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Vielen Dank fiir den Kauf dieses Gerdtes. Dieses Gerat ist
nur fiir den Hausgebrauch bestimmt. Bitte lesen Sie die
Gebrauchsanweisungen sorgfaltig durch und bewahren Sie sie gut auf.

Stellen Sie das Gerat auf einen festen Untergrund und vermeiden Sie die
Benutzung auf einer weichen Unterlage.

Stellen Sie das Gerét nicht auf oder in die Nahe von glatten bzw. heien
Oberflachen und lassen Sie das Elektrokabel nicht iiber Hitzequellen
hangen (Kochplatten, Gaskocher...).

Offnen Sie die Verpackung des Gerétes.

Entfernen Sie die gesamte Kartonage, Aufkleber oder Zubehor von der
Innen- und Aussenseite des Gerates.

Wiihrend des ersten Gebrauchs empfiehlt es sich, einige Tropfen Speisedl auf
die Toastplatten zu triufeln und mit einem weichen Tuch zu verteilen.

SchlieBen Sie das Gerat.
Stecken Sie den Stecker in die Steckdose: Das rote Ldmpchen leuchtet auf.

Wiihrend des ersten Anfheieens kann es zu einer leichten unbedenklichen
Gerneks- u. Rauchbildung Kommen.

Uberpriifen Sie, ob lhre elektrische Anlage mit den Leistungs- und
Spannungsangaben am Boden des Gerates libereinstimmen.
SchlieBen Sie das Gerat nur an eine geerdete Steckdose an.
Wenn die AnschluBleitung dieses Gerates beschadigt wird, muB sie durch

den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine dhnliche qualifizierte
Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Lassen Sie das Gerat aufheizen : das griine Lampchen leuchtet auf wenn
die richtige Kochtemperatur erreicht ist.

Legen Sie die vorbereiteten Sandwiches auf die Sandwich-Platten.

Senken Sie den Deckel langsam um die gefillten Sandwiches zu
verschlieBen.

Lassen Sie die Scheiben je nach Geschmack fiir 3 bis 4 Minuten im
Gerat.

Es ist normal, daf8 sich die Kontrollampe wiihrend des Toastvorgangs ab und
zu ein- und ausschaltet.

Achtung: Bitte das Gerat immer am Griff anfassen. - Niemals das heiBe
Sichtfenster beriihren.



* 4 Scheiben Toastbrot * 20 g Butter * 70 g Schweizer Kése ¢ 1 dicke Scheibe
gekochten Schinken e Pfeffer

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

¢ 4 Scheiben Toastbrot ¢ 20 g Butter ¢ 1 kleine Zwiebel ¢ Schnittlauch ¢ 4 Teeloffel
Rahmkase, gut abgetropft ¢ 1 Teel6ffel Schlagsahne ¢ Salz * Paprika

Bestreichen Sie die AuBenseiten des Brotes mit Butter. Schalen und
hacken Sie die Zwiebel. Waschen Sie den Schnittlauch und schneiden Sie
ihn mit einer Schere in kleine Stiicke. Mischen Sie in einer Schissel die
gehackte Zwiebel, den Schnittlauch, den Rahmkase, die Schlagsahne,
eine Prise Salz und 1/2 Teeldffel Paprika. Flllen Sie diese Masse auf
2 Scheiben Toastbrot und decken Sie es mit den Ubrigen Scheiben ab.

¢ 4 Scheiben Toastbrot » 20 g Butter ¢ 2 Riegel Schokolade ¢ 1/2 Banane

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

Ziehen Sie den Netzstecker.
Lassen Sie das Gerat zum Abkuhlen gedffnet.

Reinigen Sie die Platten und das Gehduse des Gerates mit einem
feuchten Schwamm und einem haushaltsiiblichen Geschirrspilmittel.
Benutzen Sie keinen Topfkratzer oder Scheuermilch.

Tauchen Sie niemals das Gerat oder das Kabel in Wasser.

Das Gerat kann senkrecht platzsparend aufbewahrt
werden.

SchlieBen Sie das Gerat und verschlieBen Sie es mit der
VerschluBklammer. Wickeln Sie das Kabel um die
Kabelaufwicklung.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der
technischen Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.




Cnacu60 3a NMOKYNKY 3TOro mnpudopa , mpejHa3HAueHHOTO TOJIBKO Jist
JAoMamHero ncno/b3osanus. Ioxanyiicra, BHUMATEILHO NpoUYnTaiiTe 3Ty
MHCTPYKLMIO M CJIeyiiTe ee peKOMEeHAALMsIM.

YcranoBute npuboOp Ha yCTOIUNBOIT MOBEPXHOCTH: HE UCIOAB3YiiTe Mpubop Ha
MATKOJi OCHOBE.

He pasmemaiiTe npubGop Ha MM BO3/1e CKOJb3KMX MM TOpPSIYNX
NOBepPXHOCTelf, HMKOrjJa He OCTaBJjdiiTe HIHYp CBHCAIOIMM Hajg
UCTOYHNKOM Harpesa (KyXOHHOIi, ra30BOii MJINTHL...) .

OrtkpoiiTe npubop.
YnanuTe ynakoBKy, STMKETKM MM aKCECCyaphbl BHYTPY M CHapyKu rpubopa.

Ileped nepevim UCNOAB30GAHUEM CHUMUME GCE CAMOKACIOWUECS IMUKCMKU U
Haaelme YAUHYIO AOACKY — PACMUMEABHO20 MACAA HA HENPU20pAiouyio
nogepxwocms. Bozpmume nozioujarouwiee KYXOHHOE NOAOMEHUe U CoOmpume
U30BMoK macad.

3akpoiite npudop.
BceTaBbTe mIHYp B PO3ETKY: 3arOPUTCSl KPacHasl JTaMIIOUKa.

IIpu nepsom ucnoab308anuu npubop Moxcem Guoeasmb HeGOAbWOL 3anax u
ObM. IMO HOPMANBHO.

IlpoBepbTe, uTOOLI HampskeHue Bameii ceTm cooTBeTCTBOBAIO
yKa3aHHOMY Ha Kopmyce npuopa.

BeraBbTe minyp ¢ mrernce/ieM B 3a3eMJIEHHYIO PO3€TKY.

Ecan muyp a/eKTponnTaHus MOBpeAeH, OH [0JIZKeH ObITh HeMeJJIeHHO
3aMeHeH M3roroButenem uam  cayxKoO0ii  oOciayKMBaHUA, WM
KBa/JIN(UIMPOBAHHBIM Ye/I0BEKOM, YTOOBI N30€KaTh PUCKA OHACHOCTH

HOJIOFPCBZ 3€JI€Has JIaMIIOUKa 3aropae€Tcs, Koraa NOCTUTHETCS ONTUMAIbHAsA
TeMneparypa IJs NpuroToBJICHUS.

Pasmecture OyTepOponsl B yriyO/eHne 1/1s TOCTOB
3akpoiite npubop 1 cKMUMaiiTe pyuku MocTeneHHO, YTOObl TBEPIO 3aKPEenuTh
JIOMTHKH XJeba.

rotoBbTe 3 min 4 MUHYTHI B 3aBUCUMOCTH OT Ballero BKyca.
Bo épemsa ucnoap306anus 3eAeHas AAMNOUKA MOJCEM MUAMb, MO HOPMAALHO.
He npukocaiitech 10 ropsiueii noBepxXHOCTU NPUOOPa: NCNOJIB3YiiTe PyUYKH.



*4 nomTuka xJjieb6a * 20rpamm Mmacaa ¢ 70 rpaMm IBeIPCKOro chipa
* 1 To/ICTBIIT KYCOK BETUMHBI * Mepel|

JlomTukn xieba HamazaTb MacjoMm. IlIBeiijapckuii Cblp TOHKO Hape3aTb 1
BBUIOXMTL IIOJOBMHY Chipa Ha 2 JIOMTHKa Xjie0Ga. BBHIIOXNTH TOJOBUHY
BeTUMHBl 1 [00aBUTH mepen. I[IOKPHITH MMBEHIAPCKUM CBHIPOM, a 3aTeM
HaKpHITh APYIUMU JOMTUKAMU XJe0a.

*4 nomtuka xmaeda ¢ 20rpamm Maciaa 1 mMajleHbKMIi JIYK * JIyK-pe3aHer
*4 cTO/I0BBIe JIOKKM MJIABJIEHHOTO ChIpa, XOPOMO BLICYHIEHHOIO
* 1 cTO/I0BYIO JIOZKKY CJMBOK //1s1 B30MBAHMsI * CO/Ib * KPACHBIii mepel|

Jlomtukn xmpeba HamazaTb MacjioM. OUNCTUTH U MEJKO Mope3aTh JyK.
BBIMBITE JIyK-pe3aHel] M INope3aTh HOXHMIAMU Ha KpolleuHele yactu. B
MMCKE CMelIaTh JIYK U JIyK-pe3aHell C IUIABJICHHBIM ChIPOM, CIMBKaMM JJIs
B30MBaHUs, OJHON IUIOTKOI COJNM M MOJOBUHOI CTOJOBOI JTOXKKM KPacHOIO
nepua. Ha 2 gomtmka xjeba yJI0XUTh HPUTOTOBIEHHYIO Maccy, 3aTeM
HAKPBITh OCTAJIbHBIMI JOMTUKAMMU.

*4 gomTnka xjeda ¢ 20 rpamMMm macja ¢ 2 Kycka mokoJiaja 0e3 106aBok
* [10JI0BUHA DaHaHA

JlomTukn xneba Hama3zaTb MacioM. Ha AByX U3 HUX pa3MeCTUTb 2 KycOoukKa
I0KONa/1a, Iope3aTh 6aHaH Ha KYCOUKM U YJIOXUTh, 3aTEM ellle Pa3 BbIIOKUTD
2 Kycouka mokoJaana. HakpbITh OCTAIbHBIMU JOMTHKAMU XJIe0a.

OTkiounte npudop.
OcTraBbre NpuOOpP OXJNAKIATHCS B OTKPBHITOM COCTOSIHUM.
Ouncrure NOAA0H M OCHOBY npubopa ryOKoii 1 MOIOIIEN XKUIKOCTBIO.

He ucnoapzyiime uucmsauue uiu abpazuchbe nopouiKu.
Hukoraa ne norpyzxaiitTe npu0op u mHyp B BOAy.

IIpuGop MoXKeT XpaHUTHCS B BEPTUKAILHOM MOJOKEHUN
HakpbITh 1pu6OpP 1 3aKPHITH €r0 € MOMOLIbIO 0JI0KMPYIOLIETr0
3aXKMMa

HamoraTh mHyp B npucnoco6ienne st XpaHeHus MHypa

Hama xoMnanus mpofoiKaeT MOAMTUKY HAYUHBIX MCCIEOBAaHMIi 1 BIpaBe
M3MEHSITh NPOAYKThl 0€3 NpelIlecTBYIOIEro yBeloMIeHNUsI.



Koészonjiik, hogy megvasarolta ezt a kizarélag haztartasi hasznalatra szant
késziiléket. Kérjiik, olvassa el figyelmesen és Orizze meg a hasznalati
utasitast.

A készlléket tegye stabil asztallapra, soha ne haszndlja labilis feltleten.

Ne tegye a késziiléket csliszos vagy forro felliletre vagy ezek kozelébe, soha
ne engedje, hogy a tapkabel hoforras felett 16gjon (f6z6lap, gaztiizhely, stb.).

Nyissa ki a készlléket.

Tavolitson el a készilék belsé és kilsé részébdl minden csomagoldéanyagot,
tartozékot és tajékoztatd cimkét.

A készilék elsé hasznalata el6tt dntsén egy tedskandlnyi ndvényi étolajat a
teflonlapokra. Kenje szét az olajat egy nedvszivé konyhai téri6kendével, és
tordlje le a felesleges olajat.

Csukja le a készllék fedelét.
Csatlakoztassa a tapkabelt a haldzati aljzatba: a piros fény kigyullad.

Az elsé haszndlat alkalmaval el6fordulhat, hogy a készilék enyhe szagot és
fustoét bocsat ki. Ez teljesen normélis.

Gy6z6djon meg réla, hogy az elektromos halézat megfelel a késziiléken
jelzett fesziiltség és aramfelvétel értékeknek.

Csatlakoztassa a késziiléket egy foldelt aljzatba.

Ha a tapkabel megsériilt, akkor a balesetek elkeriilése érdekében azt a
gyartonak vagy a szerviznek vagy hasonlé képzettséggel rendelkezd
személynek kell lecserélnie.

Hagyja a készuléket felmelegedni: a zold fény kigyullad, amikor a készllék eléri a
megfeleld sutési hémérsékletet.

Helyezze a szendvicseket a melegszendvics-siitd lapra.

Csukja le a készllék fedelét, és fokozatosan nyomja dssze a fogantyukat és veliik
a kenyérszeleteket.

[zIésének megfeleléen hagyja siilni 3-4 percig.
A hasznalat soran a z6ld ldmpa tébbszoér kialszik és felgyullad, ez természetes.
Ne érintse meg a késziilék forr6 fellileteit, hasznalja a fogantyukat.



4 szelet kenyér ¢ 2 dkg vaj * 7 dkg félzsiros sajt ¢ 1 vastagabb szelet f6tt sonka
* bors

Vajazza meg a kenyérszeletek kilsé felét. Szeletelje fel vékonyan a sajtot, a felét
tegye ré két szelet kenyérre. A sonkaszeletet vagja ketté és tegye ra a kenyérre. A
sonkat takarja be a megmaradt sajttal, majd a masik két szelet kenyérrel.

4 szelet kenyér ¢ 2 dkg vaj ¢ 1 kis fej voréoshagyma e snidling
* 4 ev6kanal jol lecsepegtetett krémsaijt * 1 evékanal tejfol « sajt » paprika
Vajazza meg a kenyérszeletek kiilsé felét. Hdmozza meg és vagja fel apréra a
voroshagymat. Mossa meg a snidlinget és olléval vagja apréra. Egy edényben
keverje 6ssze a vOréshagymat és a snidlinget a krémsajttal, a tejféllel, egy csipet
soval és fél tedskanal paprikaval. A krémmel kenjen meg két szelet kenyeret, majd
fedje be a masik két szelettel.

4 szelet kenyér ¢ 2 dkg vaj * 2 szelet csokoladé ¢ 1/2 banan

Vajazza meg a kenyérszeletek kiils6 felét. Két szelet kenyérre helyezzen egy-egy
szelet csokoladét, felkarikazott banant, majd ismét csokoladét. Tegye a tetejére a
megmaradt két kenyeret.

Huzza ki a villasdugét a konnektorbdl. Hagyja nyitva a késziiléket, hogy kih(iljon.
Szivacs és mosogatdszer segitségével tisztitsa meg a sutblapokat és a készllék
aljat.

Ne hasznaljon ddrzsikét vagy mard hatasu tisztitészert.

Soha ne meritse vizbe a készliléket és a tapkabelt!

Helykimélés céljabdl a készilék flggbleges helyzetben is
tarolhaté. Csukja 6ssze a készlléket és rogzitse a fedelet a
rogzitékapoccsal. Tekerje fel a tapkabelt a kabeltartéra.

A gyarté folyamatos kutatési és fejlesztési tevékenységet végez, és jogosult el6zetes
értesités nélkll médositani a termékeit.




Dékujeme Vam za zakoupeni tohoto pfistroje, ktery je uréen pouze pro
domaci potiebu. Prectéte si prosim pozorné tento navod a uschovejte ho pro
pFipad dalsi potiebu.

Umistéte pfistroj na pevnou plochu: nepouzivejte ho na nestabilnim povrchu.

Neumistujte pfistroj na kluzké nebo horké povrchy a nebo do jejich blizkosti,
nikdy nenechavejte sitovy kabel viset nad zdrojem tepla (plotynky, plynovy
sporak...).

Oteviete pfistroj.
Odstrante balici material, nalepky nebo doplriky uvnitf a vné pfistroje.

Pfed prvnim pouzitim pfistroje nalijte kavovou IzZi€ku rostlinného oleje na
nepfilnavé pecici plochy. Rozetiete olej savym kuchyriskym hadfikem a setfete
jakykoli pfebyte¢ny olej.

Zavrete pfistroj. Zapojte sitovy kabel do zasuvky: rozsviti se ¢erveny indikator.

Pfi prvnim pouziti muze pfistroj trochu zapachat nebo z néj muze vychazet
slaby kouft. To je v poradku.

Ujistéte se, Ze hodnota napéti Vasi elektrické sité odpovida hodnotam
elektrického proudu a napéti, které jsou uvedené na spodni ¢asti pfistroje.

Pripojte pfistroj do zastréky se zemnici pfipojkou.

Pokud je sitovy kabel poskozeny, musi ho vymeénit vyrobce, servisni technik
nebo jina kvalifikovana osoba, aby se predesSlo nebezpeéi Urazu elektrickym
proudem.

Pristroj se musi nechat rozehfat: az se pfistroj zahfeje na provozni teplotu, rozsviti se
zelené svétlo.

PoloZte tousty na pedici plochy.

Zavrete pristroj a pritisknéte k sobé drzadla tak, aby drzely platky chleba v pfistroji
pevné.

Nechte opékat 3 az 4 minuty dle chuti.
Béhem provozu pfistroje je normalni, ze se zeleny indikator rozsvécuje a zhasina.
Nedotykejte se horkych povrchi pfistroje:dotykejte se pouze drzadel.



* 4 platky toustového chleba ¢ 20 g masla * 70 g ementalu ¢ 1 tlusty platek varené
Sunky ¢ pep¥

Namazte zevni strany platku toustového chleba maslem. Nakrajejte emental na jemné
platky a dejte pllku platku syru na dva platky chleba. Na né dejte pulku platku Sunky,
pridejte pepr a jesté platek ementalu. Pak prilozte zbyvajici platky chleba.

* 4 platky toustového chleba ¢ 20 g masla * 1 mala cibule ¢ pazitka * 4 polévkové
IZzice smetanového syra, dobfe vysuseného ¢ 1 polévkové Izice Slehacky ¢ sul ¢
paprika

Namazte zevni strany platk{ toustového chleba maslem. Oloupeijte cibuli a najemno ji
pokrajejte. Omyjte pazitku a ntizkami ji najemno postiihejte. V. misce smichejte cibuli
s pazitkou, smetanovym syrem, $lehackou, $petkou soli a polovinou polévkové IZice
papriky. Potfete dva platky chleba touto smési, pak na né pfilozte zbyvajici platky.

¢ 4 platky toustového chleba ¢ 20 g masla ¢ 2 tabulky horké ¢okolady ¢ pul
bananu

Namazte vnéjsi strany platkd toustového chleba maslem. Na dva platky nakladte dva
kousky ¢okolady, banan nakrajeny na platky a jesté jednou dva kousky ¢okolady. Pak
na né prilozte zbyvajici platky toustového chleba.

Odpoijte pfistroj ze zastrcky.

Nechejte otevreny pfistroj vychladnout.

Umyjte pecici plochy a spodni stranu pfistroje houbou a tekutym mycim prostrfedkem.
Nepouzivejte drsné hadfiky nebo drsné distici prasky.

Nikdy neponofuijte pfistroj a sitovy kabel do vody.

Pristroj mlizete pro Usporu mista skladovat ve svislé poloze.
Zavrete pfistroj a zajistéte ho bezpeénosti svorkou.
Navirite sitovou $rdru do prostoru pro ulozeni $idry.

Spoleénost si vyhrazuje pravo tyto vyrobky ménit bez predchoziho oznameni.




Dziekujemy za zakup tego urzadzenia, ktére jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Prosimy o przeczytanie instrukcji obstugi i zachowanie jej
na okres uzytkowania.

Umiesci¢ urzadzenie na stabilnym stole, urzadzenia nie nalezy umieszcza¢ na
migkkiej podstawie.

Nie umieszcza¢ urzadzenia na lub w poblizu Sliskich ani goracych
powierzchni, nigdy nie pozostawia¢ przewodu sieciowego zwisajacego nad
zrédtem ciepta (ptyty elektryczne, kuchenki gazowe itp.).

Otworzy¢ urzadzenie.

Usung¢ opakowanie oraz wszelkie naklejki i akcesoria, ktére sg na zewnatrz oraz
wewnatrz urzgdzenia.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia na ptyty opiekacza nala¢ tyzeczke oleju
roslinnego. Rozprowadzi¢ za pomoca chtonnego recznika kuchennego,
nadmiar oleju zetrze¢.

Zamkna¢ urzadzenie.
Podtaczy¢ przewdd sieciowy do gniazdka: zapalg sie lampki czerwona i zielona.

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydziela¢ niewielkg ilo$¢ dymu.
Jest to zjawisko normalne.

Sprawdzi¢ czy napiecie w sieci elektrycznej odpowiada napieciu podanemu
na urzadzeniu.

Podtaczy¢ urzadzenie do gniazdka z uziemieniem.

Jesli przewéd sieciowy jest uszkodzony w celu unikniecia
niebezpieczeristwa musi on zosta¢ wymieniony przez producenta,
Autoryzowany Punkt Serwisowy lub osobe do tego wykwalifikowana.

Pozostawi¢ urzgdzenie do wstepnego nagrzania: zielona lampka kontrolna
zgasnie, gdy osiagnieta zostanie odpowiednia temperatura.

Umiesci¢ kanapki na ptycie opiekacza.
Zamkna¢ urzadzenie i stopniowo dociska¢ uchwyty by szczelnie docisngé kanapki.
Pozostawi¢ do opiekania przez 3 do 4 minut w zaleznosci od preferenciji.

Podczas opiekania zielona lampka witacza sie i wytgcza, jest to zjawisko
normalne.

Nie dotyka¢ goracych powierzchni urzadzenia, uzywaé¢ uchwytéw.



¢ 4 kromki chleba ¢ 20 g masta ¢ 70 g sera zé6ttego (gruyere) ¢ 1 gruby plaster
gotowanej szynki ¢ pieprz

Posmarowaé¢ mastem zewnetrzne powierzchnie kromek chleba. Ser pokroi¢ w
cienkie plastry, potfowe sera umiesci¢ na dwoéch kromkach chleba. Na serze
umiesci¢ pot plastra szynki i doprawi¢ pieprzem. Przykry¢ serem i druga kromka
chleba.

4 kromki chleba 20 g masta * 1 mata cebula ¢ cykoria * 4 tyzki sera topionego
¢ 1 fyzka ttustej Smietany ¢ sol, mielona papryka

Posmarowa¢ mastem zewnetrzne powierzchnie kromek chleba. Obra¢ i drobno
posieka¢ cebule. Umy¢ cykorie i pocigé na mate kawatki. W misce wymieszaé
cebule, cykorie ser topiony i $mietane. Doprawi¢ szczypta soli i potowa tyzeczki
mielonej papryki. Pastg posmarowac¢ dwie kromki chleba i przykryé pozostatymi
kromkami chleba.

4 kromki chleba ¢ 20 g masta ¢ 2 tabliczki czekolady mlecznej ¢ p6l banana

Posmarowa¢ mastem zewnetrzne powierzchnie kromek chleba. Na dwdch
kromkach potozy¢ 2 kawatki czekolady, kilka plasterkéw banana i na wierzch
jeszcze 2 kawatki czekolady. Nastepnie przykryé pozostatymi kromkami chleba.

Odtgczy¢ urzadzenie od sieci.
Pozostawi¢ otwarte urzgdzenie do ostygniecia.

Ptyty oraz podstawe urzadzenia przetrze¢ ggbka z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn.

Nie uzywa¢ drucianych czys$cikéw ani proszku do czyszczenia.
Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia ani przewodu w wodzie.

Urzadzenie moze by¢ przechowywane w pionie w celu
oszczedzania miejsca.

Zamkng¢ urzadzenie i zatrzasngé klips.
Zwing¢ przewdd.

Producent prowadzi ciggte badania w celu usprawnienia urzadzen i
moze modyfikowaé je bez uprzedzenia.




Dakujeme Vam za zakipenie tohoto pristroja, ktory je uréeny len na domace
pouzitie. Precitajte si prosim pozorne tento navod a uschovajte ho pre pripad
dalSej potreby.

Umiestnite pristroj na pevnu plochu: nepouzivajte ho na nestabilnom povrchu.

Neumiestriujte pristroj na kizké, alebo horice povrchy, alebo do ich
blizkosti, nikdy nenechavajte sietovy kabel visiet' nad zdrojom tepla
(platni¢ky, plynovy Sporak...).

Otvorte pristroj.

Odstrante baliaci material, nalepky, alebo doplnky vnutri a zvonku pristroja.

Pred prvym pouzitim pristroja nalejte kavovu lyzi¢ku rastlinného oleja na
teflénové varné plochy. Rozotrite olej sajicou kuchynskou handri¢kou a utrite
akykolvek prebyto¢ny ole;j.

Zatvorte pristroj. Zapojte sietovy kabel do zasuvky: rozsvieti sa ¢erveny indikator.

Pri prvom pouziti méze pristroj trochu zapachat, alebo z neho méze vychadzat
slaby dym. To je v poriadku.

Ubezpecte sa, ze hodnota napéatia Vasej elektrickej siete zodpoveda
hodnotam elektrického pradu a napétiu, ktoré si uvedené na spodnej casti
pristroja.

Zapojte pristroj do zastréky s uzemriovacou pripojkou.

Pokial’ je sietovy kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, servisni
technik, alebo ina kvalifikovana osoba, aby sa prediSlo nebezpeéenstvu
urazu elektrickym pradom.

Pristroj sa musi nechat rozohriat: az sa pristroj zahreje na prevadzkovu teplotu,
rozsvieti sa zelené svetlo.

PolozZte toasty na varné plochy.

Zatvorte pristroj a pritlaéte k sebe drziaky tak, aby pevne drzali platky chleba v
pristroji.

Nechajte opekat’ 3 az 4 minty podfa chuti.

Pocéas prevadzky pristroja je normdlne, Ze sa zeleny indikator rozsvecuje a
zhasina.

Nedotykajte sa horucich povrchov pristroja: dotykajte sa iba drziakov.



¢ 4 platky toastového chleba ¢ 20 g masla ¢ 70 g ementalu ¢ 1 hruby platok
varenej Sunky ¢ korenie

Namazte vonkajsie strany platkov toastového chleba maslom. Nakrajajte emental
na jemné platky a dajte polovicu platku syra na dva platky chleba. Na ne dajte
polovicu platku Sunky, pridajte korenie a este platok ementalu. Potom prilozte
zostavajuce platky chleba.

¢ 4 platky toastového chleba ¢ 20 g masla ¢ 1 mala cibula ¢ pazitka ¢
4 polievkové lyzice smotanového syru, dobre vysuseného ¢ 1 polievkova
lyzica Slahacky ¢ sol’ » paprika

Namazte vonkajSie strany platkov toastového chleba maslom. Od¢istite cibulfu a
nadrobno ju nakrajajte. Umyte pazitku a noznicami ju nadrobno postrihajte. V
miske zmies$ajte cibulu s pazitkou, smotanovym syrom, $lahackou, Stipkou soli a
polovicou polievkovej lyzice papriky. Potrite dva platky chleba touto zmesou, potom
na ne prilozte zostavajuce platky.

¢ 4 platky toastového chleba ¢ 20 g masla ¢ 2 tabul’ky horkej ¢okolady ¢ pol
bananu

Namazte vonkajSie strany platkov toastového chleba maslom. Na dva platky
nalozte dva kusky c¢okolady, banan nakrajany na platky a znovu dva kusky
¢okolady. Potom na ne prilozte zostavajlce platky toastového chleba.

Odpoijte pristroj zo zastreky.
Nechajte otvoreny pristroj vychladnut.

Umyte varné plochy a spodnu stranu pristroja Spongiou a tekutym umyvacim
prostriedkom.

Nepouzivajte drsné handricky, alebo drsné Cistiace prasky.
Nikdy neponarajte pristroj a sietovy kabel do vody.

Pristroj mozete kvoli Uspore miesta skladovat vo zvislej polohe.
Zatvorte pristroj a zaistite ho bezpe¢nostnou svorkou.
Navirite sietovi nudru do priestoru na ulozenie $ndry.

Spoloénost si vyhradzuje pravo tieto vyrobky menit bez predchadzajuceho oznamenia.
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Zahvaljujemo se na nabavi ovog ku¢anskog aparata namijenjenog samo za
kuénu uporabu. Pazljivo procitajte upute i spremite ih za buducu uporabu.

Stavite uredaj na ravnu povrsinu: ne koristite ga na mekanoj podlozi.

Ne stavljajte uredaj na ili blizu skliske ili vruc¢e povrsine, nikad ne ostavljajte
kabel da visi iznadizvora topline (ploca za kuhanje, plamenika..).

Otvorite uredaj
Uklonite pakiranja, naljepnice i druge pribore unutar i izvan uredaja.

Prije prvog koristenja uredaja, namaZite sa Zlicicom ulja neprijanjajuce ploce
za toastiranje. Dobro obrisite.

Ustekajte kabel u uti¢nicu: crvena lampica se pali.

Prilikom prve uporabe moZe se osjetiti lagani miris iz uredaja. To je normalno.
Provjerite da li uredaj i elektri¢na instalaciju imaju jednaku snagu i voltazu
onoj ispisanoj na donjoj strani uredaja.

Spajajte uredaj samo u uti¢nice sa uzemljenjem.

Ukoliko je kabel osteéen mora biti zamijenjen od strane proizvodaca,
servisera ili druge strucne osobe.

Uredaj mora posti¢i radnu temperaturu i u tom slucaju se ukljucuje zelena
lampica.

Postavite sendvice na ploce za tostiranje.

Zaklopite uredaj i lagano ga stisnite pomocu rucki, kako bi se lagano
zatvorile kriSke kruha.

Ostavite 3—4 min, ovisno ovasem ukusu.
Za vrijeme uporabe je normalno da se zeleno svjetlo ukljucuje i iskljucuje.
Ne dirajte vruéu povrSinu uredaja f Koristite rucke.



¢ 4 kriSke kruha ¢ 20 g maslaca ¢ 70 g gaude (ili drugog lako topljivog sira)
¢ 1 tanka kriSka kuhane Sunke ¢ papar

Namazite kriSke kruha maslacom. Tanke kriske sira raspodjelite na obje
kriske kruha. Dodajte Sunku posipanu sa paprom i zatim spojite obje kriske
kruha.

¢ 4 kriSke kruha ¢ 20 g maslaca ¢ 1 mali luk ¢ vlasac ¢ 4 ¢ajne Zlicice sirnog
namaza * 1 ¢ajna Zlicica vrhnja ¢ sol » mljevena paprika

Namazite kriSke kruha maslacom. Fino nasjeckajte luk i vlasac. U posudi
pomijesajte sirni namaz, vrhnje, luk, vlasac, sol 1 papriku. Namazite na 1
krisku kruha i poklopite s drugom.

¢ 4 kriSke kruha ¢ 20 g maslaca ¢ 2 reda crne cokolade * pola banane
Namazite kriske kruha maslacom. Na jednu krisku stavite 2 kocke ¢okolade,
malo banane narezane na kriSkice i jo§ dvije kocke cokolade. Zatim
poklopite s drugom krisSkom kruha.

Iskljucite aparat iz struje.

Ostavite aparat otvoren da se ohladi.

Operite plotne i bazu apaprata sunderom i deterdZentom.
Ne koristite ostre sunZere i vim.

Nikada ne potapajte aparat i kabl u vodu.

Aparat se moze odloziti vertikalno radi uStede prostora.

Zatvorite i zakljucajte aparat.

Obavijte kabl oko dela za odlaganje.

Kompanija prati politiku razvoja i istrazivanja pa moZe izmeniti ove proizvode bez
prethodnog obavestenja.
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Hvala vam $to ste kupili ovaj aparat, koji je namenjen samo za kuénu
upotrebu. Molimo vas da ovo uputstvo pazljivo procitate i da ga sacuvate kao
buduéi podsetnik.

Posavite aparat na stabilan sto: ne postavljajte ga na mekanu osnovu.

Ne postavljajte aparat na/ blizu klizave ili vruée povrSine, nikada ne
dopustite da gajtan visi iznad izvora toplote (ringle, Sporet na gas...).

Otvorite aparat. Uklonite papir, nalepnice koje su u ili van aparat.
Pre nego sto upotrebite aparat po prvi put, sipajte kasicicu ulja na nelepljivu
plotnu. Prebrisite kuhinjskom krpom i uklonite svaki visak ulja.

Zatvorite aparat.
Ukljucite kabl u struju: pali se crveno svetlo.

Tokom prve upotrebe aparat moZe mirisati ili se pomalo dimiti. Ovo je
normalno.

Proverite da li vasa elektro instalacija odgovara ovom aparatu po svojoj
snazi i voltazi.

Ukljucite aparat u uticnicu sa uzemljenjem. Ako je kabl oSteen mora ga
zameniti proizvodjac, ovlaséeni servis ili kvalifikovano lice kako bi se izbegla
opasnost.

Pustite aparat da se zagreje: pali se zeleno svetlo kada se postigne
odgovarajuca temperatura za kuvanje.

Postavite tost sendvi¢ na sendvi¢ plotnu. Zatvorite aparat i stezite rucke
kako bi se kriske hleba slepile.

Ostavite da se pece 3 f 4 minute po ukusu.
Za vreme upotrebe normalno je da se zeleno svetlo ukljucuje i iskljucuje.

Ne dodirujte vruce povrsine aparata, koristite rucke.



¢ 4 kriSke hleba ¢ 20 g. putera » 70 g. ementalera ¢ 1 debela kriska kuvane
Sunke ¢ biber

Namazite puterom kriSke hleba. Isecite ementaler na tanke kriske i stavite
kri§ ku sira na hleb. Stavite pola kriSke Sunke i dodajte biber. Prekrijte
ementalerom i prekrijte drugom kriSkom hleba.

« 4 kriske hleba ¢ 20 gr putera ¢ 1 mali crni luk ¢ luk vlasac ¢ 4 kasilke dobro
iscedenog krem sira ¢ 1 kasika pavlake ¢ so ¢ aleva paprika

Namazite puterom kriske hleba. Oljustite i fino iseckajte crni luk. Operite
luk vlasac i isecite ga makazama na komadice. U zdeli izmeSajte crni luk i
vlasac sa krem sirom, pavlakom, prstohvatom soli i sa pola kasike aleve
paprike. Namazite kriSke hleba smesom, a onda prekrijte ostalim kriSkama.

o Cetiri kriSke hleba ¢ 20 gr putera ¢ 2 Stangle obicne cokolade * pola banane

Namazite kriske hleba puterom. Na dve kriske stavite dva parceta cokolade,
malo banane isecene na kolutove, a onda jos jednom dva parceta ¢okolade.
Prekrijte preostalim kriskama hleba.

Iskljucite aparat iz struje.

Ostavite aparat otvoren da se ohladi.

Operite plotne i bazu apaprata sunderom i deterdzentom.
Ne koristite ostre sunZere i vim.

Nikada ne potapajte aparat i kabl u vodu.

Aparat se moze odloziti vertikalno radi ustede prostora.
Zatvorite i zakljucajte aparat.
Obavijte kabl oko dela za odlaganje.

Kompanija prati politiku razvoja i istraZivanja pa moze izmeniti ove
proizvode bez prethodnog obavestenja.




Zahvaljujemo se vam za nakup aparata za domaco uporabo. Prosimo vas, da
ta navodila pazljivo preberete in jih shranite za bodo¢o uporabo.

Aparat postavite na trdno mizo — ne uporabljajte ga na mehki podlagi.

Aparata ne postavljajte na spolzke ali vro¢e povrsine ali v njihovo blizino.
Napajalni kabel ne sme viseti preko izvora toplote (kuhalna plosc¢a, plinski
kuhalnik, ...).

Odprite aparat.
Odstranite embalazo, nalepke in pribor, shranjen v aparatu ali izven njega.

Pred prvo uporabo polijte ploS¢e Zara s ¢ajno Zli¢ko rastlinskega olja in nato
plosce obrisite z vpojno kuhinjsko krpo.

Zaprite aparat.
Napajalni kabel prikljucite v stensko vti¢nico. Prizge se rdeca lucka.
Pri prvi uporabi bo aparat morda oddajal rahel volj ali dim. To je normaino.

Preverite, ¢e elektriéna napeljava v vasem stanovanju ustreza mo¢i in
napetosti, ki sta navedeni na spodnji strani aparata.

Aparat prikljuéite na ozemljeno vti¢nico.

Poskodovan napajalni kabel mora zamenjati proizvajalec, pooblaséen
serviser ali druga ustrezno usposobljena oseba. V nasprotnem primeru se
izpostavljate nevarnosti.

Aparat se mora pred uporabo segreti. Ko je dosezena temperatura, primerna za
pripravo hrane, se prizge zelena lu¢ka.

Kruhke polozite na temu namenjeno plosco.

Aparat zaprite in postopno pritiskajte na ro¢aje, da tesno zaprete rezine kruha.
Pustite opekati 3 do 4 minute (odvisno od okusa).

Med uporabo zelena lu¢ka priziga in ugasa. To je normalno.

Ne dotikajte se vrocih povrsin aparata — uporabite rocaje.



¢ 4 rezine kruha » 20g masla ¢ 70g sira gruyere ¢ 1 debela rezina kuhane Sunke ¢
poper

Zunanjo stran rezin kruha namazite z maslom. Sir narezite v tanke rezine in
polovico sira polozite na dve rezini kruha. Na vrh polozite polovico rezine Sunke in
poprajte. Prekrijte s sirom in nato $e s preostalima rezinama kruha.

¢ 4 rezine kruha ¢ 20 g masla ¢ 1 mala ¢ebula ¢ drobnjak ¢ 4 jedilne Zlice
smetanovega sira, dobro odcejenega ¢ 1 jedilna zlica smetane * sol  paprika

Zunanjo stran rezin kruha namazite z maslom. Cebulo olupite in drobno
sesekljajte. Drobnjak umijte in ga s $karjami narezite na drobne koscke. V posodi
zmeSajte Cebulo in drobnjak s smetanovim sirom, smetano, S¢epcem soli in
polovico €ajne Zlicke paprike. Z zmesjo namazite dve rezini kruha in prekrijte s
preostalima dvema rezinama.

* 4 rezine kruha * 20 g masla ¢ 2 rebri navadne ¢okolade ¢ polovica banane

Zunanjo stran kruha namazite z maslom. Na dve rezini polozite dva koScka
¢okolade, na rezine narezano banano in nato Se dva ko$cka ¢okolade. Prekrijte s
preostalima rezinama kruha.

Aparat odklopite z elektricnega napajanja in ga odprtega pustite, da se ohladi.
Plosce in ohisje aparata ocistite z gobico in tekocino za pomivanje posode.
Ne uporabljajte gobic ali praskov za ribanje.

Aparata in napajalnega kabla ne potapljajte v vodo.

Aparat lahko shranite v navpiénem polozZaju, s ¢imer prihranite
prostor.

Aparat zaprite in zaklenite s sponko.
Kabel navijte v temu namenjen prostor.

Proizvajalec neprestano izvaja postopke raziskav in razvoja in lahko svoje proizvode
spremeni brez predhodnega obvestila.
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Va multumim ca ati cumpérat acest aparat destinat utilizarii casnice. Va
rugam sa cititi instructiunile de utilizare cu atentie si sa le pastrati pe toata
durata de functionare a produsului.

Puneti aparatul pe o suprafata plana: nu utilizati niciodatd o suprafata
denivelata.

Nu plasati aparatul pe o suprafati alunecoasa sau incinsa; nu liasati cablul sa
atiarne deasupra unei suprafete incinse (plite de gitit, aragaz, etc.)

Deschideti aparatul.

Indepirtati ambalajul, etichetele si celelalte accesorii interioare sau
exterioare aparatului.

Inainte de a utilitza aparatul pentru prima datd, punefi mai intdi o lingurd de ulei pe
suprafata anti-adezivd a aparatului. Intindeti cu o cirpd moale, apoi indepdrtati
excesul de ulei.

inchideti aparatul.
Conectati aparatul la priza: butonul rosu devine activ.

Inainte de prima utilizare, aparatul poate degaja un miros usor si putin fum.. Acest
lucru este normal.

Verificati ca instalatia electrica sa fie compatibild cu voltajul indicat pe
aparat.

Conectati aparatul la o priza cu impamantare.

Daci cablul este avariat, acesta trebuie trebuie inlocuit de catre producitor
sau de ciitre un agent service autorizat, sau de catre o persoana calificata,
pentru a evita accidentele.

Lasati aparatul sa se pre—incdlzeasca: atunci cand butonul luminos devine
verde, temperatura optima a fost atinsa.

Puneti feliile pentru prdjit in aparat.

Inchideti aparatul si apropiati manerele progresiv, pentru a1 putea inchide.
Lasati timp de 3—4 minute, in functie de preferinte.

In acest timp, este normal ca butonul verde sa se aprindi si sd se stingd.

Nu atingeti partile fierbinti ale aparatului: folositi méanerele.



* 4 felii de paine 20 g unt * 70 g brinza topiti « 1 felie de sunca preparati
* piper

Ungeti cu unt suprafata exterioara a feliilor de paine. Taiati branza topita in
felii subtiri si puneti jumatate din ele pe doua felii de paine. Puneti jumatate
de cantitatea de sunca deasupra si addaugati piper. Acoperiti apoi cu branza
topita si acoperiti cu celelalte felii de paine.

¢ 4 felii de paine * 20 g unt ¢ 1 ceapa mica ¢ patrunjel ¢ 4 lingurite de branza
crema ¢ 1 lingurita dubla de smantana o sare * paprika

Ungeti cu unt suprafata exterioara a feliilor de paine. Curatati si tdiati ceapa
felii subtiri. Spalati patrunjelul si taiati—1 bucatele mici. Intr—un bol separat,
amestecati patrunjelul cu ceapa si cu branza crema cu smantana, un pic de
sare si jumatate de linguritd de paprika. Ungeti doua felii de paine cu acest
preparat si acoperiti cu celelalte doua.

« 4 felii de paine ¢ 20 g unt * 2 batoane de ciocolata ¢ 1 banana

Ungeti cu unt suprafata exterioara a feliilor de paine. Pe doua dintre ele,
puneti doua bucati de ciocolatd, banana taiata felii si apoi inca doud bucéti
de ciocolata. Acoperiti apoi cu feliile ramase de paine.

Scoateti aparatul din priza.

Lasati aparatul deschis sa se raceascd

Curatati plitele si baza aparatului cu un burete de vase si detergent lichid.
Nu folositi bureti sau detergenti abrazivi

Nu introduceti niciodata aparatul sau cablul in apa

Aparatul se poate depozita in pozitie verticald, pentru a
salva mai mult spatiu.

inchideti aparatul si blocati-1.
Infasurati cablul in locul special de depozitare.

Compania desfasoard un program continuu de cercetare si dezvoltare si poate modifica aceste
produse fard o notificare anterioard.
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Bnarogapum Bu, 4Ye 3aKynmuxTe TO3M eJIeKTPOypex, NpeAHA3HAYeH
e[IMHCTBEHO 3a JoMamHa ynorpeda. IIpouerere BHMMATE/NHO TOBa
ymbTBaHe. 3ana3eTe ymbTBaHETO MPU HEOOXOAMMOCT OT MH(OPMANHMS.

TlocTaBeTe eneKTpoypesia BbPXy paBHA MOBBPXHOCT : M30ATBaiiTe U3MON3BATE
BBPXY HEPABHU ¥ XI'b3raBU MOBBPXHOCTH. / HAMp. MyIama /

He nocrassiiiTe ejeKTpoypejsa BbpPXy WM B GJM30CT [0 TONJIOU3TOUHMUIN
WM mrs3ramm ce nopbpxHoctu. KaGesbT He TpsaOBa HUMKOra a BUCH WU
1a e B 0JIM30CT 0 M3TOYHMIIM HA TOIJIMHA KATO €JeKTPUYEeCKH KOTJIOHM,
ra3oBM KOTJIOHU MJIM APYIH.

PazonakoBaiite enextpoypena. OTcTpaHeTe OnmakoBKaTa, eMOanaXHa XapTus,
CTUKEPH U JAPYTM KAKTO OTBBH Taka I OTBBTPE.

IIpeou nypeama ynompeba, namaxceme niakume ¢ MAAKo masnuua. M36vpueme c
MeKa Kvpna.

3aTBopeTe Kamaka Ha ejieKTpoypejpa. Bkuiouere kabejna B miencenra —
CBeT/IMHATA MHAMKauus e 3aieiicTBana. Ilpu mbpBaTa ynorpeba € Bb3MOXHO
Ia ce OTAenN JeKa MUpHU3Ma 1 ja ce obpasysa AuM. ToBa € HOPMAIHO.

IIpoBepere aan BamaTta eJeKTPUYECKA HHCTAJANUS CHOTBETCTBA HA
MONIHOCTTA U HAJISTAHETO, HAMICAHN BbPXY eJIeKTPOoypena.

Bk.1oueTe ypeaa caMo B 3a3eMeH €/IeKTPHUECKH KOHTAKT.

AKo KabGeqbT e moBpejeH, Toii TpsAdBa ga ObAe pPeMOHTHPAH €CaMO OT
KBaJIM(UIMPAHO 32 TOBA JIMIle MJIM OT OTOPU3MPAHUsSI CEPBU3.

TloxarpeiiTe ejekTpoypesa : KOraTo TeMiepaTypara 3a rOTBEHE € HOCTUTHATa,
CBETJIMHHNS MHANKATOP CBETBA B 3€JICH IBSIT.

TloctaBete pe3muute / Xas6 3a TOCTEP CAHABMUN /B IIAKUTE HA CAHIBUU-
ToCcTepa.

3aTBOpeTe Kanaka M MOCTeNeHHO CTUCKaliTe ApbxXKuTe. LlenTa e pe3unnTe aa
ObJaT 106pe NPUTUCHATH.

Tleuere 3-4 MUHYTH, CrIOpeJ Balusi BKYC.
IIo eépeme Ha neueHemo, HOpMAAHO e 3eNeHUA um)unamapa da ceemu uau 2acHe.

Hukora He jJoKocBaiiTe TON/INMTe YacTH Ha eJIeKTPOypeja: M3MNOJ3BaiiTe
PBbKOXBaTKHM!



4 pe3sunn / ¢uaum xas6 3a caugsuu -rtocrep/ ¢ 20 rp. maciao
* 70 rp.kamkasaJ * 1 pe3eH myHka, nunep

Hamazxete PE3MHUTE OT BhHIIHATA CTpaHa ¢ Maclo. ITocraseTte HIyHKa ME€XOy
JBE PE3UHU. Paanpeueﬂe're HacThpraHnmsi KalukaBal MEXAY CBhUIUTE [IBE
PpE3NHN. HoxnyneTe C OCTaHAJINTE JBE PE3MHN.

4 pe3unn / puwamn xas6 3a cangsuu —rocrep/ + 20 rp. maciao « 1 manka
riaaBa Jgyk ¢ 100 rp. cupene 1 cymeHa JbXKuIA OUTa CMeTaHAa * COJ
* YepBeH Iumep

Hamaxere pe3uHMTe OT BBHINHATa cTpaHa c¢ Mmacino. OGenere nyKa M ro
HapeXeTe Ha Kpbryera. B elIHa Kyma cMmeceTe CUpEHETO, JyKa, CMeTaHaTa,
munka coil u ? xadsHa IbXKUUKA uepBeH mumep. HaneceTe paBHOMEpHO
cMecTa BBPXY [ABETe Pe3UHM U 3aXJyIeTe ¢ OCTAaHAINTE JBE.

4 pesunn / ¢puamm xjan6 3a canaBuu — Ttocrep/ ¢ 20 rp. macjao
« 2 papuyera vepeH mokKojaj * 1/2 6anan

Hamaxere pe3uHuTe OT BBHIIHATA CTpPaHAa C Macjio. Bbpxy J[Be OT TsX
MoCTaBeTe MONOBMHATA HIOKomaa M 1/4 ot GaHaHa, Hapsi3aH Ha Kpbruera,
peayBaiiTe TO CBIMS HAUYMH C OCTaHaluTe MmIoKonajn u OanaH. Hakpas
3aXJyleTe ¢ OCTaHAJINTE J[BE PE3NHMU.

U3BaneTe kabGenga OT KOHTAKTA.

OTBOpeTe eleKTpoypena 3a Ja U3CTUHE.

ITouncrere miIakuTe 1 Kopmyca ¢ rrba 1 mpenapaT 3a MUEHE Ha ChAOBE.
Huxkoea ne usznoazeaiime aﬂpaa‘ueuu npenapamu uau meaeHa Z'bﬂa.

Huxora He nocrassiite ypeaa u kade1a BbB BOjA.

Ene'rpoypeﬂa MOXKE J1a C€ ChbXpaHsiBa BEPTUKAIHO.
3aTBOpeTC ypeaa n ro 3aKiarveTe CbC ckobara 3a 3aTBapsHe.
HaswuiiTe kaGena Ha NPEeABUIACHOTO 3a TOBAa MACTO.

Komnanusma cu 3anazea npaeomo Ha NpOMEHU, C8PP3AHU C Xapakmepucmuxume,
cycmaeaseauiume uacmu Ha npouaeea:c@anume ype()u uau ¢ uHmepec Ha nampeﬁumeﬂume.
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