̂̅̆̐, ̂̅̂ϵϹ́́̂ ϸϿ̓ ϸϹ̆ϹϽ, 
Ϲ̅Ͽϼ ̂́ϼ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇̒̆ ̃̄ϼϵ̂̄ ϸϿ̓ 
̅϶̂ϼ̉ ϼϷ̄.
ϱϿϹ̀Ϲ́̆̏ ̇̃ϴϾ̂϶Ͼϼ ́Ϲ ϸ̂ϿϺ́̏ 22. 
́ϴ̉̂ϸϼ̆̐̅̓ ϶ ̃̄ϹϸϹϿϴ̉ ϸ̂̅̓ϷϴϹ̀̂-
̅̆ϼ ϸϹ̆ϹϽ, ̃̂̅Ͼ̂Ͽ̐Ͼ̇ ̂́ϼ ̓϶Ͽ̓̒̆-
̅̓ ̃̂̆Ϲ́̊ϼϴϿ̐́̏̀ϼ ϼ̅̆̂̋́ϼϾϴ̀ϼ 
̂̃ϴ̅́̂̅̆ϼ.
Ϙϴ́́̂Ϲ ̇̅̆̄̂Ͻ̅̆϶̂ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶̇Ϲ̆ 23. 
̆̄Ϲϵ̂϶ϴ́ϼ̓̀ ϸϼ̄ϹϾ̆ϼ϶ 2006/95/EC 
ϼ ϱϠϥ 2004/108/EC ϼ ϤϹϷϿϴ̀Ϲ́̆̇ 
(ϙϥ) ̥ 1 935/2004 ̂̆ 27/10/2004 
́ϴ ̀ϴ̆Ϲ̄ϼϴϿ̏, Ͼ̂́̆ϴϾ̆ϼ̄̇̒̍ϼϹ ̅ 
̃ϼ̍Ϲ϶̏̀ϼ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϴ̀ϼ. 

24.  ϖ ̂̆́̂̌Ϲ́ϼϼ ̃̄ϴ϶ϼϿ̐́̂Ͻ ̇̆ϼ-
Ͽϼϻϴ̊ϼϼ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϶ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶ϼϼ ̅ 
ϙ϶̄̂̃ϹϽ̅Ͼ̂Ͻ ϸϼ̄ϹϾ̆ϼ϶̂Ͻ 2009/96/
EC ̃̄̂̋ϼ̆ϴϽ̆Ϲ ϼ́̈̂̄̀ϴ̆ϼ϶́̏Ͻ 
Ͽϼ̅̆̂Ͼ, ̃̄ϼϿϴϷϴϹ̀̏Ͻ Ͼ ̃̄ϼϵ̂̄ .̇

СОХРАНИТЕ ЭТИ 
ИНСТРУКЦИИ.

Σκ̦κγετάστε τα σΪθτκνδτμ στβθ ̦ζΪεα εαδ οάστε ε̦έ ̦Ϋθτε 
ζε̦τΪ ά ηΫξλδ θα τκσταλδστκτθ. Κσοτε τα στβ ηΫσβ εαδ 
σελίέλετε.

Φοκάτσα με πέστο και αρνί 
ΤζδεΪ
400 ΰλ. φδζΫτκ αλθδκτ 
τετλΪΰπθα εκηηΪτδα φκεΪτσαμ τπθ 20 εε. 
65 ΰλ.̦ Ϋστκ α̦σ ίασδζδεσ 
50 ΰλ. ̦αληεαΪθα σε ηδελΫμ φΫτεμ
35 ΰλ. ζδαστΫμ θτκηΪτεμ εκηηΫθεμ φΫτεμ 
Φάστε τκ αλθέ στβθ εαντά σξΪλα ̦κν ζαδυσατε ̦λκβΰκνηΫ-
θπμ (σξΪλα ά η̦Ϊλη̦εεδκν) ηΫξλδ θα ̦Ϊλεδ ξλυηα εαδ τκ ε̦δ-
γνηβτσ οάσδηκ. Αφάστε τκ αλθέ θα ιεεκνλαστεέ, σεε̦ασηΫθκ, 
ε̦έ 5 ζε̦τΪ ̦λδθ τκ εσοετε σε ζε̦τΫμ φΫτεμ. 
ΠλκγεληΪθετε τβθ ̦ζΪεα. Κσοτε στα δτκ τβ φκεΪτσα, στβ 
σνθΫξεδα εσοτε τβθ στβ ηΫσβ κλδασθτδα. Αζεέοτε τκ ̦Ϋστκ 
στβθ εΪτπ φκεΪτσα, ίΪζτε ε̦Ϊθπ τκ αλθέ, τκ τνλέ, τδμ θτκηΪ-
τεμ εαδ τκ Ϊζζκ ηΫλκμ τβμ φκεΪτσα. Σκ̦κγετάστε τβ φκεΪτσα 
στβθ ̦ζΪεα ΰδα 5 ̦ελέ̦κν ζε̦τΪ ά ηΫξλδ θα ζεδυσεδ τκ τνλέ 
εαδ θα αεσταγεέ εθτεζυμ β φκεΪτσα. Κσοτε τβ φκεΪτσα δδα-
ΰυθδα εαδ σελίέλετε.

Σάντουιτς με μπέικον, μπανάνα και τυρί
ΤζδεΪ:
4 φΫτεμ οπηδκτ 
6 ά 7 φΫτεμ η̦Ϋδεκθ
1 η̦αθΪθα 
2 φΫτεμ τνλέ Cheddar
Έθα Ϊζζκ “ηνστδεσ” εστδατκλέκν, σνθέσταταδ στκ θα τκστΪλε-
τε εζαφλΪ τκ οπηέ ̦λδθ τκ εθυσετε ΰδα θα ΰέθεδ τκ σΪθτκνδτμ. 
΢τβ σνθΫξεδα ̦λκγεληΪθετε τβθ ̦ζΪεα, δδατΪιτε τδμ τΫσσε-
λδμ φΫτεμ οπηδκτ στβθ εΪτπ ̦ζΪεα εαδ εζεέστε εθτεζυμ. 
ΖεστΪθετε ΰδα σξδ ̦ελδσσστελκ α̦σ Ϋθα ζε̦τσ, (ησζδμ ΰδα τκθ 
εζΪξδστκ ξλσθκ ΰδα θα λκδέσεδ τκ οπηέ). ΑφαδλΫστε τκ τκστ 
εαδ α̦ζυστε τδμ φΫτεμ τκν η̦Ϋδεκθ , εαζτ̦τκθταμ τβθ εΪτπ 
φΫτα τκν τκστ. Κσοτε στβ σνθΫξεδα τβ η̦αθΪθα εατΪ ηάεκμ, 
εΪθκθταμ ̦Ϊθπ εΪτπ 6 φΫτεμ εαδ α̦ζυστε τδμ ̦Ϊθπ στκ η̦Ϋ-
δεκθ. Καζτοτε σζα ηε τδμ φΫτεμ τκν τνλδκτ. Καζτοτε εαδ ̦Ϊζδ 
εαδ αφάστε θα οβγκτθ ε̦έ 3-4 ζε̦τΪ.

Μεξικανικές τορτίγιες 
(Γδα 4-6 Ϊτκηα) 
ΤζδεΪ:
250 ΰλ. ηειδεαθδεά σΪζτσα 
Μδσσ φζνταΪθδ ζεδπηΫθα φασσζδα (ά εσεεδθα φασσζδα) 
2 εκντΪζδα τλδηηΫθκ σεσλδκ εαδ σξκδθσ̦λασκ         
200 ΰλ. ζκνεΪθδεκ οδζκεκηηΫθκ 
16 στλκΰΰνζΫμ τκλτέΰδεμ (σξδ τβΰαθδσηΫθεμ)
200 ΰλ. σΪζτσα τααταέεδ 
200 ΰλ. ξνησ ΑίκεΪθτκ 
250 ΰλ. οδζκεκηηΫθβ ηκτσαλΫζζα 
1 φζνταΪθδ ιδθά ελΫηα 
ΠλκγεληΪθετε τβθ ̦ζΪεα. Εθυστε τβ σΪζτσα, τα φασσζδα, 
τκ τλδηηΫθκ σεσλδκ εαδ τκ σξκδθσ̦λασκ, τκ ζκνεΪθδεκ εαδ 
αζεέοτε τκ στθκζκ στδμ 8 τκλτέΰδεμ. Γαλθδλέστε ηε εθαζζΪι 
στλυηατα τααταέεδ, ΑίκεΪθτκ εαδ τνλέ. 
Φάστε τδμ τκλτέΰδεμ ηΫξλδ θα λκδέσκνθ, θα ΰέθκνθ τλαΰαθΫμ εαδ 
θα αεσταγκτθ εαζΪ ε̦έ 8 ζε̦τΪ ̦ελέ̦κν.
΢νηίκνζΫμ ΰδα τκ σελίέλδσηα: ΢ελίέλετε ηε τβθ ιδθά ελΫηα εαδ 
φτζζα σαζΪταμ.

ОПИСАНИЕ ПРИБОРА (Рис. 1)
ϔ Ϟ̂̄̃̇̅ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ
B  ϔ́̆ϼ̃̄ϼϷϴ̄́̏Ϲ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́̏
ϥ Ϟ̄ϴ̅́̏Ͻ ̅϶Ϲ̆̂ϸϼ̂ϸ ϶ϾϿ̒̋Ϲ́ϼ̓
D ϛϹϿϹ́̏Ͻ ̅϶Ϲ̆̂ϸϼ̂ϸ Ϸ̂̆̂϶́̂̅̆ϼ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̏
ϙ ϡϹ̅Ͼ̂Ͽ̐ϻ̓̍ϼϹ ́̂ϺϾϼ
F Ϥ̇̋Ͼϴ ̂̆Ͼ̄̏̆ϼ̓
G ϕϿ̂Ͼϼ̄̇̒̍ϼϽ ̄̏̋ϴϺ̂Ͼ
  
ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
ВНИМАНИЕ: 
Перед использованием удалите с пластин все 
наклейки. Убедитесь, что конфорки чистые и не 
содержат пыли. При необходимости очистить с 
помощью влажной ткани .

При первом использовании может появиться тон-
кая струйка дыма. Это связано только с нагревом 
определенных компонентов.
- ϧ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆Ϲ ϴ̃̃ϴ̄ϴ̆ ́ϴ ̃Ͽ̂̅Ͼ̇̒ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆̐. 
 ϧϵϹϸϼ̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́ϴ ϻϴϾ̄̏̆ϴ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ ̃̄Ϲϸ̃̇̅Ͼ̂-

϶̂Ϸ̂ ̃̂ϸ̂Ϸ̄Ϲ϶ϴ.
-  ϖ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϶ ̄̂ϻϹ̆Ͼ .̇
-  ϛϴϷ̂̄ϼ̆̅̓ ϼ́ϸϼϾϴ̆̂̄ (ϥ), ̃̂Ͼϴϻ̏϶ϴ̒̍ϼϽ ϶϶̂ϸ ϶ϼϿϾϼ ϶ 

̄̂ϻϹ̆Ͼ ,̇ ϼ ϼ́ϸϼϾϴ̆̂̄ (D), ̃̂Ͼϴϻ̏϶ϴ̒̍ϼϽ, ̋̆̂ ̇̅̆̄̂Ͻ-
̅̆϶̂ ̄ϴϻ̂Ϸ̄Ϲ϶ϴϹ̆̅̓.

-  Ϟ̂Ϸϸϴ ̃̄ϼϵ̂̄ ϸ̂̅̆ϼϷ ́̇Ϻ́̂Ͻ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̏ (̃̄ϼϵϿϼ-
ϻϼ̆ϹϿ̐́̂ ̋Ϲ̄Ϲϻ 3 ̀ϼ́̇̆̏) ϼ Ϸ̂̆̂϶ Ͼ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̒, 
ϼ́ϸϼϾϴ̆̂̄ (D) ̃̂Ϸϴ̅́Ϲ .̆

Ϣ̃ϻϿϸ̊ϳ̀ϻϸ: ϥ϶Ϲ̆̂϶̂Ͻ ϼ́ϸϼϾϴ̆̂̄ (D) ̅́̂϶ϴ ϻϴϷ̂̄ϴϹ̆̅̓ 
̃̄ϼ ̃̂́ϼϺϹ́ϼϼ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̏, ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂Ͻ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶-
ϿϹ́ϼ̓ ̃ϼ̍ϼ.
-  ϣ̂Ͽ́̂̅̆̐̒ ̂̆Ͼ̄̂Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϻϴ ̄̇̋Ͼ̇ (F), ̃̂ϸ́̓϶ ̄̏̋ϴ-

Ϻ̂Ͼ (G) ϶϶Ϲ̄̉ (̄ϼ̅. 2).
- ϣ̂Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ ̃ ̄̂ϸ̇Ͼ̆ ϸϿ̓ ̃ ̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ́ ϴ ́ ϼϺ́̒̒ ϶ϴ̄̂̋-

́̇̒ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́̇ (ϖ). ϖ̅ϹϷϸϴ ϾϿϴ̅̆̐ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ ϶ ́ϴ̃̄ϴ϶ϿϹ́ϼϼ 
ϻϴϸ́ϹϽ ̋ϴ̅̆ϼ ϶ϴ̄̂̋́̂Ͻ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́̏.

-  ϡϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ ϶Ϲ̄̉́ϹϽ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́̂Ͻ ́ϼϺ́̒̒ ̅ ̃̂̀̂̍̐̒ ̄̇̋Ͼϼ 
(F) ϼ ϻϴ̈ϼϾ̅ϼ̄̇Ͻ̆Ϲ ϹϹ, ̅ϿϹϷϾϴ ́ϴϺϴ϶ ́ϴ ̄̏̋ϴϷ (G) ϸ̂ 
̍ϹϿ̋Ͼϴ (̄ϼ̅. 2).

-  ϣ̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼϹ ϻϴ́ϼ̀ϴϹ̆ ̂Ͼ̂Ͽ̂ 5-8 ̀ϼ́̇ .̆ ϖ Ͽ̒ϵ̂̀ ̅Ͽ̇-
̋ϴϹ, ϶̄Ϲ̀̓ ϻϴ϶ϼ̅ϼ̆ ̂̆ Ͽϼ̋́̂Ϸ̂ ϶Ͼ̇̅ϴ, ̆ϼ̃ϴ ϼ ̆̂Ͽ̍ϼ́̏ 
̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϴ.

-  ϣ̂ ̂Ͼ̂́̋ϴ́ϼϼ ϶ϴ̄Ͼϼ ϶̏ϾϿ̒̋ϼ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄, ϶̏́̇϶ ϶ϼϿϾ̇ 
ϼϻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ, ϼ ̃̂ϸ́ϼ̀ϼ̆Ϲ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́ ,̇ ϾϴϾ ̂̃ϼ̅ϴ́̂ ϶̏̌Ϲ. 
ϖ̏́̐̆Ϲ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ ̃Ͽϴ̅̆ϼϾ̂϶̏̀ ̌̃ϴ̆ϹϿϹ̀. 

ВНИМАНИЕ:
Во избежания ожогов не прикасайтесь к горячим 
пластинам.

Не форсируйте рычажок (G) во избежание поломки.

Не используйте рычажок (G) для блокировки верхней 
пластины, в то время как продукт находится вну-
три прибора. Вес пластины постепенно придавит 
продукт во время приготовления.

Выпекать только при закрытых пластинах.

Не используйте острые предметы (например, нож) 
во избежание повреждения пластин.

ЧИСТКА
ВНИМАНИЕ: 
Чистите прибор только влажной тканью, предва-
рительно вынув вилку из розетки и после того как 
машина остынет.
- ϘϿ̓ ̂̋ϼ̅̆Ͼϼ ̃Ͽϼ̆̏ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̆̂Ͽ̐Ͼ̂ ϶ϿϴϺ́̇̒ ̆Ͼϴ́̐.
- ϛϴϵϿ̂Ͼϼ̄̇Ͻ̆Ϲ ϶Ϲ̄̉́̒̒ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́̇ ́ϴ ́ϼϺ́ϹϽ ϸ̂ ̍ϹϿ̋Ͼϴ 

̅ ̃̂̀̂̍̐̒ ̄̏̋ϴϺϾϴ (G) (̄ϼ̅. 2), ̅̀̂̆ϴϽ̆Ϲ ̌́̇̄ ϼ ̃̂Ͽ̂-
Ϻϼ̆Ϲ ϹϷ̂ ϶ ̂̆̅ϹϾ ́ϴ ϸ́Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ (̄ϼ̅. 3).

РЕЦЕПТЫ
Поджареные бутерброды с грибами и вялеными 
помидорами 
(ϡϴ 4 ̃̂̄̊ϼϼ)
ϖ̄Ϲ̀̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓: 10 ̀ϼ́̇̆
ϖ̄Ϲ̀̓ ϶ϴ̄Ͼϼ: 15 ̀ϼ́̇̆
ϥ̂̅̆ϴ϶:
300 Ϸ ́ϴ̄Ϲϻϴ́́̏̉ Ϸ̄ϼϵ̂϶
100 Ϸ ̀̂Ͽ̂ϸ̏̉ Ͽϼ̅̆̐Ϲ϶ ̌̃ϼ́ϴ̆ϴ 
1/2 ̋ϴ̌Ͼϼ ́ϴ̄Ϲϻϴ́́̏̉ ϶̓ϿϹ́̏̉ ̃̂̀ϼϸ̂̄̂϶
3/4 ̅̆ϴϾϴ́ϴ ̆Ϲ̄̆̂Ϸ̂ ́ϹϺϼ̄́̂Ϸ̂ ̅̏̄ϴ
200 Ϸ ̆̇̄Ϲ̊Ͼϼ̉ ϿϹ̃Ϲ̌ϹϾ, ̄ϴϻ̄Ϲϻϴ́́̏̉ ́ϴ ̋Ϲ̆̏̄Ϲ ̋ϴ̅̆ϼ
ϡϴϷ̄ϹϽ̆Ϲ ̅Ͼ̂϶̂̄̂ϸ̇ ϼ ϸ̂ϵϴ϶̐̆Ϲ ́Ϲ̀́̂Ϸ̂ ̄ϴ̅̆ϼ̆ϹϿ̐́̂Ϸ̂ 
̀ϴ̅Ͽϴ. Ϙ̂ϵϴ϶̐̆Ϲ Ϸ̄ϼϵ̏ ϼ Ϻϴ̄̐̆Ϲ ϶ ̆Ϲ̋Ϲ́ϼϹ ̆̄Ϲ̉ ̀ϼ́̇̆ 
ϼϿϼ ̃̂Ͼϴ ̂́ϼ ́Ϲ ̅̆ϴ́̇̆ ̀̓ϷϾϼ̀ϼ, ̃Ϲ̄ϼ̂ϸϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ̃̂̀Ϲ-
̌ϼ϶ϴ̓. ϖ̏Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ ́ϴ ̃̄̂̀ϴ̅ϿϹ́́̇̒ ϵ̇̀ϴϷ .̇ ϣ̂̅̂Ͽϼ̆Ϲ ϼ 
̃̂̃Ϲ̄̋ϼ̆Ϲ.
Ϥϴϻ̂Ϸ̄ϹϽ̆Ϲ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́ .̇ ϣ̂Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ ́ϴ ̆̇̄Ϲ̊Ͼ̇̒ ϿϹ̃Ϲ̌Ͼ̇ 
̌̃ϼ́ϴ ,̆ Ϸ̄ϼϵ̏, ϶̓ϿϹ́̏Ϲ ̃̂̀ϼϸ̂̄̏, ̅̏̄. ϣ̂̅̂Ͽϼ̆Ϲ ϼ 
̃̂̃Ϲ̄̋ϼ̆Ϲ. ϡϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ ̂̅̆ϴ϶̌ϼ̀ϼ̅̓ ϿϹ̃Ϲ̌Ͼϴ̀ϼ ϼ Ͼ̄Ϲ̃Ͼ̂ 
̃̄ϼϺ̀ϼ̆Ϲ. 
ϣ̂Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ ϵ̇̆Ϲ̄ϵ̄̂ϸ̏ ́ϴ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́̇ ϼ Ϸ̂̆̂϶̐̆Ϲ ϶ ̆Ϲ̋Ϲ́ϼϹ 
̃̓̆ϼ ̀ϼ́̇̆ ϼϿϼ ̃̂Ͼϴ ́Ϲ ̃̂ϸϺϴ̄̓̆̅̓. Ϥϴϻ̄ϹϺ̐̆Ϲ ̃̂̃̂Ͽϴ̀ 
ϼ ̃̂ϸϴ϶ϴϽ̆Ϲ.

Фокачча с песто и бараниной
̅̂̅̆ϴ϶
400 Ϸ ̈ϼϿϹ ϵϴ̄ϴ́ϼ́̏
Ͼ϶ϴϸ̄ϴ̆́̏Ϲ Ͼ̇̅Ͼϼ ̈̂Ͼϴ̋̋ϼ ̄ϴϻ̀Ϲ̄̂̀ 20 ̅̀  
65 Ϸ ̃Ϲ̅̆̂ ϼϻ ϵϴϻϼϿϼϾϴ
50 Ϸ ̅̏̄ϴ ̃ϴ̄̀Ϲϻϴ́ Ͽ̂̀̆ϼϾϴ̀ϼ 
35 Ϸ ́ϴ̄Ϲϻϴ́́̏̉ ϶̓ϿϹ́̏̉ ̅̇̌Ϲ́̏̉ ̃̂̀ϼϸ̂̄̂϶,
ϣ̂Ϻϴ̄̐̆Ϲ ϵϴ̄ϴ́ϼ́̇ ́ϴ ̄ϴ̅ϾϴϿϹ́́̂Ͻ ̄Ϲ̌Ϲ̆ϾϹ Ϸ̄ϼϿ̓, ̅̀ϴ-
ϻϴ́́̂Ͻ ̄ϴ̅̆ϼ̆ϹϿ̐́̏̀ ̀ϴ̅Ͽ̂̀ (Ϸ̄ϼϿ̐ ϼϿϼ ϵϴ̄ϵϹϾ̒), ϸ̂ 
̉̂̄̂̌ϹϷ̂ ̊϶Ϲ̆ϴ ϼ ́̇Ϻ́̂Ͻ ̅̆Ϲ̃Ϲ́ϼ Ϸ̂̆̂϶́̂̅̆ϼ. ϡϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ 
ϵϴ̄ϴ́ϼ́̇ Ͼ̄̏̌Ͼ̂Ͻ ϼ ̂̆̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ́ϴ 5 ̀ϼ́̇ ,̆ ϻϴ̆Ϲ̀ ́ϴ̄ϹϺ̐̆Ϲ 
̆̂́Ͼϼ̀ϼ Ͽ̂̀̆ϼϾϴ̀ϼ.
Ϥϴϻ̂Ϸ̄ϹϽ̆Ϲ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́ .̇ ϤϴϻϸϹϿϼ̆Ϲ ̈̂Ͼϴ̋̋̇ ́ϴ ϸ϶Ϲ ̋ϴ̅̆ϼ, 
ϻϴ̆Ϲ̀ ̄ϴϻ̄ϹϺ̐̆Ϲ ̃̂ Ϸ̂̄ϼϻ̂́̆ϴϿϼ ́ϴ̃̂̃̂Ͽϴ̀. ϡϴ̀ϴϺ̐̆Ϲ 
̃Ϲ̅̆̂ ́ϴ ́ϼϺ́̒̒ ̋ϴ̅̆̐ ̈̂Ͼϴ̋̋ϼ, ̃̂Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ Ͼ̇̅̂̋Ͼϼ ϵϴ̄ϴ-
́ϼ́̏, ̅̏̄, ̃̂̀ϼϸ̂̄̏ ϼ ́ϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ ̂̅̆ϴ϶̌ϹϽ̅̓ ̈̂Ͼϴ̋̋ϹϽ. 
ϣ̂Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ ̈̂Ͼϴ̋̋̇ ́ϴ ̃Ͽϴ̅̆ϼ́̇ ́ϴ 5 ̀ϼ́̇̆ ϼϿϼ ̃̂Ͼϴ ̅̏̄ 
́Ϲ ̄ϴ̅̃Ͽϴ϶ϼ̆̅̓ ϼ ̈̂Ͼϴ̋̋ϴ ́Ϲ ̅̆ϴ́Ϲ̆ Ϸ̂̄̓̋ϹϽ. Ϥϴϻ̄ϹϺ̐̆Ϲ 
̈̂Ͼϴ̋̋̇ ̃̂ ϸϼϴϷ̂́ϴϿϼ ϼ ̃̂ϸϴ϶ϴϽ̆Ϲ.

Поджареные бутерброды с беконом, бананами и 
сыром
ϥ̂̅̆ϴ϶:
4 Ͽ̂̀̆ϼϾϴ ̉ϿϹϵϴ
6 ϼϿϼ 7 Ͽ̂̀̆ϼϾ̂϶ Ϸ̂̆̂϶̂Ϸ̂ ϵϹϾ̂́ϴ
1 ϵϴ́ϴ́
2 Ͽ̂̀̆ϼϾϴ ̅̏̄ϴ Cheddar
ϙ̍Ϲ ̂ϸϼ́ ̂̆Ͽϼ̋́̏Ͻ ̄Ϲ̅̆̂̄ϴ́́̏Ͻ ̆̄̒Ͼ - ̅ϿϹϷϾϴ ̂ϵϺϴ-
̄ϼ϶ϴ̆̐ ̉ϿϹϵ, ̃̄ϹϺϸϹ ̋Ϲ̀ ̈̂̄̀ϼ̄̂϶ϴ̆̐ ϵ̇̆Ϲ̄ϵ̄̂ϸ. 
Ϥϴϻ̂Ϸ̄ϹϽ̆Ϲ ̃Ͽϼ̆Ͼ ,̇ ̃̂Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ ̋Ϲ̆̏̄Ϲ Ͽ̂̀̆ϼϾϴ ̉ϿϹϵϴ ́ϴ 
́ϼϺ́̒̒ ̋ϴ̅̆̐ ϼ ̃̂Ͽ́̂̅̆̐̒ ϻϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ; ́ϴϷ̄Ϲ϶ϴϽ̆Ϲ ́Ϲ ϵ̂ϿϹϹ 
̀ϼ́̇̆̏, (̉ϿϹϵ ϸ̂ϿϺϹ́ ́Ϲ̀́̂Ϸ̂ ̃̂̆Ϲ̀́Ϲ̆̐). ϥ́ϼ̀ϼ̆Ϲ ̆̂̅̆ 
ϼ ̃̂Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ Ͽ̂̀̆ϼϾϼ ϵϹϾ̂́ϴ ́ϴ ́ϼϺ́̒̒ ̋ϴ̅̆̐ ̆̂̅̆ϴ. 
ϦϹ̃Ϲ̄̐ ́ϴ̄ϹϺ̐̆Ϲ ϵϴ́ϴ́ ϶ ̃̄̂ϸ̂Ͽ̐́̂̀ ́ϴ̃̄ϴ϶ϿϹ́ϼϼ ́ϴ 

 �ÈÅ��Ä  �æ�  �3Þ  ��  ��Å�  ä*�  !��ÖÈ
 ��ÖÈ  ًÅö*º  Ùò��  .!�  �ÈÅÎ�Ä  )ÂÅÈä#��Ä
 ä*�  ًÄäøÞ  ��îÎ  à�  )Î�Ä  æÅ#Ö�Ä  ÌÅ�$��
 �$���Îê* �º �����Ä �� �*â�Ä �Å�ø/� ÊäÅö

.Æ��� æÅ#Ö�Ä
 �Å�ø.Ä �$Å�Î�È �*��Î�Ä àÄ$� �äÎ �à� ÆÖ* 22 .

.)��
 äøÞ äàò� Å#�º Ð*Ú
 Ë*È$ä$.Ä  ÌÅ#*Ö$Î�Ä  �ÈÅø*  æÅ#Ö�Ä  Äâ" 23 .

/108/2004  EMC$  EC/95/2006
 )EC(  Êà�Å��Ä  �ÈÅø*  ��â�$  ،.EC

 Ý*äÅÎÈ  ÊäàÅò�Ä  2004/1935  ��ä
 Ëê�3Î��Ä  àÄ$��ÅÈ  ËòÅÞ�Ä  2004/10/27

 .Ë��ø.Ä ��

 ËÚ*Úò  Ë�*äøÈ  ÕÎ���Ä  ��  ð�ÞÎ��  24 .

 ،CE/96/2009  Ë*È$ä$.Ä  ËÚÂ3�  Å�ًÈø
.ÕÎ���ÅÈ Ë�Ú��ُ�Ä ËòÅÞ�Ä Êäî��Ä ÊءÄä� $Öä�

احتفظ دائماً بهذه التعليمات
وصف الجهاز  )الشكل 1( 

æÅ#Ö�Ä �êÖ  A
Ë�ò2 ä*� ØÄ$�º  B

�*�îÎ� � ä�Úº äî¼�  C
 Êæ"ÅÖ�Ä ÊäÄäÚ�Ä ËÖäà� äöÞº äî¼�  D

�2æ�3� Ë�ÈÅ� ä*� Êä*�ò �Äà�º  E
ÙÎ�� � ôÈ��  F
�3�0Ä  �Ääâ  G

نصائح الاستخدام
تنبيه: 

أن  تأكد  الاستخدام.  قبل  الألواح  أي ملصقات على  بإزالة  قم 
قم  الأمر  لزم  إذا  و  الغبار.  من  وخالية  نظيفة  الطهي  ألواح 

بتنظيفه باستخدام قطعة قماش مبللة.

عند الاستخدام لأول مرة يمكن ملاحظة خروج خيط رفيع من 
الدخان. يرجع ذلك إلى تسخين بعض العناصر.

 .øêÈ�� Ùøê '�� æÅ#Ö�Ä �ö  -
.�*ÞêÎ�Ä �È� Å� Ë�Úä� ءÅ�Òº ���� Ø$��Ä �º à�»Î  -

.)ÂÅÈä#��Ä äÅ*Î �Ä èÈ�� )
 èÈÅ��Ä �ÞàÄ  -
 )
  èÈÅ��Ä  �ÅÞà¾  '�¾  ä*î*  (â�Ä  )C(  äî¼��Ä ö*ê(ء   -
 æÅ#Ö�Ä �º ÊäÅî1� )D( äî¼��Ä$  )ÂÅÈä#��Ä äÅ*Î �Ä èÈ��

.�*ÞêÎ�ÅÈ �$�*
 ä$ä� à�È( ËÈ$�ø��Ä ÊäÄäÚ�Ä ËÖäà '�¾ æÅ#Ö�Ä �ò* Å�à��  -
 äî¼��Ä ء)ö*ê �ÄàÞÎê3� Äæً"ÅÖ ÙÈò*$ )Å Èً *ä�Î �ÂÅ�à 3

.)D(
 ô�Þ�Î Å�à�� ÊءÅö0Ä )D( äî¼��Ä à$Å�*ê :ملحوظة مهمة

.)#ø�� Ë�æ3�Ä ÊäÄäÚ�Ä ËÖäà
 �
ä  à�È )F( ôÈ���Ä  �ÄàÞÎêÅÈ  ��Å� ��îÈ æÅ#Ö�Ä ÙÎ
Ä  -

.)2 )2.Fig( )2 ��î�Ä( '��.Ä '�¾ )G( ðÅÞ�Ä �Ääâ�Ä
 .)B( '��ê�Ä )#ø�Ä ËÚ$� '�� Å#*#ø àÄä��Ä Ë��ø.Ä �ö  -

.)#ø�Ä ËÚ$� �� )��Þ�Ä ءæÖ�Ä $Ú� Å �ً ÂÄà Ë��ø.Ä �ö
 !���º$ )F( ôÈ���Ä äÈ�  '��ê�Ä '�� Ë*$���Ä ËÚ$��Ä ���º  -
 'ÎÚ ��ê.Ä '�¾ )G( �Ääâ '��  �
äÈ ø�ö�Ä �*äø ��

.)2 ��î�Ä(  ����Ä  Ì$ò  ��êÎ
 (º  '�� .Å Èً *ä�Î  �ÂÅ�à  8  -  5  ��  )#ø�Ä  Ë* ��� �ä�ÎêÎ  -
  Ë��ø.Ä  �$�$  )òÞî�Ä  �$â�Ä  '��  Ì�$�Ä  à�Î�*   ،�ÅÚ

.Å#��ê$
 ÆÚê �3Þ ��  æÅ#Ö�Ä ���º ،)#ø�Ä Ë* �Å#Îء ���Ä àäÖ�È  -
 $"  Å��  ËÚ$��Ä  �
äÄ$  )ÂÅÈä#��Ä  äÅ*Î �Ä  èÈ��  ��  èÈÅ��Ä

 .Ë*�*Îê3È Ë���� �ÄàÞÎêÅÈ  Ë��ø.Ä ���Ä .Å �ً ÈÅê Ùö$�
تنبيه:

لا تلمس غطاء الجهاز و الألواح الساخنة لتجنب الحروق.

لا تتعامل بقوة مع الذراع )G( حتى تتجنب الكسر.

أثناء  العلوية  اللوحة  لقفل   )G( الإغلاق  ذراع  تستخدم  لا 
تواجد الأطعمة داخل الجهاز. سيضغط وزن اللوحة ذاته على 

الأطعمة بشكل تدريجي أثناء مرحلة الطهي.

أطهي الطعام فقط عندما تكون الألواح مغلقة.

إلحاق  لتجنب  السكين(  )مثل  الحادة  الأدوات  تستخدم  لا 
الضرر بالألواح. 

التنظيف
تنبيه: 

سحب  بعد  مبللة  قماش  قطعة  باستخدام  فقط  الجهاز  نظف 
القابس من مقبس التيار الكهربائي وبعد أن يصبح الجهاز 

ا. باردًا تمامً
.ø�
 Ë� � È� ìÅ�� Ë�ø�  �àÞÎêÄ ØÄ$�.Ä �*ü�Î�  -

 �*äø �� '��ê�Ä$  Ë*$���Ä  ËÚ$��Ä  ���º  ،æÅ#Ö�Ä  �*æÞÎ�  -
 ��ê  ��$ 2(؛   ��î�Ä(  )G(  ðÅÞ�Ä  �Ääâ�Ä  '��  ø�ö�Ä
 ��î�Ä(  æÅ#Ö�Ä  ��êº  !�  ðòÞ��Ä  �Å���Ä  )
 ÅÈä#��Äء 

.)3

ϵ̂ϿϹϹ ϼϿϼ ̀Ϲ́ϹϹ 6 Ͽ̂̀̆ϼϾ̂϶ ϼ ̃̂Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ ϼ̉ ̅϶Ϲ̄̉̇ ϵϹϾ̂́ϴ. 
ϡϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ Ͽ̂̀̆ϼϾϴ̀ϼ ̅̏̄; ̅́̂϶ϴ ́ϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ ϼ Ϸ̂̆̂϶̐̆Ϲ ϶ 
̆Ϲ̋Ϲ́ϼϹ 3-4 ̀ϼ́̇ .̆

Мексиканские тортильяс
(ϡϴ 4-6 ̃̂̄̊ϼϽ)
ϥ̂̅̆ϴ϶:
250 Ϸ ̀ϹϾ̅ϼϾϴ́̅Ͼ̂Ͻ ̅ϴϿ̐̅̏
ϣ̂Ͽ̅̆ϴϾϴ́ϴ ϼϻ̀ϹϿ̐̋Ϲ́́̂Ͻ ̈ϴ̅̂Ͽϼ (ϼϿϼ Ͼ̄ϴ̅́̂Ͻ ̈ϴ̅̂Ͽϼ)
2 ̅̆̂Ͽ̂϶̏Ϲ Ͽ̂ϺϾϼ ́ϴ̄Ϲϻϴ́́̂Ϸ̂ ̋Ϲ̅́̂Ͼϴ ϼ ϻϹϿϹ́̂Ϸ̂ Ͽ̇Ͼϴ
200 Ϸ ̀ϹϿϾ̂ ́ϴ̄Ϲϻϴ́́̂Ͻ ϸ̂̀ϴ̌́ϹϽ Ͼ̂Ͽϵϴ̅Ͼϼ 
16 Ͼ̄̇ϷϿ̏̉ ϿϹ̃Ϲ̌ϹϾ ̆̂̄̆ϼϿ̐̓̅ (́Ϲ Ϻϴ̄Ϲ́̏̉)
200 Ϸ ̅̂̇̅ϴ Tatziki
200 Ϸ ̅̂Ͼϴ ϴ϶̂Ͼϴϸ̂
250 Ϸ ̆Ϲ̄̆̂Ϸ̂ ̅̏̄ϴ ̀̂̊ϴ̄ϹϿϿϴ
1 ̋ϴ̌Ͼϴ ̅̀Ϲ̆ϴ́̏
Ϥϴϻ̂Ϸ̄ϹϽ̆Ϲ ̃Ͽϼ̆Ͼ̇; ̅̀Ϲ̌ϴϽ̆Ϲ ̅ϴϿ̐̅ ,̇ ̈ϴ̅̂Ͽ̐, ϼϻ̀ϹϿ̐-
̋Ϲ́́̏Ͻ ̋Ϲ̅́̂Ͼ ϼ ϻϹϿϹ́̏Ͻ Ͽ̇Ͼ, Ͼ̂Ͽϵϴ̅Ͼ̇ ϼ ́ϴ̀ϴϺ̐̆Ϲ ̅̀Ϲ̅̐ 
́ϴ 8 ϿϹ̃Ϲ̌ϹϾ. ϡϴ̀ϴϻϴ̆̐ ̃̂̂̋Ϲ̄Ϲϸ́̂ ̅̂̇̅ Tatziki, ϴ϶̂Ͼϴϸ̂ 
ϼ ̅̏̄.
ϖ̏̃ϹϾϴ̆̐ ϿϹ̃Ϲ̌Ͼϼ ϸ̂ ϻ̂Ͽ̂̆̂Ͻ ̉̄̇̅̆̓̍ϹϽ ϼ ̂ϵϺϼϷϴ̒̍Ϲ 
Ϸ̂̄̓̋ϹϽ Ͼ̂̄̂̋Ͼϼ ϶ ̆Ϲ̋Ϲ́ϼϹ ̃̄ϼϵϿϼϻϼ̆ϹϿ̐́̂ 8 ̀ϼ́̇ .̆
ϞϴϾ ̃̂ϸϴ϶ϴ̆̐: ̃̂ϸϴ϶ϴ̆̐ ̅̂ ̅̀Ϲ̆ϴ́̂Ͻ ϼ Ͽϼ̅̆̐̓̀ϼ ̅ϴϿϴ̆ϴ.

وصفات
 شطائر محمصة بالفطر »المشروم« و الطماطم المجففة

)ðÅÞîº 4 ààـ��(
�ÂÅ�à 10 :ä*öÚÎ�Ä Êà�

Ë�*�à 15 :)#ø�Ä Êà�

:ÌÅ�$���Ä
ÙÂÄäî '�¾ �ø���Ä äø��Ä �� �Ö 300

 Ë*äø�Ä Ý�ÅÈê�Ä �Ää$º �� �Ö 100
  ËÎÎ���Ä Ë��Ö��Ä �øÅ�ø�Ä �� �ÅÖ�
 2/1

 ä$îÈ��Ä �êà�Ä �*���Ä �ÈÖ�Ä �� �ÅÖ�
 4/3
� ÄæÖº 4 '�¾ �ø���Ä ،)�äÎ�Ä æÈÞ�Äء� �Ö 200

 $ äø��Ä �öº .Ì*æ�Ä �� �*�� Å#*�� äÒ�Ä $ )���� Ê3�� �*ÞêÎÈ ��
 '�¾ �*Ú �� !È�� ،(äø ÙÈò* �º '�¾ $º �ÂÅ�à Ð3Ò Êà�� !*#øº

.�����Ä $ Ù���Ä �öº .ÝÈø��Ä �ä$ '�� !È�êÄ  .äÞº
 �ÈÖ�Ä ،Ë��Ö��Ä �øÅ�ø�Ä ،äø��Ä ،Ý�ÅÈê�Ä �ö ،ËÚ*�ò�Ä �*ÞêÎÈ ��
 .�����Ä  $ Ù���Ä  !*�� �öº .)�äÎ�Ä  ì*��Ä  '�� �ÅüÎ�ÅÈ  ä$îÈ��Ä

.Ê$�È !*�� ø�öº $ )�ÈÎ��Ä æÈÞ�ÅÈ !*ø�
 �ÂÅ�à è�Þ Êà�� '#ø* �º 'ÎÚ !�äÎÄ $ ËÚ*�ò�Ä '�� æÈÞ�Ä �ö

.!�à� $ �òÎ���Ä �� Ë�ø�º .ð�Ú* �º '�¾ $º

فطيرة بصلصة جنوه و لحم الضأن
ÌÅ�$���Ä

�»ö�Ä �Ú� ÙÂÄäî �� �Ö 400
 �Èä� �ê 20 '�¾ �ø���Ä ä*ø��Ä �� �ø�

 �ÅÚ*ä�ÅÈ  $�Ö Ëò�ò �� �Ö 65
ÙÂÄäî '�¾ �ø���Ä �ÅÖ*�äÅÈ�Ä �ÈÖ �� �Ö 50

ÙÂÄäî '�¾ Ë�ø���Ä Ë��Ö��Ä �øÅ�ø�Ä �� �Ö 35

 Å#�Å"à �Î )Î�Ä $ ًÄà*Ö Ë�Þê��Ä Ë*Ä$î�Ä '�� �»ö�Ä �Ú� ءÄ$îÈ ��
 !�$� ä**�Î �Î* �º '�¾ ) Ë*Ä$î�Ä $º Ë�Èî�ÅÈ( ًÅ�Èê� Ì*æ�Ä �� �*��È
 $" $ ،ºà#* �»ö�Ä �Ú� �äÎÄ .Å#*
 Æ$�ä��Ä )#ø�Ä ËÖäà '�¾ $º

.Ë�*�ä ÙÂÄäî� !�*ø�Î �È� �ÂÅ�à 5 Êà�� ،'ø��
 Å#�ø�È �� �Ò  ،�*�ò� '�¾ Êä*ø��Ä �ê� .ËÚ*�ò�� )�$º �*ÞêÎÈ ��
 �� '��ê�Ä �$  ��' ÄæÖ.Äء Ö Ëò�ò �"àÄ  .Å*�
º  �òÎ���Ä  ��
 ä*ø��Ä  �ø�  $  �øÅ�ø�Ä  ،�ÈÖ�Ä  ،�Ú��Ä  Å#�$
  �ö  �Ò  ،Êä*ø��Ä
 Æ$â* �º '�¾ $º �ÂÅ�à 5 Êà�� ËÚ*�ò�Ä '�� Êä*ø��Ä �ö .Ë*�ÈÎ��Ä
 )
  Êä*ø��Ä  �ø�  .ًÅ�Å�Î  Ë�ÞÅê  Êä*ø��Ä  ÙÈòÎ  �º  '�¾  $  �ÈÖ�Ä

.Å#�à� $ Ë�ÂÅ� ø$øÞ

شطائر باللحم المشوي و الموز و الجبن
:ÌÅ�$���Ä

æÈÞ�Ä �� ÙÂÄäî 4
ًÅ*ÂàÈ� )#ø��Ä �Ú��Ä �� ÙÂÄäî 7 $º 6

æ$� Êä�Ò
äà*î�Ä �ÈÖ�Ä �� ËÚ*äî 2

 Å�*�Þ æÈÞ�Ä ð*�ÚÎ )" ، ��Åø��Ä )
 Ë�Èø��Ä Ë*�â�Ä äÅ�
.Ä &àÚº
 ،ËÚ*�ò�Ä �*ÞêÎÈ �� �Ò �� .Êä*�ò�Ä äÂÅøî�Ä ��î )
 !�Ää�¾ �È�
 Å#���º  $  '��ê�Ä  ËÚ*�ò�Ä  '��  æÈÞ�Ä  ��  Ë�Èä.Ä  ÙÂÄäî�Ä  �ö
 ø�
  �æ3�Ä  Ì�$�Ä(  ،Ë�*�à  ��  à*æÎ  2  Êà��  �ÞêÎ  Å#�äÎÄ Å�Å�Î؛ 
 ÙÂÄäî Å#*�� øêÈÄ $ æÈÞ�Ä  ÙÂÄäî ÔäÞÄ .)æÈÞ��  �$��Ä  ÆÅê�0
 æ$��Ä Êä�Ò �*ø�ÎÈ �,Ä �� .æÈÞ�Ä �� ��ê.Ä ءæÖ�Ä )ø�Î� ،�Ú��Ä
 .�Ú��Ä ÙÂÄäî '�� Å#�ö $ ،ÙÂÄäî 6 �� äÒ�º $º ��º '�¾ ،ًÅ*�$ø
 Êà�� !*#ø �Î*� !�äÎÄ $ ÄààÖ� !*ø� ؛�ÈÖ�Ä ÙÂÄäîÈ Äâ" �� 'ø�

.�ÂÅ�à 4-3

 الفطيرة المكسيكية
)ðÅÞîº 6-4 ààـ��(

:ÌÅ�$���Ä
)�*ê���Ä »Ëò�ò�Ä« �ä��Ä �� �Ö 250

� Ää�Ú�Ä Å*È$��Ä $º( Ëê$ä#��Ä Å*È$��Äء(� �ÅÖ�
 �ò�
� ��Ä �$Ò�Ä�ÄäöÞ�Ä �òÈ�Ä �Ää$º $ �$äء � Ë���� 2

Å��Å� �$ä���Ä àà���Ä �Ú��Ä �� �Ö 200
)Ë*��� Ìê*�( Êä*àÎê�  Êä*ø
  16

 ،äÅ*Þ Ò$�؛   ،(àÅÈæ«  Tatziki  )�Å�$*�Ä  �ä��Ä  ��  �Ö  200
 »�Å���

$àÅ�$
.Ä ä*ò� �� �Ö 200
 Êä*�ò �ø�� Ë�ø���Ä 3*äÄæÎ$��Ä �� �Ö 250

)ö�Ú�Ä �*ä��Ä �� �ÅÖ�
 1

 �$Ò�Ä ،Å*È$��Ä ،�ä��Ä �� �� ًÅ�� �ö ً؛Å�Èê� ËÚ*�ò�Ä �*ÞêÎÈ ��
 �#�*æ$ÎÈ �� $ àà���Ä  �Ú��Ä ÄäöÞ�Ä �òÈ�Äء،    �Ää$º $ �$ä���Ä
 ،Taziki  �ä�  ��  Ë�àÅÈÎ�  ÌÅ�ÈøÈ  !�*æ  .äÂÅø
   8  '��  Å*$ê

.�ÈÖ�Ä $ $àÅ�$
2Ä
 Å�Å�Î Ë�ÞÅê $ Ëò�Ú� ،�$��Ä Ë*È"â ÙÈòÎ �º '�¾ äÂÅø��Ä )#øÄ

.ÅÈ*ä�Î �ÂÅ�à 8 Êà��
.Ëø�ê�Ä �Ää$º $ )ö�Ú�Ä �*ä��Ä �� Å#�à� :�*à�Î�Ä ÌÅÚÄäÎ�Ä


