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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

GEFAHR! - Bezeichnet eine Gefahr
mit hohem Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat
(z. B. Erstickungsgefahr)

Wechselstrom/-spannung

WARNUNG! - Bezeichnet eine
Gefahr mit mittlerem Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder eine schwere Verletzung
zur Folge haben kann (z. B.
Stromschlagrisiko)

Hz

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

VORSICHT! - Bezeichnet eine
Gefahr mit niedrigem Risikograd,
die, wenn sie nicht vermieden wird,
eine leichte bis maBige Verletzung
zur Folge haben kann (z. B.
Verbrihungsgefahr)

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenréumen.

ACHTUNG! - Warnt vor méglichen
Sachschdden (z. B. Kurzschlussrisiko)

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

eb b b P

INFO: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Info” bietet weitere
nitzliche Informationen.

Vorsicht - heif’e Oberflache!

<]

Lebensmittelecht
Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder

Geruch.

Dieses Gerdt ist als Schutzklasse |
eingestuft und muss geerdet werden.

Nur fir die Fettauffang-
schale [4]: Spilmaschinengeeignet

- ® PP

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

N
m

Das CE-Zeichen bestatigt Konformitét
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

KONTAKTGRILL

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir
ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

6 DE/AT/CH

Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor
der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-

und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fir die

angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte

mit aus.




@ BestimmungsgemadBer
Gebrauch

B Dieses Produkt ist zum Grillen von
Lebensmitteln vorgesehen. Verwenden Sie
das Produkt fir keine anderen Zwecke.

B Das Produkt ist ausschlieBlich fir die
Nutzung in privaten Haushalten und nicht fir
gewerbliche Zwecke vorgesehen.

B Der Hersteller ibernimmt keine Haftung
fir Schdden aufgrund unsachgemdfBBer
Verwendung.

@ Lieferumfang

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des
Produkts, ob die Lieferung vollsténdig ist und
alle Teile in ordnungsgemé&fem Zustand sind.
Entfernen Sie vor der Verwendung sémtliche
Verpackungsmaterialien.

1 Kontaktgrill
1 Fettauffangschale
1 Kurzanleitung

@ Liste der Teile

Schlagen Sie vor dem Lesen die Seite mit den
Abbildungen auf und machen Sie sich mit allen
Funktionen des Produkts vertraut.

(Abb. A)

I‘ Griine Kontrollleuchte (Bereit)
[2] Rote Kontrollleuchte (Betrieb)
[3] Anschlussleitung mit Netzstecker
[4] Fettauffangschale

(5] Griff
[6] Grillplatte
@® Technische Daten
Modell-Nummer
mit VDE-Netzstecker: |HG10534
mit BS-Netzstecker: HG10534-BS
mit CH-Netzstecker:  |HG10534-CH
Eingangsspannung: 220-240 V~, 50 Hz
Leistungsaufnahme: 1000 W
Schutzklasse: |

Zertifizierung:
HG10534: GS (Intertek)
HG10534-BS: -
HG10534-CH: -
Allgemeine

A

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTES
MIT ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
WENN SIE DIESES PRODUKT
AN ANDERE WEITERGEBEN,
GEBEN SIE AUCH ALLE
DOKUMENTE WEITER!

Im Falle von Schaden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt

lhr Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
tbernommen! Im Falle von

Sach- oder Personenschéden
aufgrund einer unsachgemafien
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung ibernommen!

Sicherheitshinweise

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!
LEBENSGEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND
KINDER!

DE/AT/CH 7
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Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das Ver-
packungsmaterial stellt eine
Erstickungsgefahr dar.

Kinder unterschatzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.
Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

Reinigung und Benutzer-
Wartung dirfen nicht durch
Kinder durchgefihrt werden,
es sei denn, sie sind dlter als
8 Jahre und beaufsichtigt.
Kinder junger als 8 Jahre

sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

DE/AT/CH

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

AWARNUNG! Eine
unsachgeméfBe Verwendung
kann zu Verletzungen fihren.
Verwenden Sie das Produkt
ausschlieBlich dieser Anleitung
entsprechend. Versuchen Sie
nicht, das Produkt in irgendeiner
Weise zu verdndern.

Elektrische Sicherheit

A\ GEFAHR! Stromschlag-
gefahr! Versuchen Sie
niemals, das Produkt selbst zu
reparieren.

Im Fall einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich

von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

A\ GEFAHR! Verbrennungs-
gefahr!

® Die Oberfléchen kénnen
wdhrend der Benutzung
hei3 werden. Berishren Sie
das Produkt nicht wéhrend
oder unmittelbar nach der
Verwendung.

® Die Temperatur der zu-
ganglichen Oberflachen kann
hoch sein, wenn das Produkt in
Betrieb ist.



AWARNUNG! Strom-

schlaggefahr! Tauchen Sie
das Produkt nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten ein.
Halten Sie das Produkt niemals
unter flieBendes Wasser.

AWARNUNG! Stromschlag-

gefahr! Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an lhren
Handler, wenn es beschadigt
ist.

Das Produkt darf nicht
verwendet werden, wenn es
fallen gelassen wurde oder
wenn es sichtbare Schaden
aufweist.

Dieses Produkt ist eingeschaltet,
sobald der Netzstecker mit
einer geeigneten Steckdose
verbunden ist.

Bevor Sie das Produkt mit
dem Stromnetz verbinden,
Uberprifen Sie, ob die
Spannung und der Nennstrom
den am Typenschild des
Produktes angegebenen
Details zur Stromversorgung
entsprechen.

® Uberprifen Sie den

Netzstecker und die
Anschlussleitung regelméafig
auf Schaden. Wenn die
Anschlussleitung beschadigt ist,
muss sie vom Hersteller, seinem
Kundendienst oder dhnlich
qualifizierten Personen ersetzt
werden, um Gefahren zu
vermeiden.

Schitzen Sie die Anschlusslei-
tung vor Schaden. Lassen Sie
sie nicht Gber scharfe Kanten
hangen und quetschen oder
biegen Sie sie nicht. Halten Sie
die Anschlussleitung von hei-
Ben Oberflachen und offenen
Flammen fern.

Bedienung
M Lassen Sie das Produkt nicht

unbeaufsichtigt, wenn es an das
Stromnetz angeschlossen ist.

® Bewegen Sie das Produkt nicht,

wenn es in Betrieb ist.

m Stellen Sie das Produkt nicht auf

heiBen Oberfléchen (Gasherd,
Elektroherd, Ofen usw.) ab.
Betreiben Sie das Produkt

auf einer flachen, stabilen,
sauberen, hitzebestandigen und
trockenen Oberfléche.

DE/AT/CH 9



B Decken Sie das Produkt nicht

ab, solange es in Gebrauch ist
oder kurz nach dem Gebrauch,
solange es noch warm ist.
Achten Sie darauf, dass die
Anschlussleitung nicht von den
Platten eingeklemmt wird oder
die Rander der Platten berihrt.
Die Verwendung von Verlén-
gerungsleitungen wird nicht
empfohlen. Falls der Einsatz
einer Verldngerungsleitung er-
forderlich sein sollte, muss sie
fir einen Stromfluss von mindes-
tens 10 A vorgesehen sein.
Verlegen Sie Anschluss- und
Verléngerungsleitungen so,
dass niemand dariber stolpern
und nichts beschadigt werden
kann.

Dieses Produkt ist nicht dazu
bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem
betrieben zu werden.

Reinigung und

Aufbewahrung
AWARNUNG! Verletzungs-

gefahr! Trennen Sie das
Produkt vom Stromnetz, bevor
Sie es reinigen oder wenn es
nicht in Verwendung ist.

10 DE/AT/CH

B Bewahren Sie das heifde

2.

Produkt nicht in einem Schrank
oder in der Verpackung auf.
Ziehen Sie den Netzstecker
nicht an der Anschlussleitung
aus der Steckdose.

Schiitzen Sie das Produkt,

die Anschlussleitung und den
Netzstecker vor Staub, direkter
Sonneneinstrahlung, Tropf- und
Spritzwasser.

Bewahren Sie das Produkt an
einem kihlen, trockenen Ort
auf, geschiitzt vor Feuchtigkeit
und auBerhalb der Reichweite
von Kindern.

Schiitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der N&he

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

Inbetriebnahme

Produkt auspacken und
grundreinigen

Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung. Enffernen Sie sémtliche
Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.
Prisfen Sie, ob alle Teile vorhanden sind und
ob der beschriebene Lieferumfang vollsténdig
ist (siehe ,Lieferumfang”).

Prisfen Sie, ob sich das Produkt und sémtliche
Teile in gutem Zustand befinden. Sollten

Sie eine Beschddigung oder einen Defekt
feststellen, verwenden Sie das Produkt

nicht, sondern verfahren Sie wie im Kapitel
,Garantie” beschrieben.



4. Waéhrend der Produktion werden einige Teile
zu ihrem Schutz mit einem dinnen Olfilm
Uberzogen. Betreiben Sie das Produkt vor
der ersten Verwendung ohne jeglichen Inhal,
damit eventuelle Riicksténde verdampfen.
Reinigen Sie vor der ersten Verwendung alle
Teile des Produkts wie im Kapitel ,Reinigung”
beschrieben.

Verwendung
INFO:

SESN )

wird, kann ein schwacher Geruch auftreten.
Sorgen Sie fiir ausreichende Beliftung.

O Entsorgen Sie die gegrillten Lebensmittel des
ersten Durchgangs.

Produkt ein-/ausschalten
INFO: Wdhrend des Betriebs schaltet sich
die griine Kontrollleuchte | 1 | gelegentlich
ein und aus. Dies zeigt an, dass das Produkt
wieder auf die Grilltemperatur aufheizt.

®© e

Produkt einschalten: Verbinden Sie den
Netzstecker | 3 | mit einer geeigneten
Steckdose. Die rote Kontrollleuchte
leuchtet.

Produkt ausschalten: Ziehen Sie den
Netzstecker | 3 | aus der Steckdose. Die rote
Kontrollleuchte | 2 | erlischt.

Wenn das Produkt die ersten Male aufgeheizt

® Lebensmittel grillen
® INFoO:

O

O

Setzen Sie die Fettauffangschale | 4] in die
Offnung an der Vorderseite des Produkts ein.
Fetten Sie beide Grillplatten [6] mit
geeignetem Speised| ein.

Lassen Sie das Produkt geschlossen, wéhrend

es aufheizt.
Uberfillen Sie das Produkt nicht.

Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte [ 1] leuchtet.

Offnen Sie das Produkt am Griff [5 ],
Geben Sie die Lebensmittel auf die untere
Grillplatte [6].

SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5]. Die
Lebensmittel werden nun gegrillt. Fett und
andere Flissigkeiten laufen wdhrend des
Grillens in die Fettauffangschale [4].

Der Grillvorgang dauert ca. 15 Minuten.
Kontrollieren Sie die Lebensmittel
zwischendurch. Die Grillzeit kann nach
Bedarf verkiirzt oder verléingert werden.
Wenn der Grillvorgang abgeschlossen ist:
Entnehmen Sie die Lebensmittel aus dem
Produkt. Ziehen Sie den Netzstecker | 3 | aus
der Steckdose.

® Rezepte
® Ubersicht

Kontrollleuchte Status . Zuberei-
Rezept Portionen - it

Rote Kontrollleuchte Produkt aus- ungszei

ist ausgeschaltet. geschaltet Ké&se-Rosinen-

Griine Kontrollleuchte Plunder auf 2 15-20 min

ist ausgeschaltet. Zimtstrudelbrot

Rote Kontrollleuchte Produkt wird Bagel mit )

L . . . 2 10 min

ist eingeschaltet. aufgeheizt/heizt Réucherlachs

Grﬁne Kontrollleuchte [1] | erneut. Sandwich mit

ist ausgeschaltet. gerduchertem

Rote Kontrollleuchte Optimale Héhnchen- 2 15 min

ist eingeschaltet. Temperatur wurde Aufschnitt und

Griine Kontrollleuchte erreicht. Mango

ist eingeschaltet.

DE/AT/CH 11




Zuberei-

R t Portionen .
ezep tone tungszeit

Gegrilltes Kése-
Sandwich mit
Apfelkuchen-
Fillung

2 20-25 min

Sandwich mit Pute
oder Schinken

2 20 min

Sandwich mit

rohem Schinken 2 20 min

Sandwich mit
gerducherter
Makrele, Tomate 1 20 min
und Créme
fraiche

Gesundes Pizza-

Sandwich 2 35 min

Roastbeef-

Sandwich 2 20 min

Sandwich mit
Honigapfel,
Cheddar und
Speck

2 20 min

@® Kdse-Rosinen-Plunder auf

Zimtstrudelbrot

@ 15-20 min i x 2
Zutaten

85¢g Fettarmer Frischkdse

1,5TL Streuzucker

Va TL Reiner Vanilleextrakt

2 EL Rosinen

4TL Weiche Butter (ungesalzen)
4 Scheiben | Zimtstrudel-Toastbrot
Optional Puderzucker (zum Bestreuen)
Zubereitung

1. Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte | 1 | leuchtet.
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2. Geben Sie Frischkdse, Zucker, Vanilleextrakt
und Rosinen in eine kleine Schiissel und
verrihren Sie alles.

3. Bestreichen Sie alle Brotscheiben auf
1 Seite mit Butter. Drehen Sie die mit Butter
bestrichene Seite nach unten.

4. Bestreichen Sie 2 Brotscheiben mit der
Frischk&se-Rosinen-Mischung.

5. Legen Sie die anderen 2 Brotscheiben darauf,
mit der mit Butter bestrichenen Seite nach
oben. Driicken Sie die Brotscheiben leicht
zusammen.

6. Legen Sie die Sandwiches auf die untere
Grillplatte [6].

7. SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5].

8. Warten Sie ca. 4 Minuten, bis die
Sandwiches eine goldbraune Farbe haben
und die Fillung warm ist.

9. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.

10. Vor dem Servieren: Lassen Sie die
Sandwiches ca. 3-5 Minuten lang ruhen.

11. Halbieren Sie die Sandwiches und bestreuen
Sie sie mit Puderzucker, falls gewiinscht.

® Bagel mit Raucherlachs

@ 10 min i x 2

Zutaten

2 Bagels (halbiert)

2 EL Frischkdse

4 Scheiben | Rducherlachs

3 Schalotten (geschélt und der
Lénge nach in diinne Scheiben
geschnitten)

V2 EL Kapern (abgegossen und
gehackt)

Va Zitrone

1 Prise Schwarzer Pfeffer (frisch
gemahlen)

Zubereitung

1.

Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte [ 1] leuchtet.




Bestreichen Sie die unteren Hélften der
Bagels mit Frischkése.

Legen Sie jeweils 2 Scheiben Réucherlachs
auf die Bagelhélften.

Geben Sie Schalottenscheiben, Kapern und
Zitronensaft hinzu. Wiirzen Sie mit Pfeffer.
Legen Sie die oberen Bagelhélften darauf.
Legen Sie die Bagels auf die untere
Grillplatte [6].

SchlieBen Sie das Produkt am Griff[5].
Warten Sie ca. 5 Minuten, bis die Bagels
eine goldbraune Farbe haben und die Fiillung
warm ist.

Entnehmen Sie die Bagels aus dem Produkt.

Sandwich mit gerduchertem
Hé&hnchen-Aufschnitt und
Mango

10.

Geben Sie Mayonnaise auf die Mango.
Geben Sie Basilikumblétter hinzu. Wirzen Sie
mit Pfeffer.

Legen Sie die anderen 2 Brotscheiben darauf.
Legen Sie die Sandwiches auf die untere
Grillplatte [6].

SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5].
Warten Sie ca. 4 Minuten, bis die
Sandwiches eine goldbraune Farbe haben
und die Fillung warm ist.

Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.

Gegrilltes Kase-Sandwich mit
Apfelkuchen-Fillung

(D 20-25 min - x 2

Zutaten

4 Scheiben

Brot

2 EL

Butter

1TL

Streuzucker

Va TL

Zimt

1

Apfel (geschalt, entkernt und
gerieben)

TEL

Brauner Zucker

1 Prise

Koscheres Salz

1 Prise

Muskatnuss

1TL

Zitronensaft

40 g

Cheddar-Kése (gerieben)

@ 15 min i x 2
Zutaten

4 Scheiben | Vollkornbrot

30¢g Butter

125¢g Gerducherter Héhnchen-
Aufschnitt (in Scheiben
geschnitten)

Y Mittelgrofe, reife Mango
(geschalt und in Scheiben
geschnitten)

1-2EL Vollei-Mayonnaise

6 Blatter Basilikum

1 Prise Schwarzer Peffer (frisch
gemahlen)

Zubereitung

1.

Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte | 1 | leuchtet.

Bestreichen Sie alle Brotscheiben mit Butter.
Legen Sie den Héhnchen-Aufschnitt auf

2 Brotscheiben.

Legen Sie die Mango auf den Hahnchen-
Aufschnitt.

Zubereitung

1.

3.

Buttermischung vorbereiten: Geben Sie Butter,
Zucker und die Hélfte des Zimts in eine kleine
Schissel und verrihren Sie alles.

Fillung vorbereiten: Geben Sie Apfel,
braunen Zucker, restlichen Zimt, Muskatnuss
und Salz in eine kleine Schiissel. Geben Sie
Zitronensaft hinzu und schwenken Sie alles
gut durch. Lassen Sie die Fillung 15 Minuten
lang ruhen. Geben Sie Kése hinzu und
verriihren Sie alles.

Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte [ 1] leuchtet.
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4. Bestreichen Sie alle Brotscheiben mit der
Buttermischung.

5. Drehen Sie 2 Brotscheiben mit der mit Butter
bestrichenen Seite nach unten. Bestreichen
Sie diese 2 Brotscheiben gleichméBig mit der
Fillung.

6. Legen Sie die anderen 2 Brotscheiben auf die
Fillung, mit der mit Butter bestrichenen Seite
nach oben.

7. legen Sie die Sandwiches auf die untere
Grillplatte [6].

8. SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5].

9. Warten Sie ca. 5 Minuten, bis die
Sandwiches eine goldbraune Farbe haben
und die Fillung warm ist.

10. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.

® Sandwich mit Pute oder
Schinken

® 20 min o x 2

Zutaten

2 Brétchen

2 Scheiben | Putenbraten oder Schinken

2 Scheiben | Schweizer Kése, Monterey Jack
oder Gruyére

4 Scheiben | Kleine rote Zwiebel

10g Butter

30g Mayonnaise

1 Sonnengetrocknete Tomate (fein
gehackt)

- Salz

- Schwarzer Pfeffer (frisch
gemahlen)

Zubereitung

1. Tomaten-Mayonnaise vorbereiten: Geben
Sie Mayonnaise und Tomate in eine kleine
Schiissel und verrihren Sie alles. Wiirzen Sie
mit Salz und Pfeffer.

2. Heizen Sie das Produkt auf, bis die grine
Kontrollleuchte | 1 | leuchtet.
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3. Schneiden Sie die Brétchen auf, aber

schneiden Sie sie nicht komplett durch.

4. Bestreichen Sie die Innenseite der Brétchen

mit der Tomaten-Mayonnaise.

5. Geben Sie Putenbraten oder Schinken, Kése

und Zwiebeln in die Brétchen. Wiirzen Sie mit
Salz und Pfeffer.

6. Bestreichen Sie die Brétchen von oben und

unten mit etwas Butter.

7. Legen Sie die Brétchen auf die untere

Grillplatte [6].

8. SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5].
9. Warten Sie ca. 5-7 Minuten, bis die

1

Brétchen eine goldbraune Farbe haben und
die Fillung warm ist.
0. Entnehmen Sie die Brétchen aus dem Produkt.

® Sandwich mit rohem Schinken

D 20 min - x 2
Zutaten

2 EL Mayonnaise

1 EL Schwarze Oliven-Tapenade
1 EL Olivendl

4 Scheiben | Vollkornbrot

115¢g Roher Schinken (in feine Scheiben

geschnitten)

40g Mozzarella (gerieben)
20g Blauschimmelkése

1 EL Honig
Zubereitung

1.

Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte [ 1] leuchtet.

2. Geben Sie Mayonnaise und schwarze

Oliven-Tapenade in eine kleine Schissel und
verrishren Sie alles.

3. Bestreichen Sie alle Brotscheiben auf 1 Seite

mit Olivendl.

4. Drehen Sie die Brotscheiben um und

bestreichen Sie sie mit der Oliven-
Mayonnaise.




5. Legen Sie rohen Schinken, Mozzarella und

Blauschimmelkdse auf 2 Brotscheiben. Geben

Sie den Honig dariber.

mit der mit Ol bestrichenen Seite nach oben.

7. legen Sie die Sandwiches auf die untere

Grillplatte [6].

8. SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5 ],
9. Warten Sie ca. 4-5 Minuten, bis die

Sandwiches eine goldbraune Farbe haben
und die Fillung warm ist.

0. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.

® Sandwich mit gerducherter

Makrele, Tomate und Créme
fraiche

Legen Sie die anderen 2 Brotscheiben darauf,

»

Legen Sie die andere Brotscheibe darauf.
5. Legen Sie das Sandwich auf die untere

Grillplatte [6].

6. SchlieBen Sie das Produkt am Griff[5].

7. Warten Sie ca. 3-4 Minuten, bis das
Sandwich eine goldbraune Farbe hat und die
Fillung warm ist.

8. Entnehmen Sie das Sandwich aus dem

Produkt.
9. Geben Sie das Dressing hinzu.

@® Gesundes Pizza-Sandwich
(® 35 min - x 2

Zutaten

1 Scheibe | Magerer Kochschinken oder
Putenaufschnitt (in Streifen

@ 20 min &X 1 geschnitten)
25g Fettarmer Mozzarella
Zutat
utaten 4 Scheiben | Brot
2 :(leme rg)eroucherfe Makrelenfilets : Tomate (in dinne Scheiben
gegar geschnitten)
2 dicke o - B
1 Pil d Scheib
Scheiben Vollkornbrot ' (}l]n onne Schelben
geschnitten)
4 Kirschtomaten (halbiert) N Kleine Zwiebel (in dinne
1 groBe Scheiben geschnitten)
Handvoll Brunnenkresse 5 EL Mais
2 EL Fettarme Créme fraiche A Griine Paprika (gewirfelt)
1 TL Zitronenzesten (gerieben) 1 EL Tomatenmark
5 ml Zitronensaft V2 TL Olivensl
1TL Schwarzer Pfeffer (frisch V2 TL Gemischte Krduter (getrocknet)
gemahlen)
Zubereitung
Zubereitung 1. Fillung vorbereiten: Geben Sie Kochschinken

1.

Dressing vorbereiten: Geben Sie Créme
fraiche, Zitronenzesten, Zitronensaft und
Pfeffer in eine kleine Schiissel und verrishren
Sie dlles. Stellen Sie die Schiissel in den
Kishlschrank.

2. Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine

Kontrollleuchte | 1 | leuchtet.

3. Legen Sie die Makrelenfilets auf

1 Brotscheibe. Geben Sie Tomaten und
Brunnenkresse hinzu.

oder Putenaufschnitt, Mozzarella,
Tomatenscheiben, Pilz, Zwiebel, Mais, griine
Paprika, Olivendl und Kréuter in eine kleine
Schissel und verrishren Sie alles. Lassen Sie
die Fillung 30 Minuten lang ruhen.

2. Heizen Sie das Produkt auf, bis die grine
Kontrollleuchte [ 1] leuchtet.

3. Bestreichen Sie alle Brotscheiben mit
Tomatenmark.
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Geben Sie die Fiillung auf 2 Brotscheiben, mit
dem Tomatenmark nach oben.

Legen Sie die anderen 2 Brotscheiben mit
dem Tomatenmark nach unten auf die Fiillung.
Legen Sie die Sandwiches auf die untere
Grillplatte [6].

SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5].
Warten Sie ca. 3-5 Minuten, bis die
Sandwiches eine goldbraune Farbe haben
und die Fillung warm ist.

Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.

® Roastbeef-Sandwich

@ 20 min i x 2
Zutaten
4 Scheiben | Brot (1 cm dick)
V2 EL Olivend|
20g Mayonnaise
225 g Roastbeef (in diinne Scheiben
geschnitten)
4 Scheiben | Provolone-Kése
1 Tomate (in Scheiben geschnitten)
Vo Rote Zwiebel (in diinne Scheiben
geschnitten)
Zubereitung

1.

Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte | 1 | leuchtet.

Bestreichen Sie alle Brotscheiben auf 1 Seite
mit etwas Ol.

Drehen Sie die Brotscheiben um und
bestreichen Sie sie mit Mayonnaise.

Geben Sie Roastbeef, Kése, Tomate und
Zwiebel auf 2 Brotscheiben.

Legen Sie die anderen 2 Brotscheiben darauf,
mit der mit Ol bestrichenen Seite nach oben.
Legen Sie die Sandwiches auf die untere
Grillplatte [6].

SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5].
Warten Sie ca. 5-7 Minuten, bis die
Sandwiches eine goldbraune Farbe haben
und der Kdse geschmolzen ist.
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9. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem

Produkt.

® Sandwich mit Honigapfel,
Cheddar und Speck

@ 20 min i x 2
Zutaten

4 Scheiben | Brot

2EL Butter

2 EL Apfelbutter

10g Cheddar-Kése (gerieben)
10g Havarti-Kése (gerieben)

1 Honeycrisp-Apfel (in diinne

Scheiben geschnitten)

4 Scheiben | Speck (gegart)

- Honig

- Thymian
Zubereitung

1. Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte [ 1] leuchtet.

2. Bestreichen Sie alle Brotscheiben auf 1 Seite
mit Butter.

3. Drehen Sie 2 Brotscheiben um und
bestreichen Sie sie mit Apfelbutter.

4. Belegen Sie die Seite mit der Apfelbutter
gleichméBig mit Kase, Apfel und Speck.
Geben Sie Honig und Thymian hinzu.

5. Legen Sie die anderen 2 Brotscheiben darauf,

mit der mit Butter bestrichenen Seite nach
oben.
6. legen Sie die Sandwiches auf die untere

Grillplatte [6].
7. SchlieBen Sie das Produkt am Griff [5].

8. Warten Sie ca. 5-7 Minuten, bis die
Sandwiches eine goldbraune Farbe haben
und der Kése geschmolzen ist.

9. Entnehmen Sie die Sandwiches aus dem
Produkt.



® Reinigung
/\ GEFAHR! Stromschlaggefahr! Vor der

Reinigung: Ziehen Sie den Netzstecker
immer aus der Steckdose.

/\ GEFAHR! Verbrennungsgefahr!
Reinigen Sie das Produkt nicht unmittelbar
nach dem Betrieb. Lassen Sie das Produkt
zundchst abkihlen.

/\ WARNUNG!

B Tauchen Sie die elektrischen Teile des
Produktes nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein. Halten Sie das Produkt
niemals unter flieBendes Wasser.

B Lassen Sie kein Wasser oder andere
Flissigkeiten in das Innere des Produkts
gelangen.

B Verwenden Sie keine scheuernden,
aggressiven Reinigungsmittel oder harte
Birsten.

® INFoO: Reinigen Sie das Produkt unmittelbar,
nachdem es abgekihlt ist. Sobald
Lebensmittelreste angetrocknet sind, sind
diese nicht einfach zu entfernen.

Teil Reinigungsmethode

Fett und Flissigkeiten
entfernen: Verwenden Sie ein
Blatt Kiichenpapier.
Anhaftende, angebrannte
Rickstéinde entfernen:

Zwischen- | ®
rdume an

den Grill-

platten[6] | =

Verwenden Sie einen
Holzspatel oder kleine

HolzspieBe.
Fett- = Spilen Sie die
auffang- Fettauffangschale mit

Wasser und einem milden
Reinigungsmittel ab.

= Sie kénnen die
Fettauffangschale auch in
einer Geschirrspilmaschine

schale

reinigen.

Teil Reinigungsmethode

B Wischen Sie das Gehduse mit
einem feuchten Tuch ab.

B Falls ndtig, geben Sie ein
mildes Reinigungsmittel
auf das Tuch. Wischen Sie
das Gehduse danach mit

Gehduse

einem feuchten Tuch ohne
Reinigungsmittel ab.

B Trocknen Sie das Gehé&use
grindlich ab.

®  lassen Sie kein Wasser oder
andere Flijssigkeiten in das
Innere des Produkts gelangen.

Grill- B Wischen Sie die

platten [6] Grillplatten mit einem leicht
angefeuchteten Tuch und
einem milden Reinigungsmittel

ab.

® Lagerung
/\ GEFAHR! Verbrennungsgefahr! Lagern

Sie das Produkt nicht unmittelbar nach dem
Betrieb. Lassen Sie das Produkt zundchst

abkihlen.

O Reinigen Sie das Produkt vor der Lagerung.

O Lagern Sie das Produkt in der Original-
verpackung, wenn es nicht verwendet wird.

O Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen Ort auBBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iiber die rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

&)  Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22:
Papier und Pappe/80-98:
Verbundstoffe.

/1} Beachten Sie die Kennzeichnung der
a
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Produkt:

FR
&2 | ELEMENTS  Goui
S | DEMBALLAGE !t
FR — —
Cet appareil ENMAGRSIN EN DECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent r.éji%

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

&

Das Produkt und die Verpackungsmaterialien
sind recyclebar und unterliegen einer erweiterten
Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese gefrennt, den abgebildeten
Info-tri (Sortierinformation) folgend, fiir eine

bessere Abfallbehandlung.
Das Triman-Logo gilt nur fiir Frankreich.

iy Méglichkeiten zur Entsorgung des
ﬁ" ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
Gerdt entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerét
am Ende der Nutzungszeit nicht iiber
den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerét ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder

Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber

von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen
Rickgabemaglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zurickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Méglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines
Neugerites, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgerdte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe alle
personenbezogenen Daten.
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Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altgerdt umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstérungsfrei enfnommen
werden kdnnen und fihren diese einer
separaten Sammlung zu.

® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig geprisft. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verké&ufer des Produkts
gesetzliche Rechte. lhre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefiihrte Garantie eingeschrénkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, miissen
unverziglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab
Kaufdatum einen Material- oder Herstellungsfehler
aufweisen, werden wir es - nach unserer Wahl -
kostenlos fir Sie reparieren oder ersetzen.

Die Garantiezeit verléingert sich durch einen
stattgegebenen Gewdhrleistungsanspruch nicht.
Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemédf verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produkiteile, die
normalem Verschleif3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schléuche, Farbpatronen), noch auf Schiaden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus

Glas.



® Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 467226_2404) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen Sie sicher,
dass Sie den Originalkaufbeleg (Kassenbon)
sowie eine kurze, schriftliche Beschreibung
beilegen, in der die Einzelheiten des Defekts und
der Zeitpunkt des Auftretens dargelegt sind.

@® Service

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

@ Service Schweiz
Tel.: 0800 562153
E-Mail: owim@lidl.ch

q3
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List of pictograms used

DANGER! - Designating a hazard
with high risk, which will result in
death or severe injury if not avoided
(e.g. risk of suffocation)

o

Alternating current/voltage

WARNING! - Designating a hazard
with moderate risk, which can result in
death or severe injury if not avoided
(e.g. risk of electric shock)

Hertz (supply frequency)

Watt

CAUTION! - Designating a hazard
with low risk, which could result

in minor or moderate injury if not
avoided (e.g. risk of scalding)

Use the product in dry indoor spaces
only.

NOTICE! - Warns of possible
damage to property/the product if not
avoided (e.g. risk of short circuit)

Danger - risk of electric shock!

ok b b P

INFO: This symbol with the “Info”
signal word offers additional useful
information.

Caution - hot surfacel

Food safe
This product has no adverse effect on
taste or smell.

This appliance is classified as
protection class | and must be
connected fo a protective ground.

0))

)

For grease drip tray |4 | only:
Suitable for dishwasher

G2 NIRRT

Safety information
Instructions for use

N
m

CE mark indicates conformity with
relevant EU directives applicable for
this product.

CONTACT GRILL

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information

concerning safety, use and disposal. Before using
the product, please familiarise yourself with all
of the safety information and instructions for use.

Only use the product as described and for the

specified applications. If you pass the product on

to anyone else, please ensure that you also pass
on all the documentation with it.

® Intended use
®  This product is designed for grilling food. Do

not use the product for any other purpose.
B This product is only intended for private
household use, not for commercial purposes.
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B The manufacturer accepts no liability for
damages caused by improper use.

® Scope of delivery

After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packaging materials before use.

1 Contact grill
1 Grease drip tray
1 Short manual

@® Parts list

Before reading, unfold the page containing
the illustrations and familiarise yourself with all
functions of the product.

(Fig. A)

[1] Green indicator (ready)
E Red indicator (power)

[3] Mains cord with mains plug
(4] Grease drip tray

[5] Handle

[6] Grill plate

@® Technical data

Model number

with VDE plug: HG10534
with BS plug: HG10534-BS
with CH plug: HG10534-CH

Input voltage:

220-240 V~, 50 Hz

Power consumption:

1000 W

Protection class:

Certification:
HG10534:
HG10534-BS:
HG10534-CH:

GS (Intertek)

A

General safety
instructions

BEFORE USING THE
PRODUCT, FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF
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THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
ALSO INCLUDE ALL THE
DOCUMENTS!

In the case of damage resulting
from non-compliance with these
operating instructions the warranty
claim becomes invalid! No liability
is accepted for consequential
damage! In the case of material
damage or personal injury

caused by incorrect handling

or non-compliance with the

safety instructions, no liability is
accepted!

Children and persons with

disabilities

AWARNING! RISK OF LOSS
OF LIFE OR ACCIDENT TO
INFANTS AND CHILDREN!
Never leave children
unsupervised with the
packaging material. The
packaging material represents
a danger of suffocation.
Children frequently
underestimate the dangers.
Always keep children away
from the packaging material.

® This product can be used by
children aged from 8 years
and above and persons with



reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge
if they have been given
supervision or instruction
concerning use of the product
in a safe way and understand
the hazards involved.

® Children shall not play with the
product.

® Cleaning and user maintenance
shall not be made by children
unless they are older than
8 and supervised.

® Keep the product and its cord
out of reach of children less
than 8 years.

Intended use

AWARNING! Misuse may
lead to injury. Use this product
solely in accordance with these
instructions. Do not attempt to
modify the product in any way.

Electrical safety

A DANGER! Risk of electric
shock! Never attempt to
repair the product yourself. In
case of malfunction, repairs are
to be conducted by qualified
personnel only.

A\ DANGER! Risk of burns!

B The surfaces are liable to get
hot during use. Do not touch
the product while in use nor
immediately after use.

B The temperature of accessible
surfaces may be high when the
product is operating.

AWARNING! Risk of
electric shock! Do not
immerse the product in water
or other liquids. Never hold the
product under running water.

AWARNING! Risk of
electric shock! Never use a
damaged product. Disconnect
the product from the power
supply and contact your retailer
if it is damaged.

M The product is not to be used
if it has been dropped, if there
are visible signs of damage.

M The product is powered as soon
as the mains plug is connected
to a suitable mains outlet.

M Before connecting the product
to the power supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the power
supply details shown on the
product’s rating label.
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® Regularly check the power
plug and the power cord for
damages. If the power cord is
damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

M Protect the power cord against
damages. Do not let it hang
over sharp edges, do not
squeeze or bend it. Keep the
power cord away from hot
surfaces and open flames.

Operation

B The product must not be
left unattended while it is
connected to the supply mains.

® Do not move the product while
it is in operation.

® Do not place the product on
hot plates (gas, electric, coal
cooking range etc.). Operate
the product on a level, stable,
clean, heat-resistant and dry
surface.

® Do not cover the product while
it is in use or shortly after use,
when it is still hot.

® Make sure that the power cord
is not pinched by the plates or
touches the rim of the plates.
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M The use of extension cords is
not recommended. If the use of
an extension cord is necessary,
it must be designed for a
current flow of at least 10 A.

W Lay cords in such a way that
they may not be tripped over or
otherwise damaged.

M The product is not intended
to be operated by means of
an external timer or separate
remote control system.

Cleaning and storage

AWARNING! Risk of
injury! Disconnect the product
from the power supply before
cleaning work and when not in
use.

® Do not store the hot product
in a cupboard or in the
packaging.

® Do not pull the power plug out
of the electrical outlet by the
power cord.

W Protect the product, its power
cord and power plug against
dust, direct sunlight, dripping
and splashing water.

® Store the product in a cool,
dry place, protected from
moisture and out of the reach of

children.
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Protect the product against
heat. Do not place the product
close to open flames or heat
sources such as stoves or
heating appliances.

First set-up of the product

Unpacking the product and
basic cleaning

Take the product out of the packaging and
remove all packaging materials and plastic
wrappings.

Check to make sure that all listed parts are
included (see “Scope of delivery”).

Check whether the product and all parts are
in good condition, if any damage or defect
is detected, do not use the product, but
follow the procedure described in chapter
“Warranty”.

During production, parts are covered with a
protective oil film. Before first use, operate
the product without any food so that any
potential residues evaporate.

Before first use, clean all parts of the product
as described in the chapter “Cleaning”.

Operation

INFO:

The first few times the product is heated up, a
faint odour may be present. Ensure sufficient
ventilation in the area.

Discard the first serving of grilled food.

Switching the product on/off

INFO: During operation, the green

indicator | 1 | goes on and off from time
to time. This indicates that the product is
reheating up to the grilling temperature.

Switching the product on: Connect the mains
plug | 3| to a suitable mains outlet. The red
indicator | 2 | lights up.

Switching the product off: Disconnect the
mains plug | 3 | from the mains outlet. The red
indicator | 2 | goes off.

Light indicator Status

Red indicator | 2] is off. Product off

Green indicator | 1 | is off.

Red indicator | 2 |is on. Product is

Green indicator | 1 |is off. | preheating/
reheating.

Red indicator | 2] s on. The optimum

Green indicator | 1 |is on. | temperature has
been reached.

@ Grilling food
® INFO:

O

O

oo

hAoODN -~

o

Insert the grease drip tray |4 | into the
opening at the front of the product.
Grease both grill plates [6] with a suitable
cooking oil.

Keep the product closed while preheating.
Do not overfill the product.

Preheat until the green indicator [ 1] lights up.
Open the product using the handle [5].
Place the food on the lower grill plate [6].
Close the product using the handle [5]. The
food is being grilled now. Grease and other
liquids run into the grease drip tray | 4| during
grilling.

Grilling takes approx. 15 minutes. Check the
food in between. Lengthen or shorten the
grilling time to achieve the desired result.
When grilling is complete: Remove the food
from the product. Disconnect the mains

plug | 3 | from the mains outlet.

® Recipes

® Overview

Recipe

Prepara-

Servings | . A
9 tion fime

Cheese and
raisin Danish on
cinnamon swirl

bread

2 15-20 min

Bagel with
smoked salmon

2 10 min
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q q Prepara-
Recipe Servings fion time
Smoked chicken
ham with mango 2 15 min
sandwich
Apple pie grilled 5 20-25 min
cheese
Turkey'or ham 5 20 min
sandwich
Proscm.ﬂo 5 20 min
sandwich
Smoked mackerel
sandwich with . 20 min
tomatoes and
créme fraiche
Heqlth?/ pizza 9 35 min
sandwich
Roast k?eef 9 20 min
sandwich
Honey apple
cheddar and 2 20 min
bacon sandwich

@® Cheese and raisin Danish on
cinnamon swirl bread

@ 15-20 min i x 2
Ingredients

85¢g Low fat cream cheese

1.5 tsp Granulated sugar

Vi tsp Pure vanilla extract

2 thsp Raisins

4tsp Softened butter (unsalted)

4 slices Cinnamon swirl bread for toasting
Optional | Powdered sugar (for sprinkling)
Preparation

1. Preheat until the green indicator [ 1] lights up.
2. Add cream cheese, sugar, vanilla extract, and
raisins into a small bowl and stir to combine.
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3. Spread each of the slices of bread with butter
on 1 side. Turn the buttered side facing down.

4. Spread 2 slices of bread with the cream
cheese/raisin mixture.

5. Put the other 2 slices of bread on top with
the buttered side facing up. Press the slices of
bread together lightly.

6. Place the sandwiches on the lower grill
plate [6].

7. Close the product using the handle [5].

8. Wait for approx. 4 minutes until the
sandwiches are golden brown and the filling
is warm.

9. Remove the sandwiches from the product.

10. Before serving: Let the sandwiches rest for
approx. 3-5 minutes.

11. Cut the sandwiches in half and sprinkle with
powdered sugar, if desired.

® Bagel with smoked salmon

@ 10 min i x 2

Ingredients

2 Bagels (cut in half)

2 tbsp Cream cheese

4 slices Smoked salmon

3 Shallots (peeled and cut lengthwise
into thin slices)

V2 tbsp Capers (drained and chopped)

Va Lemon

1 dash Black pepper (freshly ground)

Preparation

1. Preheat until the green indicator [ 1] lights up.

2. Spread the bottom halves of the bagels with
cream cheese.

3. Place 2 slices of smoked salmon on top of
each bagel half.

4. Add shallot slices, capers, and lemon juice.
Season with pepper.

5. Place the upper bagel halves on top.

6. Place the bagels on the lower grill plate [6].

7. Close the product using the handle [5 .




8. Wait for approx. 5 minutes until the bagels
are golden brown and the filling is warm.
9. Remove the bagels from the product.

@® Smoked chicken ham with
mango sandwich

@ 15 min i x 2
Ingredients

4 slices | Whole-grain bread

30¢g Butter

125¢g Smoked chicken ham (sliced)

V2 Medium-size ripe mango (peeled

and sliced)

1-2tbsp | Whole-egg mayonnaise

6 leaves | Basil

1 dash Black pepper (freshly ground)
Preparation

1. Preheat until the green indicator [1] lights up.

2. Spread each of the slices of bread with butter.

3. Place the chicken ham on 2 of the slices of
bread.

4. Place the mango on top of the chicken ham.

5. Add mayonnaise over the mango. Add basil
leaves. Season with pepper.

6. Place the other 2 slices of bread on top.

7. Place the sandwiches on the lower grill
plate [6].

8. Close the product using the handle [5].

9. Wait for approx. 4 minutes until the
sandwiches are golden brown and the filling
is warm.

10. Remove the sandwiches from the product.

@ Apple pie grilled cheese
(O 20-25 min - 2

Ingredients

4 slices Bread

2 tbsp Butter

1 tsp Granulated sugar

Va tsp Cinnamon

1 Apple (peeled, pitted and grated)
1 thsp Brown sugar

1 dash Kosher salt

1 dash Nutmeg

1tsp Lemon juice

40g Cheddar cheese (grated)
Preparation

1. Preparing the butter mixture: Add the butter,
sugar and half of the cinnamon into a small
bowl! and stir to combine.

2. Preparing the filling: Add the apple, brown

sugar, remaining cinnamon, nutmeg, and salt

into a small bowl. Add the lemon juice and
toss. Let the filling rest for 15 minutes. Add the
cheese and stir to combine.

Preheat until the green indicator [ 1] lights up.

4. Spread each of the slices of bread with the
butter mixture.

5. Turn the buttered side of 2 slices of bread
facing down. Evenly spread these 2 slices of
bread with the filling.

6. Place the other 2 slices of bread on top of the
filling with the buttered side facing up.

7. Place the sandwiches on the lower grill

plate [6].

Close the product using the handle [5 .

9. Wait for approx. 5 minutes until the
sandwiches are golden brown and the filling
is warm.

@

®

10. Remove the sandwiches from the product.

® Turkey or ham sandwich

@ 20 min i x 2
Ingredients
2 Bread rolls
2 slices Roast turkey or ham
2 slices Swiss, Monterey Jack or Gruyére
cheese
4 slices Small red onion
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10g Butter

30¢g Mayonnaise

1 Sun-dried tomato (finely chopped)
- Salt

- Black pepper (freshly ground)
Preparation

1. Preparing the fomato mayonnaise: Add the
mayonnaise and tomato in a small bowl and
stir to combine. Season with salt and pepper.

2. Preheat until the green indicator 1] lights up.

3. Cut the bread rolls open, but do not cut them
all the way through.

4. Spread the inside of each bread roll with the
tomato mayonnaise.

5. Add roast turkey or ham, cheese, and onion
into the bread rolls. Season with salt and
pepper.

6. Spread the top and bottom of each bread roll
with a small amount of butter.

7. Place the bread rolls on the lower grill
plate [6].

8. Close the product using the handle [5]

9. Wait for approx. 5-7 minutes until the bread
rolls are golden brown and the filling is warm.

10. Remove the bread rolls from the product.

@® Prosciutto sandwich

2. Add the mayonnaise and black olive
tapenade info a small bowl and stir to
combine.

3. Brush each of the slices of bread with olive oil
on 1 side.

4. Turn over the slices of bread and spread them
with the olive mayonnaise.

5. Place the prosciutto, mozzarella, and blue
cheese on 2 of the slices of bread. Add
honey on fop.

6. Place the other 2 slices of bread on top with
the oiled side facing up.

7. Place the sandwiches on the lower grill

plate [6].

Close the product using the handle [5].

9. Wait for approx. 4-5 minutes until the
sandwiches are golden brown and the filling
is warm.

10. Remove the sandwiches from the product.

®©

® Smoked mackerel sandwich
with tomatoes and creme
fraiche

@ 20 min i x 2
Ingredients
2 thsp Mayonnaise
1 tbsp Black olive tapenade
1 tbsp Olive oil
4 slices Whole-grain bread
115¢g Prosciutto (thinly sliced)
40g Mozzarella (shredded)
20g Blue cheese
1 thsp Honey
Preparation

1. Preheat until the green indicator 1] lights up.
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(® 20 min -1
Ingredients

2 Small smoked mackerel fillets

(cooked)

2 thick

slices Whole-grain bread

4 Cherry tomatoes (cut in half)
1 large

handful | Watercress

2 thsp Reduced fat créme fraiche

V2 tsp Lemon zest (grated)

5ml Lemon juice

1 tsp Black pepper (freshly ground)
Preparation

1. Preparing the dressing: Add the créme
fraiche, lemon zest, lemon juice, and pepper
in a small bowl and stir to combine. Place the
bowl in the refrigerator.

2. Preheat until the green indicator [ 1] lights up.




8.
9.

Place the mackerel fillets on 1 slice of bread.
Add tomatoes and watercress.

Place the other slice of bread on top.
Place the sandwich on the lower grill

plate [6]

Close the product using the handle [5].
Wait for approx. 3-4 minutes until the
sandwich is golden brown and the filling is
warm.

Remove the sandwich from the product.
Add the dressing.

® Healthy pizza sandwich

(® 35 min - x 2
Ingredients

1 slice Lean cooked ham or turkey (cut into

strips)

25¢g Reduced fat mozzarella

4 slices Bread

1 Tomato (thinly sliced)

1 Mushroom (thinly sliced)

A Small onion (thinly sliced)

V2 thsp Sweetcorn

A Green pepper (diced)

V2 thsp Tomato purée

Va tsp Olive oil

V2 tsp Mixed herbs (dried)
Preparation

1.

Preparing the filling: Add the ham or turkey,
mozzarella, tomato slices, mushroom, onion,
sweetcorn, green pepper, olive oil, and herbs
into a small bowl and mix. Let the filling rest
for 30 minutes.

Preheat until the green indicator 1] lights up.
Spread each of the slices of bread with
tomato purée.

Add the filling onto 2 slices of bread with the
tomato purée facing up.

Place the other 2 slices of bread with the
tomato purée facing down on top of the
filling.

9.

Place the sandwiches on the lower grill
plate [6].

Close the product using the handle [5].
Wait for approx. 3-5 minutes until the
sandwiches are golden brown and the filling
is warm.

Remove the sandwiches from the product.

@® Roast beef sandwich

@ 20 min i x 2
Ingredients

4 slices Bread (1 cm thick)

V2 thsp Olive oil

20g Mayonnaise

225¢ Roast beef (thinly sliced)

4 slices Provolone cheese

1 Tomato (sliced)

Vo Red onion (thinly sliced)

Preparation

1. Preheat until the green indicator [ 1] lights up.

2. Lightly brush 1 side of each slice of bread
with oil.

3. Turn over the slices of bread and spread them
with mayonnaise.

4. Add roast beef, cheese, tomato, and onion
onfo 2 slices of bread.

5. Place the other 2 slices of bread on top with
the oiled side facing up.

6. Place the sandwiches on the lower grill
plate [6].

7. Close the product using the handle [5].

8. Wait for approx. 5-7 minutes until the
sandwiches are golden brown and the cheese
is melted.

9. Remove the sandwiches from the product.

® Honey apple cheddar and

bacon sandwich

(D 20 min - x 2
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Ingredients B Do not use abrasive, aggressive cleaning
agents or hard brushes.

4 slices Bread
2 tbsp Butter ® NOTE: Clean the product right after it has
cooled. Once the food residues have dried,
2 thsp Apple butter h
ey are not easy to remove.
10g Cheddar cheese (shredded)
10g Havarti cheese (shredded) L Cleaning method
1 Honeycrisp apple (thinly sliced) Housing = Wipe the housing with a
damp cloth.
4 slices Bacon (cooked) B If necessary, add a mild
_ Honey detergent on the cloth.
Th Wipe the housing off
- yme afterwards with a damp
. cloth without detergent.
Preparai‘lon. o ) B Dry the housing
1. Preheat until the green indicator [ 1] lights up. thoroughly.
2. Spread 1 side of each slice of bread with ¥ Do nof lef ;
bottor o not let any water or

other liquids enter the

3. Turn over 2 slices of bread and spread them product interior.

with apple butter.

4. On top of the apple butter, evenly layer the Grill plates @ = Wipe the grill plates
cheese, apple, and bacon. Add honey and with a slightly damp
thyme. cloth and a mild

5. Place the other 2 slices of bread on top with detergent.
the buttered side facing up. Orifices ®  Removing fat and

6. Place the sandwiches on the lower grill around the grill liquids: Use a piece of
plate [6] plates [6] kitchen paper.

7. Close the product using the handle [5]. B Removing stuck-on burnt

8. Wait for approx. 5-7 minutes until the residues: Use a wooden
sandwiches are golden brown and the cheese spatula or small wooden
is melted. skewers.

9. Remove the sandwiches from the product. Grease drip = Rinse the grease drip

tray tray with water and a

® Cleaning

mild detergent.

/\ DANGER! Risk of electric shock! ¥ You can also clean the
Before cleaning: Always disconnect the mains grease drip tray in a
plug | 3 | from the mains outlet. dishwasher.

/\ DANGER! Risk of burns! Do not clean
the product right after operation. Let the ® Storage

product cool down first.

A WARNING! /\ DANGER! Risk of burns! Do not store the

product right after operation. Let the product

B Do not immerse the product’s electrical cool first.
components in water or other liquids. Never
hold the product under running water. 0 Clean the product before storage.

B Do not allow water or other liquids to enter 01 Store the product in the original packaging
the interior of the product. when it is not in use.
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[l Store the product at a dry location out of the
reach of children.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of at local
recycling facilities.

&%)  materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:
1-7: plastics/20-22: paper and
fibreboard/80-98: composite

materials.

N Observe the marking of the packaging
b
a

Product:
FR

2 é ELEMENTS  pror
D’EMBALLAGE M

[ i . A DEPOSER A DEPOSER

Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires o
se recyclent n

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

The product and packaging materials are
recyclable and are subject to extended producer
responsibility.

Dispose them separately, following the illustrated
Info-tri (sorting information), for better waste
treatment.

The Triman logo is valid in France only.

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

=

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful

=i

life and not in the household waste.

Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.

® Warranty

The product has been manufactured fo strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of material or
manufacturing defects you have legal rights
against the retailer of this product. Your legal
rights are not limited in any way by our warranty
detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins
on the date of purchase. Keep the original sales
receipt in a safe location as this document is
required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without delay
after unpacking the product.

Should the product show any fault in materials
or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parts.

This warranty becomes void if the product
has been damaged, or used or maintained
improperly.

The warranty covers material or manufacturing
defects. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear and tear, thus
considered consumables (e.g. batteries,
rechargeable batteries, tubes, cartridges), nor
damage to fragile parts, e.g. switches or glass
parts.

® Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your claim, observe
the following instructions:

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 467226_2404) available

as proof of purchase.
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You can find the item number on the rating plate,
an engraving on the product, on the front page of
the instruction manual (bottom left), or as a sticker
on the rear or bottom of the product.

If functional or other defects occur, contact
the service department listed below either by
telephone or by e-mail.

Once the product has been recorded as defective
you can return it free of charge to the service
address that will be provided to you. Ensure to
enclose the proof of purchase (sales receipt) and
a short, written description outlining the details of
the defect and when it occurred.

® Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 0569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

CE> Service Ireland
Tel.: 1800 200736

E-Mail: owim@lidl.ie
|3
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Liste des pictogrammes/symboles utilisés

DANGER ! - Indique un danger
avec un risque élevé, qui, s'il n'est
pas évité, peut entrainer la mort ou
une blessure grave (p. ex. risque
d’'asphyxie)

¢

Courant alternatif/tension alternative

AVERTISSEMENT ! - Indique un
danger avec un risque modéré, qui,
s'il n’est pas évité, peut entrainer la
mort ou une blessure grave (p. ex.
risque de décharge électrique)

Hertz (fréquence du secteur)

Watt

PRUDENCE ! - Indique un danger
avec un faible risque, qui, s'il n"est
pas évité, peut entrainer une blessure
légére & modérée (p. ex. risque de
brolure)

Utilisez le produit seulement &
I'intérieur de locaux secs.

ATTENTION ! - Avertit d'éventuels
dommages matériels (p. ex. risque de
court-circuit)

Danger - risque d'électrocution |

INFO : Ce symbole avec ce signal
important « Info » propose plus
d'informations utiles.

o> b b P

Prudence - surface chaude !

Convient pour les aliments
Ce produit n'a aucune influence
négative sur le goiit ou I'odeur.

<

Cet appareil est de la classe de
protection | et doit étre mis & la terre.

~~—~, Uniquement pour le bac de

F@@ récupération des graisses [4]:

Va au lave-vaisselle

RGN R

Consignes de sécurité
Instructions de manipulation

Le sigle CE confirme la conformité
aux directives de I'UE applicables au
produit.

N
m

GRIL MULTI-USAGE

® Introduction

Nous vous félicitons pour 'achat de votre
nouveau produit. Vous avez opté pour un produit
de grande qualité. Le mode d’emploi fait partie
intégrante de ce produit. Il contient des indications
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importantes pour la sécurité, I'utilisation et la
mise au rebut. Veuillez lire consciencieusement
toutes les indications d'utilisation et de sécurité

du produit. Ce produit doit uniquement étre

utilisé conformément aux instructions et dans
les domaines d'application spécifiés. Lors d'une
cession 4 tiers, veuillez également remettre tous
les documents.




@ Utilisation conforme aux
prescriptions

B Ce produit est prévu pour griller des aliments.
N'utilisez pas le produit & d’autres fins.

B Le produit est prévu exclusivement pour une
utilisation dans le milieu domestique et n’est
pas congu pour un usage commercial.

B Le fabricant décline toute responsabilité pour
les dommages résultant d’une utilisation
inadéquate.

@® Contenu de I’'emballage

Vérifiez I'exhaustivité du contenu de I'emballage
et si toutes les piéces du produit sont en parfait
état aprés |'ouverture. Retirez tous les matériaux
d’emballage avant I'utilisation.

1 Gril multi-usage
1 Bac de récupération des graisses
1 Guide de démarrage rapide

@ Liste des piéces

Avant de lire, dépliez la page des illustrations et
familiarisez-vous avec toutes les fonctionnalités du
produit.

(Fig. A)

[1] Voyant de contrdle vert (prét)

[2] Voyant de contréle rouge (en fonctionnement)
[3] Cordon d'alimentation avec fiche secteur

[4] Bac de récupération des graisses

E Poignée

[6] Plaques du gril

® Données techniques

Numéro de modéle
avec fiche secteur VDE : |HG10534
avec fiche secteur BS: |HG10534-BS
avec fiche secteur CH: |HG10534-CH
Tension d’entrée : 220-240 V~,
50 Hz
Consommation d'énergie : | 1000 W
Classe de protection : |

Certification :
HG10534 : GS (Intertek)
HG10534-BS : -
HG10534-CH : -

A

AVANT D’UTILISER LE
PRODUIT, FAMILIARISEZ-VOUS
AVEC TOUTES LES
CONSIGNES DE SECURITE

ET DE FONCTIONNEMENT !
TRANSMETTEZ TOUS LES
DOCUMENTS CONCERNANT
LE PRODUIT LORSQUE VOUS
LE DONNEZ A UN TIERS !

Dans le cas de dommages
résultant du non-respect des
instructions du mode d'emploj,
le recours & la garantie est
annulé | Toute responsabilité

est déclinée en cas de
dommages consécutifs | Aucune
responsabilité n'est assumée
dans le cas de dommages aux
biens et aux personnes résultant
d’une utilisation inappropriée ou
du non-respect des consignes de
sécurité |

Consignes générales
de sécurité

Enfants et personnes
atteintes d’un handicap

/A AVERTISSEMENT !
DANGER DE MORT ET
RISQUE D’ACCIDENTS
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POUR LES BEBES ET LES M Les enfants qui ont moins de

ENFANTS ! 8 ans doivent étre tenus hors
Ne laissez jamais des enfants de la portée du produit et du
sans surveillance avec des cordon d’alimentation.

matériaux d’emballage.
Les matériaux d’emballage
représentent un risque
d’asphyxie.
Les enfants sous-estiment
fréquemment les dangers en
résultant. Maintenez toujours
les enfants hors de la portée
des matériaux d’emballage.
B Ce produit peut étre utilisé
par des enfants de plus de

Utilisation conforme aux

prescriptions

A\ AVERTISSEMENT ! Une
utilisation non conforme peut
provoquer des blessures.
Utilisez ce produit uniquement
comme décrit dans ce mode
d’emploi. N'essayez pas
de modifier le produit d'une
quelconque maniére.

8 ans et par des personnes Sécurité électrique
ayant des capacités physiques, A\ DANGER ! Risque
sensorielles ou mentales limitées d’électrocution ! N'essayez
ou ayant une expérience et jamais de réparer le produit
des connaissances réduites, par vous-méme. En cas
seulement s'ils sont surveillés de dysfonctionnement, les
ou s'ils ont recu des instructions réparations doivent &tre
concernant |'utilisation en effectuées par de la main
toute sécurité du produit et ont d’ceuvre qualifie.
compris les risques encourus. A DANGER! Risque de

¥ |es enfants ne doivent pas jouer brilures !
avec le produit. M Les surfaces peuvent devenir

¥ Le nettoyage et |'entretien brolantes durant I'utilisation. Ne
réalisables par I'utilisateur touchez pas le produit durant
ne doivent pas étre effectués ou juste apreés I'utilisation.
par des enfants & moins qu'ils  ® Lo température des surfaces
soient &gés de plus de 8 ans et accessibles peut étre élevée
surveillés. lorsque le produit fonctionne.
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A\ AVERTISSEMENT ! Risque
d’électrocution ! Ne
plongez pas le produit dans
de I'eau ou tout autre liquide.
Ne maintenez jamais le produit
sous |'eau courante.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
d’électrocution ! N'utilisez
aucun produit endommagé.
Débranchez le produit
endommagé du réseau
électrique et adressez-vous &
votre commercant.

B |e produit ne doit pas étre
utilisé, s'il est tombé ou s'il
présente des signes visibles de
dommages.

B Ce produit est allumé dés que
la fiche secteur est branchée
sur une prise de courant
appropriée.

® Avant de brancher le produit
sur le courant électrique,
vérifiez si la tension et le
courant nominal correspondent
bien aux données de
I'alimentation en électricité
indiquées sur |'étiquette
signalétique.

W Vérifiez réguliérement I'état de
la fiche secteur et du cordon
d’alimentation afin de détecter
tout dommage éventuel. Si
le cordon d’alimentation

est endommagsé, il doit étre
remplacé soit par le fabricant
ou par son service aprés-vente
ou soit par un personnel
qualifié afin d'éviter tout
danger.

Protégez le cordon
d’alimentation de tout
dommage. Ne le faites pas
passer sur des bords tranchants
et assurez-vous de ne pas le
coincer ou le plier. Conservez
le cordon d'alimentation hors
de la portée de surfaces
chaudes ainsi que des feux et
flammes.

Fonctionnement
W Le produit ne doit pas rester

sans surveillance lorsqu'il

est branché sur le réseau
électrique.

Ne déplacez pas le produit
lorsqu'il est en fonctionnement.
Ne placez pas le produit

sur des surfaces chaudes
(cuisiniére & gaz, plaques
électriques, four, etc.). Faites
fonctionner le produit sur une
surface plane, stable, propre,
résistante a la chaleur et séche.
Ne couvrez pas le produit pen-
dant son fonctionnement, mais
également aprés son utilisation
tant qu'il est encore chaud.
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M Assurez-vous que le cordon
d’alimentation ne soit pas
coincé par les plaques ou
ne touche pas les bords des
plaques.

® |'utilisation de rallonge
électrique n’est pas
recommandée. Si |'utilisation
d'une rallonge électrique
s'avérait nécessaire, elle
doit étre compatible & une
puissance électrique d'au moins
10 A.

W Posez le cordon d’alimentation
et la rallonge électrique en
toute sécurité afin que personne
ne puisse trébucher dessus
et que rien ne puisse étre
endommagé.

® Ce produit nest pas congu
pour fonctionner avec un
programmateur externe ou
un systéme de commande &
distance séparé.

Nettoyage et rangement

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
de blessures ! Débranchez
le produit du réseau électrique,
lorsqu’il n’est pas utilisé
et avant d'effectuer tout
nettoyage.

® Ne rangez pas le produit
chaud dans un placard ou un
emballage.
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® Ne débranchez jamais la fiche
secteur en tirant sur le cordon
d’alimentation branché sur la
prise de courant.

M Protégez le produit, le cordon
d’alimentation et la fiche
secteur contre la poussiére, le
rayonnement solaire direct, les
projections et |'égouttement
d’eau.

® Conservez le produit dans un
endroit frais et sec, protégé
contre I'humidité et hors de la
portée des enfants.

M Protégez le produit de la
chaleur. Ne posez pas le
produit & proximité de flammes
ou sources de chaleur comme
des fours ou des chauffages.

@® Mise en service

® Déballage du produit et

premier nettoyage

1. Sortez le produit de I'emballage. Retirez

tous les matériaux d’emballage et films de
protection du produit.

2. Vérifiez que toutes les piéces sont présentes

et que le contenu de I'emballage listé est
complet (voir « Contenu de I'emballage »).

3. Vérifiez si le produit et toutes les piéces

sont en bon état. Si vous constatez une
détérioration ou un défaut, n'utilisez pas
le produit mais procédez comme décrit au
chapitre « Garantie ».

4. Durant la fabrication, certaines piéces sont

recouvertes d'une fine pellicule d’huile pour
les protéger. Avant la premiére utilisation,
utilisez le produit sans y mettre quelque chose
afin que les résidus éventuellement présents
s'évaporent.



5. Nettoyez toutes les pieces du produit comme
décrit au chapitre « Nettoyage » avant la
premiére utilisation.

Utilisation
INFO :

Une légére odeur peut se dégager lorsque
le produit est chauffé pour la premiére fois.
Assurez-vous qu’une bonne ventilation existe
autour de l'appareil.

O Ala premigre utilisation, jetez les aliments
grillés.

e e

Allumer/éteindre le produit

®© e

INFO : En cours de fonctionnement, le
voyant de contréle vert | 1 |s'allume et s'éteint
de temps en temps. Cela indique que le
produit chauffe & nouveau & la température

de gril.

1. Allumer le produit : Branchez la fiche
secteur sur une prise de courant
compatible. Le voyant de contréle rouge
s'allume.

2. Eteindre le produit : Débranchez la fiche
secteur | 3 | de la prise de courant. Le voyant
de contréle rouge | 2 | s'éteint.

Voyant de contréle Etat

Le voyant de contréle Produit éteint

rouge | 2 | est éteint.

Le voyant de contréle

vert | 1 | est éteint.

Produit en phase
de préchauffage/
de réchauffage.

Le voyant de contréle
rouge | 2 | est allumé.
Le voyant de contréle
vert n est éteint.

Le voyant de contréle

rouge | 2 | est allumé.

Le voyant de contréle
vert[ 1] est allumé.

La température
optimale est
atteinte.

® Griller des aliments

® INFO :

O Insérez le bac de récupération des
graisses | 4 | dans |'ouverture située & I'avant

du produit.

[ Graissez les deux plaques du gril [6] avec
une huile de cuisson appropriée.
[ Gardez le produit fermé pendant qu'il

chauffe.

[ Ne remplissez pas trop le produit.

1. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrdle vert [ 1] s'allume.
2. Ouvrez le produit au niveau de la

poignée .

3. Placez les aliments sur la plaque du gril [6]

inférieure.

4. Fermez le produit au niveau de sa
poignée . Les aliments sont maintenant
grillés. La graisse et les autres liquides
s'écoulent dans le bac de récupération des
graisses | 4 | pendant la cuisson au gril.

5. La cuisson au gril dure env. 15 minutes.
Contrélez les aliments de temps & autre. Le

temps de cuisson au gril peut étre raccourci

ou rallongé selon vos besoins.

6. Lorsque la cuisson au gril est terminée :
Enlevez les aliments du produit. Débranchez
la fiche secteur | 3 | de la prise de courant.

@® Recettes
@® Apercu

Recette

Portions

Temps de
préparation

Plunder au
fromage et aux
raisins secs sur
pain strudel & la
cannelle

15-20 min

Bagel au saumon
fumé

10 min

Croque-monsieur
a la charcuterie
de poulet fumé et
& la mangue

15 min
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Temps de

Recette Portions

préparation

Croque-monsieur
au fromage grillé
fourré & la tarte
aux pommes

2 20-25 min

Croque-monsieur
4 la dinde ou au 2
jambon

20 min

Croque-monsieur

. 2 20 min
au jambon cru

Croque-monsieur
au maquereau
fumé, & la tomate 1
et & la créme
fraiche

20 min

Croque-mon-
sieur-Pizza sain

2 35 min

Croque-monsieur

au roastbeef 2 20 min

Croque-monsieur
4 la pomme au
miel, au cheddar

2 20 min

et au bacon

® Plunder au fromage et aux

raisins secs sur pain strudel a

la cannelle

(O 15-20 min -~ % 2
Ingrédients

85¢g Fromage frais léger en matiére

grasse

1,5c.ac. |Sucre cristallisé

Vac.ac. Extrait de vanille pur

2c.ds. Raisins secs

4c ac. Beurre mou (sans sel)

4 tranches | Pain de mie strudel & la cannelle
Facultatif Sucre glace (& saupoudrer)
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Préparation

1.

Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrale vert[1]s'allume.

2. Mettez le fromage frais, le sucre, |'extrait
de vanille et les raisins secs dans un bol et
mélangez le tout.

3. Beurrez toutes les tranches de pain sur 1 face.
Tournez la face beurrée vers le bas.

4. Tartinez 2 tranches de pain avec le mélange
de fromage frais et de raisins secs.

5. Posez les 2 autres tranches de pain
dessus, face beurrée vers le haut. Appuyez
légérement sur les tranches de pain.

6. Placez les croque-monsieur sur la plague du
gril [6] inférieure.

7. Fermez le produit au niveau de sa
poignée .

8. Attendez environ 4 minutes, jusqu’d ce que
les croque-monsieur aient une couleur dorée
et que la garniture soit chaude.

9. Retirez les croque-monsieur du produit.

10. Avant de servir : Laissez les croque-monsieur
refroidir pendant env.3-5 minutes.

11. Coupez les croque-monsieur en deux et
saupoudrezles de sucre en poudre, si vous le
souhaitez.

® Bagel au saumon fumé

@ 10 min i x 2

Ingrédients

2 Bagels (coupés en deux)

2c.ds. Fromage frais

4 tranches | Saumon fumé

3 Echalotes (pelées et émincées
dans le sens de la longueur)

Vac.ds. Céapres (égouttés et hachés)

Va Citron

1 pincée Poivre noir (fraichement moulu)

Préparation

1. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrdle vert [ 1] s'allume.

2. Tartinez les moitiés inférieures des bagels de

fromage frais.




3. Placez 2 tranches de saumon fumé sur
chaque moitié de bagel.

4. Ajoutez les rondelles d'échalotes, les capres
et le jus de citron. Poivrez.

5. Recouvrez avec les moitiés supérieures des
bagels.

6. Placez les bagels sur la plaque du gril [6]
inférieure.

7. Fermez le produit au niveau de sa
poignée .

8. Attendez environ 5 minutes, jusqu’d ce que
les bagels soient dorés et que la garniture soit
chaude.

9. Retirez les bagels du produit.

® Croque-monsieur ala
charcuterie de poulet fumé et
a la mangue

® 15 min - 2

Ingrédients

4 tranches | Pain complet

30¢g Beurre

125¢g Charcuterie de poulet fumé (en
tranches)

12 Mangue de taille moyenne et
mire (épluchée et coupée en
tranches)

1-2c.as. | Mayonnaise aux ceufs entiers

6 feuilles Basilic

1 pincée Poivre noir (fraichement moulu)

Préparation

1. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrdle vert | 1| s'allume.

2. Beurrez toutes les tranches de pain.

3. Placez la tranche de poulet sur 2 tranches de
pain.

4. Placez la mangue sur la tranche de poulet.

5. Mettez de la mayonnaise sur la mangue.
Ajoutez des feuilles de basilic. Poivrez.

6. Posez les 2 autres tranches de pain

par-dessus.

7. Placez les croque-monsieur sur la plaque du
gril [6] inférieure.

8. Fermez le produit au niveau de sa
poignée .

9. Attendez environ 4 minutes, jusqu’a ce que
les croque-monsieur aient une couleur dorée
et que la garniture soit chaude.

10. Retirez les croque-monsieur du produit.

® Croque-monsieur au fromage
grillé fourré a la tarte aux
pommes

(O 20-25 min - x 2

Ingrédients

4 tranches | Pain

2c.as. Beurre

lcac Sucre cristallisé

Vac.ac Cannelle

1 Pomme (pelée, épépinée et
rapée)

Tcas. Sucre roux

1 pincée Sel casher

1 pincée Noix de muscade

lcac Jus de citron

40g Fromage cheddar (ré&pé)

Préparation

1. Préparer le mélange au beurre : Mettez le
beurre, le sucre et la moitié de la cannelle
dans un bol et mélangez le tout.

2. Préparer la garniture : Mettez la pomme, le
sucre brun, le reste de la cannelle, la noix de
muscade et le sel dans un bol. Ajoutez le jus
de citron et mélangez bien le tout. Laissez
reposer la garniture pendant 15 minutes.
Ajoutez le fromage et mélangez le tout.

3. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrdle vert [ 1] s'allume.

4. Tartinez toutes les tranches de pain avec le

mélange au beurre.
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5. Retournez 2 tranches de pain, face beurrée
vers le bas. Tartinez uniformément ces
2 tranches de pain avec la garniture.

6. Posez les 2 autres tranches de pain sur la
garniture, face beurrée vers le haut.

7. Placez les croque-monsieur sur la plaque du
gril [6] inférieure.

8. Fermez le produit au niveau de sa
poignée ‘

9. Attendez environ 5 minutes, jusqu’a ce que
les croque-monsieur soient dorés et que la
garniture soit chaude.

10. Retirez les croque-monsieur du produit.

® Croque-monsieur a la dinde
ou au jambon

© 20 min - 2
Ingrédients
2 Petit pain
2 tranches | Réti de dinde ou jambon
2 tranches | Fromage suisse, Monterey Jack
ou Gruyére
4 tranches | Petit oignon rouge
10g Beurre
30g Mayonnaise
1 Tomate séchée au soleil (finement
hachée)
- Sel
- Poivre noir (fraichement moulu)
Préparation

1. Préparer la mayonnaise & la tomate : Mettez
la mayonnaise et la tomate dans un bol et
mélangez le fout. Salez et poivrez.

2. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrdle vert | 1 |s'allume.

3. Découpez les petits pains, mais ne les ouvrez
pas complétement.

4. Tartinez l'intérieur des petits pains de
mayonnaise & la tomate.

5. Placez du réti de dinde ou du jambon, du
fromage et des oignons dans les petits pains.
Salez et poivrez.
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6. Badigeonnez le dessus et le dessous des
petits pains d'un peu de beurre.

7. Placez les petits pains sur la plaque du
gril [6] inférieure.

8. Fermez le produit au niveau de sa
poignée .

9. Attendez environ 5 & 7 minutes, jusqu’a ce
que les petits pains soient dorés et que la
garniture soit chaude.

10. Retirez les petits pains du produit.

® Croque-monsieur au jambon
cru

(O 20 min )
Ingrédients
2c.as. Mayonnaise
lTcas. Tapenade aux olives noires
lTcas. D'huile d’olive
4 tranches | Pain complet
115g Jambon cru (coupé en fines
tranches)
40g Mozzarella (rapée)
20g Fromage bleu
Tcas. Miel
Préparation

1. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrdle vert [ 1] s'allume.

2. Mettez la mayonnaise et la tapenade d’olives
noires dans un bol et mélangez le tout.

3. Badigeonnez toutes les tranches de pain
d'huile d'olive sur 1 face.

4. Retournez les tranches de pain et tartinezles
de mayonnaise aux olives.

5. Placez le jambon cru, la mozzarella et le
fromage bleu sur 2 tranches de pain. Ajoutez
le miel par-dessus.

6. Posez les 2 autres tranches de pain
par-dessus, la face huilée vers le haut.

7. Placez les croque-monsieur sur la plague du
gril [6] inférieure.

8. Fermez le produit au niveau de sa

poignée .



9. Attendez environ 4 & 5 minutes, jusqu’a ce
que les croque-monsieur soient dorés et que
la garniture soit chaude.

10. Retirez les croque-monsieur du produit.

® Croque-monsieur au
maquereau fumé, a la tomate
et a la creme fraiche

® Croque-monsieur-Pizza sain

© 35 min - % 2
Ingrédients
1 tranche | Jambon cuit maigre ou tranche de

dinde (coupée en laniéres)

Mozzarella & faible teneur en
matiére grasse

25¢

. [ )
@ 20 min fan > | 4 tranches | Pain
Ingrédients 1 Tomate (finement tranchée)
2 Petits filets de maquereau 1 Champignon (coupé en fines
fumés (cuits) lamelles)
2 tranches épaisses | Pain complet s Petit oignon (coupé en fines
. X rondelles)
4 Tomates cerises (coupées
en deux) YVac.as Mais
1 grosse poignée | Cresson A Poivron vert (coupé en dés)
] i
2 s Créme fraiche allégée Y2c.as Concentré de tomates
R . . Vo c. D’huile d'oli
Vac.ac. Zeste de citron (r&pé) rc.ac vile d'olive
Vac.ac Herbes aromatiques mélangées
5 ml Jus de citron X 4 9
(hachées)
lcac Poivre noir (fraichement
moulu) Préparation
1. Préparer la garniture : Mettez le jambon
Préparation cuit ou la tranche de dinde, la mozzarella,

1. Préparer la vinaigrette : Mettez la créme
fraiche, le zeste et le jus de citron et le poivre
dans un bol et mélangez le tout. Placez le bol
au réfrigérateur.

2. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrdle vert | 1| s'allume.

3. Placez les filets de maquereau sur 1 tranche
de pain. Ajoutez les tomates et le cresson.

4. Posez I'autre tranche de pain dessus.

5. Placez le croque-monsieur sur la plaque du
gril [6] inférieure.

6. Fermez le produit au niveau de sa
poignée .

7. Attendez environ 3 & 4 minutes, jusqu’a ce
que le croque-monsieur soient dorés et que la
garniture soit chaude.

©

Retirez le croque-monsieur du produit.
9. Ajoutez la vinaigrette.

les rondelles de tomates, les champignons,
I'oignon, le mais, le poivron vert, I'huile d’olive
et les herbes dans un bol et mélangez le
tout. Laissez reposer la garniture pendant
30 minutes.

2. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrdle vert [ 1] s'allume.

3. Badigeonnez toutes les tranches de pain de
concentré de tomates.

4. Déposez la farce sur 2 tranches de pain, avec
le concentré de fomates vers le haut.

5. Posez les 2 autres tranches de pain sur la
garniture, le concentré de tomates vers le bas.

6. Placez les croque-monsieur sur la plaque du
gril [6] inférieure.

7. Fermez le produit au niveau de sa

poignée .
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8. Attendez environ 3 & 5 minutes, jusqu’a ce
que les croque-monsieur soient dorés et que
la garniture soit chaude.

9. Retirez les croque-monsieur du produit.

® Croque-monsieur au

® Croque-monsieur a la pomme
au miel, au cheddar et au
bacon

roastbeef
© 20 min -~ x 2
Ingrédients
4 tranches | Pain (1 cm d'épaisseur)
Vac. ds. D'huile d'olive
20g Mayonnaise
225¢g Roastbeef (coupé en fines
tranches)
4 tranches | Fromage Provolone
1 Tomate (tranchée)
Va Oignon rouge (coupé en fines
rondelles)
Préparation

1. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contréle vert | 1| s'allume.

2. Badigeonnez toutes les tranches de pain d'un
peu d’huile sur 1 face.

3. Retournez les tranches de pain et tartinezles
de mayonnaise.

4. Mettez le roastbeef, le fromage, la tomate et
I'oignon sur 2 tranches de pain.

5. Posez les 2 autres tranches de pain
par-dessus, la face huilée vers le haut.

6. Placez les croque-monsieur sur la plaque du
gril [6] inférieure.

7. Fermez le produit au niveau de sa
poignée .

8. Patientez environ 5 & 7 minutes, jusqu’a ce
que les croque-monsieur soient dorés et que
le fromage ait fondu.

9. Retirez les croque-monsieur du produit.
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(© 20 min L)
Ingrédients

4 tranches | Pain

2c.as. Beurre

2c.as. Beurre de pomme

10g Fromage cheddar (r&pé)
10g Fromage havarti (répé)

1 Pomme Honeycrisp (coupée en

fines lamelles)

4 tranches | Lard (cuit)

- Miel

- Thym
Préparation

1. Faites chauffer le produit jusqu’a ce que le
voyant de contrdle vert [ 1] s'allume.

2. Beurrez toutes les tranches de pain sur 1 face.

3. Retournez 2 tranches de pain et tartinezles
de beurre de pomme.

4. Garnissez uniformément la face avec le
beurre de pomme de fromage, de pomme et
de lard. Ajoutez le miel et le thym.

5. Posez les 2 autres tranches de pain dessus,
face beurrée vers le haut.

6. Placez les croque-monsieur sur la plaque du
gril [6] inférieure.

7. Fermez le produit au niveau de sa
poignée .

8. Patientez environ 5 & 7 minutes, jusqu’a ce
que les croque-monsieur soient dorés et que
le fromage ait fondu.

9. Retirez les croque-monsieur du produit.

® Nettoyage

/\ DANGER ! Risque d’électrocution !
Avant le nettoyage : Débranchez toujours la
fiche secteur | 3| de la prise de courant.



/\ DANGER ! Risque de brilures ! Ne
neftoyez pas le produit immédiatement aprés
son utilisation. Laissez d'abord le produit
complétement refroidir.

/\ AVERTISSEMENT !

B Ne plongez jamais les composants
électriques du produit dans I'eau ou dans tout
autre liquide. Ne maintenez jamais le produit
sous |'eau courante.

B Ne laissez jamais d’eau ou d'autres liquides
pénétrer & l'intérieur du produit.

B N'utilisez jamais de produits de nettoyage
agressifs ou récurants ou de brosses dures.

® INFO: Nettoyez le produit dés qu'il a
refroidi. Une fois que des restes de nourriture
sont secs, ils ne sont pas faciles & refirer.

Piece Méthode de nettoyage
Bac de B Lavez le bac de
récupération récupération des graisses
des avec de |'eau et un liquide
graisses vaisselle doux.

B Vous pouvez également
mettre le bac de
récupération des graisses
au lave-vaisselle.

Piéce Méthode de nettoyage

Boitier B Essuyez le boitier avec un
chiffon humide.

B Sjc'est nécessaire,
appliquez un produit de
nettoyage doux sur le
chiffon. Aprés, essuyez
le boitier avec un chiffon
humide sans y ajouter de
produit de nettoyage.

B Séchez bien le boitier.

B Ne laissez jamais d’eau ou
d’autres liquides pénétrer &
I'intérieur du produit.

Plaques du B Essuyez les plaques du gril
gril[6] avec un chiffon légérement
humide imbibé d'un produit
de nettoyage doux.

Interstices B Eliminer la graisse et les
sur les liquides : Utilisez une feville
plaques du de papier absorbant.
gril[6] B Retirer des résidus brilés,

attachés : Utilisez une
spatule en bois ou de petits
batonnets en bois.

® Rangement

/A DANGER ! Risque de brilures ! Ne
rangez pas le produit immédiatement aprés
son utilisation. Laissez d'abord le produit
complétement refroidir.

[ Nettoyez le produit avant de le ranger.

O Rangez le produit dans son emballage
d’origine lorsqu’il n’est pas utilisé.

01 Conservez le produit dans un endroit sec hors

de la portée des enfants.

@® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables
pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries

locales.

N,
&

Veuillez respecter |'identification des
matériaux d’emballage pour le tri
sélectif, ils sont identifiés avec des
abbréviations (a) et des chiffres (b)
ayant la signification suivante : 1-7:
plastiques/20-22 : papiers et
cartons/80-98 : matériaux composite.

Produit :

ELEMENTS  \poud
D’EMBALLAGE 1(2[

A DEPOSER A DEPOSER

R
Cet appareil EN MAGASIN EN DECHETERIE
VAR

et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |
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Le produit et les matériaux d’emballage sont
recyclables et relévent de la responsabilité élargie
du producteur.

Eliminez-les séparément, en suivant I'Info-tri
illustrée, dans I'intérét d'un meilleur traitement des
déchets.

Le logo Triman n’est valable qu’en France.

Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de mise
au rebut des produits usagés.

ah
"

Afin de contribuer & la protection

de I'environnement, veuillez ne pas
jeter votre produit usagé dans les
ordures ménagéres, mais éliminezle
de maniére appropriée. Pour obtenir
des renseignements concernant les
points de collecte et leurs horaires
d’ouverture, vous pouvez contacter
votre municipalité.

@® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d‘un bien meuble, une remise en état couverte
par la garantie, toute période d'immobilisation
d’au moins sept jours vient s'ajouter & la durée
de la garantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d'intervention
de I'acheteur ou de la mise & disposition pour
réparation du bien en cause, si cette mise

& disposition est postérieure & la demande
d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans
les conditions prévues aux articles L217-4 &
1217-13 du Code de la consommation et aux

articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.
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Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de
la délivrance.

Il répond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de
montage ou de l'installation lorsque celle-ci a été
mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S’il est propre & l'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :

e s'il correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités
que celui-ci a présentées & |'acheteur sous
forme d’échantillon ou de modeéle ;

¢ s'il présente les qualités qu'un acheteur
peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le
vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité
ou |'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou
étre propre & tout usage spécial recherché
par I'acheteur, porté & la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la délivrance

du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent
impropre & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que I'acheteur ne
I'aurait pas acquise, ou n’en aurait donné qu‘un
moindre prix, s'il les avait connus.



Article 1648 1er alinéa du Code civil
L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par |'acquéreur dans un délai de deux
ans & compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de
la garantie du produit.

Le produit a été fabriqué selon des critéres de
qualité stricts, et contrdlé consciencieusement
avant sa livraison. En cas de défaut de matériau
ou de fabrication, vous avez des droits légaux
vis-a-vis du vendeur du produit. Vos droits légaux
ne sont en aucun cas limités par notre garantie
mentionnée ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans & partir

de la date d'achat. La période de garantie
commence & la date d’achat. Conservez |'original
de la preuve d’achat dans un endroit sir car ce
document est nécessaire pour prouver |'achat.

Tout dommage ou défaut déja présent au moment
de l'achat doit étre signalé immédiatement aprés
le déballage du produit.

Si le produit présente un défaut de matériau ou
de fabrication dans les 3 ans qui suivent la date
d’achat, nous le réparerons ou le remplacerons -
& notre choix - gratuitement pour vous. La
période de garantie n'est pas prolongée par une
demande de garantie acceptée. Cette mesure
s'applique également pour les piéces remplacées
et réparées.

Cette garantie est annulée si le produit a été
endommagé ou utilisé ou entretenu de maniére
incorrecte.

La garantie couvre les défauts de matériels et

de fabrication. Cette garantie ne couvre pas

les pieces du produit soumises & une usure
normale, et qui sont donc considérées comme des
pieces d'usure (par exemple les piles, les piles
rechargeables, tuyaux, les cartouches d'encre), ni
les dommages aux piéces fragiles, par exemple
les interrupteurs ou les piéces en verre.

® Faire valoir sa garantie

Pour garantir la rapidité d’exécution de la
procédure de garantie, veuillez respecter les
indications suivantes :

Veuillez conserver le ticket de caisse et la
référence du produit (IAN 467226_2404) & titre

de preuve d'achat pour toute demande.

Le numéro de référence de I'article est indiqué
sur la plaque d'identification, gravé sur la page
de titre de votre manuel (en bas & gauche) ou
sur un autocollant apposé sur la face arriére ou
inférieure du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de
tout autre défaut, contactez en premier lieu le
service aprés-vente par téléphone ou par e-mail
aux coordonnées indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout
produit considéré comme défectueux au service
clientéle indiqué, accompagné de la preuve
d’achat (ticket de caisse) et d’'une description
écrite du défaut avec mention de sa date
d’apparition.

® Service aprés-vente

Service aprés-vente France
Tél.. 0800904879

E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 080071011

Tél.: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be

Cce
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Lijst van gebruikte pictogrammen/symbolen

GEVAAR! - Duidt op een gevaar
met een hoog risico dat ernstig letsel
of de dood tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verstikkingsgevaar)

¢

Wisselstroom/-spanning

WAARSCHUWING! - Duidt op
een gevaar met een middelmatig
risico dat ernstig letsel of de dood
tot gevolg kan hebben, als dit niet
wordt voorkomen (bijv. gevaar voor
elektrische schokken)

Hertz (netfrequentie)

Watt

VOORZICHTIG! - Duidt op een
gevaar met een laag risico dat licht
tot matig letsel tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verbrandingsgevaar)

Gebruik het product alleen in droge
binnenruimtes.

OPGELET! - Waarschuwt voor
mogelijke schade aan eigendommen
(bijv. risico op kortsluiting)

Gevaar - Kans op elektrische
schokken!

ek b b b

INFO: Dit symbool met de
aanduiding “Info” duidt op verdere
nuttige informatie.

Voorzichtig - heet oppervlak!

<

Geschikt voor levensmiddelen
Dit product heeft geen negatieve
effecten op smaak of geur.

Dit apparaat behoort tot
beschermingsklasse | en moet geaard
worden.

)

Alleen voor de
vetopvangbak [4 ]: Geschikt voor
de vaatwasser

OB ||

Veiligheidsaanwijzingen
Aanwijzingen voor het gebruik

)
m

Het CE-teken bevestigt dat het
product voldoet aan de betreffende
EU-richtlijnen.
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CONTACTGRILL

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing

is een deel van het product. Deze bevat
belangrijke aanwijzingen voor veiligheid,

gebruik en verwijdering. Maakt U zich voor

de ingebruikname van het product met alle
bedienings- en veiligheidsvoorschriften vertrouwd.
Gebruik het product alleen zoals beschreven

en voor de aangegeven foepassingsgebieden.
Overhandig alle documenten bij doorgifte van het
product aan derden.

® Beoogd gebruik

B Dit product is bedoeld voor het grillen van
levensmiddelen. Gebruik het product niet voor
andere doeleinden.

B Het product is uitsluitend bestemd voor
gebruik in privéhuishoudens en niet voor
commerciéle doeleinden.

B De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor schade als gevolg van
ondeskundig gebruik.

® Leveringsomvang

Controleer na het uitpakken van het product of de
levering volledig is en alle onderdelen in goede
staat verkeren. Verwijder véér gebruik al het
verpakkingsmateriaal.

1 Contactgrill
1 Vetopvangbak
1 Beknopte handleiding

@ Lijst van onderdelen

Sla, voordat u verder leest, de bladzijde met
afbeeldingen open en maak uzelf met alle
functies van het product vertrouwd.

(Afb. A)

Groen controlelampie (gereed)
pie g

Rood controlelampije (gebruik)

Aansluitsnoer met netstekker

Vetopvangbak
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E‘ Greep
[6] Grillplaat

® Technische gegevens

Modelnummer
met VDE-netstekker:
met BS-netstekker:
met CH-netstekker:

HG10534
HG10534-BS
HG10534-CH

Voedingsspanning:

220-240 V~, 50 Hz

Energieverbruik:

1000 W

Beschermingsklasse:

Certificering:
HG10534:
HG10534-BS:
HG10534-CH:

GS (Intertek)

A

Algemene veiligheids-
aanwijzingen

MAAK UZELF, VOORDAT U
HET PRODUCT GEBRUIKT,
VERTROUWD MET

ALLE VEILIGHEIDS- EN
BEDIENINGSAANWLUZINGEN!
ALS U DIT PRODUCT

AAN IEMAND ANDERS
DOORGEEFT, GEEF DAN OOK
ALLE DOCUMENTATIE MEE!

In geval van schade als

gevolg van het niet naleven

van deze gebruiksaanwijzing
vervalt uw aanspraak op
garantie! Wij aanvaarden

geen aansprakelijkheid voor
gevolgschade! Er wordt geen
aansprakelijkheid aanvaard voor
materiéle schade of persoonlijk
letsel, die ontstaat als gevolg




Kinderen mogen niet met het
product spelen.
Schoonmaken en
gebruikersonderhoud mogen
niet door kinderen worden

van ondeskundig gebruik
of het niet opvolgen van de
veiligheidsaanwijzingen!

Kinderen en personen met

beperkingen . Kinder den
vitgevoerd tenzij ze ouder zijn
A:_AE’CQ‘I}:;:'\L,’X’AI:EG"; dan 8 jaar en onder toezicht
staan.
O Sruathe tr LEN = Kinderen jonger dan 8 jacr
KINDEREN! moeten uit de buurt van het

Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Het
verpakkingsmateriaal vormt een
verstikkingsgevaar.

Kinderen onderschatten

vaak de daaraan verbonden
gevaren. Houd kinderen

altijd vit de buurt van
verpakkingsmateriaal.

Dit product mag door kinderen
vanaf 8 jaar alsmede door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of
geestelijke vermogens of
gebrek aan ervaring en kennis
alleen gebruikt worden als

ze onder supervisie staan of
geinstrueerd zijn wat betreft
veilig gebruik van het product
en begrepen hebben welke
gevaren uit dat gebruik
voortvloeien.

product en het aansluitsnoer
worden gehouden.

Beoogd gebruik
AWAARSCHUWING!

Ondeskundig gebruik kan
verwondingen veroorzaken.
Gebruik het product uitsluitend
zoals aangegeven in deze
handleiding. Probeer niet op
een of andere wijze iets aan
het product te veranderen.

Elektrische veiligheid
A GEVAAR! Gevaar voor

elektrische schokken!
Probeer nooit het product zelf
te repareren. In geval van een
storing mogen reparaties alleen
door gekwalificeerde vaklieden
worden uitgevoerd.

£\ GEVAAR!

Verbrandingsgevaar!
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¥ De oppervlakken kunnen
tijdens het gebruik heet worden.
Raak het product tijdens of
onmiddellijk na gebruik niet
aan.

¥ De temperatuur van de
toegankelijke oppervlakken kan
hoog zijn wanneer het product
in bedrijf is.

AWAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische
schokken! Dompel het
product nooit onder in water of
andere vloeistoffen. Houd het
product nooit onder stromend
water.

AWAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische
schokken! Gebruik
het product nooit als het
is beschadigd. Koppel
het product los van het
elektriciteitsnet en neem contact
op met uw verkoper als het
beschadigd is.

® Het product mag niet gebruikt
worden als het gevallen of
zichtbaar beschadigd is.

® Dit product is ingeschakeld
zodra de netstekker in een
geschikt stopcontact is
gestoken.
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® Controleer, voordat u het
product aansluit op het
elektriciteitsnet, of de spanning
en de nominale stroom in
overeenstemming zijn met
de op het typeplaatie van
het product aangegeven
informatie.

® Controleer de netstekker en
het aansluitsnoer regelmatig
op beschadigingen. Als het
aansluitsnoer beschadigd is,
moet dit door de fabrikant,
zijn klantendienst of door
vergelijkbaar gekwalificeerde
personen vervangen worden
om gevaar te vermijden.

M Bescherm het aansluitsnoer
tegen beschadiging. Laat
het niet over scherpe randen
hangen en plet of buig het niet.
Houd het aansluitsnoer uit de
buurt van hete oppervlakken en
open vuur.

Bediening

® Het product moet onder
toezicht blijven zolang het
op het elektriciteitsnet is
aangesloten.

® Verplaats het product niet als
het in gebruik is.



W Zet het product niet neer op
hete oppervlakken (gashaard,
elektrische kachel, oven, etc.).
Gebruik het product op een
vlakke, stabiele, schone,
hittebestendige en droge
ondergrond.

Dek het product niet af zolang
het wordt gebruikt of kort na
gebruik als het nog warm is.
Let erop dat het elektrische
aansluitsnoer niet tussen de
bakplaten bekneld zit of de
randen van de bakplaten
aanraakt.

Gebruik van verlengsnoeren
wordt afgeraden. Mocht
gebruik van een verlengsnoer
nodig zijn, dan moet dit
minimaal geschikt zijn voor een
stroomsterkte van 10 A.

Leg de aansluit- en de
verlengsnoeren zo dat er
niemand over kan struikelen en
niets beschadigd kan worden.
Dit product is niet bestemd

om met een externe
tijdschakelaar of een aparte
afstandsbediening te worden
gebruikt.

Schoonmaken en opbergen
AWAARSCHUWING!

Verwondingsgevaar!
Koppel het product van het
elektriciteitsnet los voordat u het
schoonmaakt of wanneer het
niet meer gebruikt wordht.
Bewaar het hete product

niet op in een kast of in de
verpakking.

Trek de netstekker nooit aan
het aansluitsnoer uit het
stopcontact.

Bescherm het product, het
aansluitsnoer en de netstekker
tegen stof, direct zonlicht,
waterdruppels en opspattend
water.

Berg het product op een
droge, koele plaats op, zodat
het beschermd is tegen vocht
en het zich buiten bereik van
kinderen bevindt.

Bescherm het product tegen
hitte. Zet het product niet
neer in de buurt van open
vlammen of warmtebronnen
zoals kachels of
verwarmingsapparatuur.

Ingebruikname

Product uvitpakken en grondig
reinigen

Haal het product uit de verpakking. Verwijder
al het verpakkingsmateriaal en beschermfolie.
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Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn
en of de beschrijving van het meegeleverde
volledig is (zie “Leveringsomvang”).
Controleer of het product en alle

onderdelen in goede staat zijn. Mocht u

een beschadiging of een defect vaststellen,
gebruik het product dan niet, maar ga te werk
zoals beschreven in het hoofdstuk “Garantie”.
Tijdens hun vervaardiging wordt op een
aantal onderdelen een dunne, beschermende
olielaag aangebracht. Gebruik het product
de eerste keer leeg zodat eventuele residuen
kunnen verdampen.

Macak voor het eerste gebruik alle onderdelen
van het product schoon zoals dat in het
hoofdstuk “Schoonmaken” staat beschreven.

Toepassing

INFO:

Als het product voor het eerst heet wordt,
kan een lichte geur ontstaan. Zorg voor
voldoende ventilatie.

Gooi de eerste gegrilde levensmiddelen weg
die u met het product maakt.

Product in-/uitschakelen

INFO: Tijdens het gebruik gaat het groene
controlelampije | 1| of en toe uit en dan weer
aan. Dit geeft aan dat het product weer
opwarmt totdat de grilllemperatuur is bereikt.

Het product inschakelen: Steek de
netstekker | 3 | in een daarvoor geschikt
stopcontact. Het rode controlelampije | 2 | licht

op.

2. Het product vitschakelen: Trek de
netstekker [ 3 | uit het stopcontact. Het rode
controlelampije | 2 | dooft.

Controlelampje Status

Het rode Product is
controlelampie | 2 | is vitgeschakeld
vitgeschakeld.

Het groene

controlelampije | 1 |is

vitgeschakeld.
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Controlelampje Status
Het rode Product warmt
controlelampije | 2 | is (opnieuw) op.
ingeschakeld.
Het groene
controlelampje [ 1]is
vitgeschakeld.
Het rode De optimale
controlelampije | 2 | is temperatuur is
ingeschakeld. bereikt.
Het groene
controlelampje [ 1] s
ingeschakeld.

® Levensmiddelen grillen

® INFo:

O Plaats de vetopvangbak |4 | in de opening

aan de voorkant van het product.

[ Vet beide grillplaten [6] in met een daarvoor

geschikte spijsolie.

[ Houd het product gesloten terwijl het

opwarmt.

O Doe niet teveel water in het product.

Verwarm het product totdat het groene
controlelampije [ 1] oplicht.

Open het product met behulp van de
greep[5].

Leg de levensmiddelen op de onderste
grillplaat [6].

Sluit het product met de greep [5]. De
levensmiddelen worden nu gegrilld. Vet en
andere vloeistoffen stromen tijdens het grillen
in de vetopvangbak [4].

Het grillen duurt ca. 15 minuten. Controleer
tussentijds de levensmiddelen. De grilltijd kan
naar behoefte verlengd of verkort worden.
Als het grillen begindigd is: Haal de
levensmiddelen uit het product. Trek de
netstekker | 3 | uit het stopcontact.




® Recepten 4 theelepels | Zachte boter (ongezouten)
® Overzicht 4 sneeties Kaneelstrudel geroosterd brood
., Berei- Optioneel Poedersuiker (om te strooien)
Recept Porties it
Kaasrozijnen-plunder Bereiding : b
op 5 15-20 min 1. Verwarm et.product t?tdat et groene
kaneelstrudelbrood controlelampije [ 1] oplicht.
2. Doe roomkaas, suiker, vanille-extract en
Bagel met gerookte 2 10 min rozijnen in een kleine kom en meng alles.
zalm 3. Smeer boter op 1 kant van alle sneefjes
Sandwich met brood. Draai de zijde met boter omlaag.
gerookte kipfilet en 2 15 min 4. Bedek 2 sneetjes brood met het mengsel van
mango roomkaas en rozijnen.
Sandwich met 5. leg de andere 2 sneefies brood er bovenop,
carilde kaas en 5 20-25 min met de zijde ingesmeerd met boter naar
?Jp?)elthrtvuning boven. Druk de sneetjes brood een beetie
samen.
Sandwich met 2 20 min 6. leg de sandwiches op de onderste
kalkoen of ham grillplaat [6].
Sandwich met ) 20 mi 7. Sluit het product met de greep [5 ]
rauwe ham min 8. Woacht ongeveer 4 minuten tot de sandwiches
Sandwich goudbruin zijn en de vulling warm is.
an wk|c mir | 9. Haal de sandwiches uit het product.
gerookie mo\ reel 1 20 min 10. Voor het serveren: Laat de sandwiches ca.
;ortlohot en creme 3 tot 5 minuten lang afkoelen.
raiche 11. Snijd de sandwiches in tweeén en bestrooi ze
Gezonde pizza 5 35 min indien gewenst met poedersuiker.
sandwich
Rundvlees-sandwich 2 20 min ® Bagel met gerookte zalm
. @
Sandwich met ® 10min mn > 2
honingappel, 2 20 min Ingrediénten
cheddar en spek o " g
2 Bagels (doormidden gesneden)
i - eeflepels oomkaas
® Kaasrozijnen-plunder op 2 eetlepels | Roomk
kaneelstrudelbrood 4 sneeties | Gerookte zalm
(:9 15-20 min i x 2 3 Sjalotten (geschild en in de
lengterichting in dunne schijfies
Ingrediénten gesneden)
859 Vetarme roomkaas V2 eetlepel | Kappertjes (vitgelekt en in stukjes
1,5 theelepels | Poedersuiker gehakt)
Va theelepel | Puur vanille-extract Va Citroen
2 eetlepels Rozijnen 1 snufie Versgemalen zwarte peper
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Bereiding

1. Verwarm het product totdat het groene
controlelampije | 1] oplicht.

2. Smeer de onderste helft van de bagels in met
roomkaas.

3. Leg telkens 2 plakjes gerookte zalm op de

helften van de bagel.

Voeg sjalotiesschifies, kappertjes en

»

citroensap foe. Breng op smaak met peper.
Leg de bovenste helft van de bagels erop.
Leg de bagels op de onderste grillplaat [6].
Sluit het product met de greep [5].

Wacht ongeveer 5 minuten tot de bagels
goudbruin zijn en de vulling warm is.

Haal de bagels uit het product.

© N O O

0

® Sandwich met gerookte
kipfilet en mango

@15min iXZ

Ingrediénten

4 sneetjes Volkorenbrood

30g Boter

125¢g Gerookt kippenvlees (in plakken
gesneden)

Vo Middelgrote, rijpe mango
(geschild en in schijfies
gesneden)

1-2 eetlepels | Eiermayonaise

6 blaadies Basilicum

1 snufie Versgemalen zwarte peper

Bereiding

1. Verwarm het product totdat het groene
controlelampje | 1 | oplicht.

Smeer boter op alle sneetjes brood.

Leg het kippenvlees op 2 sneetjes brood.
Leg de mango op het gesneden kippenvlees.
Voeg mayonaise toe aan de mango. Voeg
basilicumblaadies toe. Breng op smaak met
peper.

Leg de andere 2 sneden brood erop.

7. leg de sandwiches op de onderste

grillplaat [6].

GIENEEEN

o
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8. Sluit het product met de greep [5].

9. Wacht ongeveer 4 minuten tot de sandwiches
goudbruin zijn en de vulling warm is.

10. Haal de sandwiches uit het product.

® Sandwich met gegrilde kaas
en appeltaartvulling

(D 20-25 min - 2
Ingrediénten

4 sneetijes | Brood

2 eetlepels | Boter

1 theelepel | Poedersuiker

Va theelepel | Kaneel

1 Appel (geschild, ontpit en

geraspt)

1 eetlepel | Bruine suiker

1 snufie Kosher zout

1 snufie Nootmuskaat

1 theelepel | Citroensap

40g Cheddarkaas (geraspt)
Bereiding

1. Bereid het botermengsel: Doe boter, suiker en
de helft van de kaneel in een kleine kom en
meng alles.

2. Bereid de vulling voor: Doe appel, bruine
suiker, de overgebleven kaneel, nootmuskaat
en zout in een kleine kom. Voeg citroensap
toe en meng alles goed door. Laat de vulling
15 minuten lang staan. Voeg kaas toe en roer
alles door elkaar.

3. Verwarm het product totdat het groene
controlelampje | 1 | oplicht.

4. Smeer het botermengsel op alle sneetjes
brood.

5. Draai 2 sneden brood met de zijde met
boter omlaag. Bedek deze 2 sneetjes brood
gelijkmatig met de vulling.

6. leg de andere 2 sneeties brood op de
vulling, met de zijde ingesmeerd met boter
naar boven.



7. leg de sandwiches op de onderste ® Sandwich met rauwe ham
grillplaat [6]. ) PY
8. Sluit het product met de greep [5]. @ 20 min o < 2
9. Wacht ongeveer 5 minuten tot de sandwiches Ingrediénten
goudbruin zijn en de vulling warm is. -
10. Haal de sandwiches uit het product. 2 eeflepels | Mayonaise
1 eetlepel | Zwarte olijftapenade
® Sandwich met kalkoen of ham v
1 eetlepel | Olijfolie
. [ ]

@ 20 min fun > 2 4 sneeties | Volkorenbrood
Ingrediénten 115¢g Rauwe ham (in dunne plakken
2 Broodjes gesneden)

2 sneeties | Gebraden kalkoen of ham 409 Mozzarella (geraspt)

2 sneeties | Zwitserse kaas, Monterey Jack of 2049 Blauwe schimmelkaas

Gruyeére 1 eetlepel | Honing
4 sneeties | Kleine rode ui
Bereiding

109 Boter 1. Verwarm het product totdat het groene
30g Mayonaise controlelampije | 1| oplicht.

1 Zongedroogde fomaat 2. Doe mayonaise en zwarte olijftapenade in

. een kleine kom en meng alles.
(fiingehakt)
3. Smeer olijfolie op 1 kant van alle sneetjes
- Zout brood.
- Versgemalen zwarte peper 4. Draai de sneetjes brood om en verspreid de
oliffmayonaise erover.
Bereiding 5. Leg rauwe ham, mozzarella en blauwe

1.

@

Bereid tomatenmayonaise: Doe mayonaise
en tomaten in een kleine kom en meng alles.
Met zout en peper kruiden.

Verwarm het product totdat het groene
controlelampje | 1 | oplicht.

Snijd de broodijes open, maar snijd ze niet
helemaal door.

Verdeel de tomatenmayonaise over de
binnenkant van de broodies.

Doe kalkoen of ham, kaas en uien in de
broodjes. Met zout en peper kruiden.
Smeer wat boter op de onder- en bovenkant
van de broodijes.

Leg de broodjes op de onderste grillplaat[6].
Sluit het product met de greep [5].

Wacht ongeveer 5 tot 7 minuten tot de
broodjes goudbruin zijn en de vulling warm
is.

10. Haal de broodies uit het product.

schimmelkaas op 2 sneetjes brood. Giet de
honing er overheen.

6. leg de andere 2 sneetjes brood er bovenop,
met de zijde ingesmeerd met olie naar boven.

7. Lleg de sandwiches op de onderste

grillplaat [6].

Sluit het product met de greep [5 .

9. Wacht ongeveer 4 tot 5 minuten tot de
sandwiches goudbruin zijn en de vulling
warm is.

10. Haal de sandwiches uit het product.

@©
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® Sandwich met gerookte

makreel, tomaat en créme
fraiche

@20min ixl

Ingrediénten

2 Kleine gerookte
makreelfilets (gekookt)

2 dikke sneden Volkorenbrood

4 Kerstomaten (gehalveerd)

1 groot handjevol

Waterkers

2 eetlepels Vetarme créme fraiche

V2 theelepel Citroenschil (geraspt)

5ml Citroensap

1 theelepel Versgemalen zwarte peper
Bereiding

1.

8.
9.

Bereid de dressing voor: Doe créme fraiche,
citroenschil, citroensap en peper in een kleine

kom en meng alles. Zet de kom in de koelkast.

Verwarm het product totdat het groene
controlelampije | 1 | oplicht.

Leg de makreelfilets op 1 snede brood. Voeg
tomaten en waterkers toe.

Leg de andere snede brood erop.

Leg de sandwich op de onderste

grillplaat [6].

Sluit het product met de greep [5 .

Wacht ongeveer 3 tot 4 minuten tot de
sandwich goudbruin is en de vulling warm is.
Haal de sandwich uit het product.

Voeg de dressing toe.

® Gezonde pizza sandwich

@ 35 min

o ¥ 2

Ingrediénten

1 Tomaat (in dunne schijfjes
gesneden)
1 Champignons (in dunne schijfijes
gesneden)
A Kleine ui (in dunne schijfjes
gesneden)
V2 eetlepel | Mais
A Groene paprika’s (blokjes)
V2 eetlepel | Tomatenpasta
Y2 theelepel | Olijfolie
2 theelepel | Gemengde kruiden (gedroogd)
Bereiding

1.

Bereid de vulling voor: Voeg gekookte ham of
stukjes kalkoen, mozzarella, plakjes tomaat,
champignons, ui, mais, groene paprika’s,
olijfolie en kruiden in een kleine kom en roer
alles door elkaar. Laat de vulling 30 minuten
lang staan.

1 plakje Magere gekookte ham of stukjes
kalkoen (in reepjes gesneden)

25g Magere mozzarella

4 sneetjes | Brood
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2. Verwarm het product totdat het groene
controlelampije [ 1] oplicht.

3. Smeer tomatenpasta op alle sneetjes brood.

4. leg de vulling op 2 sneeties brood met de
tomatenpasta naar boven.

5. leg de andere 2 sneetjes brood met de
tomatenpasta naar beneden op de vulling.

6. Leg de sandwiches op de onderste
grillplaat [6].

7. Sluit het product met de greep [5].

8. Woacht ongeveer 3 tot 5 minuten tot de
sandwiches goudbruin zijn en de vulling
warm is.

9. Haal de sandwiches uit het product.

® Rundvlees-sandwich

© 20 min )

Ingrediénten

4 sneeties | Brood (1 cm dik)

V> eetlepel | Olijfolie

20g Mayonaise

225¢ Geroosterd rundvlees (in dunne

plakken gesneden)




4 sneeties | Provolone kaas
1 Tomaat (in schijfies gesneden)
Va2 Rode ui (in dunne schijfjes
gesneden)
Bereiding

1. Verwarm het product totdat het groene
controlelampije | 1] oplicht.

2. Smeer een beetie olie op 1 kant van alle
sneetijes brood.

3. Draai de sneetjes brood om en smeer ze in
met mayonaise.

4. Doe geroosterd rundvlees, kaas, tomaat en vi
op 2 sneetjes brood.

5. leg de andere 2 sneefjes brood er bovenop,

met de zijde ingesmeerd met olie naar boven.

6. leg de sandwiches op de onderste
grillplaat [6].

7. Sluit het product met de greep [5].

8. Wacht ongeveer 5 tot 7 minuten fot de
sandwiches goudbruin zijn en de kaas
gesmolten is.

9. Haal de sandwiches uit het product.

® Sandwich met honingappel,
cheddar en spek

(© 20 min - x 2
Ingrediénten

4 sneeties | Brood

2 eetlepels | Boter

2 eetlepels | Appelboter

10g Cheddarkaas (geraspt)

10g Havartikaas (geraspt)

1 Honeycrisp appel (in dunne

schijfies gesneden)

4 sneeties | Spek (gekookt)

- Honing

- Tijm

Bereiding
1. Verwarm het product totdat het groene

controlelampije | 1| oplicht.

2. Smeer boter op 1 kant van alle sneefjes
brood.

3. Draai de 2 sneeties brood om en smeer ze in
met appelboter.

4. Bedek de zijden met de appelboter
gelikmatig met kaas, appel en spek. Voeg
honing en tijm toe.

5. Lleg de andere 2 sneeties brood er bovenop,
met de zijde ingesmeerd met boter naar
boven.

6. Leg de sandwiches op de onderste
grillplaat [6].

7. Sluit het product met de greep [5 ],

8. Wacht ongeveer 5 tot 7 minuten tot de
sandwiches goudbruin zijn en de kaas
gesmolten is.

9. Haal de sandwiches uit het product.

® Schoonmaken

/\ GEVAAR! Gevaar voor elektrische
schokken! Voor het schoonmaken: Trek de
netstekker | 3 | altijd uit het stopcontact.

/A GEVAAR! Verbrandingsgevaar! Maak
het product niet schoon direct nadat u het
hebt gebruikt. Laat het product eerst volledig
afkoelen.

/A WAARSCHUWING!

®  Dompel de elekirische onderdelen van het
product nooit onder in water of andere
vloeistoffen. Houd het product nooit onder
stromend water.

B Laat geen water of andere vloeistoffen in het
binnenste van het product terechtkomen.

B Gebruik geen schurende, agressieve
schoonmaakmiddelen of harde borstels.

® INFO: Mack het product schoon
onmiddellijk nadat het is afgekoeld. Als
efensresten aangekoekt zijn, zijn ze niet meer
zo gemakkelijk te verwijderen.
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Onderdeel | Reinigingsmethode

B Veeg de behuizing af met
een vochtige doek.

B Doe indien nodig
een beetje zacht
schoonmaakmiddel op de
doek. Wis de behuizing
vervolgens af met een
vochtige doek zonder
schoonmaakmiddel.

B Droog de behuizing
goed af.

B Laat geen water of
andere vloeistoffen in het
binnenste van het product
terechtkomen.

Behuizing

Wrijf de grillplaten af met
een enigszins vochtige
doek en een mild

Grillplaten [6] | ™

schoonmaakmiddel.

Vet en vloeistof
verwijderen: Gebruik een
stuk keukenpapier.

u  Plakkende, aangebrande
resten verwijderen:
Gebruik een houten
spatel of een kleine
houten spies.

Ruimte u
tussen de

grillplaten [6]

Spoel de vetopvangbak
af met water en een mild

Vetopvang- L

bak [4]

schoonmaakmiddel.
= Ukuntde
vetopvangbak ook in
de vaatwasmachine
schoonmaken.

® Opbergen

/\ GEVAAR! Verbrandingsgevaar! Berg
het product nooit onmiddellijk na gebruik op.
Laat het product eerst volledig afkoelen.

1 Maak het product schoon voor het op te
bergen.

[ Bewaar het product als het niet wordt
gebruikt in de originele verpakking.
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[ Bewaar het product op een droge plaats
buiten het bereik van kinderen.

® Afvoer

De verpakking bestaat it milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke
recyclingcontainers kunt afvoeren.

N Neem de aanduiding van de
&)  verpakkingsmaterialen voor de
@ afvalscheiding in acht. Deze zijn

gemarkeerd met de afkortingen (a) en
een cijfers (b) met de volgende
betekenis: 1-7: kunststoffen/20-22:
papier en vezelplaten/80-98:
composietmaterialen.

Product:
FR

2 é ELEMENTS  Sprond
D’EMBALLAGE EJ[

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Het product, en de verpakkingsmaterialen kunnen
worden gerecycled en zijn onderhevig aan

een uitgebreide verantwoordelijkheid van de
fabrikant.

Gooi ze apart weg, overeenkomstig

de aangegeven Info-tri (informatie over
afvalscheiding), voor een beter afvalbeheer.

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.

Informatie over de mogelijkheden om
het vitgediende product na gebruik te
verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.

wh

Gooi het afgedankte product omwille
E van het milieu niet weg via het huisvuil,
™= maar geef het af bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke
milieupark. Over ofgifteplaatsen en
hun openingstiiden kunt u zich bij uw

aangewezen instantie informeren.



@® Garantie

Het product werd volgens strenge
kwaliteitsrichtlinen gemaakt en voor de vitlevering
zorgvuldig gecontroleerd. In geval van materiaal-
of fabricagefouten hebt u tegenover de verkoper
van het product wettelijke rechten. Uw wettelijke
rechten worden op geen enkele manier door onze
hieronder vermelde garantie beperkt.

De garantie voor dit product bedraagt 3 jaar
vanaf aankoopdatum. De garantieperiode

gaat in op de datum van aankoop. Bewaar het
originele bewijs van aankoop op een veilige plek
aangezien dit document nodig is als bewijs.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds op
het moment van aankoop aanwezig zijn, moeten
meteen na het vitpakken van het product worden
gemeld.

Mocht het product binnen 3 jaar na
aankoopdatum een materiaal- of fabricagefout
vertonen, zullen wij het - naar onze keuze -
gratis voor u repareren of vervangen. De
garantieperiode wordt door een plaatsgevonden
garantieverlening niet verlengd. Dit geldt ook voor
vervangen en gerepareerde onderdelen.

Deze garantie vervalt als het product werd
beschadigd of onjuist is gebruikt of onderhouden.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten
af. Deze garantie dekt geen productonderdelen
die aan normale slijfage onderhevig zijn

en daarom als verbruiksartikelen worden
beschouwd (bv. batterijen, oplaadbare batterijen,
slangen, inktpatronen), noch dekt zij schade

aan breekbare onderdelen, bv. schakelaars of
onderdelen die van glas zijn gemaakt.

® Afwikkeling in geval van
garantie

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie
te waarborgen dient u de volgende instructies in
acht te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (IAN 467226_2404) als

bewijs van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het fitelblad van uw handleiding
(linksonder) of als sticker op de achter- of
onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch
of per e-mail contact met de onderstaande
service-afdeling op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
het tijdstip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.

@® Service
ND  Service Nederland
Tel.: 08000225537

E-Mail: owim@lidl.nl

Service Belgié

Tel.: 080071011

Tel.: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be

Cce
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Wykaz uzytych piktograméw i symboli

NIEBEZPIECZENSTWO!

- Wskazuje niebezpieczenstwo o
wysokim stopniu ryzyka, ktére, jesli sie
go nie uniknie, spowoduje $mieré lub
powazne obrazenia (np. uduszenie)

Prqd przemienny/napiecie
N~ przemienne

OSTRZEZENIE! - Wskazuje
niebezpieczeristwo o $rednim
stopniu ryzyka, ktére, jesli sie go nie
uniknie, moze spowodowaé $mieré
lub powazne obrazenia (np. ryzyko
porazenia prgdem)

Hz Herc (czestotliwo$é sieciowa)

W Wat

OSTROZNIE! - Wskazuje
niebezpieczenstwo o niskim stopniu
ryzyka, ktére, jedli sig go nie uniknie,
moze spowodowaé niewielkie

lub umiarkowane obrazenia (np.
niebezpieczenstwo poparzenia)

Produkt stosowaé tylko w
pomieszczeniach suchych.

UWAGA! - Ostrzega przed
mozliwymi szkodami materialnymi
(np. ryzyko zwarcia)

Niebezpieczenstwo - ryzyko
porazenia prqdem!

eb b b P

INFO: Ten symbol ze stowem ,Info”
zawiera dalsze uzyteczne informacie.

Bezpieczna zywnosé
Ten produkt nie ma negatywnego
wptywu na smak lub zapach.

To urzqdzenie posiada klase
ochronnoéci | i musi by¢ uziemione.

2

a)

Tylko tacka ociekowa [4]:

Mozna my¢ w zmywarce

Instrukcje bezpieczenstwa
Instrukcje uzytkowania

& Ostroznie - gorgca powierzchnial
||
L

N
m

Znak CE potwierdza zgodnos¢
z dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

GRILL KONTAKTOWY

® Wstep

Gratulujemy Paristwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali sie Paristwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czeéciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazéwki dotyczqce bezpieczeristwa,

uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym
uzyciem produktu nalezy zapoznad sie

ze wszystkimi wskazéwkami dotyczgeymi
obstugi i bezpieczenstwa. Uzywaé produktu
wylqcznie zgodnie z jego ponizej opisanym
przeznaczeniem. W przypadku przekazania
produktu innej osobie nalezy dotqczyé do niego
catq jego dokumentacije.
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® Uzywac zgodnie z
przeznaczeniem

B Produkt jest przeznaczony do grillowania
zywnosci. Nie uzywaé produktu do zadnych
innych celéw.

B Produkt jest przeznaczony do uzytku
wylqcznie w prywatnych gospodarstwach
domowych, a nie do celéw komercyjnych.

B Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody wynikte z niewtasciwego
uzytkowania.

® Zakres dostawy

Po rozpakowaniu produktu nalezy sprawdzi¢, czy
dostawa jest kompletna i czy wszystkie czeséci sq
w dobrym stanie. Przed uzyciem usunqé wszystkie
materiaty pakunkowe.

1 Grill kontaktowy
1 Tacka ociekowa
1 Krétka instrukcja

® Wykaz czesci
Przed przeczytaniem nalezy zajrzeé na strone z

rysunkami i zapoznad sig ze wszystkimi funkcjami
produktu.

(Rys. A)

[1] Zielony wskaznik (gotowos¢)

Z‘ Czerwony wskaznik (zasilanie)

[3] Kabel zasilania z wtyczkq sieciowq
[4] Tacka ociekowa

[5] Uchwyt

[6] Plyta grilla

@® Dane techniczne

Numer modelu
z wtyczkq sieciowq VDE: |HG10534
z wtyczkg sieciowq BS:  |HG10534-BS
z wtyczkq sieciowq CH:  |HG10534-CH
Napiecie wejsciowe: 220-240 V~,
50 Hz
Pobér mocy: 1000 W
Klasa ochronnosci: I
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Certyfikat:
HG10534: GS (Intertek)
HG10534-BS: -
HG10534-CH: -

Ogolne instrukcje
bezpieczenstwa

A

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
O BEZPIECZENSTWIE!
PRZEKAZUJAC PRODUKT
INNYM OSOBOM, NALEZY
DOACZYC DO NIEGO PEENA
DOKUMENTACJE!

Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejsze|
instrukeji obstugi nie sq objete
gwarancjg! Nie ponosimy zadnej
odpowiedzialnoéci w przypadku
wystgpienia szkéd wiérnych! Nie
bierzemy odpowiedzialnoici za
uszkodzenia mienia lub obrazenia
ciata, powstate w wyniku
niewfasciwego uzytkowania

lub nieprzestrzegania instrukgji
bezpieczenstwal

Dzieci i osoby z

ograniczeniami

/A OSTRZEZENIE!
ZAGROZENIE
WYPADKIEM I
NIEBEZPIECZENSTWO
UTRATY ZYCIA DLA



NIEMOWLAT | MALYCH
DZIECI!

Nie zostawiaé dzieci

bez nadzoru w poblizu
materiatéw pakunkowych.
Materiaty pakunkowe grozq
zadtawieniem.

Dzieci czesto nie sg w stanie
oceni¢ zwigzanych z tym
niebezpieczenstw. Zawsze
trzyma¢ dzieci z dala od
materiatéw pakunkowych.
Niniejszy produkt moze

byé uzywany przez dzieci

od lat 8 oraz przez osoby

z obnizonymi zdolno$ciami
fizycznymi, sensorycznymi
lub mentalnymi lub brakiem
doswiadczenia i/lub wiedzy,
ie$li pozostajg pod nadzorem
lub zostaty pouczone w kwestii
bezpiecznego uzycia produktu
i rozumiejq zagrozenia
wynikajgce z jego stosowania.
Dzieci nie mogq bawic sie
produktem.

Czyszczenia ani prac
konserwacyjnych
wykonywanych przez
uzytkownika nie mogq
przeprowadzaé dzieci, chyba
ze majq powyzej 8 lat i sg
nadzorowane.

® Dzieci w wieku ponizej lat

8 nalezy trzymaé z dala od
produktu i kabla zasilania.

Uzywac zgodnie z
przeznaczeniem
/A OSTRZEZENIE! Niewtasciwe

uzytkowanie moze
doprowadzi¢ do obrazen ciata.
Z produktu nalezy korzystad
wylgcznie zgodnie z niniejszq
instrukcjg. Nigdy nie prébowad
modyfikowaé produktu w
zaden sposéb.

Bezpieczenstwo
elektryczne

A NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczenstwo
porazenia pradem! Nigdy
nie prébowaé samodzielnego
naprawiania. W razie

awarii naprawy mogq by¢
wykonywane wytqcznie przez
wykwalifikowany personel.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO!

Ryzyko poparzenia!

® Powierzchnie mogq sie

nagrzewaé podczas
uzytkowania. Nie dotykad
produktu podczas pracy i
bezposrednio po uzyciu.

M Podczas pracy produktu

temperatura dostepnych
powierzchni moze by¢ wysoka.
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/A OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo
porazenia pradem! Nie
zanurzaé produktu w wodzie
ani w innych cieczach. Nigdy
nie trzyma¢ produktu pod
biezgcq wodgq.

/A OSTRZEZENIE!

Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

Nie uzywad uszkodzonego
produktu. Odiqgczy¢ produkt
od zasilania i skontaktowad
sie ze sprzedawcq, jeéli jest
uszkodzony.

Produktu nie wolno uzywad,
iesli zostat upuszczony lub
wykazuje widoczne oznaki
uszkodzenia.

Ten produkt bedzie wigczony,
jak tylko wtyczka sieciowa
zostanie podtgczona do
odpowiedniego gniazdka
sieciowego.

Przed podtqczeniem produktu
do Zrédta zasilania nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie i prad
znamionowy odpowiadajqg
parametrom zasilania podanym
na tabliczce znamionowe;.
Regularnie sprawdzad, czy
wtyczka sieciowa i kabel
zasilania nie sq uszkodzone.
W przypadku uszkodzenia
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kabla zasilania tego produktu
musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub tez
osobe posiadajgcq podobne
kwalifikacje, co pozwoli
unikngé niebezpieczenstwa.
® Kabel zasilania chronié
przed uszkodzeniem. Nie
dopuszczaé, aby zwisat nad
ostrymi krawedziami, byt
$ci$niety lub zgiety. Kabel
zasilania trzymaé z dala
od gorgcych powierzchni i
otwartego ognia.

Obstuga

® Nie pozostawiaé produktu bez
nadzoru po podigczeniu do
sieci zasilajgce;.

® Nie przenosi¢ produktu, jesli
jest wigczony.

® Nie stawiaé produktu na
gorqcych powierzchniach
(np. kuchenkach gazowych
i elektrycznych lub
piekarnikach). Produkt nalezy
ustawié na réwnej, stabilnej,
czystej, zaroodpornej i suchej
powierzchni.

® Nie przykrywaé produktu
podczas uzywania i gdy jest
jeszcze ciepty.



® Upewnic sig, ze kabel

zasilania nie jest przytrzasniety

foremkami ani ze nie dotyka
krawedzi foremek.

B Uzywanie przedtuzaczy nie
jest zalecane. W przypadku
koniecznosci uzycia

przedtuzacza nalezy stosowad

taki, ktéry jest przystosowany
do przeptywu pradu o
natezeniu co najmniej 10 A.

® Kable potgczeniowe i
przedtuzacze uktadad w taki
sposéb, aby nikt nie mdgt sie
o nie potkngé i aby nic nie
zostato uszkodzone.

M Ten produkt nie jest
przeznaczony do stosowania
z zewnetrznym minutnikiem
lub oddzielnym systemem
zdalnego sterowania.

Czyszczenie i
przechowywanie

/A OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen!
Wytqczaé produkt przed
czyszczeniem lub gdy nie jest
uzywany.

B Nie przechowywaé gorgcego
produktu w szafce lub
opakowaniu.

® Nie odtgczaé wtyczki sieciowej

od gniazdka sieciowego
ciggngc za kabel zasilania.
Chronié produkt, kabel
zasilajgey i wtyczke sieciowq
przed kurzem, bezposrednim
dziataniem promieni
stonecznych oraz kapiqcq i
rozpryskujgcq sie wodaq.
Produkt przechowywaé w
chtodnym, suchym miejscu,

z dala od wilgoci i poza
zasiegiem dzieci.

Chronié produkt przed wysokg
temperaturg. Nie umieszczad
produktu w poblizu otwartego
ognia ani zrédet ciepta, takich
jak piece lub grzejniki.

Uruchomienie

Rozpakowanie i doktadne
czyszczenie produktu

Wyijqé produkt z opakowania. Usungé
wszystkie materiaty opakowaniowe i folie
ochronne.

Sprawdzi¢, czy sq wszystkie czesci i czy
opisany zakres dostawy jest kompletny (patrz
akapit ,Zakres dostawy”).

Sprawdzi¢, czy produkt i wszystkie czesci

sq w dobrym stanie. W razie zauwazenia
jakichkolwiek uszkodzen lub defektéw nie
uzywaé produktu, ale postepowaé zgodnie z
opisem w rozdziale ,Gwarancja”.

Podczas produkeji niektére czesci sq
pokrywane cienkg warstwg oleju w celu

ich ochrony. Przed pierwszym uzyciem
nalezy wigczyé produkt bez zawartoici, aby
wszelkie pozostatosci wyparowaty.
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Przed pierwszym uzyciem wyczyscié
wszystkie czeéci produktu zgodnie z opisem
w akapicie ,Czyszczenie”.

Uzytkowanie

INFO:

Po pierwszym rozgrzaniu produktu moze
pojawi¢ sie delikatny zapach. Nalezy dba¢ o
odpowiedniq wentylacje.

Potrawe z pierwszego uruchomienia nalezy

odrzucié.

® Wigczanie i wytgczanie

produktu

@ INFO: Podczas pracy zielony wskaznik
czasami wiqcza sig i wytqcza. Oznacza
to, ze produkt ponownie podgrzewa sie do

temperatury roboczej.

1. Wiqczanie produktu: Wtyczke sieciowq
podtqczyé do gniazdka sieciowego.
Czerwony wskaznik | 2 | zaswieci sie.

2. Wylqczanie produktu: Wtyczke sieciowq

wyijqé z gniazdka sieciowego. Czerwony

wskaznik | 2 | zgasnie.
Wskaznik Stan
Czerwony wskaznik Produkt jest
nie $wieci sig. wylgczony
Zielony wskaznik | 1 | nie
Swieci sie.
Czerwony wskaznik Produkt jest
$wieci sie. rozgrzewany lub
Zielony wskaznik [ 1 | nie | podgrzewany.
Swieci sie.
Czerwony wskaznik Optymalna
$wieci sie. temperatura
Zielony wskaznik zostata osiggnieta.
Swieci sie.

® Potrawy z grilla

® INFO:

[ Tacke ociekowq | 4 | wlozyé do otworu z

przodu produktu.
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01 Obie plyty grilla [6] nasmarowaé¢
odpowiednim olejem jadalnym.

O Podczas nagrzewania produkt musi byé
zamkniety.

O Nie przepetnia¢ urzqdzenia.

1. Podgrzewaé produkt, az zaswieci sig zielony
wskaznik [1].

2. Otworzyé produkt za pomocq uchwytu [5].

3. Potrawe potozyé na dolnej plycie grilla[6].

4. Zamkngé produkt za pomocq uchwytu .
Potrawa bedzie teraz grillowana. Podczas
grillowania ttuszcz i inne ciecze bedg
sptywa¢ do tacki ociekowej [4].

5. Proces grillowania trwa ok. 15 minut. W
migdzyczasie potrawg nalezy sprawdzaé.
Czas grillowania mozna w razie potrzeby
skréci¢ lub wydtuzyé.

6. Po zakonczeniu grillowania: Wyjqé potrawe
z produktu. Whyczke sieciowq | 3 | wyjaé z
gniazdka sieciowego.

® Przepisy

® Opis ogolny

Przepis Porcje Czas .
przygotowania

Danie z serem

i rodzynlfoml 9 15-20 min

na chlebie

cynamonowym

Buteczka z

wedzonym 2 10 min

tososiem

Kanapka z

wedlinami z

wedzonego 2 15 min

kurczaka i

mango

Grillowana

kanapka

z serem i 2 20-25 min

nadzieniem z

szarlotki




C 2. Do matej miski wlozy¢ serek émietankowy,
- . zas
Przepis Porcje . cukier, ekstrakt waniliowy, rodzynki i
przygotowania . i '
wymieszaé, aby potgczyé.
Kanapka z 3. Wszystkie kromki chleba posmarowa¢
indykiem lub 2 20 min mastem z jednej strony. Odwrécié
szynkg posmarowangq strong do dotu.
Kanapka z ) 4. 2 kromki chleba posmarowaé mieszankg
surowq szynkg 2 20 min serka $mietankowego i rodzynek.
5. Na wierzchu potozyé dwie pozostate kromki
Kanapka z
dzong chleba, posmarowang mastem stronq do
we . géry. Delikatnie docisngé do siebie kromki
makrelq, 1 20 min
d . chleba.
pom c;reAmhl 6. Kanapki potozyé na dolnych pycie grilla[6].
creme raiche 7. Zamknqgé produkt za pomocq uchwytu [5].
Zdrowa 8. Poczekaj okoto 4 minuty, az kanapki stang sie
kanapka z 2 35 min zlocistobrqgzowe, a nadzienie bedzie ciepte.
pizzq 9. Wyijq¢ kanapki z produktu.
Kanapka z 10. Przed podaniem: Odstawié kanapki na ok.
pieczonq 2 20 min 3-5 minut.
wolowing 11. Kanapki przekroié na pét i w razie potrzeby
posypa¢ cukrem pudrem.
Kanapka z
miodowym @ Buteczka z wedzonym
jabtkiem, serem 2 20 min } .
. ososiem
cheddar i
boczkiem @ 10 min i x 2
. . . Sktadniki
® Danie z serem i rodzynkami
. 2 Buteczki (przepotowione)
na chlebie cynamonowym
2 tyzki Sera topionego
(9 15-20 min o x2 b ploneg
4 kromki Wedzonego fososia
Sktadniki 3 Szalotki (obrane i pokrojone
85¢g Niskottuszczowego sera wzdtuz)
$mietankowego V2 tyzki Kaparéw (odsqgczonych i
1,5 tyzeczki | Cukru pudru posiekanych)
Vatyzeczki | Czystego ekstraktu z wanilii Vi Cytryny
2 tyzki Rodzynek 1 szczypta | Czarny pieprz ($wiezo zmielony)
4tyzeczki | Migkkiego masta (niesolonego)
- Przygotowanie
4 kromki Chleba tostowego z cynamonem . C
1. Podgrzewa¢ produkt, az zaswieci sig zielony
Opcjonalnie | Cukier puder do posypania wskaznik [1].
2. Dolne potéwki buteczek posmarowaé serkiem
Przygotowanie $mietankowym.
1. Podgrzewaé produkt, az zaswieci sie zielony 3. Na kazdej potéwce buteczki potozy¢

wskaznik [1].

2 plasterki wedzonego fososia.
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Dodaé plasterki szalotki, kapary i sok z
cytryny. Doprawi¢ pieprzem.

Na wierzchu utozy¢ gérng potéwke buteczki.
Buteczki potozyé na dolnej plycie grilla[6]
Zamknaé produkt za pomocq uchwytu [5].
Poczekaj okoto 5 minut, az buteczki stanqg sie
ztocistobrgzowe, a nadzienie bedzie ciepfe.
Wyiqé buteczki z produktu.

Kanapka z wedlinami z
wedzonego kurczaka i
mango

® 15 min - 2

Sktadniki

4 kromki

Petnoziarnistego chleba

30¢g

Masta

125¢g

Wedzone wedliny z kurczaka (w
plasterkach)

V2

Srednie, dojrzate mango (obrane
i pokrojone)

1-2 byski

Majonezu z catych jajek

6 listkow

Bazyli

1 szczypta

Czarny pieprz ($wiezo zmielony)

Przygotowanie

1.

4

0 © N o

Podgrzewaé produkt, az zaéwieci sie zielony
wskaznik [1].

Wszystkie kromki chleba posmarowaé
mastem.

Wedliny z kurczaka utozyé na dwéch
kromkach chleba.

Na wedlinach z kurczaka utozyé mango.

Na mango natozyé majonez. Dodaé liscie
bazylii. Doprawié pieprzem.

Na wierzch potozy¢ pozostate kromki chleba.
Kanapki potozyé na dolnych plycie grilla[6].
Zamknqé produkt za pomocq uchwytu [5].
Poczekaj okoto 4 minuty, az kanapki stanqg sie
zlocistobrgzowe, a nadzienie bedzie ciepte.

10. Wyjqé kanapki z produktu.
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® Grillowana kanapka z serem

nadzieniem z szarlotki

(O 20-25 min o, % 2
Sktadniki

4 kromki Chleba

2 tyzki Masta

1 tyzeczka | Cukru pudru

Va tyzeczki

Cynamonu

1

Jabtko (obrane, wydrgzone i
starte)

1 tyzka

Brgzowego cukru

1 szczypta | Koszernej soli

1 szczypta | Gatki muszkatotowej

1 tyzeczka | Soku cytrynowego

40g Sera cheddar (rozdrobnionego)
Przygotowanie

1.

®

Przygotowanie masy maslanej: Do matej
miski wlozyé masto, cukier, potowe cynamonu
i wymieszad.

Przygotowanie nadzienia: Do matej miski
wlozy¢ jabtko, brgzowy cukier, reszte
cynamonvu, gatke muszkatotowq i sél.

Dodaé sok z cytryny i dobrze wymieszaé.
Odstawié¢ nadzienie na 15 minut. Dodad ser i
wymieszaé do pofgczenia.

Podgrzewaé produkt, az zaéwieci sie zielony
wskaznik [1].

Wszystkie kromki chleba posmarowaé
mieszankg masta.

Odwrdci¢ kromki chleba. Na dwéch
kromkach chleba réwnomiernie rozsmarowaé
nadzienie.

Pozostate dwie kromki chleba potozyé na
wierzchu nadzienia, posmarowang mastem
stronq do géry.

Kanapki potozyé na dolnych plycie grilla[6].
Zamknqé produkt za pomocq uchwytu [5].
Poczekaj okoto 5 minuty, az kanapki stang sie
zlocistobrqzowe, a nadzienie bedzie ciepfe.

10. Wyjqé kanapki z produktu.



® Kanapka z indykiem lub
szynkq

© 20 min - 2
Sktadniki
2 Buteczki
2 kromki Pieczonego indyka lub szynki
2 kromki Sera szwajcarskiego, Monterey
Jack lub Gruyére
4 kromki Mata czerwona cebula
10g Masta
30¢g Majonezu
1 Suszony pomidor (drobno
posiekany)
- Sol
- Czarny pieprz ($wiezo zmielony)

Przygotowanie

1. Przygotowanie majonezu pomidorowego: Do
matej miski wlozy¢ majonez oraz pomidora i
wymieszaé. Doprawié solq i pieprzem.

2. Podgrzewad produkt, az zajwieci sig zielony
wskaznik [1].

3. Rozcigé butki, ale nie przecinaé do kohca.

4. Whetrze butek posmarowaé majonezem
pomidorowym.

5. Do butek wlozy¢ indyka lub szynke, ser i
cebule. Doprawié solq i pieprzem.

6. Gbre i dét butek posmarowaé odrobing
masta.

7. Butki utozy¢ na dolnej ptycie grilla [6].

8. Zamknqé produkt za pomocg uchwytu [5].

9. Poczekaj okoto 5-7 minut, az butki stanqg sie
zlocistobrgzowe, a nadzienie bedzie ciepte.

10. Wyjqé butki z produktu.

® Kanapka z surowq szynkq

© 20 min - 2
Sktadniki

2 tyzki Maijonezu

1 tyzka Tapenady z czarnych oliwek

1 tyzka Oliwy z oliwek

4 kromki Petnoziarnistego chleba
115¢g Surowej szynki (pokrojonej w

cienkie plasterki)

40g Sera mozzarella (utartego)
20g Sera plesniowego

1 tyzka Misd
Przygotowanie

1. Podgrzewa¢ produkt, az zajwieci sig zielony
wskaznik [1].

2. Do matej miski wlozy¢ majonez oraz
tapenade z czarnych oliwek i wymieszad.

3. Wszystkie kromki chleba posmarowaé z
jednej strony oliwg z oliwek.

4. Kromki chleba odwréci¢ i posmarowaé
majonezem z oliwek.

5. Na dwéch kromkach chleba utozy¢ surowq
szynke, ser mozzarella i ser plesniowy. Na to
wla¢ miéd.

6. Na wierzchu utéz pozostate dwie kromki
chleba, oliwg do géry.

7. Kanapki potozy¢ na dolnych pycie grilla [6].

8. Zamknqgé produkt za pomocq uchwytu [5].

9. Poczekaj okoto 4-5 minut, az kanapki stang
sie ztocistobrgzowe, a nadzienie bedzie
ciepte.

10. Wyjqé kanapki z produktu.

® Kanapka z wedzong
makrelqg, pomidorem i creme
fraiche

@ 20 min i x 1
Sktadniki
2 Mate wedzone filety z

makreli (gotowane)

2 grube plasterki | Petnoziarnistego chleba

4 Pomidory wisniowe (potéwki)

1 duza garsié Rzezuchy

2 byski

Créme fraiche o niskiej

zawartosci ttuszczu
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V2 tyzeczki Skérki cytrynowej (startej)
5ml Soku cytrynowego
1 tyzeczka Czarny pieprz ($wiezo
zmielony)
Przygotowanie

1.

Przygotowanie dressingu: Créme fraiche,
skérke z cytryny, sok z cytryny i pieprz
wlozy¢ do matej miski i wymieszaé. Miske
wlozy¢ do lodéwki.

V2 tyzeczki

Oliwy z oliwek

V2 tyzeczki

Mieszanki ziét (posiekana)

Przygotowanie

1.

Przygotowanie nadzienia: Do matej miski
wlozyé ugotowanq szynke lub indyka, ser
mozzarella, plasterki pomidora, grzyby,
cebule, kukurydze, zielong papryke, oliwe
z oliwek, ziota i wymieszaé. Odstawié
nadzienie na 30 minut.

2. Podgrzewa¢ produkt, az zajwieci sig zielony 2 POdgl:Z?WOC produki, az zaswieci sie zielony
. wskaznik [1].
wskaznik [1]. ) . ,
. o, 3. Wszystkie kromki chleba posmarowaé
3. Filety z makreli utozyé na 1 kromce chleba. k id
Doda¢ pomidory i rzezuche oncentratem pomidorowym.
4 Na Wiet)zch pok))liyc' druga l;romke chloba 4. Nadzienie utéz na dwdch kromkach chleba,
’ . A - pastq pomidorowq do géry.
5 Konapke polotyéna doleipyce s 181 . ozostle die ko chiba polotyé
7. Poczekaj okoto 3-4 minuty, az kanapka nzr:::lcizr:vrllur,ns:irznc?ofukoncentrotem
stanie sie ztocistobrgzowa, a nadzienie P . Y ., i L
o 6. Kanapki potozyé na dolnych pycie grilla[6].
bedzie ciepte
8. Wvi kana k 2 orodukiu 7. Zamkngé produkt za pomocq uchwytu [5].
9' b ):jq d prezp ’ 8. Poczekaj okoto 3-5 minut, az kanapki stang
- rodacdressing. sie ztocistobrgzowe, a nadzienie bedzie
. ciepte.
® Zdrowa kanapka z pizzq 9. Wyjaé kanapki z produktu.
© 35 min - x 2
® Kanapka z pieczonqg
Sktadniki wolowing
1 plasterek | Chudej wedliny gotowanej z ) °
szynki lub indyka (pokrojony w @ 20 min fn > 2
paski) sktadniki
259 Sera rr;o%z.ot;ellc o niskiej 4 kromki Chleba (grubo$é 1 cm)
zawartosci fuszczu
4 kromki Chieba Vo tyzki Oliwy z oliwek
1 Pomidor (pokrojony na cienkie 209 Mdijonezy
plasterki) 225¢g Pieczonej wotowiny (pokrojonei
1 Grzyb (pokrojony na cienkie na cienkie plasterki)
plasterki) 4 kromki Sera Provolone
Vs Matej cebuli (pokrojonej na 1 Pomidor (pokrojony na plasterki)
cienkie plasterki) V2 Czerwonej cebuli (pokrojonej na
V2 tyzki Kukurydza cienkie plasterki)
A Zielonej papryki (pokrojonej w
kostke) Przygotowanie
Vo byzki Koncentratu pomidorowego 1. Podgrzewa¢ produkt, az zajwieci sig zielony
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2. Wszystkie kromki chleba posmarowaé z
jednej strony odrobing oleju.

3. Kromki chleba odwréci¢ i posmarowaé
majonezem.

4. Na dwéch kromkach chleba utozy¢ pieczong
wotowine, ser, pomidor i cebule.

5. Na wierzchu utéz pozostate dwie kromki
chleba, oliwg do géry.

6. Kanapki potozyé na dolnych plycie grilla [6].

7. Zamknqé produkt za pomocq uchwytu [5].

8. Poczekaj okoto 5-7 minut, az kanapki stang
sie ztocistobrqzowe, a ser sie roztopi.

9. Wyija¢ kanapki z produktu.

® Kanapka z miodowym
jabtkiem, serem cheddar i
boczkiem

(® 20 min o 2
Sktadniki

4 kromki Chleba

2 tyzki Masta

2 tyzki Masta jabtkowego

10g Sera cheddar (rozdrobnionego)
10g Sera Havarti (rozdrobnionego)
1 Jabtko w plasterkach miodu

(cienkie plasterki)

4 kromki Boczku (gotowanego)

- Misd

- Tymianek

Przygotowanie

1. Podgrzewa¢ produkt, az zaswieci sig zielony
wskaznik [1].

2. Wszystkie kromki chleba posmarowad
mastem z jednej strony.

3. Dwie kromki chleba odwrécié i posmarowaé
mastem jabtkowym.

4. Strone z mastem jabtkowym pokry¢
réwnomiernie serem, jabtkiem i boczkiem.
Doda¢ miéd i tymianek.

5. Na wierzchu potozy¢ dwie pozostate kromki
chleba, posmarowang mastem strong do
gory.

Kanapki pofozyé na dolnych plycie grilla [6].
Zamknqé produkt za pomocq uchwytu [5].
8. Poczekaj okoto 5-7 minut, az kanapki stang

N o

sie zlocistobrgzowe, a ser sig roztopi.

9. Wyijaé kanapki z produktu.

® Czyszczenie

/\ NIEBEZPIECZENSTWO!
Niebezpieczeristwo porazenia
pradem! Przed czyszczeniem: Odiqczyé
natychmiast wtyczke sieciowq |3 | od
gniazdka sieciowego.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko
poparzenia! Nie czyscié produktu
bezposrednio po uzyciu. Najpierw nalezy
odczekaé, az produkt catkowicie ostygnie.

/\ OSTRZEZENIE!

B Nie zanurzaé czeici elekirycznych produktu
w wodzie lub innych ptynach. Nigdy nie
trzyma¢ produktu pod biezqcg woda.

= Nie pozwalag, aby woda lub inne ptyny
dostaty sie do wnetrza produktu.

B Do czyszczenia nie wolno uzywaé $ciernych,
agresywnych $rodkéw czyszczqcych ani
twardych szczotek.

® INFO: Produkt czysci¢ zaraz po ostudzeniu.
Gdy resztki jedzenia zaschng, nie bedq tatwe
do usuniecia.

Czesé Sposéb czyszczenia

Obudowa | ® Obudowe przecieraé
wilgotng $ciereczkg.

W razie potrzeby iciereczke
zwilzy¢ fagodnym
defergentem. Nastepnie
przetrze¢ obudowe wilgotng
$ciereczkq bez detergentu.

B Doktadnie osuszyé obudowe.

= Nie pozwalaé, aby woda
lub inne ptyny dostaty sie do

wnetrza produktu.
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Czesc Sposéb czyszczenia

Plyty B Phyty grilla czysci¢ lekko
grila [6] wilgotng $ciereczkq i
tagodnym detergentem.

Miejsca u
na plytach

grilla IE

Usuwanie tuszczéw i ptyndw:
Kawatkiem papierowego
recznika.

= Usuwanie przylegajqcych,
przypalonych resztek:
Uzywaé drewnianej szpatutki
lub matych drewnianych
szpikulcow.

Tacka B Tacke ociekowq ptukaé
ocieko-

wc

w wodzie z fagodnym
detergentem.

B Tacke ociekowg mozna
réwniez my¢ w zmywarce.

® Przechowywanie

/\ NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko
poparzenia! Nie chowaé produkiu
bezposrednio po uzyciu. Najpierw nalezy
odczekad, az produkt catkowicie ostygnie.

O Wyczyscié¢ produkt przed schowaniem.
O Produkt przechowywaé w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.

[ Produkt przechowywaé w suchym,
niedostepnym dla dzieci miejscu.

® Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla srodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw witérnych.

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
Lb‘) zwrécié uwage na oznakowanie
a materiatéw opakowaniowych,

oznaczone sg one skrétami (a) i
numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1-7: Tworzywa
sztuczne/20-22: Papier i
tektura/80-98: Materiaty
kompozytowe.
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Produkt:
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FR
Cet appareil
et ses accessoires "

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Produkt, materiaty opakowaniowe, nadajq

sig do recyklingu i podlegajq rozszerzonej
odpowiedzialnosci producenta.

Wyrzué je osobno, zgodnie z ilustracjq
przedstawiajqcq informacje o sortowaniu, aby
zapewnié lepszq utylizacje odpadéw.

Logo Triman jest wazne tylko dla Francji.

o Informacji na temat mozliwoéci utylizacii

Ea ) )

ﬁﬂ wyeksploatowanego produktu udziela
urzgd gminy lub miasta.

Z uwagi na ochrone $rodowiska nie
wyrzucaé urzqdzenia po zakonczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informaciji
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

Elektroodpady nie mogq by¢ wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbiérki odpadéw
komunalnych. Mozna je odda¢ w specjalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiérki Odpadéw Komunalnych lub/bgdz w
punktach handlowych oferujgcych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgcymi
w Polsce przepisami dotyczqcymi selektywnej
zbiérki urzqdzen elekirycznych i elektronicznych.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw

na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych
substancji, mieszanin oraz czesci sktadowych.
Gospodarstwo domowe spetnia wazng role

w przyczynianiu sie¢ do ponownego uzycia i
odzysku surowcéw wtérnych, w tym recyklingu
zuzytego sprzetu. Na tym efapie ksztattuje

sig postawy, ktére wptywajq na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste srodowisko
naturalne.



® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczqcymi jakosci i
doktadnie przetestowane przed dostawg. W
przypadku wad materiatowych lub produkeyjnych
przystugujq Pafstwu prawa ustawowe wobec
sprzedawcy produktu. Paristwa prawa ustawowe
nie sq w zaden sposéb ograniczone przez naszq
gwarancje przedstawiong ponize;.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwaranciji rozpoczyna sie od
daty zakupu. Prosze przechowywaé oryginalny
rachunek w bezpiecznym miejscu, poniewaz ten
dokument jest wymagany jako dowéd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne juz w
momencie zakupu nalezy zgtosié niezwlocznie po
rozpakowaniu produktu.

Jezeli w ciggu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkeyine,

to - wedtug naszego uznania - bezptatnie go
naprawimy lub wymienimy. Okres gwarancii

nie ulega przediuzeniu o przyznane roszczenie
gwarancyine. Dotyczy to réwniez wymienionych i
naprawionych czesci.

Niniejsza gwarancja traci waznoé¢, jesli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe

i produkeyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czeséci produkty, ktére podlegajq
normalnemu zuzyciu i dlatego sq uwazane za
czeéci zuzywalne (np. baterie, akumulatory,
weze, wklady atramentowe), ani nie obejmuje
uszkodzen czedci delikatnych, np. przetgcznikéw
lub czeici wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czesci czas
gwarancji rozpoczyna si¢ na nowo.

® Sposéb postepowania
w przypadku naprawy
gwarancyjnej
Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Panistwa
whiosku, prosimy stosowad sie do nastepujgcych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(IAN 467226_2404) jako dowéd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytutowej
jego instrukeji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowad sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dotqczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystgpita, przesta¢ bezptatnie na podany
Pafstwu adres serwisu.

@® Serwis

Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl
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Seznam pouzitych piktogrami a symbolu

NEBEZPECi! - Oznacuje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
smrt nebo t62ké zranéni (napF.
nebezpedi uduseni)

¢

Stfidavy proud/napéti

VAROVANI! - Oznaduje nebezpeéi
se stfednim stupném rizika, které

moze mit, pokud se mu nezabrani,

za ndsledek t&2ké zranéni nebo

smrt (napf. riziko Urazu elektrickym
proudem)

Hertz (sifovd frekvence)

Watt

OPATRNE! - Oznaéuje ohrozeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
lehké az stfedni zranéni (napf.
nebezpedi opareni)

PouZivejte vyrobek jen v suchych
vnitnich prostordch.

VYSTRAHA! - Varuje pred moznym
poskozenim majetku (napf. nebezpedi
zkratu)

Nebezpedi - riziko Grazu elektrickym
proudem!

INFORMACE: Tento symbol
se signdlnim slovem ,Informace”
poskytuje dal3i uzitegné informace.

ek b b P

Opatrné - horky povrch!

Bezpeéné pro potraviny
Tento vyrobek nemd Z&dny negativni
vliv na chut a voni.

<]

Tento pfistroj je zafazen do ochranné
tidy | a musi byt uzemnén.

~~—. Pouze pro zachytnou misku

"j@ nfl 'UI,( : Vhodné k myti v my&ce
ndadobi

N

Bezpeé&nostni pokyny
Pokyny pro &innost

OB ||

Znacka CE potvrzuje shodu se
smérnicemi EU, které se na vyrobek
vztahuii.

)
m

KONTAKTNI GRIL

® Uvod

Blahoptejeme Vém ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k
obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dilezité pokyny pro bezpe&nost, pouziti a

likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se
viemi pokyny k obsluze a bezpe&nostnimi pokyny.
Pouziveijte vyrobek jen popsanym zpisobem a

na uvedenych mistech. PFi pfeddni vyrobku treti
osobé predeite i viechny podklady.
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@® Pouziti v souladu s uréenim

B Tento vyrobek je uréen ke grilovéni potravin.
Vyrobek nepouzivejte pro zadné jiné Geely.

B Vyrobek je uréen vyhradné& pro pouziti v
domdcnostech, nikoliv pro komeréni G&ely.

B Vyrobce nepfebird Zadnou odpovédnost za
3kody zpUsobené neodbornym pouZitim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je dodévka
kompletni a viechny dily jsou v fddném stavu.
Pred pouzitim odstrarite viechny obalové
materidly.

1 Kontaktni gril
1 ZA&chytnd miska na tuk
1 Kratky ndvod

@® Seznam dild

Oteviete pfed dal3im ¢tenim strénku s obrazky a
seznamte se se viemi funkcemi vyrobku.

(Obr. A)

Zelend kontrolka (pfipraven)
Cervend kontrolka (provoz)
Piipojné vedeni se sifovou zastrekou
Zachytnd miska na tuk

Rukojef

[6] Grilovaci deska

® Technické uvdaje

Cislo modelu
se siftovou zdstrékou VDE: | HG10534
se sifovou zd&strékou BS: | HG10534-BS
se sitovou zdstrckou CH: | HG10534-CH
Vstupni napéti: 220-240 V~,
50 Hz
Prikon: 1000 W
Ochranna tfida: I
Certifikace:
HG10534: GS (Intertek)
HG10534-BS: -
HG10534-CH: -
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Vseobecné
bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

SE SEZNAMTE SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI A
OBSLUZNYMI POKYNY! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, PREDEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni v dusledku
nedodrZeni tohoto ndvodu na
obsluhu se vase zdaruka rusil Za
nésledné $kody se neprebird
24dnd odpovédnost! V pfipadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprdvnym
pouZivanim nebo nedodrZzenim
bezpeé&nostnich pokynd se
neprebird Zaddnd odpovédnost!

Déti a osoby se zdravotnim
omezenim

AVAROVANI! NEBEZPECI
ZIVOTA A NEHOD PRO
KOJENCE A DETI!
Nenechte déti hrét si bez
dozoru s balicimi materidly.
Balici materidl predstavuje
nebezpedi ududeni.

Déti Easto podcefivji s tim
spojend nebezpedi. Vzdy
udrzujte balici materidl mimo
dosah déti.



B Tento vyrobek mohou pouzivat
déti stardi 8 let i osoby se

snizenymi fyzickymi, smyslovymi

&i mentdlnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti
a znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouceny
ohledné bezpecného pouzivani
vyrobku a chdpou z toho
vyplyvaijici nebezpedi.

W Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.

m Cisténi a uzivatelskd tdrzba
nesmi byt provadény détmi,
ledazZe by byly starsi nez 8 let a
pod dozorem.

® Déti mladsi nez 8 let je tfeba
drzet v dostateéné vzddlenosti
od vyrobku a pfipojného
vedeni.

Pouziti v souladu s uréenim
A VAROVANI! Neodborné

pouziti mize vést k zranénim.
Pouzivejte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto navodu.
Nepokouseite se vyrobek
jakymkoliv zpdsobem ménit.

Elektricka bezpecnost

A NEBEZPECi! Nebezpeéi
zranéni elektrickym
proudem! Nepokouseijte se
nikdy vyrobek sami opravovat.
V pfipadé poruchy smi
opravy provadét vyhradné
kvalifikovany persondl.

A NEBEZPECi! Nebezpedi

popalenin!

M Povrchy se mohou b&hem
pouZivani stét horkymi.
Nedotykeijte se vyrobku v
pribéhu nebo bezprostfedné
po pouziti.

W Pokud je vyrobek v provozy,
moZe byt teplota pfistupnych
povrchl vysoka.

A VAROVAN:I! Nebezpeéi
zranéni elektrickym
proudem! Neponofujte
vyrobek do vody nebo jinych
kapalin. Nikdy vyrobek nedrzte
pod tekouci vodou.

AVAROVANI! Nebezpeéi
zranéni elektrickym
proudem! Poskozeny vyrobek
nepouZivejte. Kdyz je vyrobek
poskozen odpojte vyrobek z
elektrické sité a obrafte se na
svého prodeijce.

B Vyrobek nesmi byt pouzivén,
pokud spadl nebo ma viditelné
zndmky poskozeni.

W Tento vyrobek se zapne, jakmile
je sifovd zdstréka pripojena do
vhodné zdsuvky.

W Pfed pfipojenim vyrobku k
siti zkontrolujte, zda napéti
a proud spliuji ¢daje pro
napdjeni uvedené na typovém
stitku.
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® Pravidelné& kontrolujte sifovou
zastréku a pfipojné vedeni na
poskozeni. Kdyz je pFipojné
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zdkaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou
osobou, aby se zabrdnilo
nebezpedim.

® Chraite pfipojné vedeni pfed
poskozenim. Nenechte ho viset
pres ostré hrany a neldmeijte
ani neohybeijte jej. Chrarite
pripojné vedeni pfed horkymi
povrchy a otevienymi plameny.

Obsluha

® Nenechdvejte vyrobek bez
dozoru, kdyz je pfipojen k siti.

® Vyrobkem nepohybuite, pokud
je v provozu.

B Nestavte vyrobek na horké
povrchy (plynovy spordk,
elektricky spordk, trouba atd.).
Provozujte vyrobek vzdy na
rovné, stabilni, &isté, tepelné
odolné a suché plose.

® Vyrobek nezakryveijte, pokud
je v pouZivani nebo krétce po
pouzivani, dokud e jesté teply.

® Dbejte na to, aby pfipojné
vedeni nebylo sevieno deskami
nebo aby nebyl v kontaktu s
okraji desek.
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M Pouzivani prodluZovacich

vedeni se nedoporuduje. Pokud
ie viak pouziti prodluZzovaciho
vedeni nezbytné, musi byt
uréeno pro proud nejméné

10 A.

Privodni kabel a prodluzovaci
vedeni poloZte tak, aby o néj
nikdo nemohl zakopnout ani
aby se nemohlo nic poskodit.
Tento vyrobek neni uréen k
tomu, aby byl pouzivdn s
externim casovacem nebo
samostatnym systémem
ddlkového ovladani.

Cisténi a ulozeni
AVAROVAN:I! Nebezpeéi

poranéni! Odpojte vyrobek
od sité pred tim, nez ho budete
Cistit nebo se nebude pouZivat.
Neuklddeijte horky vyrobek do
skfiné nebo do baleni.
Nevytahujte sifovou zéstreku ze
zdsuvky za pfipojné vedeni.
Chrarite vyrobek, pfipojné
vedeni a sitovou zdstréku pred
prachem, pfimym sluneénim
zdfenim, kapaijici a sffikajici
vodé.

Uchovaveijte vyrobek na
suchém, studeném misté
chrdnéném pred vlhkosti a
mimo dosah déti.
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Chrate vyrobek proti horku.
Nepokladejte vyrobek do
blizkosti otevienych plamend
nebo zdrojl tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.

Uvedeni do provozu

Vyrobek vybalte a vycdistéte
1€l

Vyjméte vyrobek z obalu. Odstrarite vedkery
obalovy materidl a ochranné félie.
Zkontrolujte, zda jsou k dispozici viechny
dily a zda je rozsah dodévky kompletni (viz
,Rozsah dodavky”).

Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a viechny
dily v dobrém stavu. Pokud zjistite

jakékoli poskozeni nebo zavadu, vyrobek
nepouZzivejte, ale postupuijte podle popisu v
kapitole ,Zaruka”.

Pri vyrobé jsou nékteré cdsti ke své ochrand
potazeny tenkou vrstvou oleje. Provozujte
vyrobek pied prvnim pouzitim bez jakéhokoliv
obsahu, aby se pfipadné zbytky odpaily.
Pfed prvnim pouZitim vy&istéte viechny
souddsti vyrobku podle popisu v kapitole
,Cisténi”.

Pouiiti

INFORMACE:

Kdyz se vyrobek zahfeje poprvé, mize dojit
k mimému zdpachu. Zajistéte dostatecné
odvétrdni.

Zlikvidujte grilované potraviny z prvni ddvky.

Zapnuti/vypnuti vyrobku
INFORMACE: V pribéhu provozu se
piilezitostné zapind a vypind zelend
kontrolka [1]. To znamend, ze se vyrobek
znovu zahfivd na teplotu grilu.

Zapnéte vyrobek: Spojte sifovou zdstreku
s vhodnou zdsuvkou. Cervend kontrolka

sviti.

2. Vypnéte vyrobek: Vytahnéte sifovou
zastreku | 3] ze zasuvky. Cervend
kontrolka | 2 | zhasne.

Kontrolka Stav

Cervend kontrolka [2]je | Vyrobek vypnut
vypnutd.

Zelend kontrolka | 1 | je

vypnutd.

Cervend kontrolka [2]je | Vyrobek se
zapnutd. ohfivé/znovu
Zelend kontrolka | 1 | je ohfivé.
vypnutd.

Cervend kontrolka[2]je | Bylo dosazeno
zapnutd. optimdlni teploty.
Zelend kontrolka | 1 | je

zapnutd.

® Grilovani potravin
® INFORMACE:

O

O

Vlozte zachytnou misku na tuk | 4 | do otvoru v
predni &ésti vyrobku.

Obé grilovaci desky [6] namazte vhodnym
jedlym olejem.

Nechte vyrobek uzavfeny, zatimco to se
zahfiva.

Vyrobek nepreplfujte.

Ohfivejte vyrobek az se rozsviti zelena
kontrolka [ 1],

Oteviete vyrobek na rukojeti [5 .

Potraviny polozte na spodni grilovaci
desku[6].

Vyrobek zaviete na rukojeti [5]. Jidlo je nyni
grilované. Béhem grilovdni stékd tuk a dalsi
tekutiny do zdchytné misky na tuk [4].
Proces grilovéni trvé cca 15 minut. Mezitim
kontrolujte jidlo. Dobu grilovani Ize podle
potteby zkrdtit nebo prodlouzit.

Po dokonéeni procesu grilovdni: Vyjméte
potraviny z vyrobku. Vytdhnéte sifovou

zdéstreku | 3 | ze zdsuvky.
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® Recepty
@® Prehled

Recept

Porce

Doba
pripravy

Syrovy a
rozinkovy
ddnsky chléb
se skoficovym
zdvinem

15-20 min

Bagel s uzenym
lososem

10 min

Sendvi¢

s ndrezem
uzeného kufeciho
masa a mangem

15 min

Grilovany syrovy
sendvi¢ s ndplni
z jableéného
kolage

20-25 min

Sendvi¢ s kritou
nebo Sunkou

20 min

Sendvic se
syrovou 3unkou

20 min

Sendvi¢ s uzenou
makrelou, rajéaty
a créme fraiche

20 min

Zdravy pizzovy
sendvi&

35 min

Sendvi¢ s
roastbeefem

20 min

Sendvi¢

s medovym
jablkem, Eedarem
a slaninou

20 min
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Syrovy a rozinkovy dansky
chléb se skoficovym zavinem

(O 15-20 min )
Pfisady

85¢g Nizkotu&ny taveny syr

1,5 Cajové

|zicky Praskového cukru

V4 Cajové

[Zicky Cisty vanilkovy extrakt

2 polévkové

|Zice Rozinky

4 &ajové

[Zicky Meékké méslo (nesolené)

4 platky Toastovy chléb ze skoficového

zd&vinu

Volitelné Pragkovy cukr (na posypdni)
Uprava

1.

OhfFivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

Do malé misy dejte smetanovy syr, cukr,
vanilkovy extrakt a rozinky a ve promicheijte.
Vsechny krajice chleba namazte z jedné
strany méslem. Otoéte je mdslovou stranou
dold.

2 krajice chleba namazte smési tvarohu a
rozinek.

Navrch polozte dalsi 2 platky chleba méslem
namazanou stranou nahoru. Krajice chleba k
sobé& jemné pritisknéte.

Polozte sendvi¢e na spodni grilovaci

desku [6].

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockejte pfiblizné 4 minuty, dokud sendvie
neziskaiji zlatohnédou barvu a ndplf neni
tepla.

Vyjméte sendvice z vyrobku.

. Pfed poddavanim: Nechte sendvice cca

3-5 minut odpodinout.

. Pfepdilte sendvige a v pfipadé potfeby

posypte praskovym cukrem.




® Bagel s uzenym lososem

(© 10 min - x 2
Prisady
2 Bagely (rozpilené)

2 polévkové |zice

Cerstvé syry

4 platky

Uzeny losos

3

Salotky (oloupané a
podélné nakrdjené na
tenké platky)

V2 polévkové Izice

Kapary (odkapané a
nasekané)

V4 Citrénu
1 $petka Cerného pepfe (&erstvé
mletého)
Uprava

1. Obhfivejte vyrobek az se rozsviti zelend

kontrolka [ 1],

2. Potfete spodni poloviny bagell smetanovym

syrem.

3. Na kazdou polovinu bagelu polozte 2 platky

uzeného lososa.

Prideijte platky 3alotky, kapary a citronovou

Polozte bagely na spodni grilovaci desku [6].

4.
3favu. Dochutte peprem.
5. Navrch polozte horni poloviny bageld.
6.
7. Vyrobek zaviete na rukojeti [5 .
8.

Pockejte priblizné 5 minut, dokud bagely

neziskaiji zlatohnédou barvu a ndplh neni

tepld.

9. Vyjméte bagely z vyrobku.

® Sendvié s ndarezem uzeného
kufeciho masa a mangem

Stredné velké, zralé
mango (oloupané a
nakrdjené na pldtky)

1-2 polévkové |Zice

Vollei majonéza

6 listd Bazalky
1 3petka Cerného pepfe (&erstvé
mletého)

Uprava

1. Obhfivejte vyrobek aZ se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

2. Viechny krajice chleba namazte mdslem.

3. Kufeci néfez polozte na 2 kraijice chleba.

4. Na platky kufeciho masa polozte mango.

5. Mango potfete majonézou. Pridejte listky
bazalky. Dochutte pepiem.

6. Navrch polozte dalsi 2 krajice chleba.

7. Polozte sendvi€e na spodni grilovaci

desku[6].

©

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

9. Pockeijte priblizné 4 minuty, dokud sendvice
neziskaiji zlatohn&dou barvu a ndplh neni

tepld.

10. Vyjméte sendvice z vyrobku.

® Grilovany syrovy sendvi¢
s naplni z jableéného kolace

(® 20-25 min o x2
Prisady

4 platky Chléb

2 polévkové IZice | Mdaslo

1 &ajova |Zicka

Pr&skového cukru

Va Eajové |zicky

Skofice

1

Jablko (oloupané, zbavené
jadfincd a nastrouhané)

1 polévkova Izice

Hnédého cukru

1 $petka

Koser sol

1 $petka

Muskatové ofisky

© 15 min - x 2
Pfisady
4 platky Celozrnny chléb
30g Méslo
125¢g Ndfez uzeného kufeciho
masa (nakrdjené na
platky)

1 &Eajové [Zicka

Citronovd $fava

40¢g

Syru &edar
(nastrouhaného)
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Uprava

1. Pfipravte si mdslovou smés: Méslo, cukr a
polovinu skofice dejte do malé misky a vie
promicheijte.

2. Pripravte ndplii: Do malé misky dejte jablko,
hnédy cukr, zbyvaijici skofici, muskdtovy
offdek a sil. Pridejte citronovou 3févu a vie
dobfe promicheijte. Nechte smés 15 minut
odpoginout. Pfideijte syr a vie promicheite.

3. Obhfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

4. Vsechny krajice chleba potfete mdslovou
smési.

5. 2 krajice chleba oto&te maslovou stranou
dolb. Tyto 2 krajice chleba rovnomérné
potfete ndplni.

6. Na ndpla polozte dal3i 2 krajice chleba
namazanou stranou nahoru.

7. Polozte sendviée na spodni grilovaci

desku [ 6],

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

9. Pockeijte pfiblizné 5 minuty, dokud sendvice
neziskaji zlatohnédou barvu a néplfi neni
teplé.

10. Vyjméte sendvice z vyrobku.

@

® Sendvi¢ s kriotou nebo sunkou

© 20 min L)
Pfisady
2 Zemle
2 platky Pe&end krita nebo Sunka
2 platky Svycarsky syr, Monterey Jack
nebo Gruyére
4 platky Malé &ervené cibule
10g Méslo
30g Majonézy
1 Susend rajéata (nakrdjend
nadrobno)
- Soli
- Cerného pepfe (Zerstvé mletého)
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Uprava

1. Pfipravte raj¢atovou majonézu: Vlozte
majonézu a rajéata do malé misky a VSE
promichejte. Ochutte soli a pepfem.

2. Ohfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

3. Housky rozfiznéte, ale neprofiznéte je az do
konce.

4. Vnitini stranu housek pottete raj¢atovou

majonézou.

Do housek vlozte pecenou kritu nebo 3unky,

syr a cibuli. Ochutte soli a pepfem.

Housky potfete shora a zdola trochou mésla.

Polozte housky na spodni grilovaci desku [6]

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockeijte cca 5-7 minut, dokud housky

neziskaji zlatohnédou barvu a ndplfi neni

tepld.

10. Vyjméte housky z vyrobku.

o

0 ®© N o

® Sendvic se syrovou sunkou
(O 20 min )

Pfisady

2 polévkové |Zzice | Majonézy

1 polévkovd IZice |Tapendda z ernych oliv

1 polévkovd Izice | Olivového oleje

4 platky Celozrnny chléb

115¢g Syrovd 3unka (nakrdjend na
tenké platky)

40g Mozzarella (nastrouhand)

20g Syr s modrou plisni

Med

1 polévkova Izice

Uprava

1. Ohfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

2. Majonézu a tapenddu z &ernych oliv dejte do
malé misky a vie smichejte.

3. Kazdy kraijic chleba potfete z jedné strany
olivovym olejem.

4. Krajice chleba otocte a potete je olivovou
majonézou.



5. Na 2 krajice chleba polozte syrovou 3unku,

mozzarellu a syr s modrou plisni. Navrch

dejte med.

6. Na né polozte dalsi 2 krajice chleba, a to
olejem potfenou stranou nahoru.
7. Polozte sendviée na spodni grilovaci

desku [ 6]

8. Vyrobek zavfete na rukojeti .

9. Pockejte cca 4-5 minut, dokud sendvice

7. Pockejte cca 3-4 minuty, dokud sendvi&

neziské zlatohnédou barvu a néplh nebude

tepld.

8. Vyjméte sendvi¢ z vyrobku.

9. Pridejte dresink.

® Zdravy pizzovy sendvic

@ 35 min

O

neziskaiji zlatohn&dou barvu a népli nebude PFisady
1ep'|c1.v . , 1 platek Libové vafend Sunka nebo
10. Vyjméte sendvie z vyrobku. o L
kroti nafez (nakrdjené na
.y 7k
® Sendvi¢ s uzenou makrelou, prouzky)
rajéaty a créme fraiche 25g Nizkotuénd mozzarella
4 platk Chléb
® 20 min o <1 Py °
1 Rajce (nakréjené na tenké
Prisady platky)
2 Malé filety z uzené makrely 1 Houby (nakréjené na tenké
(varené) platky)
2 tlusté krajice Celozrnny chléb Vs Malé cibule (nakrgjend na

4

Cherry rajéata (rozpdlend)

1 velkd hrst

Reficha

2 polévkové |Zice

Nizkotu&ny créme fraiche

Y2 &ajové |Zicky

Citronova kira
(nastrouhand)

5 ml

Citronova $tava

1 &ajova |zicka

Cerného pepfe (Zerstvé
mletého)

Uprava

1. Pipravte zdlivku: Vlozte créme fraiche,
citronovou kiru, citronovou $tavu a pepf do
malé misky a vie smichejte. Misku dejte do

chladnicky.

2. Obhfivejte vyrobek az se rozsviti zelend

kontrolka [ 1],

3. Filety z makrely poloZzte na 1 krajic chleba.
Pridejte rajcata a Fefichu.
4. Navrch polozte druhy krajic chleba.

“

Vlozte sendvi& na spodni grilovaci desku [6].

6. Vyrobek zaviete na rukojeti [5 .

platky)

V2 polévkové IZice

Kukufice

A

Zeleny pepft (nakrdjeny na
kosticky)

V2 polévkové |Zice

Rajeatovy protlak

V2 &ajové |zicky

Olivového oleje

V2 Eajové |zicky

Smés bylinek (susené)

Uprava

1.

Pripravte ndplii: VloZte vafenou Sunku nebo
kroti maso nakrdjené na platky, mozzarelly,
platky rajéat, Zampiony, cibuli, kukufici,
zeleny pept, olivovy olej a bylinky do malé
misky a vie promichejte. Nechte smé&s

30 minut odpoginout.

Obhfivejte vyrobek az se rozsviti zelena
kontrolka [ 1],

Rajéatové pyré rozetiete na viechny krajice
chleba.

Na 2 kraijice chleba polozte néplfi a na ni
rajCatové pyré.

Dalsi 2 krajice chleba poloZte na népli
raj¢atovym pyré dol0.
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9.

Polozte sendvi¢e na spodni grilovaci

desku [ 6],

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockejte cca 3-5 minut, dokud sendvige
neziskaji zlatohnédou barvu a népli nebude
tepla.

Vyjméte sendvige z vyrobku.

@® Sendvi¢ s roastbeefem

® Sendvi¢ s medovym jablkem,

¢edarem a slaninou

© 20 min - 2
Prisady
4 platky Chléb (tloudtka 1 cm)
Y2 polévkové IZice | Olivového oleje
20¢g Majonézy
225¢g Hovézi pegené (nakrdjend
na tenké platky)
4 platky Syr Provolone
1 Rajee (nakrdjené na platky)
12 Cervend cibule (nakrgjend
na tenké platky)
Uprava

1.

Ohfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [1].

Vsechny krajice chleba potfete z jedné strany
trochou oleje.

Krajice chleba otocte a potfete majonézou.
Na 2 krajice chleba polozte hovézi peceni,
syr, rajéata a cibuli.

Na né polozte dalsi 2 krajice chleba, a to
olejem potfenou stranou nahoru.

Polozte sendvi¢e na spodni grilovaci
desku[6].

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockejte cca 5-7 minut, dokud sendvige
neziskaji zlatohnédou barvu a syr se
nerozpusti.

Vyjméte sendvige z vyrobku.

86 CZ

(© 20 min )
Pfisady

4 platky Chléb

2 polévkové |Zice | Mdslo

2 polévkové |Zice |Jableéné maslo

10g Syru &edar (nastrouhaného)
10g Syr Havarti (nastrouhany)

1 Jablko Honeycrisp

(nakrdjené na tenké platky)

4 platky Slanina (vafend)

- Med

- Tymidnu
Uprava

1.

Obhfivejte vyrobek az se rozsviti zelend
kontrolka [ 1],

Vsechny krajice chleba namazte z jedné
strany méslem.

Otogte 2 krajice chleba a potfete je
jableénym mdslem.

Stranu s jablegnym mdslem rovnomémé
pokryite syrem, jablkem a slaninou. Pridejte
med a tymidn.

Navrch polozte dalsi 2 platky chleba méslem
namazanou stranou nahoru.

Polozte sendvice na spodni grilovaci
desku[6].

Vyrobek zaviete na rukojeti [5].

Pockeijte cca 5-7 minut, dokud sendvige
neziskaji zlatohnédou barvu a syr se
nerozpusti.

Vyjméte sendviée z vyrobku.

Cisteni
NEBEZPECi! Nebezpeéi zranéni
elektrickym proudem! Pred &isténim:

Vytdhnéte sifovou zdstreku | 3 | vzdy ze
zd4suvky.




A\ NEBEZPECi! Nebezpeéi popdlenin!
Vyrobek negistéte bezprostfedné po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

/\ VAROVANI!

B Neponofujte elekirické casti vyrobku do vody
nebo jinych kapalin. Nikdy vyrobek nedrzte
pod tekouci vodou.

B Nedovolte, aby dovnitf vyrobku pronikla
voda nebo jiné kapaliny.

B K &isténi nepouzivejte abrazivni, agresivni
Cistici prostfedky nebo tvrdé kartace.

@® INFORMACE: Vycistste vyrobek

bezprostfedn& po vychladnuti. Jakmile zbytky
potravin oschnou, nejdou snadno odstranit.

Dil Zpusob disténi
Kryt B Kryt offete vlhkym
hadfikem.

BV pfipadé potteby deijte
na hadfik jemny &istici
prostfedek. Poté kryt
offete vlhkym hadfikem
bez Eistictho prostredku.

B Kryt dokladné osuste.

B Nedovolte, aby dovnitt
vyrobku pronikla voda
nebo jiné kapaliny.

Grilovaci u

desky [6]

Grilovaci desky ofirejte
lehce navlhéenym
hadfikem a jemnym
Cisticim prostiedkem.

Odstrarite tuk a kapaliny:
Pouzijte kuchyfisky papir.
Prilnuté, pripdlené zbytky
odstranite: PouZijte
dfevénou $pachtli nebo

Mezery na u
grilovacich

deskach [6] ]

malé dfevéné 3pizy.

Zachytna ]
miska na

tuk [4]

Opldchnéte zachytnou
misku na tuk vodou

s jemnym mycim
prostredkem.

B Zachytnou misku na
tuk mozete také umyt v
my&ce nddobi.

® Skladovani

/\ NEBEZPECi! Nebezpeii popdlenin!
Neukladeijte vyrobek ihned po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

[ Pred uloZzenim vyrobek vycistéte.

[ Pokud neni vyrobek pouzivén, skladujte ho v
origindlnim obalu.

01 Uchovdveijte vyrobek a suchém mist& mimo
dosah déti.

® Zlikvidovani

Obal se skladéd z ekologickych materiald, které
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materidld.

&)  oznadeni obalovych materidli
zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty/20-22:
papir a lepenka/80-98: slozené latky.

/t} Pfi tfidéni odpadu se fidte podle
a

Vyrobek:

FR
(3 P
2| EemenTs  pon
@" D’EMBALLAGE !‘

DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

A

.quefairedemesdechets.fr
u le don de votre appareil |

FR
Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Vyrobek a obalové materidly jsou recyklovatelné
a podléhaiji roziifené odpovédnosti vyrobce.

Likviduijte je oddé&len& podle ilustrovanych Info-tri
(informace o tfidéni), abyste mohli lépe nakladat

s odpady.
Logo Triman plati jen pro Francii.

O moznostech likvidace vyslouzilych
zafizeni se informujte u spravy vasi
obce nebo mésta.

=

V zdjmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazuijte do
domovniho odpadu, ale predeijte

k odborné likvidaci. O sbérnach a
jejich oteviracich hodindch se mizete

14

informovat u pisluiné sprévy mésta
nebo obce.
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® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smérnic
kvality a pfed doddnim peglivé otestovén. V
piipad& materidlnich nebo vyrobnich vad mate
z&konnd prdva vidi prodejci vyrobku. Vase
zdkonnd prdva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezend.

Zé&ruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba zag&ing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschoveijte na bezpe&ném mistd, protoZe tento
doklad je vyzadovén jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které se vyskytly
jiz v okamziku ndkupu, musi byt nahlédseny ihned
po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materialu nebo vyrobni
vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné
opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po
uznané reklamaci neprodluzuije. To plati také pro
vyménéné a opravené dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nesprdvné pouzivany anebo
udrzovany.

Zéruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku,

které podléhaiji béznému opotebeni, a tim plati
jako opottebitelné dily (napt. baterie, hadice,
inkoustové barevné patrony), ani se nevztahuje
na poskozeni rozbitnych dill, napf. spinacd nebo
dild ze skla.

@ Postup v pripadé uplathovani
zaruky

Pro zaijisténi rychlého zpracovani Vaseho piipadu

se fid'te ndsledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pfipravte pokladni

stvrzenku a &islo artiklu (IAN 467226_2404)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém stitku, gravure,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
nélepce na zadni nebo spodni strané.

88 Cz

V piipadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
nésledujicim textu uvedené servisni oddé&lenti.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s prilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Gdaii k zévadé a kdy k ni doslo,
bezplatn& zaslat na adresu servisu, kterd Vém
byla sdélena.

® Servis
& Servis Ceska republika

Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz

Cce
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! - Oznaduje
nebezpelenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za nésledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpecenstvo
zadusenia)

Striedavy prid/striedavé napdtie

VYSTRAHA! - Oznaduje
nebezpelenstvo so strednym stupiiom
rizika, ktoré bude mat za ndsledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpecenstvo
zdsahu elektrickym prodom)

Hertz (siefovd frekvencia)

Watt

POZOR! - Oznaluje
nebezpecenstvo s nizsim stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
[ahké aZ stredne fazké zranenie, ak sa
mu nevyhnete (napr. nebezpe&enstvo
obarenia)

Produkt pouzivaite len v suchych
interiéroch.

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materidlnymi $kodami
(napr. riziko skratu)

Nebezpe&enstvo - drazu elektrickym
prodom!

ek b P P

INFORMACIA: Tenfo symbol
so signdlnym slovom , Informécia”
pontka dal3ie uZitoéné informdcie.

Pozor - hordci povrch!

<]

Vhodné pre potraviny

Tento vyrobok Ziadnym sp&sobom
negativne neovplyviivje na chut alebo
vonu.

Tento pristroj je zaradeny do triedy
ochrany | a musi byf uzemneny.

)

Len pre misku na zachytdavanie
tuku [4]: Vhodné do umyvacky riadu

= © PP D

Bezpecnosiné upozornenia
Manipulagné pokyny

)
m

Znacka CE potvrdzuje zhodu so
smernicami EU, ktoré sg relevantné
pre produkt.
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KONTAKTNY GRIL

® Uvod

BlahoZeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Névod na obsluhu je si&astou tohto
vyrobku. Obsahuje délezité upozornenia tykajice
sa bezpecnosti, pouzivania a likvidacie. Skér
ako zaénete vyrobok pouzivat, oboznémte sa

so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
Vyrobok pouZivaijte iba v silade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouZivania. V pripade
postipenia vyrobku dal$im osobédm odovzdaite aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.

@® Pouzivanie v sulade s uréenim

B Tento produkt je uréeny na grilovanie
potravin. Nepouzivajte produkt na Ziadne iné
O&ely.

B Produkt je uréeny len na pouzitie v
stkromnych domdcnostiach a nie na
komeréné Géely.

B Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
3kody spdsobené neodbornym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, ¢i je dodévka
kompletnd a ¢&i s6 vietky Casti v pozadovanom
stave. Pred pouZivanim odstrafite vietky obalové
materidly.

1 Kontaktny gril
1 Miska na zachytévanie tuku
1 Krétky ndvod

@® Zoznam Casti

Pred citanim si otvorte stranu s obrézkami a
obozndmte sa so vietkymi funkciami produktu.

(Obr. A)

Zelend kontrolka (pripravenost)
prip
Cervend kontrolka (prevadzka)
Napdjaci kdbel so zastrekou
pa
Miska na zachytévanie tuku

Rukovat

[6] Grilovacia platiia

® Technické udaje

Cislo modelu
so zastrékou VDE:
so zdstrékou BS:
so zdstrékou CH:

HG10534
HG10534-BS
HG10534-CH

Vstupné napdtie:

220-240 V~, 50 Hz

Prikon:

1000 W

Trieda ochrany:

Certifikat:
HG10534: GS (Intertek)
HG10534-BS: -

HG10534-CH: -

Vseobecné

A bezpecnostné
upozornenla

PRED POUZITIM PRODUKTU

SA OBOZNAMTE SO

VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI

UPOZORNENIAMI A

POKYNMI NA OBSLUHU!

KED BUDETE TENTO

PRODUKT ODOVZDAVAT

DALEJ, ODOVZDAJTE AJ

KOMPLETNU DOKUMENTACIU

K PRODUKTU!

V pripade poskodenia z
dévodu nedodrZania tohto
ndvodu na pouzivanie

zanikd ndrok na zdruku! Za
nésledne vzniknuté dkody
nepreberdme Ziadnu zdruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlinych $kéd z dévodu
neodborného pouzivania alebo
nedodrZania bezpeénostnych

SK 91



upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednosf!

Deti a osoby s postihnutim

AVYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PRE DOJCATA A
DETI!

Deti nenechdvaite bez dozoru v
blizkosti obalovych materidlov.
Obalovy materidl predstavuje
nebezpelenstvo udusenia.

Deti &asto podcefiuji
nebezpelenstvo spojené

s obalovymi materidlmi.
Nedovolte, aby sa deti dostali
sa do blizkosti obalového
materidlu.

B Tento produkt mézu pouzivaf
deti od 8 rokov a starsie, ako qj
osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dugevnymi
schopnostami, alebo nedostat-
kom skusenosti a vedomosti,
ak su pod dozorom alebo boli
poucené ohladom bezpeéného
pouzivania produktu a z toho
vyplyvajicich nebezpe&enstiev.

® Deti sa nesmU s produktom
hraf.

= Cistenie a 6drzbu nesmi vyko-
ndvat deti mladsie ako 8 rokov
a starsie deti musia byf pri tych-
to &innostiach pod dozorom.
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¥ Defom mlad3im ako 8 rokov
nedovolte pribliZif sa k
produktu a k napdjaciemu

kéblu.

Pouzivanie v sulade s

uréenim

AVYSTRAHA! Neodborné
pouzitie mdze spdsobif
zranenia. Tento produkt
pouzivajte vyluéne podla
tohto ndvodu. Nepokisaite sa
produkt Ziadnym spdsobom
menif.

Elektricka bezpecnost

/A NEBEZPECENSTVO!
Nebezpecenstvo zasahu
elektrickym prodom!
Nepokuisaijte sa opravovaf
produkt svojpomocne. V
pripade poruchy méZu opravy
vykondvat vyluéne kvalifikovani
odbornici.

A\ NEBEZPECENSTVO!
Nebezpecenstvo
popalenia!

W Povrchy méZu byt poéas
pouzivania velmi horice.
Produktu sa nedotykaijte
pocas pouzivania alebo
bezprostredne po fiom.

® Ked je produkt v prevadzke,
teplota pristupnych povrchov
mdze byt vysoka.



AVYSTRAHA! Nebezpeéen-
stvo zasahu elektrickym
prudom! Produkt nepondraijte
do vody alebo inych kvapalin.
Produkt nikdy nedrzte pod tecu-
cou vodou.

AVYSTRAHA! Nebezpeéen-
stvo zasahu elektrickym
prudom! Nepouzivajte po-
$kodeny produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a obréfte sa na
predajcu.

Produkt sa nesmie pouZivaf,

ak spadne alebo mé viditelné
poskodenia.

Tento produkt sa zapne, hned
ako zapoijite zéstreku do
vhodnej zésuvky.

Pred pripojenim produktu do
elektrickej siete skontrolujte,

&i napdtie a menovity prid
zodpovedaji Gdajom o
napdjani uvedenym na
typovom $titku produktu.
Siefov( zdéstreku a napdjaci
kébel pravidelne kontrolujte,

&i nie sU poskodené. Ked' je
napéjaci kébel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca,

ieho zdkaznicka sluzba

alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo
nebezpedenstvam.

® Chrdnte napdjaci kébel pred
poskodenim. Nenechaite ho
visief nad ostrymi hranami
a nestlééaite ho, ani ho
neohybajte. Napdjaci
kdbel drzte v dostatoéne;j
vzdialenosti od horicich pléch
a otvoreného plamefia.

Obsluha

® Produkt nenechdvaite bez
dozoru, ked je pripojeny k
elekirickej sieti.

® Produkt poéas prevédzky
nepresUvaijte.

® Produkt neukladaite na
horice povrchy (plynovy
spordk, elektricky spordk, rira
na pedéenie atd.). Produkt
prevadzkujte na rovne;j,
stabilnej, istej, Ziaruvzdornej a
suchej ploche.

® Produkt nezakryvaite, ked
sa pouziva alebo kratko po
ukonceni pouzZivania, kym je
este teply.

® Dbaijte na to, aby napéjaci
kdbel nebol zaseknuty medzi
platiami ani sa nedotykal
okrajov platni.

® Neodporiéame pouZivaf
predlZovacie kéble. Ak by bolo
nevyhnutné pouzif predlZovaci
kdbel, musi byt uréeny pre hod-
notu prédu minimélne 10 A.
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M Pripojné a pred|Zovacie kdble
ulozte tak, aby nikto nemohol
zakopndt a ni¢ sa nemohlo
poskodit.

M Tento produkt nie je uréeny na
to, aby bol prevédzkovany s
pouzitim externych spinacich
hodin alebo samostatného
dialkového systému.

Cistenie a skladovanie

AVYSTRAHA!
Nebezpecenstvo
poranenia! Ked' sa chystdte
produkt vy¢istif, alebo ho vz
nebudete pouZivat, odpojte ho
z elektrickej siete.

® Hordci produkt neskladuijte v
skrini alebo v baleni.

® Siefov( zéstréku nefahaijte zo
zdsuvky za napdjaci kdbel.

® Produkt, napéjaci kdbel a
siefov( zdstréku chréite pred
prachom, priamym slneénym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajicou vodou.

M Produkt skladujte na chladnom,
suchom mieste, chrdneny pred
vlhkostou a mimo dosahu deti.

W Produkt chrérite pred teplom.
Produkt neumiestivjte do
blizkosti otvoreného ohfa
alebo zdrojov tepla, ako s
kachle alebo ohrievaée.
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® Uvedenie do prevadzky

® Vybalenie produktu a
dokladné vycistenie

1. Produkt vyberte z obalu. Odstrarite vietok
obalovy materiél a ochranné félie.

2. Skontrolujte, & boli dodané vietky Easti a &
je popisany rozsah dodévky kompletny (pozri
,Rozsah dodavky”).

3. Skontrolujte, &i je produkt aj vietky asti
v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nieo
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivajte a postupujte podla popisu v
kapitole ,Zaruka”.

4. Vo vyrobe boli niektoré &asti produktu
pre vaiu ochranu osetrené tenkou vrstvou
olejového filmu. Pred prvym pouzitim zapnite
produkt bez obsahu, aby sa vyparili pripadné
zvysky.

5. Pred prvym pouzitim vietky Easti produktu
vyistite podla popisu v kapitole ,Cistenie”.

Pouzitie

INFORMACIA:

Pri niekolkym prvych zahriatiach produktu
sa mdze objavif mierny zdpach. Zaistite
dostatoéné vetranie.

O Prvé ugrilované potraviny vyhodte.

SESN )

Zapnutie/vypnutie produktu
INFORMACIA: Zelend kontrolka [ 1] sa

poéas prevédzky ob&as zapne a vypne.
Znamend to, Ze produkt sa znova zahrieva
na teplotu grilovania.

1. Zapnutie produktu: Siefovi zdstréku
zapojte do vhodnej zésuvky. Cervend
kontrolka | 2 | svieti.

2. Vypnutie produktu: Vytiahnite siefov
zéstreku | 3] zo zdsuvky. Cervend
kontrolka | 2 | zhasne.

© e

Kontrolka Stav

Cervend kontrolka [ 2] je
vypnutd.

Zelend kontrolka | 1 | je
vypnutd.

Produkt vypnuty




Recept

Porcie

Cas
pripravy

Bagel s tdenym
lososom

10 min

Kontrolka Stav

Cervend kontrolka [2]je | Produkt sa opéf
zapnutd. zahrieva/hreje.
Zelend kontrolka | 1 | je

vypnutd.

Cervend kontrolka [2]je | Dosiahla sa
zapnutd. optimadlna teplota.
Zelend kontrolka | 1 | je

zapnutd.

Sendvi¢ s Gdenym
kuracim mdsom a
mangom

15 min

@ Grilovanie potravin
® INFORMACIA:

O

O

Misku na zachytévanie tuku |4 | zasufite do
otvorov na prednej strane produktu.

Obidve grilovacie platne [6] natrite vhodnym
jedlym olejom.

Pocas zahrievania nechaijte produkt
zatvoreny.

Produkt nikdy nadmerne nenapliaite.

Produkt zahrievaite, az kym nebude svietit

zelend kontrolka [ 1],

Sendvi¢ s
grilovanym syrom
a jablkovou
népliou

20-25 min

Sendvic s
morcacim mdsom
alebo 3unkou

20 min

Sendvi¢ so
surovou $unkou

20 min

Sendvi¢ s Gdenou
makrelou,
paradajkami a
Créme fraiche

20 min

Zdravy pizzovy
sendvi¢

35 min

Sendvic s
pecenym
hovédzim mésom

20 min

Sendvi¢ s
medovym
jablkom, &edarom
a slaninou

2. Produkt otvorte za rukovt [5].

3. Potraviny poloZte na spodni grilovaciu
platiu [6].

4. Produkt zatvorte za rukovét [5]. Potraviny sa
teraz grilujo. Tuk a iné tekutiny vytekajd pogas
grilovania do misky na zachytévanie tuku [4].

5. Grilovanie trvd asi 15 mindt. Potraviny z Easu
na &as skontrolujte. Dizku grilovania je mozné
podla potreby skrétif alebo predizit.

6. Ked'je grilovanie ukongené: Vyberte
potraviny z produktu. Vytiahnite siefovi
zéstreku | 3 | zo zdsuvky.

® Recepty

® Prehlad

Recept Porcie Cu’s
pripravy

Skoricovy chlieb

50 syrom a 2 15-20 min

hrozienkami

20 min

® Skoricovy chlieb so syrom a

hrozienkami

(© 15-20 min - 2
Prisady

85g Cerstvého syra s nizkym obsahom

tuku

1,5CL Krystalového cukru

s CL Cistého vanilkového extraktu

2 PL Hrozienok

4CL Mékkého masla (nesoleného)
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4 krajce Skoricového toastového chleba
Volitelné Praskovy cukor (na posypanie)
Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka .

2. Do malej misky dajte tvaroh, cukor,
vanilkovy extrakt a hrozienka a vietko spolu
premiesajte.

3. Vsetky platky chleba natrite z jednej strany
maslom. Obrétte ich maslovou stranou nadol.

4. Dva plétky chleba natrite zmesou tvarohu a
hrozienok.

5. Na nich polozte dalsie 2 platky chleba
maslovou stranou nahor. Plétky chleba zlahka
pritladte k sebe.

6. Sendvice polozte na spodni grilovaciu
platiu [6].

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockaijte priblizne 4 minity, aZ sendvice
ziskaji zlatohned farbu a ndplfi bude tepla.

9. Vyberte sendvi¢ z produktu.

10. Pred servirovanim: Sendvi& nechaite na pribl.
3 az 5 mindt vychladnot.

11. Sendvice prekrojte na polovicu a podla
potreby posypte préskovym cukrom.

® Bagel s udenym lososom

2. Spodné polovice baglov potrite smotanovym
syrom.

3. Na kazdy polovicu bagla polozte 2 platky
ddeného lososa.

4. Pridaijte platky 3alotky, kapary a citrénovo
$tavu. Dochutte korenim.

5. Navrch polozte horné polovice baglov.

6. Polozte bagle na spodnd grilovaciu
platiu [6].

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockajte priblizne 5 mindt, az bagle ziskajd
zlatohnedu farbu a ndpli bude tepld.

9. Vyberte bagle z produktu.

® Sendvic¢ s udenym kuracim
médsom a mangom

@ 10 min i x 2
Prisady
2 Zemle (rozrezané na polovicu)
2 PL Cerstvého syra
4 krajcov | Udeného lososa
3 Salotky (olipané a pozdizne
nakrdjané na tenké platky)
V2 PL Kapdr (odkvapkané a nasekané)
Va Citréna
1 Stipka Cierneho korenia (erstvo
namleté)
Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude svietif

zelend kontrolka .
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(© 15 min - x 2
Prisady
4 krajce Celozrnného chleba
30g Masla
125g Udené kuracie méso (nakrdjané
na plétky)
Va Stredno velké, zrelé mango
(08Upané a narezané na platky)
Taz2PL | Vajecnej majonézy
6 listkov Bazalky
1 $tipka Cierneho korenia (&erstvo
namleté)
Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka m

2. Vsetky platky chleba natrite maslom.

3. Na 2 pldtky chleba polozte kuracie platky.

4. Na platky kuracieho mésa polozte mango.

5. Mango potrite majonézou. Pridaite listky
bazalky. Dochutte korenim.

6. Navrch polozte dal3ie 2 platky chleba.

7. Sendvie poloZte na spodni grilovaciu
platiu [6].

8. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

9. Pockajte priblizne 4 mindty, aZ sendvige
ziskajo zlatohnedd farbu a népli bude tepla.




10. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvi¢ s grilovanym syrom a
jablkovou népliou

10. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvi¢ s moréacim méasom
alebo sunkou

(O 20-25 min - 2 (® 20 min - x 2
Prisady Prisady

4 krajce Chlieb 2 Zemle

2PL Masla 2 platky Pecenej morky alebo Sunky
1CL Krystalového cukru 2 platky Svaiciarskeho syra, Monterey
7 CL Ekorice Jack alebo Gruyére

1 Jablko {o%apans, zbavens 4 krajce Malej Eervenej cibule

jadierok a nastrohané) 10g Masla

1PL Hnedého cukru 30¢g Majonézy

1 stipka Késer soli 1 Paradajky susené na sinku
1 Stipka Muskétového orecha (nakr&jané nadrobno)

1CL Stavy z citréna - Soli

40g Syru Cheddar (strohany) - S;:T:;ZT korenia (Zerstvo
Priprava Priprava

1. Pripravte si maslovd zmes: VloZte maslo,
cukor a polovicu 3korice do malej misky a
premiesajte.

2. Pripravte si ndpli: Vlozte jablko, hnedy
cukor, zvy3ni Skoricu, muskdtovy oriesok a
sol do malej misky. Pridaijte citrénovi $favu
a vietko dobre premiesajte. Zmes nechaijte
odpogivaf 15 mindt. Pridaijte syr a vietko
spolu premieaijte.

3. Produkt zahrievaijte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka .

4. Vsetky platky chleba potrite maslovou
zmesou.

5. Otocte 2 platky chleba maslovou stranou
nadol. Tieto 2 plétky chleba rovnomerne
potrite napliou.

6. Na plnku polozte dalsie 2 platky chleba
maslom nahor.

7. Sendviée polozte na spodni grilovaciu

platiu [6].

Produkt zatvorte za rukovét [5].

9. Poekajte priblizne 5 mindty, az sendvice
ziskaji zlatohned farbu a ndplf bude tepla.

@

1. Pripravte paradajkovi majonézu: Majonézu
a paradajky dajte do malej misky a vietko
spolu premieajte. Dochufte solou a korenim.

2. Produkt zahrievajte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka .

3. Zemle rozrezte, ale nie plne.

4. Vnitornd stranu Zemli potrite paradajkovou
majonézou.

5. Do zemli vlozte platky pecenej morky alebo
3unky, syr a cibulu. Dochufte solou a korenim.

6. Vrchnd a spodng Cast Zemli potrite trochou
masla.

7. Polozte Zemle na spodnt grilovaciu

platiu [6]

Produkt zatvorte za rukovét [5].

9. Pockajte priblizne 5 az 7 mindt, az Zemle
ziskaji zlatohned farbu a plnka bude teplé.

10. Vyberte Zemle z produktu.

®©
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@® Sendvic so surovou sunkou

(O 20 min -~ x 2
Prisady

2PL Majonézy

1PL Tapenddy z &iernych oliv
1PL Olivového oleja

4 krajcov | Celozrnného chleba

115¢g Surovd Sunka (nakrdjand na

jemné platky)

40g Mozzarella (nastrohand)
20g Syr s modrou plesfiou

1PL Medu
Priprava

1. Produkt zahrievajte, aZ kym nebude svietif
zelend kontrolka [ 1]

2. Majonézu a tapenddu z &iernych oliv dajte
do malej misky a vietko spolu premieiaite.

3. Vsetky platky chleba potrite z jednej strany
olivovym olejom.

4. Plétky chleba otoéte a potrite ich olivovou
majonézou.

5. Na 2 pldtky chleba polozte surovi dunku,
Mozzarellu a syr s modrou plesfiou. Navrch
daijte med.

6. Na vrch polozte zvy$né 2 plétky chleba
olejovou stranou nahor.

7. Sendvice polozte na spodnd grilovaciu
platiu [6].

8. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

9. Pockajte priblizne 4 az 5 mindt, az sendvice
ziskaji zlatohnedU farbu a ndplf je tepld.

10. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvié¢ s Udenou makrelou,
paradajkami a Créme fraiche

4 Cherry paradaiky (rozpolené)
1 velka hrst Zeruchy
2PL Créme fraiche so znizenym

obsahom tuku

Vo CL Kéry z citréna (nastrGhanej)
5ml Stavy z citréna
1¢L Cierneho korenia (&erstvo
namleté)
Priprava

1. Pripravte dressing: Do malej misky dajte
Creme fraiche, citrénovi kéru, citrénovi sfavu
a korenie a vietko spolu premiesajte. Misku
odlozte do chladnicky.

2. Produkt zahrievaijte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka m

3. Filety z makrely poloZte na 1 plétok chleba.
Pridajte paradajky a Zeruchu.

4. Navrch polozte druhy plétok chleba.

5. Polozte sendvi¢ na spodn grilovaciu
platiu [6].

6. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

7. Pockajte priblizne 3 az 4 minity, az sendvié
ziska zlatohnedd farbu a néplh je tepla.

8. Vyberte sendvi¢ z produktu.

9. Pridajte dressing.

® Zdravy pizzovy sendvic

(D 20 min - 1
Prisady
2 Malé filety z Gdenej makrely
(varené)

2 hrubé pléatky | Celozmného chleba

@ 35 min i x 2
Prisady
1 platok Chudd varend 3unka alebo platky
moréacieho mésa (nakrdjané na
pdsiky)
25¢g Mozzarelly so znizenym obsahom
tuku
4 krajcov | Chlieb
1 Paradajka (nakréjand na pldtky)
1 Huba (nakrdjand na tenké platky)
A Malé cibula (nakrdjand na tenké
platky)
V2 PL Kukurice

98 SK




Ve Zelend paprika (nakrdjand na
kocky)

V2 PL Paradaijkovej pasty

12 CL Olivového oleja

2 CL Mie3anych byliniek (nasekané)

Priprava

1. Pripravte si ndpli: Do malej misky dajte
varenU 3unku alebo plétky moréacieho
mésa, Mozzarelly, platky paradajok, huby,
cibulu, kukuricu, zelent papriku, olivovy olej
a bylinky a vietko spolu premiesajte. Zmes
nechajte odpodivat 30 mindt.

2. Produkt zahrievaijte, az kym nebude svietif
zelend kontrolka [ 1],

3. Vsetky platky chleba potrite paradajkovym
pretlakom.

4. Naplh polozte na 2 plétky chleba tak, aby
paradajkovy pretlak smeroval nahor.

5. Na népli polozte dalsie 2 platky chleba s
paradajkovym pretlakom smerom nadol.

6. Sendvi€e polozte na spodnu grilovaciu
platiu [6].

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockajte priblizne 3 az 5 minit, az sendvice
ziskajo zlatohnedd farbu a néplf je tepla.

9. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvic¢ s pecenym hovadzim
mdsom

Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude sviefif
zelend kontrolka [ 1].

2. Vsetky platky chleba potrite z jednej strany
trochou oleja.

3. Platky chleba otodte a potrite majonézovu.

4. Na 2 platky chleba polozte Roastbeef, syr,
paradaijky a cibulu.

5. Na vrch polozte zvys$né 2 platky chleba
olejovou stranou nahor.

6. Sendvice polozte na spodni grilovaciu
platiu [6]

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockaijte priblizne 5 az 7 minit, az sendvice
ziskaju zlatohnedu farbu a syr sa rozpusti.

9. Vyberte sendvi¢ z produktu.

® Sendvi¢ s medovym jablkom,
cedarom a slaninou

© 20 min - x 2
Prisady

4 krajce Chlieb (hruby 1 cm)

V2 PL Olivového oleja

20g Majonézy

225¢g Roastbeef (nakrdjany na tenké

platky)

4 krajcov | Syr Provolone
1 Paradajka (nakréjand na pldtky)
12 Cervenej cibule (nakrdjanej na

tenké platky)

© 20 min - % 2
Prisady
4 krajce Chlieb
2 PL Masla
2 PL Jablkové maslo
10g Syru Cheddar (str6hany)
10g Syru Havarti (stréhany)
1 Jablko Honeycrisp (nakrgjané na
tenké platky)
4 krajcov | Slaniny (uvarenej)
- Medu
- Tymidnu
Priprava

1. Produkt zahrievajte, az kym nebude sviefif
zelend kontrolka [ 1].

2. Vsetky platky chleba natrite z jednej strany
maslom.

3. Ototte 2 krajce chleba a potrite ich
jablkovym maslom.

4. Stranu s jablkovym maslom rovnomerne
pokryte syrom, jablkami a slaninou. Pridajte
med a tymidn.
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5. Na nich polozte dalsie 2 platky chleba
maslovou stranou nahor.

6. Sendvice polozte na spodni grilovaciu
platiiu [6].

7. Produkt zatvorte za rukovaf [5].

8. Pockajte priblizne 5 az 7 minit, aZ sendvice
ziskaj zlatohnedU farbu a syr sa rozpusti.

9. Vyberte sendvi¢ z produktu.

@® Cistenie

/\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
zasahu elektrickym prodom! Pred
&istenim: Siefovd zdstreku | 3 | vzdy vytiahnite
zo zdsuvky.

/\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popédlenia! Produkt nedistite bezprostredne
po pouziti. Produkt nechaite najskér
vychladndt.

/\ VYSTRAHA!

B Elektrické ¢asti produktu nepondraite do vody
alebo inych kvapalin. Produkt nikdy nedrzte
pod tecicou vodou.

B Do vnétra produkiu sa nesmie dostat voda
ani Ziadne iné tekutiny.

B Nepouzivajte abrazivne ani agresivne
Cistiace prostriedky, ani tvrdé kefy.

® INFORMACIA: Produkt ogistite hned po
vychladnuti. Ak sa na produkte nachadzajo
zaschnuté zvysky potravin, fazko sa
odstrafujo.

Diel Metéda Cistenia

Teleso utrite vihkou
handri¢kou.

Teleso u

B Ak je to potrebné, na
handrigku pridajte jemny
&istiaci prostriedok.
Teleso potom utrite vihkou
handrickou bez &istiaceho
prostriedku.

B Teleso dokladne osuste.

B Do vnitra produktu sa
nesmie dostaf voda ani
Ziadne iné tekutiny.
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Diel Metéda Cistenia

Grilovacie

platne [6]

B Grilovacie platne ¢istite
mierne navlhéenou
handrou a jemnym
&istiacim prostriedkom.

Priestor u  Odstrénte tuk a kvapaliny:

medzi Pouzite kusok kuchynského

grilovacimi papiera.

platiami[6] | ™ Odstréiite prilepens,
pripdlené zvysky: PouZite
drevenu stierku alebo mald
dreveng varesku.

Miska na B Misku na zachytavanie

zachytévanie

tuku

tuku vygistite vodou
a jemnym Cistiacom
prostriedkom.

B Misku na zachytavanie
tuku mdzete Cistif aj v

umyvacke riadu.

® Skladovanie

/\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popadlenia! Produkt neskladujte
bezprostredne po pouziti. Produkt nechaite
najskér vychladnif.

[ Produkt pred uskladnenim vy¢istite.

[ Ked produkt nepouzivate, skladujte ho v
origindlnom baleni.

O Produkt uchovévaijte na suchom mieste mimo
dosahu deti.

@ Likvidacia

Obal pozostéva z ekologickych materidlov, ktoré
mézete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach.

N Vsimaite si prosim oznacenie obalovych
&)  materidlov pre triedenie odpadu, si
a oznacéené skratkami (a) a &islami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7:
Plasty/20-22: Papier a kartén/80-98:
Spojené latky.



Vyrobok:

FR
(3 P
2| ELEMENTS oo
@" D’EMBALLAGE it

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

FR
Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Vyrobok a obalové materidly si recyklovatelné
a podliehajd rozsirenej zodpovednosti vyrobcu.
Pre lepsie spracovanie odpadu ich zlikvidujte
oddelene podla obrazkov Info-ri (informdcie
o triedeni).

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

O moznostiach likvidécie opotrebova-
ného vyrobku sa méZete informovaf na
Vasej obecnej alebo mestskej sprave.

=

Ak vyrobok doslizil, v zdujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdajte

na odborny likviddciu. Informdcie o
zbernych miestach a ich otvéaracich
hodindch ziskate na Vasej prislusnej
sprave.

1

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v silade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb mate zakonné préva voci
predajcovi vyrobku. Vase zdkonné préva nie so
Ziadnym sp&sobom obmedzené nasou zdrukou
uvedenou niZsie.

Zéruka na tento vyrobok je 3 roky od datumu
nékupu. Zaruéné doba zagina plyndt détumom
kopy. Origindl dokladu o kipe si uschovaite

na bezpeénom mieste, pretoze tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky pritomné
uz v &ase nékupu je potrebné nahlésit ihned po
vybaleni vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od ddtumu zakipenia

preukdze, ze vyrobok vykazuje chyby materialu
alebo spracovania, podla vlastného uvdzenia

Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Zé&ruéné doba sa na zdklade poskytnutej
zéruénej reklamdcie nepred|zuje. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

Této zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok poskode-
ny alebo nesprévne pouzivany alebo udrziavany.

Zéaruka sa vzfahuje na chyby materidlu a vyrobné
chyby. Této zaruka sa nevzfahuje na Easti
vyrobku, ktoré podliehaji beznému opotrebo-
vaniu, a preto sa povazuji za opotrebovatelné
diely (napr. batérie, nabijatelné batérie, hadice,
atramentové kazety), ani na poskodenie krehkych
&asti, napr. spinagov alebo &asti zo skla.

® Postup v pripade poskodenia
v zaruke

Pre zaru&enie rychleho spracovania Vasej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny pokladni¢ny
doklad a &islo vyrobku (IAN 467226_2404) ako

dékaz o kope.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom ititku, gravire,
na prednej strane Vasho ndvodu (dole viavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskytno funk&né poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte nésledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt oznaceny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladni¢ny listok)
a uvedenim, v ¢om spociva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslaf na Vam ozndmend
adresu servisného pracoviska.

@® Servis

GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158
E-posta: owim@lidl.sk

Cce
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Lista de simbolos y pictogramas utilizados

iPELIGRO! - Identifica un peligro
de nivel alto que, si no se evita, tiene
como consecuencia una lesién grave
o incluso la muerte (p. ej., peligro de
asfixia)

¢

Tensién/corriente alterna

iADVERTENCIA! - |dentifica un
peligro de nivel medio que, si no se
evita, puede tener como consecuencia
una lesién grave o incluso la muerte
(p. €j., riesgo de descarga eléctrica)

Hertzio (frecuencia de red)

Watt

iCUIDADO! - Identifica un peligro
de nivel bajo que, si no se evita,
puede tener como consecuencia una
lesién leve o moderada (p. €., peligro
de escaldadura)

Utilice el producto solo en espacios
interiores secos.

iATENCION! - Advierte de posibles
dafios materiales (p. ej., peligro de
cortocircuito)

iPeligro - riesgo de descarga
eléctrical

eb b b P

INFORMACION: Este simbolo

con la palabra de sefializacién
“Informacién” ofrece mds informacién
otil.

jCuidado - superficie caliente!

<

Seguridad alimentaria
Este producto no tiene ningdn efecto
negativo en el sabor u olor.

Este dispositivo estd clasificado
como clase de proteccién |y debe
conectarse a tierra.

%,

Solo para la bandeja colectora
de grasa[4]: Apto para el

lavavaiillas

RGN R

Indicaciones de seguridad
Instrucciones de manipulacién

N
m

El marcado CE ratifica la conformidad
con las directivas de la UE aplicables
al producto.

GRILL DE CONTACTO

@® Introduccidn

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo
producto. Ha optado por un producto de alta
calidad. El manual de instrucciones forma

parte de este producto. Contiene importantes

indicaciones sobre seguridad, uso y eliminacién.
Antes de usar el producto, familiaricese con

todas las indicaciones de manejo y de seguridad.
Utilice el producto Gnicamente como se describe
a continuacién y para las aplicaciones indicadas.
Adjunte igualmente toda la documentacién en
caso de entregar el producto a terceros.
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® Uso previsto

B Este producto ha sido determinado para asar
alimentos. No utilice el producto para ofro fin

distinto al previsto.

B El producto ha sido disefiado para el uso en
el dmbito doméstico, y no es apropiado para

fines comerciales.

B El fabricante no acepta ninguna
responsabilidad por los dafios debido a un

uso incorrecto.

@® Volumen de suministro

Después de desembalar el producto, compruebe
si la entrega estd completa y todas las piezas
estdn en perfecto estado. Antes del uso, elimine la
totalidad de los materiales de embalaije.

1 Grill de contacto

1 Bandeja colectora de grasa

1 Guia répida

@ Lista de las partes

Antes de comenzar a leer el manual, vaya a la
pdgina con las ilustraciones y familiaricese con
todas las funciones del producto.

(Fig. A)

EI Asa

E Placa

@® Datos técnicos

I‘ Indicador luminoso verde (listo)

[2] Indicador luminoso rojo (funcionamiento)
[3] Cable de conexién con enchufe

[4] Bandeja colectora de grasa

Nomero de modelo
con enchufe VDE:
con enchufe BS:
con enchufe CH:

HG10534
HG10534-BS
HG10534-CH

Tensién de entrada:

220-240 V~, 50 Hz

Consumo de potencia:

1000 W

Clase de proteccion:

Certificacion:
HG10534:
HG10534-BS:
HG10534-CH:

GS (Intertek)
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Indicaciones generales
de seguridad

A

iANTES DE USAR
EL PRODUCTO,
FAMILIARICESE CON

TODAS LAS INDICACIONES
DE SEGURIDAD Y
FUNCIONAMIENTO! Sl
TRANSFIERE ESTE PRODUCTO,
HAGALO CON TODA LA
DOCUMENTACIONI!

iQueda anulada su garantia

en el caso de dafios por la no
contemplacién de este manual
de instrucciones! jNo se asumird
ninguna responsabilidad por
dafios indirectos! jNo se asumird
ninguna responsabilidad en el
caso de dafos materiales o a
personas por un uso inadecuado
o por la no contemplacién de las
indicaciones de seguridad!

Nifios y personas con
limitaciones

/A {ADVERTENCIA! ;PELIGRO
DE MUERTE Y DE
ACCIDENTE PARA NINOS
Y BEBES!

No deje que los nifios
jueguen solos con el material
de embalaje. El material de
embalaje presenta riesgo de
asfixia.



Los nifios subestiman a menudo
los peligros. Mantenga siempre
el material de embalaje fuera
del alcance de los nifios.

M Este producto puede ser
utilizado por nifios mayores
de 8 afios, asi como por
personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de
experiencia o conocimientos,
siempre y cuando se les
supervise o se les haya
ensefiado cémo utilizar el
producto de forma segura
y hayan comprendido los
posibles peligros.

® No permita que los nifios
jueguen con el producto.

® La limpieza y mantenimiento
por parte del usuario no
deben ser llevados a cabo por
nifios, @ menos que estos sean
mayores de 8 afios y estén
bajo supervisién.

® Mantener alejados del
producto y del cable de
conexién a nifios menores de
8 afios.

Uso previsto

A {ADVERTENCIA! Un uso no
conforme a lo previsto puede
provocar lesiones. Utilice
solo el producto conforme a

este manual de instrucciones.
Nunca intente modificar el
producto en modo alguno.

Seguridad eléctrica

A {PELIGRO! {Peligro de
descarga eléctrica! Nunca
intente reparar el producto
usted mismo. En caso de fallo
de funcionamiento, deje que
sélo el personal cualificado
lleve a cabo las reparaciones.

A\ ;PELIGRO! jPeligro de
quemaduras!

W Las superficies pueden estar
calientes durante el uso. No
toque el producto durante o in-
mediatamente después del uso.

¥ La temperatura de la superficie
accesible puede ser elevada
si el producto estd en
funcionamiento.

A\ jADVERTENCIA! ;Peligro
de descarga eléctrica!
Nunca sumerja el producto en
agua u otros liquidos. Nunca
ponga el producto debajo del
agua corriente.

A {ADVERTENCIA! {Peligro
de descarga eléctrica! No
utilice ningdn producto dafado.
Desconecte el producto de
la red eléctrica y pdngase en
contacto con su distribuidor si
estuviera dafiado.
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® No utilizar el producto si se ha
caido o presenta signos visibles
de dafios.

W Este producto se enciende
nada més conectar enchufe a
una toma de corriente.

M Antes de conectar el producto
a la red eléctrica, compruebe
que la tensién y la corriente
nominal coinciden con la
indicada en la placa de
caracteristicas.

® Compruebe regularmente
la presencia de dafios en el
enchufe y el cable de conexién.
Si el cable de conexién estd
dafado, para evitar riesgos,
solicite su sustitucién al
fabricante, a su representante
de servicio al cliente 0 a una
persona con una cualificacién
similar.

M Proteja el cable de conexién de
posibles dafios. No deje que
cuelgue sobre bordes afilados
ni tampoco lo aplaste o doble.
Mantenga alejado el cable
de conexién de superficies
calientes y llamas abiertas.

Funcionamiento

® No deje el producto sin
supervision si estd conectado a
la red eléctrica.

106 ES

® No mueva el producto si estd
en funcionamiento.

® No coloque el producto sobre
superficies calientes (p. €j.,
placas de coccidn, cocina a
gas, horno, etc.). Utilice el
producto sobre una superficie
lisa, estable, limpia, resistente
al calor y seca.

® No cubra el producto mientras
esté en uso o poco después
mientras esté caliente.

M Asegurese de que el cable de
conexién no quede atrapado
por las placas ni toque sus
bordes.

® No se recomienda el uso de
cables de extensién. Si se debe
utilizar un cable de extensidn,
este deberd estar disefiado
para un flujo de corriente
minimo de 10 A.

¥ Tienda los cables de conexién
y extensién, de modo que
nadie pueda tropezarse con él
ni tampoco se dafie nada.

M Este producto no ha sido
determinado para ser utilizado
con un temporizador externo
o un sistema de telecontrol
separado.



Limpieza y conservacion
A iADVERTENCIA! {Peligro

de lesiones! Desconecte el
producto de la red eléctrica
antes de limpiarlo o si no esté
en uso.

No guarde el producto en el
armario o en el embalaije si
estd caliente.

No desconecte el enchufe de
la toma de corriente tirando del
cable de conexién.

Proteja el producto, cable

de conexién y enchufe

contra el polvo, la radiacién
solar directq, el goteo y las
salpicaduras.

Guarde el producto en un lugar
seco, refrigerado, protegido
contra la humedad y fuera del
alcance de los nifios.

Proteja el producto contra el
calor. No coloque el producto
cerca de llamas abiertas o
fuentes de calor como hornos o
aparatos de calefaccién.

Puesta en marcha

Desembalar y limpiar a fondo
el producto

Retire el producto del embalaije. Retire

todo el material de embalaje y las léminas
protectoras.

Compruebe que ha recibido todas las piezas
y si el volumen de suministro descrito esta
completo (véase “Volumen de suministro”).

o

e e

Compruebe si el producto y todas las piezas
se encuentran en buen estado. Si detecta
algdn dafio o defecto, no utilice el producto,
sino que proceda como se describe en el
capitulo “Garantia”.

Durante la produccién, algunas piezas son
revestidas con una fina capa de aceite para
su proteccién. Antes del primer uso, ponga en
marcha el producto sin ningn alimento para
que los posibles residuos se evaporen.

Antes del primer uso, limpie todas las piezas
del producto como se describe en el capitulo
“Limpieza”.

Uso
INFORMACION:

Al utilizar el producto por primera vez puede
darse un ligero olor caracteristico. Procure
una ventilacién suficiente.

Elimine los alimentos asados de la primera
tirada.

Encendido/apagado del
producto
INFORMACION: Durante el

funcionamiento, el indicador luminoso
verde | 1| se enciende y se apaga
ocasionalmente. Esto indica que el producto
se calienta de nuevo a la temperatura de
asado.

Encendido del producto: Conecte el
enchufe | 3 | a una toma de corriente
apropiada. El indicador luminoso rojo | 2 | se
enciende.

Apagado del producto: Desconecte el
enchufe | 3 | de la toma de corriente. El
indicador luminoso rojo | 2 | se apaga.

Indicador luminoso

Estado

El indicador luminoso

rojo | 2| esté apagado.

El indicador luminoso

verde | 1| estd apagado.

Producto apagado
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Indicador luminoso | Estado ® Recetas
El indicador luminoso El producto se ® Resumen
rojo | 2| estd encendido. | calienta de nuevo. Tiempo d
El indicador luminoso Receta Porciones o
verde | 1| estd apagado. propardcion
El indicador luminoso Se ha alcanzado ZGStel danés
rojo |2 | estd encendido. | la temperatura © quesoby 5 15-20 mi
El indicador luminoso Sptima. Ezzojrrsuc;erlede —eemn
verde | 1 | estd encendido. canela
Bagel de
® Asar alimentos salmén 2 10 min
® INFORMACION: ohumado
O Inserte la bandeja colectora de grasa |4 | en Séndwich con
la apertura del lado frontal del producto. pechuga de 2 15 min
[ Engrase las dos placas [6] con un aceite pollo ahumada
alimentario apropiado. y mango
0 Mantenga cerrado el producto mientras se Sandwich
calienta. de queso a
[ No llene en exceso el producto. la parrilla ) 20-25 min
1. Cadliente el producto hasta que se encienda el | <" relleno
indicador luminoso verde [1]. de pastel de
2. Abra el producto por el asa [5]. manzana
3. Coloque el alimento en la placa [6] inferior. Sandwich con .
4. Cierre el producto por el asa [5]. El alimento pavo o jamén 2 20 min
se estd asando. La grasa y los demés liquidos [ g, 42t .
van a parar a la bandeja colectora de famén crudo 2 20 min
grasa | 4 | durante el asado.
5. El proceso de asado dura aprox. 15 minutos. Sdndwich
Compruebe el alimento entremedias. con caballa
El tiempo de asado se puede acortar o ahumada, 1 20 min
prolongar si fuera necesario. fomate y
6. Una vez concluido el proceso de asado: crema fresca
Extraiga el alimento del producto. Desconecte Séndwich
el enchufe | 3 | de la toma de corriente. saludable de 2 35 min
pizza
Sandwich de 9 20 min
carne asada
Sandwich con
manzana,
Cheddary 2 20 min
tocino a la
miel
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® Pastel danés de queso y ® Bagel de salmén ahumado
pasas sobre pan strudel de D 10 min o 2
canela
° Ingredientes
(O 15-20 min L)
2 Bagels (por la mitad)
Ingredientes 2 cdas. Queso fresco
85¢g Queso fresco con poca grasa 4 lonchas | Salmén ahumado
1,5 cdias. | Azicar glasé 3 Cebolletas (peladas y cortadas
V4 cdfa. Extracto de vainilla puro finamente al estilo en juliana)
2 cdas. Pasas V2 cda. Alcaparras (escurridas y picadas)
4 cdtas. Mantequilla fundida (sin sal) Va Limén
4 rebanadas | Pan tostado de strudel de canela 1 pizca Pimienta negra (recién molidal)
Opcional | Azicar glasé (para polvorear) .
Preparacion
Preparacién 1. Caliente el producto hasta que se encienda el

1.

9.

Caliente el producto hasta que se encienda el
indicador luminoso verde [ 1],

Ponga la crema fresca, el azicar, el extracto
de vainilla y las pasas en un bol pequefio y
mézclelo todo.

Unte un lado de las rebanadas de pan

con mantequilla. Gire el lado untado con
mantequilla hacia abajo.

Unte 2 rebanadas de pan con la mezcla de
queso crema y pasas.

Coloque las ofras 2 rebanadas de pan
encima, con la mantequilla hacia arriba.
Presione suavemente las rebanadas de pan
para juntarlas.

Coloque los sandwiches en la placa[6]
inferior.

Cierre el producto por el asa[5].

Espere aprox. 4 minutos hasta que los
sandwiches tengan un color dorado y el
relleno esté caliente.

Extraiga los sandwiches del producto.

10. Antes de servir: Deje que los sandwiches

11

reposen durante aprox. 3-5 minutos.
Corte los sandwiches por la mitad y
espolvoree con azicar glasé, si lo desea.

@ 15 min

indicador luminoso verde [ 1],

Untar con queso fresco las mitades inferiores
de los bagels.

Coloque 2 lonchas de salmén ahumado
sobre las mitades de los bagels.

Afada las cebolletas, las alcaparras y el
zumo de limén. Sazone con pimienta.
Coloque encima las mitades superiores de
los bagels.

Coloque los bagels sobre la placa [6]
inferior.

Cierre el producto por el asa [5].

Espere aprox. 5 minutos hasta que los bagels
tengan un color dorado y el relleno esté
caliente.

Extraiga los bagels del producto.

Sandwich con pechuga de
pollo ahumada y mango

o < 2

Ingredientes

4 rebanadas

Pan integral

30¢g

Mantequilla

125¢g

Pechuga de pollo ahumada
(cortada en lonchas)
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12 Mango maduro de tamafio medio
(pelado y cortado en rodajas)

1-2 cdas. | Mayonesa de huevo

6 hojas Albahaca

1 pizca Pimienta negra (recién molida)

Preparacién

1. Caliente el producto hasta que se encienda el
indicador luminoso verde [1].

2. Unte todas las rebanadas de pan con
mantequilla.

3. Coloque la pechuga de pollo en las
2 rebanadas.

4. Coloque el mango sobre la pechuga de
pollo.

5. ARada mayonesa en el mango. Afada las
hojas de albahaca. Sazone con pimienta.

6. Coloque encima las otras 2 rebanadas de
pan.

7. Coloque los séndwiches en la placa[6]
inferior.

8. Cierre el producto por el asa [5].

9. Espere aprox. 4 minutos hasta que los
sandwiches tengan un color dorado y el
relleno esté caliente.

10. Extraiga los sandwiches del producto.

® Sandwich de queso a la
parrilla con relleno de pastel
de manzana

(O 20-25 min o x2

Ingredientes

1 cdta.

Zumo de limén

40g

Queso Cheddar (rallado)

Preparacién

1.

0 ®

Preparacién de la mezcla de mantequilla:
Ponga la mantequilla, el azicar y la mitad de
la canela en un bol pequefio y mézclelo todo.
Preparacién del relleno: Afiada la manzana,
el azGcar moreno, el resto de la canela, la
nuez moscada y la sal en un bol pequefio.
Afada el zumo de limén y mézclelo todo
muy bien. Deje reposar el relleno durante

15 minutos. Afiada el queso y remueva todo
junto.

Caliente el producto hasta que se encienda el
indicador luminoso verde [ 1],

Unte todas las rebanadas de pan con la
mezcla de mantequilla.

Gire las 2 rebanadas de pan con el lado
untado con mantequilla hacia abajo. Unte
estas 2 rebanadas de pan uniformemente
con el relleno.

Coloque las ofras 2 rebanadas de pan sobre
el relleno, con el lado untado con mantequilla
hacia arriba.

Coloque los sandwiches en la placa [6]
inferior.

Cierre el producto por el asa [5].

Espere aprox. 5 minutos hasta que los
séndwiches tengan un color dorado y el
relleno esté caliente.

10. Extraiga los sandwiches del producto.

® Sandwich con pavo o jamén

4 rebanadas | Pan

2 cdas. Mantequilla

1 cdta. Azicar glasé

V4 cdfa. Canela

1 Manzana (pelada,
descorazonada y rallada)

1 cda. Azlcar moreno

1 pizca Sal gorda

1 pizca Nuez moscada
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© 20 min L)
Ingredientes

2 Panecillo

2 lonchas | Pavo asado o jamén

2 lonchas | Queso suizo, Monterey Jack o

gruyére

4 rodajas | Cebolla roja pequeda

10g Mantequilla

30g Mayonesa




1 Tomate secado al sol (picado
finamente)

- Sal

- Pimienta negra (recién molida)

Preparacién

1. Preparacién de la mayonesa con tomate:
Ponga la mayonesa y el tomate en un bol
pequefio y mézclelo todo. Salpimente.

2. Cadliente el producto hasta que se encienda el

indicador luminoso verde [ 1],

Corte los panecillos, pero no del todo.

4. Unte el interior de los panecillos de
mayonesa con tomate.

5. Agregue el pavo asado o jamén, el queso y
las cebollas en los panecillos. Salpimente.

6. Unte los panecillos de arriba a abajo con
algo de mantequilla.

7. Coloque los panecillos sobre la placa [6]
inferior.

8. Cierre el producto por el asa [5].

9. Espere aprox. 5-7 minutos hasta que los
panecillos tengan un color dorado y el
relleno esté caliente.

10. Extraiga los panecillos del producto.

w

® Sandwich con jamén crudo
@ 20 min

Ingredientes

o ¥ 2

2 cdas. Mayonesa
1 cda. Tapenade de aceitunas negras
1 cda. Aceite de oliva

4 rebanadas | Pan integral

115¢g Jamén crudo (picado en rodajas
finas)
40g Mozzarella (rallada)
20g Queso azul
1 cda. Miel
Preparacién

1. Caliente el producto hasta que se encienda el

indicador luminoso verde [ 1],

2. Ponga la mayonesa y el tapenade de
aceitunas negras en un bol pequefio y
mézclelo todo.

3. Unte todas las rebanadas de pan por 1 lado
con aceite de oliva.

4. Gire las rebanadas de pan y dntelas con la
mayonesa de aceitunas.

5. Ponga el jamén crudo, la mozzarella y el
queso azul en 2 rebanadas. Afiada por
encima la miel.

6. Coloque las otras 2 rebanadas de pan por
encima, con el lado cubierto de aceite hacia
arriba.

7. Coloque los séndwiches en la placa[6]
inferior.

8. Cierre el producto por el asa [5].

9. Espere aprox. 4-5 minutos hasta que los
séndwiches tengan un color dorado y el
relleno esté caliente.

10. Extraiga los sandwiches del producto.

@® Sandwich con caballa
ahumada, tomate y crema
fresca

(® 20 min -1
Ingredientes
2 Filetes pequefios de caballa
ahumada (cocidal)
2 rebanadas
gruesas Pan integral
4 Tomates cherry (cortados por la
mitad)
1 puiiado
grande Berros
2 cdas. Crema fresca baja en grasa
V2 cdta. Cascara de limén (rallada)
5ml Zumo de limén
1 cdta. Pimienta negra (recién molida)
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Preparacion

1.

8.
9.

Preparacién del aderezo: Ponga la crema
fresca, la cdscara de limén, el zumo de limén
y la pimienta en un bol pequefio y mézclelo
todo. Coloque el bol en la nevera.

Caliente el producto hasta que se encienda el
indicador luminoso verde [1].

Coloque los filetes de caballa en

1 rebanada. Afada los fomates y los berros.
Coloque encima la ofra rebanada de pan.
Coloque el séndwich sobre la placa[6]
inferior.

Cierre el producto por el asa[5].

Espere aprox. 3-4 minutos hasta que el
séndwich tenga un color dorado y el relleno
esté caliente.

Extraiga el sandwich del producto.

Afada el aderezo.

® Sandwich saludable de pizza

@ 35 min

% 2

Ingredientes

1 loncha Jamén cocido magro o embutido
de pavo (cortado en tiras)
25¢g Mozzarella baja en grasa

4 rebanadas

Pan

Tomate (cortado en juliana)

Champifiones (cortada en

juliana)

A Cebolla pequefia (cortada en
juliana)

4 cda. Maiz

A Pimiento verde (cortado en
dados)

5 cda. Pasta de tomate

2 cdta. Aceite de oliva

2 cdta. Mezcla de hierbas (secas)
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Preparacion

1.

9.

Preparacién del relleno: Coloque el jamén
cocido o embutido de pavo, la mozzarella,
las rodajas de tomate, los champifiones, la
cebolla, el maiz, el pimiento verde, el aceite
de oliva y las hierbas en un bol pequefio y
mezcle todo. Deje reposar el relleno durante
30 minutos.

Caliente el producto hasta que se encienda el
indicador luminoso verde [ 1],

Unte todas las rebanadas de pan con pasta
de tomate.

Afada el relleno en las 2 rebanadas de pan,
con la pasta de tomate hacia arriba.
Coloque las otras 2 rebanadas de pan en el
relleno con la pasta de tomate hacia abajo.
Coloque los sandwiches en la placa[6]
inferior.

Cierre el producto por el asa [5].

Espere aprox. 3-5 minutos hasta que los
sandwiches tengan un color dorado y el
relleno esté caliente.

Extraiga los sandwiches del producto.

@® Sandwich de carne asada

(D 20 min - % 2
Ingredientes

4 rebanadas | Pan (1 ¢cm de grosor)

V2 cda. Aceite de oliva

20¢g Mayonesa

225g Carne asada (cortada en juliana)
4 lonchas | Queso provolone

1 Tomate (cortado en juliana)

Va Cebolla roja (cortada en juliana)

Preparacion

1.

Caliente el producto hasta que se encienda el
indicador luminoso verde [ 1],

Unte todas las rebanadas de pan por 1 lado
con aceite.

Gire las rebanadas de pan y Untelas con
mayonesa.

Afada la carne asada, el queso, el tomate y
la cebolla en 2 rebanadas.



9.

Coloque las otras 2 rebanadas de pan por
encima, con el lado cubierto de aceite hacia
arriba.

Coloque los sandwiches en la placa[6]
inferior.

Cierre el producto por el asa[5].

Espere aprox. 5-7 minutos hasta que los
séndwiches tengan un color dorado y el
queso esté fundido.

Extraiga los sandwiches del producto.

@® Sdandwich con manzana,

Cheddar y tocino a la miel

9.

L
A

Espere aprox. 5-7 minutos hasta que los
sandwiches tengan un color dorado y el
queso esté fundido.

Extraiga los sandwiches del producto.

Limpieza

iPELIGRO! jPeligro de descarga
eléctrica! Antes de la limpieza: Desconecte
siempre el enchufe | 3 | de la toma de

corriente.

iPELIGRO! jPeligro de quemaduras!
No limpie el producto inmediatamente
después del funcionamiento. Deje que el

producto se enfrie.

=P

iADVERTENCIA!

No sumerja las piezas eléctricas del producto

en agua u ofros liquidos. Nunca ponga el
producto debajo del agua corriente.
B No deje que el agua u ofros liquidos

© 20 min -~ x 2
Ingredientes
4 rebanadas | Pan
2 cdas. Mantequilla
2 cdas. Mantequilla de manzana
10g Queso Cheddar (rallado)
10g Queso Havarti (rallado)
1 Manzana Honeycrisp (cortada
en juliana)
4 lonchas | Tocino (cocido)
- Miel
- Tomillo
Preparacion

1.

Caliente el producto hasta que se encienda el
indicador luminoso verde [ 1],

Unte un lado de las rebanadas de pan con
mantequilla.

Gire las 2 rebanadas de pan y dntelas con
mantequilla de manzana.

Coloque de manera uniforme el queso, la
manzana y el tocino sobre el lado con la
mantequilla de manzana. Afada miel y
tomillo.

Coloque las ofras 2 rebanadas de pan
encima, con la mantequilla hacia arriba.
Coloque los sandwiches en la placa[6]
inferior.

Cierre el producto por el asa[5].

penetren en el interior del producto.

No utilice para la limpieza ningdn producto
de limpieza agresivo o abrasivo, o cepillos
duros.

INFORMACION: Limpie el producto justo
después de que se haya enfriado. Si los
restos de alimentos se secan, serdn dificiles
de eliminar.

Pieza

Método de limpieza

Carcasa u

Limpie la carcasa del
producto con un pafio
hémedo.

B En caso necesario, afiada
un detergente suave al
pafio. Seguidamente,
limpie la carcasa del
producto con un pafio
himedo, sin defergente.

B A continuacién, seque
minuciosamente la carcasa
del producto.

B No deje que el agua u

otros liquidos penetren en

el interior del producto.
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Pieza

Método de limpieza

Placas @

B Limpie las placas utilizando
un pafio ligeramente
humedecido y un producto
de limpieza suave.

placas [6] u

Espacios B Eliminar grasa y liquidos:
intermedios Use una hoja de papel de
de las cocina.

Eliminar los restos
quemados que se hayan
adherido: Utilice una
espdtula de madera o
un pincho de madera
pequeno.

Bandeja
colectora de

grasa

B Enjuague la bandeja
colectora de grasa con
agua y un detergente
suave.

B También puede limpiar
la bandeja colectora de
grasa en el lavavaiillas.

® Almacenamiento

/A iPELIGRO! iPeligro de quemaduras!
No guarde el producto inmediatamente
después de haberlo utilizado. Deje que el

producto se enfrie.

O Limpie el producto antes de guardarlo.
O Guarde el producto en su embalaje original

siempre que no esté en uso.

0 Conserve el producto en un lugar seco fuera

del alcance de los nifios.

® Eliminacion

El embalaje estd compuesto por materiales no

contaminantes que pueden ser desechados en el
centro de reciclaje local.

/N,
&
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Tenga en cuenta el distintivo del
embalaje para la separacién de
residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y ndmeros (b) que
significan lo siguiente: 1-7:
pldsticos/20-22: papel y
cartén/80-98: materiales compuestos.

Producto:

D’EMBALLAGE

FR
Cet appareil

ELEMENTS

u
A DEPOSER

DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

El producto, y el material de embalaje son
reciclables y estdn sujetos a la responsabilidad
extendida del fabricante.

Deséchelos por separado siguiendo la

informacién ilustrada de recogida selectiva para

un mejor tratamiento de los residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para Francia.

wh

i

Para obtener informacién sobre las
posibilidades de desecho del producto
al final de su vida 0til, acuda a la
administracién de su comunidad o
ciudad.

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea Util.
Deséchelo en un contenedor de
reciclaje. Dirfjase a la administracién
competente para obtener informacién
sobre los puntos de recogida de
residuos y sus horarios.

@® Garantia

El producto ha sido fabricado segdn normas

de calidad exigentes y ha sido probado
minuciosamente antes de la entrega. En caso de
fallos de material o de fabricacién, dispone de
derechos legales frente al vendedor del producto.

Nuestra garantia mencionada a continuacién no

restringe sus derechos legales de ningin modo.

La garantia para este producto es de 3 afios
a partir de la fecha de compra. La garantia
empieza el dia de la fecha de compra. Conserve

el justificante de compra original en un lugar
seguro, ya que este documento es necesario para
demostrar la compra.



Todos los dafios o defectos ya presente en
el momento de la compra deben informarse
inmediatamente tras desembalar el producto.

Si el producto presenta defectos de material o
fabricacién en los 3 afios a partir de la fecha de
compra, lo repararemos o sustituiremos, segin
nuestra eleccién, gratuitamente para usted. El
periodo de garantia no se extiende por una
reclamacién de garantia aprobada. Esto también
es aplicable a las piezas sustituidas y reparadas.

La garantia pierde su validez si el producto
se dafia o se utiliza o mantiene de forma
inadecuada.

La garantia cubre defectos de material y
fabricacién. Esta garantia no cubre las piezas
del producto sujetas a un uso y desgaste normal
y, por lo tanto, consideradas piezas de desgaste
(por ej. pilas, baterias, mangueras, cartuchos de
tinta) ni los dafios a las piezas fragiles, por ej.
interruptores o piezas de cristal.

® Tramitacion de la garantia

Para garantizar una répida tramitacién de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a
mano el recibo y el nimero de articulo
(IAN 467226_2404) como justificante de

compra.

Encontrard el nimero de articulo en una
inscripcién de la placa indentificativa, en
la portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una pegatina en la parte
posterior o inferior.

Si el producto fallase o presentase algin
defecto, péngase primero en contacto con el
departamento de asistencia indicado, ya sea por
teléfono o correo electrénico.

Puede enviarnos el producto defectuoso libre de

franqueo adjuntando el recibo de compra (ticket
de compra) e indicando dénde estd y cudndo ha
ocurrido el fallo a la direccién de asistencia que

le indicamos.

@® Asistencia

(&> Asistencia en Espaiia

q3

Tel.: 900984948
E-Mail: owim@lidl.es
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Liste over anvendte piktogrammer/symboler

FARE! - Betegner en faresituation
med hgij risikofaktor, som, hvis den
ikke afveerges, medfarer dedsfald eller
alvorlige kvaestelser (f.eks. fare for
kvaelning)

N\ Vekselstram/-spaending

ADVARSEL! - Betegner en
faresituation med middel risikofaktor,
som, hvis den ikke afveerges, kan
medfare dedsfald eller alvorlige
kvaestelser (f.eks. fare for stremsted)

Hertz (netfrekvens)

Watt

FORSIGTIG! - Betegner en
faresituation med lav risikofaktor, som,
hvis den ikke afvaerges, medfarer
mindre eller moderate kvaestelser
(f.eks. fare for skoldning)

Anvend kun produktet indenders i
tarre lokaler.

OBS! - Advarer om mulige materielle
skader (f.eks. fare for kortslutning)

Fare - risiko for elektrisk sted!

INFO: Dette symbol, sammen med
signalordet “Info”, angiver flere nyttige
informationer.

o b b P

Forsigtig - varm overflade!

Levnedsmiddelsikker
Dette produkt har ingen negative
indvirkninger p& smag og duft.

Dette apparat er klassificeret som
beskyttelsesklasse | og skal jordes.

Kun for fedtbakken [4]: Egnet fil

opvaskemaskine

Sikkerhedsanvisninger

RICH R RE T

Handlingsanvisninger

CE-maerket bekraefter
overensstemmelse med de for
produktet gaeldende EU-direktiver.

N
m

KONTAKTGRILL

® Indledning

Hijerteligt tillykke med kebet af deres nye
produkt. Du har besluttet dig for et produkt aof hej
kvalitet. Brugervejledningen er en del af dette
produkt. Den indeholder vigtige informationer
om sikkerhed, brug og bortskaffelse. Ger dig

inden ibrugtagning af produktet fortrolig med alle
betjenings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt kun
produktet som beskrevet og til de oplyste formal.
Videregiv alle papirer, hvis du giver produktet
videre fil tredjemand.

@ Forskriftsmaessig anvendelse

B Produktet er beregnet til at grille fadevarer
med. Anvend ikke produktet il andre formdl.
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B Produktet er kun beregnet il anvendelse i
private husholdninger og ikke fil kommercielle
formal.

B Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader som felge af forkert brug.

@ Leveringsomfang

Ved udpakning af produktet skal det kontrolleres,
at leverancen er komplet, og at alle dele

er funktionsdygtige. Fer anvendelse skal al
emballage fjernes.

1 Kontakigrill
1 Fedtbakke
1 Lynvejledning

@® Liste over dele

Slé fer leesningen op pé siden med figurerne, og
ger dig fortrolig med alle produktets funktioner.

(Fig. A)

[4] Fedtbakke
[5] Héndtag
[6] Grillplade

® Tekniske data

(1] Gren kontrollampe (klar)
z‘ Red kontrollampe (drift)
[3] Netledning med netstik

Modelnummer

med VDE-stik: HG10534

med BS-stik: HG10534-BS

med CH-stik: HG10534-CH
Indgangsspaending: 220-240 V~, 50 Hz
Effektforbrug: 1000 W
Beskyttelsesklasse: I
Certificering:

HG10534: GS (Intertek)

HG10534-BS: -

HG10534-CH: -
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Almindelige
sikkerhedsanvisninger

A

FAR PRODUKTET BRUGES
FORSTE GANG SKAL DU
VARE FORTROLIG MED

ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJENINGSANVISNINGER!
HVIS PRODUKTET OVERLADES
TIL TREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFQOLGE!

Hvis der opstar skader som falge
af, at betjeningsvejledningen

ikke falges, bortfalder
erstatningsansvaret! Leverandgren
patager sig intet ansvar for
folgeskader! Leverandaren
patager sig intet ansvar for ting-
eller personskader, der opstér som
falge af forkert anvendelse, eller
hvis sikkerhedsanvisningerne ikke
falges!

Born og personer med
handicap

A\ ADVARSEL! LIVSFARE OG
RISIKO FOR ULYKKER
FOR SMABGRN OG
BORN!

Barn ma ikke efterlades

med emballagen uden
opsyn. Emballagen udger en
kvaelningsrisiko.



Barn undervurderer ofte de
dermed forbundne farer. Hold
emballagen uden for barns
raekkevidde.

M Dette produkt kan anvendes af
bern fra 8 &r og opefter, samt
af personer med reducerede,
fysiske, sensoriske eller mentale
feerdigheder eller mangel p&
erfaring og kundskaber, hvis
de er under opsyn, eller hvis
de er instrueret i sikker brug
af produktet og indforstéet
med de risici, der er forbundet
hermed.

M Born md ikke lege med
produktet.

W Rengering og
brugervedligeholdelse m& ikke
udferes af barn, medmindre
de er zldre end 8 &r og under
opsyn.

M Bgrn under 8 é&r skal holdes
pé afstand af produkt og
netledning.

Forskriftsmaessig
anvendelse

A\ ADVARSEL! Enhver
uautoriseret brug kan medfere
kvaestelser. Anvend kun
produktet i henhold til denne
vejledning. Forsag ikke at
andre produktet pd nogen
mé&de.

Elektrisk sikkerhed

A FARE! Fare for elektriske
stad! Forsag ikke at reparere
produktet selv. Ved funktionsfeil
skal reparationer udferes af
kvalificerede medarbejdere.

A\ FARE! Fare for
forbraending!

® Under brug kan overfladerne
blive varme. Rer ikke ved
produktet under og umiddelbart
efter anvendelse.

W Temperaturen pd de
tilgeengelige overflader kan
vaere hgj, mens produktet er i

drift.

/\ ADVARSEL! Fare for
elektriske sted! Produktet
mé& aldrig nedsaenkes i vand
eller andre vaesker. Hold aldrig
produktet under rindende vand.

/A ADVARSEL! Fare for
elektriske sted! Anvend
aldrig et beskadiget
produkt. Afbryd produktet
fra netspaendingen, og ret
henvendelse til forhandleren,
hvis det er beskadiget.

® Produktet md ikke anvendes,
hvis det har vaeret tabt eller
udviser synlige skader.

® Produktet er taendt, s& snart
nedstikket er forbundet med en
egnet stikdase.
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B For produktet filsluttes
netspaendingen, skal det
kontrolleres, at spaending
og neffrekvens er i
overensstemmelse med de data
om stremforsyning, der er anfert
p& produktets typeskilt.

® Kontrollér jaevnligt netstik
og net ledning for skader.
Hvis produktets netledning
er beskadiget, skal den
udskiftes af producenten eller
dennes kundeservice eller en
tilsvarende kvalificeret person
for at undgaé farer.

® Beskyt netledningen mod
skader. Lad den ikke haenge
over skarpe kanter, og
knzek eller baj den ikke.
Netledningen skal holdes vaek
fra varme overflader og dben

ild.

Betjening

® Produktet m& ikke vaere uden
opsyn, s& laenge det er tilsluttet
netspaendingen.

® Produktet mé ikke flyttes, nér
det er i drift.

® Anbring ikke produktet pa
varme overflader (gaskomfur,
elkomfur, ovn etc.). Anvend
produktet p& en flad, stabil,
ren, varmebestandig og ter
overflade.
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® Tildaek ikke produktet, sa laenge
det er i brug eller kort efter
brugen, ndr det stadig er varmt.

W Veer opmaerksom pd, at
netledningen ikke kommer i
klemme i pladerne eller rarer
pladekanterne.

® Anvendelse af
forleengerledninger anbefales
ikke. Hvis det er nedvendigt at
anvende en forleengerledning,
skal den have en kapacitet pé
mindst 10 A.

® Anbring net- og
forleengerledninger séledes,
at ingen kan falde over dem,
og sdledes at de ikke kan tage
skade.

W Dette produkt er ikke beregnet
til ot blive styret med et
kontaktur eller et separat
fiernstyringssystem.

Rengering og opbevaring

/A ADVARSEL! Fare for
kvaestelser! Afbryd
produktet fra stramforsyningen,
for det rengeres, eller nar det
ikke er i brug.

® Opbevar ikke det varme
produkt i et skab eller i
emballagen.

W Traek i netstikket og ikke i
netledningen for at tage
netstikket ud af stikkontakten.
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Beskyt produktet, netledningen
og netstikket mod stev, direkte
sol, vanddréber og -stzenk.
Opbevar produktet pé et kaligt,
tert sted, beskyttet mod fugt og
uden for barns raekkevidde.
Beskyt produktet mod varme.
Anbring ikke produktet i
naerheden af aben ild eller
varmekilder som ovne eller
varmeovne.

Ibrugtagning
Udpakning og rengering af
produktet

Tag produktet ud af emballagen. Fiern alle
emballagematerialer og beskyttelsesfolier.
Kontroller, at alle dele er til stede og

at leveringsomfanget er komplet (se
“Leveringsomfang”).

Kontroller, at produktet og alle dele er i god
stand. Hvis du konstaterer en beskadigelse
eller en defekt, s& anvend ikke produktet, men
gd frem som beskrevet i kapitlet “Garanti”.
Under fremstillingen er visse dele beskyttet af
en tynd oliefilm. Fer ferste ibrugtagning, skal
produktet anvendes uden indhold, séledes at
eventuelle rester fra produktionen fordamper.
Renger alle produktets dele som beskrevet i
kapitlet “Rengering” inden farste brug.

Anvendelse

INFO:

Nar produktet opvarmes de farste gange,
kan der forekomme en svag lugt. Serg for
passende udluftning.

Kassér de grillede madvarer fra forste
tilberedning.

® Taend/sluk produktet
@ INFO: Under drift teender og slukker den

grenne kontrollampe | 1 | of og fil. Det
betyder, at produktet igen opvarmes til
grilltemperaturen.

Teend produktet: Tilslut netstikket | 3 | til en
egnet stikkontakt. Den rade kontrollampe
lyser.

Sluk produktet: Traek netstikket | 3 | ud of
stikkontakten. Den rade kontrollampe
slukker.

Kontrollampe Status
Red kontrollampe [ 2] er | Produktet er slukket
slukket.
Gron kontrollampe [ 1] er
slukket.
Red kontrollampe [ 2] er | Produktet
taendt. opvarmes/varmer
Gron kontrollampe [1]er | igen.
slukket.
Red kontrollampe [ 2] er | Den indstillede
teendt. temperatur er ndet.
Gran kontrollampe [1] er
teendt.

@® Grillning aof fedevarer

® INFo:

[ Seet fedtbakken |4 |ind i dbningen p&

O

forsiden af produktet.

Smer begge grillplader [6] med en egnet
spiseolie.

Lad produktet veere lukket under
opvarmningen.

Overfyld ikke produktet.

Opvarm produktet, indtil den grenne
kontrollampe | 1| lyser.

Abn produktet med héndtaget [5].

Leeg fedevarerne pé den nederste
grillplade [6].

Luk produktet med handtaget [5]. Nu bliver
fedevarerne grillet. Fedt og andre veesker

Izber ned i fedtbakken | 4 | under grillningen.
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5. Grillningen varer ca. 15 minutter. Kontroller
fedevarerne regelmaessigt. Grilltiden kan
afkortes eller forleenges efter behov.

6. Nér grillningen er feerdig: Fiern fadevarerne
fra produktet. Traek netstikket | 3 | ud af
stikkontakten.

@ Opskrifter
® Oversigt

Tilbered-

Opskrift Portioner et

Wienerbrad med
ost og rosiner pa 2 15-20 min
kanelsnurre

Bagel med raget

laks 2 10 min

Sandwich med
reget kyllingefilet 2 15 min
og mango

Grillet sandwich
med ost og 2 20-25 min
ablekagefyld

Sandwich med
kalkun eller skinke

2 20 min

Sandwich med

kogt skinke 2 20 min

Sandwich med
reget makrel,
tomat og creme
fraiche

1 20 min

Sund

pizza-sandwich 2 35 min

Sandwich med
roastbeef

2 20 min

Sandwich
med kakifrugt,
cheddar og
bacon

2 20 min
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® Wienerbred med ost og
rosiner pa kanelsnurre

(O 15-20 min )
Ingredienser

85¢g Fedtfattig friskost

1,5 tsk. Strasukker

Va tsk. Ren vaniljeekstrakt

2 spsk. Rosiner

4 tsk. Bladt smer (usaltet)

4 skiver Kanelsnurre-toastbrad

Evt. Farin (til at drysse over)
Tilberedning

1. Opvarm produktet, indtil den grenne
kontrollampe | 1 | lyser.

2. Kom friskost, sukker, vaniljeekstrakt og rosiner
i en lille skél, og rer det sammen.

3. Smer alle bradskiverne med smer pé 1 side.
Vend den smersmurte side nedad.

4. Smer 2 bredsider med blandingen med
friskost og rosiner.

5. leeg de andre 2 bradskiver ovenpé& med den
smersmurte side opad. Tryk bredskiverne let
sammen.

6. leeg sandwichene p& den nederste
grillplade [6].

7. Luk produktet med héndtaget [5].

8. Ventica. 4 minutter, indtil sandwichene har
féet en gyldenbrun farve, og fyldet er blevet
varmt.

9. Fjern sandwichene fra produktet.

10. For servering: Lad sandwichene hvile i ca.
3-5 minutter.

11. Skaer sandwichene i halve, og drys dem efter
smag og behag med farin.

® Bagel med roget laks

(® 10 min L)
Ingredienser

2 Bagels (halverede)

2 spsk. Friskost




4 ki R 2. Smer alle bredskiverne med smer.
skiver @get laks . . .
3. Leeg den skiveskarne kyllingefilet p&
3 Skalottelag (pillede og skaret i 2 bradskiver.
fynde skiver i laengderetningen) 4. laeg mango p& den skiveskarne kyllingefilet.
V2 spsk. Kapers (afdryppede og hakkede) 5. Kom mayonnaise oven p& mangoen. Laeg
” Citron basilikumbladene averst. Krydr med peber.
6. leeg de andre 2 bradskiver ovenpé.
1 knivspids Sort peber (Friskkvaernet) VA Lag sandwichene p("] den nederste
grillplade [6].
Tilberedning 8. Luk produktet med héndtaget[5].
1. Opvarm produktet, indtil den grenne 9. Ventica. 4 minutter, indtil sandwichene har
kontrollampe [ 1] lyser. féet en gyldenbrun farve, og fyldet er blevet
2. Smer den underste halvdel of dine bagels varmt.
med friskost. 10. Fijern sandwichene fra produktet.
3. Leeg 2 skiver reget laks pa hver of de
halverede bagels. @ Grillet sandwich med ost og
4. Kom skiver of skalottelag, kapers og citronsaft &blekqgefyld
ovenpd. Krydr med peber. ) °
5. Leeg den gverste bagelhalvdel ovenpé. @ 20-25 min o < 2
6. leeg dine I%gels pé den nederste Ingredienser
grillplade [ 6 |.
7. Luk produktet med handtaget [5]. 4 skiver Brod
8. Ventica. 5 minutter, indtil dine bagels har 2 spsk. Smer
féet en gyldenbrun farve, og fyldet er blevet 1 tsk. Strasukker
varmt.
9. Fiern dine bagels fra produktet. Va tsk. Kanel
. 1 Able (skreellet, med fiernet
® Sdn.dWICI.‘I med roget kernehus og revet)
kyllingefilet og mango 1 spok Farin
@ 15 min & x2 1 knivspids | Koshersalt
Ingredienser 1 knivspids | Muskatned
4 skiver Fuldkornsbrad 1 tsk. Citronsaft
30g Smer 40g Cheddarost (revet)
]1 25¢g Reget kyllingefilet (skaret i skiver) Tilberedning
/2 Mellemstor, moden mango 1. Klarger smerblandingen: Kom smer, sukker
(skreellet og skdret i skiver) og halvdelen aof kanelen i en lille skdl, og rer
1-2 spsk. | Agte mayonnaise det sammen.
6 blade Basilikum 2. Klarger fyldet: Kom aeble, farin, resten of
kanelen, muskatngd og salt i en lille skal.
1 knivspids | Sort peber (friskkveernet) Tilseet citronsaft, og bland det hele godt. Lad
fyldet treekke i 15 minutter. Tilset ost, og rer
Tilberedning det sammen.
1. Opvarm produktet, indtil den grenne 3. Opvarm produktet, indtil den granne

kontrollampe [ 1] lyser.

kontrollampe | 1] lyser.
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4. Smer alle bredskiverne med smerblandingen.

5. Vend de 2 brgdskiver med den smgrsmurte
side nedad. Smer disse 2 bredskiver jsevnt
med fyldet.

6. Leeg de andre 2 bradskiver oven pé fyldet
med den smarsmurte side opad.

7. Lleeg sandwichene p& den nederste
grillplade [6].

8. Luk produktet med handtaget[5].

9. Ventica. 5 minutter, indtil sandwichene har
féet en gyldenbrun farve, og fyldet er blevet
varmt.

10. Fiern sandwichene fra produktet.

@® Sandwich med kalkun eller
skinke

© 20 min - 2
Ingredienser

2 Boller

2 skiver Kalkunpélaeg eller skinke

2 skiver Schweizisk ost, Monterey Jack

eller Gruyére

4 skiver Lille redlag

10g Smer

30g Mayonnaise

1 Soltarret tomat (finthakket)

- Salt

- Sort peber (friskkvaernet)
Tilberedning

1. Klarger tomatmayonnaisen: Kom mayonnaise
og tomat i en lille skél, og rer det sammen.
Krydr med salt og peber.

2. Opvarm produktet, indtil den grenne
kontrollampe [ 1] lyser.

3. Skeer bradet op, men skeer det ikke helt
igennem.

4. Smer bradet indvendigt med
tomatmayonnaisen.

5. Kom kalkunpéleeg eller skinke, ost og log ned
i bradet. Krydr med salt og peber.

6. Smer bredet pé ydersiderne med lidt smer.

Leeg bredene p& den nederste grillplade [6].

N
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8. Luk produktet med handtaget 5],

9. Ventica. 5-7 minutter, indtil bredene har
féet en gyldenbrun farve, og fyldet er blevet
varmt.

10. Fiern bredene fra produktet.

® Sandwich med kogt skinke

D 20 min o ¥ 2
Ingredienser

2 spsk. Mayonnaise

1 spsk. Sort oliventapenade

1 spsk. Olivenolie

4 skiver Fuldkornsbred

115g Kogt skinke (skéret i tynde skiver)
40g Mozzarella (revet)

20g Blaskimmelost

1 spsk. Honning
Tilberedning

1. Opvarm produktet, indtil den grenne
kontrollampe | 1 | lyser.

2. Kom mayonnaise og sort oliventapenade i en
lille skal, og rer det sammen.

3. Smer alle bredskiverne p& 1 side med
olivenolie.

4. Vend bradskiverne, og smer den anden side
med olivenmayonnaisen.

5. leeg den kogte skinke, mozzarella og
blaskimmelost pa 2 bredskiver. Kom honning
ovenpd.

6. leeg de andre 2 bredskiver ovenp& med den
oliesmurte side opad.

7. leeg sandwichene p& den nederste

grillplade [6]

Luk produktet med handtaget [5]

9. Ventica. 4-5 minutter, indtil sandwichene
har féet en gyldenbrun farve, og fyldet er
blevet varmt.

10. Fijern sandwichene fra produktet.

*®



® Sandwich med roget makrel, 1 Svamp (skéret i tynde skiver)

tomat og creme fraiche Vs Lille lzg (skéret i tynde skiver)
@ 20 min i x 1 V2 spsk. Mais
Ingredienser A Gren peberfrugt (skéret i tern)
2 Smé regede makrelfileter Y2 spsk. Tomatpuré

(tilberedte) Va tsk. Olivenolie

2 tykke skiver | Fuldkornsbred V2 tsk. Blandede krydderurter (terrede)
4 Cherrytomater (halverede) Tilberedning

1 stor handfuld | Brendkarse

2 spsk. Fedtfattig creme fraiche
Vo tsk. Citronskal (revet)

5 ml Citronsaft

1 tsk. Sort peber (friskkvaernet)
Tilberedning

1.

8.
9.

Klarger dressingen: Kom creme fraiche,
citronskal, citronsaft og peber i en lille skél,
og rer det sammen. Stil skdlen i keleskabet.
Opvarm produktet, indtil den grenne
kontrollampe [ 1] lyser.

Leeg makrelfileterne p& 1 bradskive. Kom
tomater og brendkarse ovenpé.

Leeg den anden bredskive ovenpa.

Leeg sandwichen pd den nederste
grillplade [&].

Luk produktet med handtaget [5].

Vent i ca. 3-4 minutter, indtil sandwichen har

féet en gyldenbrun farve, og fyldet er blevet
varmt.

Fiern sandwichen fra produktet.

Tilfej dressing.

® Sund pizza-sandwich

1. Klarger fyldet: Kom kogt skinke eller
kalkunpélaeg, mozzarella, tomatskiver,
svampen, laget, majs, gren peberfrugt,
olivenolie og krydderurter i en lille skal, og
bland det hele godt. Lad fyldet traekke i
30 minutter.

2. Opvarm produktet, indtil den grenne
kontrollampe | 1 | lyser.

3. Smer alle bradskiverne med tomatpuré.

4. Kom fyldet p& 2 bredskiver med siden med
tomatpuréen opad.

5. leeg de andre 2 bradskiver med siden med
tomatpuré nedad pé fyldet.

6. Leeg sandwichene p& den nederste
grillplade [6]

7. Luk produktet med handtaget [5].

8. Ventica. 3-5 minutter, indtil sandwichene
har f&et en gyldenbrun farve, og fyldet er
blevet varmt.

9. Fiern sandwichene fra produktet.

® Sandwich med roastbeef

@ 35 min i x 2
Ingredienser
1 skive Mager kogt skinke eller

kalkunpéleeg (skaret i skiver)

25¢g Fedtfattig mozzarella

4 skiver Brad

® 20 min - % 2
Ingredienser

4 skiver Brad (1 cm tyk)

V2 spsk. Olivenolie

20g Mayonnaise

225¢g Roastbeef (skaret i tynde skiver)
4 skiver Provolone-ost

1 Tomat (skaret i skiver)

Vo Redlag (skaret i tynde skiver)

1

Tomat (skéret i tynde skiver)
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Tilberedning

1.

Opvarm produktet, indtil den grenne
kontrollampe [ 1] lyser.

Smer alle bredskiverne p& 1 side med olie.
Vend brgdskiverne, og smer den anden side
med mayonnaise.

9.

Leeg sandwichene p& den nederste
grillplade [6].

Luk produktet med handtaget [5].

Vent i ca. 5-7 minutter, indtil sandwichene
har f&et en gyldenbrun farve, og osten er
smeltet.

Fiern sandwichene fra produktet.

Renggring

/\ FARE! Fare for elektriske stod! Far

rengering: Traek altid netstikket | 3 | ud aof
stikkontakten.

/\ FARE! Fare for forbraending! Produktet

mé ikke rengeres, umiddelbart efter det har
veeret i drift. Lad produktet afkele forst.

/\ ADVARSEL!

®

Produktets elekiriske dele m& aldrig
nedsaenkes i vand eller andre veesker. Hold
aldrig produktet under rindende vand.
Vand eller andre vaesker mé& aldrig traenge
ind i produktets indvendige dele.

Anvend ikke skuremidler, aggressive
rengeringsmidler eller stive berster.

INFO: Renger produktet umiddelbart efter
afkeling. Hvis madrester er indtarret, er de
ikke nemme at fjerne.

Del

Rengoeringsmetode

4. Kom roastbeef, ost, tomat og log pa
2 bredskiver.

5. laeg de andre 2 bradskiver ovenpd med den
oliesmurte side opad.

6. Lleeg sandwichene p& den nederste
grillplade [6]

7. Luk produktet med héndtaget [5 .

8. Ventica. 5-7 minutter, indtil sandwichene
har féet en gyldenbrun farve, og osten er
smeltet.

9. Fjern sandwichene fra produktet.

® Sandwich med kakifrugt,
cheddar og bacon

® 20 min o < 2

Ingredienser

4 skiver Bred

2 spsk. Smer

2 spsk. Ablegred

10g Cheddarost (revet)

10g Havarti-ost (revet)

1 Sadt og saftigt eble (skaret i
tynde skiver)

4 skiver Bacon (stegt)

- Honning
- Timian

Tilberedning

1. Opvarm produktet, indtil den grenne
kontrollampe [ 1] lyser.

2. Smer alle bredskiverne med smer pd 1 side.

3. Vend 2 bradskiver, og smer den anden side
med aeblegred.

4. Fordel ost jsevnt oven pé siden med aeblegred
og bacon. Tilszet honning og timian.

5. Leeg de andre 2 bradskiver ovenpé& med den

smersmurte side opad.
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Hus u

Ter huset af med en
fugtig klud.
®  Om ngdvendigt,
s& anvend et mildt
rengeringsmiddel
pé& kluden. Bagefter
terres huset af med
en fugtig klud uden
rengeringsmiddel.
B Tor huset grundigt of.
B Vand eller andre
vaesker mé& aldrig
treenge ind i produktets
indvendige dele.




Del Renggringsmetode
Grillplader [6] B Grillpladerne terres
med en let fugtig
klud og et mildt
opvaskemiddel.
Mellemrum B Fjernelse af fedt og
mellem vaesker: Anvend et

grillpladerne [6] stykke kekkenrulle.

H  Fjernelse of
fastsiddende,
fastbraendte rester:
Anvend en paletkniv of
trae eller en lille traeske.

Fedtbakken vaskes
med vand og et mildt
rengeringsmiddel.

B Fedtbakken kan
ogsd vaskes i en
opvaskemaskine.

Fedtbakke n

® Opbevaring

/\ FARE! Fare for forbraending! Stil ikke
produktet til opbevaring, umiddelbart efter det
har vaeret i drift. Lad produktet afkele forst.

[ Produktet skal rengeres far opbevaring.

1 Opbevar produktet i originalemballagen, nér
det ikke anvendes.

01 Opbevar produktet pé et tert sted uden for
barns raekkevidde.

@® Bortskaffelse

Indpakningen bestar af miligvenlige materialer,
som De kan bortskaffe over de lokale
genbrugssteder.

N Bemaerk forpakningsmaterialernes

&)  maerkning til affaldssorteringen, disse er
a maerket med forkortelser (a) og numre

(b) med fglgende betydning: 1-7:

kunststoffer/20-22: papir og pap/80-

98: kompositmaterialer.

Produkt:

&2 | EEMENTS  oui
M=

ADEPOSER
EN DECHETERIE

FR
Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

Produktet og emballagematerialer kan genbruges
og er underlagt udvidet producentansvar.

De skal bortskaffes separat. Felg de viste
maerkater med sorteringsoplysninger, s& de
bortskaffes p& en bedre made.

Triman-logoet gaelder kun for Frankrig.

De far oplyst muligheder til bortskaffelse
af det udtjente produkt hos deres lokale

=

myndigheder eller bystyre.

For miljgets skyld, s& mé& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udtjent,

14

men skal afleveres til en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere
Dem vedrgrende opsamlingssteder og
deres &bningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.

® Garanti

Produktet er blevet fremstillet efter strenge
kvalitetsstandarder og kontrolleret ngje

for udlevering. | tilfeelde of materiale- eller
produktionsfejl kan du i medfer of loven gare
krav geeldende over for saelgeren af produktet.
Dine lovmaessige rettigheder begraenses p& ingen
méde of den af os nedennzevnte garanti.

Garantien pé& dette produkt gaelder i 3 &r
regnet fra kebsdatoen. Garantien gaelder fra
kebsdatoen. Opbevar den originale kvittering et
sikkert sted, da dette dokument forlanges forlagt
som dokumentation for kebet.

Alle skader eller mangler, der allerede forefindes
pé tidspunktet for kebet, skal straks meddeles efter
udpakningen af produktet.
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Hvis der inden for 3 &r regnet fra kebsdatoen
viser sig en materiale- eller produktionsfejl pé
produktet, reparerer eller udskifter vi det - efter
vores valg - gratis for dig. Garantiperioden
forleenges ikke som falge af et imadekommet krav
om garanti. Dette geelder ogsé for udskiftede og
reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget eller anvendt og vedligeholdt forkert.

Garantien daekker materiale- og produktionsfejl.
Denne garanti deekker hverken produkidele,
der er udsat for normal slitage og derfor

er at betragte som sliddele (f.eks. batterier,
akkumulatorer, slanger, farvepatroner), eller
skader pa skrebelige dele, f.eks. kontakter eller
dele of glas.

@ Afvikling of garantisager

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De folge folgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer
(IAN 467226_2404) som kebsdokumentation,

s& disse kan fremlaegges pd forespargsel.

Artikelnumrene er angivet pé typeskiltet, ved en
indgravering, pé forsiden af vejledningen (nederst
til venstre) eller p& et maerkat p& bag- eller
undersiden.

Hvis der forekommer funktionsfejl eller andre
mangler, skal De farst kontakte nedenstéende
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan
De derefter sende portofrit til den meddelte
serviceadresse ved vedlaeggelse af kebsbeviset
(kassebon) og angivelsen af, hvori manglen
bestér, og hvornér den er opstdet.

@® Service

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail: owim@lidl.dk
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Elenco dei pittogrammi/simboli utilizzati

PERICOLO! - Indica un pericolo ad
alto rischio che, se non evitato, causa
la morte o gravi lesioni (ad es. rischio
di soffocamento)

¢

Corrente/tensione alternata

AVVERTENZA! - Indica un pericolo
a medio rischio che, se non evitato,
pud causare la morte o gravi lesioni
(ad es. rischio di scosse elettriche)

Hertz (frequenza di rete)

Watt

CAUTELA! - Indica un pericolo a
basso rischio che, se non evitato, pud
causare lesioni lievi o di media gravitd
(ad es. pericolo di scottature)

Utilizzare il prodotto solo in ambiente
asciutto.

ATTENZIONE! - Avverte di possibili
danni materiali (ad es. pericolo di
cortocircuito)

Pericolo - Rischio di scossa elettrical

ok b b P

INFO: Questo simbolo con il
termine “Info” contiene ulteriori utili
informazioni.

Cautela - superficie caldal

Per alimenti
Il prodotto non ha effetti avversi su
gusto e odore.

Questo apparecchio & classificato in
classe di protezione | e deve essere
collegato a terra.

)

0))

Solo per la vaschetta raccogli
grasso [4: Lavabile in lavastoviglie

G2 NIRRT

Istruzioni di sicurezza
Istruzioni operative

N
m

Il marchio CE conferma la conformita
alle direttive UE applicabili al
prodotto.

PIASTRA ELETTRICA

@ Introduzione

Congratulazioni per |'acquisto del vostro nuovo
prodotto. Avete optato per un prodotto di alta

qualita. Le istruzioni d’uso sono parte integrante
di questo prodotto. Esse contengono importanti

avvertenze sulla sicurezza, I'impiego e lo
smaltimento. Prima dell’utilizzo del prodotto,
prendere conoscenza di tutte le istruzioni d'uso
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e delle avvertenze di sicurezza. Utilizzare il

prodotto solo come descritto e per i campi

di applicazione indicati. Consegnare tutte le
documentazioni su questo prodotto quando viene
ceduto a terzi.

® Uso previsto

B Questo prodotto & destinato alla cottura di
alimenti alla griglia. Non utilizzare il prodotto
per altri scopi.




B |l prodotto & destinato esclusivamente all’'uso
domestico e non a scopi commerciali.

® |l produttore non si assume alcuna
responsabilitd per danni derivanti da utilizzi
non conformi.

@® Contenuto della confezione

Dopo avere disimballato il prodotto, verificare che
la confezione sia integra e che tutti i componenti
non presentino danni. Rimuovere tutti i materiali di
imballaggio prima dell'uso.

1 Piastra elettrica
1 Vaschetta raccogli grasso
1 Guida rapida

@ Elenco delle parti

Prima di leggere, aprire la pagina delle figure
e familiarizzare con tutte le caratteristiche del
prodotto.

(Fig. A)
[1] Spia verde (pronto)

ZI Spia rossa (funzionamento)
[3] Cavo di alimentazione e spina
[4] Vaschetta raccogli grasso

E‘ Impugnatura

[6] Piastra griglia

@® Dati tecnici

Numero di modello
con spina VDE: HG10534
con spina BS: HG10534-BS
con spina CH: HG10534-CH
Tensione di ingresso: 220-240 V~, 50 Hz
Potenza assorbita: 1000 W
Classe di protezione: I
Certificazione:
HG10534: GS (Intertek)
HG10534-BS: -
HG10534-CH: -

Istruzioni generali di
sicurezza

A

PRIMA DI UTILIZZARE IL
PRODOTTO, FAMILIARIZZARE
CON TUTTE LE ISTRUZIONI

PER L'USO E LA SICUREZZA!

IN CASO DI CESSIONE DEL
PRODOTTO A TERZI, AVERE
CURA DI CONSEGNARE TUTTA
LA DOCUMENTAZIONE!

In caso di danni dovuti al
mancato rispetto di queste
istruzioni per |'uso, la garanzia
& invalidata! La Societa declina
qualsiasi responsabilita per danni
consequenzialil || Produttore
declina qualsiasi responsabilita in
caso di danni a cose o persone
dovuti a un utilizzo non conforme
o al mancato rispetto delle
istruzioni di sicurezzal
Bambini e disabili
A AVVERTENZA! PERICOLO
DI MORTE E INFORTUNIO
PER BAMBINI E INFANTI!
Non lasciare mai i bambini da
soli in presenza di materiale
di imballaggio. Il materiale
di imballaggio comporta un
pericolo di soffocamento.

IT 131



| bambini sottovalutano spesso i Sicurezza elettrica

pericoli esistenti. Tenere sempre
i materiali di imballaggio fuori
dalla portata dei bambini.

|| prodotto pud essere usato
da bambini di almeno 8 anni
e persone con ridotte capacita
fisiche, psichiche o sensoriali,
oppure senza esperienza e
conoscenza del prodotto, solo
softo supervisione o a seguito
di istruzioni per un uso sicuro
del prodotto e conseguente
comprensione dei rischi

connessi all’utilizzo dello stesso.

® | bambini non devono giocare
con il prodotto.

® Pulizia e manutenzione da
parte dell’'utente non devono
essere eseguite dai bambini, a
meno che non siano maggiori
di 8 anni e sorvegliati.

® | bambini di eta inferiore a
8 anni devono essere tenuti
lontano dal prodotto e dal
cavo di alimentazione.

Uso previsto

A AVVERTENZA! L'uso
improprio puo causare
lesioni. Utilizzare il prodotto
esclusivamente in conformita
alle presenti istruzioni. Non
tentare di modificare in alcun
modo il prodotto.

132 IT

A PERICOLO! Pericolo di
folgorazione! Non tentare
mai di riparare autonomamente
il prodotto. In caso di cattivo
funzionamento le riparazioni
devono essere eseguite
esclusivamente da personale
qualificato.

A\ PERICOLO! Pericolo di
ustioni!

B Le superfici possono diventare
calde durante |'uso. Non
toccare il prodotto durante o
immediatamente dopo I'uso.

B La temperatura delle superfici
accessibili pud essere elevata
quando il prodotto & in
funzione.

A AVVERTENZA! Pericolo
di folgorazione! Non
immergere il prodotto in acqua
o altri liquidi. Non tenere mai il
prodotto sotto |'acqua corrente.

A AVVERTENZA! Pericolo di
folgorazione! Non utilizzare
un prodotto danneggiato.
Scollegare il prodotto dalla rete
di alimentazione e rivolgersi
al rivenditore se il prodotto &
danneggiato.



® || prodotto non deve essere
utilizzato se & stato fatto cadere
o se presenta danni visibili di
danni.

¥ Questo prodotto si accende
non appena la spina viene
collegata a una presa idonea.

® Prima di collegare il prodotto
all’'alimentazione, verificare
che la tensione e la corrente
nominale corrispondano ai dati
di alimentazione riportati sulla
targhetta del prodotto.

W Verificare regolarmente se
sono presenti eventuali danni
sulla spina e sul cavo di
alimentazione. Se il cavo di
alimentazione & danneggiato,
va sostituito dal produttore,
dal suo servizio clienti o
da persone analogamente
qualificate, per evitare rischi.

M Proteggere il cavo di
alimentazione da eventuali
danni. Non lasciarlo appeso su
spigoli vivi e non schiacciarlo
o piegarlo. Tenere il cavo di
alimentazione lontano da
superfici calde e da fiamme
libere.

Funzionamento

® Non lasciare il prodotto
incustodito quando che &
collegato alla rete elettrica.

® Non spostare il prodotto
quando ¢ in funzione.

® Non appoggiare il prodotto su
superfici calde (fornello a gas,
fornello elettrico, forno, ecc.).
Utilizzare il prodotto su una
superficie piana, stabile, pulita,
resistente al calore e asciutta.

® Non coprire il prodotto fin
tanto che & in uso o poco dopo
I'uso, finché & ancora caldo.

W Prestare attenzione che il cavo
di alimentazione non venga
schiacciato dalla piastra o che
venga in contatto con i suoi
bordi.

m Si sconsiglia I'uso di prolunghe.
Qualora fosse necessario
utilizzare una prolunga, questa
deve essere prevista per un
flusso di corrente di almeno
10 A.

M Posare i cavi di alimentazione
e le prolunghe in modo che
nessuno possa inciamparvi
e che nulla possa essere
danneggiato.

® Questo prodotto non &
destinato a essere utilizzato
con un fimer esterno o un
telecomando separato.
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Pulizia e conservazione

A AVVERTENZA! Pericolo di
lesioni! Scollegare il prodotto
dall’alimentazione prima di
pulirlo o quando non lo si
utilizza.

® Non conservare il prodotto
caldo in un armadio o in un
imballaggio.

® Non estrarre la spina dalla
presa tirando il cavo di
alimentazione.

® Proteggere il prodotto, il cavo
di alimentazione e la spina da
polvere, luce solare direttaq,
gocce e spruzzi d'acqua.

® Conservare il prodotto in
luogo fresco, asciutto, protetto
dall’'umidita e fuori dalla
portata dei bambini.

® Proteggere il prodotto dal
calore. Non posizionare il
prodotto vicino a fiamme libere
o a fonti di calore quali forni o
riscaldatori.

@® Messa in funzione

@ Disimballo e pulizia accurata
del prodotto

1. Estrarre il prodotto dalla confezione.
Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e

3.

e e

Controllare che il prodotto e tutte le parti
siano in buone condizioni. Se si riscontrano
danni o difetti, non utilizzare il prodotto,

ma procedere come descritto nel capitolo
“Garanzia”.

Durante la produzione, alcune parti vengono
rivestite con un softile strato di olio per
proteggerle. Prima di utilizzare il prodotto per
la prima volta, utilizzarlo senza ingredienti in
modo che gli eventuali residui evaporino.
Prima del primo utilizzo, pulire tutte le parti
del prodotto come descritto nel capitolo
“Pulizia”.

Utilizzo
INFO:

Potrebbe sprigionarsi un leggero odore
le prime volte che si riscalda il prodotto.
Garantire una ventilazione adeguata.

Smaltire gli alimenti della prima cottura.

Accensione/spegnimento del
prodotto

INFO: Durante il funzionamento, la spia
verde [1]si accende e si spegne di tanto in
tanto. Cid indica che il prodotto si riscalda
nuovamente fino alla temperatura di cottura.

Accensione del prodotto: Inserire la spina
in una presa idonea. La spia rossa si
accende.

Spegnimento del prodotto: Staccare la

spina | 3 | dalla presa. La spia rossa | 2] si

spegne.

Spia

Stato

La spia rossa |2 | &

spenta.

La spia verde | 1 | &

spenta.

Prodotto spento

le pellicole protettive.
Verificare la presenza di tutti i componenti e
la completezza della fornitura descritta (vedi
" I

Contenuto della confezione”).
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La spia rossa |2 &

qaccesa.

La spia verde | 1 | &

spenta.

Il prodotto viene
riscaldato/
scaldato di nuovo.




Spia Stato

La spia rossa |2 & E stata raggiunta
accesa. la temperatura
La spia verde | 1] & ottimale.

accesa.

Tempo di

Porzioni .
preparazione

Ricetta

Bagel con
salmone 2
affumicato

10 min

@ Cottura degli alimenti

® INFo:

[ Posizionare la vaschetta raccogli grasso
nell'apertura sulla parte anteriore del
prodotto.

1 Ungere entrambe le piastre griglia [6] con
olio da cucina adatto.

[ lasciare il prodotto chiuso durante il
riscaldamento.

O Non riempire eccessivamente il prodotto.

1. Riscaldare il prodotto fino all’accensione
della spia verde [1].

2. Aprire il prodotto dall'impugnatura [5]

3. Collocare gli alimenti sulla piastra griglia [6]
inferiore.

4. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5]. Gli
alimenti vengono ora cotti. Durante la cottura,
il grasso e gli altri liquidi scorrono nella
vaschetta raccogli grasso [4].

5. Il processo di cottura dura 15 minuti circa.
Controllare gli alimenti di tanto in tanto.
Il tempo di cottura pud essere ridotto o
prolungato a seconda delle necessita.

6. Quando il processo di cottura & completo:
Rimuovere gli alimenti dal prodotto. Staccare

la spina | 3 | dalla presa.

® Ricette
@® Panoramica

Tramezzino
con affettato
di pollo 2
affumicato e
mango

15 min

Tramezzino

al formaggio
alla griglia con
ripieno alla
torta di mele

2 20-25 min

Tramezzino
con tacchino o 2

20 min

prosciutto

Tramezzino
con prosciutto 2
crudo

20 min

Tramezzino

con sgombro
affumicato, 1
pomodoro e
panna fresca

20 min

Tramezzino di
pizza salutare

2 35 min

Tramezzino al 2 20 min

roastbeef

Tramezzino con
mele, cheddar 2
e pancetta

20 min

Ricetta Porzioni | 1°™P° d|.
preparazione

Brioche danese

al formaggio e ) 1520 min

uvetta su pane

alla cannella

@ Brioche danese al formaggio
e uvetta su pane alla cannella

(O 15-20 min - % 2
Ingredienti
85¢g Formaggio fresco a basso

contenuto di grassi

1,5 cucchiaini Zucchero semolato
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V4 di cucchiaino | Estratto di vaniglia pura Va Limone
2 cucchiai Uvetta 1 pizzico Pepe nero (macinato fresco)
4 cucchiaini Burro morbido (non salato)
Preparazione

4 fette Pane tostato alla cannella 1. Riscaldare il prodotto fino all'accensione
Opzionale Zucchero a velo (per la della spia verde [ 1],

spolveratura) 2. Spalmare del formaggio fresco sulle meta

inferiori dei bagel.

Preparazione 3. Disporre 2 fette di salmone affumicato su
1. Riscaldare il prodotto fino all’accensione ogni meta dei bagel.

della spia verde [1].

2. Mettere formaggio fresco, zucchero, estratto
di vaniglia e uvetta in una ciotola piccola e
mescolare il tutto.

3. Spalmare del burro su tutte le fette di pane su
1 lato. Girare il lato spalmato di burro verso
il basso.

4. Spalmare il composto di formaggio fresco e
uvetta su 2 fette di pane.

5. Posizionarvi sopra le altre 2 fette di pane con
il lato spalmato di burro verso I'alto. Premere
leggermente insieme le fette di pane.

6. Mettere i tramezzini sulla piastra griglia [6]
inferiore.

7. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5].

8. Attendere circa 4 minuti finché i tramezzini
non saranno dorati e il ripieno caldo.

9. Rimuovere i tramezzini dal prodotto.

10. Prima di servire: Lasciare riposare i tramezzini
per circa 3-5 minuti.

11. Tagliare a meta i tramezzini e cospargerli di
zucchero a velo, se lo si desidera.

® Bagel con salmone affumicato

@ 10 min i x 2

Ingredienti

2 Bagel (tagliati a meta)

2 cucchiai Formaggio fresco

4 fette Salmone affumicato

3 Scalogni (pelati e tagliati

longitudinalmente a fette
sottili)

V4 di cucchiaio

Capperi (sgocciolati e tritati)
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4. Aggiungere fette di scalogno, capperi e
succo di limone. Condire con pepe.

5. Posizionarvi sopra i mezzi bagel superiori.

6. Mettere i bagel sulla piastra griglia [6]
inferiore.

7. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5 ]

8. Attendere circa 5 minuti finché i bagel non
saranno dorati e il ripieno caldo.

9. Rimuovere i bagel dal prodotto.

® Tramezzino con affettato di
pollo affumicato e mango

D 15 min - % 2
Ingredienti
4 fette Pane integrale
30g Burro
125g Affettato di pollo affumicato (a
fette)
12 Mango di medie dimensioni,
maturo (sbucciato e affettato)
1-2 cucchiai | Maionese all'vovo intero
6 foglie Basilico
1 pizzico Pepe nero (macinato fresco)
Preparazione

1. Riscaldare il prodotto fino all'accensione
della spia verde [1].

Spalmare del burro su tutte le fette di pane.
Mettere I'affettato di pollo su 2 fette di pane.
Mettere il mango sull'affettato di pollo.
Mettere della maionese sul mango.
Aggiungere delle foglie di basilico. Condire

k0N

con pepe.



6. Posizionarvi sopra le altre 2 fette di pane.
7. Mettere i tramezzini sulla piastra griglia [6]

inferiore.

8. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5].

9. Attendere circa 4 minuti finché i tramezzini
non saranno dorati e il ripieno caldo.

10. Rimuovere i tramezzini dal prodotto.

® Tramezzino al formaggio alla
griglia con ripieno alla torta

5. Girare 2 fette di pane con il lato spalmato di
burro verso il basso. Spalmare uniformemente
il ripieno su queste 2 fette di pane.

6. Posizionare le alire 2 fette di pane sul ripieno
con il lato spalmato di burro verso I'alto.

7. Mettere i tramezzini sulla piastra griglia [6]
inferiore.

8. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5].

9. Attendere circa 5 minuti finché i tramezzini
non saranno dorati e il ripieno caldo.

di mele 10. Rimuovere i tramezzini dal prodotto.
. [ ) . .
@ 20-25 min mn <2 @® Tramezzino con tacchino o
Ingredienti prosciutto
. @

4 fette Pane @ 20 min mn < 2
2 cucchiai Burro Ingredienti

1 cucchiaino Zucchero semolato 2 Panini

V4 di cucchiaino | Cannella 2 fette Tacchino arrosto o prosciutto

1 Mela (sbucciata, privata del 2 fette Formaggio svizzero, Monterey

torsolo e grattugiatal) Jack o groviera

1 cucchiaio Zucchero di canna 4 fette Cipolla rossa piccola

1 pizzico Sale kosher 10g Burro

1 pizzico Noce moscata 30g Maionese

1 cucchiaino Succo di limone 1 Pomodoro secco (tritato
40g Cheddar (grattugiato) finemente)

- Sale
Preparazione - Pepe nero (macinato fresco)
1. Preparazione del composto di burro: Mettere
burro, zucchero e metd della cannella in una .
Preparazione

ciotola piccola e mescolare il tutto.

2. Preparazione del ripieno: In una piccola
ciotola mettere la mela, lo zucchero di
canng, la cannella rimanente, la noce
moscata e il sale. Aggiungere il succo di
limone e mescolare bene. Lasciare riposare
il composto per 15 minuti. Aggiungere il
formaggio e mescolare il tutto.

3. Riscaldare il prodotto fino all’accensione
della spia verde [1].

4. Spalmare il composto di burro su tutte le fette
di pane.

1. Preparazione della maionese al pomodoro:
Mettere maionese e pomodori in una ciotola
piccola e mescolare il tutto. Salare e pepare.

2. Riscaldare il prodotto fino all’accensione

della spia verde [1],

Aprire i panini, ma non tagliarli fino in fondo.

4. Spalmare la maionese al pomodoro
all'interno dei panini.

5. Mettere il tacchino arrosto o il prosciutto, il
formaggio e le cipolle nei panini. Salare e

@

pepare.
6. Spalmare sui panini un po’ di burro dall’alto
e dal basso.
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7. Mettere i panini sulla piastra griglia @ ® Tramezzino con sgombro
inferiore. affumicato, pomodoro e
8. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5]. panna fresca
9. Attendere circa 5-7 minuti finché i panini non °
saranno dorati e il ripieno caldo. @ 20 min mn <
10. Rimuovere i panini dal prodotto. N
P P Ingredienti
® Tramezzino con prosciutto 2 Filetti di sgombro
crudo affumicato piccoli (cotti)
@ 20 min i %2 2 fette spesse Pane integrale
: dienti 4 Pomodori ciliegino
ngredienti (tagliati a meta)
2 cucchiai | Maionese 1 - -
grossa manciata | Crescione
1 cucchiaio | Paté di olive nere 2 cucchiai Panna fresca a basso
1 cucchiaio | Olio d'oliva contenuto di grassi
4 fette Pane integrale V2 di cucchiaino Scorze di limone
115¢g Prosciutto crudo (a fette sottili) (graftugiate)
40g Mozzarella (grattugiata) 5 ml Succo di limone
20g Gorgonzola 1 cucchiaino Pepe nero (macinato
fresco)
1 cucchiaio | Miele
. Preparazione
Preparazione 1. Preparazione del condimento: Mettere panna
1. Riscaldare il prodotto fino all’accensione fresca. scorze di limone. succo di limone e
della spia verde [1]. pepe in una ciotola piccola e mescolare il
2. Mettere maionese e paté di olive nere in una tutto. Mettere la ciotola in frigorifero.
ciofola piccola e mescolare il tutto. 2. Riscaldare il prodotto fino all’accensione
3. Spalmare dell'olio d'oliva su tutte le fette di della spia verde [1].
pane su 1 lafo. 3. Mettere i filetti di sgombro su 1 fetta di pane.
4. Girare le fette di pane e spalmarvi della Aggiungere pomodori e crescione.
maionese alle olive. 4. Posizionarvi sopra 'altra fetta di pane.
5. Mettere prosciutio crudo, mozzarella e 5. Mettere il tramezzino sulla piastra griglia [6]
gorgonzola su 2 fette di pane. Ricoprire con inferiore.
il miele. 6. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5 ]
6. Posizionarvi sopra le alire 2 fette di pane con 7 Attendere circa 3-4 minuti finché il
il lato spalmato d'olic verso I'alto. tramezzino non sard dorato e il ripieno caldo.
7. Mettere i tramezzini sulla piastra griglia [6] 8. Rimuovere il tramezzino dal prodoto.
inferiore. 9 Aggi il condi
. ggiungere il condimento.
8. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5].
9. Attendere circa 4-5 minuti finché i tramezzini
non saranno dorati e il ripieno caldo.
10. Rimuovere i tramezzini dal prodotto.
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® Tramezzino di pizza salutare

® Tramezzino al roastbeef

2 di cucchiaio

Concentrato di pomodoro

V4 di cucchiaino

Olio d'oliva

V4 di cucchiaino

Erbe miste (secche)

Preparazione

1. Preparazione del ripieno: Mettere il prosciutto
cotto o il tacchino a fette, la mozzarella, le
fette di pomodoro, i funghi, la cipolla, il mais,
il peperone verde, |'olio d'oliva e le erbe
in una ciotola piccola e mescolare il tutto.
Lasciare riposare il composto per 30 minuti.

2. Riscaldare il prodotto fino all’accensione
della spia verde [1].

3. Spalmare del concentrato di pomodoro su
tutte le fette di pane.

Mettere il ripieno su 2 fette di pane con il

concentrato di pomodoro verso Ialto.
5. Mettere le altre 2 fette di pane con il
concentrato di pomodoro verso il basso sul

ripieno.

6. Mettere i tramezzini sulla piastra griglia [6]

inferiore.

7. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5 ]

8. Attendere circa 3-5 minuti finché i tramezzini

non saranno dorati e il ripieno caldo.
9. Rimuovere i tramezzini dal prodotto.

© 35 min -~ x 2 (© 20 min - % 2
Ingredienti Ingredienti
1 fetta Prosciutto cotto magro o 4 fette Pane (spesso 1 cm)
ro?chlno a fefte {tagliato a Y2 di cucchiaio | Olio d’oliva
strisce)
5 .
25¢g Mozzarella a basso Og Maionese
contenuto di grassi 225¢g Roastbeef (a fette sottili)
4 fette Pane 4 fette Provolone
1 Pomodoro (a fette sottili) 1 Pomodoro (a fette)
1 Fungo (a fette softili) Vo Cipolla rossa (a fette softili)
A Cipolla piccola (a fette softtili)
V2 di cucchidio | Mais Prep.urazwn.e . , )
1. Riscaldare il prodotto fino all’accensione
A Peperone verde (a dadini)

della spia verde [1].

2. Spalmare un po’ d'olio su tutte le fette di
pane su 1 lato.
3. Girare le fette di pane e spalmarvi della
maionese.
4. Mettere roastbeef, formaggio, pomodoro e
cipolla su 2 fette di pane.
5. Posizionarvi sopra le altre 2 fette di pane con
il lato spalmato d'olio verso Ialto.
6. Mettere i tramezzini sulla piastra griglia [6]
inferiore.
7. Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5 ]
8. Attendere circa 5-7 minuti finché i tramezzini
non saranno dorati e il formaggio fuso.
9. Rimuovere i tramezzini dal prodotto.
® Tramezzino con mele, cheddar
e pancetta
(© 20 min L)
Ingredienti
4 fette Pane
2 cucchiai | Burro
2 cucchiai | Burro di mele
10g Cheddar (grattugiato)
10g Havarti (grattugiato)
1 Mela Honeycrisp (a fette sottili)
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4 fette Pancetta (cotta)

Parte Metodo di pulizia

Miele

Timo

Preparazione

1.

9.

Riscaldare il prodotto fino all'accensione
della spia verde [ 1]

Spalmare del burro su tutte le fette di pane
su 1 lato.

Girare 2 fette di pane e spalmarvi del burro
di mele.

Ricoprire il lato con il burro di mele in modo
uniforme con formaggio, mela e pancetta.
Aggiungere miele e timo.

Posizionarvi sopra le altre 2 fette di pane con
il lato spalmato di burro verso |'alto.

Mettere i tramezzini sulla piastra griglia [6]
inferiore.

Chiudere il prodotto dall'impugnatura [5].
Attendere circa 5-7 minuti finché i tramezzini
non saranno dorati e il formaggio fuso.
Rimuovere i framezzini dal prodotto.

® Pulizia

/\ PERICOLO! Pericolo di folgorazione!

Prima della pulizia: Staccare sempre la

spina | 3 | dalla presa.

/\ PERICOLO! Pericolo di ustioni! Non

pulire il prodotto subito dopo I'uso. Per prima
cosq, far raffreddare il prodotto.

/\ AVVERTENZA!

Non immergere le parti elettriche del
prodotto in acqua o in altri liquidi. Non
tenere mai il prodotto sotto I'acqua corrente.
Non permettere all'acqua o ad altri liquidi di
penetrare all'inferno del prodotto.

Non utilizzare detergenti abrasivi, aggressivi
o spazzole dure.

INFO: Pulire il prodotto subito dopo che si
& raffreddato. Una volta essiccati, i residui di
cibo non sono facili da rimuovere.
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Alloggiamento | ®  Pulire I'alloggiamento con
un panno umido.

B Se necessario, applicare
del detergente delicato
sul panno. Pulire poi
I'alloggiamento con
un panno umido senza
detergente.

B Asciugare accuratamente
I'alloggiamento.

B Non permettere all'acqua
o ad daltri liquidi di
penetrare all'interno del

prodotto.
Piastre H  Pulire le piastre
grigla[6] griglia con un panno

leggermente umido e un
detergente delicato.

Spazi sulle B Rimuovere grasso e
piastre liquidi: Utilizzare un
grigla[6] foglio di carta da cucina.

B Rimuovere i residui rimasti
attaccati e bruciati:
Utilizzare una spatola
di legno o dei piccoli
spiedini di legno.

Vaschetta B Sciacquare la vaschetta

raccogli raccogli grasso con

grasso acqua e un detergente
delicato.

B E anche possibile pulire
la vaschetta raccogli

grasso in lavastoviglie.

® Conservazione
/\ PERICOLO! Pericolo di ustioni! Non

riporre il prodotto subito dopo I'uso. Per
prima cosa, far raffreddare il prodotto.

O Pulire il prodotto prima di conservarlo.

[ Conservare il prodotto nella confezione
originale quando non viene utilizzato.

0 Tenere il prodotto in un luogo asciutto, fuori
dalla portata dei bambini.




@® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici
che possono essere smaltiti presso i siti di raccolta
locali per il riciclo.

&by  diimballaggio per lo smaltimento
differenziato, i quali sono
contrassegnati da abbreviazioni (a) e
da numeri (b) con il seguente
significato: 1-7: plastiche/20-22:
carta e cartone/80-98: materiali
compositi.

N Osservare |'identificazione dei materiali
b
a

Prodotto:

FR
&2 | ELEMENTS  Gpui
S | DEMBALLAGE !t
FR — —
Cet appareil ENMAGRSIN EN DECHETERIE
et ses accessoires
se recyclent %i%

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

&

Il prodottoe i materiali di imballaggio sono
riciclabili e soggetti alla responsabilita estesa del
produttore.

Per un migliore trattamento dei rifiuti, smalirli
separatamente seguendo i diversi simboli della
raccolta differenziata.

Il logo Triman & valido solamente per la Francia.

E’ possibile informarsi circa le possibilita
di smaltimento del prodotto usato
presso I'amministrazione comunale o
cittadina.

wh

Per questioni di tutela ambientale non
gettare il prodotto usato tra i rifiuti
domestici, ma provvedere invece

al suo corretto smaltimento. Presso
I'amministrazione competente &
possibile ricevere informazioni circa i siti
di raccolta e i relativi orari di apertura.

hi¢

® Garanzia

Il prodotto & stato fabbricato accuratamente
secondo severe direttive di qualitd ed & stato
controllato meticolosamente prima della
consegna. In caso di difetti di materiale o
fabbricazione I'acquirente pud far valere diritti
legali nei confronti del venditore. La nostra
garanzia sotfo riportata non costituisce alcun
limite ai diritti legali dell’acquirente.

Questo prodotto & garantito per 3 anni con
decorrenza dalla data di acquisto. La garanzia
decorre dalla data d'acquisto. Conservare lo
scontrino originale in un posto sicuro perché
questo documento viene richiesto come prova
dell’avvenuto acquisto.

Tutti i danni o difetti presenti gid al momento
dell’acquisto devono essere comunicati subito
dopo I'apertura della confezione.

Se entro 3 anni dalla data di acquisto di questo
prodotto si rileva un difetto di materiale o di
fabbricazione, noi procederemo, a nostra
discrezione, alla riparazione o sostituzione
gratuite del prodotto o al rimborso del prezzo di
acquisto. Un eventuale intervento in garanzia non
prolunga né rinnova il periodo di garanzia stesso.
Cid vale anche per le parti sostituite e riparate.

Questa garanzia decade in caso di
danneggiamento oppure uso o manutenzione
impropri del prodotto.

La prestazione in garanzia vale per difetti del
materiale o di fabbricazione. Questa garanzia
non si estende a componenti del prodotto esposti
a normale logorio, che possono pertanto essere
considerati come componenti soggetti a usura
(esempio capacita della batteria, calcificazione,
lampade, pneumatici, filtri, spazzole...). La
garanzia non si estende altresi a danni che

si verificano su componenti delicati (esempio
interruttori, batterie, parti realizzate in vetro,
schermi, accessori vari) nonché danni derivanti
dal trasporto o altri incidenti.
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® Gestione dei casi in garanzia

Per garantire un rapido disbrigo delle proprie
pratiche, seguire le istruzioni seguenti:

Per ogni richiesta si prega di conservare
lo scontrino e il codice dell’articolo

(IAN 467226_2404) come prova d'acquisto.

Il numero d’articolo pud essere dedotto dalla
targhetta, da un’incisione, dal frontespizio delle
istruzioni (in basso a sinistra) oppure dall’adesivo
applicato sul retro o sul lato inferiore.

In caso di disfunzioni o avarie, contattare
innanzitutto i partner di assistenza elencati di
seguito telefonicamente oppure via e-mail.

Si pud inviare il prodotto ritenuto difettoso
all'indirizzo del centro di assistenza indicato con
spedizione esente da affrancatura, completo
del documento di acquisto (scontrino) e della
descrizione del difetto, specificando anche
quando tale difetto si & verificato.

@® Assistenza

Qv Assistenza ltalia
Tel.: 800790789
E-Mail: owim@lidl.it

Cce
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! - Magas kockdzati szint(s
veszélyre utal, melyet ha nem keriilnek
el, az haldlesethez vagy silyos
sériléshez vezet (pl. fulladdsveszély)

N\ Vdltdaram/fesziiltség

FIGYELMEZTETES! - Kézepes
kockézati szintl veszélyre utal, melyet
ha nem kerilnek el, az haldlesethez
vagy sllyos sériléshez vezethet (pl.
dramités veszélye)

Hertz (hélézati frekvencia)

Watt

VIGYAZAT! - Alacsony kockézati
szint( veszélyre utal, melyet ha

nem kerilnek el, az kdnnyebb vagy
mérsékelt sériléshez vezethet (pl.
forrdzdasveszély)

A terméket csak szdraz
helyiségekben, beltéren haszndlja.

FIGYELEM! - Lehetséges anyagi
kérokra hivja fel a figyelmet (pl.
révidzarlat veszélye)

Veszély - Aramijtésveszély!

TUDNIVALO: Ez a szimbélum a
,Tudnivaldk” szé mellett hasznos
informécidkra hivia fel a figyelmet.

o> b b P

Vigydzat - forré feliletek!

Elelmiszerbiztos
A termék nincs negativ hatéssal az

<

ételek izére vagy szagdra.

A termék az |. védelmi osztdlyba
tartozik, és féldelni kell.

Csak a zsiradékgyijté
talcahoz [4]: Mosogatégépben

moshaté

N

Biztonsdgi utasitdsok
Kezelési utasitdsok

RICH IR RE Y

A CE-jelzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a ré vonatkozé EU
el&irdsoknak.

Cce

KONTAKTGRILL

@® Bevezetd

Gratuldlunk 0 termékének vasarldsa alkalmabdél.
Ezzel a déntésével vdllalatunk értékes terméke
mellett dontétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat

144 HU

tartalmazza. A termék haszndlata el8tt ismerje
meg az dsszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivaldt. A terméket csak a leirtak szerint és a
megadott felhaszndldsi terileteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szdméra valé
tovabbaddsa esetén kézbesitse vele annak a
telies dokumentdcisjdt is.




@® Rendeltetésszeri hasznalat

B Atermék élelmiszerek grillezésére szolgdl. A
terméket mds célra ne haszndlja.

B Atermék kizdrélag hdztartasi haszndlatra
alkalmas, Uzleti célra nem haszndlhaté.

B A gyarté nem vdllal felel8sséget a
szakszer(tlen hasznélatbdl adédé karokért.

® A csomagolas tartalma

A termék kicsomagoldsa utdn ellendrizze

a csomagolds teljességét és az alkatrészek
megfeleld dllapotdt. A haszndlat elétt tavolitson el
minden csomagoléanyagot.

1 Kontakigrill
1 Zsiradékgyiijté télca
1 Révid Otmutatd

@® Alkatrészlista

Elolvasés elétt hajtogassa ki az dbrdkat
tartalmazé oldalt és ismerkedjen meg a termék
funkcidival.

(A dbra)

(1] Z8ld szinG jelzsfény (készenlét)
[2] Piros szinG jelzsfény (moksdés)
[3] Elektromos vezeték csatlakozéval
[4] Zsiradékgyiité tdlca

E‘ Fogd
[6] Siitslap
@® Miszaki adatok
Modellszédm
VDE elektromos
csatlakozéval: HG10534
BS elektromos csatlakozéval: | HG10534-BS
CH elektromos
csatlakozéval: HG10534-CH
Bemend fesziltség: 220-240V~,
50 Hz
Teljesitményfelvétel: 1000 W
Védelmi osztdly: |
TanUsitvany:
HG10534: GS (Intertek)
HG10534-BS: -
HG10534-CH: -

Altalénos biztonsagi
vtasitasok

A

A TERMEK HASZNALATA
ELOTT ISMERKEDJEN MEG
MINDEN BIZTONSAGI ES
KEZELESI UTASITASSAL! HA
A TERMEKET TOVABBADIJA,
ADJA MELLE EZEKET A
DOKUMENTUMOKAT IS!

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil hagyésébdl
addédé kérok esetén a garancia
érvényét vesztil A kdvetkezményes
kérokért nem véllalunk
felelésséget! A szakszer(tlen
hasznélat vagy a biztonsdgi
utasitasok figyelmen kivil hagyésa
miatti anyagi kdrokért és személyi
sérilésekért nem véllalunk
felel8sséget!

Gyermekek és fogyatékkal

élek

AFIGYELMEZTETES! ELET-
ES BALESETVESZELY
CSECSEMOKRE ES
GYERMEKEKRE NEZVE!
Ne hagyja a gyermekeket
a csomagoléanyagokkal
feligyelet nélkil. A
csomagoléanyagok fulladdst
okozhatnak.
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A gyermekek gyakran
aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.
Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.

® A terméket akkor haszndlhatjak
8 éves és afeletti gyermekek,
csdkkent testi, érzékszervi vagy
szellemi képességd, valamint
megfeleld tapasztalattal és
tuddssal nem rendelkezd
személyek, ha szamukra
feligyeletet biztositanak
vagy ha utasitésokat kapnak
a termék biztonsdgos
haszndlatéval kapcsolatban,
és megértik az azzal jaré
veszélyeket.

B Gyermekek nem jatszhatnak a
termékkel.

W A tisztitdst és a felhaszndloi
karbantartast gyermekek
nem végezhetik, kivéve ha
elmiltak 8 évesek és szamukra
feligyeletet biztositanak.

® Tartsa a 8 év alatti gyermekeket
a terméktél és az elektromos
vezetéktd| tavol.

Rendeltetésszeriu hasznalat
AFIGYELMEZTETES!

A szakszeritlen kezelés
sérijlésekhez vezethet. A
terméket kizérélag ezen
haszndlati Gtmutaténak
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megfeleléen haszndlja. Ne
prébdlia meg a terméket
barmilyen médon médositani.

Elektromos biztonsag

A VESZELY!
Aramiitésveszély! Ne
prébdlia meg sajét kezilleg
megjavitani a terméket. Hibés
mikddés esetén a termék
javitési munkdit bizza képzett
szakemberre.

A\ VESZELY! Egési sériilés
veszélye!

B A haszndlat kézben a feliletek
felforrésodhatnak. A termékhez
ne érien hozzé miksdés
kdzben és kdzvetlenil azutdn.

B A hozzdférhetd feliletek
hémérséklete a termék
mikddése kézben nagyon
magas lehet.

AFIGYELMEZTETES!
Aramitésveszély! A
terméket ne meritse vizbe vagy
egyéb folyadékokba. Soha ne
tartsa a terméket folyé viz ald.

AFIGYELMEZTETES!
Aramiitésveszély! Ne
haszndlja a terméket, ha
sérilt. Ha a termék megsérilt,
vélassza le a hdlézati dramrdl
és forduljon az eladéjdhoz.



® Ne haszndlja a terméket, ha az
leesett, vagy ha azon lathaté
sérilések vannak.

® A termék be van kapcsolva,
amint az elektromos
csatlakozdja be van dugva egy
megfeleld konnektorba.

® Miel8tt a terméket az
elektromos hdalézatra
csatlakoztatnd ellendrizze,
hogy a hdlézat névleges
fesziltsége megfelel-e a termék
adattdbldjan feltintetettnek.

W Rendszeresen ellendrizze az
elektromos vezeték és a csat-
lakozé épségét. Ha a termék
elektromos vezetéke megséril,
a kockézatok elkerilése érdeké-
ben azt a gydrténak, annak az
Ugyfélszolgdlatanak, vagy egy
annak megfeleld képzettségl
szakembernek kell kicserélnie.

® Ovja az elekiromos vezetéket
a sérilésektsl. Ne hagyja
azt éles sarkokon atlégni,
becsipddni, és ne hajlitsa
meg. Az elektromos vezetéket
tartsa forré feliletektdl és nyilt
ldngoktdl tavol.

Kezelés

® Ne hagyja a terméket
feligyelet nélkil, amig az
az elekiromos hdlézatra
csatlakozik.

® Ne mozgassa a terméket
mikddés kdzben.

® Ne tegye a terméket forrd
feliletekre (pl. gaztizhely,
elektromos tizhely, sité stb.). A
terméket mindig egyenes, stabll,
tiszta, hdallé és szaraz felileten
Uzemeltesse.

® Ne takarja le a terméket, amig
az haszndlatban van, réviddel
haszndlat utén és amig meleg.

m Ugyelien arra, hogy az
elektromos vezeték ne szoruljon
be a sit8lapok kdzé, és hogy
ne is érjen azok széleihez.

B Hosszabbitékdbel
haszndlata nem ajdnlott.
Amennyiben mégis szikség
van hosszabbitékdbelre,
annak alkalmasnak kell
lennie legalébb 10 A &ram
vezetésére.

® A csatlakozé- és
hosszabbitékdbeleket Ggy
vezesse, hogy azokban senki
ne tudjon elbotlani és hogy
azok ne tudjanak semmiben
kért tenni.

M Ezt a terméket ne mikddtesse
kilsd idézitével vagy kilondllé
tdvszabdlyzérendszerrel.

Tisztitas és tarolas
AFIGYELMEZTETES!
Sérilésveszély! A termék
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tisztitasa eldtt, illetve ha
nincs haszndlatban, hizza
ki a készilék csatlakozéjdt a
konnektorbdl.

m A terméket forré dllapotban
ne térolja szekrényben vagy a
csomagoldsdban.

® Az elektromos csatlakozét ne
a vezetéknél fogva hizza ki a
konnektorbdl.

B A terméket, az elektromos
vezetéket és a csatlakozot
évja a portdl, a kézvetlen
napfénytél, a rdcseppend vagy
réfrécesend viztdl.

B A terméket hivés, szdraz, ned-
vességtd| védett, gyermekektd|
elzart helyen tarolja.

® Ovja a terméket a hétél. Ne
tegye a terméket nyilt langok
vagy héforrasok (tizhelyek,
fitéberendezések) kozelébe.

® Uzembe helyezés

@® A termék kicsomagoldsa és
attisztitasa

1. Vegye ki a terméket a csomagoldsbdl.
Tavolitsa el az dsszes csomagoléanyagot és
védsfsliar.

2. Ellenérizze, hogy minden alkatrész megvan-e,
és hogy a csomagolds minden alkatrészt
tartalmaze (l4sd ,A csomagolds tartalma”
c. részt).

3. Ellenérizze, hogy a termék és minden
alkatrész j6 dllapotban van-e. Ha sériilést
vagy hibdt taldl, ne haszndlja a terméket,
hanem jdrjon el a ,Garancia” c. fejezetben
leirtak szerint.
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A gydrtés sordn egyes részeket egy vékony
olajréteggel védtink meg. Az elsé haszndlat
elétt inditsa el a terméket Gresen, hogy az
esetleges maradékanyagok elégjenek.

Az elsé haszndlat eldtt tisztitsa meg a termék
Ssszes alkatrészét a ,Tisztitds” c. részben
leirtak szerint.

Haszndalat
TUDNIVALO:

A termék elsé felmelegedésekor enyhe szag
keletkezhet. Gondoskodjon a megfelels
szell&zésrdl.

Az elsd siités sordn készitett élelmiszert
selejtezze ki.

A termék be-/kikapcsolasa

TUDNIVALO: A mikédés sordn a z8ld
szinG jelz8fény | 1] id8nként be- és kikapcsol.
Ez azt jelzi, hogy a termék Gjra felmelegszik a
grillezési hémérsékletre.

A termék bekapcsoldsa: Dugja be az
elektromos csatlakozét | 3 | egy megfeleld
konnektorba. A piros szinG jelz&fény
kigyullad.

A termék kikapcsoldsa: Hizza ki az
elektromos csatlakozét | 3 | a konnektorbdl. A
piros szinG jelz&fény | 2 | kialszik.

Jelzéfény Allapot

A piros szin( A termék ki van
jelzéfény | 2 | nem vilagit. | kapcsolva
A z8ld szinG jelzéfény [1]

nem vilagit.

A piros szin{ A termék
jelzéfény | 2 | vilagit. felmelegszik vagy
A z8ld szinG jelzéfény [ 1] | djramelegszik.
nem vilagit.

A piros szin{ A hémérséklet
jelz&fény | 2 | vilagit. elérte az optimdlis
A z8ld szinG jelz6fény [1] | szintet.

vilagit.




@ Elelmiszerek grillezése

® TUDNIVALO:

[ Helyezze be a zsiradékgy(ijts talcdt |4 | a
termék eliilsé oldaldn 1év8 nyilasba.

1 Kenje be mindkét sitlapot [ & ] megfelels
étolaijjal.

O Hagyja a terméket lecsukott dllapotban, amig
az felmelegszik.

O Ne t8ltse 10l a terméket.

1. Melegitse fel a terméket, amig a z8ld szin
jelzéfény | 1 | ki nem gyullad.

2. Nyissa fel a terméket a fogsjanal [5].

3. Tegye rd az élelmiszereket az alsé
sitlapra [6]

4. Aterméket csak a fogéval | 5 | csukja le. Az
élelmiszerek grillezése ekkor megkezdédik.
A grillezés sordn a zsiradékok és egyéb
folyadékok a zsiradékgy(itd télcdba
folynak.

5. Agrillezés kb. 15 percig tart. Kézben figyelie
az élelmiszereket. A grillezési id8 igény
szerint révidebb vagy hosszabb is lehet.

6. A grillezés befejezése utan: Vegye ki az
élelmiszereket a termékbél. Hizza ki az

elektromos csatlakozét | 3 | a konnektorbdl.

® Receptek
® Attekintés

Elkészité-
Recept Adagok | ...
P 9 si idé
Nyers sonkds
Y . 2 20 min
szendvics
Fustslt makrélas-pa-
radicsomos-tejfélds 1 20 min
szendvics
Egészséges pizzds
geszseges pizz 2 35 min
szendvics
Marhasiiltes
. 2 20 min
szendvics
Mézes almds,
heddar saijt
chedddr saffos 2 20 min
és szalonnds
szendvics

Elkészité-

Recept Adagok siidé

Sajtos mazsolds
taska csavart 2
fahéjas kenyéren

15-20 min

Fistolt lazacos 2 10 min
bagel

Fustolt csir-
kemellsonkds-man- 2 15 min

g6s szendvics

Grillezett sajtos
szendvics almds 2

20-25 min

pitével tltve

Pulykds vagy

sonkds szendvics 2 20 min

® Sajtos mazsolas taska csavart
fahéjas kenyéren

® 15-20 min o %2
Hozzavalék

85¢g Zsirszegény krémsait

1,5TK Porcukor

Va TK Tiszta vaniliakivonat

2 EK Mazsola

4TK Puha vaj (s6zatlan)

4 szelet Fahéjas csavart kenyér
Opciondlis | Porcukor (a szérdshoz)
Elkészités

1. Melegitse fel a terméket, amig a zdld szind
jelzsfény [1]ki nem gyullad.

2. Tegye bele a krémsaijtot, a cukrot, a
vaniliakivonatot és a mazsolét egy kisebb
télba, majd keverje &ssze.

3. Kenje be a kenyérszeletek egy-egy oldalat
vajjal. Forditsa a vajjal megkent oldalt lefelé.

4. Kenjen be 2 kenyérszeletet a
krémsaijtos-mazsolds keverékkel.

5. Forditsa rajuk a mésik két kenyérszeletet tgy,
hogy a vajas felijk felfelé nézzen. Enyhén
nyomja &ssze a kenyérszeleteket.
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6. Tegye rd a szendvicseket az alsé
sitlapokra [6]

7. Aterméket csak a fogéval | 5| csukja le.

8. Vérjon kb. 4 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a téltelék fel
nem melegszik.

9. Vegye ki a szendvicseket a termékbdl.

10. Télalés elstt: Hagyja a szendvicseket kb.

3-5 percig hdlni.

11. Vdgja a szendvicseket félbe, majd izlés szerint

szérja be 8ket porcukorral.

® Fistolt lazacos bagel

( 10 min - % 2
Hozzavalék

2 Bagel (félbe vagva)

2 EK Krémsait

4 szelet Fustdlt lazac

3 Salottahagyma (lehéjazva,
majd hosszanti irdnyban vékony
szeletekre vagva)

V2 EK Kapribogyé (lecsepegtetve és
felapritva)
Va Citrom leve
1 csipet Frissen 8rolt feketebors
Elkészités

1. Melegitse fel a terméket, amig a zéld szing
jelzéfény | 1| ki nem gyullad.

2. Kenje be a bagelek alsé felét krémsaittal.

3. Helyezzen rd 2-2 szelet fistslt lazacot a
felezett bagelekre.

4. Tegyen a tetejére salottahagymdt, kaprot és
citromlevet. izesitse borssal.

5. Helyezze a tetejére a bagelek mésik felét.

6. Helyezze r4 a bageleket az alsé
sitélapra[6]

7. Aterméket csak a fogéval | 5] csukja le.

8. Varjon kb. 5 percet, amig a bagelek
aranybarna szint nem kapnak, és a téltelék fel
nem melegszik.

9. Vegye ki az bageleket a termékbdl.
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@ Fustolt
csirkemellsonkéds-mangés
szendvics

@ 15 min i x 2
Hozzavalék

4 szelet Teljes kisrlésd kenyér

30g Vaj

125¢ Fustolt csirkemellsonka (szeletelve)

V2 Kézepes méretd, érett mangd
(megpucolva és felszeletelve)

1-2 EK Egész tojasokbdl készilt majonéz
6 levél Bazsalikom

1 csipet Frissen 8rolt feketebors
Elkészités

1. Melegitse fel a terméket, amig a z&ld szing
jelz6fény [1] ki nem gyullad.

2. Kenje be a kenyérszeleteket vaijjal.

3. Tegyen 2 kenyérszeletre csirkemellsonkdt.

4. Tegye rd a mangét a csirkemellsonkdkra.

5. Tegyen majonézt a mangd tetejére. Szérion
ré bazsalikomleveleket. izesitse borssal.

6. Helyezze réjuk a masik 2 kenyérszeletet.

7. Tegye rd a szendvicseket az alsé

sitlapokra [6 ]

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.

9. Varjon kb. 4 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a tsltelék fel
nem melegszik.

10. Vegye ki a szendvicseket a termékbdl.

®©

@ Grillezett sajtos szendvics
almas pitével téltve

(® 20-25 min o x 2
Hozzavalék

4 szelet Kenyér

2 EK Vai

1TK Porcukor

Ve TK Fahéj




1 Alma (megpucolva, kimagozva és 2 szelet Svdici saijt, Monterey Jack vagy
lereszelve) Gruyére
1 EK Barnacukor 4 szelet Kisebb véréshagyma
1 csipet Késer s6 10g Vaj
1 csipet Szerecsendié 30g Majonéz
1TK Citromlé 1 Széritott paradicsom (finomra
40g Cheddar saijt (reszelt) felapritva)
- Sé
Elkészités - Frissen 8rolt feketebors
1. A vajas keverék elkészitése: Tegye bele a
vajat, a cukrot és a fahéj egyik felét egy Elkészités

kisebb talba, majd keverje &ssze.

A tltelék elkészitése: Tegye bele az

almdt, a barnacukrot, a fahéj mésik felét,

a szerecsendiét és a sét egy kisebb télba.
Adja hozzé a citromlevet, majd keverje &ssze
alaposan. Hagyja a télteléket 15 percet
pihenni. Adja hozzd a sajtot, majd az egészet
keverje &ssze.

Melegitse fel a terméket, amig a z&ld szing

jelz8fény [ 1| ki nem gyullad.

4. Kenje be a kenyérszeleteket a vajas
keverékkel.

5. Forditson 2 kenyérszeletet a vaijjal
megkent oldaléval lefelé. Kenije be ezt a
2 kenyérszeletet egyenletesen a tsltelékkel.

6. Forditsa rdjuk a masik 2 kenyérszeletet a
tsltelékre Ugy, hogy a vajas felik felfelé
nézzen.

7. Tegye rd a szendvicseket az alsé
sitlapokra [6]

8. A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.

9. Varjon kb. 5 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a téltelék fel
nem melegszik.

10. Vegye ki a szendvicseket a termékbdl.

® Pulykas vagy sonkas
szendvics

(® 20 min o 2

Hozzavalék

2 Zsemle

2 szelet Silt pulyka vagy sonka

1.

A paradicsomos majonéz elkészitése: Tegye
bele a majonézt és a paradicsomot egy
kisebb talba, majd keverje dssze. Fiszerezze
séval és borssal.

Melegitse fel a terméket, amig a zéld szing
jelz6fény [1]ki nem gyullad.

Vdgija ketté a zsemléket, de ne végja ét Sket
teljesen.

Kenje be a zsemlék belsé oldaldt a
paradicsomos majonézzel.

Tegye bele a siilt pulykdt vagy sonkat és a
hagymdt a zsemlékbe. Fiszerezze séval és
borssal.

Kenjen a zsemlék felsd és alsé oldaldra némi
vajat.

Helyezze rd a zsemléket az alsé
sitélapra[6].

A terméket csak a fogdval | 5| csukja le.
Vérijon kb. 5-7 percet, amig a zsemlék
aranybarna szint nem kapnak, és a tltelék fel
nem melegszik.

10. Vegye ki a zsemléket a termékbdl.

® Nyers sonkas szendvics

(D 20 min - % 2
Hozzavalék

2 EK Majonéz

1 EK Fekete olivabogyés tapenad
1 EK Olivaolaj

4 szelet Teljes kidrlési kenyér
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115¢g Nyers sonka (vékony szeletekre
vagva)
40¢g Mozzarella (reszelt)
20g Kéksait
1EK Méz
Elkészités

1.

Melegitse fel a terméket, amig a zéld szin(
jelz8fény | 1| ki nem gyullad.

Tegye bele a majonézt és a fekete
olivabogyds tapenddot egy kisebb talba,
majd keverje &ssze.

Kenje be a kenyérszeletek egy-egy oldaldt
olivaolaijal.

Forditsa meg a kenyérszeleteket, és kenje be
8ket az olivas-majonézes keverékkel.

Tegyen két kenyérszeletre nyers sonkdt,
mozzarellat és kéksajtot. Tegyen a tetejére
mézet.

Forditsa réjuk a masik két kenyérszeletet tgy,
hogy a olajos feliik felfelé nézzen.

Tegye rd a szendvicseket az alsé
sit8lapokra [6 ]

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.
Vérijon kb. 4-5 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a tltelék fel
nem melegszik.

. Vegye ki a szendvicseket a termékbdl.

FUstolt makrélas-paradicso-
mos-tejfolés szendvics

@ 20 min i x 1
Hozzavalék
2 Kisebb fistolt makrélafilé

(f6tt)

2 vastagabb szelet

Teljes kidrlési kenyér

4 Koktélparadicsom (félbe
vagval)
1 nagy marék Vizitorma

2 EK

Zsirszegény tejfo!

V2 TK

Citromhéj (reszelt)
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5 ml Citromlé
1 TK Frissen &rolt feketebors
Elkészités

1.

8.
9.

A krém elkészitése: Tegye bele a tejfélt, a
citromhéjat, a citromlevet és a borsot egy
kisebb talba, majd keverje dssze. Tegye be a
télat a hitszekrénybe.

Melegitse fel a terméket, amig a z&ld szing
ielzéfény [ 1] ki nem gyullad.

Tegye rd a makrélafiléket 1 kenyérszeletre.
Tegye r& a paradicsomot és a vizitormdt.
Helyezze rd a masik kenyérszeletet.
Helyezze rd a szendvicset az alsé
sitélapra[6].

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.
Vérjon kb. 3-4 percet, amig a szendvics
aranybarna szint kap, és a téltelék fel nem
melegszik.

Vegye ki a szendvicset a termékbdl.

Tegye rd a krémet.

@ Egészséges pizzas szendvics

@ 35 min i x 2
Hozzavalék
1 szelet Sovdny fétt sonka vagy
pulykafelvagott (csikokra vagva)
25¢g Zsirszegény mozzarella
4 szelet Kenyér
1 Paradicsom (vékony szeletekre
vagva)
1 Gomba (vékony szeletekre vagva)
A Kisebb hagyma (vékony
szeletekre vagva)
V2 EK Kukorica
Vs Z5ldpaprika (felkockdzva)
V2 EK Sritett paradicsom
V2 TK Olivaolaj
V2 TK Vegyes zdldfszer (szdritott)




Elkészités

1.

9.

A tltelék elkészitése: Tegye bele a fétt sonkat
vagy a pulykafelvdgottat, a mozzarelldt, a
paradicsomszeleteket, a gombdt, a hagymat,
a kukoricdt, a zéldpaprikét, az olivaolajat

és a fiszereket egy kisebb télba, és keverje
3ssze. Hagyja a tlteléket 30 percet pihenni.
Melegitse fel a terméket, amig a zéld szin(
jelzéfény | 1| ki nem gyullad.

Kenje be a kenyérszeleteket siritett
paradicsommal.

Tegyen 2 kenyérszeletre tdlteléket Ugy, hogy a
s(ritett paradicsomos oldaluk felfelé nézzen.
Tegye rdjuk a mdsik 2 kenyérszeletet a sdritett
paradicsomos oldalukkal lefelé.

Tegye rd a szendvicseket az alsé

sit8lapokra [6 ]

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.
Vérjon kb. 3-5 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a tltelék fel
nem melegszik.

Vegye ki a szendvicseket a termékbél.

@® Marhasiltes szendvics

© 20 min - x 2
Hozzavalék
4 szelet Kenyér (1 cm vastag)
V2 EK Olivaolaj
20¢g Majonéz
225¢g Marhasilt (vékony szeletekre
vagva)
4 szelet Provolone saijt
1 Paradicsom (szeletekre vagva)
V2 Lilahagyma (vékony szeletekre
vagval)
Elkészités

1.

Melegitse fel a terméket, amig a z&ld szin(
jelzéfény | 1| ki nem gyullad.

Kenje be a kenyérszeletek egy-egy oldaldat
némi olajjal.

Forditsa meg a kenyérszeleteket, és kenje be
8ket majonézzel.

4. 2 kenyérszeletre tegyen marhasiltet, saitot,
paradicsomot és hagymat.

5. Forditsa rajuk a mdsik két kenyérszeletet tgy,
hogy a olajos felik felfelé nézzen.

6. Tegye rd a szendvicseket az alsé
sitélapokra [6]

7. Aterméket csak a fogéval | 5| csukja le.

8. Vdrjon kb. 5-7 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a sajt meg
nem olvad.

9. Vegye ki a szendvicseket a termékbé|.

® Mézes almas, cheddar sajtos
és szalonnas szendvics

D 20 min - % 2

Hozzavalék

4 szelet Kenyér

2 EK Vai

2 EK Almalekvér

10g Cheddar saijt (reszelt)

10g Havarti sajt (reszelt)

1 Honeycrisp alma (vékony
szeletekre vagval)

4 szelet Szalonna (fétt)

- Méz
- Kakukkfg
Elkészités

1.

Melegitse fel a terméket, amig a z&ld szing
jelz6fény [1]ki nem gyullad.

Kenje be a kenyérszeletek egy-egy oldalét
vajjal.

Forditsa meg 2 kenyérszeleteket, és kenje be
8ket almalekvarral.

Tegyen az almalekvéros oldalukra
egyenletesen sajtot, almat és szalonndt. Adja
hozzd a mézet és a kakukkfivet.

Forditsa réjuk a mésik két kenyérszeletet Ggy,
hogy a vajas felik felfelé nézzen.

Tegye rd a szendvicseket az alsé
sit8lapokra [6]

A terméket csak a fogéval | 5 | csukja le.

HU 153



8. Vérjon kb. 5-7 percet, amig a szendvicsek
aranybarna szint nem kapnak, és a sajt meg
nem olvad.

9. Vegye ki a szendvicseket a termékbd|.

@® Tisztitas

A\ VESZELY! Aramiitésveszély! Tiszfitas
elétt: Mindig hozza ki az elekiromos
csatlakozét | 3 | a konnektorbdl.

A\ VESZELY! Egési sériilés veszélye! Ne

tisztitsa a terméket kdzvetleniil haszndlat utdn.

Elstte hagyja a terméket lehdlni.
/\ FIGYELMEZTETES!

B Atermék elekiromos részeit ne meritse vizbe
vagy mds folyadékokba. Soha ne tartsa a
terméket folyé viz al&.

®  (gyelien arra, hogy ne jusson viz vagy mds
folyadék a termék belsejébe.

B Ne haszndljon sirolészereket, durva
tisztitészereket vagy kemény keféket.

@® TUDNIVALO: Amint a termék lehdlt,
azonnal fisztitsa meg. Ha az ételmaradékok
részdradnak, mdar nehezebb &ket letakaritani.

Alkatrész Tisztitasi méd

Boritas B Tordlje &t a burkolatot
egy enyhén nedves ruha
segitségével.

B Szikség esetén kiméls
tisztitészert is tehet a
ruhdra. Ezutdn térélje at
a burkolatot egy nedves
ruhdval, tisztitészer nélkil.

B Torélje a burkolatot
alaposan szdrazra.

m  (Ugyelien arra, hogy
ne jusson viz vagy
més folyadék a termék
belsejébe.

Sitslapok [6] | ™ Tordlie ét a sitdlapokat
egy enyhén nedves
ruha és némi tisztitészer

segitségével.
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Alkatrész | Tisztitasi méd
A B A zsiradékok és a
sit8lapok [6] folyadékok eltavolitasa:

kozotti részek Haszndljon konyhai trlét.

B A rdragadt, odaégett
ételmaradékok
eltévolitdsa: Haszndljon
egy fabdl készilt spatuldt

vagy egy kis fanyarsat.

Oblitse ét a zsiradékgy(ité
télcét vizzel és kimélé

Zsiradékgydijts | ®

télca
mosogatdszerrel.

B A zsiradékgy(itd tdlcat
mosogatégépben is
tisztithatja.

® Tarolas

/\ VESZELY! Egési sériilés veszélye! Ne
tegye el a terméket kézvetlenil haszndlat
utdn. Elétte hagyja a terméket lehdlni.

O Tisztitsa meg a terméket, miel&tt eltenné.

O Ha aterméket nem haszndla, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.

O A terméket tarolja szdraz, gyermekek
szdmdra nem elérhetd helyen.

@® Mentesités

A csomagolds kdrnyezetbardt anyagokbdl
késziilt, amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken
adhat le értalmatlanitds céliabél.

N A hulladék elkilsnitéséhez vegye
&) figyelembe a csomagoléanyagon
@ taldlhaté jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak a
kévetkezd jelentéssel: 1-7:
mianyagok/20-22: papir és
karton/80-98: kétéanyagok.



Termék:

FR
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2| ELEMENTS oo
@" D’EMBALLAGE it

FR
Cet appareil
et ses accessoires

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

A termék, és a csomagoléanyagokat is,
Ojrahasznosithats, és a gydrté kiterjesztett
felel8ssége ald tartozik.

A jobb hulladékkezelés érdekében az dbran
|athatd informdcidk (szortirozdsi informdciok)
alapjan kilén értalmatlanitsa Sket.

A Triman-logé csak Franciaorszégra vonatkozik.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehet8ségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tdjékozédhat.
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A kdrnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitésra. A gyGitéhelyekrd| és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl tdjékozédhat.
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@® Garancia

A terméket gondosan, szigord minéségi el8irdsok
betartdsaval gydrtottuk, és a szdllitas eldtt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydartési
hibdk esetén a termék eladdjéval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatérozott garancia
semmilyen médon nem korlatozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vasérlds
détumétél szémitva. A garancia id8 a vésérlés
ddétumdval kezd8dik. Biztonsdgos helyen 8rizze
meg az eredeti vdsarléi bizonylatot, mert ez a do-
kumentum szikséges a vasarlas bizonyitésdhoz.

A vasarlaskor fenndllé kdrokat és hidnyossagokat
a termék kicsomagoldsa utén haladéktalanul
jelezze.

Ha ezen a terméken a vdsarlastol szamitott
3 éven belil anyag- vagy gyartési hibat észlel,
vdlasztdsunk szerint ingyenesen megjavitjuk

vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8
nem hosszabbodik meg a helyette nydijtott
szavatossagi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszinik, ha a terméket
megrongdltdk, ill. nem szakszerGen kezelték vagy
végezték a karbantartdst.

A garancia az anyag- és gyartdsi hibakra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra a
termékalkatrészekre, amelyek normdl kopdsnak
vannak kitéve, és ezért gyorsan kopé alkatrésznek
min&siilnek (pl. elemekre, akkumulatorokra,
t8mldkre, tintapatronokra), illetve a térékeny
alkatrészek sériilésére, pl. kapcsoldkra vagy iveg
alkatrészekre.

® Garancidalis Ggyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetésége céljabal, kérjik

kévesse az aldbbi Gtmutatdst:

Kérjik, kérdések esetére készitse el8
a pénztérblokkot és a cikkszamot
(IAN 467226_2404) a vasarlés tényének az

igazoldsara.

Kéjik, hogy a cikkszdmot olvassa le a
tipustablardl, a gravirozésbdl, az Utmutatd
cimoldalarél (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljan taldlhaté matricérsl.

Amennyiben m(kédési hibdk, vagy egyéb
hidnyossdg Iépne fel, el8szdris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutdn a vasérldst
igazold blokk, valamint a hiba leirdsénak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postazhatia az Onnel kézélt szervizcimre.

® Szerviz

(HY Szerviz Magyarorszag
Tel.. 0680021536
E-mail: owim@lidl.hu
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