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INFORMATII IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

Cititi aceste instructiuni inainte de a utiliza aparatul si pastrati-
le pentru consultari viitoare.

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu
vérsta de peste 8 ani si de persoane cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte,
cu conditia ca acestia sa fie supravegheati
sau instruiti in privinta utilizarii in siguranta a
aparatului si sa fi inteles pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs.
Curatarea si intretinerea de catre utilizator nu
vor fi efectuate de copii, cu exceptia cazului
in care au peste 8 ani si sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

Lasati intotdeauna spatiu adecvat deasupra
si pe toate laturile pentru circulatia aerului.
Nu utilizati niciodata aparatul sub dulapuri,
perdele sau alte materiale inflamabile.

Nu utilizatj niciodata aparatul prin intermediul
unui temporizator extern sau al unei
telecomenzi.

A\ Nu atingeti piesele metalice ale aparatului
in timpul utilizarii deoarece acestea se pot
infierbanta foarte tare.

Nu utilizati niciodata aparatul in scopuri
diferite de destinatja de utilizare prevazuta a
acestuia. Acest aparat este destinat exclusiv
uzului casnic. Nu utilizatj acest aparat in
exterior.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul
deteriorarii cablului de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de producator, de personalul
autorizat de service sau de alte persoane
calificate.

Asigurati-va intotdeauna ca avetj mainile uscate inainte de a
manevra fisa sau de a porni aparatul.

+ Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura,
uscata i plana.

+ Este necesara o atentie deosebitd la utilizarea aparatului pe
suprafete care pot fi deteriorate de caldura. Se recomanda
folosirea unei placi izolate.

+ Acest aparat nu trebuie plasat pe sau langa suprafete care pot
atinge temperaturi fnalte (cum ar fi plitele cu gaz sau electrice).

+ Nu lasati niciodata cablul de alimentare sa atdme peste
marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau sa
fie innodat, prins sau strivit.

+ Nu utilizatj aparatul daca a fost scapat pe jos sau daca prezinta
semne vizibile de deteriorare.

+ Asigurati-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza
electrica dupa utilizare i nainte de curatare.

+ Lasatj intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea
sau depozitarea acestuia.

+ Nu scufundati corpul principal, cablul sau stecherul in apa sau
in alt lichid.

+ Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat in timpul
functionarii.

Maner

Buton de eliberare a balamalei

Tava pentru picurare (in spate)

Spatiu de depozitare pentru cablu (in spate)
Butoane de eliberare a placilor

Picioruse de pozitionare (sub aparat)

Buton de control al temperaturii

Indicator luminos de disponibilitate (portocaliu)
Indicator luminos de alimentare (verde)

Pléci de preparare detasabile cu strat DuraCeramic™

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Despachetati gratarul. Puteti pastra ambalajul pentru utilizare
ulterioara.
Scoateti si spalati bine placile de preparare, pentru a indeparta
impuritétile si reziduurile care pot raméne dupa fabricatie
(urmati indicatiile din sectiunea Curatarea).
Stergeti tava pentru picurare cu un burete moale si umed si
uscati-o temeinic.

8000000000

Curatati exteriorul gratarului cu o lavetd moale si umeda.
Capacul se poate lustrui cu o laveta moale si uscata.

Va atragem atentia ca la prima utilizare a gratarului este posibil s&
simtiti un miros usor de ars si putin fum. Acest lucru este perfect
normal si va disparea in scurt timp.




CARACTERISTICI

Placi de preparare cu strat DuraCeramic™

Placile de preparare sunt acoperite cu stratul unic DuraCeramic™.
Acest strat ceramic natural special este conceput in asa

fel incét sa transfere caldura mai rapid si mai eficient decét
straturile neaderente standard, ceea ce inseamna ca gustarile
delicioase preparate acasa sunt gata mai repede. In plus, stratul
DuraCeramic™ este rezistent la zgariere — acest produs are o durata
de viata indelungata. Linistea este asigurata de faptul ca stratul
DuraCeramic™ nu contine PTFE (politetrafluoretilend) si PFOA (acid
perfluoro-octanoic) si ca acest strat exclusiv este rezistent si usor
de curatat.

DuraCeramic™ — un strat de acoperire conceput pentru a rezista la
orice provocare.

UTILIZAREA GRATARULUI

AN atingeti suprafetele fierbinti. Plécile de preparare ating
temperaturi FOARTE INALTE. NU atingeti nicio componenta
inainte de racirea completa a acesteia.

Pe intreaga circumferinta a gratarului va iesi abur in
timpul prepararii alimentelor. Nu lasati niciodata gratarul
nesupravegheat in timpul functionarii.

1. Desfasurati complet cablul de alimentare din spatiul de
depozitare a acestuia inainte de utilizare. Verificati cablul de
alimentare pentru a va asigura cé nu iese in afara suprafetei
de lucru.

2. Introduceti tava pentru picurare in locasul din spatele gratarului.
Tava pentru picurare colecteaza excesul de grasime. Nu utilizati
gratarul fara a avea montata tava pentru picurare.

3. Tnchideti capacul, introduceti stecherul intr-o prizé electricd
si porniti priza. Se aprinde indicatorul luminos verde de
alimentare.

4. Selectati temperatura necesara utilizand butonul de control al
temperaturii.

5. Lasati gratarul sa se incdlzeasca in pozitia inchisa pana cand
se aprinde indicatorul luminos portocaliu de disponibilitate.

6. Ridicati capacul si puneti alimentele pe placa inferioara.

7. Coborati capacul. Placa de preparare superioara este mobila,
fiind conceputa pentru a asigura presarea treptata a alimentelor
in timpul preparérii. Frigeti alimentele pané cand sunt rumenite
si patrunse. Durata exacta de frigere depinde de gust. De
asemenea, depinde de tipul si de grosimea alimentelor.
Consultati sectiunea Instructiuni de preparare pentru mai multe
informatii.

8. Céand ati terminat de gatit, ridicati cu atentie capacul, cu un
servet sau 0 manusa pentru cuptor, avand grija la aburul care
iese.

9. Scoateti alimentele cu ustensile nemetalice. Nu utilizati

niciodata clesti metalici sau cutite, deoarece acestea pot
deteriora stratul DuraCeramic™.

10. Deconectati gratarul de la priza electrica. Nu lasati gratarul in
prizé daca este gol sau nesupravegheat.

11. Scoateti tava pentru picurare glisdnd-o in afara si aruncati
continutul dupa fiecare utilizare.

UTILIZAREA GRATARULUI DESCHIS

A Lasati gratarul sa se raceasca complet. Deschideti gratarul
la maxim, astfel incat ambele placi sa fie plate inainte de a
porni unitatea si de a incalzi placile de preparare.

1. Introduceti tava pentru picurare in locasul din spatele gratarului.
Cand este montata, tava pentru picurare colecteaza excesul de
grasime de la ambele placi de preparare.

2. Apasati butonul de eliberare a balamalei, apoi ridicati capacul.

3. Continuati sa ridicati capacul si coborati-I cu grija in pozitie
platd, orizontala (fig. 1).

4. Introduceti stecherul intr-o priza electrica si porniti priza. Se
aprinde indicatorul luminos verde de alimentare.

5. Selectati temperatura necesara utilizand butonul de control al
temperaturii.

6. Lasati gratarul sa se incélzeasca pana cénd se aprinde
indicatorul luminos portocaliu de disponibilitate.

7. Puneti alimentele pe oricare din placile de preparare sau
pe ambele. Frigeti alimentele pana cand sunt rumenite si
patrunse. Durata de frigere depinde de tipul si de grosimea
alimentelor. Va atragem atentia ca prepararea alimentelor pe
gratarul deschis poate dura mai mult decat atunci cand capacul
gratarului este inchis.

CURATAREA

A Scoateti gratarul din priza, opriti-l si lasati-l sd se
raceasca complet inainte de a-l curata. Nu scufundati corpul
principal, cablul sau stecherul in apa sau in alt lichid. Nu
utilizati niciodata bureti din sarmd, lavete abrazive, substante
de curatare abrazive sau ustensile metalice pentru a curata
gratarul.

Asigurati-va intotdeauna ca elementii de pe partea inferioara
a placilor de preparare sunt complet uscati inainte de a-i
introduce la loc in pozitia corespunzatoare pe gratar.

1. Stergeti placile de preparare cu hértie absorbanta sau cu o
lavetd moale si umeda.

2. Curatati exteriorul gratarului cu o lavetd moale si umeda.
Capacul se poate lustrui cu o laveta moale si uscata.

3. Ridicati capacul la 90 de grade. Apasati butoanele de eliberare
a placilor si scoateti placile glisandu-le cu grija de pe gratar
(fig. 2).

4. Scufundati placile de preparare in apa calduta cu sapun. Clatiti
cu apd curata. Uscati prin stergere cu o laveta moale.

Nota: va recomandam sa spalati placile gratarului doar manual,
pentru a proteja stratul DuraCeramic™.




5. Asigurati-va ca placile de preparare sunt introduse la loc in mod
corect, aliniind ghidajele placilor cu clemele si impingand placile
cu grija pentru a le bloca in pozitia corespunzatoare.

DEPOZITAREA

1. Lasati gratarul s se raceasca complet si asigurati-va cé este
curat inainte de a-l depozita.

Tnchideti capacul si introduceti tava pentru picurare in locasul
din spatele unitatii.

Infésurati cablul de alimentare in spatiul de depozitare din
spatele unitatii.

Depozitati unitatea pe o suprafata plata si orizontald, la distanta
de margine, intr-o pozitie din care nu poate fi rasturnata cu
usurinta.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lasati echipa Breville® sa vé ajute s va activati creativitatea,
deschizandu-va o poarta catre o lume a alimentelor si bauturilor fara
limite. Nu trebuie s& va deplasati departe — doar pana la computer,
tabletd sau mobil — unde veti descoperi site-ul nostru web GRATUIT
cu recomandari si retete de top care sa va stimuleze imaginatia.
Veniti cu noi acum la: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
INSTRUCTIUNI DE PREPARARE

Recomandari pentru preparare

+  Varecomandam sa gatiti pestele si fructele de mare pe gratarul
in pozitia deschisa. Placa de preparare superioara este grea si
poate strivi alimentele fragile cand este inchisa.

Pentru cele mai bune rezultate, lasati carnea rosie si de pasare
sa ajungd la temperatura camerei inainte de preparare.

Pentru orice tip de came, se recomanda sa stea o perioada
Tnainte de servire. Circa 5 minute pe o farfurie calda sunt
suficiente.

Nu puneti sare pe alimente inainte de frigere, deoarece aceasta
extrage umezeala si va poate usca alimentele. Condimentati

in schimb cu piper negru si puneti sare cand alimentele sunt
gatite.

V& recomandém s& ungeti alimentele cu putin ulei nainte de
frigere. Se poate folosi un spray cu ulei cu nivel redus de calorii
in loc de ulei obisnuit.
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+ La prepararea alimentelor de grosimi diferite, se recomanda sa
le deplasati pe gratar pentru a le gati uniform.

+ Laprepararea alimentelor cu continut ridicat de grasimi (de ex.,
pui cu piele), asigurati-va ca goliti tava pentru picurare in mod
regulat.

Carne rosie si de pasare
Notd: durata de gétire pentru fripturd depinde de grosimea carnii si

de gust.

Aliment Durata Temperatura

File de vita Mediu, 5-6 minute Ridicata

Muschi de vita Mediu-in sénge, Ridicata
3-6 minute

Antricot de vita Mediu-in sénge, Ridicata
3-6 minute

Pulpa de vita Mediu-in sénge, Ridicata
3-6 minute

Muschi de vita Mediu-in sénge, Ridicata

Cu 0 4-7 minute

Hamburger de vita | 4-6 minute Ridicata

Carnat, subtire 4-5 minute, intoarceti Ridicata
pentru rumenire uniforma

Carnat, gros 5-6 minute, intoarceti Ridicata
pentru rumenire uniforma

Cotlet de porc 6-8 minute Ridicata

File de porc 3-4 minute Ridicata

Pulpa de miel 3-6 minute Ridicata

Antricot de miel 6-8 minute, pentru Ridicata
grosimi diferite, intoarceti
pentru gatire uniforma

Chebap 4-6 minute Ridicata

Jambon 3-4 minute Ridicata

Piept de curcan 4-5 minute Ridicata

Piept de pui 5-7 minute Ridicata

Piept de pui, batut | 5-6 minute Ridicata

Pulpe de pui (cu 15-20 minute Medie

0s, cu piele)

Peste si fructe de mare (utilizati gratarul deschis)

Aliment Durata Temperatura
File de somon 34 minute Medie/ridicata
Cotlet de ton 3-4 minute Medie/ridicata
Crevei tigrati cruzi | 1-2 minute Medie/ridicata
Cotlet de peste 5-6 minute Medie/ridicata
spada

File de cod 4-5 minute Medie/ridicata
File de biban de 34 minute Medie/ridicata
mare

Scoici 34 minute Medie/ridicata




Legume
Aliment Durata Temperatura
Sparanghel 2-3 minute Ridicata
Vanata, feliata 2-3 minute Ridicata
Dovlecel, feliat 2-3 minute Ridicata
Cepe, feliate 2-3 minute Ridicata
Ciuperci, taiate in | 2-3 minute Ridicata
jumatate
Ardei, curatati de | 34 minute Ridicata
seminte si taiati in
jumatate
Porumb pe 6-8 minute, intorcand Ridicata
stiulete pentru rumenire uniforma

Gustari si sandvisuri
Aliment Durata Temperatura
Sandvisuri prajite 3-4 minute Ridicata
(suncd, branza etc.)
Panini 4-5 minute Ridicata
Quesadilla 3-4 minute Ridicata
Incalzire chifle 2-3 minute Medie

Fructe (utilizati gratarul deschis)
Aliment Durata Temperatura
Banana, taiata in 1-2 minute Medie/ridicata
jumatate pe lungime
Nectarine, taiate in 2-3 minute Medie/ridicata
jumatate
Ananas, feliat 1-2 minute Medie/ridicata

RETETE

Hamburgeri de vita de casa, 4 portii

+ Ulei vegetal

+ 500 g carne de vita tocata slaba

* 1 ceapa rosie, taiata cubulete

+ 2 catei de usturoi, tocati marunt

* 1 ou mediu

+ Sare si piper

+ 1 linguritd mustar de Dijon (optional)

+ 1 lingurd oregano proaspat tocat (optional)

1. Puneti putin ulei vegetal intr-o tigaie si incélziti-o la foc mediu.
Adaugati ceapa si sotati-o cateva minute, fara a o rumeni.

2. Adéugati usturoiul si continuati gatirea cateva minute la foc mic.

3. Luati tigaia de pe foc si lasati continutul acesteia la rcit.

4. Puneti camea de vita intr-un vas pentru amestecare, impreuna
cu amestecul de ceapa racit si restul ingredientelor. Amestecati
bine.

5. Tmpértiti amestecul in 4 portii. Formati hamburgeri din amestec
cu mainile (poate ajuta daca va udati putin pe maini). Puneti-i in
frigider sé se raceasca si sa se intareasca.

6. Ungeti hamburgerii cu putin ulei si puneti-i pe gratarul incalzit la
setarea ridicata. Frigeti-i 6-8 minute, pana cand sunt patrunsi.

Serviti cu ciabatta cu coaja tare sau chifle briosa, salata proaspata
de nasturel sau alte frunze si sosurile sau garniturile preferate.

Pui infasurat in sunca, 4 portii

* 4 piepturi de pui fara piele, bétute usor (circa 2 cm grosime)

+ Ulei de masline

+ Piper negru proaspat macinat

+ 4 felii de sunca

+ Coaja de la 2 [amai

+ 3 crengute de cimbru proaspat, frunzele culese si strivite

1. Puneti feliile de sunca pe un fund de tocat. Puneti cate un piept
de pui peste fiecare felie, astfel incat s& poatd fi infasurata peste
partea de mijloc a fiecarui piept (inca nu infasurati puiul).

2. Stropiti fiecare piept de pui cu ulei de masline, puneti putin piper
negru, coaja de lamaie si cateva frunze de cimbru.

3. Infasurati sunca in jurul puiului.

4. Puneti puiul pe gratarul incalzit la setarea ridicatd, cu partea
de Tmbinare a suncii in jos.

5. Ungeti suprafata bucétilor de pui cu ulei de masline, inchideti
capacul si frigeti-le 4-5 minute, pana cand se rumenesc si se
patrund.

6. Luati-le de pe gratar si puneti-le pe o farfurie calda, lasandu-le
sa stea cateva minute.

7. Feliati-le pe diagonala si serviti cu asparagus la gratar si cartofi
noi sau cu o salata crocanta.




Glazura picanta cu chipotle, 2 portii

+ 2 linguri ulei de ardei iute sau de masline

+ 1 catel de usturoi mediu, tocat marunt

+ 2 lingurite pasté de ardei iute chipotle

+ Coaja datd pe razatoare si zeama de la 1 1améie verde

+ 1 lingura de miere

1. Amestecati toate ingredientele si marinati carnea la temperatura
camerei circa 1 ora.

2. Scoateti carnea din marinata si puneti-o pe gratarul incalzit la
setarea ridicata. Frigeti dupa gust.

3. Lasati-o sa stea inainte de servire.

Condimente afumate pentru gratar, 2 portii

+ 1 lingura seminte de fenicul

+ 1 lingurita paprica afumata

+ 1 lingurita zahar brun

+ 1 lingura seminte de chimion

+ Y lingurita sare de mare

1. Pisati toate ingredientele intr-un mojar cu pistil sau intr-un mini-
robot de bucatérie pana cand amestecul este omogen si fin.

2. Frecati carnea rosie sau de pasare cu amestecul pisat si lasati-o
sa se marineze 1-2 ore sau peste noapte pentru 0 mai mare
intensitate a aromei.

3. Ungeti carnea cu putin ulei inainte de frigere.

Unt cu ardei iute, coriandru si Idmaie verde,2 portii

+ 100 g unt tartinabil

+ Coaja de la 1 lamaie verde

+ 1 ardei iute rosu (dupa cat de condimentat doriti sa fie), curatat de

seminte si tocat foarte marunt

+ 1 mana de coriandru, tocat

+ Fulgi din sare de mare si piper negru proaspat macinat

1. Combinati ingredientele intr-un vas potrivit si bateti-le bine.

2. Puneti untul pe o bucaté de hértie de copt si rulati-| forméand un
cilindru mic.

3. Péstrati-l la frigider pand la servire. Taiati o felie mica si puneti-o
peste carnea preparata la gratar, Iasand untul sé se topeasca
putin fnainte de servire.

Frigarui de halloumi si legume, 4 portii

+ 2 dovlecei medii

* 1 ardei rosu, tocat in bucati mari

+ 1 ceapd rosie mare

+ 250 g branza halloumi (taiata in 16 cuburi)

* 16 rosii cireasa

+ 1lingura ulei de masline

+ 2 linguri zeama de lamaie

+ 2 lingurite frunze de cimbru proaspat tocate

* 1 linguritd mustar de Dijon

+ Pita greceasca pentru servire

1. Taiati dovleceii in rondele si ceapa rosie in bucati mari. Infigeti
legumele si branza pe 8 frigarui mici sau 4 mari.

2. Puneti uleiul de masline, zeama de laméie, frunzele de cimbru
tocate si mustarul intr-un bol mic si amestecati-le bine.

3. Ungeti frigaruile cu marinata. Puneti frigaruile pe gratarul incalzit
la setarea medie. Frigeti-le pAnd cand branza s-a rumenit si
legumele s-au nmuiat putin.

4. Luati frigaruile de pe gratar, apoi puneti pita greceasca pe gratar
si incalziti-o.

Serviti frigaruile stropite cu restul de marinata si cu pita greceasca

incalzita.

Banane la gratar cu sos caramel

cu migdale si fistic, 2 portii

+ Nu decojiti bananele, pentru a pastra pulpa intacté si a fi mai usor

de pus si de luat de pe gratar.

+ 2 banane mari, cu coaja si taiate in jumatate pe lungime

+ 220 g zahar pudra

+ 250 ml sméntana grasa

+ 60 g fulgi de migdale prajiti

+ 50 g fistic tocat

+ Inghetata de vanilie pentru servire

1. Puneti zaharul pudra si 2 linguri de apa intr-o cratita cu fund
gros. Rotiti incet cratita pentru a dizolva zaharul si incalziti usor
pana cand fierbe si capata o culoare caramel auriu. Acest pas
dureaza circa 5 minute.

2. Luati cratita de pe foc si adaugati sméntana cu grija, vor sari
stropi la inceput, dar amestecul se va intari addugénd sméantéana.

3. Puneti cratita inapoi pe foc si incalziti usor, amestecand
caramelul cu smantana.

4. Luati cratita de pe foc cand amestecul este uniform, adaugati
migdalele si fisticul si puneti-o deoparte.

5. Ungeti partea taiata a bananelor cu putin unt topit sau ulei
si puneti-le pe gratarul incélzit la setarea medie/ridicata. Nu
inchideti capacul.

6. Frigeti bananele cateva minute, intoarceti-le si lasati-le ncé 1
minut.

7. Puneti bananele cu grija pe o farfurie calda si decojiti-le.

Puneti deasupra o cupa de inghetaté de vanilie si o portie

generoasa de sos cald.




Va rugam sa pastratj chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in
cazul oricaror solicitéri de reparatie acoperite de garantie.

Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform

informatiilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, in cazul putin probabil in care

aparatul nu mai functioneaza din cauza unei defectiuni de design

sau de fabricatie, inapoiati-l magazinului de unde I-atj achizitionat,
impreuna cu bonul de casa i o copie a acestei garanji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantii sunt

suplimentare fatd de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de

aceasta garantie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS

(Europe)’) si rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantjei, obligatia de a repara

sau de a fnlocui gratuit aparatul sau orice componenta a aparatului

care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditji:

+  saanuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia
problemesi;

+  aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost
supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor, reparatjilor
sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decét cele
autorizate de JCS (Europe).

Defectjunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii,
abuzului, alimentdrii la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale,
evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau
modificarii de catre o alta persoana decét cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructjunilor de utilizare nu sunt
acoperite de aceasté garantie. In plus, uzura normald, incluzand,
fara a se limita la, decolordrile minore si zgarieturile nu sunt
acoperite de aceasta garantie.

Drepturile prevézute in aceasté garantie se vor aplica numai
primului cumparator si nu se extind in cazul utilizarii comerciale sau
comune.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate
impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca aveti
aceasta posibilitate. Pentru informatji suplimentare privind reciclarea
si deseurile provenite din echipamentele electrice si electronice,
contactatj-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom ]




Breville

UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com
Tel: +44 (0)161 621 6900

France: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
420 Rue D’Estienne D'Orves, 92700 Colombes, France
email: serviceinfoFrance@jardencs.com
Téléphone: +33 (0)1 49 64 20 60

Espaiia: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow
C/ Camino de la Zarzuela, 21
1°- Oficina 1B, 28023 — Aravaca, Madrid, Espafia
TIf: +34 90 251 55 88

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.breville.eu
www.breville-romania.ro

€
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The product supplied may differ slightly from the one illustrated due to continuing product development.
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