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GRILLPFANNE + SERVIERPLATTE

@ Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres neuen Produkts. Sie
haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt entschieden.
Machen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme mit dem
Produkt vertraut. Lesen Sie hierzu aufmerksam die nachfolgende
Bedienungsanleitung und die Sicherheitshinweise. Benutzen

Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir die angegebenen
Einsatzbereiche. Bewahren Sie diese Anleitung an einem
sicheren Ort auf. Héndigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe
des Produktes an Dritte mit aus.

@ Bestimmungsgemdifle Verwendung

Dieses Produkt ist zum Kochen und Servieren bestimmt. Die
Grillpfanne ist nur fir den Grill oder die direkte Verwendung im
Feuer geeignet. Das Produkt ist ausschlieBlich fir den privaten
Gebrauch bestimmt, nicht fir kommerzielle Zwecke. Verwenden
Sie das Produkt nur wie in dieser Anleitung beschrieben. Jede
andere Verwendung ist nicht zul&ssig.

® Technische Daten
MaBe:

Grillpfanne:
Servierplatte:

ca.22x 16 x5cm (LxBxH)
ca.20x 15cm (Lx B)

@ Lieferumfang

1 x Grillpfanne
1 x Servierplatte

® Sicherheitshinweise

BEWAHREN SIE ALLE SICHERHEITS- UND
VERWENDUNGSHINWEISE ZUR KUNFTIGEN
BEZUGNAHME AUF!

Bitte beachten Sie, dass die Griffe beim Kochen heif3
werden kénnen. Verwenden Sie daher zu lhrem Schutz
Topflappen oder Grillhandschuhe.

Stellen Sie die heife Pfanne immer auf einem
hitzebesténdigen Untersatz ab und nicht auf die
ungeschiitzte Arbeitsfléiche.

ACHTUNG! Es besteht Verbrennungsgefahr! Halten Sie
Kinder und Haustiere wéhrend des Gebrauchs fern.

Beim Kochen ist es sehr wichtig, dass Sie das Produkt, in
dem Fett erhitzt wird, nicht aus den Augen lassen. Fett
kann schnell Gberhitzen und sich entzinden. Wenn das Fett
einmal brennen sollte, I6schen Sie es niemals mit Wasser!
Ersticken Sie die Flammen mit einem Deckel oder einer
dichten Wolldecke.

Achten Sie darauf, die Grillpfanne nicht in leerem Zustand
zu erwérmen. Es kann sonst zu Absplitterung der Emaille
kommen.

Um die Emaillebeschichtung nicht zu besch&digen,
verwenden Sie nur Kiichenutensilien aus hitzebestdndigem
Kunststoff oder Holz.

Schneiden Sie das Gargut nicht direkt im Produkt.

Legen Sie kein tropfnasses Fleisch in heifles Fett. Durch das
auf eine glihende Herdplatte spritzende Fett kann leicht ein
Brand entstehen.

ACHTUNG! Heben Sie das Gerdt immer an und schieben
Sie es niemals auf Oberfléchen wie diesen, da dies zu
Schéden an der Unterseite des Geréts oder des Tisches
fihren kann.

Gasflammen miissen immer dem Bodendurchmesser der
Grillpfanne angepasst werden und disrfen NIE iber die
Seitenwdnde hinaus brennen.

Das Produkt ist nicht mikrowellengeeignet.

Das Produkt ist nicht fir Ceran-, Halogen-, Induktions- und
Elektroherde geeignet.

Das Produkt ist fir den Backofen geeignet.

Vergewissern Sie sich, dass Sie mit dem ordnungsgeméfien
Betrieb Ihres Backofens vertraut sind.

Lesen Sie in der Bedienungsanleitung lhres Backofens nach,
wie Sie die verfigbare Ausgangsleistung des Backofens
zum Backen nutzen kénnen.

Das Produkt ist nicht fir die Spilmaschine geeignet.
Vergewissern Sie sich, dass der Roststéinder stabil und flach
genug ist, wenn Sie ihn auf einem Gaskochfeld verwenden.
LEBENSMITTELECHT! Geschmacks- und
Geruchseigenschaften werden durch die Grillpfanne nicht
beeintréchtigt.

Achten Sie beim Zubereiten von Speisen auf der Grillpfanne
darauf, dass kein Wasser mit heilem Ol in Berihrung
kommt. Dies wiirde dazu fishren, dass das heifle Ol
verspritzt wird.

Vorsicht! Eiskristalle auf gefrorenen Lebensmitteln kénnen
heife Olspritzer verursachen.

Legen Sie kein tropfnasses Fleisch in heifles Fett. Durch das
auf eine glithende Herdplatte spritzende Fett kann leicht ein
Brand entstehen. B

Lassen Sie das heifle Ol vor der Reinigung auf
Raumtemperatur abkiihlen.

Lassen Sie das Produkt nicht fallen. Das Produkt ist nicht
bruchfest. Jegliche StéBe kénnen die ordnungsgeméfBe
Funktion des Produkts beeintréchtigen.

Verwenden Sie das Produkt nicht, wenn es beschadigt ist.
Vergewissern Sie sich, dass die Pfanne vor dem Kochen fest
in der Mitte des Rostes steht.

Verwenden Sie dieses Produkt nur auf ebenen Fléichen.

® Verwendung
Grillpfanne

Kochen Sie das Produkt vor dem ersten Gebrauch 2- bis
3-mal mit Wasser aus, um eventuelle Produktionsriickstéinde
zu entfernen. Reinigen Sie das Produkt anschlieBend in
warmem Spilwasser, spiilen Sie es mit klarem Wasser und
trocknen Sie es grindlich ab. .
Bepinseln Sie das Innere des Produkts mit ein wenig Ol
oder Butter. Wérmen Sie es bei niedriger Temperatur

auf. Schalten Sie die Temperatur runter, sobald das Fett
eingezogen ist. Warten Sie ca. 2 bis 3 Minuten, bis sich das
Produkt abgekihlt hat und entfernen Sie das iberschiissige
Fett.

Verwenden Sie beim Kochen oder Grill keine hohen
Temperaturen. Da Gusseisen ein sehr guter Warmespeicher
ist, reichen mittlere Temperaturen véllig aus. Zu hohe
Temperaturen kénnen sonst zu schlechten Kochergebnissen
fihren bzw. zum Anhaffen von Speisen wie z. B. bei
Omelett.

Achten Sie darauf, das Produkt nicht zu schnell zu erhitzen.
Es kann sonst zu Absplitterung der Emaille kommen, wenn
das Gusseisen sich schneller erweitert als die Emaille.
Hinweis: Die schwarze Emailleschicht entwickelt mit der
Zeit einen braun-schwarzen Film, der die Grilleigenschaften
des Produkts verbessert.

Dieser Film entsteht durch die natiirlichen Ole und Fette der
Lebensmittel, die Sie in dem Produkt zubereiten. Versuchen
Sie nicht, diesen Film zu entfernen.

®  Die Emaille-Oberfléche ist nicht geeignet fir trockenes
Kochen. Verwenden Sie immer etwas Butter oder Speised|
und stellen Sie sicher, dass der Boden vollstdndig bedeckt
ist, bevor Sie das Kochgeschirr erhitzen.

Servierplatte

B Vor Gebrauch: Reinigen Sie das Produkt mit einem feuchten
Tuch, um Produktionsriicksténde zu entfernen.

B Das Produkt eignet sich zum Servieren der heif3en Pfanne.

® Reinigung und Pflege

Lassen Sie das Produkt vor der Reinigung immer erst ein
wenig abkihlen. Tauchen Sie niemals ein heifes Produkt in
kaltes Wasser ein. Durch den Temperaturschock kann die
Emaille und Schiefer beschadigt werden. Fiillen Sie das
Produkt auch nicht mit kaltem Wasser.

B Spilen Sie lhre Grillpfanne mit heilem Wasser und
handelsiblichem Spiimittel.

B Weichen Sie zundchst die Grillpfanne ein, um alle
Speisereste zu entfernen, und verwenden Sie einen
Holzschaber, Schwamm oder eine Birste.

B Verwenden Sie keinesfalls harte Objekte, Stahlwolle
oder aggressive bzw. scheuernde Reinigungsmittel
wie Chlorbleiche, da diese die Emaille und Schiefer
beschadigen wiirden.

B Trocknen Sie das Produkt nach der Reinigung griindlich ab.

B Reiben Sie den Rand der Grillpfanne von Zeit zu Zeit mit
ein wenig Speised| ein, um Flugrost, der im Laufe der Zeit
entstehen kann, zu vermeiden.

B lagern Sie das Produkt an einem trockenen und gut
belisfteten Ort.

B VORSICHT! Bitte beachten Sie, dass die Emaille bei einem
Sturz oder hartem Stof3 beschédigt werden kann.
HINWEIS: Verwenden Sie keine chemischen Substanzen
oder Reinigungsmittel! Die Servierplatte kann chemische
Substanzen oder Reinigungsmittel absorbieren. Dies wiirde
den Geschmack der Speisen beeintréchtigen.

B Tauchen Sie die Servierplatte nicht in das Wasser ein und

lassen Sie sie nicht einweichen.

® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen Materialien, die
Sie Uber die rilichen Recyclingstellen entsorgen kénnen.

Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts
erfahren Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Das Produkt inkl. Zubehér, die Anleitung und die
Verpackungsmaterialien sind recyclebar und unterliegen
einer erweiterten Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese getrennt, den abgebildeten

Info-tri (Sortierinformation) folgend, fiir eine bessere

Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435111
E-Mail:  owim@lidl.de
Service Osterreich

Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at
CH  Service Schweiz
Tel.: 0800562153
E-Mail:  owim@lidl.ch
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BARBECUE PAN + SERVING PLATTER

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your new product. You
have chosen a high quality product. Familiarise yourself with

the product before using it for the first time. In addition, please
carefully refer to the operating instructions and the safety advice
below. Only use the product as instructed and only for the
indicated field of application. Keep these instructions in a safe
place. 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 cooking and serving. The barbecue
pan is suitable for barbecue grills or direct use in fire only.

The product is intended exclusively for private use only, not

for commercial purposes. Use the product as described in this
manual only. Any other use is not permitted.

® Technical data

Dimensions:
Barbecue pan:

approx. 22 x 16 x 5 cm
(Lx W x H)

Serving dish: approx. 20 x 15 cm (Lx W)

® Scope of delivery

1 x barbecue pan
1 x serving dish

@ Safety instructions

SAVE ALL SAFETY INSTRUCTIONS AND INSTRUCTIONS

FOR USE FOR FUTURE REFERENCE!

B Beware that the handles may become very hot during
cooking. Use oven mitts or BBQ gloves for your protection.

B Place the product, when hot, on a heatproof base. Do not
place the hot pan on an unprotected countertop.

B ATTENTION! Danger of burns! Keep children and pets
away during use.

®  During cooking it is extremely important not to lose sight of
the product while you are heating grease in it. Grease can
overheat very quickly and ignite. In case of a grease fire,
never atfempt to exfinguish the fire with water! Smother the
flames with a lid or a thick wool blanket.

H  Never heat up the barbecue pan while it is empty. Failure to
do so may cause the enamel coating to crack.

B To avoid damage to the black enamel coating, use kitchen
utensils made of heat-resistant plastic or wood only.

® Do not cut any food directly in the product.

B Never put dripping wet meats in hot grease. The resulting
splashing grease may come into contact with a grill and
start a fire.

®  ATTENTION! Always lift the product and never slide
the product on surfaces such as these, as this may cause
damage to the bottom of the product, or the table.

B Always adjust the size of gas flames to the bottom of the
barbecue pan — gas flames should NEVER burn past the
barbecue pan’s sides.

B The product is not microwavable.

B The product is not suitable for ceramic, halogen, induction
and electric hob.

B The product is suitable for oven.

B Make sure you are familiar with the proper operation of
your oven.

B Check the operating instructions for your oven to find out
how to use the available output power of the oven for
baking.

B The product is not suitable for a dishwasher.

B Make sure the grate stand is stable and flat enough when
use on gas hob.

H  FOOD-SAFE! The Barbecue pan has no adverse effect on
taste or smell.

¥ When preparing food on barbecue pan, do not let water
come into contact with hot oil. This would cause hot oil to
be splattered.

B Caution: Ice crystals on frozen foods may cause hot oil
to splatter.

B Do not place meat which is still dripping with liquid into
hot fat. The fat splattering out on to a hot hob could easily
cause a fire.

H  Allow hot oil to cool down to room temperature before
cleaning.

B Do not drop the product. The product is not break-proof.
Any impact may affect the product’s ability to function
properly.

B Do not use the product if it is damaged.

B Make sure the pan is sitting in the middle of the grate stand
tightly before cooking.

B Use this product only on flat surface.

Use

Barbecue pan

Before first use, boil out the product 2 to 3 times with water
to remove any production residue. Then clean the product
with warm soapy water, rinse with clear water and dry
thoroughly.

Brush a little oil or butter on the inside of the product. Slowly
warm up the product at low temperature. Cool down the
product as soon as the grease soaks in. Wait approx. 2 to 3
minutes until the product has cooled down and remove any
excess grease.

Do not cook or grill at high temperature. Cast iron is an
excellent retainer of heat, so medium temperature is fully
sufficient. Too high a temperature may lead to unsatisfactory
cooking results or cause foods to stick, e.g. as with omelet.
Do not heat up the product too quickly. Failure to do so may
cause the enamel coating to crack, if the cast iron expands
more quickly than the enamel.

Note: The black enamel coating will develop a brown-
black film in time which improve the grilling properties of the
product.

This film comes from the natural oils and fats of the food you
prepare in the product. Do not try to remove this film.

The enamel surface is not suitable for dry cooking. Always
use a little butter or cooking oil and make sure that the
bottom of the product is fully covered before heating the

dish.

Serving dish
[

Before use: Clean the product with wet cloth to remove the
production residue.
The product is suitable for serving the hot pan.

Cleaning and care

Always allow the product to cool down slightly before
cleaning. Never submerge the product in cold water while it
is still hot. The temperature shock may damage the enamel
and slate. Also, do not fill the product with cold water.

Rinse your barbecue pan with hot water and off-the-shelf
detergent.

First, soak the barbecue pan to remove any food residue
and using a wooden scraper, sponge or brush.

Never use any hard objects, steel wool and / or abrasive or
aggressive cleaning agents such as chlorine bleach — failure
to do so may damage the enamel and slate.

Thoroughly dry the product after cleaning.

From time to time, rub a little cooking oil into the rim of the
barbecue pan’s to prevent the eventual formation of rust
bloom.

Store the product in a dry, well-ventilated space.
CAUTION! Please note that the enamel may be damaged
if you drop or strike the product.

NOTE: Do not use any chemical substances or detergents!
The serving dish may absorb chemical substances or
detergents. This would affect the flavour of the food.

Do not immerse or soak the serving dish into the water.

Disposal

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

Contact your local refuse disposal authority for more details of

how

m

The

mat

to dispose of your worn-out product.

g

product incl. accessories, manual and packaging
erials 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.

Service

ao

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail:  owim@lidl.co.uk
Service Ireland

Tel.: 1800 200736
E-Mail:  owim@lidl.ie

POELE A GRILLER + PLAT DE SERVICE

Introduction

@ Utilisation conforme aux

prescriptions

Ce produit est destiné & la cuisson et au service. La poéle &
griller convient uniquement pour le gril ou & I'utilisation directe
sur un feu. Le produit est uniquement destiné & un usage
domestique privé et ne convient pas & des fins commerciales.
Utilisez le produit uniquement selon les instructions de ce mode
d’emploi. Toute autre utilisation est interdite.

@® Données techniques

Dimensions :

Poéle & griller :
Plaque de service :

env. 22 x 16 x5 cm (Lx | x H)
env. 20 x 15 cm (Lx 1)

® Contenu de I’emballage

1x Poéle & griller
1x Plaque de service

® Consignes de sécurité

CONSERVEZ TOUTES LES CONSIGNES DE SECUBI'[E ET
INSTRUCTIONS D"UTILISATION POUR VOUS Y REFERER
ULTERIEUREMENT !

Veuillez noter que les poignées peuvent devenir chaudes
pendant la cuisson. Par conséquent, utilisez toujours pour
votre protection des gants & barbecue ou des maniques.
Posez toujours la poéle chaude sur un dessous de plat
résistant & la chaleur et non sur votre plan de travail non
protégé.

ATTENTION ! Il existe un risque de brilures | Tenez

les enfants et les animaux domestiques & 'écart pendant
I'vtilisation.

Lors de la cuisson, il est trés important que vous ne laissiez
pas sans surveillance le produit dans lequel de la graisse
est chauffée. La graisse peut rapidement atteindre de hautes
températures et s'enflammer. S'il arrivait que la matiére
grasse s'enflamme, surtout n'essayez jamais de I'éteindre
avec de I'eau ! Etouffez les flammes avec un couvercle ou
une couverture en laine épaisse.

Faites attention de ne pas chauffer la poéle & griller & vide.
Il se peut que I'émail s'écaille.

Afin de ne pas endommager le revétement en émail, utilisez
toujours des ustensiles de cuisine en matiére plastique
résistant & la chaleur ou en bois.

Ne coupez pas les aliments directement dans le produit.
Ne déposez pas de la viande juteuse dans de la graisse
chaude. Les projections de graisse sur une plaque de
cuisson brdlante peuvent facilement déclencher un incendie.
ATTENTION ! Soulevez toujours I'appareil et ne le
poussez jamais sur des surfaces comme celles-ci, car cela
pourrait endommager le dessous de I'appareil ou la table.
Les flammes du gaz doivent toujours étre réglées au
diamétre du fond de la poéle & griller et ne doivent JAMAIS
atteindre les bords latéraux.

Le produit ne convient pas pour une utilisation dans un
micro-ondes.

Le produit ne convient pas aux cuisiniéres vitrocéramiques,
halogénes, & induction et électriques.

Le produit va au four.

Assurez-vous que vous étes familiarisé avec le bon
fonctionnement de votre four.

Veuillez consulter le mode d’emploi de votre four pour vous
informer sur |'utilisation de la puissance disponible du four
et donc pour la cuisson.

Le produit ne va pas au lave-vaisselle.

Assurez-vous que le support de la grille est suffisamment
stable et plat si vous I'utilisez sur une plaque de cuisson au
gaz.

CONVIENT POUR LES ALIMENTS ! Les
caractéristiques de goit et d’odeur ne sont pas affectées
par la poéle & griller.

Lorsque vous préparez des aliments sur la poéle a griller,
veillez & ce que de I'eau n’entre pas en contact avec de
I'huile chaude. Cela entrainerait des projections d’huile
chaude.

Prudence ! Les cristaux de glace sur les aliments surgelés
peuvent causer des projections d'huile brilante.

Ne déposez pas de la viande juteuse dans de la graisse
chaude. Les projections de graisse sur une plaque de
cuisson brilante peuvent facilement déclencher un incendie.
Laissez I'huile chaude refroidir lentement & température
ambiante avant le nettoyage.

Ne laissez pas le produit tomber. Le produit n’est pas
incassable. Tout choc peut porter atteinte au bon
fonctionnement du produit.

N'utilisez pas le produit s'il est endommagé.

Assurez-vous que la poéle est bien placée sur le centre du
feu ou de la grille avant de cuire.

N'utilisez ce produit que sur des surfaces planes.

@ Utilisation

Poéle a griller

Prévoyez avant la premiére cuisson de faire bouiller de I'eau
dans le produit 2 & 3 fois afin d'éliminer éventuellement les
résidus de fabrication. Ensuite, nettoyez le produit dans de
I'eau de vaisselle chaude, rincezle & I'eau claire et séchez
le bien.

Utilisez un pinceau pour appliquer un peu d'huile ou de
beurre & l'intérieur du produit. Chauffezle & température
basse. Baissez la température dés que la matiére grasse
s'est bien répartie. Attendez env. 2 & 3 minutes jusqu’'a ce
que le produit ait refroidi et éliminez la matiére grasse en
excédent.

N'utilisez pas de températures élevées en cuisant ou en
grillant. La fonte est un trés bon accumulateur de chaleur,
donc des températures moyennes suffisent largement. Des
températures trop élevées peuvent d'ailleurs conduire & de
mauvais résultats de cuisson et/ou & ce que les aliments
attachent comme par ex avec des omelettes.

Veillez & ne pas chauffer trop rapidement le produit. Sinon,
cela peut causer un écaillement de I'émail car la fonte se
dilate plus rapidement que I'émail.

Remarque : Avec le temps, la couche d'émail noir
développe un film brun-noir qui améliore les propriétés de
grillade du produit.

Ce film est créé par les huiles et les graisses naturelles des
aliments que vous préparez dans le produit. N'essayez pas
d'éliminer ce film.

La surface émaillée n'est pas adaptée & la cuisson & sec.
Utilisez toujours un peu de beurre ou de I'huile de cuisson et
assurez-vous que le fond soit entierement recouvert avant de
commencer la cuisson dans le caquelon.

Plaque de service

Avant toute utilisation : Pour éliminer les résidus de

® Nettoyage et entretien

B Llaissez le produit d'abord se refroidir un peu avant de le
nettoyer. Ne plongez jamais le produit chaud dans de l'eau
froide. L'émail et I'ardoise peuvent étre endommagés par
le choc thermique. Ne remplissez pas non plus le produit
d’eau froide.

B lavez votre poéle & griller & I'eau chaude avec du liquide
vaisselle courant disponible dans le commerce.

B Pour enlever tous les restes d'aliments de la poéle a griller,
faites la d’abord tremper et utilisez ensuite une raclefte en
bois, une éponge ou une brosse.

B N'utilisez en aucun cas d'objets durs, de laine d'acier ou
de produits de nettoyage agressifs et abrasifs tels que des
produits & base de chlore, car ils risquent d’endommager
I'émail ou I'ardoise.

B Séchez bien le produit aprés le nettoyage.

B Afin d'éviter la rouille, qui peut se développer au cours du
temps, frottez de temps en temps le bord de la poéle &
griller avec un peu d'huile de cuisson.

®  Conservez le produit dans un endroit sec et bien aéré.

= PRUDENCE ! Veuillez noter que I'émail peut étre
endommagé lors d'une chute ou d'un choc.
REMARQUE : N'utilisez pas de substances chimiques
ou de produits de neftoyage ! La plaque de service risque
d'absorber les substances chimiques ou les produits de
nettoyage. Cela altérerait le gott des aliments.

B Ne plongez pas la plaque de service dans I'eau et ne la
laissez pas tremper.

@® Mise au rebut

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

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

i)

Le produit ainsi que les accessoires et les matériaux
d’emballage sont recyclables et relévent de la
responsabilité élargie du producteur.

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

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

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
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GRILLPAN + SERVEERPLAAT

@ Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe product.
U hebt voor een hoogwaardig product gekozen. Maak u

voor de eerste ingebruikname vertrouwd met het product.

Lees hiervoor aandachtig de volgende gebruiksaanwijzing en
de veiligheidsvoorschriften. Gebruik het product alleen zoals
beschreven en voor de aangegeven toepassingsgebieden.
Bewaar deze gebruiksaanwijzing op een veilige plek. Geef,
wanneer u het product doorgeeft aan derden, ook alle
documenten mee.

® Beoogd gebruik

Dit product is bedoeld om mee te koken en te serveren. De
grillpan is uitsluitend geschikt voor de grill of voor direct gebruik
in het vuur. Het product is uitsluitend bestemd voor privégebruik,
niet voor commerciéle doeleinden. Gebruik het product alleen
zoals beschreven in deze handleiding. Elk ander gebruik is niet
toegestaan.

® Technische gegevens

Afmetingen:
Grillpan: ca.22x16x5cm (LxBxH)
Serveerschaal: ca.20x 15cm (Lx B)

® Leveringsomvang

1x Grillpan
1x Serveerschaal

@ Veiligheidstips

BEWAAR ALLE VEILIGHEIDSTIPS EN

GEBRUIKSAANWUZINGEN OM DEZE IN DE TOEKOMST

TE KUNNEN RAADPLEGEN!

B Let erop dat de grepen tiidens het koken heet kunnen
worden. Gebruik daarom voor uw eigen veiligheid
pannenlappen of ovenhandschoenen.

B Zet de hete pan dltijd op een hittebestendige onderzetter en
niet op onbeschermde oppervlakken.

®  OPGELET! Er bestaat verbrandingsgevaar! Houd kinderen
en huisdieren uit de buurt tiidens het gebruik.

B Bjj het koken is het van het grootste belang dat u het
product in het oog houdt als er vet in wordt verhit. Vet kan
snel oververhitten en ontbranden. Als vet eenmaal brandt,
moet het in geen geval met water worden geblust! Verstik
de vlammen met een deksel of een dikke wollen deken.

B let erop dat u de grillpan nooit verhit als het leeg is.
Gebeurt dat toch dan kan het email afschilferen.

B Gebruik om de zwarte emaille coating niet te beschadigen
alleen keukengerei gemaakt van hittebestendig kunststof of
van hout.

B Snijd de te koken gerechten niet direct in het product.

B Leg geen kletsnat vlees in heet vet. Het op een gloeiende
kookplaat spattend vet kan gemakkelijk brand veroorzaken.

" OPGELET! Til het apparaat altijid op en schuif het nooit
over oppervlakken als dit, omdat dit schade aan de
onderkant van het apparaat of de tafel kan veroorzaken.

®  De grootte van de gasvlam moet altijd zo aangepast
worden aan de diameter van de bodem van de grillpan
dat de gasvlam NIET buiten de zijkanten van het product
te zien is.

B Het product is niet geschikt voor gebruik in de magnetron.

Nous vous félicitons pour I'achat de votre nouveau produit.

Vous avez opté pour un produit de grande qualité. Avant la
premiére mise en service, vous devez vous familiariser avec
toutes les fonctions du produit. Veuillez lire attentivement le mode
d’emploi ci-dessous et les consignes de sécurité. N'utilisez le
produit que pour l'usage décrit et les domaines d'application
cités. Conserver ces instructions dans un lieu sir. Si vous donnez
le produit & des tiers, remettezleur également la totalité des
documents.

fabrication, nettoyez le produit avec un chiffon humide.
B Le produit convient pour le service de la poéle chaude.

B Het product is niet geschikt voor glaskeramische-, halogeen-,
inductie- en elektrische kookplaten.

B Het product is geschikt voor de bakoven.

B Zorg ervoor dat u vertrouwd bent met de juiste manier van
werken met de bakoven.

B lees de gebruiksaanwijzing van uw bakoven over de
wijze waarop u het beschikbare vitgangsvermogen van de
bakoven voor het bakken kunt gebruiken.

B Het product is niet geschikt voor in de vaatwasser.

]
Gril
]

Controleer dat de roosterstandaard stabiel en viak genoeg
is als u het op een gaskookvlak gebruikt.
GESCHIKT VOOR LEVENSMIDDELEN! Smaak- en

geureigenschappen worden niet door de grillpan beinvloed.

Let er bij het bereiden van gerechten in de grillpan op

dat nooit water in contact komt met hete olie. Dit heeft als
gevolg dat de hete olie gaat spatten.

Voorzichtig! |Jskristallen op bevroren levensmiddelen
kunnen hete oliespatten veroorzaken.

Leg geen kletsnat vlees in heet vet. Het op een gloeiende
kookplaat spattend vet kan gemakkelijk brand veroorzaken.
Laat de hete olie voor het schoonmaken tot
kamertemperatuur afkoelen.

Laat het product niet vallen. Het product is niet
onbreekbaar. Alle stoten kunnen invloed hebben op de
goede werking van het product.

Gebruik het product niet als het is beschadigd.

Controleer dat de pan voor het koken vast in het midden
van het rooster staat.

Gebruik dit product alleen op een horizontale ondergrond.

Gebruik

Ipan

Kook, voordat u het voor het eerst gaat gebruiken,

2 of 3 maal water in het product om eventuele in het
productieproces achtergelaten resten te verwijderen. Maak
het product vervolgens schoon met een warm sopje, spoel
het aof met schoon water en droog het goed of.

Wrijf de binnenkant van het product dan in met wat boter
of een beetje olie. Verwarm het product dan een beetje.
Verlaag de temperatuur zodra het vet ingetrokken is. Wacht
ca. 2 tot 3 minuten tot het product is afgekoeld en verwijder
dan het overtollige vet.

Gebruik bij het koken of grillen geen hoge temperaturen.
Omdat gietijzer warmte goed vasthoudt, zijn niet al te hoge
temperaturen meer dan voldoende. Te hoge temperaturen
kunnen anders leiden tot slechte kookresultaten of tot het
aankoeken van gerechten zoals bijv. bij gebakken eieren.
Zorg ervoor dat u het product niet te snel verhit. Het email
kan mogelijk versplinteren als het gietijzer sneller vitzet dan
het email.

Tip: Op de zwarte emaillelaag ontstaat gaandeweg een
bruinzwart laagje dat de braadeigenschappen van het
product verbetert.

Dit laagje vormt zich uit natuurlijke olién en vetten van de
levensmiddelen die u in het product bereidt. Probeer niet om
dit laagie te verwijderen.

Het emaille oppervlak is niet geschikt voor droog koken.
Gebruik altijd een beetje boter of spijsolie en zorg ervoor
dat de bodem volledig bedekt is voordat u de pan gaat
verwarmen.

Serveerschaal

De v

Voor het gebruik: Reinig het product met een vochtige doek
om productieresten te verwijderen.

Het product is geschikt voor het opdienen van de warme
pan.

Schoonmaken en onderhoud

Laat het product altijd eerst een beetje afkoelen voordat

u het schoon gaat maken. Dompel het product als het

heet is nooit onder in koud water. Door de plotselinge
temperatuurverandering kan het email en de leisteen
beschadigd worden. Vul het product evenmin met koud
water.

Spoel de grillpan of met heet water en een commercieel
verkriigbaar afwasmiddel.

Week de grillpan vervolgens om alle etensresten te
verwijderen en gebruik een houten schraper, spons of
borstel.

Gebruik nooit harde objecten, staalwol of agressieve dan
wel schurende schoonmaakmiddelen zoals een gechloreerd
bleekmiddel, omdat deze het email en de leisteen
beschadigen.

Droog het product na het schoonmaken goed af.

Wrijf de rand van de grillpan af en toe in met een beetie
spijsolie om roestsporen, die in de loop der tijd kunnen
ontstaan, te voorkomen.

Bewaar het product op een droge en goedgeventileerde
plaats.

VOORZICHTIG! Houd er rekening mee dat de emaillaag
bij een val of een harde stoot beschadigd kan raken.

TIP: Gebruik geen chemische stoffen of
schoonmaakmiddelen! De serveerschaal kan chemische
stoffen of schoonmaakmiddelen absorberen. Dit zou invloed
kunnen hebben op de smaak van de gerechten.

Dompel de serveerschaal niet onder in water en laat de
plaat niet in water inweken.

Afvoer

erpakking bestaat uit milieuvriendelijke grondstoffen die u

via de plaatselijke recyclingcontainers kunt afvoeren.

Infort
na g

m

Het

matie over de mogelijkheden om het vitgediende product
ebruik te verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke overheid.

g

product, waaronder het toebehoren, en de

verpakkingsmaterialen kunnen worden gerecycled en zijn
onderhevig aan een vitgebreide 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.
Service
Service Nederland
Tel.: 08000225537
E-Mail:  owim@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel.: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail:  owim@lidl.be

PATELNIA DO GRILLOWANIA + PLYTA

DO SERWOWANIA

® Wstep

Gratulujemy Paristwu zakupu nowego produktu. Zdecydowali
sig Paristwo na zakup produktu najwyzszej jakosci. Przed
uruchomieniem urzqdzenia po raz pierwszy zapoznaj sie

z nim. W tym celu przeczytaj uwaznie ponizszq instrukcje
obstugi oraz wskazéwki dotyczqce bezpieczeristwa. Produkt
nalezy uzytkowaé w sposéb tu opisany i zgodnie z okreslonym
zakresem zastosowania. Nalezy przechowywaé te instrukcje w
bezpiecznym miejscu. Przekazujgc produkt innej osobie, nalezy
réwniez przekazaé wszystkie dokumenty.

® Uzytkowanie zgodne z

przeznaczeniem

Ten produkt jest przeznaczony do gotowania i podawania
potraw. Patelnia grillowa nadaije sie wytqcznie do grillowania
lub bezposredniego uzycia w ogniu. Produkt jest przeznaczony
wylqcznie do uzytku prywatnego, a nie do celéw komercyjnych.
Produktem nalezy postugiwaé sie wytqcznie w sposéb

opisany w niniejszej instrukcji. Kazde inne zastosowanie jest
niedozwolone.

® Dane techniczne
Wymiary:

Patelnia grillowa:

Talerz do podawania:

ok.-22x16x5cm
(dt. x szer. x wys.)

ok. 20 x 15 cm (dt. x szer.)

® Zakres dostawy

1x Patelnia grillowa
1x Talerz do podawania

@ Instrukcje bezpieczenstwa

WSZYSTKIE INSTRUKCJE BEZPIECZEN§TWA |
UZYTKOWANIA NALEZY ZACHOWAC W CELU
KORZYSTANIA W PRZYSZtOSCl!

Prosimy pamigtaé, ze uchwyt podczas gotowania moze
staé sie gorqcy. Z tego powodu nalezy uzywaé fapek do
garnkéw lub rekawic kuchennych.

Gorqcq patelnig nalezy stawia¢ wytgcznie na podktadkach
zaroodpornych i nigdy na niezabezpieczonej powierzchni
roboczej.

UWAGA! Ishieje ryzyko oparzenial Podczas uzywania
dzieci i zwierzeta trzymaé z dala od produktu.

Bardzo wazne jest, aby podczas gotowania nie spuszczaé
z oczu produktu, w ktérym znajduje sig tuszcz. Thuszez
moze sig szybko przegrzaé i zapalié. Jedli thuszez sig
zapalit, nie wolno gasi¢ go wodq! Plomienie zdusi¢
pokrywkq od garnka lub grubym, wetnianym kocem.
Nalezy pamigtaé, aby nie podgrzewaé pustej patelni
grillowej. Moze to doprowadzi¢ do odpryskiwania lakieru.
Aby unikngé uszkodzenia lakieru, nalezy uzywaé wytgcznie
przyboréw kuchennych wykonanych z zaroodpornego
tworzywa sztucznego lub drewna.

Produktéw spozywczych nie wolno kroi¢ bezposérednio w
produkcie.

Nie wolno wktadaé mokrego miesa do gorgcego tuszczu.
Thuszez pryskajgey na rozgrzang plyte grzejng moze w
tatwy sposéb doprowadzi¢ do pozaru.

UWAGA! Zawsze podnosié urzqdzenie i nigdy nie
naciskaé na takie powierzchnie, poniewaz moze to
spowodowad uszkodzenie dolnej czesci urzqdzenia lub
stotu.

Plomienie gazu muszq byé zawsze dostosowane do dolnej
érednicy patelni grillowej i NIGDY nie mogq ptonqé poza
bocznymi éciankami.

Produkt nie jest odpowiedni do stosowania w
mikrofaléwkach.

Produkt nie nadaije sie do kuchenek ceramicznych,
halogenowych, indukeyjnych i elektrycznych.

Produkt moze byé uzywany w piekarniku.

Upewni sig, ze prawidtowa obstuga piekarnika jest znana.
Sprawdzié w instrukeji obstugi piekarnika, jak wykorzysta¢
dostepng moc wyjéciowq piekarnika do pieczenia.
Produkt nie nadaije sie do mycia w zmywarce.

W przypadku uzywania na kuchence gazowej upewnié sie,
ze podstawa jest solidna i wystarczajqco ptaska.
BEZPIECZNA ZYWNOSC! Patelnia grillowa nie ma
wplywu na whasciwosci smakowe i zapachowe.

Podczas przygotowywania potraw na patelni grillowej
nalezy uwazaé, aby woda nie miata kontaktu z gorgeym
olejem. Mogtoby to powodowaé rozpryskiwanie sig
gorgcego oleju.

Ostroznie! Krysztatki lodu na zamrozonej zywnoéci
mogq powodowaé rozpryski gorgcego oleju.

Nie wolno wktadaé mokrego migsa do gorgcego tuszczu.
Thuszez pryskajqey na rozgrzang plyte grzejng moze w
tatwy sposéb doprowadzi¢ do pozaru.

Przed czyszczeniem odczekaé, az gorgey olej ostygnie do
temperatury pokojowe;.

Nie upuszczaé produktu. Produkt nie jest odporny na
pekanie. Kazde uderzenie moze uniemozliwi¢ prawidtowe
dziatanie produktu.

Nie uzywaé produkty, jesli jest uszkodzony.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnié sig, ze patelnia
jest dobrze osadzona na $rodku rusztu.

Produkt nalezy stosowa¢ wytqcznie na ptaskich
powierzchniach.

® Uzytkowanie

Patelnia grillowa

Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy 2-3 razy
zagotowad wodg, aby pozby¢ sie wszelkich pozostatosci
poprodukcyjnych. Nastgpnie umy¢ produkt w cieptej
wodzie z mydfem, sptukaé czystq wodgq i doktadnie
wysuszyc.

Za pomocq pedzelka posmarowaé olejem lub mastem
wnetrze produktu. Rozgrzaé urzqdzenie do niskiej
temperatury. Zmniejszy<¢ temperature, gdy ftuszcz wsigknie.
Odczekaé ok. 2 do 3 minut, az produkt ostygnie i usungé
nadmiar ftuszczu.

Podczas gotowania lub grillowania nie stosowac
wysokich temperatur. Zeliwo charakteryzuje sig bardzo
dobrg akumulacjq ciepta, a wigc $rednie temperatury w
zupetnoéci wystarczg. W przeciwnym razie zbyt wysoka
temperatura moze sprawi¢, ze wynik gotowania nie
bedzie zadowalajqcy oraz doprowadzié do przywierania
Zywnoéci, jak na przyktad podczas robienia omletu.
Nalezy przy tym uwazaé, aby nie nagrzewaé produktu
zbyt szybko. Moze to spowodowaé odpryskiwanie lakieru,
poniewaz zeliwo rozszerza sig szybciej niz lakier.

Rada: Z biegiem czasu na warstwie czarnego lakieru
tworzy sig brgzowo-czarna powtoka, ktéra poprawia
wiasciwosci produktu.

Powtoka ta tworzy naturalne oleje i fuszcze z zywnosci
gotowanej w produkcie. Nie prébowaé usuwaé tej powtoki.

B Powierzchnia lakierowana nie nadaje sie do gotowania na
sucho. Przed podgrzaniem naczynia zawsze uzywaé masta
lub oleju i upewniaé sig, ze dno jest catkowicie przykryte.

Talerz do podawania

B Przed uzyciem: Produkt nalezy wyczysci¢ wilgotng szmatkq,
aby usunqé wszelkie pozostatosci produkeyijne.

B Produkt nadaje sie do podawania potraw na gorgcej
patelni.

® Czyszczenie i konserwacja

Przed czyszczeniem nalezy zaczekaé, az produkt ostygnie.
Rozgrzanego produktu nigdy nie wolno polewaé zimng
wodgq. Szok termiczny moze uszkodzi¢ lakier i tupek.
Produktu nie wolno napetnia¢ zimng wodg.

B Optukaé patelnie grillowq goracqg wodg i zwyktym ptynem
do mycia naczyn.

B Najpierw namoczy¢ patelnie grillowq i za pomocg
drewnianej skrobaczki, ggbki lub szczotki usungé resztki
jedzenia.

B Nie uzywad twardych przedmiotéw, wetny stalowej ani
agresywnych lub éciernych $rodkéw czyszczqcych, takich
jak wybielacze chlorowe, poniewaz mogq one uszkodzi¢
lakier i tupek.

B Po gruntownym oczyszczeniu nalezy osuszy¢ produkt.

B Od czasu do czasu przetrzeé brzeg patelni grillowej
niewielkg iloscig oleju jadalnego, aby zapobiec
powstawaniu rdzy.

B Produkt przechowywa¢ w suchym i przewiewnym miejscu.

B OSTROZNIE! Prosimy pamietaé, ze lakier moze ulec
uszkodzeniu z powodu upadku lub silnego uderzenia.
RADA: Nie uzywa¢ substanciji chemicznych ani srodkéw
czyszczqeych! Talerz do podawania moze wehtaniad
substancje chemiczne lub $rodki czyszczqce. Wplynetoby
to na smak potraw.

B Talerza do podawania nie moczy¢ w wodzie i nie

dopuszczaé, zeby nasigkngt wodg.

@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw przyjaznych dla
$rodowiska, ktére mozna przekazaé do utylizacji w lokalnym
punkcie przetwarzania surowcéw wtérnych.

Informacii na temat mozliwosci utylizacji wyeksploatowanego
produktu udziela urzqd gminy lub miasta.

) -

Produkt, w tym akcesoriai materiaty opakowaniowe,
nadaijq sie do recyklingu i podlegajq rozszerzonej
odpowiedzialnoci producenta.

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

Logo Triman jest wazne tylko dla Francii.

Serwis

Serwis Polska
Tel.: 008004911946
E-Mail:  owim@lidl.pl

@

GRILOVACi PANEV + SERVIROVACI
PODNOS

® Uvod

Blahoptejeme Véam ke koupi nového vyrobku. Rozhodli jste

se pro kvalitni vyrobek. Pfed prvnim uvedenim do provozu se
seznamte s vyrobkem. K tomu si pozorné preététe nésleduijici
ndvod k obsluze a bezpeénostni pokyny. PouZivejte vyrobek
jen popsanym zpdsobem a pouze pro uvedené oblasti pouziti.
Uschoveite si tento ndvod na bezpe&ném misté. Viechny
podklady vydeijte pfi pfeddani vyrobku i tfeti osobé.

® Pouziti ke stanovenému Uéelu

Tento vyrobek je uréen k vafeni a servirovani. Grilovaci pdnev
je vhodné pouze pro grilovéni nebo piimé pouziti v ohni. Tento
vyrobek je uréen pouze pro soukromé pouziti a neni vhodny pro
komer&ni G&ely. PouzZivejte vyrobek pouze tak, jak je popsdno

v tfomto ndvodu. Kazdé jiné pouZiti neni piipustné.

® Technické udaje
Rozméry:

Grilovaci pénev:
Servirovaci talif:

ccaQZx]éxScm(I?xéxV)
cca20x 15cm (D xS)

® Rozsah dodéavky

1x Grilovaci pdnev
1x Servirovaci talif

® Bezpednostni pokyny

ULOZTE VSECHNY INFORMACE O BEZPECNOSTI A

POUZIVANI PRO BUDOUCI POUZITI!

B Prosim, mé&jte na paméti, Ze rukojeti mohou byt pfi vafeni
horké. Proto ke své ochrané pouzivejte chiiapky nebo
grilovaci rukavice.

B Horkou pdnev odstavte vzdy na Zdruvzdorny podstavec a
ne na nechrdnénou pracovni plochu.

B VYSTRAHA! Existuje nebezpedi popéleni! V prib&hu
pouzivani udrzujte déti a domdci zvifata mimo dosah.

B Pfivafeni je velmi dileZité, Ze nenechdte vyrobek, v némz
se zahfiva tuk, mimo dohled. Tuk se mdze rychle piehiat a
vznitit. Pokud by tuk hofel, nikdy jej nehaste vodou! Zaduste
plameny vikem hrnce nebo hustou vinénou dekou.

B Dbeite na to, abyste grilovaci panev nezahfivali v prazdném
stavu. To mZe jinak vést k odlupovéni smaltu.

B Aby nedoslo k poskozeni smaltu, pouZivejte pouze
kuchyfiské ndstroje z plastu odolného viéi teplu nebo ze
dfeva.

B Nekrdijejte potraviny pfimo ve vyrobku.

B Nevkladejte mokré maso do horkého tuku. Prostfednictvim
tuku stfikajictho na zhavou plotynku spordku mize snadno
vzniknout pozdr.

B VYSTRAHA! Piistroj vzdy zvedeijte a nikdy s nim
neposouveijte na takovychto povrsich, protoze by to mohlo

vést k poskozeni spodni &asti pfistroje nebo stolu.

B Plynové plameny musi byt vzdy pfizpdsobeny proméru dna
grilovaci panve a nesmi NIKDY hofet za boé&nimi sténam.

B Vyrobek neni vhodny do mikrovinné trouby.

B Vyrobek neni vhodny pro keramické, halogenové, indukéni
a elektrické spordky.

B Vyrobek je vhodny do trouby.

B Ujistéte se, ze jste obeznameni s fddnym provozem své

trouby.



H  Informace o tom, jak vyuZit dostupny vykon trouby pro
peceni, naleznete v ndvodu k pouziti trouby.

B Vyrobek neni vhodny do myeky nédobi.

B Pokud stojan ro3tu pouzivate na plynové varné desce,
ujistéte se, Ze je dostatecné stabilni a plochy.

5 BEZPECNE PRO POTRAVINY! Chufové a pachové

vlastnosti nejsou grilovaci panvi ovlivnény.

B P¥i pfipravé pokrm0 na grilovaci panvi dbejte na to, aby se
voda nedostala do kontaktu s horkym olejem. To by vedlo k
tomu, Ze se horky olej rozstfikne.

B Opatrné! Ledové krystaly na mraZenych potravinach
mohou zpUsobit vystiiky horkého oleje.

B Nevkladejte mokré maso do horkého tuku. Prostfednictvim
tuku stfikajictho na zhavou plotynku spordku mize snadno
vzniknout pozdr.

B Pfed &ist&nim nechte horky olej vychladnout na pokojovou
teplotu.

B Nenechte vyrobek spadnout. Vyrobek neni nerozbitny.

Jakékoliv ndrazy mohou nepfiznivé ovlivnit funkénost

vyrobku.

Vyrobek nepouzivejte, pokud je poskozeny.

B Pfed vafenim se ujistéte, Ze je grilovaci pdnev pevné
umisténa uprostfed rostu.

B Vyrobek pouZivejte pouze na rovnych povrsich.

® Pouziti

Grilovaci panev

B Vyvarte vyrobek pfed prvnim pouzitim 2 az 3 krat vodou,

aby se odstranily pfipadné zbytky z vyroby. Poté vyrobek

vycistéte v teplé vodg, oplachnéte &istou vodou a dikladné

jej vysuste.

Vnitfek vyrobku pottete trochou oleje nebo mdsla. Zahfejte

pfi nizké teploté. Jakmile se tuk vsifebd, pfepnéte teplotu

doli. Pockejte asi 2 az 3 minuty, nez se vyrobek ochladi, a

odstrafite prebytecny tuk.

B Nepouzivejte pfi vareni nebo grilovéni vysoké teploty.

Vzhledem k tomy, litina je velmi dobry akumulétor tepla,

pln& postadi stfedni teploty. PFili3 vysoké teploty mohou jinak

vést ke 3patnym vysledkdm vareni nebo k nalepenti jidla,

jako napf. u omelety.

Dbeite na to, abyste vyrobek nezahfivali pfili3 rychle. MiZe

jinak dojit k odloupnuti smaltu, kdyz se litina rozpind rychleji

nez smalt.

Upozornéni: V prib&hu casu, ¢erné smalty budou vyvijet

hnédocerny film, ktery zlep3uje grilovaci vlastnosti vyrobku.

Tento film vznika diky pFirodnim olejom a tukiim z potravin,

které ve vyrobku pfipravujete. Nepokouseite se tento film

odstranit.

®  Smaltovy povrch neni vhodny pro suché vafeni. Pred
ohfivanim nadobi vzdy pouzijte trochu mésla nebo oleje na
vareni a ujistéte se, Ze je dno zcela pokryto.

Servirovaci talif

B Pfed pouzitim: Vyrobek ocistéte lehce navlhéenym
hadfikem, abyste odstranili zbytky z vyroby.

B Vyrobek je vhodny pro servirovéni horké panve.

@ Cisténi a péce

Nechte vyrobek pfed &isténim vzdy nejdFive trochu

vychladnout. Nikdy neponofujte horky vyrobek do studené

vody. Tepelny 3ok miZe poskodit smalt a bridlici. Také
neplite vyrobek studenou vodou.

B Oplachuite svou grilovaci panev horkou vodou a b&znym
mycim prostfedkem.

B Nejprve namodte grilovaci pdnev, abyste odstranili veskeré
zbytky jidla a pouZijte dfevénou Skrabku, houbu nebo
kartag.

B Nikdy nepouzivejte tvrdé pfedméty, ocelovou vinu a/
nebo agresivni nebo abrazivni &istici prostiedky, jako jsou
chlorové bélici &inidla, protoZe ta by poskodila smalt a
bridlici.

B Po &idténi vyrobek dikladné osuste.

B Potirejte Eas od &asu okraj grilovaci panve trochou oleje
na vareni, aby se zabrdnilo bleskové korozi, které moze v
prob&hu Easu vzniknout.

B Vyrobek skladujte na suchém a dobfe vétraném misté.

B OPATRNE! Vezméte prosim na védomi, ze smalt mize
byt poskozen, pokud hrnec spadne nebo pokud dojde k
tvrdému ndrazu. |
UPOZORNENI: Nepouzivejte zadné chemické latky
nebo Eistici prostiedky! Servirovaci talif mize absorbovat
chemické latky nebo ¢istici prostfedky. To by nepfiznivé
ovlivnilo chuf jidla.

B Servirovaci talif neponofujte do vody ani ho nenechéveijte
ve vodé odmodit.

® Zlikvidovani
Oboal se skladd z ekologickych materiald, které mozete

zlikvidovat prostrednictvim mistnich sbé&ren recyklovatelnych
materidlo.

O moznostech likvidace vyslouzilych zafizeni se informujte u
sprévy vasi obce nebo mésta.
=
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Vyrobek v&. pfislusenstvi a obalové materidly jsou
recyklovatelné a podléhaiji rozsitené odpovédnosti vyrobce.

Likvidujte je oddélené& podle ilustrovanych Info-tri
(informace o tfidéni), abyste mohli lépe naklddat s odpady.

Logo Triman plati jen pro Francii.

Servis .

(2 Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail:  owim@lidl.cz
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GRILOVACIA PANVICA +
SERVIROVACIA DOSKA

® Uvod

BlahoZeldme Vam ku kipe Vasho nového vyrobku. Kipou

ste sa rozhodli pre vysoko kvalitny produkt. Pred prvym
uvedenim do prevédzky sa obozndmte s vyrobkom. Za tymto
O&elom si pozorne preéitajte nasledujici ndvod na obsluhu

a bezpe&nostné pokyny. Vyrobok pouzivajte iba v stlade s
popisom a v uvedenych oblastiach pouzZivania. Tento névod
uschovaijte na bezpeénom mieste. Ak vyrobok odovzdate dalej
osobe, prilozte k nemu qj vietky podklady.

® Pouzitie v sulade s uréenim

Tento produkt je uréeny na varenie a servirovanie. Grilovacia
panvica je uréend len na gril alebo na priame pouzitie na
ohni. Produkt je uréeny vyluéne na sikromné poufZitie, nie na
komeréné tcely. Produkt pouzivaijte len podla popisu v tomto
ndvode. Ziadne iné pouZitie nie je povolené.

® Technické udaje

Rozmery:
Grilovacia panvica:

pribl. 22 x 16 x 5 cm
(DxSxV) ;
pribl. 20 x 15 em (D x )

Servirovacia platiia:

@® Rozsah dodavky

1x Grilovacia panvica
1x Servirovacia platiia

@® Bezpecnostné upozornenia

USCHOVAJTE SI VSETKY BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

A UPOZORNENIA K POUZIVANIU PRE BUDUCE POUZITIE!

B Upozorfivjeme, Ze rukovite mdzu byt po&as varenia
horice. Preto na svoju ochranu pouzivajte chiiapky alebo
grilovacie rukavice.

B Hordcu panvicu ukladajte vzdy na tepluvzdorny podklad, a
nie na nechrdnené pracovné plochy.

B OPATRNE! Hrozi riziko popdlenial Deti a domace
zvieratd drzte polas pouzivania v bezpednej vzdialenosti.

H  Privareni je velmi ddlezité, aby ste produkt, v ktorom sa
ohrieva tuk, neustdle sledovali. Tuk sa méze rychlo prehriaf
a zapdlif. Ak tuk niekedy za&ne horief, nikdy ho nehaste
vodou! Plamefi uhaste pokrievkou alebo hrubou vinenou
prikryvkou.

H  Dbaijte na to, aby ste grilovaciu panvicu neohrievali
prézdnu. V opaénom pripade méze déjst k odlipeniu
smaltu.

B Aby ste smaltovand vrstvu neposkodili, pouzivaite len
kuchynské néradie z tepluvzdorného plastu alebo dreva.

®  Pripravované potraviny nekrdjajte priamo v produkte.

B Do horiceho tuku nevkladaijte vihké méso. Tuk, ktory by
mohol odfrkndt na Zeravi varni platfiu, by mohol spésobit
poziar.

H  OPATRNE! Pristroj vzdy dvihaite, nikdy ho neposivajte po
takychto povrchoch, pretoze by to mohlo poskodif spodnd
stranu pristroja alebo stola.

®  Plynovy plamef musi byf vzdy prispdsobeny priemeru dna
grilovacej panvice a NIKDY nesmie horiet popri boénych
stendch produktu.

B Produkt nie je vhodny na pouZitie v mikrovinnej rire.

B Produkt nie je vhodny na keramické, halogénové, indukéné
a elektrické varné dosky.

B Produkt je vhodny do réry.

H  Nezabudnite sa obozndmit so sprédvnym pouzivanim vasej
réry.

BV navode na obsluhu riry sa informujte, ako mézete vyuzif
dostupny vystupny vykon riry na pecenie.

B Produkt nie je vhodny do umyvacky riadu.

B Ked drziak na rodt pouzivate na plynovej varnej doske,
uistite sa, &i je stabilny a dostatocne plochy.

®  VHODNE PRE POTRAVINY! Grilovacia panvica
neovplyviiuje chuf ani véiiu potravin.

B Pri priprave jeddl na grilovacej panvici dbaite na to, aby sa
do kontaktu s hordcim olejom nedostala voda. Spésobilo by
to striekanie hordceho oleja.

B Pozor! Krystdly [adu na zamrznutych potravindch mézu
spdsobit striekanie hordceho oleja.

B Do horiceho tuku nevkladaijte vlhké méso. Tuk, ktory by
mohol odfrkndf na Zeravi vam platiiu, by mohol spésobif
poziar.

B Hordci olej nechaite pred ¢istenim vychladndf na izbovi
teplotu.

B Produkt nenechaite spadndf. Produkt nie je nerozbitny.
Akékolvek narazy by mohli obmedzit sprévnu funkénost
produktu.

B Produkt nepouzivaite, ak je poskodeny.

®  Pred varenim sa uistite, & panvica stoji pevne v strede rostu.

B Tento produkt pouZivaite iba na rovnych plochdch.

@ Pouzitie

Grilovacia panvica

B Produkt pred prvym pouzitim 2- az 3-krdt vyvarte s vodou,
aby ste odstranili pripadné zvysky z vyroby. Nésledne
produkt vycistite v teplej mydlovej vode, vypléchnite ho
&istou vodou a dékladne ho ususte.

B Vnitorng &ast produktu pokropte trochou oleja alebo
masla. Zahrejte pri nizkej teplote. Ked' tuk vsiakne, teplotu
stiahnite. Pockajte priblizne 2 az 3 mindty, pokym produkt
nevychladne, a odstrarite prebytoény tuk.

®  Nevarte ani negrilujte pri vysokych teplotach. KedZe liatina
ie vynikajici zdsobnik tepla, Uplne postaduje pouzivanie
stredne vysokych teplét. Prili§ vysokd teplota méze v
opa&nom pripade viest k zlym vysledkom varenia, prip. k
prilnutiu potravin k povrchu, napr. omelety.

®  Dbaijte na to, aby ste produkt neohrievali prili3 rychlo. V
opaénom pripade méze déjst k odldpeniu smalty, ked' sa
liatina roztiahne rychlejsie ako smalt.

Upozornenie: Na &ernom smaltovanom povrchu sa
po &ase vytvori hnedocierna vrstva, ktord zlepsi grilovacie
vlastnosti produktu.

Tato vrstva vznikne vdaka prirodnym olejom a tukom z
potravin, ktoré v produkte pripravujete. Tito vrstvu sa
nepokd3ajte odstrdnit.

B Smaltovany povrch nie je vhodny na suché varenie.

Vzdy pouzivaite frochu masla alebo jedlého oleja a pred
zahriatim riadu sa vistite, Ze dno je Uplne zakryté.

Servirovacia platiia

B Pred pouzitim: Produkt vy&istite vihkou handrou, aby ste
odstranili zvysky z vyroby.

B Produkt je vhodny na servirovanie horicej panvice.

@ Cistenie a starostlivost

Produkt pred vycistenim nechaijte vzdy najprv vychladndt.
Nikdy nepondraite horici produkt do studenej vody.
Teplotny Sok méze spdsobif poskodenie smaltovanej vrstvy
a bridlice. Produkt neplfite ani studenou vodou.

B Grilovaciu panvicu umyte horicou vodou a beznym
Cistiacim prostriedkom na riad.

B Grilovaciu panvicu najprv namocte, aby sa odstrénili vietky
zvysky jedla, a pouZite drevend skrabku, $pongiu alebo
kefku.

® V Ziadnom pripade nepouzivajte tvrdé predmety, ocel
ani agresivne, resp. abrazivne Eistiace prostriedky, ako
napr. chlérové bielidlo, pretoze by doslo k poskodeniu
smaltovanej vrstvy a bridlice.

B Produkt po vygisteni dékladne vysuste.

®  Okraj grilovacej panvice z ¢asu na &as potrite trochou
jedlého oleja, aby ste predisli vzniku jemnej hrdze, ku
ktorému by mohlo ddjst v priebehu &asu.

B Produkt skladujte na suchom a dobre odvetranom mieste.

" POZOR! Majte na paméti, ze smaltovand vrstva sa pri
péde alebo tvrdom ndraze méze poskodif.
UPOZORNENIE: Nepouzivajte chemické latky ani
&istiace prostriedky! Servirovacia platiia méze chemické
latky a cistiace prostriedky vstrebat. Ovplyvnilo by to chuf
jedla.

B Servirovaciu platiiu nepondraijte do vody a nenechdvaite ju

namocend.

@ Likvidacia
Obal pozostava z ekologickych materidlov, ktoré mézete

odovzdat na miestnych recyklagnych zbernych miestach.

O moznostiach likvidécie opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovaf na Va3ej obecnej alebo mestskej sprave.
(]
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Vyrobok vr. prisludenstva a obalové materidly so
recyklovatelné a podliehaji rozsirenej zodpovednosti
vyrobcu.

Pre lepsie spracovanie odpadu ich zlikvidujte oddelene
podla obrazkov Info-tri (informdcie o triedent).

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.
Servis
(K Servis Slovensko

Tel.: 0800 008158
E-posta: owim@lidl.sk
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SARTEN + BANDEJA PARA SERVIR

® Introduccion

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo producto. Ha
elegido un producto de alta calidad. Familiaricese con el
producto antes de la primera puesta en funcionamiento. Lea
detenidamente el siguiente manual de instrucciones y las
indicaciones de seguridad. Utilice el producto Gnicamente como
se describe a continuacién y para las aplicaciones indicadas.
Guarde estas instrucciones en un lugar seguro. En caso de
transferir el producto a terceros, entregue también todos los
documentos correspondientes.

® Uso previsto

Este producto ha sido determinado para cocinar y servir. La
sartén para parrilla solo es apta para la parrilla o para usar
directamente en el fuego. El producto solo ha sido determinado
para el uso privado y no para fines comerciales. Utilice el
producto solo como se describe en este manual de instrucciones.
Cualquier otfro uso no estd permitido.

@® Datos técnicos

Dimensiones:
Sartén para parrilla:

aprox. 22 x 16 x 5 cm
(Lx An x Al)

Bandeja para servir: aprox. 20 x 15 cm (L x An)

@® Volumen de suministro

1x Sartén para parrilla
1x Bandeja para servir

©® Indicaciones de seguridad

iGUARDE TODAS LAS INDICACIONES DE SEGURIDAD Y

USO PARA FUTURAS REFERENCIAS!

®  Tenga en cuenta que las asas pueden estar calientes
durante la coccién. Por esta razén, utilice agarradores o
guantes de cocina para protegerse.

B Coloque siempre la sartén caliente sobre una base
resistente al calor y no sobre una superficie de trabaijo sin
proteccién,

®  {ATENCION! jHay peligro de quemaduras! Mantenga
alejados a los nifios y animales domésticos durante el uso.

B Durante la coccién es importante no desatender el producto
en el que se esté calentando grasa. La grasa puede
sobrecalentarse muy répidamente y prenderse. jSi en algin
momento la grasa se prendiera, nunca la extinga con agual
Apague las llamas con una tapa o una manta densa.

B Tenga cuidado de no calentar la sartén para parrilla si estd
vacia. Si lo hace, el esmalte puede astillarse.

B Para no dafiar la capa de esmalte, use solo utensilios de
cocina de madera o pldstico resistentes al calor.

B No corte el alimento directamente en el producto.

B Nunca ponga carne de la que se desprendan gotas en
grasa caliente. Las salpicaduras de grasa sobre una placa
de cocina incandescente pueden provocar facilmente un
incendio. |

H  jATENCION! Levante siempre el dispositivo y nunca lo
deslice sobre superficies como estas, ya que podria causar
dafios en la parte inferior del dispositivo o en la mesa.

®  las llamas de las cocinas de gas deben adaptarse siempre
a la superficie de la base de la sartén para parrilla y
NUNCA deben llegar a las paredes laterales.

B El producto no es apto para microondas.

B El producto no es apropiado para cocinas eléctricas,
vitrocerdmica, de induccién y halégenas.

B El producto es apto para el horno.

B Asegirese de estar familiarizado con el funcionamiento
correcto de su horno.

¥ lea el manual de instrucciones de su horno para obtener
informacién sobre cémo utilizar la potencia de salida
disponible del horno para hornear.

B El producto no es apto para el lavavaiillas.

B Cerciérese de que el soporte de la parrilla sea los
suficientemente estable y plano cuando lo utilice en una
placa de gas.

¥ {SEGURIDAD ALIMENTARIA! Las propiedades de
sabor y olor no se ven afectadas por la sartén para parrilla.

B Asegurese de que el agua no entre en contacto con el
aceite caliente al cocinar los alimentos en la sartén para
parrilla. Esto provocaria salpicaduras peligrosas de aceite
caliente.

B jCuidado! Los cristales de hielo en los alimentos
congelados pueden provocar salpicaduras peligrosas de
aceite caliente.

B Nunca ponga carne de la que se desprendan gotas en
grasa caliente. Las salpicaduras de grasa sobre una placa
de cocina incandescente pueden provocar facilmente un
incendio.

B Deje que el aceite caliente se enfrie a temperatura
ambiente antes de limpiarlo.

B No deje caer el producto. El producto no es resistente a
la rotura. Los golpes pueden afectar al funcionamiento
correcto del producto.

B No utilice el producto si estd dafado.

H  Antes de cocinar, cerciérese de que la sartén se encuentra
firmemente en el centro de la parrilla.

B Coloque el producto solo en superficies niveladas.

® Uso

Sartén para parrilla

B Antes de usar el producto por primera vez, ponga a hervir
agua 2 o 3 veces para eliminar los posibles residuos de
produccién. A continuacién, limpie el producto en agua
jabonosa caliente, enjudguelo con agua limpia y séquelo
bien.

B Unte con un poco de aceite o mantequilla el interior
del producto. Caliéntelo a baja temperatura. Baje la
temperatura en el momento en que se haya absorbido la
grasa. Antes de quitar la grasa sobrante, espere unos 2 o
3 minutos hasta que el producto se haya enfriado.

®  No utilice temperaturas elevadas al cocinar o asar. Las
temperaturas medias son suficientes, ya que el hierro
fundido es muy buen acumulador de calor. De lo contrario,
las temperaturas demasiado elevadas pueden provocar
malos resultados de coccién o que los alimentos se peguen,
p. €j., en las tortillas.

B Tenga cuidado de no calentar el producto demasiado
répido. Si lo hace, el esmalte puede astillarse si el hierro
fundido se expande mds rdpidamente que el esmalte.
Nota: La capa de esmalte negro desarrolla con el tiempo
una pelicula marrén-negra que mejora las propiedades de
asado del producto.

Esta pelicula se forma debido a los aceites y grasas
naturales de los alimentos que prepara en el producto. No
intente eliminar esta pelicula.

¥ La superficie de esmalte no es adecuada para cocinar
en seco. Antes de calentar el utensilio de cocina, utilice
siempre un poco de mantequilla o aceite de cocina, y
asegurese de que el fondo estd completamente cubierto.

Bandeja para servir

B Antes del uso: Limpie el producto con un pafio humedecido
para eliminar los residuos de produccién.

B El producto es apropiado para servir la sartén caliente.

® Limpieza y cuidado

Antes de la limpieza, espere siempre primero hasta que

el producto se haya enfriado un poco. Nunca sumerja

un producto caliente en agua fria. El esmalte y la pizarra

podrian resultar dafiados por el choque térmico. Asimismo,

no llene el producto de agua fria.

B Enjuague su sartén para parrilla con agua caliente y un
detergente convencional.

®  Remoje primero la sartén para parrilla para eliminar todos
los restos de comida y utilice una espdtula de madera, una
esponja o un cepillo.

B En ningin caso utilice objetos duros, lana de acero o
productos de limpieza agresivos o abrasivos como lejia con
cloro, ya que estos pueden dafiar el esmalte o la pizarra.

B Seque bien el producto después de limpiarlo.

B Frote los bordes de la sartén para parrilla cada cierto
tiempo con una pequefia cantidad de aceite de cocina
para evitar las peliculas de 6xido que puedan originarse
con el paso del tiempo.

B Guarde el producto en un lugar seco y bien ventilado.

¥ jCUIDADO! Tenga en cuenta que el esmalte puede
dafiarse si se cae o recibe un fuerte golpe.

NOTA: |No utilice ningdn producto de limpieza quimico
ni sustancias quimicas para la limpieza! La bandeja para
servir puede absorber sustancias quimicas o productos
de limpieza. Esta absorcién perjudicaria el sabor de las
comidas.

B No sumerja ni ponga a remojo en agua la bandeja para

servir.

. . .o
@ Eliminacién

El embalaje estd compuesto por materiales no contaminantes
que pueden ser desechados en el centro de reciclaje local.

Para obtener informacién sobre las posibilidades de desecho
del producto al final de su vida dtil, acuda a la administracién
de su comunidad o ciudad.

=
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El producto, incluidos los accesorios, 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.

Asistencia
Asistencia en Espaiia
Tel.: 900984948
E-Mail:  owim@lidl.es

GRILLPANDE + SERVERINGSPLADE

©® Indledning

Hierteligt tillykke med kebet af deres nye produkt. Du har
besluttet dig for et produkt af hgj kvalitet. Ger Dem fortrolig
med apparatet inden ferste ibrugtagning. Laes derfor den
efterfelgende brugsvejledning og sikkerhedsanvisningerne
omhyggeligt. Brug kun produktet som beskrevet og kun fil de
angivne anvendelsesomréder. Opbevar denne vejlledning p&
et sikkert sted. Hvis De giver produktet videre til andre, skal alle
dokumenter felge med.

@ Forskriftsmaessig anvendelse

Dette produkt er beregnet til madlavning og servering.
Grillpanden er kun egnet il grillning eller direkte anvendelse

i ilden. Dette produkt er kun beregnet il privat brug, ikke fil
erhvervsmaessige formél. Anvend kun produktet som beskrevet i
denne vejledning. Enhver anden anvendelse er ikke filladt.

® Tekniske data
Mal:
Grillpande:

Serveringsplade:

ca.22x16x5cm (LxBxH)
ca.20x 15cm (Lx B)

® Leveringsomfang

1x Grillpande
1x Serveringsplade

® Sikkerhedsanvisninger

GEM ALLE SIKKERHEDS- OG BRUGSANVISNINGER FOR

SENERE ANVENDELSE!

B Veer opmaerksom pd, at hdndtagene kan blive varme under
madlavningen. Anvend grydelapper eller grillhandsker som
beskyttelse.

B Den varme pande skal altid stilles p& et varmebestandigt
underlag og ikke p& den ubeskyttede arbejdsflade.

u  BEMARK! Der er fare for forbreending! Hold altid bern og

husdyr pé& afstand under brug.

Ved madlavning og opvarmning af fedtstoffer er det vigtigt,

at produktet ikke lades ude af syne. Fedt kan hurtigt bliver

overophedet og selvanteende. Hvis fedtstoffet antaender, mé

det aldrig slukkes med vand! llden slukkes med et lég eller

et tykt taeppe.

Grillpanden mé ikke opvarmes i tom filstand. | modsat fald

kan det fere fil afspraengning af emalie.

For ikke at beskadige emaljeoverfladen, mé& der kun

anvendes kekkenredskaber af varmebestandigt plast eller

trae.

Madvarer mé& ikke udskaeres direkte i produktet.

Leeg ikke dryppende vadt ked i varmt fedt. Hvis der sprajter

fedt p& en varm kogeplade kan der nemt opsté en brand.

u  BEMARK! Loft altid apparatet, og skub det aldrig pa
s&danne overflader, da det kan for&rsage beskadigelser pé
apparatets underside eller p& bordet.

B Gasflammer skal altid tilpasses grillpandens bunds diameter
og mé& ALDRIG breende op langs siderne.

B Produktet m& ikke anvendes i mikrobglgeovn.

B Produktet er ikke egnet til keramik-, halogen-, induktions-, og
el-kogeplader.

B Produktet er egnet il bageovn.

B Forvis dig om, at du er fortrolig med forsvarlig drift of
bageovnen.

B Laes bageovnens betjeningsvejledning om, hvordan du kan
bruge bageovnens tilgeengelige udgangseffekt til bagning.

B Produktet er ikke egnet til opvaskemaskine.

= Kontroller, at ristestativet er stabilt og fladt nok, hvis du
anvender det p& en gaskogeplade.

[

LEVNEDSMIDDELSIKKER! Smags- og

lugteegenskaberne pévirkes ikke af grillpanden.

B Nér du tilbereder maden, skal du vaere opmaerksom pg,
at vand ikke m& komme i beraring med varm olie. Dette vil
medfere staenk af varm olie.

H  Forsigtig! Iskrystaller fra frosne fedevarer kan medfare

steenk af varm olie.

B leeg ikke dryppende vadt ked i varmt fedt. Hvis der sprajter
fedt p& en varm kogeplade kan der nemt opsté en brand.

¥ Lad varm olie afkele il stuetemperatur inden rengering.

®  Tab ikke produktet. Produktet er ikke brudsikkert. Enhver
stedpdvirkning kan forhindre, at produktet fungerer korrekt.

B Produktet mé& ikke anvendes, hvis det er beskadiget.

B Forvis dig om, at panden star godt fast i midten of risten

inden madlavningen.
B Anvend kun produktet p& en plan overflade.

@® Anvendelse

Grillpande

B Fer ibrugtagning skal produktet koges med vand
2-3 gange for fuldsteendig fiernelse af produktionsrester.
Renger produktet herefter med varmt opvaskevand, skyl
efter med rent vand og ter grundigt.

B Den indvendige side af produktet pensles med en smule
olie eller smer. Varm det op ved lave temperaturer. Saenk
temperaturen, s& snart fedtet er trukket ind. Vent ca. 2 fil
3 minutter indtil produktet er afkelet og fiern overskydende
fedt.

®  Anvend ikke hgje temperaturer ved madlavning og stegning.
Eftersom stabejern har en saerdeles god varmekapacitet,

vil middeltemperaturer veere fuldt tilstraekkelige. For haje
temperaturer kan medfere dérlige resultater eller at maden
braender pd, fx ved tilberedning af omeletter.

B Pas pé&, at produktet ikke opvarmes for hurtigt. | modsat fald
kan det medfare at emaljen slipper, fordi stebejernet udvider
sig hurtigere end emaljen.

Bemaerk: Der vil med tiden dannes en brun-sort
belaegning pd& det sorte emaljelag, som forbedrer
produktets grillegenskaber.

Denne belsegning bestdr af naturlige olier og fedtstoffer fra
de madvarer der bliver tilberedt i produktet. Forsag ikke at
fierne denne belaegning.

B Emaljeoverfladen er ikke egnet til at blive kogt ter. Anvend
altid lidt smer eller spiseolie, og serg for at bunden er helt
daekket inden gryden opvarmes.

Serveringsplade

B For brug: Renger produktet med en fugtig klud, for at fierne
produktionsrester.

B Produktet er velegnet til servering af den varme pande.

@ Rengoring og vedligeholdelse

Produktet skal altid afkeles lidt for det rengares. Et

varmt produkt mé aldrig nedsaenkes i koldt vand.

Temperaturchokket kan beskadige emaljen og skiferen.

Produktet mé heller ikke fyldes med koldt vand.

®  Skyl grillpanden med varmt vand og et almindeligt
opvaskemiddel.

B leeg forst grillpanden i bled for at fierne alle madrester, og
brug en traeskraber, svamp eller en barste.

B Anvend aldrig skarpe genstande, stéluld og/eller skrappe
eller skurrende rengeringsmidler som klorblegemidler, da
disse kan beskadige emaljen og skiferen.

B Produktet skal tarres omhyggeligt efter rengering.

B Gnid jeevnligt grillpandens kant af med en smule spiseolie
for at forebygge flyverust, der opstér i tidens lab.

B Opbevar produktet pé et tert og godt ventileret sted.

®  FORSIGTIG! Var opmaerksom pé at emaljen kan blive

beskadiget ved fald eller et kraftigt sted.

BEMARK: Anvend ikke kemiske substanser eller

renggringsmidler! Serveringspladen kan absorbere kemiske

substanser eller rengaringsmidler. Det pavirker madens

smag.
B Saenk ikke serveringspladen ned i vand, og lad den ikke
leegge i bled.

@® Bortskaffelse

Indpakningen bestar af miligvenlige materialer, som De kan
bortskaffe over de lokale genbrugssteder.

De fér oplyst muligheder til bortskaffelse af det udfiente produkt
hos deres lokale myndigheder eller bystyre.
(]
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Produktet og tilbeheret 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 m&de.

Triman-ogoet gaelder kun for Frankrig.

Service

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail:  owim@lidl.dk
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PADELLA DA GRIGLIATA + PIATTO DA
SERVIZIO

® Introduzione

Congratulazioni per I'acquisto del vostro nuovo prodotto. Con
esso avete optato per un prodotto di qualita. Familiarizzare
con il prodotto prima di metterlo in funzione per la prima volta.
A tale scopo, leggere attentamente le seguenti istruzioni d'uso
e le avvertenze di sicurezza. Utilizzare il prodotto solo come
descritto e per i campi di applicazione indicati. Conservare
queste istruzioni in un luogo sicuro. Consegnare tutta la
documentazione in caso di cessione del prodotto a terzi.

@ Utilizzo secondo la destinazione
d’uso

Questo prodotto & destinato alla cottura e al servizio. La padella

& adatta solo per la cottura alla griglia o per |'uso diretto nel

fuoco. Il prodotto & destinato esclusivamente ad un uso privato

e non a scopi commerciali. Utilizzare il prodotto solo come
descritto nelle presenti istruzioni. Ogni altro uso non & consentito.

@ Dati tecnici
Dimensioni:
Padella:

Piatto da portata:

ca.22x 16 x5cm (LxPxA)
ca.20x 15cm (Lx P)

@® Contenuto della confezione
1x Padella

1x Piatto da portata

@ Istruzioni di sicurezza

CONSERVARE TUTTE LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA E

D’USO PER RIFERIMENTO FUTURO!

B Sinoti che durante la cottura le manici possono
surriscaldarsi. Utilizzare quindi delle presine o dei guanti da
cucina per proteggersi.

B Posizionare sempre la padella calda su una base resistente
al calore e non su un piano di lavoro non protetto.

B ATTENZIONE! Sussiste il pericolo di ustionil Tenere i
bambini e gli animali domestici lontani durante ['uso.

B Quando si cucina, & molto importante non perdere di
vista il prodotto in cui si scalda il grasso. Il grasso pud
surriscaldarsi rapidamente e accendersi. Se il grasso
dovesse bruciare, non spegnerlo mai con acqual Soffocare
le fiamme con un coperchio o con una coperta di lana
spessa.

B Fare atfenzione a non scaldare la padella quando & vuota.
In caso contrario lo smalto potrebbe scheggiarsi.

B Per evitare di danneggiare il rivestimento smaltato, utilizzare
solo utensili da cucina in plastica resistente al calore o in
legno.

B Non tagliare il cibo direttamente nel prodotto.

®  Non mettere la carne bagnata e gocciolante nel
grasso caldo. Gli spruzzi di grasso sul piano di cottura
incandescente possono provocare facilmente un incendio.

®  ATTENZIONE! Sollevare sempre I'apparecchio e
non spingerlo mai su superfici come queste per non
danneggiare la parte inferiore dell’apparecchio o del
tavolo.

B Le fiamme devono essere sempre adattate al diametro del
fondo della padella e non devono MAI bruciare oltre le
pareti laterali.

® |l prodotto non & adatto per forni a microonde.

B |l prodotto non & adatto a cucine in ceramica, alogene, a
induzione ed elettriche.

B |l prodotto & adatto per il forno.

B Assicurarsi di avere familiarita con il corretto funzionamento
del forno.

B Per sapere come utilizzare la potenza d'uscita disponibile
del forno per la cottura, leggere il manuale di istruzioni del
proprio forno.

B || prodotto non & lavabile in lavastoviglie.

B Assicurarsi che il supporto della griglia sia stabile e
sufficientemente piatto se lo si utilizza su un piano cottura
a gas.

H  PER ALIMENTI! Questa padella non influisce sulle
caratteristiche organolettiche e gustative.

B Quando si preparano gli alimenti sulla padella, assicurarsi
che I'acqua non entri in contatto con I'olio caldo. Cid
farebbe schizzare I'olio bollente.

B Cautela! | cristalli di ghiaccio sui cibi congelati possono
causare schizzi di olio caldo.

®  Non mettere la carne bagnata e gocciolante nel
grasso caldo. Gli spruzzi di grasso sul piano di cottura
incandescente possono provocare facilmente un incendio.

B Prima di pulire, lasciare raffreddare I'olio caldo a
temperatura ambiente.

®  Non far cadere il prodotto. Il prodotto non & infrangibile.
Eventuali urti possono compromettere il corretto
funzionamento del prodotto.

H  Non utilizzare il prodotto se danneggiato.

B Prima della cottura, assicurarsi che la padella sia ben salda
al centro della griglia.

B Utilizzare questo prodotto solo su superfici piane.

® Utilizzo

Padella

B Prima del primo utilizzo, far bollire 2-3 volte dell’acqua nel
prodotto per eliminare eventuali residui di produzione. Pulire
poi il prodotto in acqua calda, risciacquare con acqua
pulita e asciugare accuratamente.

®  Spennellare I'interno del prodotto con un po’ di olio
o burro. Riscaldare a bassa temperatura. Abbassare
la temperatura non appena il grasso viene assorbito.
Attendere circa 2-3 minuti affinché il prodotto si raffreddi e
rimuovere il grasso in eccesso.

®  Non utilizzare temperature elevate durante la cottura
o la cottura alla griglia. Poiché la ghisa & un ottimo
accumulatore di calore, le temperature medie sono
pienamente sufficienti. Temperature troppo elevate
potrebbero altrimenti portare a risultati di cottura scadenti o
a cibi che si attaccano, ad es. nel caso delle frittate.

B Assicurarsi di non scaldare troppo velocemente il prodotto.
In caso contrario, lo smalto pud scheggiarsi se la ghisa si
espande pit velocemente dello smalto.

Indicazione: Con il tempo, lo strato di smalto nero
sviluppa una pellicola marrone-nera che migliora le
proprietd di cottura del prodotto.

Questa pellicola viene creata dagli oli e dai grassi naturali
degli alimenti preparati nel prodotto. Non cercare di
rimuovere la pellicola.

B La superficie smaltata non & adatta alla cottura a secco.
Utilizzare sempre un po’ di burro o olio da cucina e
assicurarsi che il fondo sia completamente coperto prima di
riscaldare le pentole.

Piatto da portata

B Prima dell'uso: Per rimuovere i residui di produzione, pulire il
prodotto con un panno umido.

B |l prodotto & adatto per servire la padella calda.

® Pulizia e manutenzione

Lasciare sempre raffreddare leggermente il prodotto prima

di pulirlo. Non immergere mai un prodotto caldo in acqua

fredda. Lo smalto e I'ardesia possono subire danni da shock

termico. Non riempire il prodotto nemmeno con acqua

fredda.

B Risciacquare la padella con acqua calda e normale
detersivo.

B Per prima cosa immergere la padella per rimuovere tutti
i residui di cibo e utilizzare un raschietto di legno, una
spugna o una spazzola.

®  Non utilizzare mai oggetti duri, lana d'acciaio o detergenti
aggressivi o abrasivi come la candeggina al cloro, che
danneggerebbero lo smalto e I'ardesia.

®  Asciugare accuratamente il prodotto dopo la pulizia.

®  Strofinare il bordo della padella con un po’ di olio da
cucina di tanto in tanto per evitare la ruggine che pud
formarsi col tempo.

®  Conservare il prodotto in un luogo asciutto e ben ventilato.

B CAUTELA! Si noti che lo smalto pud subire danni in caso
di caduta o urto violento.
INDICAZIONE: Non utilizzare sostanze chimiche o
detergenti! Il piatto da portata pud assorbire sostanze
chimiche o detergenti. Cio influenzerebbe il gusto dei cibi.

B Non immergere il piatto da portata in legno in acqua o

lasciarlo in ammollo.

® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici che possono
essere smalfiti presso i siti di raccolta locali per il riciclo.

E’ possibile informarsi circa le possibilita di smaltimento del
prodotto usato presso |'amministrazione comunale o cittadina.

Il prodotto , i suoi accessori e i materiali di imballaggio
sono riciclabili e soggetti alla responsabilita estesa del
produttore.

Per un migliore trattamento dei rifiuti, smaltirli
separatamente seguendo i diversi simboli della raccolta
differenziata.

Il logo Triman & valido solamente per la Francia.

Assistenza
Assistenza ltalia
Tel.: 800790789
E-Mail:  owim@lidl.it
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GRILLSERPENYO + FELSZOLGALOLAP

® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vésarldsa alkalmébdl. Ezzel egy
magas mindségd termék mellett déntdtt. Az elsé izembevétel
elstt ismerkedjen meg a késziilékkel. Ehhez figyelmesen olvassa
el a kdvetkez8 Haszndlati utasitdst és a biztonsagi tudnivaldkat.
A terméket csak a leirtak szerint és a megadott felhaszndldsi
terileteken alkalmazza. Orizze meg ezt az Gtmutatédt egy biztos
helyen. A termék harmadik félnek t6rténd tovabbaddsa esetén
mellékelje a termék a telies dokumentdcidjét is.

® Rendeltetésszert hasznélat

A termék siitéshez és talaldshoz haszndlhaté. A grill serpenyd
csak grillezésre vagy kézvetlen tizén valé haszndlatra alkalmas.
A termék magdnhaszndlatra készilt, izleti célokra nem
haszndlhaté. A terméket csak az ebben az dtmutatéban leirtak
szerint haszndlja. Mds haszndlati médok nem engedélyezettek.

@® Muiszaki adatok

Méretek:
Grill serpenyé: kb. 22 x 16 x 5 cm (H x Sz x M)
Talalotdl: kb. 20 x 15 cm (H x Sz)

® A csomagolds tartalma

1x Girill serpenyd
1x Talalétal

@ Biztonsagi utasitasok

ORIZZE MEG A BIZTONSAGI ES HASZNALATI

UTASITASOKAT KESOBBI HASZNALATRA!

Kérjik, Ugyelien arra, hogy a fogantyik f8zés sordn
felforrésodhatnak. Sajét védelme érdekében haszndljon
edényfogét vagy sitékeszty(t.

B Aforré serpenydt mindig hdallé aldtétre helyezze, és ne
magdra a munkafeliletre.

B FIGYELEM! Egési sériilés veszélye dll fenn! A haszndlat
sordn a gyermekeket és a hdzidllatokat tartsa a termékté|
tévol.

B F8zés kdzben fontos, hogy ne hagyija feligyelet nélkil
a terméket, ha abban zsiradékokat hevit. A zsiradékok
gyorsan tilheviilnek és langra kapnak. Ha a zsiradék
meggyullad, a tizet soha ne prébadlja vizzel eloltanil
Fojtsa el a ldngokat egy fedével vagy egy vastag
gyapjipokréccal.

B Ugyelien arra, hogy ne melegitse iiresen a grill serpenyét.
Ellenkezé esetben megrepedhet a zoméncbevonat.

B A zomdncbevonat védelme érdekében csak fabdl vagy
h&allé mianyagbdl készilt konyhai eszkzsket haszndljon.

B Az alapanyagokat soha ne a termékben vagja 8ssze.

B Ne tegyen nedvességté| csepegd hust forré zsiradékba. A
nedvesség kévetkeztében kifréccsend zsiradékok kénnyen
tizet okozhatnak.

¥ FIGYELEM! Mindig emelje meg a késziléket, és soha ne
tolja rd ilyen feliletekre, mert a készilék alja vagy az asztal
kérosodhat.

B A gdztizhely langjét mindig a grill serpenyd aljgnak
4tméréjéhez igazitsa, és tigyelien arra, hogy a langok
SOHA ne csapjanak fel az oldalfalon.

B Atermék mikrohullamd sitében nem haszndlhaté.

B Atermék nem haszndlhaté Ceran, halogén, indukciés és
elektromos f6z8lapokon.

B Atermék siit6ben haszndlhato.

B Gyb6z8didn meg rdla, hogy ismeri a sité megfeleld
mikddését.

B Olvassa el sitdje haszndlati Gtmutatéjat, hogy a
sitéje rendelkezésre 4ll6 kimend teljesitménye hogyan
haszndlhaté a sitéshez.

®  Atermék mosogatégépben nem moshaté.

B Gydz&djdn meg réla, hogy a récstarté elég stabil és
egyenes, ha géz f6zélapon haszndlja.

¥ ELELMISZERBIZTOS! A grill serpenyd nincs hatéssal az
élelmiszerek izére és illatdra.

B Ftelek elkészitése sordn a grill serpenyében tgyelien

arra, hogy a viz és a forré olaj ne érintkezzenek. Ennek
kévetkeztében a forré olaj kifrdcskslddhet.

B Vigyazat! A fagyasztott élelmiszerekben 1év8
iégkristdlyok a forré olaj kifréccsenését okozhatjdk.

B Ne tegyen nedvességts| csepegé hust forré zsiradékba. A
nedvesség kdvetkeztében kifrdccsend zsiradékok kénnyen
tizet okozhatnak.

B Tisztités elétt hagyja a forré olajat szobah8mérsékletre
lehdlni.

B Ugyelien arra, hogy ne essen le a termék. A termék nem

tdrésdllé. Barmilyen itédés kedvezétleniil befolydsolhatia a

termék megfeleld miksdését.

Ne haszndlja a terméket, ha az sérilt.

Gondoskodijon arrél, hogy a serpenyd a siités elétt a racs

kézepén dlljon.

B Aterméket csak sik felileteken haszndlja.

® Hasznalat

Grill serpenyé

B Az esetleges gydrtdsi maradékanyagok eltévolitdsa
érdekében a termék elsé haszndlata elétt forraljon fel benne
vizet 2-3 alkalommal. Ezutdn tisztitsa meg a terméket
meleg mosogatdvizzel, dblitse &t tiszta vizzel, és alaposan
szdritsa meg.

B Ecsettel kenje be a termék belsé feliletét némi olajjal vagy
vajial. Melegitse fel a terméket alacsony hémérsékleten.
Amint a zsiradék felszivédott, kapcsoljon alacsonyabb
hémérsékletre. Varjon kb. 2-3 percet, amig a termék lehl,
maijd tavolitsa el a felesleges zsiradékot.

B Asitéshez vagy grillezéshez ne haszndlion magas
hémérsékleteket. Mivel az dntéttvas kitiné hétartd, a
kézepes hdmérsékleti szintek teljesen elegendék. A til
magas hémérséklet rosszabb eredményt adhat: egyes
ételek - mint pl. az omlett - letapadhatnak.

B Ugyelien arra, hogy ne melegitse fel til gyorsan a terméket.
Ellenkezé esetben a zomdncbevonat megrepedhet, ha az
Sntéttvas a zomdénendl gyorsabban tégul.

Megijegyzés: A fekete zomdncrétegen egy id6 utan egy
barnds-feketés réteg alakul ki, melynek készénheten a
termék grillezési tulajdonsdgai javulni fognak.

Ez a réteg azon élelmiszerek természetes olajainak és
zsirjainak kdszénheten alakul ki, melyeket a termékben
készit. Ne prébadlja eltavolitani ezt a réteget.

B A zoméncozott felilet nem alkalmas szaraz f8zésre. Mindig
haszndljon vajat vagy étolajat, és igyelien arra, hogy az
teliesen elfedje a f6z8edény aljdt, mielétt heviteni kezdené
azt.

Talalétal

B Haszndlat el8tt: A terméket egy nedves ruhdval tisztitsa
meg, hogy eltédvolitsa a gydrtési maradékanyagokat.

B Atermék alkalmas a forré serpenyé talaldséra.

@ Tisztitas és apolas

A terméket tisztitds elétt mindig hagyja elészér kihdlni. Soha

ne meritse a még forré terméket hideg vizbe. A hdmérsékleti

kildnbség kévetkeztében a zomdnc és a pala megsériilhet.

A terméket ne is t6ltse meg hideg vizzel.

B A grill serpenyét forré vizzel és kereskedelemben kaphaté
mosogatészerrel mosogassa el.

B El8szér dztassa be a grill serpenyét, hogy eltévolitsa az
3sszes ételmaradékot, és haszndljon fakapardt, szivacsot
vagy egy kefét.

B Soha ne haszndljon kemény targyakat, acélgyapotot vagy
durva, maré hatds tisztitészereket, példaul klértartalma
fehéritészereket, mert azok drtanak a zomdncnak és a
palanak.

B Tisztitds utdn térdlje alaposan szdrazra a terméket.

B |d8nként kenje &t a grill serpenyd peremét egy kevés
étolajjal, megel8zve azt hogy idével rozsda alakuljon ki
rajta.

B Aterméket szdraz, 6l szell6z6 helyen tarolja.

B VIGYAZAT! Ugyelien arra, hogy a zomanc leesés vagy
erésebb Utés kovetkeztében megsérilhet.

MEGJEGYZES: Ne haszndljon vegyi anyagokat vagy
tisztitészereket! A télalétdl felszivhatia a vegyi anyagokat
vagy tisztitészereket. Ez kedvezdtlenil befolydsolhatia az
ételek izét.

B Atdlalétélat ne meritse a vizbe, és ne hagyja vizben dzni.

@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbdl készilt, amelyeket a
helyi Gjrahasznosité helyeken adhat le artalmatlanitds céligbél.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési lehetéségeiré| lakdhelye
illetékes dnkorményzatandl tajékozédhat.

)

A termék, beleértve a tartozékokat és a
csomagoléanyagokat is, Ujrahasznosithatd, és a gyarté
kiterjesztett felel8ssége aléd tartozik.

A jobb hulladékkezelés érdekében az dbran I&thaté
informdcidk (szortirozdsi informaciok) alapjén kilsn
artalmatlanitsa Sket.

A Triman-logé csak Franciaorszégra vonatkozik.

Szerviz
Szerviz Magyarorszag
Tel.: 0680021536
E-mail:  owim@lidl.hu
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