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Double layer

English 3

The double layer is a useful accessory that allows for cooking on two levels.
Refer to the table below for the recommendations on cooking times and temperatures.

Dishes Weight (raw) Cooking Tempera- Note
time ture
Frozen chicken  Top level 300g/ 110z 17-20 min 180°C
nuggets
Thin frozen fries  Bottom level 400g/ 140z
Frozen chicken  Top level 4509/ 16 oz 16-20 min 200°C
wings
Frozen chicken Bottom level 3509/ 120z
burger patties
Corncobs Top level 800-1000g / 24-28 min 180°C 3 pieces of corncobs
28-35 0z
Potato wedges  Bottom level 500g/ 18 0z
Dorade Top level 500-600g / 18-20 min 200°C 2 pieces of whole fish
18-21 0z
Baked potato Bottom level 3509/ 120z
(quartered)
Whole Top level 2009/ 70z 12-14 min 200°C
mushrooms
King prawns Bottom level 4009/ 140z
with skin
Grilled cheese or  Top level 250g/9o0z 15-18 min 180°C Turn the grilled cheese
tofu or tofu halfway
through the cooking
Mixed Bottom level 5009/ 18 oz time
vegetables
Skewer

The skewer can be used in combination with the double layer.
Refer to the table below for the recommendations on cooking times and temperatures.

Basket content Portion Cooking time Temperature Note

15-18 min 180°C Put the mixed vegetables
on the bottom of the pan,
and the skewers on top of

the double layer.

5 Skewers of food 5 skewers

Mixed vegetables 500 g

Caution: Keep the skewer out of the reach of children.

Caution: Keep the sharp pointed end of the skewer away from yourself and others to avoid
accidental cuts or punctures.




4  Bahasa Indonesia

Rak dua tingkat
Dengan aksesori rak dua tingkat yang berguna, Anda dapat memasak di dua tingkat.

Lihat tabel di bawah untuk mengetahui rekomendasi waktu dan suhu memasak.

Hidangan Berat (mentah) Waktu Suhu Catatan
memasak
Nuget ayam Tingkat atas 300g/11 oz 17-20 mnt 180 °C
beku
Kentang goreng Tingkat 400g/14 0z
beku tipis bawah
Sayap ayam Tingkat atas 450 g/16 oz 16-20 mnt 200 °C
beku
Daging burger Tingkat 350g/12 oz
ayam beku bawah
Jagung utuh Tingkat atas  800-1.000 24-28 mnt 180 °C 3 jagung utuh
g/28-35 oz
Potato wedges  Tingkat 5009/18 oz
bawah
Dorade Tingkat atas 500-600g/18-21 18-20mnt 200 °C 2 ekor ikan utuh
0z
Kentang Tingkat 3509/12 0z
panggang bawah
(dibelah 4)
Jamur utuh Tingkat atas 200 g/7 oz 12-14mnt 200 °C
Udang galah Tingkat 400 g/14 oz
dengan kulitnya  bawah
Keju atautahu  Tingkatatas 250g/9 oz 15-18 mnt 180 °C Balikkan keju atau
panggang tahu panggang di
tengah proses
Sayuran Tingkat 5009/18 oz memasak
bawah
Tusuk
Tusuk dapat digunakan bersama rak dua tingkat.
Lihat tabel di bawah untuk mengetahui rekomendasi waktu dan suhu memasak.
Isi keranjang Porsi Waktu Suhu Catatan
memasak
5 Tusuk makanan 5 tusuk 15-18 mnt 180 °C Masukkan sayuran ke
bagian bawah pan, lalu
Sayuran 5009 letakkan tusuk di atas rak

dua tingkat.

Perhatian: Jauhkan tusuk dari jangkauan anak-anak.
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6 Bahasa Melayu

Rak dua tingkat
Rak dua tingkat ialah aksesori berguna yang membolehkan anda masak menggunakan dua tingkat.
Rujuk jadual di bawah untuk cadangan tentang masa dan suhu memasak.

Sajian Berat (mentah) Masa Suhu Nota
memasak

Ketulan ayam Tingkatatas 300g/ 11 auns 17-20 min 180°C

dibekukan
Kentang jejari Tingkat 4009/ 14 auns
nipis beku bawah
Kepak ayam Tingkatatas 4509/ 16 auns 16-20 min 200°C
beku
Kepingan burger Tingkat 350g/ 12 auns
ayam beku bawah
Jagung Tingkat atas 800-1000g / 24-28 min 180°C 3 batang jagung
28-35auns
Potongan Tingkat 5009/ 18 auns
kentang bawah
Dorade Tingkat atas 500-600 g / 18-20 min 200°C 2 ekor ikan
18-21 auns
Ubi kentang Tingkat 3509/ 12 auns
bakar (dipotong  bawah
empat)
Cendawan Tingkatatas 200g/ 7 auns 12-14 min 200°C
Udang putih Tingkat 4009/ 14 auns
dengan kulit bawah
Keju atau tauhu  Tingkatatas 2509/ 9oz 15-18 min 180°C Putar keju atau tauhu
gril gril di tengah-tengah
proses memasak
Sayur campuran  Tingkat 5009/ 18 auns
bawah
Pencucuk

Pencucuk boleh digunakan bersama rak dua tingkat.
Rujuk jadual di bawah untuk cadangan tentang masa dan suhu memasak.

Kandungan Hidangan Masa Suhu Nota

bakul memasak

5 Pencucuk 5 cucuk sate 15-18 min 180°C Letakkan sayur campuran

makanan di bahagian bawah kuali,
dan pencucuk di atas rak

Sayur campuran 500 g dua tingkat.

Awas: Pastikan pencucuk tidak boleh dicapai oleh kanak-kanak.
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8 Cestina

Dvojity rost
Dvojity rost je uzitecné prislusenstvi, které umoznuje vareni ve dvou Urovnich.
Doporuceni ohledné doby vafeni a teplot naleznete v tabulce nize.

Pokrmy Vaha (¢ista) Dovba ) Teplota
vareni

Poznamka

Mrazené kuteci  Hornipatro 300g/ 11 unci 17-20 min 180 °C
medailonky

Tenké mrazené  Spodni 400 g/ 14 unci
hranolky patro

Mrazena kuteci  Hornipatro 4509/ 16 unci 16-20 min 200 °C
k¥idélka

Mrazené kuteci  Spodni 350g/ 12 unci
hamburgery patro
Klasy kukutice Horni patro  800-1000 g / 24-28 min 180 °C 3 kusy kukufi¢nych
28-14 unci klast
Bramborové Spodnf 5009/ 18 unci
mésicky patro
Moftan zlaty Horni patro  500-600 18-20 min 200 °C 2 ks celé ryby
g/ 18-21unci
Rozltvrcené Spodnf 3509/ 12 unci
pecené patro
brambory
Celé houby Horni patro 200 g/ 7 unci 12-14 min 200 °C
Obfi krevety Spodnf 400 g/ 14 unci
s kazi patro
Grilovany syr Horni patro 250 g/ 9 unci 15-18 min 180 °C Béhem varenf
nebo tofu grilovany syr nebo tofu
otocte
Zeleninové smés  Spodnf 5009/ 180z
patro
Spiz

Spiz Ize pouzit v kombinaci se dvéma vrstvami.
Doporuceni ohledné doby vafeni a teplot naleznete v tabulce nize.
Obsah nadoby Porce Doba vareni Teplota

Poznamka

5 3pizd 5 3pizii 15-18 min 180 °C

Zeleninovd smés 5009

Pokladte spodek nadoby
zeleninou a $pizy polozte
na druhou vrstvu.

Upozornéni: Spiz neponechdvejte v dosahu déti.

Upozornéni: Ostry hrot Spizu drzte smérem od sebe i od ostatnich, aby nedoslo k neiimysinému

fiznuti nebo bodnuti.




Dobbelt lag

Dansk

Det dobbelte lag er et nyttigt tilbehar, der giver mulighed for madlavning pa to niveauer.

Se tabellen neden for at fa anbefalinger til tilberedningstider og temperaturer.

Retter Veegt (ra) Tilbered- Tempera- Bemeerk
ningstid tur
Frosne Qverste 3009 17-20 min 180 °C
kyllingenuggets  niveau
Tynde, frosne Nederste 4009
pommes frites niveau
Frosne chicken QDverste 4509 16-20 min 200 °C
wings niveau
Frosne Nederste 3509
kyllingeburger-  niveau
beffer
Majskolber @verste 800-1000 g 24-28 min 180 °C 3 stykker majskolbe
niveau
Kartoffelbade Nederste 5009
niveau
Dorade @verste 500-600 g 18-20 min 200 °C 2 stykker hele fisk
niveau
Bagt kartoffel Nederste 3509
(skaretikvarte)  niveau
Hele Qverste 2009 12-14 min 200 °C
champignon niveau
Kongerejer med Nederste 400 g
skind niveau
Smeltet ost eller  @verste 2509 15-18 min 180 °C Vend den grillede ost
tofu niveau eller tofu, nar
halvdelen af tiden er
Blandede Nederste 5009 gaet
grentsager niveau
Grillspyd

Grillspyddet kan bruges i kombination med det dobbelte lag.

Se tabellen neden for at fa anbefalinger til tilberedningstider og temperaturer.

Kurvens Portion Tilberednings- Temperatur Bemaerk

indhold tid

5 grillspyd til mad 5 grillspyd 15-18 min 180 °C Laeg de blandede
grentsager i bunden af

Blandede 5009 beholderen og

grentsager grillspyddene gverst p&

det dobbelte lag.

Forsigtig: Hold grillspyddet uden for berns raekkevidde.
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Zweilagiger Rost

Deutsch 11

Der Doppel-Rost ist ein nitzliches Zubehor, das die Zubereitung auf zwei Ebenen ermdglicht.
Empfehlungen zu Garzeiten und Temperaturen finden Sie in der folgenden Tabelle.

Gerichte Gewicht (roh) Garzeit Tempera- Hinweis
tur
Gefrorene Obere 300g 17-20 Min. 180 °C
Chicken Nuggets Ebene
Dlnne gefrorene Untere 4009
Pommes frites Ebene
Gefrorene Obere 4509 16-20 Min. 200 °C
Chicken Wings Ebene
Gefrorene Untere 3509
Hahnchenburger Ebene
-Patties
Maiskolben Obere 800-1.000g 24-28 Min. 180 °C 3 Maiskolben
Ebene
Kartoffelecken Untere 5009
Ebene
Dorade Obere 500-600 g 18-20 Min. 200 °C 2 Stuick ganzer Fisch
Ebene
Backkartoffel Untere 3509
(geviertelt) Ebene
Ganze Pilze Obere 2009 12-14 Min. 200 °C
Ebene
Riesengarnelen  Untere 400 g
mit Haut Ebene
Gegrillter Kase Obere 2509 15-18 Min. 180 °C Wenden Sie den
oder Tofu Ebene gegrillten Kase oder
Tofu nach der Hélfte
Gemischtes Untere 5009 der Garzeit
GemUse Ebene
SpieBe
Der Spief3 kann in Kombination mit den zwei Ebenen verwendet werden.
Empfehlungen zu Garzeiten und Temperaturen finden Sie in der folgenden Tabelle.
Korbinhalt Portion Garzeit Temperatur Hinweis
Mahlzeit fur 5 5 SpieBe 15-18 Min. 180 °C Legen Sie das gemischte

SpieBe

Gemischtes 5009
Gemuse

Gemduse auf den Boden
der Pfanne und die SpieBe
auf die zwei Ebenen.

Achtung: Halten Sie den SpieB3 auBerhalb der Reichweite von Kindern.
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Eesti 13

Kahekihiline
Topeltkiht on kasulik lisavarustus, mis voimaldab kipsetada kahel tasandil.
Vaadake allolevast tabelist konkreetseid soovitusi klipsetusaegade ja -temperatuuride kohta.

Road Kaal (toores) Kipsetusa- Temperat- Markus
eg uur

Kilmutatud Ulemine 300g/11 0z 17-20 min 180 °C

kanapihvid tasand

Peened Alumine 400 g/14 oz

kalmutatud tasand

friikartulid

Kilmutatud Ulemine 4509/16 oz 16-20 min 200 °C

kanatiivad tasand

Kalmutatud Alumine 350g/12 oz

kanaburgeri tasand

pihvid

Maisitolvikud Ulemine 800-1000g / 24-28 min 180 °C 3 maisitolvikut
tasand 28-350z

Kartulildigud Alumine 5009/18 oz
tasand

Doraado Ulemine 500-600g / 18-20 min 200 °C 2 terve kala tukki
tasand 18-210z

Klpsetatud Alumine 3509/12 0z

kartul (neljaks tasand

[6igatud)

Terved seened Ulemine 200g/7 oz 12-14 min 200 °C
tasand

Kuningkrevetid ~ Alumine 400 g/14 oz

nahaga tasand
Grillitud juust véi - Ulemine 2509/9 oz 15-18 min 180 °C Keerake grillitud juustu
tofu tasand voi tofut poole

klpsetusaja jooksul
Koogiviljasegu Alumine 5009/18 oz

tasand

Varras
Varrast saab kasutada koos kahekihilisega.
Vaadake allolevast tabelist konkreetseid soovitusi kiipsetusaegade ja -temperatuuride kohta.

Korvi sisu Portsjon Klipsetusaeg  Temperatuur  Markus

5 toiduvarrast 5 grillvarrast 15-18 min 180 °C Pange segatud kodgiviljad
poti pohja ja vardad

Kéogiviljasegu  Maht 500 g kahekihilisele.

Ettevaatust: Hoidke varrast laste kdeulatusest eemal.
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Espanol 15

Doble capa
La doble capa es un accesorio Util que permite cocinar en dos niveles.
Consulte la tabla inferior para obtener recomendaciones sobre tiempos y temperaturas de coccion.

Platos Peso (en Tiempo de Tempera- Note
crudo) coccion tura
Taquitos de pollo Nivel 300g/11 0z 17-20 min 180 °C
congelados superior
Patatas paja Nivel 400 g/14 oz
congeladas inferior
Alitas de pollo Nivel 4509/16 oz 16-20 min 200 °C
congeladas superior
Hamburguesas  Nivel 350g/12 0z
de pollo inferior
congeladas
Mazorcas de Nivel 800-1000 g/28-3- 24-28 min 180 °C 3 piezas de mazorca
maiz superior 50z
Rodajas de Nivel 5009/18 oz
patata inferior
Dorada Nivel 500-600g/18-21- 18-20 min 200 °C 2 piezas de pescado
superior oz enteras
Patatas al horno  Nivel 3509/12 0z
(en cuartos) inferior
Champifiones Nivel 200g/7 oz 12-14 min 200 °C
enteros superior
Langostinossin  Nivel 400g/14 0z
pelar inferior
Queso o tofuala Nivel 2509/9 0oz 15-18 min 180 °C Gire el queso o tofu a
parrilla superior la parrilla a mitad del
tiempo de coccion
Verduras Nivel 5009/18 oz
variadas inferior
Brocheta

La brocheta se puede utilizar en combinacién con la doble capa.
Consulte la tabla inferior para obtener recomendaciones sobre tiempos y temperaturas de coccion.

Contenido de  Porcién Tiempo de Temperatura  Note

cesta coccion

5 brochetas de 5 brochetas 15-18 min 180 °C Coloque las verduras

comida mixtas en la parte inferior
del recipiente y las

Verduras variadas 500 g brochetas en la parte

superior de la doble capa.

Precaucion: Mantenga la brocheta fuera del alcance de los nifios.
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Double niveau

Francais 17

Le double niveau est un accessoire utile qui permet de cuire des ingrédients sur deux niveaux.
Reportez-vous au tableau ci-dessous pour des recommandations concernant les durées et les températures

de cuisson.
Plats Poids (brut) Tempsde Tempéra- Remarque
cuisson ture
Nuggets de Niveau 300g/ 110z 17-20 min 180 °C
poulet surgelés  supérieur
Frites surgelées  Niveau 4009/ 140z
fines inférieur
Ailes de poulet  Niveau 4509/ 160z 16-20 min 200 °C
surgelées supérieur
Steaks hachés de Niveau 3509/ 120z
poulet surgelés inférieur
Epis de mais Niveau 800-1 0009/ 24-28 min 180 °C 3 épis de mais
supérieur 28-35 0z
Potatoes Niveau 5009/ 180z
inférieur
Dorade Niveau 500-600g / 18-20 min 200 °C 2 poissons entiers
supérieur 18-21 0z
Pomme de terre  Niveau 3509/ 120z
en robe des inférieur
champs (coupée
en quatre)
Champignons Niveau 2009 /70z 12-14 min 200 °C
entiers supérieur
Gambas avecla  Niveau 4009/ 140z
peau inférieur
Tofu ou fromage Niveau 250g/90z 15-18 min 180 °C Retournez le fromage
grillé supérieur grillé ou le tofu a mi-
cuisson
Mélange de Niveau 5009/ 180z
légumes inférieur
Brochette

Les brochettes peuvent étre associées au double niveau.

Reportez-vous au tableau ci-dessous pour des recommandations concernant les durées et les températures

de cuisson.
Contenu du Portion Temps de Température  Remarque
panier cuisson
5 brochettes de 5 brochettes 15-18 min 180 °C Versez le mélange de
nourriture légumes au fond de la
, cuve, et posez les
Mélange de 50049 brochettes sur le double

l[égumes

niveau.
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Hrvatski 19

Dvoslojna
Dvoslojna resetka koristan je dodatak koji omogucuje pripremanje hrane na dvije razine.
Preporuke o vremenu i temperaturi pripreme hrane mozete pronaci u tablici u nastavku.

Jela Masa (sirovo) Vrijeme Temperat- Napomena
kuhanja ura

Zamrznuti pile¢i  Gornja 300g/ 110z 17-20min 180 °C
medaljoni razina

Tankizamrznuti  Donjarazina 400g/ 140z

krumpirici

Zamrznuta pile¢a Gornja 4509/ 16 oz 16-20min 200 °C
krila razina

Zamrznute Donjarazina 3509/ 120z

pljeskavice za
pilece burgere

Kukuruz na klipu Gornja 800-1000g/28 24-28min 180°C 3 klipa kukuruza
razina -350z

Kriske krumpira  Donjarazina 500g/ 18 0z

Orada Gornja 500-600g/ 18- 18-20min 200°C 2 komada cijele ribe
razina 210z

Peceni krumpir  Donjarazina 350g/ 120z
(Cetvrtine)

Cijele gljive Gornja 200g/ 70z 12—-14min 200 °C
razina

Kraljevski Skampi Donjarazina 400g/ 140z
s ljuskom

Grilanisirilitofu  Gornja 250g/9o0z 15-18 min  180°C Grilani sir ili tofu
razina okrenite nakon isteka
pola vremena kuhanja

Mijesano povrée Donjarazina 500g/ 18 0z

Stapi¢ za raznjice
Stapidi za raznjice mogu se upotrebljavati u kombinaciji s dvoslojnom redetkom.
Preporuke o vremenu i temperaturi pripreme hrane moZzete pronaci u tablici u nastavku.

Sadrzaj kosare Porcija Vrijeme Temperatura  Napomena
kuhanja
5 Stapica s 5 Stapica za 15-18 min 180 °C MijeSano povrce stavite na
hranom raznjice dno posude, a Stapice za
raznjice na vrh dvoslojne
MijeSano povr¢e 500 g reSetke.

Oprez: Stapi¢ za raznjice drzite izvan dohvata djece.

Oprez: Ostri Siljati kraj Stapica za raznjice usmjerite od sebe i drugih kako ne bi doslo do slucajnih
porezotina ili uboda.




20 Italiano

Doppia griglia

La doppia griglia & un utile accessorio che consente di cucinare su due livelli.

Consultare la tabella riportata di seguito per ottenere suggerimenti specifici sui tempi e le temperature di

cottura.
Piatti Peso (acrudo) Tempodi Tempera- Nota
cottura tura
Nuggets di pollo  Livello 3009 17-20 min 180 °C
surgelati superiore
Patatine Livello 4009
surgelate sottili  inferiore
Ali di pollo Livello 4509 16-20 min 200 °C
surgelate superiore
Hamburger di Livello 3509
pollo surgelati inferiore
Pannocchie Livello 800-1.000 g 24-28 min 180 °C 3 pezzi di pannocchie
superiore
Patate a spicchi  Livello 5009
inferiore
Orata Livello 500-600 g 18-20 min 200 °C 2 pezzi di pesce intero
superiore
Patata al Livello 3509
cartoccio (in inferiore
quattro parti)
Funghi interi Livello 200g 12-14 min 200 °C
superiore
Gamberonicon  Livello 400 g
guscio inferiore
Formaggio o Livello 25049 15-18 min 180 °C Capovolgere il
tofu grigliato superiore formaggio o il tofu
grigliato a meta del
Verdure miste Livello 5009 tempo di cottura
inferiore

Spiedini

Gli spiedini possono essere utilizzati insieme alla doppia griglia.

Consultare la tabella riportata di sequito per ottenere suggerimenti specifici sui tempi e le temperature di

cottura.
Contenuto del Porzione Tempo di Temperatura Nota
cestello cottura
5 spiedini con 5 spiedini 15-18 min 180°C Inserire le verdure miste
cibo nella parte inferiore del
recipiente e gli spiedini
Verdure miste 50049 sopra la doppia griglia.




Italiano 21



22 Latviesu

Dubultslanis

Dubultslanis ir noderigs piederums, kuru var izmantot, lai gatavotu divos limenos.
Konkréetus ieteikumus par gatavosanas laiku un temperattru skatiet tabula talak.

Edieni Svars _ Gatavosa- Temperat- Piezime
(neapstradati  nas laiks ara
produkti)
Saldéti vistas Augséjais 300g/ 11unces 17-20 min 180 °C
gabalini mikla [Tmenis
Plani sagriezti Apakséjais  400g/ 14 unces
saldéti kartupeli  limenis
Saldéti vistas Augséjais 450g/16unces  16-20 min 200 °C
sparnini [Tmenis
Saldétas vistas Apakséjais 3509/ 12 unces
burgeru kotletes limenis
Kukurdzas valites Augséjais 800-1000g / 24-28 min 180 °C 3 kukurazas valites
[imenis 28-35 unces
Kartupe|u Apakséjais 500 g/ 18 unces
daivinas [imenis
Dorada Augséjais 500-600g / 18-20 min 200 °C 2 veselas zivis
[imenis 18-21 unce
Cepti kartupeli Apakséjais 3509/ 12 unces
(daivas) [Tmenis
Veselas sénes Augsejais 200 g/ 7 unces 12-14 min 200 °C
[imenis
Karaliskas Apakséjais 4009/ 14 unces
garneles ar caulu limenis
Griléts siers vai Augséjais 250 g /9 unces 15-18 min 180 °C Gatavosanas laika vida
tofu [imenis apgrieziet griléto sieru
vai tofu
Jaukti darzeni Apakséjais 5009/ 18 unces
[imenis
lesms
lesmus var izmantot kopa ar dubultslani.
Konkréetus ieteikumus par gatavosanas laiku un temperaturu skatiet tabula talak.
Groza saturs Porcija Gatavosanas  Temperatira Piezime
laiks
5iesmiar édienu 5 iesmi 15-18 min 180 °C Pannas apaksa ievietojiet
— . darzenu maistjumu un
Jaukti darzeni 5009 uzlieciet iesmus virs

dubultslana.

Uzmanibu! Glabajiet iesmu bérniem nepieejama vieta.
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24 Lietuviskai

Dvigubas sluoksnis
Dvigubas sluoksnis yra naudingas priedas, leidziantis gaminti maistg dviem lygiais.
Toliau pateiktoje lenteléje rasite maisto ruosimo trukmés ir temperattros rekomendacijas.

Patiekalai Svoris Gaminimo Temperat- Pastaba
(neapdoroto) laikas ara

Saldyti vistienos  Virdutinis 300g/ 110z 17-20 min. 180 °C

gabaliukai lygis

Plonos saldytos  Apatinis 4009/ 14 0z

bulvytés lygis

Saldyti vistienos  Virdutinis 4509/ 16 oz 16-20 min. 200 °C

sparneliai lygis

Saldyti vistienos ~ Apatinis 3509/ 120z

mésainiy lygis
paplotéliai
Kukurdizy Virsutinis 800-1000g / 24-28 min. 180 °C 3 kukurazy burbuolés
burbuolés lygis 28-35 unc.
Bulviy skiltelés Apatinis 5009/ 18 unc.
lygis
Dorada Virsutinis 500-600g / 18-20 min. 200 °C 2 Visos Zuvys
lygis 18-21 unc.
Kepti bulviy Apatinis 350g9/120z
ketvirciai lygis
Nesmulkinti Virsutinis 200g/ 70z 12-14 min. 200 °C
grybai lygis
Neluptos Apatinis 4009/ 140z
karaliskos lygis
krevetés
Keptas sdris arba  Virsutinis 250g/9o0z 15-18 min. 180 °C Praéjus pusei laiko
tofu lygis apverskite kepama sarj
arba tofu
|vairios darzovés  Apatinis 5009/ 18 unc.
lygis
leSmas

leSma galima naudoti kartu su antro auksto priedu.
Toliau pateiktoje lenteléje rasite maisto ruosimo trukmes ir temperatlros rekomendacijas.

Krepselio Porcija Gaminimo Temperatura  Pastaba

turinys laikas

5 ieSmai su maistu 5 ieSmai 15-18 min. 180 °C |vairias darZzoves sudékite
keptuvo dugne, o ieSmus —

jvairios darzoveés 500 g antrame aukste.

Démesio! Neleiskite vaikams naudotis ieSmu.
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26 Magyar

Etelelvalaszto

Az ételelvalasztd a két szinten torténd sttést lehetdveé tévd hasznos tartozék.

Asttési idére és héfokra vonatkozo ajanldsokat [dsd az aldbbi tablazatban.

Etel Tomeg Sitésiidé HOmérsék- Megjegyzés
(nyersen) let

Fagyasztott Felsé szint 300 g/11 uncia 17-20 perc 180 °C

csirkefalatok

Vékonyra vagott, Alsé szint 400 g/14 uncia

fagyasztott

hasabburgonya

Fagyasztott Fels6 szint 450 g/16 uncia 16-20 perc 200 °C

csirkeszarny

Fagyasztott Alsé szint 350 9/12 uncia

csirkeburger-

hispogdcsa

Kukoricacsé Fels6 szint ~ 800-1000 24-28 perc 180 °C 3 kukoricacsé
g/28-35 uncia

Burgonyahasa-  Also szint 500 g/18 uncia

bok

Aranydurbincs Fels6 szint ~ 500-600g/18-21 18-20perc 200 °C 2 egész hal
uncia

SUtében sutott  Alsé szint 350 g/12 uncia

burgonya (négy

részre vagva)

Egész gomba Fels6 szint 200 g/7 uncia 12-14 perc 200 °C

Kirdlyrak Also szint 400 g/14 uncia

pancéllal

Grillezett sajt Fels6 szint 250 g/9 uncia 15-18 perc 180 °C A sUtési id6 felénél

vagy tofu forditsa meg a

grillezett sajtot vagy

Vegyes Alsé szint 500 g/18 uncia tofut.

z6ldségek

Nyars

A nyarsat az ételelvalasztoval egytitt lehet hasznalni.

A sUtési idére és héfokra vonatkozd ajanldsokat lasd az aldbbi tablazatban.

A kosar Adag Suitési id6 Hémérséklet Megjegyzés
tartalma

5 nyars ratlizott 5 nyars 15-18 perc 180 °C Helyezze a vegyes

étellel z6ldségeket a stitéedény

Vegyes zoldségek 5009

aljara, a nyarsakat pedig
az ételelvalaszto tetejére.

Figyelem! Tartsa a nyarsat gyermekektdl tavol.




Magyar 27



28 Nederlands

Dubbele laag

De dubbele laag is een handig accessoire waarmee u op twee verschillende lagen kan koken en bakken

Raadpleeg de tabel hieronder voor aanbevolen kooktijden en temperaturen.

Gerechten Gewicht Berei- Tempera- Opmerking
(rauw) dingstijd  tuur

diepvrieskipnug- Bovenste 300g/11 0z 17-20 min.  180°C

gets laag

Dunne bevroren  Onderste 400 g/14 oz

frites laag

Diepvrieskippen- Bovenste 450 g/16 0z 16-20 min. ~ 200°C

vleugels laag

Diepvrieskipbur-  Onderste 350g/12 oz

gers laag

Maiskolven Bovenste 800-1000 24-28 min.  180°C 3 stuks maiskolven
laag g/28-35 oz

Aardappelpartjes Onderste 5009/18 oz
laag

Dorade Bovenste 500-6009/18-21 18-20 min.  200°C 2 stukken hele vis
laag 0z

Gebakken Onderste 3509/12 0z

aardappel (in laag

vieren gesneden)

Hele Bovenste 2009g/7 oz 12-14 min.  200°C

champignons laag

Reuzengarnalen Onderste 400 g/14 oz

met schaal laag

Gegrilde kaas of  Bovenste 2509/9 0oz 15-18 min.  180°C Draai de gegrilde kaas

tofoe laag of tofoe halverwege
de bereidingstijd om

Gemengde Onderste 5009/ 180z

groenten laag

Spies

De spies kan in combinatie met de dubbele laag worden gebruikt.
Raadpleeg de tabel hieronder voor aanbevolen kooktijden en temperaturen.

Inhoud mand  Portie Bereidingstijd Temperatuur = Opmerking

5 spiesen met 5 spiesen 15-18 min. 180°C Plaats de gemengde

voedsel groenten onder in de pan
en de spiesen op de

Gemengde 50049 dubbele laag.

groenten

Let op: Houd de spies buiten het bereik van kinderen.
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Let op: Richt het scherpe einde niet naar uzelf of naar anderen om snij- of prikwonden te voorkomen.




30 Norsk

Dobbeltlag

Dobbeltlaget er et nyttig tilbehar som gjer det mulig & lage mat pa to nivaer.
Se tabellen nedenfor for anbefalinger om tilberedningstider og temperaturer.

Retter Vekt (rd) Tilberedni- Temperat- Merk
ngstid ur

Frosne @verste nivda 300g/ 110z 17-20 min. 180 °C

kyllingbiter

Tynn frossen Nederste 4009/ 14 0z

pommes frites niva

Frosne @verste nivd 4509/ 16 0z 16-20 min. 200 °C

kyllingvinger

Frosne Nederste 350g/120z

kyllingburgerka-  niva

ker

Maiskolber @verste nivda 800-1000g / 24-28 min. 180 °C 3 maiskolber

28-350z
Potetbater Nederste 5009/ 180z
niva
Dorade @verste nivd 500-600 g / 18-20 min. 200 °C 2 stk hel fisk
18-21 0z

Bakt potet (delti Nederste 3509/ 120z

terninger) niva

Hel sopp @verste nivda 200g/7 o0z 12-14 min. 200 °C

Kongereker med Nederste 4009/ 140z

skall niva

Grillet ost eller @verste nivda 250g/9o0z 15-18 min. 180 °C Snu den grillede osten
tofu eller tofuen halvveis

gjennom koketiden

Blandede Nederste 5009/ 180z

grennsaker niva
Spyd

Spydet kan brukes i kombinasjon med dobbeltlaget.
Se tabellen nedenfor for anbefalinger om tilberedningstider og temperaturer.

Innhold i Porsjon Tilberedningst- Temperatur Merk

kurven id

5 matspyd 5 spyd 15-18 min. 180 °C Legg de blandede
grennsakene pa bunnen

Blandede 5009 av pannen, og spydene

grennsaker oppa dobbeltlaget.

Advarsel: Oppbevar spydet utilgjengelig for barn.

Advarsel: Hold den spisse enden av spydet borte fra deg selv og andre for a unnga utilsiktede kutt.




Dwie warstwy

Polski 31

Dwie warstwy to przydatne akcesorium, ktére umozliwia gotowanie na dwodch poziomach.
Zalecenia dotyczace czasu i temperatury gotowania znajduja sie w ponizszej tabeli.

Dania Waga Czas Tempera- Uwaga
(przybliz.) gotowania tura

Mrozone kawatki Gérny 300g/ 11 undji 17-20 min 180°C

kurczaka poziom

Cienko krojone  Dolny 400 g / 14 ungji

frytki poziom

Mrozone Goérny 450 g/ 16 ungji 16-20 min 200°C

skrzydetka poziom

kurczaka

Mrozone Dolny 350 g/ 12 ungji

burgery z poziom

kurczaka

Kolba kukurydzy Goérny 800-1000g / 24-28 min 180°C 3 kolby kukurydzy
poziom 28-35 unji

tédeczki Dolny 500 g/ 18 uncji

ziemniaczane poziom

Dorada Gorny 500-600g / 18-20 min 200°C 2 cate ryby
poziom 18-21 undji

Pieczony Dolny 350 g/ 12 ungji

ziemniak poziom

(pokrojony w

¢wiartki)

Cate grzyby Gorny 200 g/ 7 ungji 12-14 min 200°C
poziom

Krewetki Dolny 400 g/ 14 undji

krolewskie ze poziom

skora

Grillowany ser Gorny 250 g/ 9 undji 15-18 min 180°C Obrd¢ grillowany ser

lun tofu poziom lub tofu w potowie

czasu gotowania.

Mieszanka Dolny 500 g/ 18 undji

warzyw poziom

Szpikulec

Szpikulca mozna uzywac w potaczeniu z podwdjna warstwa.

Zalecenia dotyczace czasu i temperatury gotowania znajduja sie w ponizszej tabeli.

Zawartosc Porcja Czas Temperatura Uwaga

koszyka gotowania

5 szasztykow 5 szpikulcow 15-18 min 180°C Potdz mieszane warzywa
na dnie patelni, a szasztyki

Mieszanka 5009 na wierzchu podwdjnej

warzyw warstwy.
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Camada dupla

A camada dupla é uma acessério Util que permite cozinhar em dois niveis.
Consulte a tabela abaixo para ver as recomendacdes relativamente aos tempos de cozedura e temperaturas.

Portugués 33

Pratos Peso (bruto) Tempode Tempera- Nota
prepara-  tura
cao

Nuggets de Nivel 3009 17-20min  180°C
frango superior
congelados
Batatas finas Nivel 400 g
congeladas inferior
Asasdefrango  Nivel 4509/16 oz 16-20min  200°C
congeladas superior
Hamburgueres  Nivel 3509/12 0z
de frango inferior
congelados
Macarocas de Nivel 800-1000g/28- 24-28min 180°C 3 macarocas de milho
milho superior 350z
Gomos de batata Nivel 5009

inferior
Dourada Nivel 500-600 g/18- 18-20min 200 °C 2 peixes inteiros

superior 210z
Batata assada Nivel 350g/12 oz
(aos quartos) inferior
Cogumelos Nivel 200g/7 oz 12-14min  200°C
inteiros superior
Camaroes tigre  Nivel 4009
com casca inferior
Queijo ou tofu Nivel 250g/9 oz 15-18 min 180 °C Vire o queijo ou o tofu
grelhado superior grelhado a meio do

tempo de preparacéo

Legumes Nivel 5009
variados inferior
Espeto

O espeto pode ser utilizado em combina¢do com a camada dupla.

Consulte a tabela abaixo para ver as recomendagdes relativamente aos tempos de cozedura e temperaturas.

Conteudodo  Dose Tempo de Temperatura Nota
cesto preparacao
5 espetos de 5 espetos 15-18 min 180 °C Coloque os legumes

comida

Legumes variados 500 g

variados no fundo do
recipiente, e os espetos
por cima da camada
dupla.
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Gratar cu doua niveluri
Cele doua niveluri reprezinta un accesoriu util care permite gatitul pe doua niveluri.

Romana

Consultd tabelul pentru recomandari specifice privind timpii de preparare si temperaturile.

35

Preparate Greutate Timpulde Tempera- Nota
(bruta) preparare tura
Bucati congelate Nivel 300g/11 0z 17-20 min. 180°C
de pui superior
Cartofi pai Nivel 400 g/14 oz
congelati inferior
Aripi de pui Nivel 4509/16 oz 16-20 min. 200°C
congelate superior
Chiftelute de pui  Nivel 3509/12 0z
congelate inferior
Stiuleti de Nivel 800-1000 24-28 min.  180°C 3 buciti de stiuleti
porumb superior g/28-35 oz
Cartofiwedges  Nivel 5009/18 0z
inferior
Dorada Nivel 500-600g/18-21  18-20 min. 200°C 2 bucati de peste
superior 0z intreg
Cartof copt (in Nivel 3509/12 0z
patru bucati) inferior
Ciuperciintregi  Nivel 2009/7 oz 12-14 min. 200°C
superior
Creveti mari Nivel 400 g/14 oz
nedecorticati inferior
Branza sautofu  Nivel 2509/9 oz 15-18 min. 180°C Intoarce branza sau
la gratar superior tofu pe gratar la
jumdtatea timpului de
Amestec de Nivel 5009/18 0z gatire
legume inferior
Frigarui

Frigdruile pot fi utilizate In combinatie cu gratarul cu doua niveluri.

Consulta tabelul pentru recomandari specifice privind timpii de preparare si temperaturile.

Continutul Portia Timpul de Temperatura Nota

cosului preparare

5 frigdrui cu 5 frigarui 15-18 min. 180°C Pune legumele

mancare amestecate pe fundul
tavii, iar frigdruile

Amestec de 5009 deasupra grétarului cu

legume doua niveluri.

Atentie: Nu lasa frigaruile la indemana copiilor.
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Shtresé dyshe

Shtresa dyshe éshté njé aksesor i dobishém gé mundéson gatimin né dy nivele.

Shqip 37

Referojuni tabelés mé poshté pér rekomandime pér kohén dhe temperaturat e gatimit.

Gatimet Pesha (e Koha e Temperat- Shénim
pagatuar) gatimit ura
Kroketa té ngrira Nivelii 300g / 110z 17-20 min 180°C
pule sipérm
Patate té hollaté Nivelii 400g / 140z
ngrira poshtém
Krahé té ngrira Niveli i 450g / 160z 16-20 min 200°C
pule sipérm
Qofte té ngrira Niveli i 3509/ 120z
pule pér poshtém
hamburger
Kallinj misri Nivelii 800-1000g / 24-28 min 180°C 3 kallinj misri
sipérm 28-350z
Patate té prera Nivelii 500g / 180z
trashé poshtém
Kocé Nivelii 500-600g / 18-20 min 200°C 2 peshq té ploté
sipérm 18-21 0z
Patate e pjekur  Nivelii 3509 / 120z
(preré né poshtém
katérsh)
Kérpudha té Nivelii 200g / 70z 12-14 min 200°C
plota sipérm
Karkaleca detité Nivelii 400g / 140z
pagéruar poshtém
Djathé skare ose  Nivelii 2509 / 90z 15-18 min 180°C Kthejeni djathin e
tofu sipérm skarés ose tofun né
gjysme té kohés sé
Perime té Nivelii 500g / 180z gatimit
pérziera poshtém
Helli

Helli mund té pérdoret né kombinim me shtresén dyshe.
Referojuni tabelés mé poshté pér rekomandime pér kohén dhe temperaturat e gatimit.

Pérmbajtja e Racioni Koha e gatimit Temperatura  Shénim
shportés

5 heje me 5 heje 15-18 min 180°C Né fund té tiganit
ushgime vendosim perimet e

Perime té pérziera 500 g

pérziera, ndérsa hejet
sipér shtresés dyshe.

Kujdes: Mbajeni hellin larg vendeve ku mund té arrihet nga fémijét.
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Dvonivojska resetka

Slovenséina

Dvonivojska resetka je priro¢na dodatna oprema, ki omogoca pripravo jedi na dveh nivojih.

Priporocen ¢as in temperaturo priprave posameznih jedi si oglejte v spodnji tabeli.

39

Jedi TezZa (surova Cas Tempera- Opomba
zivila) priprave tura
Zamrznjeni Zgornjinivo 300g/11 oz 17-20 min 180 °C
pisc¢ancji kroketi
Tanek zamrznjen Spodnji nivo 400 g/14 oz
krompircek
Zamrznjene Zgornjinivo 4509/16 oz 16-20 min 200 °C
pis¢ancje
perutnicke
Zamrznjene Spodnjinivo 350g/12 oz
pis¢ancje
pleskavice
Koruzni storzi Zgornji nivo  800-1000 24-28 min 180 °C 3 koruzni storzi
g/28-35 oz
Krompir v kosih  Spodnji nivo 500 g/18 oz
Orada Zgornji nivo  500-600 g/18-21 18-20 min 200 °C 2 celi ribi
0z
Pecen krompir Spodnji nivo 350 g/12 oz
(Cetrtine)
Cele gobe Zgornji nivo 200 g/7 oz 12-14 min 200 °C
Kraljeve kozice s  Spodnji nivo 400 g/14 oz
kozo
Na Zaru pecensir  Zgornji nivo 250 g/9 oz 15-18 min 180 °C Na Zaru pecen sirin
alitofu tofu na polovici ¢asa
priprave obrnite.
MeSana Spodnji nivo 500 g/18 oz
zelenjava
Nabodalo

Nabodalo je mogoce uporabljati skupaj z dvonivojsko resetko.

Priporocen ¢as in temperaturo priprave posameznih jedi si oglejte v spodnji tabeli.

Vsebina kosare Porcija

Cas priprave

Temperatura

Opomba

5 nabodal z Zivili

5 nabodal

15-18 min

Mesana zelenjava 500 g

180 °C

Mesano zelenjavo polozite
na dno posode, nabodala
pa na dvonivojsko resetko.

Pozor: Nabodalo hranite izven dosega otrok.

Pozor: Ostro konico nabodala drzite stran od sebe in drugih, da se izognete nenamernim urezninam
ali vbodnim ranam.




80 Slovensky

Zdvojeny povrch
Prislusenstvo pre zdvojeny povrch umoznuje varenie na dvoch trovniach.
Odporucania ohladom doby a teploty varenia nédjdete v nasledujtcej tabulke.

Pokrmy Hmotnost Doba Teplota Poznamka
(v surovom varenia
stave)
Mrazené kuracie Horna 300g/ 110z 17-20min  180°C
nugety uroven
Tenké mrazené  Spodna 4009/ 140z
hranolceky Uroven
Mrazené kuracie Horna 4509/ 16 oz 16-20min  200°C
kridelka droven
Mrazené kuracie Spodna 350g/120z
hamburgery uroven
Kukuri¢né klasy ~ Horna 800-10009/28 - 24-28min  180°C 3 kusy kukuri¢nych
droven 350z klasov
Zemiakové kliny  Spodna 500g/18 oz
droven
Prazma Horna 500-600g/18- 18-20min  200°C 2 kusy celych ryb
droven 210z
Pelené zemiaky Spodna 3509/ 120z
(rozstvrtené) Uroven
Celé huby Horna 2009/ 70z 12-14min  200°C
uroven
Krélovské krevety Spodna 4009/ 140z
s kozou Uroven
Grilovany syr Hornd 250g/9o0z 15-18 min  180°C V polovici pecenia
alebo tofu uroven grilovany syr alebo
tofu otoclte
Miesana zelenina Spodna 5009/18 oz
uroven
lhlica

Ihlicu na Spizy mozno pouzit v kombindcii s dvojuroviiovym rostom.
Odporucania ohladom doby a teploty varenia najdete v nasledujicej tabulke.
Obsah kosika  Porcia Doba varenia Teplota

Poznamka

5 Spizovsjedlom 5 3pizov 15-18 min 180°C

Miesana zelenina 500 g

Na dno nddoby polozte
mieSanu zeleninu a 3pizy
na hornu cast
dvojurovnového rostu.

Upozornenie: lhlicu udrzujte mimo dosahu deti.
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42 Srpski

Dvoslojni dodatak
Dvoslojni dodatak omogucava pripremu hrane na dva nivoa istovremeno.
Preporuke u vezi sa vriemenom i temperaturom za pripremu potraZzite u tabeli u nastavku.

Jela TezZina (sirovo) Vreme Temperat- Napomena
kuvanja ura

Zamrznuti pile¢i  Gornjinivo  300g/ 11 oz 17-20 min 180°C

medaljoni

Tanak zamrznut  Donji nivo 400g/ 14 0z
pomfrit

Zamrznuta pile¢a Gornjinivo 4509/ 16 oz 16-20 min 200°C
krilca

Zamrznuti pile¢i  Donji nivo 350g/120z

burgeri

Klipovi kukuruza Gornjinivo  800-1000g / 24-28 min 180°C 3 klipa kukuruza
28-35 undi

Reznjevi Doniji nivo 5009/ 180z

krompira

Orada Gornjinivo  500-600g/ 18- 18-20 min 200°C 2 cele ribe
21 unce

Peceni krompir  Donjinivo  350g/ 120z
(na Cetvrtine)

Cele pecurke Gornjinivo  200g/7o0z 12-14 min 200°C

Kraljevski Skampi Donjinivo  400g/ 140z

sa kozom

Grilovani sirili Gornjinivo  250g/9o0z 15-18 min 180°C Grilovani sir ili tofu
tofu okrenite na pola

vremena pripreme
MesSano povrée  Donjinivo 5009/ 180z

Raznji¢
Raznji¢ moze da se koristi u kombinaciji sa dvoslojnim dodatkom.
Preporuke u vezi sa vremenom i temperaturom za pripremu potrazite u tabeli u nastavku.

Sadrzaj posude Porcija Vreme kuvanja Temperatura  Napomena

5 raznji¢a 5 raznji¢a 15-18 min 180°C Stavite mesano povrce na
» ) dno posude, a raznjice na

Mesano povrce 5009 dvoslojni dodatak.

Oprez: Raznji¢ ¢uvajte van domasaja dece.

Oprez: Okrenite zasiljeni kraj raznji¢a od sebe i drugih da biste izbegli slu¢ajne posekotine ili ubode.




Kaksikerroksinen taso

Suomi 43

Kaksikerroksinen taso on hyodyllinen lisdosa, jonka avulla ruokaa voi kypsentaa kahdessa tasossa.

Katso seuraavasta taulukosta suositellut kypsennysajat ja -lampaétilat.

Ruokalajit Paino Kypsenny- Lampétila Huomautus
(raakana) saika

Pakastetut Ylataso 300g 17-20 180 °C

kananugetit minuuttia

Ohuet jaiset Alataso 4009

ranskanperunat

Pakastetut Ylataso 4509 16-20 200 °C

kanansiivet minuuttia

Pakastetut Alataso 3509

kanahampurilais-

pihvit

Maissintahkat Ylataso 800-1000 g 24-28 180 °C 3 maissintdhkapalaa

minuuttia
Lohkoperunat Alataso 5009
Kultaotsa-ahven Ylataso 500-600 g 18-20 200 °C 2 palaa kokonaista
minuuttia kalaa

Uuniperuna Alataso 3509

(neljanneksina)

Kokonaiset Ylataso 200g 12-14 200 °C

sienet minuuttia

Kuorellisia Alataso 400 g

kuningaskatkara-

puja

Grillijuusto tai Ylataso 2509 15-18 180 °C Kaanna grillijuusto tai
tofu minuuttia tofu kypsennysajan

puolivalissa

Sekavihannekset Alataso 5009
Varras

Varrasta voi kayttaa yhdessa toisen kerroksen kanssa.

Katso seuraavasta taulukosta suositellut kypsennysajat ja -lampatilat.

Korin sisalto Annos Kypsennysaika Lampdtila Huomautus

5 vartaallista 5 varrasta
ruokaa

15-18 minuuttia

Sekavihannekset 5009

180 °C

Aseta sekavihannekset
kattilan pohjalle ja vartaat
toisen kerroksen paalle.

Varoitus: Pida varras poissa lasten ulottuvilta.

Varoitus: Pida vartaan terava paa poispain itsestasi ja muista, jotta se ei aiheuta vahingossa haavoja

tai pistohaavoja.




44 Svenska

Dubbla nivaer

De dubbla nivaerna ar ett anvandbart tillbehor som gor att du kan laga mat i tva nivaer.

Se rekommenderade tillagningstider och temperaturer i tabellen nedan.

Anteckning

Ratter Vikt (rd) Tillag- Tempera-
ningstid tur

Frysta Ovrenivdn  300g 17-20 180 °C

kycklingnuggets minuter

Tunna frysta Undre nivan 400 g/14 oz

pommes frites

Frysta Ovre nivdn  450g/16 oz 16-20 200 °C

kycklingvingar minuter

Frysta Undre nivan 3509/12 oz

kycklingburgare

Majskolvar Ovre nivdn  800-1000g 24-28 180 °C 3 majskolvar
minuter

Klyftpotatis Undre nivdan 5009

Guldsparid Ovre nivdn  500-600 g 18-20 200 °C 2 hela fiskar
minuter

Bakad potatis Undre nivan 3509/12 oz
(deladeifyra
delar)

Hela svampar Ovre nivdn  200g/7 oz 12-14 200 °C
minuter

Kungsrakor med Undre nivan 400 g/14 oz
skal

Grillad ost-eller ~ Ovre nivdn 250 g/9 oz 15-18 180 °C
tofumacka minuter

Blandade Undre nivdan 5009
grénsaker

Vvand den grillade ost-
eller tofumackan efter
halva tiden

Spett
Spettet kan anvandas tillsammans med det dubbla lagret.
Se rekommenderade tillagningstider och temperaturer i tabellen nedan.

Korgens Portion Tillagningstid Temperatur Anteckning

innehall

5spett med mat 5 spett 15-18 minuter 180 °C Ldgg de blandade
gronsakerna ldngst ned i

Blandade 500 g pannan och spetten

gronsaker ovanpa det dubbla lagret.

Varning! Hall spettet utom rackhall for barn.

Varning! Hall den vassa anden av spettet riktad ifran dig sjalv och andra for att undvika oavsiktliga

skarsar.




Vi nuéng hai tang

Vi nudng hai tang la mét phu kién hitu ich cho phép ndu ca hai tang.

Tham khao bang dudi day dé biét cac khuy&n nghij vé thdi gian va nhiét dé nau.

Tiéng Viét 45

Mén an Trong lugng Thoigian Nhiétdé Luuy
(tho) nau
Vién thit ga Tang trén 3009/ 110z 17-20 phat ~ 180°C
dong lanh
Khoaitdy déng  Tangdudi  400g/ 140z
lanh (Iat méng)
C4nh ga déng Tangtrén 4509/ 160z 16-20 phat ~ 200°C
lanh
Burgergadéng Tangdudi 3509/ 120z
lanh
Bap (ngd) Tang trén 800-1000g / 24-28 phut  180°C 3 miéng bap (ngd)
28-350z
Khoai tay mui Tangdudi 5009/ 180z
cau
C4 Dorade Tang trén 500-600g / 18-20 phat  200°C 2 miéng ca nguyén con
18-21 0z
Khoaitdy nuéng Tangdudi 3509/ 120z
(cat tu)
N&m nguyén Tang trén 200g/7 o0z 12-14 phat ~ 200°C
khai
Témhumconvd Tangdudi 4009/ 140z
Phé mainudng  Tangtrén 250g/9o0z 15-18 phut  180°C Lat pho mai nudng
hodc dau phu hodc dau phu gitra
- chung trong thai gian
Rau trén Tang dudi 5009/ 180z nau
Que xién

C4 thé sirdung que xién chung véi vi nuéng hai tang.

Tham khao bang dudi day dé biét cac khuyé&n nghi vé thdi gian va nhiét dé nau.

Nguyén liéu Kh&u phan Thé&igian ndu  Nhiét do Luuy

trong gid

5 que xién thuc 5 xién 15-18 phut 180°C X&p rau da tron dudi day

an ngan va dat que xién &
tang trén cling cla vi

Rau trén 50049 nudéng hai tang.

Than trong: P& que xién ngoai tam tay tre em.

Than trong: Gilt dau nhon ctia que xién cach xa ban va ngusi khac dé tranh vé tinh cit hodc dam vao

da.
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Cift katman
Cift katman, iki seviyede pisirmeye izin veren kullanish bir aksesuardir.
Pisirme sureleri ve sicakliklariyla ilgili éneriler igin asagidaki tabloya bakin.

Yemekler Agirlik (¢ig) Pisirme Sicakhk Not
siresi
Dondurulmus Ust seviye 300g/ 110z 17-20 dk 180°C

tavuk nugget

Dondurulmus Alt seviye 4009/ 14 0z
ince patates
kizartmasi

Dondurulmus Ustseviye 4509/ 160z 16-20 dk 200°C
tavuk kanat

Dondurulmus Alt seviye 350g/120z
tavuk burger

koftesi

Misir kocani Ust seviye 800-1000¢g / 24-28 dk 180°C 3 parca misir kogani
28-35 0z

Elma dilim Alt seviye 5009/ 180z

patates

Cipura Ust seviye 500-600g/18-21 18-20dk 200°C 2 tane batin balik
oz

Firinda patates  Alt seviye 3509/ 120z
(dorde
bolinmus)

BUtln mantar Ust seviye 200g/ 70z 12-14 dk 200°C

Derili kral karides Alt seviye 400g/ 140z

Izgara peynir Ust seviye 250g/9o0z 15-18 dk 180°C
veya tofu

Karisik sebze Alt seviye 5009/ 180z

Pisirme stresinin
yarisina gelindiginde
1zgara peyniri veya
tofuyu cevirin

s
Sis, ¢ift katmanla birlikte kullanilabilir.
Pisirme sureleri ve sicakliklariyla ilgili 6neriler icin asagidaki tabloya bakin.

Sepet icerigi Porsiyon Pisirme siiresi  Sicakhk Not

5 sis yiyecek 5 sis 15-18 dk 180°C Karisik sebzeleri tavanin
alt kismina, sisleri ise ¢ift

Karisik sebze 50049 katmanin Gst kismina

yerlestirin.

Dikkat: Sisi cocuklarin erisemeyecedi bir yerde saklayin.

Dikkat: Kazara kesilme veya delinmeyi 6nlemek icin sisin sivri ucunu kendinizden ve baskalarindan

uzak tutun.




E§aptnpa 600 emumedwv

EAAnvka 47

To e§dptnua Vo emUTESWY Elval XPH OO KABWG 0ag ETUTPETEL va payelpeleTe oe dVo emtimeda.
AvaTpEETe OTOV TTVAKA TIAPAKATW YA TIPOTACELG OXETIKA [IE TOUG XPOVOUG KAl TIG Beppokpaoieg

HOYELPEUATOG.

Muata Bapog (wpo)  Xpovog Oeppokpa- Znpeiwon
payet- ola
pépatog

Katepuypéveg Emtavw 3009/110z 17-20 Aerrta 180°C

dTEPOUYEG eminedo

KOTOTIOUAOU

NETTTEG Katw 400 g/14 oz

KATEPUYUEVES eMinedo

TNYavNTEG

TATATES

Katepuypéveg Emtavw 4509/ 160z 16-20 Aerrta 200°C

dTEPOLYEG eminedo

KOTOTIOUAOU

Katepuypéva Kdatw 3509/ 120z

UTILOTEKLAL eminedo

KOTOTIOUAOU yla

XAUTTOUPYKEP

KaAapmokia Emtavw 800-1000 24-28 herttd 180°C 3 KOAQUTTOKLA
(oAoKANpPQ) eminedo Yp./28-35 0z (oAOKANPQ)
Matdreg Kdatw 5009/18 oz

KUOWVATEG eminedo

Tourtoupa Emavw 500-600 18-20 Aemrtd 200°C 2 0AOKANpa Papla

eminedo Yp./18-21 oz

Yntég matdrteg Katw 3509/ 120z

(koppéveg ota eminedo

TéooEPQ)

OAOKANpa Emavw 200g/ 70z 12-14 Aerrtd 200°C

pavitapla eminedo

Meyaheg yapideg Kdatw 400 g/14 oz

E TO KEAUGDOG emimedo

Ynto tupin Emavw 250g/9o0z 15-18 Aerrtd 180°C luplote To YNTO TUPL N
jrelolell] emimedo TO TOHOU OTA ULOG TOU

XPOVOU UAYELPEUATOG

AvApeKTa Katw 5009/18 oz

Aayavika eminedo
ZouBAa

H ooUBAa pmopel va xpnotpomotnBel oe cuVOUACHO PE TO EEAPTNUA HUO ETUITESWV.

AvaTp£ETe 0TOV TTVAKA TTAPAKATW YA TIPOTACELG OXETIKA [IE TOUG XPOVOUG Kal TIG Beppokpaoieg

HOYELPEUATOG.
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Nepiexopevo  Mepida Xpoévog Ogppokpacia  Znpeiwon

KaAaBou HaYELPEUATOG

5 0oUBAEG 5 kaAapdkia 15-18 Aemtd 180°C TomoBeTrOTE T AVAPIKTA

dayntou ACXQVIKA O0TO KATW PEPOG
TOU KAOOU Kal TIG GOUPBAEG

AVdHELKFQ 500 yp. Tavw ard To e€apTnua

Aaxavika SU0 ETUTTEOWV.

Mpocoxn: Kpatdate tn colfAa pakpld and ta matdia.

Mpocoxn: Kpatnote tTnv putePn akpn tTng coVBAAG HAKPLA 0AG KAl artd HakpLa aro dAla atopa yla
va anodUyETE akoUoLa KOPipaTa 1) TPUTTHHATA.




[Be HuBa

bbnrapckn 49

PelleTkaTa Ha ABe HMBA e noJie3eH akcecoap, KOWTO MO3BOJIsIBA rOTBEHE Ha [iBa pena.

BuxTe Ta6J'II/ILLaTa Nno-A0J1y 3a NPenopbKUTE OTHOCHO BPEMETO 1 TeEMMNepPaTypaTa Ha rotBeHe.

CbpoBe Terno MNpoabnx- Temnepa- 3abenexka
(Heo6paboTe- wuTenHocT Typa
HO) Ha roTBeHe
3ampaseHn fopHO HMBO 300 /11 yHUMYK 17-20muH  180°C
naHnpaHm
nUaeLKM xanku
TbHKHM HonHo Huso 400 r/14 yHuunn
3ampaseHu
KapTodu
3amMpaseHun [fopHO HMBO 450 /16 yHUMK 16-20mMnH  200°C
nuneLKm
Kpuaua
3ampa3seH JonHo Hneo 350 1/12 yHumm
nunewku dyprep
WHu1uen
KouaHu fopHo HMBO 800-1000r/28 - 24-28 muH  180°C 3 KOYaHa LapesuLa
uapesnua 35 yHuum
KapTtodwm c HonHo Hnso 500 r/18 yHumm
KOXMYKa
Lnnypa lfopHo HMBO 500-600r/18—- 18-20mMuH 200°C 2 uenu pnbu
21 yHumn
MeyeHn JonHo Hneo 350 r/12 yHuun
kapTodu (Ha
4eTBBbPTUHM)
Lenv rsbm lopHo HMBO 200 r/7 yHUMMK 12-14mnH  200°C
Kpanckn LOonHo Hneo 400 r/14 yHumum
ckapuam,
HemnoyncTeHn
lpnnoBaHo lopHO HMBO 250 r/9 yHUMK 15-18 MuH  180°C ObbpHeTE NeyeHoTo
cnpeHe nnm cnpeHe unu Tody No
Todby cpeparta Ha BpeMeTo
3a roTBeHe
Mwuikc oT OonHo Hneo 500 r/18 yHumum
3eeHuyum
Wnwye

LLnwsT Moxe da ce 13non3Ba B KOMOUHALMS C peweTkata Ha ABe HMBa.

BuxTe Ta6J'II/ILI,aTa Nno-A01y 3a NPenopbLKUTE OTHOCHO BPEMETO U TEMMEPAaTypaTa Ha roTBeHe.
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CbabpikaHue Mopuusa
Ha KOWHUUaTa

Mpopbmkute- Temnepatypa
JIHOCT Ha
roTBeHe

3abenexka

5 wuwa ¢ xpaHa 5 wuwa

Mwukc oT 500r
3eneH4yum

15— 18 MuH 180°C

CmeceHWnTe 3eneHYyum
cioxeTe Ha AbHOTO Ha
kodhaTa, a BbpXy
pelleTKkaTa Ha ABe HMBa
coxeTe WuLyeTara.

BHMMaHMe: [JpbXKTe LUMLLIYETO M3BbH 06cera Ha geua.

BHMMaHwMe: [IpbXKTe OCTPUS BPbX Ha LUMLUYETO fAaney oT cebe cv u apyruTe, 3a Aa usberHere
cJly4ariHU Nopsi3BaHUs UK NPo6oXXAAHMS.




JBocnoeH nogaTok

MakepoHckn 51

ﬂ,BOCﬂOjHVIOT 00aToK € KOpnceH A04aTOK LUTO OBO3MOXYBa roTBeHe Ha [Be HMBOa.

MornenHete ja nonyHaBeneHata Tabena 3a npenopaky 3a BpeMutba 1M TeMNepaTypun Ha roteerse.

Japema TeXxuHa Bpeme Ha Temnepat- 3abenelwka
(cypoBa) rotBewe  ypa

3aMp3HaTH fopHO HMBO 3009/ 110z 17-20 mvH. 180 °C

nuneLwKm

MeOasnjoHu

TeHok 3amp3HaT [HdonHo HmBo 4009/ 14 0z

nomdpuT

3aMp3HaTH [opHO HMBO 4509/ 160z 16-20 mmvH. 200 °C

nuneLwwKm

Kpuaua

3aMp3HaTH JonHo Hneo 3509/ 120z

naeckaBmLm of,

nMneLwKo Meco

KouaH o [opHo HMBO 800-1000 g / 24-28 muH. 180 °C 3 KOYaHW Of, NYyeHkKa
nyeHka 28-350z

Mekapcku JonHo Hneo 5009/ 18 0z

KoMnup

Opagpa [opHO HMBO 500-600g / 18-20 mmH. 200 °C 2 napyunmba Lena pnba

18-210z

MeyeH komnnp  JonHo HMBOo 3509/ 120z

(MceykaH Ha

YETBPTUHKMN)

Lenn nevypku fopHO HMBO 2009/ 7 0z 12-14 muH. 200 °C

Kpanckn LOonHo Hneo 4009/ 140z

pak4uHba co

Koxa

MpxeH cenHouy  TopHo HMBO 2509/ 9 0z 15-18 mmH. 180 °C MpespTeTe ro

CO KallKkaBan NP>XeHNOT CeHABMY CO
nnu Toy KalukaBan unm Togy

Kora Ke n3muHe

MeLwuaH JonHo Hneo 5009/ 18 0z NONIOBUHA Of BPEMETO
3€/1eHUYK Ha roTBerse
PakeHue

PaxxeHueTo MOXe [1a ce KOpUCTY BO KOMOMHaLMja CO IBOjHUOT C/10;j.

MornegHeTe ja foNyHaBeAeHaTa Tabena 3a Npenopaku 3a BpeMutba 1 TemnepaTtypu Ha roTeerse.
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Coap>XuHa Ha

Mopuuja Bpeme Ha Temnepatypa 3abenewka
KopnaTta roTreeme
5 paxeHumrba co 5 paxeH4ymma 15-18 MuH. 180 °C CTaBeTe ro MeLaHnoT

XpaHa

MewwaH 3eneHuyk 500 g

3e/1eHYyK Ha AOSTHNOT Aen
o[ TaeaTa, a
paxeHyutbaTa Ha ropHUOT
Oen of ABOC/IOjHUOT
00[aToK.

BHUMaHwMe: Pa)keHYeTo YyBajTe ro noganeky og godar Ha aeua.

BHMMaHue: HemMojTe fa ro HacouyBaTe OCTPUOT 3alUUsieH KPaj Ha paXKkeH4YeTo KOH ce6e 1 KOH apyru
nyre 3a ga nsberHeTe cJly4ajHu UCEYEHULIUM Uy NpoGoayBakba.
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[ByxypoBHeBas BCTaBKa

[1ByXypoBHeBas BCTaBka — 3TO MOJE3HbIN akceccyap, NO3BONAIOLWMNIA pa3meLlaTb MHIPEANEHTbI Ha ABYX
Aapycax.

PekomeHpaunm no BpeMeHn n temnepatype NpuroToBsieHNA CM. B Tabnuue Hxe.

bnopa Bec (cbipble) Bpems Temnepa- MpumevaHue
npuroto- Typa
BJIeHUA

3aMOpOXeHHble  BepxHum 3001 17-20 muHyT 180 °C

KypuHble YPOBEHb

HareTChbl

TOHKMI HuXHMR 400 r

3aMOPOXEHHbIN  YPOBEHb

kapTodhens pu

3aMOpOXeHHble  BepxHun 450 r 16-20 muHyT 200 °C

KPbIbILLKM YPOBEHb

3aMOpOXeHHble  HWXHUI 3501

KypuHble YPOBEHb

KOTNeThl

Kykypy3Hble BepxHun 800-1000 r 24-28 muHyT 180 °C 3 noyatka
noyaTtku YPOBEHb

KapTtodenb HuxxHnM 500r

0oNbKamMu YPOBEHb

3010TUCTbIN BepxHun 500-600 r 18-20 muHyT 200 °C 2 uenble pbibbl
cnap YPOBEHb

3aneyeHHbIn HuxxHun 350r

kapTodens YpOBeHb

(4yeTBEPTUHKN)

Llenble rpnbbl BepxHun 200r 12-14 muHyT 200 °C

YpOBeHb

Koponesckne HUXXHUR 4001

KpeBeTKu YPOBEHb

KapeHbin cbip BepxHun 250r 15-18 muHyT 180 °C [MepeBepHUTE
nnu Tody YPOBEHb KapeHbI Cblp NN

Todhy nocpeam
OBolHaa cmecb  HuxHMM 500r npoueayps
ypPOBEHb nNpUroToBNEHUS

Lamnyp

LLIamnypbl MOXHO MCMOMb30BaTb BMECTe C BYXYPOBHEBOW BCTAaBKOW.
PekoMeHAaumMm no BpeMeHun 1 TemrepaType NpUroToBeHns CM. B Tabnuue Huxe.
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Copepxxumoe  lMopuus Bpems Temnepatypa [MpumevyaHue
KOP3WUHbI npuroTosre-

HUA
5 Wwamnypos ¢ 5 wamnypos 15-18 MUHYT 180 °C MonoxwuTe OBOLLHYIO

epon

OBoLLHas cMecb

500r

CMeCb B HMXKHIOKO YacTb
NPOTUBHA, a WaMnypbl —
B BEPXHIOIO HacCTb
,D,ByXypOBHeBOI?I BCTaBKW.

BHUMaHue! XpaHuTe WwamMmnyp B HEAOCTYMHOM AJis AETel MecTe.

BHuMaHue! He HanpaBnsnTe ocTpbii KOHEL, LWWaMnypa Ha cebs 1 Apyrux ntopen, 4ytobel n3dexxartb
cly4anHoro o6pasoBaHUs MOPE30B U PaH.




[BopiBHeBa peLliTKa
[BopiBHEBa peLuiTKa — Lie KOPUCHWI akcecyap, 3a AOMOMOTOI0 AKOro MOXHa roTyBaTh Ha ABOX PIBHSX.
OcobnuBi pekomeHAaLT WOAO Yacy 1 TemnepaTypu NpUroTyBaHHs AMBITLCA B TaONKMLL HUXYe.

YKpaiHcbka 55

CrpaBu Bara (cuporo  Yac Temnepat- MMpumitka
npoaykTy) npuroTyBs- Yypa
aHHSA
3aMOpOXeHi BepxHin 3001 17-20 xB 180 °C
Kypsyi piBeHb
LIMaTOYKM
3aMopoXxeHa HuxHin 400 r
kapTonnsa-dpi piBeHb
TOHKOT Hapi3KK
3aMOpPOXeHi BepxHin 4501 16-20 xB 200 °C
Kypsiyi Kpuibus  piBeHb
3aMOpOoXeHi HWXHIn 350r
Kypsidi KOTNeTn  piBeHb
ons 6yprepis
Kykypynsa BepxHin 800-1000 r 24-28 xB 180 °C 3 Ka4aHu KyKypyasu
(kayaHwm) piBeHb
Kaptonns HuxHin 500r
OoJSibkamu piBeHb
Hopano BepxHin 500-600 r 18-20 xB 200 °C 2 lWMaTKM uinoi pnbm
piBeHb
BapeHa HuxHIn 350r
KapTonns piBeHb
(nopizaHa Ha
4eTBePTUHKMN)
Lini rpnén BepxHin 200 r 12-14 xB 200 °C
piBeHb
Benuki HunxHin 400t
KpeBeTKH, piBeHb
HeYNLLEHI
Cunp abo Todhy BepxHin 250r 15-18 xB 180 °C MepeBepHIiTb cnp abo
0719 TpUIto piBeHb Todby AN rpunto, Konm
MUVHE NOJIOBMHa Yacy
OBouese acopTti  HuxHin 500r NPUIOTYBaHHS!
piBeHb

Lamnypwu

|_|JaMI'IypI/I MO>XHa BUKOPWCTOBYBATV B NOEAHAHHI i3 ABOLLapOoBOtO peLLIiTKO}O.

OcobnuBei pekomeHAaLi Woao Yacy 1 TeMnepaTypy NPUroTyBaHHS OMBITLCS B TabNUL HUXYe.
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Bmict kowwmka Mopuis Yac Temnepatypa [MMpumitka
NPUroTyBaHHs
5 wamnypis i3 5 wawmnypis 15-18 xB 180 °C MoknagiTe pi3Hi oBOYI Ha
Keto [OHO Yali, a Wwamnypu —
Bropi Ha ABoLUapoBy
Oouese acopti 5001 peLuiTKy.

YBara! 36epiranTe wamnypu noaani Big Aiten.

YBara! TpumanTe rocTpui KiHeub LIamnypa nofani Big ce6e Ta iHWKX, LWO6 YHUKHYTU BUNAagKOBUX
nopisiB abo npokonis..




Koc kabat

Koc kabat — eki geHrenge nicipyre MyMkiHAIK 6epeTiH nangans kepek-xapak,

Kasakwa 57

[Micipy yakbITbl MeH TemMnepaTtypachl Typasbl YCbIHbICTap TOMEHOEr KecTeae KeTipinrex.

Tarampap Canmasbl Nicipy Temnepat- Eckeptne
(ki) YyaKbITbl ypa

My3paTbinFaH XKorapfbl 300r/ 11 yHuma  17-20 muHyT  180°C

Tayblk eTiHiH, neHren

KecekTepi

Kyka, TemeHri 400/ 14 yHumsa

My3[aTbIsIFaH neHren

KapTon Tinimagepi

My3paTbinFaH Korapfbl 4501/ 16 yHuma  16-20 muHyT  200°C

Tayblk neHren

KaHaTTapsbl

My3paTbinFaH TemeHri 3501/ 12 yHumsa

Tayblk eTiHeH neHren

Byprep

KoTnerTepi

XKyrepi cobbifbl  Xofapfbl 800-1000r / 24-28 muHyT  180°C 3 flaHa xyrepi cobbifbl
neHren 28-35 yHums

Kaptodens-hpn TemeHri 5001/ 18 yHuus
nexren

Hopapna XKorapfbl 500-600r/18-21 18-20 muHyT 200°C 2 faHa TyTac 6anbik,
neHren YHUNS

Micipinren TemeHri 3501/ 12 yHumsa

KapTon (TepTke  AeHremn

BeniHreH)

TyTac Kofapfbl 2001/ 7 yHumsa 12-14 muHyT  200°C

CaHplpayKynakT-  OeHren

ap

Kabblifbl bap TemeHri 400 1/ 14 yHums

naTwa acllasHbl  OeHremn

OTka nickeH Kofapfbl 2501/ 9 yHuma 15-18 mmHyT  180°C Micipy yakbITbIHbIH,

ipiMLLIK HeMece  feHren XKapTbICbl ©TKEHAE

Todby ipIMLLIKTI Hemece

Toby bl ayaapbiHbI3

Apanac TemeHri 500 1/ 18 yHums

KeKeHicTep neHren

Icnapa

IcnapaHbl koc kabaTneH bipre narpanaHyfa bonaabl.

Micipy yakbITbl MeH TemnepaTtypachl Typasbl YCbIHbICTap TOMEHAEr Kecteae KenTipinrex.
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Cebetr benik MNicipy yakbiTel Temnepatypa Eckeptne

iwiHaerinep

5 icnapagafbl 5icnapa 15-18 MUHYT 180°C KekeHic kocnacbiH

TaFaMm TabaHblIH acTbiHa, an
icnapaHbl KOC KabaTTbiH,

Apanac 500r YCTiHE KOMbIHbI3.

KekeHicTep

EckepTy! IcnapaHbl 6ananapablH KOJbl XXETNEUTIH XXepAe CaKTaHbI3.

EckepTy! Ke3peicok kecin anmay Hemece Gip )epiHisre Kiprisin anmMay yLiH icnapaHbiH YLIKip YLIbIH
©3iHi3[leH XxaHe 6ackanapfaH allak yCcTaHbI3.
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9IK1S dndn (@u)  parflum- QUK  KUIgIKQ
SHY
anifalnnsnd- Suuu 300n./ 11 17-20 UNA 180 °C
V) 20Ul
WsUBWsed- Sualo 4000/ 14
UINSIOL ooud
dnlnnsndy  Suuu 450n./16 16-20 UNA 200 °C
20Uy
laasinasin- Suav 350n./12
g Dousd
Boudlwa suuu 800-1000n./ 24-28 U1A 180 °C Boundlwa 3 Bu
28-35 20Ul
JunWsonoad-  dualv 500n./18
aldJaon 20Ul
Jain:wo Suuu 500-600N./  18-20 uni 200 °C Jaanvdd 2 Bu
18-21 odoUdb
LZU?J§DOU Suav 350n./12
(aadu) 20UY
IR0 suuu 200n./7 12-14 UnRA 200 °C
20Ul
NOAYWSD3U-  Bualw  400n./14
wsouiudon ooUd
Bagorsaian- Suuu 2500./9 15-18 Uil 180 °C Wangdag1onsolan-
1 29UY KS:KDIVIDAUSD
WNSOU Suav 500n./18
20Ul
Toidsu

Tuidguanunsalssouduasinsvla

Qa1swvAuavdIrSUAIU:UINgdAUNaIauKN I IUNISUSLOIKIS
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omisluansy dadou Pa1funisKo QUKD KUNBIKQ
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PHILIPS and the Philips Shield Emblem are registered trademarks of Koninklijke Philips N.V. and are used
under license.

This product has been manufactured by and is sold under the responsibility of Versuni Holding B.V., and
Versuni Holding B.V. is the warrantor in relation to this product.
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