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Mediul inconjurator

Acest semn indicéa faptul ca produsul nu trebuie eliminat impreuna cu deseurile
menajere in UE. Pentru a evita posibile daune aduse mediului inconjurator sau
sanatatii umane din cauza eliminarii necontrolate a deseurilor, reciclati responsabil
pentru a promova o reutilizare sustenabild a resurselor materiale. Pentru a returna
dispozitivul folosit, va rugam sa folositi sistemele de returnare si de colectare.
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Felicitari

Felicitari si multumim c& ati ales un aparat de bucatarie de inalta calitate de la Espressions!
Daca este bine intretinut il veti folosi multi ani. Tnainte de a folosi aparatul pentru prima
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data, cititi cu atentie manualul cu instructiuni si respectati precautiile de siguranta de mai
jos. Persoanele care nu sunt familiarizate cu manualul de instructiuni pentru acest aparat

nu il pot utiliza. Pastrati ambalajul pentru o utilizare ulterioara, dar aruncati toate
materialele de ambalare din plastic deoarece pot fi periculoase pentru copii.

Pentru mai multe informatii despre produsele noastre sau gama noastra de produse, va rugam sa

vizitati website-ul nostru: www.brandmix.ro


http://www.brandmix.ro/

Precautii de siguranta

Precautii de siguranta pentru aparatul Expressions Smart Sous Vide

+ Nu folositi aparatul pe o suprafata inclinata.

« Nu mutati si nu acoperiti aparatul cat timp este in functiune.

+ Nu scufundati baza aparatului in apa sau intr-un alt lichid,

+ Aparatul trebuie sa fie pozitionat departe de pereti si de perdele si sa nu fie folosit in
spatii inchise.

* Nu atingeti nicio suprafata metalica a aparatului cat timp acesta este in functiune,
deoarece aceasta va fi fierbinte.

+ Folositi manerele si manusile pentru cuptor pentru a muta aparatul si capacul daca
este fierbinte.

+Nu folositi aparatul fara mancare sau lichid in vasul de gatit.

+ Avei grija atunci cand ridicati si scoateti capacul dupa ce ati gatit, inclinati
intotdeauna capacul departe de dumneavoastra, pentru ca aburul este fierbinte si
poate cauza arsuri grave. Nu stati niciodata cu fata deasupra aparatului.

+ Scoateti din priza aparatul atunci cand nu il folositi si inainte de a il curata. Lasati
aparatul sa se raceasca inainte de a monta sau demonta parti pentru a le curata.

+ Nu varsati nimic pe cablu sau pe racordurile de alimentare.

+ Exista riscul de vatamare daca nu respectati instructiunile din manual si/sau produsul
este folosit incorect.

+ Nu uitati ca vasul de gatit trebuie lasata sa se raceasca dupa oprirea aparatului.

Aparatul trebuie curatat doar dupa ce s-a racit.

Espressionss-a gandit la siguranta dumneavoastra atunci cand a conceput si fabricat

produsele de consum dar este esential ca utilizatorul produsului sa fie la fel de atent

atunci cand foloseste aparatul electric. Mai jos sunt incluse precautiile esentiale pentru o

utilizare in siguranta a unui aparat electric:

+ Cititi cu atentie si pastrati toate instructiunile puse la dispozitie impreuna cu aparatul.

+ Opriti alimentarea atunci cand introduceti sau scoateti din priza. Scoateti-|
apucand de stecher; nu trageti de cablu.

+ Opriti alimentarea si scoateti stecherul cand aparatul nu este in functiune si inainte de
curatare.

+ Nu folositi aparatul cu un prelungitor decat daca acest prelungitor a fost verificat si
testatde un tehnician calificat sau de un specialist care se ocupa de service.

+ Folositi aparatul la o priza de alimentare cu tensiunea (doar AC) marcaté pe aparat.

.....

senzoriale sau mentale reduse sau fara experienta si fara cunostinte doar sub



supraveghere sau daca au primit instructiuni legate de utilizarea aparatului
in conditii de siguranta si au inteles care sunt pericolele implicate. Copiii nu
trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si mentenanta de catre utilizator
nu trebuie sa fie realizate de copii decat daca au varsta peste 8 ani si sunt
supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul acestuia la indemana copiilor sub
8 ani.

+ Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.

+ Temperatura suprafetelor accesibile poate fi ridicata cand aparatul
este in functiune.

+ Nu lasati aparatul nesupravegheat cat timp este in functiune.

+ Nu folositi aparatul in alt scop decat cel pentru care a fost conceput.

+ Nu puteti aparatul pe sau langa o flacara de gaz fierbinte, un element
electric sau intr-un cuptor incalzit.

* Nu asezati aparatul peste un alt aparat.

+Nu lasati cablul de alimentare al unui aparat sa atarne de marginea
unei mese sau a unui blat sau sa atingdo suprafata fierbinte.

+ Nu folositi aparatul electric cu un cablu deteriorat sau dupa ce aparatul
a fost deteriorat in vreun fel. Daca suspectati orice deteriorare, returnati
aparatul la cel mai apropiat centru de service autorizat de Espressions-
pentru examinare, reparare sau reglare.

+Pentru protectie suplimentara, Espressions recomanda folosirea unui
dispozitiv cu curent rezidual (RCD) cu un curent de declansare care sa nu
depaseasca 30 mA in circuitul electric care alimenteaza aparatul
dumneavoastra.

+ Nu scufundati aparatul in apa sau in alte lichide decat daca este recomandat.

+ Aparatele nu trebuie folosite cu un temporizator extern sau cu un
sistem de control separat.

+ Acest aparat trebuie folosit in scop casnic si in alte scopuri similare
precum: in zonele de bucatarie din magazine, birouri si alte medii de
lucru; la ferme; de catre clienti in hoteluri, moteluri si alte medii
rezidentiale; in medii de tip pensiuni.

Daca aveti intrebari legate de performanta si utilizarea aparatului, va rugam
sa contactati distribuitorul. Asigurati-va ca ati inteles precautiile de
siguranta de mai sus.



Caracteristicile Aparatului Smart
Sous Vide

Capac din sticla securizata

Capacitate de 6 litri

Picioare antiderapante ——
Tin aparatul in siguranta pe blat in timpul
utilizarii si previn zgarierea

blatului.




Vas de gatit anti-aderent
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Smart Sous Vide

Panoul de control

Suport pungi

Pungi individuale de vidat
pentru gatit uniform.




Panoul de control

A espressions
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Panoul de control al Espressions SMART
SOUS VIDE este conceput pentru a fi usor de
utilizat. Setati temperatura si timpul,
apasati pe pornire si incepeti sa gatiti.

1. Ecranul de temperatura/temporizator
Indica temperatura sau timpul ramas.

2. Butonul de temperatura/temporizator
Setati temperatura necesara apasand pe
butonul TEMP si apoi pe butoanelga si

\/ - Dupa ce ati selectat temperatura,
setati timpul necesar apasand pe
butonul TIMP si apoi pe butoanele A

si. N/
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3. Butonul de pornire/anulare
Apasati pe butonul PORNIRE pentru a
incepe procesul de preparare. Apasati
pe butonul ANULARE daca doriti sa
modificati setarea.

4, Butonul de pornire
Apasati pe butonul () timp de 2 secunde pentru a muta
Espressions Smart Sous Vide de pe ON pe OFF sau invers.
Scoateti din priza aparatul cand a terminat de gatit.
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Prezentarea meniului de gatit

Tehnica de gatit sous vide

Sousvide este de multi ani o metoda
populara de a gati. Termenul sous vide
provine din limba franceza si inseamna
Jnvid" si descrie mancarea pusa in
pungi sigilate in vid si gatita intr-un
aparat de gatit cu baie de apa. Mancarea
se prepara incet la temperaturi scazute
precise o perioada lunga de timp pentru
a pregati mancaruri suculente cu un gust
sublim. Prin sigilarea mancarii in pungi
aceasta se prepara in suc propriu pe
langa orice alte sosuri marinate,
condimente etc. pe care vreti sa le
adaugati.

Vitaminele, mineralele si sucurile raman in
mancare, ceea ce intensifica aromele
naturale. Acest lucru face ca méancarea sa
fie mai sanatoasa, mai frageda si mai
aromata. Carnea gasita in vid este mai
frageda, de aceea puteti folosi carne mai
dura si mai putin costisitoare dar
gustoasa, cum ar fi o bucata de fleica.

Deoarece tehnica de gatit in vid
presupune ambalarea individuala a
alimentelor si a carnii si gatirea lor in
acelasi timp , aparatul este perfect pentru
familii si invitati cu gusturi si preferinte
nutritionale diferite.

Este greu sa gatiti excesiv folosind
metoda sous vide, desi texturile se pot
schimba usor.

Deoarece este dificil sa uscati mancarea
prin gdtire excesivd, puteti prepara
mancarea din timp — de aceea aparatul
este perfect pentru mese in familie si
petreceri.

Temperaturi. Espressions Smart Sous
Vide are un interval de temperaturd intre
40 si 99 °C, cu trepte de crestere 0.5 °C,
Diferite mancaruri au nevoie de timpi si
de grade diferite de preparare. (a se
vedea ghidul privind  timpii = si
temp)eraturlle Sous vide de la paginile 15
si 16.

Timpul. Timpul de gatit depinde mai mult
de grosimea mancarii decat de greutatea
acesteia. Timpul implicit de gatit este de
1 ord. Timpul poate fi setat de la 1 ora la
72 de ore. (a se vedea ghidul privind
temperatura si timpul de gatit sous vide
de la paginile 15 si 16 pentru mai multe
informatii.)

Mancaruri ideale pentru gatitul sous
vide. Tehnica sous vide este ideala
pentru  prepararea carnii  deoarece
aceasta devine mai frageda, mai
suculenta si mai aromata.

Carne rosie — miel, vita si porc.

Carne de pasare - pui, curcan, rata.
Peste si fructe de mare - peste, homar,
scoici.

Legume — Radacinoase. Cartofi, morcovi,
pastarnac, sfecla, gulii.

Legume- Legume moi. Mazare,
sparanghel, porumb, broccoli, conopida,
vinete, ceapa, dovleac.

Fructe — fructe tari. Mar, para.

Fructe — fructe moi. Mango, prune, caise,
piersici, nectarine, papaya, capsuni.

Pasii pentru gatitul sous vide

Pasul 1. Condimentarea mancarii
Pentru a intensifica aroma mancarii
dumneavoastra, este posibil sa doriti sa
marinati sau sa adaugati mirodenii,
condimente, unt sau ulei in punga de
vidare inainte de sigilare.

Pasul 2. Sigilarea in vid a mancarii

Tehnica de gatit Sous vide necesita ca
mancarea sa fie sigilata in vid in pungi pentru a
asigura eliminarea excesului de aer si de
umiditate, pentru a capta gustul natural si
calitatea nutritionald a méancarii. Sigilarea in vid
ajuta si la deschiderea porilor anumitor alimente
precum carnea, carnea de pasare si fructele de
mare pentru ca marinatele si condimentele sa fie
absorbite mai repede pentru 0 aroma mai intensa.
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Oxigenul si umiditatea din aer fac ca
mancarea sa se degradeze si sa isi
piarda aroma, textura si valoarea
nutritionala. Va recomandam sigilantii
de vid FoodSaver si pungile si rolele
FoodSaver.

Pasul 3. Gatirea mancarii

Cand s-a atins temperatura apei in sous
vide, puneti pungile cu grija in apa.
Asigurati-va ca pungile sunt complet
scufundate in apa si ca apa poate circula
cu usurinta in jurul pungilor pentru o
preparare uniforma a mancarii.

Pasul 4. Calirea mancarii

Dupa ce s-a terminat gatitul sousvide,
poate doriti sa caliti mancarea la final
pentru a imbunéatati aspectul si aroma
mancarii. Se recomanda mai ales pentru
carne. Scoateti mancarea din punga. Caliti
pentru scurt timp carnea intr-o tigaie
incinsa. Astfel veti carameliza grasimea si
proteinele pentru un plus de aroma.

Instructiuni privind siguranta mancarii
pentru tehnica de gatit sous vide

ATENTIE: Mancarea gatita folosind tehnica
sous vide nu este recomandata persoanelor
care fac parte din categoria “de risc” (de ex.

oamenii cu o imunodeficienta):
» Femeile insarcinate

+ Copiii mici
» Persoanele varstnice
+ Cei care sufera de boli/afectiuni

Urmatoarele instructiuni pentru metoda
sous vide va vor ajuta sa asigurati o buna
igiena a alimentelor.

Prepararea mancarii

» Toate alimentele folosite pentru gatit
prin metoda sous vide trebuie sa fie cat
se poate de proaspete.

Asigurati-va ca toata carnea, fructele de
mare, carnea de pasare si vanatul au fost
pastrate la o temperaturd de sub5° C
inainte de preparare. Va recomandam sa
folositi un termometru digital pentru a
verifica temperatura.

Asigurati-va ca pungile de alimente sunt
curate si ca nu au fost contaminate de
murdarie sau alti contaminanti ai
mancarii.

Folositi detergent si apa calda

sau o solutie de igienizare pentru

a spala zona de pregatire a
mancarii.

Nu puneti niciodatda mancarea gatita pe
o suprafata pe care au fost preparate
ingrediente crude.

Spalati-va bine pe maini inainte de a
incepe sa pregatiti mancarea.

Preparati mancarea la grosimea
recomandata conform ghidului privind
timpii si temperatura pentru tehnica sous
vide de la paginile 155i16. Feliile mai
subtiri de carne se prepara mai rapid.

Gatit

+ Consultati ,Ghidul privind temperatura si
timpii pentru tehnica sous vide” pentru a
afla timpii si temperaturile de gatit.

+ Asigurati-va ca punga de gatit este
complet sigilatd inainte de a incepe sa
gatiti.

¢+ Asigurati-va ca punga de gatit este
complet sigilata atunci cand ati terminat
de gatit.

Depozitare

» Dacd mancarea nu va fi consumata
imediat, scufundati punga cu mancare
n apa inghetatd pentru a reduce rapid
temperatura. Congelati cat timp doriti.

Reincalzire
+» Reincalziti mancarea pana cand
temperatura interna depaseste 75° C



Tabelul cu setarile meniului de gatit

Meniul de gatit Sous vide
Temperatura

Setari 40-99° C
Temperatura implicitd de gatit 40° C
Treptele de crestere a temperaturii 05° C
Timpul

Setdri 1-72ore
Timpul implicit de gatit lora
Trepte de crestere a timpului 1 minut




Utilizarea meniului sousvide

Puneti aparatul Espressions Smart Sous
Vide pe o suprafata plata. Puneti in priza
aparatul. Pentru a porni aparatul apasati
pe butonul gy POWER (pornire). Aparatul
va emite un semnal sonor si se va
aprinde ecranul.

1. Umpleti tigaia cu cantitatea de apa
dorita si puneti capacul. Asigurati-va
ca apa acopera pungile cu mancare
si este peste linia de FILL (umplere)
a vasului. A se vedea ghidul privind
timpii si temperaturile de la paginile
15si 16.

SFAT: Pentru a reduce timpul necesar pentru
a atinge temperatura dorita, umpleti tigaia cu
apa calda.

2. Temperatura implicita este 40° C.Pentru
a schimba temperatura, apasati butonul
TEMP, si apoi butoanele A si V
pana cand apare pe ecran temperatura
dorita.

3. Pentru a selecta timpul, apasati pe butonul
TIME si apoi apasati pe butoanele A si V
pana cand apare timpul dorit pe ecranul LED.
Cu fiecare apasare veti regla timpul cu 1
minut. Daca tineti apasat butonul mai mult
timp, timpul se va modifica mai rapid.

4, Dupa ce ati setat temperatura si timpul
dorite, apasati START. Aparatul va
incepe sa se preincalzeasca. Sunetul pe
care il auziti este produs de pompa de
circulare a apei.

5. Aparatul Espressions Smart Sous Vide
trebuie sa ajungd la temperatura
corespunzatoare inainte sa fie introduse
pungile cu mancare in tigaia sous vide.
Cand a atins temperatura selectata,
aparatul va emite un semnal sonor
de zece ori, ceea ce inseamna ca
aparatul este pregatit pentru a
prepara mancarea. Simbolul va
incepe sa se aprinda intermitent
pentru a indica ca temporizatorul a
pornit si cd aparatul a inceput
numaratoarea inversa.

6. Ridicati cu atentie capacul. Folosind
un cleste, puneti cu atentie pungile
sigilate de méancare in apa,
asigurandu-va ca nivelul apei nu
depaseste nivelul maxim si ca pungile
sunt acoperite cu apa. Puneti la loc
capacul.

SFAT: Puteti dispune pungile cu mancare
vertical in locurile de pe raft pentru a asigura
ca mancare este separata si ca apa poate
circula uniform.

7. La finalul timpului de preparare, aparatul
va emite un bip de trei ori si se va
inchide.

SFAT: in timpul prepararii, ridicati capacul
doar daca este nevoie, deoarece
aparatul sous vide foloseste temperaturi
scazute si constante de gatit astfel incat
aparatul nu recupereaza rapid caldura
pierduta. Daca se formeaza condens in
interiorul capacului ceea ce reduce
vizibilitatea, inclinati cu atentie capacul
departe de dumneavoastra pentru a va
asigura ca picaturile de condens cad
fnapoi in tigaie.



Ghidul temperaturilor si timpilor Sous vide

Tabelul de mai jos este un ghid pentru setarea temperaturilor si timpilor de
preparare. Puteti regla aceste setari in functie de propriile gusturi.

Temperaturile de gatit pentru carne (vita, miel, porc)

IN SANGE: 49° C
IN SANGE SPRE MEDIU: 56° C
MEDIU: ) 60° C
MEDIU SPRE BINE FACUT: 65° C
BINE FACUT: 71° Csipeste
Temperaturile de gatit pentru carnea de pasare
CU 0S: 82° C
FARA 0S: 64° C
Temperaturile de gatit pentru peste
IN SANGE: 47° C
IN SANGE SPRE MEDIU: 56° C
MEDIU: 60° C
Temperaturi generale pentru legume
83-87° C
~ TIMPUL DE
TIP DE MANCARE B?g;ﬁ:? TURA ;IENCI:'?fl'IiT PASTRARE IN GROSIME
APARAT
(dupa timpul de
gatire)
VITA & MIEL
Felii fragede
Muschi, cotlet, vribioars, | 49° Csau lora Pani la 6 ore 1-2 cm
antricot, pulps, T-bone peste 49° C 2 ore Panala 8ore 2-5cm
sau peste
Felii mai dure
biftec, spate, picior de 8 ore Pani la 10ore 4-6¢cm
miel, umar, gambe, 49° Csau
carne de vanat peste
PORC:
Piept 82° C 10ore Pandlal2ore 3-6cm
Coaste 59° C 10ore Pandlal2ore 2-3cm
Cotlet de porc 56° Csau 4 ore Pandla6ore 2-4cm
Pulpa de porc 56° Csau 10ore Panila2ore 5-7Tcm
nacta
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~ TIMPUL DE
TIP DE MANCARE ;i“g;i?_rATURA TII:)I\:PUL PASTRARE IN GROSIME
GATIT APARAT
(dup3 timpul de
gatire)
CARNE DE PASARE
Piept de pui cu os 82° C 2ore Panala 3ore 3-5cm
Piept de pui far3 os 64° C lora Panala 2 ore 3-5cm
Pulpa de pui cu os 82° C 1%20re Panala 3ore 3-bcm
Pulpa de pui fara os 64° C lord Panala2ore 3-5cm
Copane de pui 82° C 2ore Pani la 3ore 5-7Tcm
Piept de rata 64° C 2ore Panala 2ore 3-bcm
PESTE
Peste slab 47° Csau lora Panala lora 3-5bcm
Peste gras peste 47° C 1ors Pani la lora 3-5¢m
sau peste
FRUCTE DE MARE
Creveti 60° C lora Pangla lora 2-4cm
Homar 60° C lord Panala 1ora 4-6cm
Scoici 60° C 1ors Péanala lora 2.4 cm
LEGUME
Radicinoase 83° Csau lora Panala 2 1-5¢cm
Legume moi peste 83° C 1ors ore Panala 1-5¢m
sau peste 2ore

Nota: Timpul de pastrare in aparat reprezinta
cea mai lunga perioada sugerata in care
mancarea poate ramane in aparat inainte sa
inceapa sa i se schimbe textura.

Note:

o Timpii mai lungi de gatire pot afecta textura
mancarii preparate.

» Aceste setari de timp si temperatura
sunt orientative si depind in mare
masura de grosimea ingredientelor.
Poate fi nevoie de un timp mai lung de
gatit pentru a obtine rezultatul dorit.

» Toate grosimile sunt masurate dupa ce
méancarea a fost sigilata in vid.

+ Feliile mai subtiri de carne se vor gati rapid.



Ingrijire si curatare

Curatarea aparatului Expressions Smart Sous Vide
trebuie sa se faca doar atunci cand aparatul este
oprit si scos din priza. Lasati apa sa se raceasca si
apoi goliti-o din aparat. Lasati aparatul sa se
raceasca complet inainte de a-| curata.

Capacul tigaii sous vide poate fi spalat in
masina de spalat vase. Puneti capacul pe raftul
superior al masinii de spalat vase. Pentru a
indeparta méancarea de pe fundul tigdii, inmuiati
tigaia Tn apa calda nainte de curatare. Uscati
cu grija.

Sfaturi si recomandari
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Puteti prepara o gama larga de méancaruri cu
aparatul Espressions SmartSous Vide.

Capacitate

* Nu umpleti excesiv sau insuficient aparatul
Espressions Smart Sous Vide. Asigurati-va ca
nivelul apei este intre marcajele FILL
(umplere la nivelul minim) si MAX (umplere la
nivel maxim) de pe interiorul tigaii. Asigurati-
va intotdeauna ca apa acopera pungile cu
mancare.

+ Pentru a reduce timpul necesar pentru ca aparatul
temperatura sous vide dorita,

sa atinga
umpleti cu apa calda (nu fierbinte).

Mancarea

+ Felii de carne. Tehnicade gatit sous vide este
perfecta pentru bucati de carne mai dure si mai
putin costisitoare, deoarece procesul indelungat
de gatit fragezeste aceste felii si intensifica
aroma. Atentie! Cu cat feliile de carne sunt mai
subtiri, cu atat se vor prepara mai rapid.

» Mancare gatita uniform. Pentru a va asigura
ca méancarea se gateste uniform si simultan,
va recomandam sa taiati mancarea la
grosimi/dimensiuni similare.
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Stergeti exteriorul aparatului Espressions
Smart SousVidecu o carpa umeda si
apoi cu o carpa uscata. NU folositi
abrazivi duri, bureti sau substante chimice
pentru a curata piesele aparatului deoarece
acestea vor deteriora suprafetele.

Nu scufundati aparatul in apa si nu il
puneti in masina de spalat vase.

Capacul

+» Se poate forma condens in interiorul
capacului, ceea ce va reduce vizibilitatea.
Inclinati cu atentie capacul departe de
dumneavoastra pentru ca picaturile de
condens sa cada in vas.

» Ridicarea capacului. Aparatul sous vide
functioneaza la temperaturi scazute si de
aceea nu recupereaza rapid caldura
pierduta. Daca trebuie sa ridicati capacul,
ridicati-| doar atunci cand este nevoie si
rapid pentru a minimiza pierderea
caldurii.

Instructiuni legate de siguranta mancarii pentru
gatitul sous vide

ATENTIE. Mancarea gatita prin metoda sous vide
nu este recomandata pentru consumul
persoanelor care sunt din categoria ”de risc” (de

ex. persoanele cu o imunodeficienta):
» Femeile insarcinate

» Copiii mici
+ Persoanele vérstnice
+ Persoanele care suferd de o boalad /afectiune
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Depanare

Problema

Posibilul motiv Solutia

Nu apare nimic pe ecran.

Aparatul nu este alimentat Verificati daci fisa de alimentare este
cu energie. conectata la aparat, daci este pornits
alimentarea electrici si daca ati apgsat

butonul POWER (pornire) de pe aparat.

Apasati butonul POWER pentru a revenisi

reseta programul si apoi apasati START.

Retete sousvide

Tehnica de gatit sous vide pune in valoare ingredientul principal prin intensificarea
valorii naturale a acestuia. Gama de condimente din care puteti alege pentru
ingredientul dumneavoastra principal este infinita.

Bucataria de testare Espressions a creat o listd utila cu cateva combinatii minunate de
arome care sa va inspire:

Principalul Idei de combinare a aromelor
ingredient
2fire de rozmarin proaspat sillingurita (5ml) praf de usturoi
2 fire de ments proaspats
Miel 2fire de cimbru proaspat

(per =500 g)

3ansoa, tocate fin

1linguritd (5ml) de coriandru micinat, 1 lingurita (5ml) de chimion

1lingurs (15ml) de amestec de mirodenii marocane

2linguri (156ml) de ulei de masline, 1lingura (156ml) de coajs de
lamaie, 1lingurs (15ml) de praf de usturoi

50 gunt, 2 catei de usturoi macinat,2fire de cimbru proaspat

Vita

50gunt,2catei de usturoi méacinat,2fire de patrunjel proaspat

(per £500 g)

50gunt,2linguri (15ml) de ceap3 verde proaspata proaspat, 1lingurs
(15ml)de mustar cu boabe

1lingura (15ml) ulei de masline, 2fire de cimbru proaspat,50gbacon

2 felii de lamaie, 2 fire de cimbru proaspat

50gunt brun,4frunze de salvie proaspata,sare si piper negru

Pui

20gunt, 2fire de patrunjel proaspat, 2linguri (2x15ml) de capere

(per £500 g)

Gatiti cu 1 ceapa, 1 catel de usturoi, ¥2 ceasca de rosii tocate,
Yaceascade busuioc proaspét

Umpleti fileurile de pui cu 1lingura (15ml) de ricotta, 1lingura
(15ml)de coajs de lamaie




Ingredientul

Idei de combinare a aromelor

principal
llingura (15ml)de seminte de fenicul, 1lingurita (5ml) de sare de
S mare, 1lingurita (5ml) de piper negru
orc

(per +500 g) Yaceasca de suc demer, 1lingurita (5ml) de sare de mare, 1lingurita
(5ml) de piper negru
1lingura (15ml) de coaja de lamaie verde, 1lingura
(15ml) de cimbru proaspat, 1 lingura (15ml) de salvie
proaspata, 1lingurita (5ml) de sare de mare, 1
lingurita (5ml) de piper negru
1lingura (15ml) chimion mécinat, 1 lingura (15ml) coriandru macinat,
1lingurita (5ml) de scortisoara, 1 lingurita (5ml) de zahar brun, 1
lingurita (5ml) de fulgi de chilli
2felii de lamaie, 2 fire de marar proaspat

Peste alb 1fir de lemongrass, ¥sceasca (3Lgame) frunze de busuioc proaspat, 2

(per 500 g) felii de lamaie verde
1lingura (15ml) sos de soia, 1lingurita (5ml) de ulei de susan, 2 fire
de coriandru proaspat
1lingurd (15ml) de marar proaspat, 1 lingurita (5ml) de ardei afumat,
1lingurita (5ml) de coaja de lamaie,
Ylingurita (5ml) de pudra de ardei cayenne
1lingura (15ml) de sos de soia, 1lingura (15ml) de miere, 1 lingurita

Somon de ghimbir ras
(per+500 g) 2 linguri (15ml) de sirop de artar, 1 lingura (15ml) de sos de soia, 1

lingurita (5ml) de usturoi pudra

2 linguri (15ml) de sos teriyaki, 1 lingurita (5ml) de ghimbir
ras, 1 lingurita (5ml) de praf de usturoi, 1 lingurita (5ml) de
fulgi de chilli




Termenii de garantie

Acest aparat de bucatdrie ESPRESSIONS a fost realizat la un nivel foarte inalt de excelenta in
calitate si design. Cu toate acestea, daci in perioada de garantie apar orice defecte la nivelul
materialelor sau defecte de functionare si daca noi consideram ca este corespunzator, vom
inlocui partile defecte sau vom efectua reparatii conform termenilor de garantie de mai jos.
Aceasta garantie de 2 ani se aplica pieselor precum si costului manoperei doar in cazul uzului

casnic. Costurile de transport nu sunt incluse.

Acesti termeni de garantie completeazs si nu
afecteaza drepturile dumneavoastrs legale.
Aceasta garantie se aplicg doar produselor pe
care le-ati achizitionat si care raman in tarile
Benelux. Garantia nu se aplica fiselor de
alimentare, cablurilor electrice sau rezistentelor
si nu se aplicd nici defectelor cauzate de:

Uzura normal3 a aparatului sau a pieselor in

ceea ce priveste utilizarea.

Nerespectarea instructiunilor de utilizare

in ceea ce priveste utilizarea sau

mentenanta.

Racordarea produsului la o surs3 de

alimentare nepotrivita.

Daune cauzate de utilizarea incorects sau

utilizarea gresita a produsului.

Orice modificari aduse produsului de o alts

persoana care nu este personalul de

service autorizat de IT&M.

Demontarea sau orice alta interventie

asupra produsului.

Furtul sau tentativa de furt a produsului.

Distrugere mecanica sau defecte cauzate de
transport.

fnainte de a returna acest produs conform
termenilor acestei garantii, va rugam si va

asigurati:
C4 ati respectat instructiunile pentru acest
produs.
Ca alimentarea electrica a

echipamentului functioneaza si ca ati
pus in priza aparatul.

Ca defectul nu este rezultatul unei sigurante
defecte.

Daca doriti sa faceti o cerere in baza acestei
garantii, atunci va rugam:
Sa returnati produsul prin postd sau printr-un
serviciu de transport distribuitorului de la care
ati achizitionat produsul sau direct citre
IT&M.
S& va asigurati ca produsul este curat si
ambalat cu atentie si in mod corespunzator
pentru transport, preferabil in ambalajul sau
original.
S§ atasati informatiile dumneavoastrs de
contact (nume, adresa, numarul de telefon)
si unde si cand a fost achizitionat produsul
impreund cu o copie a bonului fiscal.

S& descrieti natura exacts a defectului.

Aceasta garantie nu acopera alte reclamatii,
inclusiv dar fara a se limita la raspunderi
pentru daune suplimentare, indirecte sau de
consecintd. Nu acopera nici costurile pentru
modificari sau reparatiile efectuate de terti
fara permisiunea IT&M. Dacs orice parte sau
intregul aparat este inlocuit, perioada de
garantie nu va fi prelungita. Data initial3 de
achizitie se va aplica de la inceputul perioadei
de garantie.
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