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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In dieser Bedienungsanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden Warnhinweise

verwendet:
GEFAHR! Dieses Symbol mit dem ~_  Wechselstrom/-spannung
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet
eine Gefdhrdung mit einem hohen
A Risikograd, die, wenn sie nicht Hz Hertz (Netzfrequenz)

vermieden wird, eine schwere

Verletzung oder den Tod zur Folge hat. W Watt

WARNUNG! Dieses Symbol HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
mit dem Signalwort ,Warnung” @ Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
bezeichnet eine Geféhrdung mit einem nijtzliche Informationen.
A mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere Verwenden Sie das Produkt nur in
Verletzung oder den Tod zur Folge trockenen Innenréumen.
haben kann.
VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet A Gefahr - Risiko eines Stromschlags!
eine Gef&hrdung mit einem niedrigen
A Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine geringe oder
méBige Verletzung zur Folge haben & Vorsicht, heife Oberflache
kann.
Lebensmittelecht.
1l . . .
Dieses Produkt hat keine negativen
[ fir Schut Sg
@ Symbol fir Schutzerde H Auswirkungen auf Geschmack oder

Geruch von Lebensmitteln.

Das CE-Zeichen bestétigt Konformitét m

c € mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

Sicherheitshinweise
Gebrauchsanweisungen

PANINI-MAKER

@ Einleitung Machen Sie sich vor der Benutzung des Produkts

mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Benutzen Sie das Produkt nur wie
beschrieben und fiir die angegebenen
Einsatzbereiche. Handigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir
ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.
Sie enthélt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung.
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Dieses Produkt ist zum Grillen von Paninis in
Innenrdumen bestimmt. Verwenden Sie es nicht
fir andere Zwecke.

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

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fiir

Schaden aufgrund unsachgeméfer Verwendung.

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

Kontaktieren Sie den Kundenservice, falls Teile
fehlen oder beschadigt sein sollten.

Panini-maker

Fettauffangschale (vormontiert)
Reinigungsschaber
Bedienungsanleitung

_— .

(Abb. A)

Rote Kontrollleuchte

Griine Kontrollleuchte

B (verriegelt) / A (entriegelt)
Sicherheitsriegel

Griff

Anschlussleitung mit Netzstecker
Kabelaufwicklung
Fettauffangschale
Reinigungsschaber

Fettauslass

Grillplatten (obere und untere Grillplatte)
Deckel

EENENEENENE

N

220-240 V~, 50-60 Hz

Eingangsspannung:

Leistungsaufnahme:  1850-2200 W
Schutzklasse: I
Zertifizierung

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS: -

A Sicherheitshinweise

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

Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt [hr
Garantieanspruchl!

Fur Folgeschaden wird keine
Haftung Gbernommen! Im Falle
von Sach- oder Personenschéden
aufgrund einer unsachgemaf3en
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung tbernommen!

DE/AT/CH 7



Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG! LEBENS-

8

GEFAHR UND UNFALL-
GEFAHR FUR SAUGLINGE
UND KINDER!

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das
Verpackungsmaterial stellt eine
Erstickungsgefahr dar.

Kinder unterschétzen die damit
verbundenen Gefahren héaufig.
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 beziiglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

Kinder diirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

DE/AT/CH

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

sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

AWARNUNG! Eine

unsachgeméfe 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
/\ GEFAHR! Stromschlag-

risiko! Versuchen Sie
niemals, das Produkt selbst
zu reparieren. Im Fall
einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.



A VORSICHT! HeiBBe

Oberflache! Das Produkt
wird wahrend der Verwendung
heif3. Beriihren Sie das Produkt
nicht wéhrend oder unmittelbar
nach der Verwendung.

Die Temperatur der
zugdnglichen Oberfléchen
kann wéhrend des Betriebs des
Gerdts hoch sein.

AWARNUNG!

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

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko!
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
fallengelassen wurde oder
wenn es sichtbare Schaden
aufweist.

Das Produkt ist standig
eingeschaltet, wenn es an das
Stromnetz angeschlossen ist.

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

Uberpriifen Sie den
Netzstecker und die
Anschlussleitung regelméfig
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
Anschlussleitung vor Sch&aden.
Lassen Sie sie nicht tber
scharfe Kanten héngen und
quetschen oder biegen Sie
sie nicht. Halten Sie die
Anschlussleitung von hei3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

DE/AT/CH
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Bedienung

Lassen Sie das Produkt nicht
unbeaufsichtigt, wenn es an
das Stromnetz angeschlossen
ist.

Bewegen Sie das Produkt nicht,
wenn es in Betrieb ist.

Stellen Sie das Produkt nicht
auf heien Oberfléchen
(Gasherd, Elektroherd,

Ofen usw.) ab. Verwenden
Sie das Produkt auf einer
flachen, stabilen, sauberen,
hitzebesténdigen und
trockenen Oberflache.
Decken Sie das Produkt nicht
ab, wdhrend es in Gebrauch
ist oder kurz nach dem
Gebrauch, wdhrend es noch
warm ist.

10 DE/AT/CH

Achten Sie darauf, dass die
Anschlussleitung nicht von
den Grillplatten eingeklemmt
wird oder die Kanten der
Grillplatten berihrt.

Die Verwendung von
Verlangerungsleitungen wird
nicht empfohlen.

Falls der Einsatz einer
Verlangerungsleitung
erforderlich sein sollte, muss
sie fir einen Stromfluss von
mindestens 10 A vorgesehen
sein.

Verlegen Sie
Anschlussleitungen so, dass
niemand dariber stolpern oder
diese beschadigen kann.
Dieses Produkt ist nicht dazu
bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem
betrieben zu werden.



@ Vor der ersten Verwendung

Reinigung und
Aufbewahrung
AWARNUNG! Verletzungs-

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.
Uberprifen Sie, ob alle Teile vollsténdig sind.
Wahrend der Produktion werden einige Teile

risiko! Trennen Sie das
Produkt vom Stromnetz, bevor
Sie es reinigen oder wenn es
nicht in Verwendung ist.
Bewahren Sie das heif3e
Produkt nicht in einem Schrank
oder in der Verpackung auf.
Ziehen Sie den Netzstecker
nicht an der Anschlussleitung
aus der Steckdose.

Schitzen 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 auBBerhalb der Reichweite
von Kindern.

Schiitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der Néhe

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

zu ihrem Schutz mit einem diinnen Olfilm
Uberzogen.

Betreiben Sie das Produkt vor der ersten
Verwendung ohne Lebensmittel, damit
eventuelle Riicksténde verdampfen.

Reinigen Sie das Produkt und die
Zubehérteile (siehe ,Reinigung und Pflege”).

HINWEIS: Wenn das Produkt die ersten
paar Male erhitzt wird, kann ein schwacher
Geruch vorhanden sein. Sorgen Sie fir
ausreichende Belisftung in der Umgebung.

® Bedienung
/A VORSICHT! HeiBe Oberfléche!

Wahrend des Gebrauchs werden die
Oberflachen des Produkts extrem heif.
Beriihren Sie das Produkt nur am Griff[5].
Schieben Sie den Sicherheitsriegel
auf die Position A[3], um das Produkt zu
entriegeln.

Vorbereitung: Fetten Sie die obere
und untere Grillplatte [11] mit geeignetem
Speised| ein.

SchlieBen Sie den Deckel |12] mit dem
Griff[5]

Schieben Sie die Fettauffangschale | 8 |in
das Produkt.

HINWEIS: Die aus dem Grillgut
austretenden Flissigkeiten oder Fette flieBen
in Richtung des Fettauslasses |10] in die
Fettauffangschale [8].

DE/AT/CH 11



Produkt einschalten:
Verbinden Sie den Netzstecker [6 ] mit
einer geeigneten Steckdose.
Die rote Kontrollleuchte | 1 | leuchtet.
Sobald die optimale Temperatur erreicht
ist, leuchtet die griine Kontrollleuchte
auf.

Status

Produkt
ausgeschaltet

Kontrollleuchte

Rote und grilne
Kontrollleuchte aus

Rote Kontrollleuchte
leuchtet und griine
Kontrollleuchte ist aus

Produkt heizt auf/

heizt erneut auf

Die optimale
Temperatur ist
erreicht

Rote und griine
Kontrollleuchte
leuchten

@ HINWEIS: Waéhrend des Betriebs geht die

griine Kontrollleuchte | 2 | von Zeit zu Zeit
an und aus. Dies zeigt an, dass das Produkt

wieder auf die optimale Temperatur aufheizt.

Produkt ausschalten:
Ziehen Sie den Netzstecker [6] aus der
Steckdose.
Die rote Kontrollleuchte | 1 | erlischt.

Schieben Sie den Sicherheitsriegel

auf die Position &[3]. Offnen Sie den
Deckel [12].

Legen Sie das Grillgut auf die untere
Grillplatte [11].

Senken Sie den Deckel [12| auf den
gewiinschten Winkel ab.

Wenn Sie mit dem Grillen fertig sind: Ziehen
Sie den Netzstecker [6] aus der Steckdose.

12 DE/AT/CH

Grilltipps

Paninis entnehmen: Benutzen Sie einen
Kunststoff-/Holzspatel (oder andere
geeignete nichtmetallische Werkzeuge),
damit die Antihaftbeschichtung des Produkts
nicht beschadigt wird.

Beginnen Sie immer mit einer kurzen Grillzeit
und erhdhen Sie diese, bis Sie die richtige
Daver ermittelt haben.

Prifen Sie immer von Zeit zu Zeit den
Bré&unungsgrad.

Rezepte

@ 15-20 min i X2
Zutaten

85¢g Fettarmer Frischkdse

1% TL Kristallzucker

VaTL Reiner Vanilleextrakt

2 EL Rosinen

47L Weiche Butter (ungesalzen)

4 Scheiben  Zimt-Strudel-Toastbrot

(optional) Puderzucker zum Bestreuen
Vorbereitung

Warten, bis die griine Kontrollleuchte
aufleuchtet.

Frischkése, Zucker, Vanille und Rosinen in
eine kleine Schiissel geben und verrihren.
4 Brotscheiben auf einer Seite mit Butter
bestreichen und mit der gebutterten Seite
nach unten legen. 2 Scheiben mit gesiiBter
Frischkése-/Rosinenmischung bestreichen.
Restliches Brot mit der gebutterten Seite
nach oben darauflegen und leicht
zusammendriicken.

Paninis auf die vorgeheizte untere
Grillplatte [11] legen. Deckel [12] schlieBen.
Ca. 4 Minuten warten, bis die Paninis
goldbraun getoastet sind und die Fiillung
warm ist.

Vor dem Anschneiden 3 bis 5 Minuten auf
einem Gestell ruhen lassen (nicht zu frish
servieren).



Vor dem Servieren: Anschneiden und nach
Wunsch mit Puderzucker bestreuen.

D 10 min - x 4
Zutaten
4 Bagels (halbiert)
4EL Frischkése
8 Scheiben  Réucherlachs
6 Schalotten (geschélt und in
Léngsrichtung in feine Scheiben
geschnitten)
1EL Kapern (abgetropft und gehackt)
Va Zitrone
1 Prise Frisch gemahlener Pfeffer
(schwarz)
Vorbereitung
Warten, bis die griine Kontrollleuchte
aufleuchtet.

@ 15 min i x 4
Zutaten
8 Scheiben  Vollkornbrot
60g Butter
250g Gerducherter, in Scheiben
geschnittener Héhnchenschinken
1 MittelgroBe, reife Mango
(geschalt und in Scheiben
geschnitten)
3-4EL Vollei-Mayonnaise
1 Prise Basilikum
1 Prise Frisch gemahlener Pfeffer
(schwarz)
Vorbereitung
Warten, bis die grine Kontrollleuchte
aufleuchtet.

Untere Hélften der Bagels mit Frischkése
bestreichen.

Réucherlachsscheiben darauflegen.
Schalotten zwischen den 4 Bagels garnieren.
Mit Kapern bestreuen und mit Zitronensaft
betréufeln. Mit Pfeffer wiirzen und obere
Bagelhélften auflegen.

Bagels auf die vorgeheizte untere
Grillplatte [11] legen. Deckel |12] schlieBen.
Ca. 4 Minuten warten, bis die Bagels
goldbraun getoastet sind. Bagels aus dem
Produkt nehmen.

Brot leicht mit Butter bestreichen.
Héhnchenschinken auf der Hélfte des Brotes
anrichten und Mangoscheiben auf den
Hahnchenschinken legen. Mayonnaise iber
die Mango geben und mit Basilikumbléttern
bestreuen. Mit Pfeffer wisrzen.

Restliches Brot darauflegen.

Paninis auf die vorgeheizte untere
Grillplatte [11] legen. Deckel [12] schlieBen.
Ca. 4 Minuten warten, bis die Paninis
goldbraun getoastet sind. Paninis aus dem
Produkt entnehmen.

DE/AT/CH 13



(O 20 - 25 min - 2
Zutaten

4 Scheiben  Brot

2 Essloffel Butter

1 Teelsffel  Kristallzucker

1/4 Teeloffel Zimt

1

1 Essloffel

Apfel, geschélt, entkernt und
gerieben

brauner Zucker

1/4 Teeloffel Zimt

Eine Prise Koscheres Salz

Eine Prise Muskatnuss

1 Teeloffel  Zitronensaft

1 Tasse Geriebener Cheddar-Kase
Zubereitung

Butter zubereiten: Butter, Zucker und Zimt in
einer kleinen Schiissel miteinander verrihren.
Fillung zubereiten: Apfel in eine kleine
Schiissel geben. Mit braunem Zucker,

Zimt, Muskatnuss und Salz bestreuen.

Den Zitronensaft hinzufiigen und
durchschwenken. 15 Minuten ziehen lassen.
Den Kése hinzufigen und umrishren.
Warten Sie, bis die grine Anzeige
aufleuchtet.

Je eine Seite der Brotscheiben mit Butter
bestreichen. Zwei der Scheiben umdrehen
und die Fiillung gleichmé&Big auf beiden
Scheiben verteilen. Die beiden anderen
Scheiben mit der gebutterten Seite nach
oben auf die Fillung legen.

Legen Sie die Sandwiches auf die
vorgeheizte untere Heizplatte und schlieffen
Sie den Deckel.

Warten Sie 5 Minuten, bis das Brot
goldbraun getoastet ist. Entfernen Sie das
Brot aus dem Gerdt.

14 DE/AT/CH

@ 20 min

|=|x4

Zutaten
4 Brétchen
4 Scheiben  Putenbraten oder Schinken
4 Scheiben  Schweizer Kase, Monterey Jack
oder Gruyere Kase
8 Kleine Scheiben rote Zwiebel
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
Butter
Mayonnaise aus
sonnengetrockneten Tomaten:
1/4Tasse  Mayonnaise
2 fein Gehackte sonnengetrocknete
Tomaten
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
Zubereitung
Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.

Die Mitte jedes Brotchens mit 1 Essléffel
Mayonnaise bestreichen. Die Sandwiches
mit den restlichen Zutaten (auBer Butter)
belegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jedes Brétchen oben und unten mit etwas
Butter bestreichen.

Legen Sie die Sandwiches auf die
vorgeheizte untere Heizplatte und schlieBen
Sie den Deckel.

Warten Sie 5 bis 7 Minuten, bis die Brétchen

goldbraun getoastet sind. Entfernen Sie die
Brotchen aus dem Gerdit.



@ 20 min

|=|x2 @ 20 min

Zutaten
2 Essléffel  Mayonnaise
1 Essléffel  Schwarze Olivenpaste
1 Essléffel  Olivensl
4 Scheiben  Vollkornbrot
1/4 Pfund  Prosciutto (in diinne Scheiben
geschnitten)
40g Geriebener Mozzarella
20g Blauschimmelkdse
2 Essloffel  Honig
Zubereitung
Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.

Die Mayonnaise und die schwarze
Olivenpaste in einer kleinen Schiissel
vermengen.

Eine Seite der Brotscheiben mit dem Ol
bestreichen.

Die Brotscheiben umdrehen und mit der
Olivenmayonnaise bestreichen. Prosciutto,
Mozzarella und Blauschimmelkése auf 2

Brotscheiben verteilen. Den Honig dariiber
tréufeln und das Sandwich mit der restlichen
gedlten Seite nach oben schliefen.

Legen Sie die Paninis auf die vorgeheizte
untere Heizplatte und schlieBen Sie den
Deckel.

Warten Sie 4 bis 5 Minuten, bis die Paninis
goldbraun getoastet sind und der Kése
geschmolzen ist. Entfernen Sie die Paninis
aus dem Gerét.

|=| X2
Zutaten
4 Scheiben  Brot (ca. 1,5 cm dick)
1/2 Essloffel Olivensl
1/8 Tasse  Mayonnaise
1/2 Pfund  Diinn geschnittenes Deli-Roastbeef
4 Scheiben  Provolone-Kase
1 Tomate, in Scheiben geschnitten
1/2 Rote Zwiebel, in diinne Scheiben

geschnitten

Zubereitung

Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.

1 Seite jeder Brotscheibe leicht mit Ol
bestreichen. Brot mit der geélten Seite nach
unten auf eine saubere Arbeitsfléiche legen.
Jede Scheibe (gegeniiber der gedlten Seite)
mit 1/2 Essldffel Mayonnaise bestreichen,
2 der Brotscheiben mit Roastbeef, Kase,
Tomaten und roten Zwiebeln belegen. Das
Sandwich mit der zweiten Scheibe Brot mit
der gedlten Seite nach oben schlieBen.
Legen Sie die Sandwiches auf die
vorgeheizte untere Heizplatte und schlieffen
Sie den Deckel.

Warten Sie 3 bis 5 Minuten, bis die
Sandwiches goldbraun getoastet sind.
Entfernen Sie die Sandwiches aus dem
Gerdt.

DE/AT/CH 15



@ 20 min |=|x4

Zutaten

4 Scheiben  Sauerteigbrot

2 Essloffel  Butter

2 Essloffel  Apfelbutter

1/2 Tasse  Geriebener CheddarKase

1/2 Tasse  Geriebener Havarti-Kase

1 Honeycrisp-Apfel, in diinne
Scheiben geschnitten

4 Scheiben  Gebratener Speck
Honig

Zubereitung
Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.
Bestreichen Sie die Aufenseite jeder
Brotscheibe mit Butter. Die Innenseite der
Hélfte der Brotscheiben mit Apfelbutter
bestreichen. Auf die Apfelbutter gleichméBig
Kase, Apfel und Speck schichten. Den Honig
dariiber tréufeln und mit Thymian bestreuen.
Das oberste Stiick Brot mit der gebutterten
Seite nach oben auflegen.
Legen Sie die Brote auf die vorgeheizte
untere Heizplatte und schlieBen Sie den
Deckel.
Warten Sie 5 bis 7 Minuten, bis die Brote
goldbraun getoastet sind und der Kase
geschmolzen ist. Entfernen Sie das Brot aus
dem Gerdt.
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@ 20 min & x 2
Zutaten
2 Kleine Gegarte Réuchermakrelenfilets

4 Dicke Scheiben Vollkorn-/
Vollkornweizenbrot

4 Cherrytomaten, halbiert
1 Grofe Handvoll Brunnenkresse
Dressing:

2 Essloffel Fettarme Créme fraiche

1/2 Essloffel Geriebene Zitronenschale,
ausgepresster Zitronensaft

1 Essloffel Schwarzer Pfeffer

Zubereitung
Die Zutaten fir das Dressing mischen und in
den Kihlschrank stellen.
Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.
Makrele auf eine Scheibe Brot geben und
mit Tomaten und Brunnenkresse belegen.
Legen Sie die Brote auf die vorgeheizte
untere Heizplatte und schlieBen Sie den
Deckel.
Warten Sie 3 bis 4 Minuten, bis das Brot
goldbraun getoastet ist. Entfernen Sie das
Brot aus dem Gerdit.
Das Dressing hinzufiigen und servieren.



@ 35 min |=| X2

Zutaten

2 Scheiben  Magerer Schinken oder Truthahn
(gegart)

50g Fettarmer Mozzarella

2 Vollkorn-Pitabrote

2 Tomaten, in diinne Scheiben
geschnitten

2 Champignons, in diinne Scheiben
geschnitten

1/4 einer  Zwiebel, in diinne Scheiben

kleinen geschnitten

1 Essloffel  Zuckermais

1/4 grine Paprika, gewiirfelt

1 Essloffel  Tomatenmark

1 Teelsffel  Olivensl

1 Teelsffel ~ Getrocknete Krdutermischung

Zubereitung

Jedes Pitabrot aufschneiden, um Taschen zu
bilden, und das Tomatenmark in jeder Tasche
verteilen.

Den Schinken / Truthahn in Streifen
schneiden, in einer Schiissel mit den anderen
Zutaten wenden, eine halbe Stunde ruhen
lassen, um die Krduter zu entfeuchten, und
dann die Pitataschen fillen.

Warten Sie, bis die griine Anzeige
aufleuchtet.

Legen Sie die Pitabrote auf die vorgeheizte
untere Heizplatte und schlieBen Sie den
Deckel.

Warten Sie 3 bis 5 Minuten, bis die Pitabrote
goldbraun getoastet sind. Entfernen Sie die
Pitabrote aus dem Gerdt.

DE/AT/CH
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Portion  Zubereitungszeit

Kése-Rosinen Strudel-Panini 2 St. ~ 15 - 20 Min.
Bagel mit Rducherlachs und Kapern 4 St. ~ 10 Min.
Gerducherter Hahnchenschinken mit Mango 4 St. ~ 15 Min.
Apfelkuchen mit gegrilltem Kése 2 St. ~ 20 - 25 Min.
Puten- / Schinkensandwich 4 St. ~ 20 Min.
Prosciutto Panini 2 St. ~ 20 Min.
Roastbeef-Panini 2 St. ~ 20 Min.
Panini mit Honig-Apfel-Cheddar und Speck 4 St. ~ 20 Min.
Panini mit gerducherter Makrele, Tomaten und Créme fraiche 2 St. ~ 20 Min.
Gesunde Pizza-Pitataschen 2 St. ~ 35 Min.
® Reinigung und Pflege Teil Reinigungsmethode
/\ GEFAHR! Stromschlagrisiko! Vor der Panini-Grill Fett und Flissigkeit

Reinigung: Trennen Sie das Produkt stets von
der Stromversorgung.

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

/\ WARNUNG! Tauchen Sie die elektrischen
Teile des Produkts nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Halten Sie das
Produkt niemals unter flieBendes Wasser.

@ HINWEIS: Reinigen Sie das Produkt
unmittelbar, nachdem es abgekihlt ist.
Sobald Lebensmittelreste angetrocknet sind,
sind diese nicht einfach zu entfernen.
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Grillplatten entfernen: Verwenden Sie
ein Stick Kichenpapier.
Wischen Sie das
Gehduse und die
Grillplatten [11]mit einem
leicht angefeuchteten
Tuch ab. Verwenden
Sie, falls nétig, etwas
Spilmittel.

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

Fettauffang- Fett und Rickstéinde
schale entfernen:
Reinigungs- Verwenden Sie den

schaber [9] Reinigungsschaber [9]
Sie kdnnen die folgenden
Teile auch in der
Spilmaschine reinigen.
Fettauffangschale
Reinigungsschaber[9]

Verwenden Sie keine scheuernden,
aggressiven Reinigungsmittel, harte Birsten
oder spitze Gegensténde, um das Produkt
oder die Zubehérteile zu reinigen, da diese
das Produkt und die Antihaftbeschichtung
beschadigen kdnnten.



Nach der Reinigung: Lassen Sie alle Teile
trocknen.

® Fehlerbehebung

Behebung

SchlieBen Sie die
Anschlussleitung [6] an
eine geeignete Steckdose
an.

Problem

Das Produkt
funktioniert
nicht.

Die Paninis sind Verkiirzen Sie die Grillzeit.

verbrannt.

Die Paninis Verldngern Sie die

sind nicht Grillzeit.

durchgebacken.

Die Paninis Probieren Sie ein anderes

lassen sich nur Rezept aus.

schwierig aus
dem Produkt

entfernen.

® Lagerung

& GEFAHR! Verbrennungsrisiko! Lagern
Sie das Produkt nicht unmittelbar nach dem
Betrieb. Lassen Sie das Produkt zunéchst
abkiihlen.
Reinigen Sie das Produkt und lassen Sie alle
Teile vor der Lagerung trocknen.
Schieben Sie den Sicherheitsriegel
auf die Position B[3], um das Produkt zu
verriegeln.
Lagern Sie das Produkt in der
Originalverpackung, wenn es nicht
verwendet wird.
Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen Ort auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.
Sie kénnen das Produkt vertikal lagern, um
Platz zu sparen.

® Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung

L,b?) der Verpackungsmaterialien bei
a 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.

Produkt:

ELEMENTS
@ i :Tlfgéuucn C)

S

et ses accessoires
se recyclent

>
2

Das Produkt inkl. Zubehér und die
Verpackungsmaterialien sind recyclebar

und unterliegen einer erweiterten
Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese getrennt, den abgebildeten
Info-tri (Sortierinformation) folgend, fir eine
bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

Y Méglichkeiten zur Entsorgung des
@" ausgedienten Produkts erfahren Sie bei

Ihrer Gemeinde oder Stadtverwaltung.

DE/AT/CH 19



Gerdt entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerdat
am Ende der Nutzungszeit nicht iber
den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerdt 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
Riickgabemaglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben
Sie das Recht, ein entsprechendes
Altgerdt unentgeltlich zurickzugeben.
Zusétzlich haben Sie die Mé&glichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines
Neugerites, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgerdte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.
Bitte I8schen Sie vor der Riickgabe
alle personenbezogenen Daten. Bitte
entnehmen Sie vor der Riickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die
nicht vom Altgerdt umschlossen sind,

12

sowie Lampen, die zerstérungsfrei
entnommen werden kénnen und fihren
diese einer separaten Sammlung zu.
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® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig geprift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkdufer des Produkts
gesetzliche Rechte. Ihre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte 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, mijssen
unverziiglich 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
verléngert sich durch einen stattgegebenen
Gewdhrleistungsanspruch nicht. Dies gilt auch fir
ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemdf 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 Schidden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile
aus Glas.



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

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 444622_2307) 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 Aufiretens
dargelegt sind.

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

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

@ Service Schweiz
Tel.: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch

Cce
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Warnings and symbols used
The following warnings are used in this user manual and on the packaging:

DANGER! This symbol in combination | = Alternating current/voltage

with the signal word “Danger” marks
A a high-risk hazard that if not prevented Hz Hertz (supply frequency)

could result in death or serious injury.

Watts

NOTE: This symbol in combination
with “Note” provides additional useful
information.

WARNING! This symbol in

combination with the signal word

A “Warning” marks a medium-risk

hazard that if not prevented could
result in death or serious injury.

Use the product in dry indoor spaces
only.

CAUTIONI! This symbol in
combination with the signal word
A “Caution” marks a low-risk hazard that

if not prevented could result in minor or

Danger - risk of electric shock!

. Caution, hot surface
moderate injury.

@ Symbol for protective earth

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

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

B DLe s

Safety information
Instructions for use

PANINI MAKER

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

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.
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This product is designed for grilling paninis
indoors. Do not use it for any other purpose.

This product is only intended for private
household use, not for commercial purposes.

The manufacturer accepts no liability for
damages caused by improper use.

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

Please contact customer service if parts are
missing or damaged.

Panini maker

Fat collection tray (pre-assembled)
Cleaning scraper

Instruction manual

[

(Fig. A)

l Red indicator

|2 | Green indicator

13 B (locked) / A (unlocked)
14| Safety catch

15| Handle

16| Power cord with power plug
|7 | Power cord storage

18| Fat collection tray

|2 Cleaning scraper

0] Fat outlet

1

1] Hotplates (upper and lower hotplate)

2| Lid
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220-240 V~, 50-60 Hz

Input voltage:

Power consumption:  1850-2200 W
Protection class: I

Certification

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

A Safety instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
PLEASE FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF

THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
PLEASE 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 Cleaning and user

disabilities maintenance shall not be made
AWARNING! RISK by children unless they are
OF LOSS OF LIFE OR older than 8 and supervised.
ACCIDENT TO INFANTS Keep the product and its cord
AND CHILDREN! out of reach of children less
Never leave children than 8 years.
unsupervised with the Intended use
packaging material. The AWARNING! Misuse may

packaging material represents
a danger of suffocation.
Children frequently
underestimate the dangers.
Always keep children away

lead to injury. Use this product
solely in accordance with these
instructions. Do not attempt to

modify the product in any way.

from the packaging material. Electrical safe!‘y .
This product can be used by /A DANGER! Risk of electric
children aged from 8 years shock! Never attempt to
and above and persons with repair the product yourself. In
reduced physical, sensory or case of malfunction, repairs
mental capabilities, or lack of are to be conducted by
experience and knowledge qualified personnel only.

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.
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/A CAUTION! Hot surface!

During use the product gets
hot. Do not touch the product
while in use nor immediately
after use.

The temperature of accessible
surfaces may be high when the
appliance 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.

The product is not to be used
if it has been dropped, if there
are visible signs of damage.
The product is powered at all
times while it is connected to
the power supply.
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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.
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.

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

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 hotplates
or touches the rim of the
hotplates.

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
atleast 10 A.

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

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.

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.

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

Before first use

Remove the packaging. Check if all parts are
complete.

During production, some parts are covered
with a thin oil film for their protection.

Before first use, operate the product without
any food so that any potential residues
evaporate.

Clean the product and its accessories

(see “Cleaning and care”).

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

Operation

/\ CAUTION! Hot surface! The surfaces

of the product become extremely hot

during use. Touch the product only by the
handle [5].

Slide the safety catch |4 | to the

g position [ 3| to unlock the product.
Preparation: Grease the upper and lower
hotplate [11] with suitable cooking oil.

Close the lid |12] using the handle [5].

Slide the fat collection tray | 8 | into the
product.

NOTE: The liquids or fat escaped from the
grilled food flow in the direction of the fat

outlet [10] into the fat collection tray [8].
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Turning the product on:
Connect the power plug [6]to a suitable
socket-outlet.
The red indicator | 1 | lights up.
When the optimum temperature has been
reached, the green indicator | 2 | lights up.

Light indicator Status

Red |nf7||cc.1tor off & Product off

green indicator off

Red indicator on & Product is

green indicator off preheating /
reheating

Red indicator on &
green indicator on

The optimum
temperature has
been reached

@ NOTE: During operation, the green

indicator | 2 | goes on and off from time
to time. This indicates that the product is
reheating up to the optimum temperature.

Turning the product off:
Disconnect the power plug [6] from the
socket-outlet.
The red indicator [ 1] goes off.

Slide the safety catch |4 |to the
@ position [3] Open the lid [12]
Place the food to be grilled on the lower

hotplate [11]
Lower the lid |12] to the desired angle.

When you are done with grilling: Disconnect
the power plug [6] from the socket-outlet.



® Grilling tips
Removing the paninis: Use a plastic/wooden
spatula (or other suitable non-metallic tools)
to avoid damaging the product’s non-stick
coating.
Always start with short grilling time and
increase until you identify the correct
duration.
Always check the degree of browning from

time to time.
® Recipes
® 15-20 min o x 2
Ingredients
85¢g Low fat cream cheese
1%2 tsp Granulated sugar
Va tsp Pure vanilla extract
2 tbsp Raisins
4tsp Softened butter (unsalted)
4 slices Cinnamon swirl toasting bread
(optional)  Powdered sugar for sprinkling
Preparation

Wait until the green indicator | 2 | lights up.
Put cream cheese, sugar, vanilla, and raisins
into a small bowl and stir to combine.

Butter 4 bread slices on one side with butter
and place the buttered side down. Spread

2 slices with sweetened cream cheese/raisin
mixture. Top with remaining bread, buttered
side up, and press together lightly.

Place paninis on preheated lower

hotplate [11]. Close the lid [12].

Wait for about 4 minutes until the paninis are
toasted golden brown and filling is warm.
Let stand 3 to 5 minutes on a rack before
cutting (do not serve too soon).

Before serving: Cut and sprinkle with
powdered sugar if desired.

@ 10 min & x 4

Ingredients

4 Bagels (cut in half)

4 tbsp Cream cheese

8 slices Smoked salmon

6 Shallots (peeled and sliced finely
lengthwise)

1 tbsp Capers (drained and chopped)

Va Lemon

1 dash Freshly ground pepper (black)

Preparation

Wait until the green indicator | 2 | lights up.
Spread the bagel bottom halves bagels with
cream cheese.

Place smoked salmon slices on top.

Garnish the shallots between the 4 bagels.
Sprinkle over capers and squeeze with
lemon juice. Season with pepper and place
upper bagel halves on top.

Place bagels on preheated lower

hotplate [11]. Close the lid [12].

Wait for about 4 minutes until the bagels are
toasted golden brown. Remove the bagels
from product.
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@ 15 min |=| x 4

Ingredients

8 slices Whole wheat bread

60g Butter

250¢g Sliced smoked chicken ham

1 Medium-sized ripe mango (peeled
and sliced)

3-4tbsp  Whole egg mayonnaise

1 dash Basil

1 dash Freshly ground pepper (black)

Preparation

Wait until the green indicator | 2| lights up.
Lightly spread bread with butter.

Arrange chicken ham on half the bread, and
place mango slices over chicken ham. Spoon
mayonnaise over the mango and scatter with
basil leaves. Season with pepper.

Top with remaining bread.

Place paninis on preheated lower

hotplate [11]. Close the lid [12].

Wait for about 4 minutes until the paninis are
toasted golden brown. Remove the paninis
from the product.

(@ 20 - 25 min -~ x 2
Ingredients
4 slices Bread

2 tablespoons
1 teaspoon

1/4 teaspoon

1

1 tablespoon

Butter

Granulated sugar

Cinnamon

Apple, peeled, cored and grated
Brown sugar

1/4 teaspoon Cinnamon

a pinch Kosher salt

a pinch Nutmeg

1 teaspoon  Lemon juice

1 cup Grated cheddar cheese
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Preparation

Prepare butter: Stir butter, sugar and
cinnamon together in a small bowl.

Prepare filling: place apple into a small
bowl. Sprinkle with brown sugar, cinnamon,
nutmeg and salt. Add the lemon juice and
toss. let sit for 15 minutes. Add the cheese
and stir to combine.

Wait until green indicator lights up

Butter one side of each of the slices of bread.
Invert two of the slices and divide the filling
between the two slices, spreading it out
evenly. Place the other two slices onto the
filling, buttered side up.

Place the sandwiches on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 5 minutes until the breads are
toasted golden brown. Remove the breads
from the product.

@ 20 min & x 4

Ingredients

4 Slices of rolls

4 slices Roast turkey or ham

4 slices Swiss, Monterey jack or Gruyere
cheese

8 small slices  Red onion

1/4 cup
2 fine chopped

Salt and freshly ground black
pepper

Butter

Sundried tomato mayonnaise:
Mayonnaise

Sundried tomatoes

Salt and freshly ground black
pepper

Preparation

Wait until green indicator lights up.

Spread center of each roll with 1 tablespoon
mayonnaise. Assemble sandwiches with
remaining ingredients, except butter. Season
with salt and pepper.

Spread small amount of butter on top and
bottom of each roll.



Place the sandwiches on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 5 to 7 minutes until the rolls are
toasted golden brown. Remove the rolls from
the product.

1 Tomato, sliced
1/2 Red onion, thinly sliced
Preparation

@ 20 min

Ingredients
2 tablespoons

1 tablespoon
1 tablespoon
4 slices
1/41b

40g

20g

2 tablespoons

Preparation

Mayonnaise

Black olive tapenade
Olive ol

Whole grain bread
Prosciutto (thinly sliced)
Shredded mozzarella
Blue cheese

Honey

Wait until green indicator lights up

In a small bowl, mix this mayonnaise and
black olive tapenade.

Brush the oil over one side of the slices of

bread.

Turn the bread slices over and spread on

the olive mayonnaise. Divide the prosciutto,

mozzarella and blue cheese between 2
slices of bread. Drizzle the honey over
top and then close the sandwich with the
remaining bread oiled side facing up.

Place the paninis on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 4 to 5 minutes until the paninis are
toasted golden brown and the cheese has

Wait until green indicator lights up.

Lightly brush 1 side of each slice of bread
with oil. place bread, oiled side down on

a clean work surface. Spread each slice
(opposite of oiled side) with 1/2 tablespoon
of the mayonnaise, top 2 of the bread slice
with roast beef, cheese, tomatoes and red
onion. Close sandwich with second slice of
bread, oiled side up.

Place the sandwiches on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 3 to 5 minutes until the sandwiches
are toasted golden brown. Remove the
sandwiches from the product.

@ 20 min

Ingredients
4 slices of

2 tablespoons
2 tablespoons
1/2 cup

1/2 cup

1

4 slices

Preparation

Sourdough bread

Butter

Apple butter

Shredded cheddar cheese
Shredded Havarti cheese
Honeycrisp apple, thinly sliced
Cooked bacon

Honey

Wait until green indicator lights up.

melted. Remove the paninis from the product.

Spread the outside of each slice of bread

@ 20 min

Ingredients
4 slices of

1/2 tablespoon
1/8 cup
1/2 pound

4 slices

i X

Bread (1/2-inch thick)
Olive oil

Mayonnaise

Thinly sliced deli roast beef

Provolone cheese

with butter. Spread the inside of half of the
slices of bread with apple butter. on top of
the apple butter, evenly layer the cheeses,
apples and bacon. Drizzle honey over top
and sprinkle with thyme. Add the top piece
of bread, buttered side face up.

Place the breads on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 5 to 7 minutes until the breads are
toasted golden brown and the cheese is
melted. Remove the breads from the product.
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@ 20 min |=| x 2

Ingredients

2 small Cooked smoked mackerel
fillets

2 thick slices Wholegrain / wholewheat

4 Cherry tomatoes, halved

1 large Handful watercress

Dressing:

2 tablespoons Reduced fat creme fraiche

1/2 tablespoon  Lemon zest, grated squeeze
lemon juice

1 tablespoon Black pepper

Preparation

®

Ing
2 sli

50g
2
2
2
1/4

1 tablespoon

Mix the dressing ingredients and refrigerate.
Wait until green indicator lights up.

Flake the mackerel on a slice of bread, top
with tomatoes and watercress.

Place the breads on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 3 to 4 minutes until the breads are
toasted golden brown. Remove the breads
from the product.

Add the dressing and serve.

35 min |=| X2
redients
ces Lean ham or turkey (cooked)

Reduced fat mozzarella
Wholemeal pitta breads
Tomatoes, thinly sliced

Mushrooms, thinly sliced
Small onion, thinly sliced

Sweetcorn

1/4 Green pepper, diced

1 Tablespoon tomato puree
1 Teaspoon olive oil

1 teaspoon Dried mixed herbs
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Preparation

Slit open each pitta bread to form pockets,
and spread the tomato puree inside each
pocket.

Cut the ham / turkey into strips, turn them in
a bowl with the other ingredients, rest for half
an hour to rehydrate the herbs, then fill the
pitta pockets.

Wait until green indicator lights up

Place the pitta bread on preheated lower
hotplate. closed the lid.

Wait for 3 to 5 minutes until the pitta breads
are toasted golden brown. Remove the pitta
breads from the product.



Serving Preparation time
Cheese and raisin Danish on swirl bread panini 2 pcs ~15 =20 min
Bagel with smoked salmon and capers 4 pcs ~10 min
Smoked chicken ham with mango 4 pcs ~15 min
Apple pie grilled cheese 2 pcs ~20 = 25 min
Turkey / ham sandwich 4 pes ~20 min
Prosciutto panini 2 pcs ~20 min
Roast beef panini 2 pcs ~20 min
Honey apple cheddar and bacon panini 4 pcs ~20 min
Smoked mackerel panini with tomatoes and créme fraiche 2 pcs ~20 min
Healthy pizza pitta pockets 2 pcs ~35 min

® Cleaning and care
A DANGER! Risk of electric shock!

Before cleaning: Always disconnect the

product from the socket-outlet.

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

/\ WARNING! Do not immerse the product’s
electrical components in water or other
liquids. Never hold the product under
running water.

@ NOTE: Clean the product right after it has
cooled. Once the food residues have dried,
they are not easy to remove.

Part

Panini maker

Hotplates

Fat collection

tray

Cleaning
scraper

Cleaning method

Removing fat and
liquids: Use a piece of
kitchen paper.

Wipe down the housing
and the hotplates [11]
with a slightly damp
cloth. If necessary,

use a small amount of
washing-up liquid.

Do not let any water or
other liquids enter the
product interior.

Removing fat and
residues: Use the
cleaning scraper [9].
You can clean these
components in the
dishwasher:

Fat collection tray

Cleaning scraper

Do not use any abrasive, aggressive
cleaners, hard brushes, or sharp objects to
clean the product or its accessories, as these
could damage the product and the non-stick

coating.

After cleaning: Let all parts dry.
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@ Troubleshooting

Problem Solution

Connect the power
cord [6]to a suitable

socket-outlet.

The product is
not working.

The paninis are Shorten the grilling time.

burnt.

The paninis are Extend the grilling time.

not well baked.

Try using a different
recipe.

The paninis
are difficult to
remove from
the product.

® Storage

/i\ DANGER! Risk of burns! Do not store
the product right after operation. Let the
product cool first.
Clean the product and let all parts dry
before storage.
Slide the safety catch |4 |to the
B position | 3| to lock the product.
Store the product in the original packaging
when it is not in use.
Store the product at a dry location out of the
reach of children.
You can store the product vertically to save
space.

® Disposal

The packaging is made of environmentally
friendly materials, which may be disposed of
through your local recycling facilities.

L,) 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
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Product:
@
(X

The product incl. accessories 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

FR
ELEMENTS

[—]
D’EMBALLAGE + | |
NOTICE C)

FR
Cet appareil
et ses accessoires JAMNAY
se recyclent

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

edemesdechets.fr
de votre appareil |

treatment.
The Triman logo is valid in France only.

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your wornout product.

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

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

I =

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.

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

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 444622_2307) available
as proof of purchase.

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.

Cce

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

Tel.: 1800 200736
E-Mail: owim@lidl.ie
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Avertissements et symboles utilisés
Les avertissements suivants sont utilisés dans ce mode d’emploi et sur 'emballage :

DANGER ! Ce symbole avec ce
signal important de « Danger » indique
un danger avec un risque élevé de
blessures graves ou de mort si la
situation dangereuse n’est pas évitée.

A

“~_ Courant alternatif/tension alternative

Hertz (fréquence du secteur)

Hz

W

Watt

AVERTISSEMENT ! Ce symbole avec
ce signal important d'« Avertissement »
indique un danger avec un risque
moyen de blessures graves ou de mort
si la situation dangereuse n'est pas
évitée.

REMARQUE : Ce symbole avec
ce signal important de « Remarque »

®

propose plus d'informations utiles.

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

PRUDENCE ! Ce symbole avec

ce signal important de « Prudence »
indique un danger avec un risque
faible de blessures légéres a
importantes si la situation dangereuse
n'est pas évitée.

Danger - risque d’électrocution !

Prudence : surfaces chaudes

5
A\
JAN

Symbole pour terre de protection

D

Convient pour les aliments.

Ce produit n'a aucune influence
négative sur le goit ou l'odeur des
aliments.

ST

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

q3

Consignes de sécurité
Mode d’emploi

APPAREIL A PANINI

® Introduction

Nous vous félicitons pour I'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 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, vevillez
également remettre tous les documents.

Ce produit est congu pour faire griller des panini
4 l'intérieur de locaux. Ne ['utilisez pas & d'autres
fins.
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Le produit est prévu exclusivement pour une
utilisation dans le milieu domestique et n'est pas
congu pour un usage commercial.

Le fabricant décline toute responsabilité pour
des dommages causés par une utilisation
inappropriée.

Aprés le déballage du produit, vérifiez
I'exhaustivité du contenu de I'emballage et si
toutes les piéces sont en parfait état. Retirez tous
les matériaux d'emballage avant |'vtilisation.

Contactez le service aprés-vente, si des piéces
manquent ou sont détériorées.

Appareil & panini

Bac récupérateur de graisses (prémonté)
Raclette pour nettoyage

Mode d'emploi

_— = .

A

Voyant de contréle rouge

Voyant de contrdle vert

8 (verrouillé) / & (déverrouillé)
Barrette de sécurité

Poignée

Cordon d'alimentation avec fiche de secteur
Enrouleur de cable

Bac récupérateur de graisses

Raclette pour nettoyage

Trou d'écoulement des graisses
Plaques du gril (plaques supérieure et
inférieure)

Couvercle

HRENEENENERE

5]
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220-240V~, 50-60 Hz

Tension d'entrée :

Consommation

d'énergie : 1850-2200 W
Classe de protection : |

Certification

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

A Consignes de sécurité

AVANT L'UTILISATION DU
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'emploi, le
recours & la garantie est annulé |

Toute responsabilité est déclinée
pour des 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 |



Enfants et personnes
atteintes d'un handicap

/A AVERTISSEMENT !
DANGER MORTEL ET
RISQUE D'ACCIDENT
POUR BEBES ET
ENFANTS !

Ne laissez jamais des enfants
sans surveillance avec des
matériaux d'emballage.

Les matériaux d'emballage
représentent un risque
d'étouffement.

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

8 ans et par des personnes
ayant des capacités
physiques, sensorielles ou
mentales limitées ou ayant
une expérience et des
connaissances réduites,
seulement s'ils sont surveillés

ou s'ils ont recu des instructions

concernant |'utilisation en

toute sécurité du produit et ont

compris les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas
jouer avec le produit.

Le nettoyage et I'entretien
réalisables par ['utilisateur

ne doivent pas étre effectués
par des enfants & moins qu'ils
soient Ggés de plus de 8 ans et
surveillés.

Les enfants qui ont moins de

8 ans doivent étre tenus hors
de la portée du produit et du
cordon d'alimentation.

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.

Sécurité électrique
/A DANGER ! Risque

d'électrocution ! N'essayez
jamais de réparer le produit
par vous-méme. En cas

de dysfonctionnement, les
réparations doivent étre
effectuées par de la main
d'ceuvre qualifiée.
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A PRUDENCE ! Surface

chaude ! Le produit devient
chaud durant 'vtilisation. Ne
touchez pas le produit durant
ou juste aprés l'utilisation.

La température des surfaces
accessibles peut étre élevée
lorsque |'appareil est en
fonctionnement.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
d'électrocution ! Ne
plongez pas le produit dans de
'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 revendeur.

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

Ce produit est constamment
allumé lorsqu'il est branché sur
'électricité.
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Avant de brancher le produit
sur le courant électrique,
vérifiez si la tension et le
courant nominal correspondent
bien aux données de
'alimentation en électricité
indiquées sur ['étiquette
signalétique.

Vérifiez réguliérement |'état

de la fiche de secteur et du
cordon d'alimentation afin

de détecter tout dommage
éventuel. Si le cordon
d'alimentation est endommagé,
il doit étre remplacé soit par
le fabricant ou par son service
apres-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

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 a gaz, plaques
électriques, four, etc.). Utilisez
le produit sur une surface

Positionnez toujours les
cordons d'alimentation de
maniére a ce que personne ne
puisse trébucher dessus ou les
endommager.

Ce produit n'est pas concu
pour fonctionner avec un
programmateur externe ou

un systéme de commande a
distance séparé.

Nettoyage et rangement

plane, stable, propre, résistante /A AVERTISSEMENT ! Risque

a la chaleur et séche.

Ne couvrez pas le produit lors
de son fonctionnement mais
aussi aprés son utilisation tant
qu'il est encore chaud.
Assurez-vous que le cordon
d'alimentation ne soit pas
coincé par les plaques du gril
ou ne touche pas les bords des
plaques du gril.

L'utilisation de rallonge
électrique n'est pas
recommandée.

Si l'vtilisation d'une rallonge
électrique s'avérait nécessaire,
elle doit étre compatible &

une puissance électrique d'au
moins 10 A.

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.

Ne débranchez jamais la
fiche de secteur en tirant sur le
cordon d'alimentation branché
sur la prise de courant.
Protégez le produit, le cordon
d'alimentation et la fiche de
secteur contre la poussiére, le
rayonnement solaire direct, les
projections et I'égouttement
d'eau.

Conservez le produit dans un
endroit frais et sec, protégé
contre |'humidité et hors de la
portée des enfants.
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Protégez le produit de la
chaleur. Ne posez pas le
produit & proximité de flammes
ou sources de chaleur comme
des fours ou des chauffages.

Avant la premiére utilisation

Refirez les matériaux d'emballage. Vérifiez

que toutes les piéces sont présentes.

Durant la fabrication, certaines piéces sont
recouvertes d'une fine pellicule d'huile pour
les protéger.

Avant la premiére mise en service, utilisez

le produit sans aliments afin que les résidus
éventuellement présents s'évaporent.
Nettoyez le produit et ses accessoires (voir le
chapitre « Nettoyage et entretien »).

REMARQUE : Les premiéres fois que le
produit est chauffé, une légére odeur peut
se dégager. Assurez-vous qu'une bonne
ventilation existe dans la piéce oU vous étes.

® Fonctionnement
/\ PRUDENCE ! Surface chaude !

Pendant |'utilisation, les surfaces du produit
deviennent extrémement chaudes. Ne
touchez le produit que par sa poignée [5 .
Pour déverroviller le produit, poussez la
barrette de sécurité [4] sur la position &1 [3].
Préparation : Graissez les plaques du gril
supérieure et inférieure avec de I'huile de
cuisine appropriée.

Fermez le couvercle |12 en utilisant la
poignée .

Poussez le bac récupérateur de graisses
dans le produit.

REMARQUE : Les liquides ou graisses
s'échappant des aliments & griller se dirigent
vers le trou d'écoulement des graisses
pour se rassembler dans le bac récupérateur

de graisses [8],
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®

Allumer le produit :
Branchez la fiche de secteur [6] sur une
prise de courant compatible.

Le voyant de contréle rouge | 1 | s'allume.
Aussitdt que la température optimale est
atteinte, le voyant de contréle vert
reste allumé.
Voyant LED Etat
Voyant rouge éteint et

o Produit éteint
voyant vert éteint

Voyant rouge allumé et Le produit
voyant vert éteint préchauffe /
réchauffe

La température
optimale a été
atteinte

Voyant rouge allumé et
voyant vert allumé

REMARQUE : En cours de fonctionnement,
le voyant de contréle vert| 2 | s'allume et
s'éteint de temps en temps. Cela indique
que le produit chauffe & nouveau & la
température optimale.

Eteindre le produit :
Débranchez la fiche de secteur [6]de la
prise de courant.
Le voyant de contréle rouge | 1 | s'éteint.

Poussez la barrette de sécurité |4 | sur la

position @[3 ]. Ouvrez le couvercle [12].

Placez la nourriture & griller sur la plaque du

gril |11] inférieure.

Abaissez le couvercle 12| & l'angle souhaité.
Lorsque vous avez fini vos grillades :
Débranchez la fiche de secteur [6] de la
prise de courant.

Conseils de grillades

Enlever les panini : Pour éviter
d'endommager le revétement antiadhésif du
produit, utilisez une spatule en plastique/
bois (ou tout autre ustensile approprié non
métallique).



Commencez toujours par un temps de
cuisson court et augmentezle jusqu'a ce que
vous trouviez la bonne durée.

Vérifiez réguliérement le degré de
brunissement.

® Recettes

@ 15-20 min & x 2

Ingrédients

85¢g Fromage frais léger en matiére
grasse

12 c.d.c.  Sucre cristallisé

Vac.dc. Extrait de vanille pur

2c.ds. Raisins secs

4cac. Beurre mou (sans sel)

4 tranches  Pain brioché & la cannelle

(facultatif)  Sucre glace & saupoudrer

Préparation
Attendre que le voyant de contréle vert
s'allume.
Mettre le fromage frais, le sucre, la vanille et
les raisins secs dans un petit bol et remuer.
Tartiner de beurre 4 tranches de pain
d'un cbté et placer le cété beurré vers le
bas. Badigeonner 2 tranches de mélange
fromage frais sucré/raisins secs. Placez le
reste des tranches de pain le c&té beurré
vers le haut et presser doucement.
Placer les panini sur la plaque du
gril [11] inférieure préchauffée. Fermer le
couvercle [12].
Attendre env. 4 minutes jusqu'a ce que les
toasts soient dorés et que la garniture soit
chaude.
Laisser reposer sur une grille 3 & 5 minutes
avant de couper (ne pas servir trop t6t).
Avant de servir : Couper et saupoudrer de
sucre glace si désiré.

@ 10 min |=|x4

Ingrédients

4

Bagels (coupés en deux)

4c.as. Fromage frais

8 tranches  Saumon fumé

6 Echalotes (pelées et tranchées
finement dans le sens de la
longueur)

lc as. Capres (égouttées et hachées)

V2 Citron

1 pincée Poivre fraichement moulu (noir)

Préparation

Attendre que le voyant de contréle vert
s'allume.

Tartiner les moitiés inférieures des bagels de
fromage frais.

Mettre les tranches de saumon fumé dessus.
Garnir d'échalotes les 4 bagels. Saupoudrer
de cépres et arroser de jus de citron.
Assaisonner de poivre et déposer les moitiés
supérieures des bagels.

Placer les bagels sur la plaque du

gril 11| inférieure préchauffée. Fermer le
couvercle [12]

Attendre env. 4 minutes jusqu'a ce que les
bagels soient dorés. Enlever les bagels du
produit.
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@ 15 min

Ingrédients
8 tranches  Pain complet
60g Beurre
250 g Jambon de poulet fumé en
tranches fines
1 Mangue de taille moyenne et
mire (épluchée et coupée en
tranches)
3-4c.as.  Mayonnaise aux ceufs entiers
1 pincée Basilic
1 pincée Poivre fraichement moulu (noir)
Préparation
Attendre que le voyant de contréle vert
s'allume.

Tartiner légérement le pain de beurre.
Disposer le jambon de poulet sur la moitié
du pain et déposer les tranches de mangue
sur celui-ci. Badigeonner la mangue de
mayonnaise et saupoudrer de feuilles de
basilic. Assaisonner de poivre.

Mettre le pain restant au-dessus.

Placer les panini sur la plaque du

gril [11] inférieure préchauffée. Fermer le
couvercle [12].

Attendre env. 4 minutes jusqu'a ce que les
pains soient dorés. Enlever les pains du
produit.
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x4 (O 20-25min

Ingrédients

4 tranches

2 cuilléres & soupe
1 cuillére & café
1/4 cuillére & café
1

1 cuillére & soupe
1/4 cuillére a café
une pincée

une pincée

1 cuillére & café

1 tasse

Préparation

Pain

Beurre

Sucre cristallisé
Cannelle

Pomme, pelée, évidée et
répée

Sucre roux
Cannelle

Sel casher

Noix de muscade
Jus de citron

Fromage répé de cheddar

Préparation du beurre : Dans un petit bol,

mélanger le beurre, le sucre et la cannelle.

Préparation de la garniture : placer la
pomme dans un petit bol Saupoudrer de
sucre roux, de cannelle, de noix de muscade
et de sel. Ajouter le jus de citron et mélanger.
Laisser reposer pendant 15 minutes. Ajouter

le fromage et mélanger.

Attendre jusqu’a ce que le voyant vert

,
s'allume

Beurrez un c6té de chaque tranche de
pain. Retourner deux des tranches et diviser

la garniture entre les deux tranches, en

I'étalant uniformément. Placer les deux autres

tranches sur la garniture, cété beurré vers le

haut

Placer les sandwichs sur la plaque inférieure
préchauffée. Fermer le couvercle.

Attendre 5 minutes jusqu’d ce que les pains

soient grillés et dorés. Retirer les pains du

produit.



@ 20 min |=| x 4

Ingrédients

4 Tranches de petits pains

4 tranches Dinde rétie ou jambon

4 tranches Fromage suisse, Monterey jack
ou gruyére

8 petites Oignon rouge

tranches
Sel et poivre noir fraichement
moulu
Beurre
Mayonnaise aux tomates
séchées :

1/4 tasse Mayonnaise

2 tomates finement hachées

séchées
Sel et poivre noir fraichement
moulu

Préparation

Attendre jusqu’a ce que le voyant vert
s'allume.

Tartiner le centre de chaque rouleau avec 1
cuillére & soupe de mayonnaise. Assembler
les sandwichs avec les autres ingrédients, &
I'exception du beurre. Assaisonnez avec du
sel et du poivre.

Etaler une petite quantité de beurre sur le
dessus et le dessous de chaque sandwich.
Placer les sandwichs sur la plaque inférieure
préchauffée. Fermer le couvercle.

Attendre & 5 & 7 minutes jusqu’a ce que les
petits pains soient grillés et dorés. Retirez les
pains du produit.

@ 20 min |=|x2

Ingrédients
2 cuilléres & soupe Mayonnaise
1 cuillére & soupe Tapenade d'olives noires

1 cuillére & soupe Huile d'olive

4 tranches Pain complet
114g(1/41b) Prosciutto (en tranches fines)
40g Mozzarella répée

20g Bleu

2 cuilléres & soupe Miel

Préparation
Attendre jusqu’a ce que le voyant vert
s'allume
Dans un petit bol, mélanger la mayonnaise
et la tapenade d'olives noires.
Badigeonner d'huile un cété des tranches
de pain.
Retourner les tranches de pain et étaler la
mayonnaise aux olives. Répartir le prosciutto,
la mozzarella et le bleu sur deux tranches
de pain. Verser un filet de miel sur le dessus
et fermer le sandwich avec le reste du pain
huilé vers le haut.
Placer les paninis sur la plaque de cuisson
inférieure préchauffée et fermer le couvercle.
Attendre 4 & 5 minutes jusqu’a ce que les
paninis soient dorés et que le fromage ait
fondu. Retirez les paninis du produit.

@20min ixZ

Ingrédients
4 tranches de

1/2 cuillére &

pain (1,3 cm d'épaisseur)

Huile d'olive

soupe
1/8 tasse Mayonnaise
230g(1/21b) Réti de beeuf finement
tranché
4 tranches Fromage Provolone
1 Tomate, tranchée
1/2 Oignon rouge, finement
tranché
Préparation
Attendre jusqu’a ce que le voyant vert
s'allume.
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Badigeonner légérement d'huile un c6té
de chaque tranche de pain. Placer le pain,
cété huilé vers le bas, sur un plan de travail

propre. Tartiner chaque tranche (& I'opposé

du cété huilé) avec 1/2 cuillére & soupe
de mayonnaise, recouvrir les 2 tranches de

pain avec du réti de beeuf, du fromage, des

tomates et de I'oignon rouge. Refermer le

sandwich avec la deuxiéme tranche de pain,

c6té huilé vers le haut.

Placer les sandwichs sur la plaque inférieure

préchauffée. Fermer le couvercle.
Attendre 3 & 5 minutes jusqu’a ce que les
[usq q

sandwiches soient grillés et dorés. Retirez les

sandwiches du produit.

@ 20 min

Ingrédients
4 tranches de  pain au levain
2 cuilleres & Beurre
soupe

2 cuilléres & Beurre de pomme

soupe

1/2 tasse Fromage de cheddar répé

1/2 tasse Fromage Havarti rapé

1 Pomme Honeycrisp, finement
tranchée

4 tranches Bacon cuit
Miel

Préparation

Attendre jusqu’d ce que le voyant vert
s'allume.

Tartiner de beurre |'extérieur de chaque
tranche de pain. Tartiner l'intérieur de la
moitié des tranches de pain avec du beurre

de pomme. Sur le beurre de pomme, répartir

uniformément les fromages, les pommes et
le bacon. Arroser de miel et saupoudrer de
thym. Ajouter la derniére tranche de pain,
face beurrée vers le haut.

Placer les pains sur la plaque de cuisson

inférieure préchauffée et fermer le couvercle.
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Attendre & 5 & 7 minutes jusqu’a ce que
les pains soient grillés et dorés et que le
fromage soit fondu. Retirer les pains du
produit.

@ 20 min

Ingrédients
2 petits

|=|x2

filets de maquereau fumé
cuits
2 tranches épaissesde pain complet

4 Tomates cerises, coupées
en?2
1 grande poignée de cresson

Vinaigrette :
2 cuilléres & soupe Créme fraiche allégée
1/2 cuillére &

soupe

Zest de citron, jus de citron
pressé de citron rapé

1 cuillére & soupe poivre noir

Préparation
Mélanger les ingrédients de la vinaigrette et
réfrigérer.

Attendre jusqu’a ce que le voyant vert
s'allume.

Déposer le maquereau sur une tranche de
pain, garnir de tomates et de cresson.
Placer les pains sur la plaque de cuisson
inférieure préchauffée et fermer le couvercle.
Attendre 3 & 4 minutes jusqu’a ce que les
pains soient grillés et dorés. Retirer les pains
du produit.

Ajouter la vinaigrette et servir.



Préparation

(:9 35 min |=| X2

Ingrédients

2 tranches Jambon ou dinde maigre (cuit)

50g Mozzarella a teneur réduite en
matiéres grasses

2 Pains pitta complets

2 Tomates, finement tranchées

2 Champignons, finement tranchés

1/4 petit oignon, finement tranché

1 cuillere a Mais doux

soupe

1/4 Poivron vert, coupé en dés

1

1
1

Cuillere & soupe de purée de

tomates

Cuillére & café d'huile d'olive
cuillére & café Mélange d’herbes séchées

Ouvrir chaque pain pitta pour former des
poches, et étaler la purée de tomates &
I'intérieur de chaque poche.

Couper le jambon ou la dinde en laniéres,
les mettre dans un bol avec les autres
ingrédients, laisser reposer une demi-heure
pour réhydrater les herbes, puis remplir les
poches de pitta.

Attendre jusqu’a ce que le voyant vert
s'allume

Placer le pain pitta sur la plaque de cuisson
inférieure préchauffée et fermer le couvercle.
Attendre 3 & 5 minutes jusqu’a ce que les
pains pitta soient grillés et dorés. Retirez les
pains pitta du produit.

Service Temps de

préparation
Panini au fromage et aux raisins secs sur pain roulé 2 ~15—20 min
Bagel avec saumon fumé et cépres 4 ~10 min
Poulet jambon fumé avec mangue 4 ~15 min
Tarte aux pommes au fromage grillé 2 ~20 — 25 min
Sandwich dinde / jambon 4 ~20 min
Prosciutto Panini 2 ~20 min
Panini au réti de boeuf 2 ~20 min
Panini au miel, & la pomme, au cheddar et au bacon 4 ~20 min
:Z?;:]Lde maquereau fumé aux tomates et & la créme 5 ~20 min
Pitta pizza saine 2 ~35 min
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@ Nettoyage et entretien

A DANGER ! Risque d'électrocution !

Avant le nettoyage : Débranchez d'abord le

produit de l'alimentation électrique.

/\ DANGER ! Risque de brilures ! Ne

nettoyez pas le produit immédiatement aprés

son utilisation. Laissez d'abord le produit
complétement refroidir.

/\ AVERTISSEMENT ! Ne plongez jamais les

piéces électriques du produit dans de l'eau

ou d'autres liquides. Ne maintenez jamais le

produit sous l'eau courante.

@ REMARQUE : Nettoyez le produit dés
qu'il a refroidi. Une fois que des restes de

nourriture sont secs, ils ne sont pas faciles &

retirer.
Piece

Appareil &

panini et gril

Plaques du

gril

Bac récu-
pérateur de

graisses

Raclette pour
nettoyage @
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Méthode de nettoyage

Eliminer les graisses et
liquides : Utilisez un
morceau d'essuie-tout.
Essuyez le boitier et les
plaques du gril [11] avec
un chiffon légérement
humide. Utilisez, si
nécessaire, un liquide
vaisselle.
Ne laissez jamais d'eau
ou d'autres liquides
pénétrer & l'intérieur du
produit.
Eliminer la graisse et
les résidus : Utilisez
la raclette pour
nettoyage @
Vous pouvez également
mettre les piéces
suivantes au lave-
vaisselle.

Bac récupérateur de

graisses

Raclette pour

nettoyage Izl

Pour nettoyer le produit ou les accessoires,
n'utilisez pas de produits de nettoyage
abrasifs, agressifs, de brosses dures

ou d'objets pointus, car ils pourraient
endommager le produit et le revétement

antiadhésif.

Aprés le netfoyage : Laissez sécher toutes les

piéces.

® Dépannage

Probléme

Le produit ne

fonctionne pas.

Les panini sont
brolés.

Les panini ne
sont pas cuits.
Les paninis
sont difficiles
d enlever du
produit.

Solution

Branchez le cordon
d'alimentation [6] sur
une prise de courant
appropriée.
Raccourcissez le temps
de cuisson.

Prolongez le temps de
cuisson.

Essayez une autre recette.

® Rangement

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

complétement refroidir.
Nettoyez le produit et laissez sécher toutes

les pieces avant le rangement.

Pour verroviller le produit, poussez la
barrette de sécurité [4] sur la position B[3].
Rangez le produit dans son emballage
d'origine lorsqu'il n'est pas utilisé.
Conservez le produit dans un endroit sec
hors de la portée des enfants.

Vous pouvez ranger le produit verticalement

pour économiser de la place.



@® Mise au rebut

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

N Veuillez respecter I'identification
&)  des matériaux d'emballage pour
a 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

[—]
D’EMBALLAGE + | I
NOTICE C)

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet apparei
et ses act
se recyclent

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 I'Infotri
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.
Afin de contribuer & la protection

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

I =y

® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commerciale
qui lui a été consentie lors de I'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
4 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 cefte mise & disposition est postérieure
d 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.

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 'emballage, des instructions de
montage ou de 'installation lorsque celleci 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 :

* 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 modéle ;
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* 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, nolamment dans la publicité
ou |"étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou
&tre propre & fout 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 fellement cet usage que
I'acheteur ne |'aurait pas acquise, ou nen 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 I‘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-&-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
I'original de la preuve d’achat dans un endroit
s0r car ce document est nécessaire pour prouver
I'achat.
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Tout dommage ou défaut déja présent
au moment de I'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 inferrupteurs ou les piéces en verre.

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

Veuillez conserver le ticket de caisse et la
référence du produit (IAN 444622_2307) &
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 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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Gebruikte waarschuwingen en symbolen
In deze gebruiksaanwijzing en op de verpakking worden de volgende waarschuwingen gebruikt:

GEVAAR! Dit symbool met de
aanduiding “Gevaar” duidt op een
groot risico op gevaar dat, indien niet
vermeden, zware verwondingen of de
dood tot gevolg kan hebben.

A

N~ Wisselstroom/-spanning

Hz

Hertz (netfrequentie)

W

Watt

WAARSCHUWING! Dit symbool
met de aanduiding “Waarschuwing”
betekent een middelmatig risico op
gevaar dat, indien niet vermeden,
zware verwondingen of de dood tot
gevolg kan hebben.

TIP: Dit symbool met de aanduiding
“Tip” duidt op verdere nuttige
informatie.

Gebruik het product alleen in droge
binnenruimtes.

VOORZICHTIG! Dit symbool met
de aanduiding “Voorzichtig” duidt op
een klein risico op gevaar dat, indien
niet vermeden, kan leiden tot kleine of
middelgrote verwondingen.

Gevaar - Kans op elektrische
schokken!

Voorzichtig, heet oppervlak

5
A\
JAN

Symbool voor aardverbinding

D

Dit product heeft geen negatief effect
op smaak of geur van levensmiddelen.

®
o

H Geschikt voor levensmiddelen.

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

q3

[0 Veiligheidsinformatie
Gebruiksaanwijzing

PANINI-MAKER

® 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
toepassingsgebieden. Overhandig alle
documenten bij doorgifte van het product aan

derden.

Dit product is bestemd om binnenshuis panini's
mee fe grillen. Gebruik het niet voor andere
doeleinden.
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Het product is vitsluitend bestemd voor gebruik
in privéhuishoudens en niet voor commerciéle
doeleinden.

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

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

Neem contact op met de klantenservice als er
onderdelen ontbreken of beschadigd zijn.

Panini-maker

Vetopvangbak (voorgemonteerd)
Schoonmaakschraper
Gebruiksaanwijzing

_— = .

(Afb. A)

Rood controlelampije

Groen controlelampije

B (vergrendeld)/ @ (ontgrendeld)
Veiligheidspal

Greep

Aansluitsnoer met netstekker
Kabelhaspel

Vetopvangbak
Schoonmaakschraper

Vetuitlaat

Grillplaten (bovenste en onderste grillplaat)

Deksel

EENENRENENE

N
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Voedingsspanning:  220-240 V~, 50-60 Hz
Energieverbruik: 1850-2200 W
Beschermingsklasse: |

Certificering

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

/\ Veiligheidstips

MAAK UZELF, VOORDAT U
HET PRODUCT VOOR HET
EERST GEBRUIKT, VERTROUWD
MET ALLE VEILIGHEIDS- EN
BEDIENINGSAANWUZINGEN!
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 ontstaan door ondeskundig
gebruik of het niet opvolgen van
de veiligheidsaanwijzingen!



Kinderen en personen met
beperkingen
AWAARSCHUWING!

LEVENSGEVAAR EN
KANS OP ONGEVALLEN
VOOR PEUTERS EN
KINDEREN!

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

de daaraan verbonden
gevaren vaak. Houd kinderen
altijd vit de buurt van
verpakkingsmateriaal.

Dit product mag alleen worden
gebruikt door kinderen vanaf
8 jaar, alsmede door personen
met verminderde fysieke,
sensorische of geestelijke
vermogens of gebrek aan
ervaring en kennis als ze onder
toezicht staan of geinstrueerd
zijn wat betreft veilig gebruik
van het product en begrepen
hebben welke gevaren
voortvloeien uit dat gebruik.
Kinderen mogen niet met het
product spelen.

Schoonmaken en
gebruikersonderhoud mogen
niet door kinderen worden
uitgevoerd tenzij ze ouder zijn
dan 8 jaar en onder toezicht
staan.

Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten uit de buurt van het
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! Kans op
elektrische schokken!
Probeer nooit het product zelf
te repareren. In geval van
een storing mogen reparaties
alleen worden vitgevoerd door
gekwalificeerd personeel.
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A VOORZICHTIG! Heet

oppervlak! Het product
wordt tijdens het gebruik heet.
Raak het product tijdens of
onmiddellijk na gebruik niet
aan.

De temperatuur van de
toegankelijke oppervlakken
kan hoog zijn wanneer het
apparaat in werking is.

AWAARSCHUWING! Kans

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

AWAARSCHUWING! Kans

op 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.

Het product is altijd
ingeschakeld als het op het
elektriciteitsnet is aangesloten.
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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 typeplaatje van

het product aangegeven
informatie betreffende de
stroomvoorziening.
Controleer de netstekker en
het aansluitsnoer regelmatig
op beschadigingen. Als het
aansluitsnoer beschadigd is,
moet dit door de fabrikant,
zijn klantendienst of door
vergelikbaar gekwalificeerde
personen vervangen worden
om gevaar te vermijden.
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.

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
grillplaten bekneld zit of de
zijkanten van de grillplaten
raakt.

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 aansluitsnoeren zo dat
niemand erover kan struikelen
of de snoeren beschadigen
kan.

Dit product is niet bestemd
om met een externe
tijdschakelaar of een aparte
afstandsbediening te worden
gebruikt.

Schoonmaken en opbergen
AWAARSCHUWING!

Gevaar voor
verwondingen! Koppel het
product van het elektriciteitsnet
los voordat u het schoonmaakt
of wanneer het niet meer
gebruikt wordt.

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

@ Voor het eerste gebruik

Verwijder het verpakkingsmateriaal.

Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn.

Tijdens hun vervaardiging wordt op

een aantal onderdelen een dunne,
beschermende olielaag aangebracht.
Gebruik het product voor het eerst gebruik
zonder levensmiddelen zodat eventuele
residuen kunnen verdampen.

Maak het product en alle hulpstukken
schoon (zie Schoonmaken en onderhoud”).

@ TIP: De eerst paar keer dat u het product
verhit, kan een lichte geur ontstaan. Zorg
ervoor dat de omgeving voldoende
geventileerd wordt.

® Bediening

/\ VOORZICHTIG! Heet opperviak!
Tijdens het gebruik worden de oppervlakken
van het product extreem heet. Raak het
product alleen aan de greep | 5 | aan.
Schuif de veiligheidspal | 4 | naar de stand
B[ 3] om het product te vergrendelen.
Voorbereiding: Vet de bovenste en
onderste grilplaten [11] in met daarvoor
bestemde spijsolie.
Sluit het deksel [12] met de greep [5].
Schuif de vetopvangbak | 8 | in het product.

@ TIP: De vloeistoffen of vetten die uit de
spijzen druppelen die gegrild worden,
stromen door de vetuitlaat |10} in de

vetopvangbak [8].
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Het product inschakelen:
Steek de netstekker [6]in een daarvoor
geschikt stopcontact.
Het rode controlelampje | 1 | gaat
branden.
Het groene controlelampije | 2 | licht op,
zodra de optimale temperatuur is bereikt.

Controlelampje Status

Rood controlelampije
uit en groen Product uit
controlelampije uit

Rood controlelampije
aan en groen
controlelampije uit

Product warmt
voor/opnieuw op

Rood controlelampje  De optimale
aan en groen temperatuur werd
controlelampje aan bereikt

@ TIP: Tiidens het gebruik knippert het groene

controlelampije | 2 | of en toe. Dit geeft
aan dat het product weer tot de optimale
temperatuur opwarmt.

Het product vitschakelen:
Trek de netstekker [ 6] uit het stopcontact.
Het rode controlelampje | 1 | dooft.

Schuif de veiligheidspal | 4 | naar stand
a[3] Open het deksel [12]

Leg de te grillen spijzen op de onderste
grillplaat [11].

Laat het deksel [12] tot de gewenste hoek
zakken.

Als u klaar bent met grillen: Trek de
netstekker [ 6] uit het stopcontact.



@ Grilltips

Panini's vitnemen: Gebruik een spatel van

kunststof of hout (of ander geschikt, non- @ 10 min |=| x4
metalen keukengerei) om te voorkomen
dat de anti-aanbaklaag van het product Ingrediénten
beschadigd wordt. 4 Bagels (doormidden gesneden)
Begin altijd met een korte grillduur en 4 eetlepel ~ Roomkaas
verleng deze totdat u de juiste duur heeft 8 sneeties  Gerookte zalm
gevonden. Sjalotten (geschild en in de
Controleer altijd van tijd tot tijd hoe bruin het lengterichting in fijne schifies
gerecht geworden is. gesneden)
1 eetlepel  Kappertjes (uitgelekt en in stukjes
® Recepten Pel - Kappettes 19 |
gehakt)
Va Citroen
1 snufie Vers gemalen zwarte peper
. [ ]
@ 15-20 min n x 2 Voorbereiding
Ingrediénten W(:!chi totdat het groene controlelampije
85¢g Vetarme roomkaas oplicht.
' . . Onderste helft van de bagels met roomkaas
12 theelepel Kristalsuiker
besmeren.

Va theelepel P ille-extract
« neelepel  fuur vanifie-exirac Schijfjes gerookte zalm erop leggen.

2 eetlepel  Rozijnen Sjalotjes als garnituur over de 4 bagels
4 theelepel  Zachte boter (ongezouten) verdelen. Met kappertjes bestrooien en
4 sneefies  Kaneelstrudeltoast citroensap eroverheen druppelen. Met peper
(optioneel)  Poedersuiker als strooisel kruiden en de bovenste helft van de bagel
e erop leggen.
Voorbereiding Leg de bagels op de voorverwarmde
W?CE: totdat het groene controlelampie onderste grillplaat [11]. Sluit het deksel [12].
oplicht.

Wacht ong. 4 minuten tot de panini's
goudbruin zijn getoast. Haal de bagels it
het product.

Roomkaas, suiker, vanille en rozijnen in een
kleine kom doen en door elkaar roeren.
Van 4 sneetjes brood op een kant boter
smeren en op de beboterde kant leggen.

2 Sneeties bestrijken met het gezoete
roomkaas/rozijnenmengsel. De rest van het
brood met de beboterde kant boven erop
leggen en een beetje samendrukken.

Leg de panini's op de voorverwarmde
onderste grillplaat [11]. Sluit het deksel [12].
Ca. 4 minuten wachten tot der panini's
goudbruin getoast zijn en de vulling warm is.
Voor het aansnijden 3 tot 5 minuten op een
raster leggen (niet te vroeg serveren).

Voor het serveren: Aansnijden en naar
smaak met poedersuiker bestrooien.
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@ 15 min |=| x 4

Ingrediénten

8 sneeties  Volkorenbrood

60g Boter

250¢g Gerookte, in plakjes gesneden
kippenham

1 Middelgrote, rijpe mango

(geschild en in schijfies gesneden)
3-4 eetlepel Eiermayonaise
1 snufie Basilicum

1 snufie Vers gemalen zwarte peper

Voorbereiding
Wacht totdat het groene controlelampije
oplicht.
Boter op het brood smeren.
Kippenham op een helft van het broodje
leggen en mangoschiifies op de kippenham
leggen. Mayonaise over de mango
vitsmeren en alles met basilicumblaadijes
bestrooien. Met peper op smaak brengen.
De andere helft van het broodije erop
leggen.
Leg de panini's op de voorverwarmde
onderste grillplaat [11]. Sluit het deksel [12.
Ca. 4 minuten wachten tot de panini's
goudbruin getoast zijn. Panini's vit het
product halen.
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(O 20 - 25 min -~ 2

Ingrediénten

4 sneetjes Brood

2 eetlepels ~ Boter

1 theelepel  Kristalsuiker

1/4 theelepel Kaneel

1

Appel, geschild, ontdaan van het
klokhuis en in stukjes gesneden.

1 eetlepel Bruine suiker

1/4 theelepel Kaneel

een snufie Grof zeezout

een snufje Nootmuskaat

1 theelepel ~ Citroensap

1 kopje Geraspte cheddarkaas
Bereiding

De boter bereiden: Meng de boter, de suiker
en de kaneel al roerend in een kleine kom.
De vulling bereiden: doe de appel in een
kleine kom. Besprenkel met de bruine suiker,
de kaneel, de nootmuskaat en het zout. Voeg
het citroensap toe en meng. Laat 15 minuten
trekken. Doe de kaas erbij en roer alles goed
door elkaar.

Wacht totdat het groene controlelampije
brandt.

Smeer boter op een kant van de sneetjes
brood. Draai twee sneetjes brood om,
verdeel de vulling over de twee sneetjes

en spreid die gelijkmatig uit. Leg de twee
andere sneetijes op de vulling met de
beboterde kant omhoog gericht.

Leg de tosti’s op de voorverwarmde onderste
warmteplaat. Sluit het deksel.

Wacht 5 minuten totdat de tosti’s goudbruin
zijn geroosterd. Haal de tosti’s uit het
product



@ 20 min

|=|x4

Ingrediénten

4 Stukjes stokbrood
4 sneetjes Gebraden kalkoen of ham
4 sneetjes Zwitserse, Monterey jack of
Gruyérekaas
8 schijfies Rode ui
Zout en vers gemalen zwarte
peper
Boter
Zongedroogde tomaten-
mayonaise:
1/4 kopije Mayonaise

2 fijn gehakte

Zongedroogde tomaten
Zout en vers gemalen zwarte
peper

Bereiding

Wacht totdat het groene controlelampije
brandt.

Smeer het midden van elk stukje stokbrood
met 1 eetlepel mayonaise. Breng de
resterende ingrediénten, vitgezonderd de
boter, op de stukjes stokbrood aan. Breng op
smaak met peper en zout.

Smeer een beetje boter op de bovenkant en
onderkant van elk stukje stokbrood.

Leg de stukjes stokbrood op de
voorverwarmde onderste warmteplaat. Sluit
het deksel.

Wacht 5 tot 7 minuten totdat de stukjes
stokbrood goudbruin zijn geroosterd. Haal
de stukjes stokbrood uit het product.

@ 20 min |=| X2
Ingrediénten

2 eetlepels Mayonaise

1 eetlepel Zwarte olijventapenade

1 eetlepel Olijfolie

4 sneetjes Volkorenbrood
114g(1/41b) Prosciutto (in dunne plakijes)
40g Geraspte mozzarella

20g Blauwe kaas

2 eetlepels Honing

Bereiding

Wacht totdat het groene controlelampije
brandt.

Meng deze mayonaise en de zwarte
olijventapenade in een kleine kom.

Smeer olie op een kant van de sneetjes
brood met behulp van een borstel.

Draai de sneetjes brood om en breng de
oliffmayonaise aan. Verdeel de prosciutto,
de mozzarella en de blauwe kaas over 2
sneeties brood. Giet de honing erover en
sluit de tosti met het resterende brood met de
zijde met olie omhoog gericht.

Leg de panini’s op de voorverwarmde
onderste warmteplaat. Sluit het deksel.
Wacht 4 tot 5 minuten totdat de panini's
goudbruin zijn geroosterd en de kaas is
gesmolten. Haal de panini’s uit het product.

@ 20 min & x 2

Ingrediénten

4 sneetjes Brood (1,3 cm dik)

1/2 eetlepel Olijfolie

1/8 kopije Mayonaise

230g(1/2lb) Rosbief, in dunne plakjes
gesneden

4 sneetijes Provolone kaas

1 Tomaat, in schijfies gesneden

1/2 Rode ui, in dunne schijfies

gesneden
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Bereiding

Wacht totdat het groene controlelampije
brandt.

Smeer 1 kant van elk sneetje brood lichties
in met olie met behulp van een borstel. Leg
het brood met de oliezijde omlaag op een
schoon werkoppervlak. Smeer elk sneetje
(andere kant van de oliezijde) met 1/2
eetlepel mayonaise. Breng rosbief, kaas,
tomaten en rode ui op 2 sneetjes brood aan.
Sluit de tosti met het tweede sneetje brood,
de oliezijde omhoog gericht.

Leg de stukjes stokbrood op de
voorverwarmde onderste warmteplaat. Sluit
het deksel.

Wacht 3 tot 5 minuten totdat de tosti’s
goudbruin zijn geroosterd. Haal de tosti's uit
het product.

Wacht 5 tot 7 minuten totdat de tosti’s
goudbruin zijn geroosterd en de kaas is
gesmolten. Haal de tosti’s uit het product

@ 20 min

Ingrediénten
2 kleine

2 dikke sneeties
4

1 grote
Dressing:
2 eetlepels
1/2 eetlepel

1 eetlepel

Bereiding

Gerookte makreelfilets
Volkorenbrood
Kerstomaten, in tweeén
gesneden

Hand waterkers

Vetarme créme fraiche
Citroenschil, geraspt geperst
citroensap

Zwarte peper

@ 20 min & x 4
Ingrediénten
4 sneetjes Zuurdesembrood
2 eetlepels Boter
2 eetlepels Appelboter
1/2 kopije Geraspte cheddarkaas
1/2 kopije Geraspte Havarti kaas
1 Honeycrisp appel, in dunne
schijfies gesneden
4 sneetijes Gebakken spek
Honing
Bereiding

Wacht totdat het groene controlelampije
brandt.

Smeer de buitenkant van elk sneetje brood
met boter. Smeer de binnenkant van de helft
van de sneetjes brood met appelboter. Breng
vervolgens gelijkmatig de kazen, de appel
en het spek bovenop de appelboter aan.
Giet de honing erover en bestrooi met fijm.
Breng het bovenste sneetje brood aan, met
de beboterde zijde omhoog gericht.

Leg de tosti’s op de voorverwarmde onderste
warmteplaat. Sluit het deksel.
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Meng de dressing-ingrediénten en zet ze
koel.

Wacht totdat het groene controlelampije
brandt.

Leg de makreel op een sneetje brood en doe
de tomaten en waterkers er bovenop.

Leg de tosti’s op de voorverwarmde onderste
warmteplaat. Sluit het deksel.

Wacht 3 tot 4 minuten totdat de tosti’s
goudbruin zijn geroosterd. Haal de tosti's uit
het product

Voeg de dressing toe en dien op.



Bereiding

(:9 35 min |=| X2

Ingrediénten

2 sneetjes Magere ham of kalkoen
(gekookt)

509 Vetarme mozzarella

2 Volkoren pitabroodjes

2 Tomaten, in dunne schijfies
gesneden

2 Paddenstoelen, in dunne
schijfies gesneden

1/4 Kleine ui, in dunne schijfjes
gesneden

1 eetlepel Suikermais

1/4 Groene peper, in blokjes

1 Eetlepel tomatenpuree

1 Eetlepel olijfolie

1 theelepel Gedroogde gemengde kruiden

Snij elk pitabroodje open en smeer

de binnenkant van het broodje met de
tomatenpuree.

Snij de ham/kalkoen in reepjes, doe ze in
een kom samen met de andere ingrediénten,
wacht een half vur zodat de kruiden kunnen
hydrateren en vul de pitabroodies.

Wacht totdat het groene controlelampije
brandt.

Leg de pitabroodies op de voorverwarmde
onderste warmteplaat. Sluit het deksel.
Wacht 3 tot 5 minuten totdat de pitabroodies
goudbruin zijn geroosterd. Haal de
pitabroodies uit het product.

Porties Bereidingstijd
Kaas- en rozijnengebakje op golvend paninibrood 2 st ~15 =20 min
Bagel met gerookte zalm en kappertjes 4 st ~10 min
Gerookte kipfilet met mango 4 st ~15 min
Appeltaart gegrilde kaas 2 st ~20 — 25 min
Tosti met kalkoen/ham 4 st ~20 min
Prosciutto panini 2 st ~20 min
Rosbief panini 2 st ~20 min
Panini met honing, appel, cheddar en spek 4 st ~20 min
Panini met gerookte makreel, tomaten en créme fraiche 2 st ~20 min
Gezonde pizza-/pitabroodies 2 st ~35 min
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® Schoonmaken en onderhoud

A GEVAAR! Kans op elektrische
schokken! Voor het schoonmaken: Koppel
het product altijd los van het elekiriciteitsnet.

/\ GEVAAR! Kans op verbrandingen!
Macak het product niet schoon direct nadat
u het hebt gebruikt. Laat het product eerst
volledig afkoelen.

/\ WAARSCHUWING! Dompel de
elektrische onderdelen van het product nooit
onder in water of andere vloeistoffen. Houd
het product nooit onder stromend water.

@ TIP: Maak het product schoon onmiddellijk
nadat het is afgekoeld. Als etensresten
aangekoekt zijn, zijn ze niet meer zo
gemakkelijk te verwijderen.

Onderdeel
Paninigrill

Grillplaten [11]

Schoonmaakmethode

Vet en vloeistof
verwijderen: Gebruik een
stuk keukenpapier.

Veeg de behuizing en

de grillplaten [11] of

met een licht vochtige
doek. Gebruik, indien
nodig, een beetje
vaatwasmiddel.

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

Vetopvangbak ™ Vet en resten
verwijderen: Gebruik de
Schoonmaak- schoonmaakschraper [9].
schraper [9] U kunt de volgende
onderdelen ook in
de vaatwasmachine
schoonmaken.

Vetopvangbak

Schoonmaakschraper
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Gebruik geen schurende, agressieve
schoonmaakmiddelen, harde borstels of
scherpe voorwerpen om het product of de
hulpstukken schoon te maken omdat deze
het product en de anti-aanbaklaag zouden
kunnen beschadigen.

Na het schoonmaken: Laat alle onderdelen
drogen.

® Probleemoplossing

Probleem Oplossing

Het product Sluit het aansluitsnoer [6 ]

werkt niet. aan op een geschikt
stopcontact.

De panini's zijn Verkort de grilltijd.

verbrand.

De panini's Verleng de grilltijd.

zijn niet

doorgebakken.

De panini's Probeer een ander recept.

kunnen alleen
met moeite uit
het product
worden
gehaald.

® Opbergen

/\ GEVAAR! Kans op verbrandingen!
Berg het product nooit onmiddellijk na
gebruik op. Laat het product eerst volledig
afkoelen.
Macak het product schoon en laat alle
onderdelen drogen voor u ze opbergt.
Schuif de veiligheidspal | 4 | naar de stand
B3] om het product te vergrendelen.
Bewaar het product als het niet wordt
gebruikt in de originele verpakking.
Bewaar het product op een droge plaats
buiten het bereik van kinderen.
U kunt het product verticaal opslaan, om
ruimte te besparen.



® Afvoer

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

N, Neem de aanduiding van de
&)  verpakkingsmaterialen voor de
a 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:

@ ELEMENTS =
&

D’EMBALLAGE
NOTICE * H
Het product, waaronder het toebehoren, en

FR
de verpakkingsmaterialen kunnen worden

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

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.

o Informatie over de mogelijkheden om

@” het vitgediende product na gebruik te

verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke

overheid.

Gooi het afgedankte product omwille
E van het milieu niet weg via het huisvuil,
"= maar geef het of bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke
milieupark. Over afgifteplaatsen 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.
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Om een snelle afhandeling van uw reclamatie
te waarborgen dient u de volgende instructies in
acht fe nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (IAN 444622_2307) als

bewijs van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het titelblad 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.

@D  Service Nederland
Tel.: 08000225537
E-Mail: owim@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel.: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be

q3
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Uzywane ostrzezenia i symbole
W tej instrukcji i na opakowaniu uzywane sq ponizsze ostrzezenia:

NIEBEZPIECZENSTWO! Ten symbol
ze stowem ,Niebezpieczenstwo”
wskazuje na zagrozenie o wysokim
stopniu ryzyka, ktére, jeéli sie go

nie uniknie, spowoduje $mieré lub
powazne obrazenia.

“— Prqd przemienny/napiecie przemienne

Hz

Herc (czestotliwo$é sieciowa)

W

Wat

OSTRZEZENIE! Ten symbol ze
stowem ,Ostrzezenie” wskazuje

na zagrozenie o $rednim stopniu
ryzyka, kiére, jesli sie go nie uniknie,
spowoduje $mier¢ lub powazne
obrazenia.

RADA: Ten symbol ze stowem ,Rada”
zawiera dalsze uzyteczne informacie.

Produkt stosowaé tylko w
pomieszczeniach suchych.

OSTROZNIE! Ten symbol ze stowem
,Ostroznie” wskazuje na zagrozenie
o niskim stopniu ryzyka, ktére, jeéli sie
go nie uniknie, spowoduje mate lub
umiarkowane obrazenia.

Niebezpieczenstwo - ryzyko
porazenia prqdem!

5
A\
JAN

Ostroznie, gorqca powierzchnia

Symbol uziemienia ochronnego

D

Ten produkt nie ma negatywnego
wptywu na smak lub zapach zywnoséci.

®
o

H Bezpieczna zywnos¢.

Znak CE potwierdza zgodno$é
z dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

q3

Informacje dotyczqce bezpieczeristwa
Instrukcja obstugi

GRILL DO KANAPEK

® Wstep

Gratulujemy Parstwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali sie Paistwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czesciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazéwki dotyczqcee bezpieczenstwa,
uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym
uzyciem produktu nalezy zapoznaé sie

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

Ten produkt jest przeznaczony do opiekania
panini w pomieszczeniach. Nie uzywaé go do
zadnych innych celéw.




Produkt jest przeznaczony do uzytku wytqcznie
w prywatnych gospodarstwach domowych, a nie
do celéw komercyijnych.

Producent nie ponosi odpowiedzialnoici za
szkody wynikte z niewtasciwego uzytkowania.

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

Jesli brakuje jakichkolwiek czesci lub sq one
uszkodzone, to nalezy skontaktowaé sig z biurem
obstugi klienta.

Grill do kanapek

Tacka na ttuszcz (zamontowana)
Skrobak do czyszczenia
Instrukcja obstugi

_— = -

(Rys. A)

Czerwony wskaznik

Zielony wskaznik

B (zablokowany) / & (odblokowany)
Zaczep bezpieczehstwa

Uchwyt

Kabel zasilania z wtyczkq sieciowg
Uchwyt na kabel zasilania

Tacka na tluszez

Skrobak do czyszczenia

Wylot tuszczu

Plyty grilla (gérna i dolna ptyta grilla)
Pokrywa

NEERENSENENE

Napigcie wejsciowe: 220-240 V~, 50-60 Hz

Pobér mocy: 1850-2200 W
Stopien ochrony: I
Certyfikat
HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:
Q Instrukcje
bezpieczenstwa

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

Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukeji obstugi nie sq objete
gwaranciq!

Nie ponosimy zadnej
odpowiedzialno$ci w przypadku
wystgpienia szkéd wtérnych! Nie
bierzemy odpowiedzialnoci za
uszkodzenia mienia lub obrazenia
ciata, powstate w wyniku
niewtaéciwego uzytkowania

lub nieprzestrzegania instrukgji
bezpieczenstwal
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Dziecii osoby z Czyszczenia ani prac

ograniczeniami konserwacyjnych

A OSTRZEZENIE! wykonywanych przez
ZAGROZENIE uzytkownika nie mogq
WYPADKIEM | przeprowadzaé dzieci, chyba
NIEBEZPIECZENSTWO ze majq powyzej 8 lat i sq
UTRATY ZYCIA DLA nadzorowane.

NIEMOWLAT | MALYCH
DZIECI!

Nie zostawiaé dzieci

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

Dzieci czesto nie sq w stanie
oceni¢ zwigzanych z tym
niebezpieczenstw. Zawsze
trzymadé dzieci z dala od
materiatéw pakunkowych.
Produkt ten moze byé
uzywany przez dzieci w
wieku powyzej 8 lat i osoby o
ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, zmystowych lub
umystowych lub o braku
dos$wiadczenia i wiedzy,
gdy sg one nadzorowane
lub zostaty pouczone o

bezpiecznym uzyciu produktu i

o zagrozeniach wynikajgcych
z uzytkowania.

Dzieci nie mogq bawic sie
produktem.
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Dzieci w wieku ponizej lat
8 nalezy trzymaé z dala od
produktu i kabla zasilajgcego.

Uzywacé zgodnie z

przeznaczeniem

/A OSTRZEZENIE! Niewlasciwe
uzytkowanie moze
doprowadzié¢ do obrazen
ciata. Z produktu nalezy
korzystaé wytgcznie zgodnie
z niniejszq instrukcjg. Nigdy
nie prébowaé modyfikowaé
produktu w Zaden sposéb.

Bezpieczenstwo

elektryczne

/A NIEBEZPIECZENSTWO!
Ryzyko porazenia
pradem! Nigdy nie
prébowaé samodzielnego
naprawiania. W razie
awarii naprawy mogq by¢
wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowany personel.



A OSTROZNIE! Gorgca
powierzchnia! Produkt
nagrzewa sie podczas pracy.

Nie dotyka¢ produktu podczas

pracy i bezposrednio po
uzZyciu.

Gdy urzgdzenie pracuje,
temperatura dostepnych
powierzchni moze byé
wysoka.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia prgdem! Nie
zanurzaé produktu w wodzie
ani w innych cieczach. Nigdy
nie trzymad produktu pod
biezqgcq wodaq.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pradem!

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

Nie wolno uzywaé produkiu,
iesli zostat upuszczony lub
widoczne sg uszkodzenia.
Po podtgczeniu do sieci
elektrycznej ten produkt jest
zawsze wiqczony.

Przed podtqczeniem produktu
do Zrédta zasilania nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie i prad
znamionowy odpowiadajqg
parametrom zasilania
podanym na tabliczce
znamionowe;.

Regularnie sprawdzaé, czy
wtyczka sieciowa i kabel
zasilania nie sg uszkodzone.
W przypadku uszkodzenia
kabla zasilania tego produktu
musi on zostaé 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 podiqgczeniu do
sieci zasilajqgcej.

Nie przenosié produktu, jesli
jest wigczony.

Nie stawiaé produktu na
gorgcych powierzchniach
(np. kuchenkach gazowych

i elektrycznych lub
piekarnikach). Produkt nalezy
uzywaé na pflaskiej, stabilnej,
czystej, zaroodpornej i suche;j
powierzchni.

Nie przykrywaé produktu, gdy
jest uzywany lub krétko po
uzyciu, gdy jest jeszcze ciepty.
Upewniaé sie, ze kabel
zasilania nie jest przyciéniety
przez plyty grilla ani nie
dotyka krawedzi ptyt grilla.
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

Kabel zasilania uktadaé tak,
aby nikt nie mégt sie o nie
potkngé lub go uszkodzié.
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Ten produkt nie jest
przeznaczony do stosowania
z zewnetrznym minutnikiem
lub oddzielnym systemem
zdalnego sterowania.

Czyszczenie i
przechowywanie

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko

zranienia! Wytqgczaé
produkt przed czyszczeniem
lub gdy nie jest uzywany.

Nie przechowywaé gorgcego
produktu w szafce lub
opakowaniu.

Nie odtgczaé wyczki
sieciowej od gniazdka
sieciowego ciggnqc za kabel
zasilania.

Chronié produkt, kabel
zasilajgey i wtyczke sieciowq
przed kurzem, bezposrednim
dziataniem promieni
stonecznych oraz kapiqceq i
rozpryskujgcq sie wodg.
Produkt przechowywaé w
chtodnym, suchym miejscu,

z dala od wilgoci i poza
zasiegiem dzieci.

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



® Przed pierwszym uzyciem

Usunq¢ opakowanie. Upewnié sig, ze
wszystkie elementy sq dostepne.

Podczas produkeji niektére czeici sq
pokrywane cienkq warstwg oleju w celu ich
ochrony.

Przed pierwszym uzyciem uruchomié produkt
bez jedzenia, aby wszelkie pozostatosci
wyparowaly.

Wyczysci¢ produkt i akeesoria (patrz
rozdziat ,Czyszczenie i konserwacja”).

@ RADA: Podczas kilku pierwszych
nagrzewan produktu moze pojawiaé sie
staby zapach. W miejscu uzytkowania
nalezy zapewnié prawidtowq wentylacje.

® Obstuga

& OSTROZNIE! Gorgca powierzchnia!
Podczas uzytkowania powierzchnie produktu
bardzo sie nagrzewajq. Produkt nalezy
chwytaé wylgeznie za uchwyt [5].
Zaczep bezpieczehstwa | 4 | przesungé na
pozycie B[ 3], aby odblokowaé produkt.
Przygotowanie: Gérnqg i dolng plyte
grilla [11] posmarowaé odpowiednim olejem
jadalnym.
Uchwytem [5] zamkna¢ pokrywe [12).
Tacke na ftuszcz | 8 | wsungé do produktu.

@ RADA: Ciecze lub ttuszcze wydostajqce sig
z grillowanej potrawy sptywajq przez wylot

tuszezu [10] na tacke na thuszcz [ 8].

®

Wiaczanie produkiu:
Wtyczke sieciowq [6] podiqezy¢ do
gniazdka sieciowego.
Zaswieci sie czerwony wskaznik [ 1]
Po osiqgnigciu zgdanej temperatury
zaéwieci sig zielony wskaznik [2]

Kontrolka

P Stan
Swietlna
Kontrolka czerwona

NN Produkt
nie $wieci, kontrolka

. . wylgczony
zielona tez nie $wieci
Kontrolka czerwona Nagrzewanie
$wieci, kontrolka poczgtkowe/
zielona nie $wieci podirzymujqce

produktu

Kontrolka czerwona Osiggnieta
$wieci, kontrolka zostata optymalna
zielona $wieci temperatura

RADA: Podczas pracy zielony wskaznik
od czasu do czasu $wieci sig i gasnie.
Oznacza to, ze produkt ponownie
podgrzewa sig do temperatury optymalne;.

Wytaczanie produktu:
Wtyczke sieciowq [6] wyjaé z gniazdka
sieciowego.

Czerwony wskaznik | 1 | zgasnie.

Zaczep bezpieczehstwa | 4 | przesungé na
pozycie B3] Otworzy¢ pokrywe [12]

Grillowang potrawe utozy¢ na dolnej ptycie

grilla [11].

Pokrywe |12] ustawié pod zqdanym kagtem.
Po zakoriczeniu grillowania: Wtyczke
sieciowq [ 6] wyiq¢ z gniazdka sieciowego.
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® Rady zwiqgzane z
grillowaniem

Wyijmowanie panini: Uzywaé plastikowej
lub drewnianej szpatutki (lub innego

odpowiedniego niemetalowego narzedzia),
aby unikng¢ uszkodzenia nieprzywierajqcei
powloki produktu.

Zawsze zaczynaé od krétkiego czasu
grillowania i wydtuzaé go, az do uzyskania
odpowiedniego czasu.

Zawsze sprawdzaé od czasu do czasu
stopien zarumienienia.

® Przepisy

@ 15-20 min |=|x2

Sktadniki

85g Niskottuszczowego sera
$mietankowego

1V2 tyzeczki  Cukru krystalicznego

Vatyzeczki  Czystego ekstraktu z wanilii

2 tyzki Rodzynek

4tyzeczki  Migkkiego masta (niesolonego)

4 plasterki  Cynamonowego chleba
tostowego

(opcjonalnie) Cukier puder do posypania

Przygotowanie
Poczekaé, az zaéwieci sig zielony wskaznik
[2]
Do matej miseczki wlozy¢ ser, cukier, wanilie
oraz rodzynki i wymieszad.
4 kromki chleba posmarowaé mastem z
jednej strony i ufozyé posmarowanq mastem
strong do dotu. 2 kromki posmarowaé
stodzonq mieszankq serka $mietankowego i
rodzynek. Reszte chleba utozyé na wierzchu
posmarowang mastem strong do géry i
delikatnie docisngé.
Panini potozy¢ na podgrzanej dolnej ptycie
grilla[11]. Zamkngé pokrywe [12].
Poczekad ok. 4 minuty, az panini stanq sie
zlotobrgzowe, a nadzienie bedzie ciepte.
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Przed krojeniem odstawié na 3 do 5 minut
na ruszcie (nie podawad zbyt wezesnie).
Przed podaniem: W razie potrzeby pokroié i
posypaé cukrem pudrem.

@ 10 min |=| x 4
Sktadniki

4

Buteczki (przepotowione)

4 tyzki Sera topionego

8 plasterki  Wedzonego tososia

6 Szalotek (obranych i cienko
pokrojonych wzdtuz)

1 tyzka Kaparéw (odsqczonych i
posiekanych)

Vo Cytryny

1 szczypta Swiezo zmielonego pieprzu
(czarnego)

Przygotowanie

Poczekad, az zajwieci sig zielony wskaznik
[2]

Dolne potéwki buteczek posmarowaé
twarogiem.

Na wierzchu utozyé plastry wedzonego
tososia.

Udekorowaé, uktadajqc szalotki miedzy

4 buteczkami. Posypa¢ kaparami i skropié
sokiem z cytryny. Doprawié pieprzem i
przykryé gérnymi potéwkami buteczek.
Buteczki potozyé na podgrzanej dolnej
plycie grilla [11]. Zamkngé pokrywe [12).
Poczekad ok. 4 minuty, az buteczki zostang
przypieczone na zlotobrgzowy kolor.
Buteczki wyjqé z produktu.



@ 15 min

Sktadniki

8 plasterkéw Petnoziarnistego chleba

60g Masta

250g Wedzonej, pokrojonej szynki z
kurczaka

1 Srednie, dojrzate mango (obrane
i pokrojone)

3-41tyzek  Majonezu z catych jajek

1 szczypta  Bazylii

1 szczypta Swiezo zmielonego pieprzu
(czarnego)

Przygotowanie

Poczekaé, az zaéwieci sig zielony wskaznik
[2]

Lekko posmarowa¢ chleb mastem.

Szynke z kurczaka utozy¢ na potowie
chleba, a plasterki mango na szynce

z kurczaka. Mango polaé majonezem

i posypac listkami bazylii. Doprawié
pieprzem.

Reszte chleba utozy¢ na wierzchu.

Panini pofozy¢ na podgrzanej dolnej ptycie
grilla @ Zamkngé pokrywe .

Poczekaé ok. 4 minuty, az panini zostang
przypieczone na zlotobrgzowy kolor. Wyjqé
panini z produktu.

x4 (O 20-25min - 2
Sktadniki
4 kromki Chleb
2 tyzki stotowe Masto
1 fyzeczka do Cukier krysztat
herbaty
1/4 tyzeczki  Cynamon
do herbaty
1 Jabtko, obrane ze skérki, z

usunietym gniazdem nasiennym i
utarte na tarce

1 tyzka stotowaBrgzowy cukier

1/4 tyzeczki  Cynamon

do herbaty

szczypta Sél koszerna
szczypta Gatka muszkatotowa
1 tyzeczka do Sok z cytryny
herbaty

1 szklanka  Tarty ser cheddar
Przygotowanie

Przygotowanie masta: wymieszaé masto,
cukier i cynamon w matej miseczce.
Przygotowanie nadzienia: wlozyé jabtko do
matej miseczki. Posypaé brgzowym cukrem,
cynamonem, gatkqg muszkatotowq i solq.
Dodaé sok z cytryny i potrzgsngé. Odstawié
na 15 minut. Dodaé ser i wymieszaé tak,
aby potqczyé sktadniki.

Odczekaé, az zaswieci sie zielona kontrolka.
Posmarowaé mastem jedngq strone kazdej
kromki chleba. Odwréci¢ dwie kromki i
rozdzieli¢ nadzienie miedzy dwie kromki.
Réwnomiernie je rozprowadzié. Potozyé
pozostate dwie kromki na nadzieniy, strong
posmarowang mastem do géry.

Utozy¢ kanapki na nagrzanej dolnej ptycie
grzewczej. Zamkngé pokrywe.

Odczeka¢ 5 minut, az kanapki nabiorg
ztotobrgzowego koloru. Wyjqé kanapki z
produktu.
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@20min |=|x4 @20min |=|x2

Sktadniki

2 tyzki stotowe  Majonez

Sktadniki
4 Kromki z butek
4 plastry Pieczen z indyka lub szynka
4 plastry Ser szwaijcarski, Monterey Jack
lub Gruyere
8 matych Czerwona cebula
dzwonek
Sél i éwiezo zmielony czarny
pieprz
Masto
Majonez z suszonymi
pomidorami:
1/4 szklanki ~ Majonez
2 drobno Suszone pomidory
posiekane

Sél i $wiezo zmielony czarny
pieprz

Przygotowanie

Odczekaé, az zaswieci sie zielona kontrolka.

Posmarowaé érodek kazdej butki 1

tyzkg majonezu. Przygotowad kanapki z
pozostatymi sktadnikami, z wyjgtkiem masta.
Doprawié solq i pieprzem.

Kazdq butke posmarowaé od géry i od dotu
niewielkq iloscig masta.

Utozy¢ kanapki na nagrzanej dolnej plycie
grzewczej. Zamkngé pokrywe.

Odczeka¢ 5-7 minut, az butki nabiorg
Ztotobrgzowego koloru. Wyjqé butki z
produktu.
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1 fyzka stotowa  Tapenada z czarnych oliwek

1 fyzka stotowa  Oliwa z oliwek

4 kromki Chleb petnoziarnisty

114g(1/41b)  Szynka prosciutto (cienko
pokrojona)

40g Poszatkowana mozzarella

20g Niebieski ser plesniowy

2 tyzki stolowe  Midd

Przygotowanie

Odczekaé, az zaswieci sie zielona kontrolka.
W matej miseczce wymieszaé majonez z
tapenadq z czarnych oliwek.

Posmarowaé oliwg jednq strone kromek
chleba.

Odwrécié kromki chleba i posmarowad je
majonezem oliwkowym. Podzieli¢ prosciutto,
mozzarelle i ser plesniowy miedzy 2 kromki
chleba. Skropi¢ miodem, a nastepnie
natozyé na kanapke kromke chleba
posmarowang oliwg strong posmarowang
do goéry.

Utozy¢ panini na nagrzanej dolnej ptycie
grzewczej. Zamkngé pokrywe.

Odczekaé 4-5 minut, az panini przypiekgq sig
na ztotobrgzowy kolor, a zétty ser ulegnie
stopieniu. Wyjg¢ panini z produktu.

® 20 min -~ x 2

Sktadniki

4 kromki Chleb (krojony na kromki
1,3 cm)

1/2 tyzki stotowej Oliwa z oliwek

1/8 szklanki Majonez

230g(1/21b)  Cienko pokrojona pieczen
wotowa

4 plastry Ser Provolone

1
1/2

Pomidor (pokrojony)

Czerwona cebula, cienko
pokrojona



Przygotowanie

Odczekaé, az zaswieci sie zielona kontrolka.
Lekko posmarowaé oliwg 1 strone kazdej
kromki chleba. Potozy¢ chleb strong
naoliwiong do dotu na czystej powierzchni
roboczej. Kazdq kromke posmarowaé 1/2
tyzki majonezu (po stronie przeciwnej niz
posmarowana olejem). Na 2 kromki chleba
natozy¢ pieczeh wotowq, ser, pomidory i
czerwongq cebule. Zamkngé kanapke drugg
kromkgq chleba, strong posmarowanq olejem
do géry.

Utozy¢ kanapki na nagrzanej dolnej ptycie
grzewczej. Zamkngé pokrywe.

Odczeka¢ 3-5 minut, az kanapki nabiorg
ztotobrgzowego koloru. Wyijqé kanapki z
produktu.

Odczekaé 5-7 minut, az kanapki przypiekq
sig na ztotobrgzowy kolor, a zétty ser
ulegnie stopieniu. Wyjqé kanapki z produktu.

@ 20 min

Sktadniki
2 mate

2 grube kromki
4

1 duza
Sos:
2 tyzki stotowe

|=|x2

Ugotowane filety z wedzonej
makreli

Pieczywo petnoziarniste/
razowe

Pomidorki koktajlowe,
przepotowione

Garsé rzezuchy

Smietana o obnizonej
zawartosci fuszczu

@ 20 min

Sktadniki
4 kromki

2 tyzki stotowe
2 tyzki stotowe

|=|x4

Chleb na zakwasie
Masto
Masto jabtkowe

1/2 szklanki Poszatkowany ser cheddar
1/2 szklanki Poszatkowany ser havarti
1 Jabtko Honeycrisp, cienko
pokrojone
4 plastry Boczek gotowany
Misd
Przygotowanie

Odczekaé, az zaswieci sie zielona kontrolka.

Posmarowaé mastem zewnetrzng strone
kazdej kromki chleba. Potowe kromek
chleba posmarowaé od strony wewnetrznej
mastem jabtkowym. Na masle jabtkowym
réwnomiernie utozy¢ sery, jabtka i bekon.

Skropi¢ miodem i posypaé tymiankiem.
Natozy¢ gérng kromke chleba, strong

1/2 tyzki stotowej Skérka z cytryny, utarta,
wyciéniety sok z cytryny

1 fyzka stotowa  Czarny pieprz

Przygotowanie
Wymieszaé sktadniki sosu i odstawié do
lodéwki.
Odczeka¢, az zaéwieci sig zielona kontrolka.
Potozyé makrele na kromce chleba, posypac
pomidorami i rzezuchg.
Utozy¢ kanapki na nagrzanej dolnej ptycie
grzewczej. Zamkngé pokrywe.
Odczekaé 3-4 minuty, az kanapki nabiorg
ztotobrgzowego koloru. Wyjaé kanapki z
produktu.
Dodaé sosu i podaé.

posmarowang mastem do géry.
Utozy¢ kanapki na nagrzanej dolnej ptycie
grzewczej. Zamkngé pokrywe.



@ 35 min

Sktadniki
2 plastry

50¢g

2

2

2

1/4

1 tyzka stotowa

1/4

1

1

1 fyzeczka do
herbaty

Chuda szynka lub indyk
(gotowane)

Mozzarella o obnizonej
zawartosci ftuszczu
Petnoziarniste chlebki pita
Pomidory, cienko pokrojone
Pieczarki, cienko pokrojone
Mata cebula, cienko pokrojona
Stodka kukurydza

Zielona papryka, pokrojona w
kostke

tyzka przecieru pomidorowego
tyzeczka oliwy z oliwek
Mieszanka suszonych ziét

Przygotowanie
Rozcigé kazdy chlebek pita, aby zrobi¢
z niego kieszonke i kazdq kieszonke
posmarowaé od érodka przecierem
pomidorowym.
Szynke/indyka pokroi¢ w paski, wrzuci¢ do
miski z pozostatymi sktadnikami, odstawié na
pét godziny, aby ziota nasigkly, a nastepnie
napetnié kieszonki pita.

Odczeka¢, az zaéwieci sig zielona kontrolka.

Utozy¢ chlebki pita na nagrzanej dolnej

plycie grzewczej. Zamknqé pokrywe.
Odczeka¢ 3-5 minut, az chlebki pita nabiorg
ztotobrgzowego koloru. Wyijqé chlebki pita

z produktu.
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Czas

A przygotowania

Ser i rodzynki duriskie na chlebie panini z widrkami 2 szt. ~15 =20 min
Bajgiel z wedzonym tososiem i kaparami 4 szt. ~10 min
Wedzona szynka z kurczaka z mango 4 szt. ~15 min

Placek jabtkowy z grillowanym serem 2 szt. ~20 = 25 min
Kanapka z indykiem/szynkq 4 szt ~20 min
Panini Prosciutto 2 szt. ~20 min
Panini z pieczonej wotowiny 2 szt. ~20 min
Panini z miodem, jabtkiem, cheddarem i bekonem 4 szt. ~20 min
Panini z wedzonq makrelg, pomidorami i §mietang 2 szt. ~20 min
Zdrowe kieszonki na pizze pita 2 szt. ~35 min

[ Czyszczenie’i konserwacja Czesé Sposob czyszczenia
A NIEBE.ZP!ECZENSTWO! Ryzyko Opiekacz do Usuwanie uszczu
porazenia prgdem! Przed panini i plynéw: Uzywag

czyszczeniem: Zawsze odigczaé produkt od
zrédfa zasilania.

/A NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko
poparzenia! Nie czysci¢ produktu
bezposrednio po uzyciu. Najpierw nalezy
odczekad, az produkt catkowicie ostygnie.

A OSTRZEZENIE! Nie zanurzaé czeci
elektrycznych produktu w wodzie ani w
innych ptynach. Nigdy nie trzymaé produktu
pod biezqcq woda.

@ RADA: Produkt czysci¢ zaraz po
ostudzeniu. Gdy resztki jedzenia zaschng,
nie bedq fatwe do usuniecia.

Plyty grilla

Tacka na

tuszcz
Skrobak do

czyszczenia

recznikéw kuchennych.
Przetrzeé obudowe i
phyty grilla [11] lekko
zwilzong $ciereczkq.

W razie potrzeby uzyj
niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn.

Nie pozwalaé, aby woda
lub inne ptyny dostaly sie
do wnetrza produktu.
Usuwanie tuszczu i

pozostatosci: Uzywaé
skrobaka do czyszczenia

W zmywarce mozna
réwniez my<¢ nastepujgce
czesci.
Tacka na tluszcz
Skrobak do

czyszczenia @
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Do czyszczenia produktu lub akcesoriéw

nie nalezy uzywaé zadnych éciernych,
agresywnych érodkéw czyszczqcych,
twardych szczotek ani spiczastych
przedmiotéw, poniewaz mogq one
uszkodzié produkt i nieprzywierajgcq
powtoke.

Po oczyszczeniu: Pozostawié do catkowitego
wyschniecia.

® Usuwanie usterek

Problem Rozwiqzanie

Produkt nie Kabel zasilania

dziata. [6] podiqczyé do
odpowiedniego gniazda
sieciowego.

Panini sq Skrécié czas grillowania.

przypalone.

Panini sq Wydtuzyé czas

czeéciowo grillowania.

SUroWo.

Panini sq Zastosowad inny przepis.

trudne do

usuniecia z

produktu.

® Przechowywanie

/A NIEBEZPIECZENSTWO! Ryzyko
poparzenia! Nie chowa¢ produktu
bezposrednio po uzyciu. Najpierw nalezy
odczekaé, az produkt catkowicie ostygnie.
Przed schowaniem wyczyscié produkt i
pozostawié wszystkie czeéci do wyschniecia.
Zaczep bezpieczenhstwa | 4 | przesungé na
pozycie B3], aby zablokowa¢ produkt.
Produkt przechowywaé w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.
Produkt przechowywaé w suchym,
niedostepnym dla dzieci miejscu.

Produkt mozna przechowywaé pionowo,
aby zaoszczedzié miejsce.
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@ Utylizacja

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

Przy segregowaniu odpadéw prosimy
zwrécié uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a)

i numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1-7: Tworzywa sztuczne /
20-22: Papier i tektura / 80-98:
Materiaty kompozytowe.

Produkt:

&

ELEMENTS

D’EMBALLAGE + ' ‘
NOTICE O

AppostR _ ADEposER
cgta,,,,a AR msmmm
e et oires

se recyclent

iredemesdechets.fr
fon de votre appareil

Produkt, w tym akcesoriai materiaty
opakowaniowe, nadajq sie do recyklingu

i podlegaijq rozszerzonej odpowiedzialnoici
producenta.

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

Logo Triman jest wazne tylko dla Francji.
Informaciji na temat mozliwosci
utylizacji wyeksploatowanego
produktu udziela urzqd gminy lub
miasta.

i
Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
E wyrzucad urzqdzenia po zakorczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé.
Informacji o punktach zbiorczych
i ich godzinach otwarcia udziela
odpowiedni urzqd.



Elektroodpady nie mogq byé 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 oferujqcych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgcymi
w Polsce przepisami dotyczgcymi selektywnej

zbiérki urzqdzen elekirycznych i elektronicznych.

Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw

na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych
substanciji, mieszanin oraz czesci skladowych.
Gospodarstwo domowe spetnia waznq role
W przyczynianiu si¢ do ponownego uzycia i
odzysku surowcédw wtdrnych, w tym recyklingu
zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje

sig postawy, ktére wptywajg na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste $rodowisko
naturalne.

® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczqcymi jakosci

i doktadnie przetestowane przed dostawq.
W przypadku wad materiatowych lub
produkeyijnych przystugujq Pahstwu prawa
ustawowe wobec sprzedawcy produktu.
Pafstwa prawa ustawowe nie sq w zaden
sposdb ograniczone przez naszq gwarancje
przedstawionq ponize;j.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwarancii 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 ciqgu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkcyijne,

to - wedlug naszego uznania - bezptatnie go
naprawimy lub wymienimy. Okres gwarancji

nie ulega przedtuzeniu o przyznane roszczenie
gwarancyijne. Dotyczy to réwniez wymienionych
i naprawionych czesci.

Niniejsza gwarancja traci wazno$¢, jesli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe

i produkeyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czesci produktu, ktére podlegajq
normalnemu zuzyciv i dlatego sq uwazane za
czeéci zuzywalne (np. baterie, akumulatory,
weze, wklady atramentowe), ani nie obejmuje
uszkodzen czedci delikatnych, np. przetgcznikéw
lub czedci wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1
wraz z wymiang urzqdzenia lub waznej czeici
czas gwarancji rozpoczyna sie¢ ha nowo.
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Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa
whniosku, prosimy stosowaé sie do nastepujgcych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem
serwisowym nalezy przygotowa¢ paragon
i numer artykutu (IAN 444622_2307) jako
dowdd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie
tytufowej jego instrukcji (na dole po lewej
stronie) lub jako naklejke na stronie odwrotnej
lub spodnie;.

W razie wystqpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowaé sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.

Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dofqczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystgpita, przestaé bezptatnie na podany
Pahstwu adres serwisu.

Serwis Polska
Tel.: 008004911946

E-Mail: owim@lidl.pl
Cce
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Pouzita vystraina upozornéni a symboly
V tomto ndvodu k obsluze a na obalu jsou pouzivana nésledujici upozornéni:

NEBEZPECi! Tento symbol se “— Stfidavy proud/napéti
signdlni slovem ,Nebezpeci” oznaluje

A ohroZeni s vysokym stupném rizika, Hz Hertz (sifovd frekvence)
které md, pokud se mu nezabrdni, za
nésledek t&2ké zranéni nebo smrt. W Watt

slovem ,Varovani” ozna&uje ohrozeni poskytuje dal3i uZiteéné informace.

A se stfednim stupném rizika, které

moze mit, pokud se mu nezabrani, za Pouzivejte vyrobek jen v suchych

ndsledek t&zké zranéni nebo smrt. vniftnich prostoréch.

. .. . roudem!
slovem ,Opatrné” oznaduje ohroZeni s P

A nizkym stupném rizika, které moze mit,
pokud se mu nezabréni, za nésledek

malé nebo lehké zranéni. Opatrné, horky povrch

OPATRNE! Tento symbol se signéini Q Nebezpedi - riziko Grazu elektrickym

Tento vyrobek nemd Zadny negativni
vliv na chuf a voni potravin.

UPOZORNENI: Tento symbol
VAROVAN:I! Tento symbol se signdlni @ se signdlnim slovem ,Upozornéni”
QII

H Bezpecné pro potraviny.

@ Symbol ochranného uzemnéni

Znaeka CE potvrzuje shodu se . L.
. . i i B Bezpecnostni informace
smérnicemi EU, které se na vyrobek . v
M Navod k pouziti
vztahuji.

PANINI GRIL

Tento vyrobek je uréen ke grilovani panini ve

® Uvod vnitfnich prostorech. NepouZivejte ho pro jiné
Blahopfejeme V&m ke koupi nového vyrobku. acely.

Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Navod k Vyrobek je uréen vyhradné pro pousiti v
obsluze je soucésti tohoto vyrobku. Obsahuje domédcnostech, nikoliv pro komer&ni G&ely.

dilezité pokyny pro bezpeénost, pouziti a

likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte Vyrobce nepfebird Zddnou odpovédnost za

se viemi pokyny k obsluze a bezpeénostnimi $kody zpdsobené neodbornym pouzitim.

pokyny. PouZiveijte vyrobek jen popsanym
zpUsobem a na uvedenych mistech. PFi pfeddni
vyrobku ffeti osobé& predeijte i viechny podklady.

84 CZ



Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je dodévka
kompletni a zda jsou vechny dily v fadném
stavu. Pfed pouzitim odstrafite viechny obalové
materidly.

Kontaktujte zdkaznicky servis, pokud by n&jaké
dily mé&ly chybé&t nebo byt poskozeny.

Panini gril

Miska na zachyt tuku (pfedmontovand)

Cistici gkrabka
Ndvod na obsluhu

PR

(Obr. A)

Cervend kontrolka

Zelend kontrolka

B (zameeno) / A (odeméeno)
Bezpeénostni zdpadka

Rukojef

Pfipojné vedeni se sifovou zdstrekou
Navin kabelu

Miska na zachyt tuku

Cistici $krabka

Vypust tuku

Grilovaci desky (horni a dolni grilovaci

deska)
Viko

EHRENEENENE

Vstupni napéti: 220-240 V~, 50-60 Hz

P¥ikon: 1850-2200 W
Ochrannd trida: I

Certifikace

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

A Bezpecnostni pokyny

SEZNAMTE SE PRED POUZITIM
VYROBKU SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI POKYNY A
POKYNY PRO OBSLUHU! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, PREDEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni v dusledku
nedodrZeni tohoto ndvodu na
obsluhu se vase zdruka rusil

Za nésledné skody se nepfebird
24dné odpovédnost! V piipadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprédvnym
pouzivénim nebo nedodrZenim
bezpeénostnich pokyni se
nepfebird Zaddnd odpovédnost!
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Déti a osoby se zdravotnim

omezenim
A VAROVANI! NEBEZPECI

ZIVOTA A NEHOD PRO
KOJENCE A DETI!
Nenechte déti hrdt si bez
dozoru s balicimi materidly.
Balici materidl predstavuje
nebezpedi ududeni.

Déti Easto podcefiuji s tim
spojend nebezpedi. Vzdy
udrzujte balici materiél mimo
dosah déti.

Tento vyrobek mohou
pouZivat déti starsi 8 let

i osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi ¢i
mentdlnimi schopnostmi nebo
s nedostatkem zkuSenosti

a znalosti, pokud jsou

pod dohledem nebo byly
poudeny ohledné& bezpeéného
pouZivéni vyrobku a chdpou z
toho vyplyvaijici rizika.

Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.
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Cisténi a uzivatelska Gdrzba
nesmi byt provadény détmi,
ledazZe by byly starsi nez 8 let
a pod dozorem.

Déti mladsi nez 8 let je treba
drZet v dostateéné vzddlenosti
od vyrobku a pfipojného
veden.

Pouziti v souladu s uréenim
AVAROVANI! Neodborné

pouZiti mUZe vést k zranénim.
Pouziveijte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto
névodu. Nepokousejte se
vyrobek jakymkoliv zpisobem
ménit.

Elektricka bezpecnost
/A NEBEZPECI! Riziko Urazu

elektrickym proudem!
Nepokouseite se nikdy vyrobek
sami opravovat. V pfipadé
poruchy smi opravy provédét
vyhradné kvalifikovany
persondl.



A OPATRNE! Horky povrch!
Vyrobek se v pribéhu
pouzivani zahfeje. Nedotykejte
se vyrobku v pribéhu nebo
bezprostfedné po pouZiti.
Teplota pfistupnych povrchi
mize byt pfi provozu
spotfebice vysoka.

A VAROVAN:I! Riziko Grazu

elektrickym proudem!
Neponofujte vyrobek do vody
nebo jinych kapalin. Nikdy
vyrobek nedrzte pod tekouci
vodou.

A VAROVANI! Riziko Grazu

elektrickym proudem!
Poskozeny vyrobek
nepouZivejte. Kdyz je vyrobek
poskozen odpojte vyrobek z
elektrické sité a obrafte se na
svého prodeijce.

Vyrobek nesmi byt pouZivan,
kdyz spadnul nebo kdyz
vykazuije viditelnd poskozeni.
Tento vyrobek je trvale zapnut,
kdyZ je pfipojen k elektrické
siti.

Pfed pfipojenim vyrobku k

siti zkontrolujte, zda napéti

a proud spliuji ddaje pro
napdjeni uvedené na typovém
stitku.

Pravidelné kontrolujte sitovou
zdstréku a pfipojné vedeni na
poskozeni. Kdyz je pFipojné
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zd&kaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou
osobou, aby se zabrdnilo
nebezpedim.

Chraiite pfipojné vedeni pfed
poskozenim. Nenechte ho viset
pres ostré hrany a neldmeijte
ani neohybeijte jej. Chraiite
pfipojné vedeni pfed horkymi
povrchy a otevienymi plameny.
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Obsluha

Nenechdveijte vyrobek bez
dozoru, kdyz je pfipojen k siti.
Vyrobkem nepohybuijte, pokud
je v provozu.

Nestavte vyrobek na horké
povrchy (plynovy spordk,
elektricky spordk, trouba atd.).
Pouziveijte vyrobek na rovné,
stabilni, &isté, tepelné odolné a
suché plose.

Vyrobek nezakryvejte, pokud
je v pouZivani nebo krétce po
pouzivéni, dokud je jedté teply.
Dbeijte na to, aby pfivodni
vedeni nebylo sevieno
grilovacimi deskami nebo

aby nebylo v kontaktu s okraji
grilovacich desek.

Pouzivani prodluZovacich
vedeni se nedoporuduje.
Pokud je viak pouziti
prodluZovaciho vedeni
nezbytné, musi byt uréeno pro
proud nejméné 10 A.

Pfipojné vedeni polozte

tak, aby o né&j nikdo nemohl
zakopnout, ani aby ho nemohl
poskodit.

Tento vyrobek neni uréen k
tomu, aby byl pouZivén s
externim casovacem nebo
samostatnym systémem
ddlkového ovladani.
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Cisténi a ulozeni
A VAROVANI! Riziko

zranéni! Odpoijte vyrobek
od sité pfed tim, neZ ho budete
Cistit nebo se nebude pouzivat.
Neukladejte horky vyrobek do
skiiné nebo do baleni.
Nevytahuijte sifovou zdstréku
ze zGsuvky za pfipojné vedeni.
Chraiite vyrobek, pfipojné
vedeni a sifovou zéstréku pred
prachem, pfimym sluneénim
zérenim, kapaijici a stfikajici
vodé.

Uchovéveite vyrobek na
suchém, studeném misté
chrénéném pred vlhkosti a
mimo dosah déti.

Chrarite vyrobek proti horku.
Nepokladejte vyrobek do
blizkosti otevienych plamend
nebo zdroji tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.



® Pred prvnim pouzitim

Odstrarite veskeré balici materidly.
Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Gplné.

Pfi vyrobé jsou nékteré &asti ke své ochrand
potazeny tenkou vrstvou oleje.

Provozuijte vyrobek pfed prvnim pouZitim bez
potravin, aby se pfipadné zbytky odpaily.
Oistéte vyrobek a dily pfislusenstvi (viz
oddil ,Cigténi a pée”).

0) UPOZORNENI: Kdyz se vyrobek poprvé
nékolikrdt zahfeje, moZe dojit k mirnému
zdpachu. Zaijistéte dostatecné odvétrdvani v
okoli.

@® Obsluha
/A OPATRNE! Horky povrch! Bdhem

pouzivani se povrchy vyrobku stavaii
extrémné& horkymi. Dotykejte se vyrobku jen
na rukojeti [5]

K odeméeni vyrobku posufite bezpenostni
zépadku [4] do polohy A[3].

PFiprava: Namazte horni i dolni grilovaci
desku [11] vhodnym jedlym olejem.

Zaviete viko [12] s pomoci rukojeti[5].
Zasuhte misku na zachyt tuku | 8 | do vyrobku.

0) UPOZORNENI: Kapaliny nebo tuky, které
vystupuiji z grilovanych potravin, te¢ou ve
sméru vypusti tuku [10] do misky na zachyt

tuku [8].

Zapnéte vyrobek:
Spojte sitovou zéstreku [6] s vhodnou
zdsuvkou.
Cervend kontrolka [ 1] sviti.
Jakmile se dosdhne optimdlni teploty,
rozsviti se zelend kontrolka [2].

Svételna Stav

kontrolka

Cv:erv'elné konfr(?|k0 Vgrobek je

nesviti a zelend i
vypnuty

kontrolka nesviti

Cervend kontrolka sviti  Vyrobek se

a zelend kontrolka predehfiva /
nesviti ohfiva

Cervend kontrolka sviti  Bylo dosazeno
a zelend kontrolka sviti  optimélni teploty

@@ UPOZORNENI: V pribshu provozu se

zelend kontrolka | 2| z &asu na &as zapind
a vypind. To ukazuje, Ze se vyrobek znovu
zahfiva na optimdlni teplotu.

Vypnéte vyrobek:

Vytdhnéte sifovou zdstreku [6] ze zdsuvky.
Cervend kontrolka [ 1] zhasne.

Posufite bezpe&nostni zapadku |4 | do
polohy B [3]. Oteviete viko [12].

Vlozte potraviny ke grilovani na dolni

grilovaci desku [11].

Spustte viko |12| do pozadovaného Ghlu.
Kdyz skon&ite s grilovanim: Vytdhnéte sifovou
zéstreku [6] ze zasuvky.

CzZ 89



@ Tipy na grilovani

Odeberte panini: PouZijte plastovou/
dievénou $pachtli (nebo jiné vhodné
nekovové ndstroje), aby nedoslo k pokozeni
nepfilnavého povrchu vyrobku.

Vzdy zaénéte s kratkou dobou grilovani a
zvysujte ji, dokud spravnou dobu grilovéni
nezjistite.

Vzdy &as od &asu zkontrolujte stupef:
zhnédnuti.

® Recepty

(O 15-20 min

Prisady
85g
1V2 &ajové |Zicky Krystalového cukru

Nizkotuény taveny syr

Vs Eajové Izicky  Cisty vanilkovy extrakt
2 polévkové |Zice Rozinky

4 Eajové Izicky  Mé&kké maslo (nesolené)

4 platky Skoficovy zdvinovy toustovy
chléb

(volitelng) Praskovy cukr na posypéni

PFiprava

Pockeite, az se rozsviti zelend kontrolka [2]
Do malé misky vloZte taveny syr, cukr,
vanilku a rozinky a promicheijte.

Pottete po jedné stran& mdslem 4 platky
chleba a polozte mdslovou stranou dold.
Potfete 2 platky slazenou smési z taveného
syra a rozinek. PfiloZte na né zbyvaijici chléb
s méslovou stranou nahoru a lehce piitlagte.
Panini polozte na predehidtou dolni grilovaci
desku [11]. Zaviete viko [12).

Pockeite asi 4 minuty, dokud nejsou panini
zlatohnédé a ndpli neni tepld.

Pfed Fezdnim nechte odpocinout na stojanu
po dobu 3 az 5 minut (nepoddveite pfilis
brzy).

Pred poddvénim: Nakrdjejte a podle pfani
posypeijte mou&kovym cukrem.
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@ 10 min |=| x 4
Prisady

4 Bagely (rozpilené)

4 polévkové Izice  Cerstvé syry

8 platky Uzeny losos

6 Salotky (oloupané a podéIné

nakrdjené na jemné pldtky)

1 polévkovd IZice Kapary (odkapané a

nasekané)
Va Citrén
1 3petka Cerstvé namlety pepf (&erny)
Pfiprava

Pockeite, az se rozsviti zelend kontrolka [2]
Potfete dolni poloviny bageld tavenym syrem.
Polozte na né& platky uzeného lososa.
Oblozte 3alotkou mezi 4 bagely. Posypeite
kaparami a pokropte citronovou $tavou.
Okofefite pepfem a doplfite horni poloviny
bageld.

Bagely polozte na predehidatou dolni
grilovaci desku [11]. Zaviete viko [12).
Pockeijte cca 4 minuty, az se bagely ope&ou
do zlatohnéda. Vyjméte bagely z vyrobku.



@ 15 min |=| x 4

Prisady

8 platko Celozrnny chléb

60g Méslo

250 g Uzeng, na plétky nakrdjend
kufeci Sunka

1 Sttedné velké, zralé mango
(oloupané a nakrdjené na
platky)

3-4 polévkové Celovajednd majonéza

|Zice

1 3petka Bazalka

1 $petka Cerstvé namlety pepf (&erny)

Pfiprava

Pockejte, a se rozsviti zelend kontrolka [2]
Chléb lehce potfete maslem.

Usporddeite kufeci Sunku na poloviné chleba
a polozte platky manga na kufeci Sunku.
Maijonézu nalijte na mango a posypeite listy
bazalky. Opepfete.

Na to polozte zbyly chléb.

Panini polozte na predehidtou dolni grilovaci
desku [11]. Zaviete viko [12].

Pockejte asi 4 minuty, aZ se panini opece do
zlatohnéda. Odeberte panini z vyrobku.

(© 20 - 25 min - 2

Prisady

4 platky Chléb

2 polévkové  Maslo

|Zice

1 &ajovd [Zigka Krystalovy cukr

1/4 &ajové  Skofice

Izicky

1 Jablko, oloupang, zbavené
jadfincd a nastrouhané

1 polévkovd  Hnédy cukr

|Zice

1/4 &ajové  Skofice

[Zieky

$petka Kosher sl

$petka Muskatovy ofisek

1 &ajova [Zicka Citronové $tava

1 3dlek Strouhany syr &edar

PFiprava
Pfipravte si mdslo: V malé misce smichejte
mdslo, cukr a skofici.
Priprava ndplné: jablko vlozte do malé
misky. Posypte hnédym cukrem, skofici,
muskdtovym ofiskem a soli. Pfidejte
citronovou $favu, promichejte a nechte 15
minut odstat. Pridejte syr a promicheijte.
Pockejte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka
Jeden krajic chleba potfete maslem. Dva
platky obrafte a ndplh rovnomé&rné rozdélte
na oba plétky. Na ndplii polozte dalsi dva
platky mdslem nahoru.
Sendvice poloZte na pfedehfdtou spodni
plotynku. zavfete viko.
Pockeijte 5 minut, aZ se chleby opecou
dozlatova. Vyjméte chleby z vyrobku.
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@ 20 min |=| x 4
Prisady

4 Platky zavitko

4 platky Pe&eny krocan nebo 3unka

4 platky Svycarsky syr, syr Monterey jack

nebo syr Gruyere

8 malych plétkd Cervend cibule
Sol a &erstvé mlety cerny pepf
Méslo

Majonéza ze sudenych rajéat:

1/4 34lku Maijonéza
2 jemné Susend rajéata
nasekané
S0l a Eerstvé mlety cerny pepf
Pfiprava
Pockeijte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka.

Stied kazdého zavitku potiete 1 |Zici
majonézy. Sendvile sestavte ze zbyvaijicich
ingredienci krom& mdsla. Dochufte soli

a pepiem.

Kazdy zdvitek potfete nahofe i dole malym
mnoZstvim mdsla.

Sendvice polozte na predehfdtou spodni
plotynku. zavfete viko.

Pockejte 5 az 7 minut, dokud nejsou zdvitky
opeéené dozlatova. Vyjméte zavitky

z vyrobku.
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@ 20 min

Prisady

2 polévkové |Zice

|=|x2

Majonéza

1 polévkovd IZice Tapendda z &ernych oliv

1 polévkovd IZice Olivovy olej

4 platky Celozrnny chléb

1/4 libry Sunka (nakréjend na tenké
platky)

40g Strouhané mozzarella

20g Modry syr

2 polévkové Izice Med

Pfiprava
Pockejte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka
V malé misce smichejte majonézu
a tapenddu z &ernych oliv.
Jednu stranu plétkd chleba pottete olejem.
Platky chleba otodte a potiete je olivovou
majonézou. Rozdélte 3unku, mozzarellu
a nivu na 2 platky chleba. Poté sendvi&
pokapeijte medem a uzaviete ho zbyvaijici
naolejovanou stranou nahoru.
Panini polozte na pfedehfatou spodni
plotynku. zavfete viko.
Pockejte 4 az 5 minut, az se panini opegou
dozlatova a syr se roztavi. Panini vyjméte
z vyrobku.

@ 20 min |=| x 2

Prisady

4 platky Chléb (1/2 palce tusty)

1/2 polévkové  Olivovy olej

|Zice

1/8 3dalku Majonéza

1/2 libry Hovézi roténd nakrdjend na
tenké platky

4 platky Syr Provolone

1 Rajce nakrdjené na platky

1/2 Cervend cibule nakrdjend na

tenké platky



Pfiprava

@ 20 min

Pockejte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka.

Kazdy platek chleba lehce potiete z jedné
strany olejem a polozte ho namazanou
stranou doli na &istou pracovni plochu.
Kazdy platek (opa&né strana nez
namazand) pottete 1/2 |Zice majonézy, na
2 plétky chleba dejte hovézi peceni, syr,
raj¢ata a éervenou cibuli. Sendvi¢ uzaviete
druhym platkem chleba namazanou stranou
nahoru.

Sendvice poloZte na pfedehfdtou spodni
plotynku. zavfete viko.

Pockeijte 3 az 5 minut, dokud nejsou
sendvice opedené dozlatova. Vyjméte
sendvige z vyrobku.

x4

Prisady
4 platky Kvaskovy chléb

2 polévkové |Zice Mdslo

2 polévkové |Zice Jable&né méslo

1/2 34lku strouhany syr edar

1/2 3alku strouhany syr Havarti

1

Jablko Honeycrisp, nakréjené
na tenké platky

4 platky Pe&end slanina

Med

Pfiprava

Pockejte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka.

Kazdy krajic chleba namazte zvenku
méslem. Vnitini stranu poloviny krajice
chleba potfete jableénym maslem. Na
jable¢né méslo rovnomérné navrstvéte syry,
jablka a slaninu. Povrch pokapejte medem
a posypte tymidanem. Pridejte horni krajic
chleba namazanou stranou nahoru.
Chleby polozte na pfedehratou spodni
plotynku. zavfete viko.

Pockejte 5 az 7 minut, az se chleby opecou
dozlatova a syr se roztavi. Vyjméte chleby
z vyrobku.

(® 20 min -~ x 2
PFisady

2 malé Varené filety z uzené makrely
2 silné platky Celozrnné / celozrnné

4 Cherry rajéata, rozpilend

1 velk& Hrst Fefichy

Dresink:

2 polévkové |zice Smetanovy krém se snizenym
obsahem tuku

1/2 polévkové Citronovd kora, nastrouhand,

|Zice vymackand citronova $téva

1 polévkovd Izice  Cerny pept

PFiprava
Smichejte ingredience na dresink a ulozte do
chladnicky.
Pockejte, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka.
Makrelu nakréijejte na plétek chleba, oblozte
rajéaty a Fefichou.
Chleby polozte na pfedehfétou spodni
plotynku. zavfete viko.
Pockejte 3 az 4 minuty, az se chleby opecou
dozlatova. Vyjméte chleby z vyrobku.
Pridejte dresink a podaveite.
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@ 35 min |=| X2

Prisady

2 platky Libova 3unka nebo kriti maso
(varené)

50g mozzarella se snizenym
obsahem tuku

2 Celozrnné chleby pitta

2 Rajéata nakrdjend na tenké
platky

2 Zampiony nakrgjené na tenké
platky

1/4 Malé cibule nakréjend na tenké
platky

1 polévkovd  Sladké kukufice

|Zice

1/4 Zeleny pepf, na drobno
pokrdjeny

1 LZice rajéatového protlaku

1

Lzicka olivového oleje

1 &ajova [zitka Sudené smési bylin

Pfiprava

94

Kazdy chléb pitta rozfiznéte, abyste vytvofili
kapsy, a do kazdé z nich rozettete rajéatové
pyré.

Nakréjejte 3unku/krdti maso na prouzky,
dejte je do misy s ostatnimi ingrediencemi,
nechte pil hodiny odpodivat, aby se bylinky
rehydratovaly, a pak napliite pitta kapsy.
Pockeite, dokud se nerozsviti zelend
kontrolka

Chléb pitta polozte na predehfatou spodni
plotynku a zaviete viko.

Pockejte 3 az 5 minut, az se chleby pitta
opeéou dozlatova. Chleby pitta vyjméte

z vyrobku.
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Podavani Doba pFipravy

Syr a rozinky na kola&ovy chléb panini 2 ks ~15 =20 min
Bagel s uzenym lososem a kapary 4 ks ~10 min
Uzen4 kufeci Sunka s mangem 4 ks ~15 min
Grilovany syr s jable¢nym koldgem 2 ks ~20 = 25 min
Kroti sendvié / sendvié se $unkou 4 ks ~20 min
Panini se $unkou 2 ks ~20 min
Panini s pe¢enym hovézim masem 2 ks ~20 min
Panini s medem, jablkem, Eedarem a slaninou 4 ks ~20 min
Panini z uzené makrely s raj¢aty a smetanovym krémem 2 ks ~20 min
Zdravé pizza kapsy pitta 2 ks ~35 min
@ Cisténi a péce Dil Zpusob cisténi
/\ NEBEZPECi! Riziko Grazu Miska na Odstrafite tuk a zbytky:
elektrickym proudem! Pred cisténim: zéchyt Pouziveite &istici
Vyrobek vzdy oddélte od napdijeni. tuku skrabku [9].
o . Cistici Ndsledujici &asti moZete
/\ NEBEZPECI! Riziko popaleni! Vyrobek tkrabka [9] také vydistit v my&ce

necistéte bezprostiedn& po provozu. Nechte
vyrobek nejdfive vychladnout.

/\ VAROVANI! Neponoiuite elekirické &dsfi
vyrobku do vody nebo jinych kapalin. Nikdy
vyrobek nedrzte pod tekouci vodou.

(@ UPOZORNENI: Vycistéte vyrobek
bezprosttedné& po vychladnuti. Jakmile
zbytky potravin oschnou, nejdou snadno

odstranit.

Dil Zpusob ¢éisténi
Panini gril Odstrarite tuk a kapalinu:
Grilovaci Pouzijte kus kuchyfského

desky

papiru.

Ottete kryt a grilovaci
desky |11] lehce
navlhéenym hadfikem.
V pfipadé potieby
pouZijte trochu ¢istictho
prostredku.

Nedovolte, aby dovnitf
vyrobku pronikla voda
nebo jiné kapaliny.

nddobi.

Miska na zachyt

tuku

Cistici skrabka [9]
K &isténi vyrobku nebo prislusenstvi
nepouZzivejte abrazivni, agresivni &istici
prostfedky, tvrdé kartd&e nebo $picaté
predméty, protoZe ty by mohly poskodit
vyrobek a nepfilnavy povrch.
Po &isténi: Nechte viechny &ésti uschnout.

® Odstranovani chyb

Problém Odstranéni

Vyrobek Pfipojte pfipojné vedeni [6]
nefunguje. k vhodné zésuvce.

Panini jsou Zkrafte dobu grilovéni.
spalené.

Panini nejsou
propecené.

Prodluzte dobu grilovéni.

Panini se daiji
jen obtizné
odstranit z
vyrobku.

Zkuste pouzit jiny recept.
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@ Skladovani

/A\ NEBEZPECi! Riziko popdlenit
Neukladeijte vyrobek ihned po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.
Pred uskladné&nim vyrobek vygistéte a nechte
viechny dily uschnout.
K uzaméeni vyrobku posufite bezpeénostni
zépadku [4] do polohy B[3].
Pokud neni vyrobek pouzivén, skladujte ho v
origindlnim obalu.
Uchovdveijte vyrobek a suchém mist& mimo
dosah déti.
Pro Gsporu mista moZete vyrobek uloZit
svisle.

® Zlikvidovani

Obal se skléda z ekologickych materidld, které
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich
sbéren recyklovatelnych materidli.

Pfi tfidéni odpadu se fidte podle

A"
&b  oznadeni obalovych materigla
a zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty /
20-22: papir a lepenka / 80-98:
slozené latky.
V)’lrobek:
) ELEMENTS .
S
£ \\j" e

Aotvosen
Cet appareil NTAGASIN
et ses accessoires
se recyclent

Points
Privilégiez la

Vyrobek v&. piislusenstvi a obalové materialy
jsou recyklovatelné a podIéhaii roz3itené
odpovédnosti vyrobce.

Likvidujte je oddé&len& podle ilustrovanych Info-tri
(informace o ffidéni), abyste mohli lépe nakladat
s odpady.

Logo Triman plati jen pro Francii.
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O moznostech likvidace vyslouzilych
zafizeni se informuijte u spréavy vasi
obce nebo mésta.

V z4jmu ochrany Zivotniho prostfedi

I =y,

vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpadu, ale predeijte

k odborné likvidaci. O sbérndch a
jejich oteviracich hodinéch se mizete
informovat u pfisluiné spravy mésta
nebo obce.

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smérnic
kvality a pfed doddnim peglivé otestovan. V
piipad& materidlnich nebo vyrobnich vad mate
z&konnd prdva vidi prodejci vyrobku. Vase
zdkonnd prdva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezend.

Zéaruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba zag&ing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschoveijte na bezpe&ném mist&, protoZe tento
doklad je vyzadovén jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které se
vyskytly jiz v okamziku ndkupu, musi byt
nahlé3eny ihned po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materidlu 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.

Zéaruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku,

které pod|éhaiji b&znému opotiebeni, 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.



Pro zaji$téni rychlého zpracovani Vaseho
pripadu se fidte ndsledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pFipravte pokladni
stvrzenku a &islo artiklu (IAN 444622_2307)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém ititku, gravure,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
nélepce na zadni nebo spodni strané.

V pfipadé poruch funkce nebo jinych zavad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
nésledujicim textu uvedené servisni oddélenti.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s prilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Gdaji k zédvadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vam
byla sdélena.

& Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz
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Pouzité vystrazné upozornenia a symboly
V tejto priru¢ke a na obale sa pouzivaji nasledujice upozornenia:

NEBEZPECENSTVO! Tento
symbol so signdlnym slovom
.Nebezpedenstvo” oznaduje

A nebezpelenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude
mat za nésledok smrf alebo vazne
zranenie.

Striedavy prid/striedavé napdtie

Hertz (siefovd frekvencia)

Watt

VYSTRAHA! Tento symbol so
signdlnym slovom ,Vystraha” oznaduje

A nebezpe&enstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude
mat za nésledok vézne zranenie alebo
smrf.

UPOZORNENIE: Tento symbol
so signdlnym slovom ,Upozornenie”
pontka daldie uzitoéné informdcie.

interiéroch.

Produkt pouzivaite len v suchych

POZOR! Tento symbol so

signdlnym slovom ,Pozor” oznaduje
A nebezpelenstvo s nizkym stupfiom

rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete, bude

mat za ndsledok [ahké alebo stredne

tfazké zranenie.

prodom!

Nebezpelenstvo - Uraz elektrickym

Pozor, horici povrch

@ Symbol ochranného uzemnenia

Vhodné pre potraviny.

chut alebo véhu potravin.

Tento produkt nemd negativny vplyv na

Znacka CE potvrdzuje zhodu so
c E smernicami EU, ktoré s relevantné pre
produkt.

| ABDDe EF

Bezpe&nostné informdcie
Névod na obsluhu

PANINI GRIL

® Uvod

Blahozeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je si&asfou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia
tykajice sa bezpe&nosti, pouzivania a likvidécie.
Skér ako zaénete vyrobok pouzivaf, oboznédmte
sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpeénosti.

Vyrobok pouzivajte iba v stlade s popisom a
v uvedenych oblastiach pouZivania. V pripade
postipenia vyrobku daliim osobédm odovzdaite

aj vietky dokumenty patriace k vyrobku.

Tento produkt je uréeny na grilovanie panini v

interiéri. NepouZivajte ho na iné Géely.
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Produkt je uréeny len na pouzitie v stkromnych
domdcnostiach a nie na komeréné Geely.

Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
$kody spdsobené neodbornym pouzZivanim.

Po vybaleni produktu skontrolujte, &i je balenie
kompletné a ¢&i so vietky Easti v pozadovanom
stave. Pred pouzivanim odstrdfte vietky obalové
materidly.

Ak chybaju diely alebo si poskodené, spojte sa s
oddelenim sluzieb z&kaznikom.

1 Panini gril
1 Miska na zachytévanie tuku
(predmontovand)

Skrabka na gistenie
Ndvod na pouzivanie

(Obr. A)

Cervend kontrolka

Zelend kontrolka

B (zablokované) / & (odblokované)
Bezpecnostnd zdvora

Rukovat

Napdijaci kdbel so siefovou zdstrékou
Miesto na navinutie kébla

Miska na zachytévanie tuku
Skrabka na &istenie

Vystup tuku

Grilovacie platne (hornd a spodnd
grilovacia platia)

Kryt

HRENNENENE

=]

100 SK

220-240V~, 50-60 Hz

Vstupné napdtie:

Prikon: 1850-2200 W
Trieda ochrany: I
Certifikat
HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:
Q Bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU
SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
POKYNMI 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 zaniké nérok na
zaruku!

Za ndésledne vzniknuté skody
nepreberdme Ziadnu zdruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlnych $kéd z dévodu
neodborného pouzivania alebo
nedodrzania bezpeénostnych
upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednos!



Deti a osoby s postihnutim Cistenie a drzbu nesmd

AVYSTRAHA! vykondvaf deti mladsie ako
NEBEZPECENSTVO 8 rokov a starsie deti musia
OHROZENIA ZIVOTA A byt pri tychto &innostiach pod
URAZU PRE DOJCATA A dozorom.

DETI! Defom mladsim ako 8 rokov

Deti nenechdvaite bez
dozoru v blizkosti obalovych
materidlov. Obalovy materidl
predstavuje nebezpedenstvo
udusenia.

Deti &asto podcefiujd
nebezpedenstvo spojené

s obalovymi materidlmi.
Nedovolte, aby sa deti dostali
sa do blizkosti obalového
materidlu.

Tento produkt mézu pouzivaf
deti od 8 rokov a starsie,

ako aj osoby so zniZenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dudevnymi schopnosfami,
alebo nedostatkom skdsenosti
a vedomosti, len ak s pod
dozorom alebo boli poucené
ohladom bezpeéného
pouZivania produktu a z toho
vyplyvajicich nebezpeéenstiev.
Deti sa nesmd s produktom
hrat.

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. Nepokdsajte sa
produkt Ziadnym spésobom
menit.

Elektricka bezpeénosf
/A NEBEZPECENSTVO!

Riziko Urazu elektrickym
prudom! Nepokisajte

sa opravovaf produkt
svojpomocne. V pripade
poruchy mézu opravy
vykondvaf vyluéne
kvalifikovani odbornici.
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A\ POZOR! Horuci povrch! Pred pripojenim produktu do

Produkt je pocas prevadzky elektrickej siete skontrolujte,
hordci. Produktu sa nedotykaite ¢i napdtie a menovity prid
pocas pouzivania alebo zodpovedaji Gdajom o
bezprostredne po fiom. napdjani uvedenym na
Teplota pristupnych povrchov typovom stitku produktu.
mézZe byf poas prevadzky Siefovi zastréku a napdjaci
spotrebica vysokd. kébel pravidelne kontrolujte,
AVYSTRAHA! Riziko orazuy i nie si poskodené. Ked'je
elektrickym prodom! napdjaci kébel poskodeny,

musi ho vymenit vyrobca,
ieho zékaznicka sluzba
alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo
nebezpedenstvém.

Chréite napéjaci kabel pred
poskodenim. Nenechajte ho
visief nad ostrymi hranami

a nestlééaite ho, ani ho
neohybaite. Napdjaci

kébel drzte v dostatoéne;j
vzdialenosti od horicich pléch
a otvoreného plamefia.

Produkt nepondraijte do vody
alebo inych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod teicou
vodou.

AVYSTRAHA! Riziko Urazu
elektrickym prodom!
Nepouzivajte poskodeny
produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a obréfte sa na
predajcu.

Produkt sa nesmie pouZivat v
pripade, Ze spadol alebo ak
vykazuje viditelné poskodenie.
Produkt je stdle zapnuty, ked' je
pripojeny do pridovej siete.
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Obsluha

Vyrobok nenechdvaite bez
dozoru potom, ako ste ho
zapojili do rozvodnej siete.
Produkt pocas prevadzky
nepresuvaijte.

Produkt neukladaite na
hordce povrchy (plynovy
spordk, elektricky spordk,

rira na pecenie atd.).
Produkt pouZivaijte na

rovnom, stabilnom, Cistom,
teplovzdornom a suchom
povrchu.

Nezakryvaijte produkt pocas
pouZivania a krdtko po pouZiti,
pretoZe je edte teply.

Dbaijte na to, aby sa napdjaci
kébel nezachytil o grilovacie
platne a nedotykal sa hran
grilovacich platni.

Pouzivanie pred|Zovacich
kéblov sa neodporiéa.

Ak by bolo nevyhnutné pouzif
pred|Zovaci kdbel, musi byf
uréeny pre hodnotu pridu
minimdlne 10 A.

Napdjaci kdbel pokladaite tak,
aby netvoril nebezpelenstvo
potknutia a nemohol sa
poskodit.

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 vycistif, alebo ho uz
nebudete pouZivat, odpojte ho
z elektrickej siete.

Hordci produkt neskladuijte v
skrini alebo v baleni.

Siefovi zéstreku nefahajte zo
zdsuvky za napdjaci kdbel.
Produkt, napdjaci kdbel a
siefovy zdstréku chrérite pred
prachom, priamym slneénym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajicou vodou.

Produkt skladujte na chladnom,
suchom mieste, chraneny pred
vlhkostou a mimo dosahu deti.
Produkt chrdite pred teplom.
Produkt neumiestiiujte do
blizkosti otvoreného ohiia
alebo zdrojov tepla, ako s
kachle alebo ohrievace.
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® Pred prvym pouzitim

Odstranite obalovy materidl. Skontroluite, &
s0 v3etky asti kompletné.

Vo vyrobe boli niektoré &asti produktu

pre vadu ochranu o3etrené tenkou vrstvou
olejového filmu.

Vyskd3ajte produkt pred prvym pouZitim bez
potravin aby sa odparili eventudlne zvysky.
Vycistite produkt a diely prisludenstva (pozri
,Cistenie a starostlivost”).

@ UPOZORNENIE: Ked sa produkt nahrieva
prvych par krét, mdze byt pritomny mierny
zépach. Postarajte sa o dostatoéné vetranie
prostredia.

® Obsluha
/A POZOR! Horuci povrch! Povrch

produktu je podas pouzivania extrémne
hortci. Produkt drite iba za rukovét [5 ],

Ak chcete produkt odblokovaf, bezpecnostnd
zévoru [4] posufite do polohy &3],
Priprava: Horni a spodné grilovaciu
platiiu [11] natrite vhodnym jedlym olejom.
Zatvorte kryt[12] pomocou rukovite [5].
Zasuhte misku na zachytévanie tuku | 8 | do
produktu.

@ UPOZORNENIE: Tekutiny alebo tuk,
vytekajice po&as grilovania, te&d v smere
vystupu tuku |10] do misky na zachytdvanie

tuku [8].

Zapnutie produktu:
Siefovs zéstreku [6] zapojte do vhodnej
zdsuvky.
Cervend kontrolka [ 1] svieti.
Ked' sa dosiahne optimélna teplota,
rozsvieti sa zelend kontrolka [2].
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Svetelna S
kontrolka

Cervend kontrolka

nesvieti a zelend Vyrobok vypnuty
kontrolka nesvieti

Cervend kontrolka Vyrobok sa

svieti a zelend predhrieva /
kontrolka je vypnutd  ohrieva

Cervend kontrolka . 3
Bola dosiahnutd

svieti a zelend o
optimélna teplota

kontrolka svieti

@ UPOZORNENIE: Pocas prevadzky sa z
&asu na &as vypne zelend kontrolka [2] To
znamend, ze produkt sa znova nahrieva na
optimdlnu teplotu.

Vypnutie produktu:
Vytiahnite siefovl zéstreku [6] zo zdsuvky.
Cervend kontrolka [ 1] zhasne.

Bezpecnostnl zdvoru | 4 | posufite do polohy

A[3] Otvorte kryt[12]

Polozte grilované potraviny na spodnd

grilovaciu platiiu [11].

Kryt 12| spustite do pozadovaného uhla.
Ked' je grilovanie ukonéené: Vytiahnite
siefovis zastreku [6] zo zasuvky.

® Tipy pre grilovanie

Vyberanie panini: PouZite plastovi/drevend
lopatku (alebo iny vhodny nekovovy nastroj),
aby ste neposkodili neprilnavy povrch
produktu.

Vzdy zaénite s kratkym Easom grilovania
a postupne ho zvy3uijte, kym nedosiahnete
sprévny cas.

Z &asu na &as skontrolujte zhnednutie.



® Recepty

(© 15-20 min - 2

Prisady 3

85g Cerstvého syra s nizkym obsahom
tuku

1V2 Eajovej

lyZicky Krystalového cukru

Vs CL Cistého vanilkového extraktu

2PL Hrozienok

4CL Makkého masla (nesoleného)

4 platky Skoricovo-3tridlového toastového
chleba

(volitelne)  Préskovy cukor na posypanie

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend

kontrolka [2]

Do misky vlozte &erstvy syr, cukor, vanilku a
hrozienka a zamiedajte.

Potrite 4 platky chleba z jednej strany
maslom a poloZte omaslovenou stranou
smerom dole. Potrite 2 pldtky sladkou
zmesou &erstvého syra/hrozienok. Polozte
zvysny chlieb omaslovenou stranou nahor a
mierne pritlacte.

Panini polozte na predohriatu spodni
grilovaciu platfiu [11]. Zatvorte kryt [12].
Pockaite pribl. 4 mindty, kym panini nebude
zlatohnedé a néplh tepld.

Pred rozrezanim pockaijte 3 az 5 min0t
(neservirujte prili§ skoro).

Pred servirovanim: Narezte a podla Zelania
posypte praskovym cukrom.

@ 10 min |=| x 4

Prisady 3

4 Zemle (rozrezané na polovicu)

4PL Cerstvého syra

8 platkov Udeného lososa

6 éolot[ek (o30panych a narezanych
pozdlZne na jemné platky)

1PL Kapar (odkvapkané a nasekané)

Citréna

1 stipka Cerstvo namletého korenia
(¢ierneho)

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend

kontrolka [2].

Potrite spodné polovice zemli &erstvym
syrom.

Na to polozte platky tdeného lososa.
Opeéte $alotky medzi 4 Zemlami. Posypte
kaparami a pokvapkaite citrénovou 3favou.
Okorefite &iernym korenim a polozte horné
polovice zemli.

Zemle polozte na predohriatu spodni
grilovaciu platfiu [11]. Zatvorte kryt [12).
Pockaite pribl. 4 mindty, kym Zemle nebudi
upe&ené do zlatohneda. Vyberte Zemle z
produktu.
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@ 15 min

x4 (O 20-25min

Prisady

8 krajcov Celozrnného chleba

60g Masla

250g Udenej kuracej 3unky, nakrdjanej
na plétky

1 Stredno velké, zrelé mango
(o80pané a narezané na platky)

3-4PL Vajecnej majonézy

1 stipka Bazalky

1 $tipka Cerstvo namletého korenia
(¢ierneho)

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend

kontrolka [2]

Potrite chlieb maslom.

Polozte kuraciu $unku na polovice chleba
a na to platky manga. Na mango daite
majonézu a posypte bazalkou. Okorefite

korenim.

Na to polozte zvysny chlieb.
Panini polozte na predohriatu spodni

grilovaciu platfiu [11]. Zatvorte kryt [12).

Ingrediencie

4 platky

2 polievkové lyZice
1 &ajova lyzicka
1/4 &ajovej lyzicky
1

1 polievkovd lyZica
1/4 &ajovej lyzicky
Stipka

Stipka

1 &ajova lyzicka

1 34lka

Priprava

Chlieb

Maslo

Krystalovy cukor
Skorica

Jablko, olipané, zbavené
jadierok a nastrohané
Hnedy cukor

Skorica

Koser sol

Muskatovy orie3ok
Citrénova $fava

NastrGhany syr éedar

Pripravte si maslo: V malej miske zmie3ajte

maslo, cukor a $koricu.

Priprava ndplne: jablko vlozte do malej
misky. Posypte hnedym cukrom, $koricou,
muskatovym orieskom a solou. Pridajte
citrénovy $tavu, premiedajte a nechajte 15
min0t odstdf. Pridajte syr a premiesaite.

Pockajte pribl. 4 mindty, kym panini nebudi
upe&ené do zlatohneda. Vyberte panini z
produktu.
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Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka
Kazdy z platkov chleba potrite maslom.
Obrdfte dva platky a rovnomerne na ne
rozdelte plnku. Na plnku poloZte dalsie dva
platky maslom nahor.

Sendvige polozte na predhriatu spodni
platiiu. Zatvorte veko.

Pockajte 5 mindt, kym sa chleby opeé&d
dozlatista. Chleby vyberte z vyrobku.



@ 20 min

Ingrediencie

4 Platky roliek

4 platky Pegeny moriak alebo unka

4 platky Svaiciarsky syr, syr Monterey
jack alebo syr Gruyere

8 malych Cervend cibula

platkov
Sol a &erstvo mleté &ierne
korenie
Maslo
Majonéza zo sudenych
paradajok:

1/4 3alky Maijonéza

2 jemne Susené paradajky

nasekané
Sol a &erstvo mleté &ierne
korenie

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka.

Stred kazdej rolky potrite 1 lyZicou
majonézy. Zostavte sendvie z ostatnych
surovin okrem masla. Dochutime solou

a korenim.

Vrchni a spodnd East kazdej rolky potrite
malym mnoZstvom masla.

Sendvi¢e polozte na predhriatu spodnd
platiiu. Zatvorte veko.

Pockajte 5 az 7 mindt, kym sa rolky neopecd

dozlatista. Odstréiite rolky z vyrobku.

@20min |=|x2

Ingrediencie
2 polievkové lyZice Majonéza
1 polievkovd lyZicaTapendda z &iernych oliv

1 polievkovd lyZica Olivovy olej

4 platky Celozrnny chlieb

1/4 libry Sunka (nakréjané na tenké
platky)

40g StrGhand mozzarella

20g Modry syr

2 polievkové lyzice Med

Priprava
Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka
V malej miske zmiesajte majonézu
a tapenddu z &iernych oliv.
Jednu stranu platkov chleba potrite olejom.
Platky chleba otoéte a potrite ich olivovou
majonézou. Sunku, mozzarellu a modry
syr rozdelte na 2 plétky chleba. Vrch
pokvapkajte medom a sendvi& uzavrite
zvy$nou naolejovanou stranou nahor.
Panini polozte na predhriatu spodnd platfiu.
zatvorte veko.
Pockajte 4 az 5 mindt, kym panini nie so
opecené dozlatista a syr sa nerozpusti.
Panini vyberte z vyrobku.

@ 20 min |=| x 2

Ingrediencie

4 platky Chlieb (1/2 palca hruby)

1/2 polievkovej  Olivovy olej

lyZice

1/8 3alky Maijonéza

1/2 libry Hovédzi rostbif nakréjany na
tenké platky

4 platky Syr Provolone

1 Paradaijka, nakrdjand na
platky

1/2 Cervend cibula, nakrdjand

na tenké platky
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Priprava
Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka.
Kazdy platok chleba zlahka potrite z jednej
strany olejom. Polozte chlieb naolejovanou
stranou nadol na &istd pracovni plochu.
Kazdy platok (na opaénej strane, ako je
naolejovand strana) potrite 1/2 polievkovej
lyZice majonézy, na 2 platky chleba dajte
hovédzi rostbif, syr, paradajky a Eervend
cibulu. Sendvi& uzavrite druhym platkom
chleba naolejovanou stranou nahor.
Sendvice polozte na predhriatu spodnd
platiiu. Zatvorte veko.
Pockaijte 3 az 5 mindt, kym nebudu sendvice
opeéené dozlatista. Odstrénte sendvice
z vyrobku.

@ 20 min |=| x 4

Ingrediencie

4 platky Kvaskovy chlieb

2 polievkové Maslo

lyZice

2 polievkové  Jablkové maslo

lyZice

1/2 3alky Strohany syr Eedar

1/2 3alky Strohany syr Havarti

1 Jablko Honeycrisp, nakréjané
na tenké platky

4 platky Upecend slanina
Med

Priprava

Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka.
Vonkaiiu stranu kazdého plétku chleba
potrite maslom. Vnitornd stranu polovice
plétkov chleba natrite jablkovym maslom. na
jablkové maslo rovnomerne navrstvite syry,
jablka a slaninu. Vrch pokvapkajte medom

a posypte tymianom. Pridajte vrchny kdsok
chleba natrety maslom nahor.

Chleby polozte na predhriatu spodnd platfiu.
zatvorte veko.

108 SK

Pockaijte 5 az 7 mindt, kym sa chleby
neopedl dozlatista a syr sa nerozpusti.

Chleby vyberte z vyrobku.
(D 20 min -~ x 2
Ingrediencie
2 malé Uvarené filety z Gdenej

makrely

2 hrubé platky Celozrnné / celozrnné
4 Cherry paradajky, rozpolené
1 velkd Hrst Zeruchy

Dresing:

2 polievkové lyzice Cerstvd smotana so
zniZenym obsahom tuku

1/2 polievkovej  Citrénové kéra, nastrihang,

lyZice vytlagend citrénovd $tava

1 polievkovd lyZica Cierne korenie

Priprava
Zmieajte prisady na dresing a daijte ich do
chladnicky.
Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka.
Makrelu nakrdjajte na plétok chleba, oblozte
paradajkami a Zeruchou.
Chleby polozte na predhriatu spodng platiiu.
zatvorte veko.
Pockaijte 3 az 4 mindty, kym chleby nie
s0 opecené dozlatista. Chleby vyberte
z vyrobku.
Pridajte dresing a poddvaite.



@ 35 min |=| x 2
Ingrediencie
2 platky Chudé 3unka alebo moréacie

mdso (varené)

50g Mozarella so znizenym
obsahom tuku

2 Celozrnné chleby pitta

2 Paradajky nakrdjané na tenké
platky

2 Huby nakrdjané na tenké platky

1/4 Malé cibula, nakréjand na

tenké platky

1 polievkovd  Sladké kukurica

lyZica

1/4 Zelené korenie, na drobno
pokrdjané

1 Polievkova lyZica
paradajkového pretlaku

1 Caijova lyzicka olivového oleja

1 &ajova lyzicka Susené zmiesané bylinky

Priprava
Kazdy chlieb pitta rozrezte tak, aby vznikli
vreckd, a do kazdého vrecka rozotrite
paradajkovy pretlak.
Nakréjaijte Sunku / moréacie méso na
pasiky, vloZte ich do misky s ostatnymi
prisadami, nechaijte pol hodiny odpodivat,
aby sa bylinky rehydratovali, a potom
naplite pitta vreckd.
Pockaite, kym sa rozsvieti zelend kontrolka
Chlieb pitta polozte na predhriatu spodni
platiiu.
Pockaijte 3 az 5 mindt, kym sa chleby pitta
opelu dozlatista. Chleby pitta vyberte
z vyrobku.

Servirovanie Cas pripravy

Syr a hrozienka na kolé&ovy chlieb panini 2 ks ~15 =20 min
Bagel s tdenym lososom a kaparami 4 ks ~10 min
Udend kuracia 3unka s mangom 4 ks ~15 min
Grilovany syr s jablkovym kold&om 2 ks ~20 = 25 min
Sendvi¢ s moréacim mé&som/Sunkou 4 ks ~20 min
Sunkové panini 2 ks ~20 min
Panini s pe¢enym hovédzim mésom 2 ks ~20 min
Panini s medom, jablkom, &edarom a slaninou 4 ks ~20 min
Panini z denej makrely s paradajkami a &erstvou 2 ks ~20 min
smotanou

Zdravé pizza pitta vreckd 2 ks ~35 min
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Cistenie a starostlivost

/\ NEBEZPEEENSTVO! Riziko Grazu

/A NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popalenia! Produkt necistite bezprostredne

elektrickym prudom! Pred &istenim:
Produkt vzdy odpojte z napdjania.

po pouziti. Produkt nechaite najskér
vychladndf.

/\ VYSTRAHA! Elektrické &asti produktu

®

nepondrajte do vody alebo inych kvapalin.
Produkt nikdy nedrzte pod te¢icou vodou.

UPOZORNENIE: Produkt ogistite hned' po
vychladnuti. Ak sa na produkte nachddzaijo
zaschnuté zvysky potravin, fazko sa
odstrafujd.

Diel Metéda cistenia
Gril na panini Odstranenie tuku a
Grilovacie kvapaliny: Pouzite
platne kuchynskd papierovi

utierku.

Teleso a grilovacie
platne [11] utrite jemne
navlhéenou handri¢kou.
Ak je to nutné, pouzite
prostriedok na umyvanie
riadu.

Zabrdafite vode alebo
inym kvapalindm vniknof
do vnitra produktu.

Miska na Odstrdnenie tuku @
zachytévanie zvyskov: Pouzite skrabku
tuku na &istenie [9 ]
Skrabka na Nasledovné diely mézete
Cistenie @ umyvat aj v umyvacke
riadu.
Miska na
zachytévanie tuku
Skrabka na

Cistenie @
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Nepouzivaijte abrazivne, agresivne &istiace
pripravky, tvrdé kefy alebo 3picaté predmety
na istenie produktu alebo asti jeho
prisludenstva, pretoze by mohli poskodif
neprilnavd vrstvu a samotny produkt.

Po vycisteni: Nechaite vietky diely vyschnot.

® Odstranenie poruch

Problém Odstranenie

Produkt Pripojte napdijaci kdbel [6]
nefunguie. do vhodnej zdsuvky.
Panini so Skrafte Eas grilovania.
spalené.

Panini nie s0 Predizte &as grilovania.
prepecené.

Panini sa Vyskisaite iny recept.
nedajo [ahko

vybraf z

produktu.

® Skladovanie

A NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
popédlenia! Produkt neskladuijte
bezprostredne po pouziti. Produkt nechaite
najskér vychladnif.

Ocistite produkt a nechaite diely pred
odloZenim uschndt.

Ak chcete produkt zablokovat, bezpeénostnd
zévoru [4] posufite do polohy B1[3].

Ked produkt nepouzivate, skladujte ho v
origindlnom baleni.

Produkt uchovévaite na suchom mieste mimo
dosahu deti.

Ak chcete ugetrit miesto, produkt méZete
skladovat qj vertikdlne.



@ Likviddacia
Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré

mébzete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach.

N Viimaite si prosim oznadenie
Lb,) obalovych materidlov pre triedenie

a 4 v 4 .
odpadu, st ozna&ené skratkami (a) a
&islami (b) s nasledujiocim vyznamom:
1-7: Plasty / 20-22: Papier a

kartén / 80-98: Spojené latky.
Vyrobok:

FR
2 3 | ELEments =
o | DemeaLLAGe+ @)
NOTICE
FR
hosrosen
EN
et ses accessoires
se recyclent

Vyrobok vr. prisludenstva a obalové materidly
s0 recyklovatelné a podliehaj rozsirenej
zodpovednosti vyrobcu.

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

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

O moznostiach likvidacie
opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovat na Vadej obecnej alebo
mestskej sprdve.

wh

hi¢

Ak vyrobok dosliZil, v zéujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdajte

na odborny likviddciu. Informacie o
zbernych miestach a ich otvaracich
hodinéch ziskate na Vasej prislusnej
sprave.

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v stlade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb méte z&konné prava voci
predajcovi vyrobku. Vaie zdkonné préva nie so
Ziadnym sp&sobom obmedzené nasou zdrukou
uvedenou niZsie.

Zéaruka na tento vyrobok je 3 roky od détumu
nékupu. Zaruéné doba zagina plyndt ddtumom
kopy. Origindl dokladu o kdpe si uschovaite

na bezpednom mieste, pretoze tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky
pritomné uz v Ease ndkupu je potrebné nahldsif
ihned’ po vybaleni vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od datumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materidlu
alebo spracovania, podla vlasiného uvazenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Z&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej
zdruénej reklamdcie nepred|Zuje. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

Tato zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany alebo
udrZiavany.

Zéaruka sa vzfahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Této zdruka sa nevztahuje

na &asti vyrobku, ktoré podliehaji beznému
opotrebovaniu, a preto sa povazuji za
opotrebovatelné diely (napr. batérie, nabijatelné
batérie, hadice, atramentové kazety), ani na
poskodenie krehkych &asti, napr. spinagov alebo
Easti zo skla.

Pre zaru&enie rychleho spracovania Vadej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny pokladniény
doklad a &islo vyrobku (IAN 444622_2307)

ako dékaz o kipe.
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Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku, gravire,
na prednej strane Vésho navodu (dole viavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodne;j
strane.

Ak sa vyskytni funk&né poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte nésledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt ozna&eny ako defekiny potom mézete
s prilozenym dokladom o kipe (pokladni¢ny
listok) a uvedenim, v éom spoéiva nedostatok
a kedy sa vyskytol, bezplatne odoslaf na Vam
ozndmen( adresu servisného pracoviska.

GK  Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158

E-posta: owim@lidl.sk
Cce
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Indicaciones de advertencia y simbolos empleados
En este manual de instrucciones y en el embalaje se emplean las indicaciones de advertencia
siguientes:

iPELIGRO! Este simbolo con la

o up s
palabra de sefalizacién “Peligro
identifica un riesgo de nivel alto que,
si no se evita, puede tener como
consecuencia una lesién grave o
incluso la muerte.

A

Tensién / corriente alterna

Hertzio (frecuencia de red)

Watt

iADVERTENCIA! Este simbolo con la
palabra de sefializacién “Advertencia”
identifica un riesgo de nivel medio
que, si no se evita, puede tener como
consecuencia una lesién grave o
incluso la muerte.

NOTA: Este simbolo con la palabra
de sefializacién “Nota” ofrece mas
informacién otil.

Utilice el producto solo en espacios
interiores secos.

iCUIDADO! Este simbolo con la
palabra de sefalizacién “Cuidado”
identifica un riesgo de nivel bajo
que, si no se evita, puede tener como
consecuencia una lesién menor o de
tipo leve.

iPeligro - riesgo de descarga eléctrical

Cuidado, superficie caliente

Simbolo de puesta a tierra

D

Seguridad alimentaria.

Este producto no tiene ningin efecto
negativo en el sabor o el olor de los
alimentos.

El marcado CE ratifica la conformidad
con las directivas de la UE aplicables
al producto.

q3

G IpDLD e EF

Informacién sobre seguridad
Instrucciones de uso

PLANCHA PARA BOCADILLOS

® 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
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como se describe a continuacién y para las
aplicaciones indicadas. Adjunte igualmente
toda la documentacién en caso de entregar el
producto a terceros.

Este producto sirve para asar paninis en
espacios interiores. No lo utilice para otro fin
distinto al previsto.




El producto ha sido disefiado exclusivamente
para el uso en el dmbito doméstico, y no es
adecuado para fines comerciales.

El fabricante no acepta ninguna responsabilidad
por los dafios causados por un uso incorrecto.

Después de desembalar el producto, compruebe
que la entrega estd completa y que todas las
piezas estdn en perfecto estado. Antes de usarlo,
retire fodos los materiales de embalaje.

En el caso de piezas faltantes o defectuosas,
péngase en contacto con el servicio de atencién
al cliente.

Plancha para bocadillos

Bandeja colectora de grasa (premontadal)
Rascador de limpieza

Manual de instrucciones

_— = -

(Fig. A)

Indicador luminoso rojo

Indicador luminoso verde

8 (bloqueado) / A (desbloqueado)
Cierre de seguridad

Asa

Cable de conexién con enchufe
Recogecable

Bandeja colectora de grasa
Rascador de limpieza

Salida de grasa

Placas (placa superior y placa inferior)
Tapa

EENENRENENE

N

220-240V~, 50-60 Hz

Tensién de entrada:

Consumo de

potencia: 1850-2200 W
Clase de proteccion: |
Certificacién

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

Indicaciones de
seguridad

iANTES DE USAR
EL PRODUCTO,
FAMILIARICESE CON

TODAS LAS INDICACIONES
DE SEGURIDAD Y
FUNCIONAMIENTO! iSI
TRANSFIERE ESTE PRODUCTO,
HAGALO CON TODA LA
DOCUMENTACION!

iQuedard anulada su garantia en
el caso de dafos resultantes de
la no observacién de este manual
de instrucciones!

iNo se asumird ninguna
responsabilidad por dafios
indirectos! jNo se asumird
ninguna responsabilidad en el
caso de dafios materiales o a
personas si esos dafios son el
resultado de un uso inadecuado
o de la no observacién de las
indicaciones de seguridad!
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Nifios y personas con La limpieza y mantenimiento
limitaciones por parte del usuario no

A\ ;ADVERTENCIA! deben ser llevados a cabo por

iPELIGRO 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 nifos.

Este producto puede ser
utilizado por nifios mayores
de 8 afos, 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.
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nifos, a menos que estos sean
mayores de 8 afios y estén
bajo supervisién.

Mantener alejados del
producto y cable de conexién
a nifios menores de 8 afios.

Uso previsto

A ;ADVERTENCIA! Un uso no
conforme a lo previsto puede
provocar lesiones. Utilice el
producto sélo conforme a
este manual de instrucciones.
Nunca intente modificar el
producto en modo alguno.

Seguridad eléctrica

A\ iPELIGRO! jRiesgo de
descarga eléctrica! Nunca
intente reparar el producto
usted mismo. En caso de
fallo de funcionamiento,
encargue cualquier reparacién
Unicamente a un personal
cualificado.



A\ ;CUIDADO! jSuperficie Antes de conectar el producto

caliente! El producto se a la red eléctrica, compruebe
calienta durante el uso. No que la tensién y la corriente
toque el producto durante o nominal coinciden con las
inmediatamente después del indicadas en la placa de
Uso. caracteristicas del producto
La temperatura de las respecto al suministro de
superficies accesibles puede corriente.
ser alta cuando el aparato Compruebe regularmente
estd en funcionamiento. la presencia de dafios en
/A i{ADVERTENCIA! jRiesgo el enchufe y el cable de
de descarga eléctrical conexién. Si el cable de

conexién estd dafado, para
evitar riesgos, solicite su
sustitucién al fabricante, a su
representante de servicio al

Nunca sumerja el producto en
agua u otros liquidos. Nunca
ponga el producto debajo del
agua corriente.

A ;ADVERTENCIA! iRiesgo cliente o a una persona con

de descarga eléctrical una cualificacién similar.
No utilice ningtn producto Proteja el cable de conexién

dafiado. Desconecte l de posibles dafios. No deje
producto de la red eléctrica que cuelgue sobre bordes

. afilados ni tampoco lo
y pongase en contacto con laste o doble. Mant
su distribuidor si estuviera aplaste o doble. i 'on e.ngo
dafiado el cable de conexién lejos de

" : superficies calientes y llamas
No utilizar el producto si se P Y

ha caido o presenta signos abiertas.
visibles de dafios.

El producto estd continuamente

encendido si se encuentra

conectado a la red eléctrica.
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Funcionamiento

No deje el producto sin
supervision si estd conectado a
la red eléctrica.

No mueva el producto si estd
en funcionamiento.

No coloque el producto sobre
superficies calientes (p. ej.,
placas de coccidn, cocina a
gas, horno, etc.). Utilice el
producto sobre una superficie
lisa, estable, limpiaq, resistente
al calor y seca.

No cubra el producto mientras
estd en uso o poco después si
ain estd caliente.

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,
de modo que nadie pueda
tropezar con ellos ni dafiarlos.
Este producto no ha sido
determinado para ser utilizado
con un temporizador externo
o un sistema de telecontrol
separado.
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Limpieza y conservacion
A ;ADVERTENCIA! jRiesgo

de lesion! 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 conexidn.

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 nifos.
Proteja el producto contra el
calor. No coloque el producto
cerca de llamas abiertas o
fuentes de calor como hornos
o aparatos de calefaccién.



@® Antes del primer uso

Retire por completo el material de embalaije.
Compruebe la totalidad de las piezas.
Durante la produccién, algunas piezas son
revestidas con una fina capa de aceite para
su proteccion.

Antes del primer uso, ponga en marcha el
producto sin ningin alimento para que los
posibles residuos se evaporen.

Limpie el producto y sus accesorios (véase
“Limpieza y cuidado”).

@ NOTA: Cuando se calienta el producto

las primeras veces puede darse un ligero
olor caracteristico. Procure una ventilacién
suficiente en el entorno.

@® Funcionamiento
/A iCUIDADO! jSuperficie caliente!

Las superficies del producto se calientan
extremadamente durante el uso. Toque
solamente el asa | 5 | del producto.

Lleve el cierre de seguridad |4 | a la posicién
B[ 3] para desbloguear el producto.
Preparacién: Engrase la placa superior
y la inferior [11] con un aceite de cocina
adecuado.

Cierre la tapa |12] con el asa [5]

Coloque la bandeja colectora de grasa

en el producto.

@ NOTA: Los liquidos o grasas que salen del

alimento fluyen en direccién a la salida de
grasa |10] hacia la bandeja colectora de

grasa .

Encendido del producto:
Conecte el enchufe [6] a una toma de
corriente apropiada.
El indicador luminoso rojo | 1 | se
enciende.
Una vez alcanzada la temperatura
deseadaq, el indicador luminoso verde

se enciende.

Indl.cador Estado
luminoso
Indicador rojo Producto
apagado e indicador

apagado
verde apagado
Indicador rojo El producto

encendido e indicador  se estd
precalentando/
recalentando

verde apagado

Indicador rojo Se ha alcanzado
encendido e indicador  la temperatura

verde encendido 4ptima

NOTA: Durante el funcionamiento, el
indicador luminoso verde | 2 | se enciende
y se apaga de vez en cuando. Esto indica
que el producto calienta de nuevo a la
temperatura éptima.

Apagado del producto:
Desconecte el enchufe [6] de la toma de
corriente.

El indicador luminoso rojo | 1 se apaga.

Lleve el cierre de seguridad | 4 | a la posicién

A[3] Abra la tapa [12]

Coloque el alimento sobre la placa inferior

1],
Baje la tapa |12 hasta el dngulo deseado.
Una vez finalizado el asado: Desconecte el
enchufe [ 6] de la toma de corriente.
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® Consejos de asado

Retirar los paninis: Utilice una espétula

de madera o pldstico (u otra herramienta

no metdlica apropiada) para que la
antiadherencia del producto no resulte
dafiada.

Empiece siempre con un tiempo de asado
corto y vaya aumentandolo hasta determinar
la duracién correcta.

Compruebe siempre de vez en cuando el
nivel de tostado.

@ Recetas

@ 15-20 min i X2
Ingredientes

85¢g Queso fresco con poca grasa

1%2 cdta. Azicar granulado

Va cdta. Extracto de vainilla puro

2 cdas. Pasas

4 cdta. Mantequilla fundida (sin sal)

4 rebanadas Tostada strudel de canela

(opcional)  Azdcar glasé para polvorear

Preparacién
Espere a que el indicador luminoso verde
se encienda.
Afadir en una fuente pequefia el queso
fresco, el azicar, la vainilla y las pasas, y
remover.
Untar con mantequilla 4 rebanadas de
pan por un lado y colocar con la parte
untada con mantequilla hacia abajo. Untar
2 rebanadas con la mezcla de pasas/queso
fresco dulce. Colocar encima el pan restante
con la parte de mantequilla hacia arriba y
presionar ligeramente.
Colocar los paninis en la placa inferior
precalentada. Cerrar la tapa [12].
Esperar aprox. 4 minutos hasta que los
paninis estén dorados y el relleno esté
caliente.
Antes de cortar, dejar reposar de 3 a
5 minutos sobre un soporte (no servir antes).
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Antes de servir: Cortar y espolvorear azicar
glasé al gusto.

@ 10 min & x 4
Ingredientes
4 Bagels (por la mitad)

4 cdas. Queso fresco

8 rebanadas Salmén ahumado

6 Cebolletas (peladas y cortadas
finamente en juliana)

1 cdas. Alcaparras (secas y picadas)

Va Limén

1 pizca Pimienta recién molida (negra)

Preparacién

Espere a que el indicador luminoso verde
se encienda.

Untar con queso fresco la mitad inferior de
los bagels.

Colocar encima las rodajas de salmén
ahumado.

Colocar las cebolletas entre los 4 bagels.
Esparcir las alcaparras y rociar con zumo de
limén. Condimentar con pimienta y colocar
la mitad superior del bagel.

Colocar los bagels en la placa inferior
precalentada. Cerrar la tapa [12].

Esperar aprox. 4 minutos hasta que los
bagels estén dorados. Retirar los bagels del
producto.



@ 15 min

Ingredientes
8 rebanadas Pan integral

60g Mantequilla
250g Jamén de pavo ahumado cortado
en lonchas
1 Mango maduro de tamafio medio
(pelado y cortado en rodaijas)
3-4cdaos.  Mayonesa de huevo
1 pizca Albahaca
1 pizca Pimienta recién molida (negra)
Preparacién
Espere a que el indicador luminoso verde
se encienda.

Untar el pan con un poco de mantequilla.
Colocar el jamén de pavo en la mitad del
pan y las rodajas de mango sobre el jamdn
de pavo. Afadir la mayonesa por encima
del mango y esparcir hojas de albahaca.
Condimentar con pimienta.

Colocar encima el resto del pan.

Colocar los paninis en la placa inferior
precalentada. Cerrar la tapa [12].

Esperar aprox. 4 minutos hasta que los
paninis estén dorados. Extraer los paninis
del producto.

(© 20 - 25 min - 2

Ingredientes

4 rebanadas  Pan

2 cucharadas  Mantequilla

1 cucharadita  Azicar en grano

1/4 de Canela

cucharadita

1 Manzana, peladq, sin el corazén
y rallada

1 cucharada  Azdcar moreno

1/4 de Canela

cucharadita

una pizca Sal kosher

una pizca Nuez moscada

1 cucharadita  Zumo de limén

1 taza Queso cheddar rallado

Preparacién
Prepare la mantequilla: Mezcle la
mantequilla, el azicar y la canela en un
cuenco pequefio.
Prepare el relleno: ponga la manzana en
un cuenco pequefio. Espolvoree el azicar
moreno, la canela, la nuez moscada y la sal.
Afada el zumo de limén y remueva. Déjelo
reposar durante 15 minutos. AAada el queso
y remueva para mezclarlo.
Espere hasta que se encienda el indicador
verde.
Unte con la mantequilla un lado de
cada rebanada de pan. D¢ la vuelta a
dos rebanadas y reparta el relleno entre
esas dos rebanadas, extendiéndolo
uniformemente. Coloque las otras dos
rebanadas encima del relleno, dejando
arriba el lado untado con mantequilla.
Ponga los sandwiches sobre la placa inferior
precalentada. Cierre la tapa.
Espere 5 minutos hasta que el pan se haya
tostado y adquiera un tono dorado. Saque
los sandwiches del aparato.
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@ 20 min

Ingredientes

4

4 rebanadas

4 rebanadas

Rebanadas de panecillo
Pavo asado o jamén

Queso suizo, Monterey jack o

Gruyere
8 rodajas Cebolla roja
pequefias
Sal y pimienta negra recién
molida
Mantequilla
Mayonesa de tomates secos:
1/4 detaza  Mayonesa
2 Tomates secos finamente
picados
Sal y pimienta negra recién
molida
Preparacién

Espere hasta que se encienda el indicador
verde.

Unte el centro de cada panecillo con

1 cucharada de mayonesa. Monte los
séndwiches con el resto de los ingredientes,
excepto la mantequilla. Salpimiente.

Unte con una pequefia cantidad de
mantequilla la parte de arriba y la de abajo
de cada panecillo.

Ponga los sandwiches sobre la placa inferior
precalentada. Cierre la tapa.

Espere de 5 a 7 minutos hasta que los
panecillos se hayan tostado y adquieran

un tono dorado. Saque los panecillos del
aparato.
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|=|x4 @ 20 min

Ingredientes
2 cucharadas
1 cucharada

1 cucharada

4 rebanadas

1/41b

Mayonesa

Tapenada de aceitunas
negras

Aceite de oliva

Pan integral

Jamén (en lonchas finas)
40g Mozzarella rallada
20g Queso azul

2 cucharadas Miel

Preparacién

Espere hasta que se encienda el indicador
verde.

En un cuenco pequefio, mezcle la tapenada
de mayonesa y aceitunas negras.

Pinte con aceite un lado de las rebanadas
de pan.

Gire las rebanadas de pan y dntelas con
la mayonesa de aceitunas. Reparta el
jamén, la mozzarella y el queso azul entre
2 rebanadas de pan. Rocie con miel por
encima y después cierre el sdndwich con
el resto del pan, colocando hacia arriba el
lado pintado con aceite.

Ponga los paninis sobre la placa inferior
precalentada. Cierre la tapa.

Espere de 4 a 5 minutos hasta que los
paninis estén tostados y el queso se haya
derretido. Saque los paninis del aparato.



@ 20 min

Ingredientes
4 rebanadas

1/2 cucharada
1/8 de taza
1/2 libra

4 lonchas

1
1/2

Preparacién

|=|x2

Pan (de 1/2 pulgada de
grosor)

Aceite de oliva
Mayonesa

Fiambre de roast beef en
lonchas finas

Queso Provolone
Tomate, en rodajas

Cebolla roja, cortada en
rodaijas finas

Espere hasta que se encienda el indicador

verde.

Pinte ligeramente con aceite 1 lado de
cada rebanada de pan. Coloque el pan

sobre una superficie de trabajo limpia, con

el lado pintado de aceite hacia abaijo.

Unte cada rebanada (por el lado contrario
al del aceite) con 1/2 cucharada de
mayonesa, ponga roast beef, queso, tomates
y cebolla encima de 2 de las rebanadas

de pan. Cierre el sandwich con la segunda
rebanada de pan, colocando hacia arriba el
lado pintado con aceite.

Ponga los séndwiches sobre la placa inferior
precalentada. Cierre la tapa.

Espere de 3 a 5 minutos hasta que los
sandwiches se hayan fostado y adquieran
un tono dorado. Saque los sdndwiches del
aparato.

@ 20 min

|=|x4

Ingredientes

4 rebanadas
2 cucharadas
2 cucharadas

Pan de masa fermentada
Mantequilla
Mantequilla de manzana

1/2 taza Queso cheddar rallado

1/2 taza Queso Havarti rallado

1 Manzana Honeycrisp, cortada
a rodaijas finas

4 lonchas Beicon cocinado
Miel

Preparacién

Espere hasta que se encienda el indicador
verde.

Unte con mantequilla la parte exterior de
cada rebanada de pan. Unte el interior

de la mitad de las rebanadas de pan con
mantequilla de manzana. Encima de la
mantequilla de manzana, forme capas
uniformes con los quesos, la manzana y

el beicon. Rocie con miel por encima y
espolvoree con tomillo. AAada la rebanada
de pan superior, con el lado de mantequilla
hacia arriba.

Ponga los panes sobre la placa inferior
precalentada. Cierre la tapa.

Espere de 5 a 7 minutos hasta que los panes
estén tostados y el queso esté derretido.
Saque los séndwiches del aparato.
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@ 20 min

|=|x2

Ingredientes

2

2 rebanadas finas

4

1
Al

2 cucharadas

1/2 cucharada

1 cucharada

Pr

Filetes pequefios de caballa
ahumada cocinada

Pan integral/de cereales
Tomates cherry, partidos por
la mitad

Manojo grande de berros
ifio:

Créme fraiche desnatada
Ralladura de limén, zumo de
limén exprimido

Pimienta negra

eparacién
Mezcle los ingredientes del alifio y métalo
en el frigorifico.
Espere hasta que se encienda el indicador
verde.
Cubra de caballa una rebanada de pan 'y
ponga encima tomates y berros.
Ponga los panes sobre la placa inferior
precalentada. Cierre la tapa.
Espere de 3 a 4 minutos hasta que los
panes se hayan tostado y adquieran un tono
dorado. Saque los sdndwiches del aparato.
Afada el alifio y sirva.
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@ 35 min

|=|x2

Ingredientes

2 lonchas Jamén magro o pavo (cocido)

50¢g Mozzarella desnatada

2 Panes pitta integrales

2 Tomates, cortados en rodajas
finas

2 Champifiones, cortados en
rodajas finas

1/4 Cebolla pequefia, cortada en

1 cucharada
1/4

1
1

1 cucharadita

rodajas finas
Maiz dulce

Pimiento verde, cortado en

dados
Cucharada de tomate triturado
Cucharadita de aceite de oliva

Mezcla de hierbas aromdticas
secas

Preparacién

Corte una incisién en cada uno de los panes
pitta para formar bocadillos, y Untelos por
dentro con tomate triturado.

Corte a tiras el jamén o pavo, mézclelos en
un cuenco con el resto de los ingredientes,
déjelo reposar media hora para rehidratar
las hierbas y, a continuacién, rellene los
bocadillos de pitta.

Espere hasta que se encienda el indicador
verde.

Ponga los panes pitta sobre la placa inferior
precalentada. Cierre la tapa.

Espere de 3 a 5 minutos hasta que los panes
pitta se hayan tostado y adquieran un tono
dorado. Saque los panes pitta del aparato.



Raciones Tiempo de
preparacion
Panini de pan de Viena con queso y pasas 2 ~15 =20 min
Bagel con salmén ahumado y alcaparras 4 ~10 min
Jamén de pollo ahumado con mango 4 ~15 min
Pastel de manzana con queso a la parrilla 2 ~20 = 25 min
Sandwich de pavo/jamén 4 ~20 min
Panini de jamén 2 ~20 min
Panini de roast beef 2 ~20 min
Panini de miel, manzana, cheddar y beicon 4 ~20 min
Panini de caballa ahumada con tomates y créme fraiche 2 ~20 min
Bocadillos saludables de pizza pitta 2 ~35 min
® Limpiezay cuidado Pieza Método de limpieza
A iPFI.I(?RO! iRiesgo d.e d.escargu Plancha grill Eliminar grasa y liquidos:
glectrlcu! Antes de la ||mp!e.za: Desconecte Placas Use un frozo de papel de
siempre el producto del suministro de cocing.

corriente.

/\ iPELIGRO! jRiesgo de quemaduras!

No limpie el producto inmediatamente
después del funcionamiento. Deje que el
producto se enfrie primero.

A iADVERTENCIA! No sumerija las piezas
eléctricas del producto en agua u otros

liquidos. Nunca ponga el producto debajo

del agua corriente.

@ NOTA: Limpie el producto justo después
de que se haya enfriado. Si los restos
de alimentos se secan, serdn dificiles de
eliminar.

Limpie la carcasa y las
placas |11 con un pafio
ligeramente humedecido.
En su caso, utilice un
poco de detergente.

No deje que el agua u
otros liquidos penetren
en el inferior del
producto.

Bandeja Eliminar grasa y residuos:
colectora de Utilice el rascador de
grasa limpieza [9].
Rascador de También puede limpiar
limpieza [9] las piezas siguientes en
el lavavaijillas.
Bandeja colectora de

grasa

Rascador de
limpieza [9]

No utilice ningin producto de limpieza
agresivo y abrasivo, cepillo duro u objeto
con punta para limpiar el producto o los
accesorios, ya que estos podrian dafiar el
producto y el revestimiento antiadherente.
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Después de la limpieza: Deje secar todas las
piezas.

@® Subsanacién de problemas

Problema Subsanacién

Conecte el cable de
conexién [6] a una foma
de corriente apropiada.

El producto no
funciona.

Los paninis se Acorte el tiempo de asado.

queman.

Los paninis no Prolongue el tiempo de
quedan bien

asados.

asado.

Resulta dificil Pruebe otra receta.
retirar los
paninis del

producto.

® Almacenamiento
/\ iPELIGRO! jRiesgo de quemaduras!

No guarde el producto inmediatamente
después de haberlo utilizado. Deje que el
producto se enfrie primero.

Limpie el producto y deje secar todas las

piezas antes de guardarlo.

Lleve el cierre de seguridad |4 | a la posicién
B 3] para bloguear el producto.

Guarde el producto en su embalaje original
siempre que no esté en uso.

Conserve el producto en un lugar seco fuera
del alcance de los nifios.

Puede guardar el producto en posicién
vertical para ahorrar espacio.
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@ Eliminacién
El embalaje estd compuesto por materiales no

contaminantes que pueden ser desechados en el
centro de reciclaje local.

/N, lengaen cuenta el distintivo del
&) embalaje para la separacién de
a residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y nimeros (b) que
significan lo siguiente: 1-7: pldsticos /
20-22: papel y cartén / 80-98:

materiales compuestos.

Producto:

ELEMENTS

[—]
D’EMBALLAGE + | ‘
NOTICE O

ADéroseR _ADEposeR
Cet appareil eN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

El producto, incluidos los accesorios, y el
material de embalaje son reciclables y estan
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.

- Para obtener informacién sobre las
@n posibilidades de desecho del producto
al final de su vida Gtil, 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

i

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 segin 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 ningdn 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 afos 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 dafa 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.

Para garantizar una répida tramitacién de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga @
mano el recibo y el nimero de articulo (IAN
444622_2307) 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 cuando
ha ocurrido el fallo a la direccién de asistencia
que le indicamos.

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

q3
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Anvendte advarselssaetninger og symboler
| denne betjeningsvejledning og p& emballagen anvendes falgende advarselssymboler:

FARE! Dette symbol, sammen med N Vekselstrom/-spaending

signalordet “Fare”, betegner en
A faresituation med hej risikofaktor, som, Hz Hertz (netfrekvens)
hvis den ikke afvaerges, kan medfere
alvorlige kvaestelser eller dedsfald. W Watt

. h . med signalordet “Bemaerk”, angiver
med signalordet “Advarsel”, betegner 9 9

Q en faresituation med mellemstor
risikofaktor, som, hvis den ikke

flere nyttige informationer.

afveerges, kan medfare alvorlige Anvend kun produktet indenders i tarre

kvaestelser eller dedsfald. lokaler.

med signalordet “Forsigtig”, betegner

A en faresituation med lav risikofaktor,
som, hvis den ikke afvaerges, kan
medfere mindre eller moderate
kvaestelser.

Forsigtig, varm overflade

FORSIGTIG! Dett bol,
oLC Symbol sammen A Fare - Risiko for elektrisk sted!

Levnedsmiddelsikker.

H Dette produkt har ingen negative
indvirkninger pé levnedsmidlers smag
og duft.

ADVARSEL! Dette symbol, sammen @ BEMARK: Dette symbol, sammen
QII

@ Symbol for beskyttelsesjord

CE-maerket bekraefter overensstemmelse m
c € med de for produktet geeldende EU-

direktiver.

Sikkerhedsoplysninger
Brugervejledning

PANINI MAKER Videregiv alle papirer, hvis du giver produktet

videre til tredjemand.

® Indledning

Hijerteligt tillykke med kebet af deres nye
produkt. Du har besluttet dig for et produkt af hgij
kvalitet. Brugervejledningen er en del af dette
produkt. Den indeholder vigtige informationer om
sikkerhed, brug og bortskaffelse. Ger dig inden Produktet er kun beregnet til anvendelse i private
ibrugtagning af produktet fortrolig med alle husholdninger og ikke fil kommercielle formdl.
betjenings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt kun
produktet som beskrevet og fil de oplyste formal.

Dette produkt er beregnet til indenders grillning
af paninier. Anvend ikke produktet til andre
formal.

Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader som fglge af forkert brug.
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Ved udpakning af produktet skal det kontrolleres,
at leverancen er komplet, og at alle dele

er funktionsdygtige. Fer anvendelse skal al
emballage fiernes.

Kontakt kundeservice, hvis der mangler dele eller
de er beskadiget.

Panini maker

Fedtopsamlingsskél (formonteret)
Rengeringsskraber
Betjeningsvejledning

PR

(Fig. A)

Red kontrollampe
Gren kontrollampe
B (last) / A (last op)
Sikkerhedslés

Greb
Tilslutingsledning med netstik
Kabeloprulning
Fedtopsamlingsskal
Rengeringsskraber
0] Fedtaflgb

2

1
2
3
4
5
6
7
8
9
1

1] Grillplader (gvre og nedre grillplade)
Lag
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Indgangsspaending:  220-240 V~, 50-60 Hz

Effektforbrug: 1850-2200 W
Beskyttelsesklasse: |

Certificering

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

A Sikkerhedsanvisninger

FAR PRODUKTET BRUGES
FORSTE GANG SKAL DU
VA_RE FORTROLIG MED

ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJENINGSANVISNINGER!
HVIS PRODUKTET OVERLADES
TIL TREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFQOLGE!

Hvis der opstdr skader som falge
af, at betjeningsvejledningen
ikke felges, bortfalder
erstatningsansvaret!

Leverandgren patager sig

intet ansvar for falgeskader!
Leveranderen patager sig

intet ansvar for ting- eller
personskader, der opstér som
falge af forkert anvendelse, eller
hvis sikkerhedsanvisningerne ikke
falges!



Born og personer med Rengering og
handicap brugervedligeholdelse mé ikke

/A ADVARSEL! LIVSFARE OG udferes af barn, medmindre

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.

Produktet kan anvendes af
barn over 8 &r og personer
med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner,
eller mangel pa erfaring og
viden, hvis de er under opsyn
eller modtager instruktioner

i forhold til sikker brug af
produktet, og hvis de har
forstaet hvilke farer der er.
Barn mé ikke lege med
produktet.

de er zldre end 8 &r og under
opsyn.

Barn under 8 ér skal holdes
pé afstand af produkt og
netledning.

Tilsigtet anvendelse
/A ADVARSEL! Enhver

uautoriseret brug kan medfere
kvaestelser. Anvend kun
produktet i henhold til denne
vejledning. Forsag ikke at
andre produktet pd nogen
méde.

Elektrisk sikkerhed

/\FARE! Risiko for
elektriske stod! Forsag ikke
at reparere produktet selv. Ved
funktionsfeil skal reparationer
udferes af kvalificerede
medarbejdere.
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A FORSIGTIG! Varm

overflade! Produktet bliver
varmt under brug. Rer ikke
ved produktet under og
umiddelbart efter anvendelse.
Apparatets tilgaengelige
overflader kan blive meget
varme, ndr apparatet karer.

/A ADVARSEL! Risiko for

elektriske sted! Produktet
mé aldrig nedsaenkes i vand
eller andre vaesker. Hold aldrig
produktet under rindende
vand.

/A ADVARSEL! Risiko

for elektriske stad!
Anvend aldrig et beskadiget
produkt. Afbryd produktet
fra netspaendingen, og ret
henvendelse til forhandleren,
hvis det er beskadiget.
Produktet mé ikke anvendes,
hvis det har vaeret tabt eller
udviser synlige skader.

Dette produkt er konstant
tilkoblet, nér det er tilsluttet
netspaendingen.
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Far produktet tilsluttes
netspaendingen, skal det
kontrolleres, at spaending

og netfrekvens er i
overensstemmelse med de
data om stremforsyning, der er
anfert pd produktets typeskilt.
Kontrollér jevnligt netstik

og netledning for skader.
Hvis produktets netledning

er beskadiget, skal den
udskiftes af producenten eller
dennes kundeservice eller en
tilsvarende kvalificeret person
for at undgé farer.

Beskyt netledningen mod
skader. Lad den ikke haenge
over skarpe kanter, og

knzek eller bgj den ikke.
Netledningen skal holdes vaek
fra varme overflader og dben

ild.



Betjening

Produktet mé ikke vaere uden
opsyn, s& leenge det er tilsluttet
netspaendingen.

Produktet mé& ikke flyttes, nér
det eri brug.

Anbring ikke produktet p&
varme overflader (gaskomfur,
elkomfur, ovn etc.). Anvend
produktet pa en flad, stabil,
ren, varmebestandig og ter
overflade.

Tildaek ikke produktet s&
leenge det er i brug eller kort
efter brugen, nér det stadig er
varmt.

Veer opmaerksom pd,

at tilslutningsledningen

ikke kommer i klemme i
grillpladerne eller rarer
grillpladernes kanter.
Anvendelse af
forleengerledninger anbefales
ikke.

Hvis det er nadvendigt at
anvende en forleengerledning,
skal den have en kapacitet pé
mindst 10 A.

Anbring netledningen s& ingen
kan snuble over den, og at den
ikke kan blive beskadiget.
Dette produkt er ikke beregnet
til at blive styret med et
kontaktur eller et separat
fiernstyringssystem.

Rengering og opbevaring
/A ADVARSEL! Fare for

kvaestelser! Afbryd
produktet fra netforsyningen,
for det rengeres, eller nar det
ikke er i brug.

Opbevar ikke det varme
produkt i et skab eller i
emballagen.

Traek i netstikket og ikke i
tilslutningsledningen for at tage
netstikket ud af stikkontakten.
Beskyt produktet,
filslutningsledningen og
netstikket mod stav, direkte sol,
vanddréber og -staenk.
Opbevar produktet pé et
keligt, tert sted, beskyttet
mod fugt og uden for barns
raekkevidde.

Beskyt produktet mod varme.
Anbring ikke produktet i
naerheden af dben ild eller
varmekilder som ovne eller
varmeovne.
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@ For forste ibrugtagning

Fiern emballagen. Kontrollér, at alle dele er

komplette.

Under fremstillingen er visse dele beskyttet af
en tynd oliefilm.

Fer farste ibrugtagning, skal produktet
anvendes uden levnedsmidler, saledes at
eventuelle rester fra produktionen fordamper.
Renger produktet og tilbeharet (se
“Rengering og vedligeholdelse”).

@ BEMARK: Nar produktet opvarmes de
ferste gange, kan der forekomme en svag
lugt. Serg for tilstraekkelig udluftning aof
omgivelserne.

® Betjening

/i\ FORSIGTIG! Varm overflade! Under
brug bliver produktets overflader saerdeles
varme. Ror kun ved produktet p& grebet[5].
Skub sikkerhedslésen [ 4] til position &3 | for
at lase produktet op.
Forberedelse: Den avre og nedre
grillplade [11] smores med en egnet spiseolie.
Luk l8get [12] med grebet[5].
Skub fedtopsamlingsskélen | 8 |ind i
produktet.

@ BEMARK: Vaesker eller fedt, der
traenger ud af grillmaden, flyder hen imod

fedtaflabet [10] fil fedtopsamlingsskélen [8].
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Teend produktet:
Tilslut netstikket [ 6] fil en stikkontakt.
Den rede kontrollampe | 1| lyser.
Nar den enskede temperatur er ndet, lyser

den grenne kontrollampe [2]

Lysindikator Status

Dr(-)s?Jnn :zedii(;)i Ecif rnl ser Produktet er
9 4 slukket

ikke

Den rgde indikator Produktet
lyser og den grenne  forvarmer/
indikator lyser ikke genopvarmer

Den rgde indikator .
Den optimale

lyser og den grenne .
temperatur er naet

indikator lyser

@ BEMARK: Under drift skifter den granne

kontrollampe | 2 | regelmaessigt mellem til og
fra. Det betyder, at produktet igen opvarmes
til den optimale temperatur.

Sluk produktet:
Traek netstikket [6] ud of stikkontakten.
Den rede kontrollampe | 1 | slukker.

Skub sikkerhedslésen [ 4] til position & [3].
Abn laget [12].

Leeg grillmaden p& den nederste
grillplade 1]

Seenk l&get [12| il den @nskede vinkel.

Nér du er feerdig med at grille: Traek
netstikket [6 ] ud of stikkontakten.



® Grilltips
Sé&dan tager du paninier ud: Brug en plast-/
traespatel (eller andre egnede, ikke-metalliske
vaerktgijer), séledes at slip-let belaegningen
ikke tager skade.
Begynd altid med en kort grilltid og forlaeng
den, indfil du har fundet den rigtige tid.
Kontrollér jeevnligt bruningsgraden.

® Opskrifter

(O 15-20 min. - 2
Ingredienser

85¢g Fedtfattig friskost

12 tsk. Krystalsukker

Va tsk. Ren vaniljeekstrakt

2 spsk. Rosiner

4 tsk. Bladt smer (usaltet)

4 skiver Toastbred med kanel

(efter behov) Farin til at stra over

Klargering
Vent, indtil den grenne kontrollampe
lyser.
Friskost, sukker, vanilie og rosiner haeldes i en
lille sk&l og omreres.
4 skiver brad smares pa den ene side med
smer og denne side leegges nedad. 2 skiver

smares med sgdet friskost-/rosmarinblanding.

Resten of bredskiverne laegges med
smersiden opad ovenpé og trykkes let
sammen.

Leeg paninierne p& den forvarmede nedre
grillplade [11]. Luk laget[12].

Vent ca. 4 minutter, indtil paninierne er ristet
gyldne, og fyldet er varmt.

Fer udskeering leegges de 3 til 5 minutter pa
en rist (mé& ikke serveres for tidligt).

For servering: Skaer i stykker og strg evt. med
farin.

@ 10 min. |=| x 4

Ingredienser

4 Bagels (halveret)

4 spsk. Friskost

8 skiver Reget laks

6 Skalottelag (pillet og skéret i tynde
skiver i leengderetningen)

1 spsk. Kapers (afterret og hakket)

Va Citron

1 knivspids  Friskkvaernet sort peber

Klargering

Vent, indtil den grenne kontrollampe
lyser.

Den underste halvdel of dine bagels smares
med friskost.

Leeg de regede lakseskiver over.

Pynt med skalottelogene mellem de

4 bagels. Stra kapers og citronsaft over.
Krydr med peber, og laeg de overste
bagelskiver ovenpé.

Leeg bagels p& den forvarmede nedre
grillplade [11]. Luk laget[12].

Vent ca. 4 minutter, indtil dine bagels er ristet
gyldne. Tag dine bagels ud af produktet.
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O 20 - 25 min. -~ 2
@ 15 min |=| x 4 .
Ingredienser
Ingredienser 4 skiver Brad
8 skiver Fuldkornsbred 2 spsk. Smer
60g Smer 1 tsk. Flormelis
250¢g Raget kyllingeskinke, skaret i skiver ~ 1/4 tsk. Kanel
1 Mellemstor, moden mango 1 Able, skrllet, udkernet og revet
(skreellet og skaret i skiver) 1 spsk. Brun sukker
3-4spsk.  Agte mayonnaise 1/4 tsk. Kanel
1 knivspids  Basilikum en knivspids  Koshersalt
1 knivspids  Friskkvaernet sort peber en knivspids  Muskatnadder
. 1 tsk. Citronjuice
Klargering
Vent, indtil den grenne kontrollampe 1 kop Revet cheddarost
lyser. Forberedelse

Bredet smares med lidt smer. Forbered smarret: Rar smarret, sukkeret og

Anret de regede kyllingeskinker p& halvdelen
af bredene og leeg mangoskiver ovenpé.
Smer mayonnaise over mangoen og stre
basilikum over. Krydres med peber.

Resten of bradene leegges ovenpd.

Leeg paninierne p& den forvarmede nedre
grillplade [11]. Luk laget[12].

Vent ca. 4 minutter, indtil paninierne er ristet
gyldne. Tag paninierne ud af produktet.
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kanelen sammen i en lille skal.

Forbered fyldet: Put aeblet i en lille skdl. Drys
med farin, kanel, muskatnadder og salt.
Tilsaet citronsaft og rer rundt. Lad blandingen
st& i 15 minutter. Tilseet osten og rer sammen.
Vent, indtil den grenne indikator lyser

Smer alle bredskiverne pé den ene side.
Vend to af skiverne og put fyldet mellem

de to skiver. Fordel fyldet jaevnt. Leeg de to
andre skiver pé fyldet med den smurte side
opad.

Leeg sandwichene p& den nedre forvarmede
kogeplade. Luk laget.

Vent i 5 minutter, indtil bredene er ristet

s& det er gyldenbrunt. Tag bredet ud of
produktet.



@ 20 min. |=| x 4
Ingredienser

4 Rulleskiver

4 skiver Kalkun- eller skinkesteg

4 skiver Schweizerost, Monterey jack-ost
eller Gruyereost
Redt lag

Salt og friskkvaernet sort peber

8 smd skiver

Smer

Solterret tomatmayonnaise:
1/4 kop
2 hakket fint

Mayonnaise
Solterrede tomater

Salt og friskkvaernet sort peber

Forberedelse
Vent, indtil den grenne indikator lyser.
Smer 1 spsk. mayonnaise midt pé& hver
rulle. Lav sandwich med resten af of
ingredienserne, undtagen smerret. Krydr med
salt og peber.
Smer en smule smer p& over- og undersiden
af hver rulle.
Leeg sandwichene pé& den nedre forvarmede
kogeplade. Luk laget.
Vent 5-7 minutter, indtil rullerne er ristet og
gyldenbrune. Tag rullerne ud aof produktet.

(® 20 min. o X 2

Ingredienser
2 spsk.

Mayonnaise

1 spsk. Tapenade med sort oliven

1 spsk. Olivenolie

4 skiver Fuldkornsbrad

1/4 pund Prosciutto (skdret i tynde
skiver)

409 Revet mozzarellaost

20¢g Bl& ost

2 spsk. Honning

Forberedelse
Vent, indtil den grenne indikator lyser
Bland denne mayonnaise og tapenade med
sort olien i en lille skal.
Smer olie p& den ene side af bredskiverne.
Vend brgdskiverne og smer dem med
olivenmayonnaisen. Fordel prosciutto,
mozzarellaost og bl&skimmelost mellem de
to skiver bred. Dryp honningen pé oversiden,
og luk derefter sandwichen med resten af
bredet, med den oliesmurte side opad.
Leeg dine paninibred p& den nedre
forvarmede kogeplade. Luk l&get.
Vent 4-5 minutter, indtil dine paninibred er
ristet og gyldenbrune og osten er smeltet.
Treek dine panini-bred ud af produktet.

@ 20 min. |=| x 2
Ingredienser

4 skiver Bred (1/2 tomme tyk)

1/2 spsk. Olivenolie

1/8 kop Mayonnaise

1/2 pund Tyndskdret roastbeef

4 skiver Provolone-ost

1 Tomat, skaret i skiver

1/2 Redlag, i tynde skiver
Forberedelse

Vent, indtil den grenne indikator lyser.

Pens| alle skiverne let p& den ene side med
olie. Leeg bradskiverne med oliesmurte side
nedad pé& en ren arbejdsflade. Smer alle
skiverne (p& den anden side) med 1/2 spsk.
mayonnaise. Laeg roastbeef, ost, tomater

og redlag oven pé to af skiverne. Luk
sandwich med de andre bradskiver, med den
oliesmurte side opad.

Leeg sandwichene pé& den nedre forvarmede
kogeplade. Luk laget.

Vent 3-5 minutter, indtil sandwichene er ristet
og gyldenbrune. Traek dine sandwich ud of
produktet.
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@ 20 min. |=| x 4

Ingredienser

4 skiver Surdejsbred

2 spsk. Smer

2 spsk. Ablesmar

1/2 kop Revet cheddar-ost

1/2 kop Revet Havarti-ost

1 Honeycrisp-aeble, skaret i tynde
skiver

4 skiver Ristet bacon
Honning

Forberedelse

@ 20 min.

Vent, indtil den grenne indikator lyser.

Smer alle bredskivernes yderside med

smer. Smer halvdelen of bredskiverne pé
indersiden med aeblesmer. Put oste, sebler
og bacon jaevnt pé siden med aeblesmarret.
Drys med honning og timian. Leeg til sidst de
andre bradskiver pd med den smurte side
opad.

Leeg bredene pd den nedre forvarmede
kogeplade. Luk laget.

Vent 5-7 minutter, indtil dine bred er ristet og
gyldenbrune og osten er smeltet. Tag bredet
ud of produktet.

&x?

Ingredienser

2 smé

2 tykke skiver

Tilberedte regede
makrelfileter

Fuldkorn

4 Cherrytomater, halveret

1 stor Handfuld brendkarse

Dressing:

2 spsk. Fedtfattig creme fraiche

1/2 spsk. Citronskal, revet presse
citronsaft

1 spsk. Sort peber
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Forberedelse

Bland ingredienserne il dressingen og saet
den pé kel.

Vent, indfil den grgnne indikator lyser.
Fleek makrellen pa en skive bred, put tomater
og brendkarse oven pé.

Leeg bredene pd den nedre forvarmede
kogeplade. Luk l&get.

Vent i 3-4 minutter, indtil bredene er ristet
s& det er gyldenbrunt. Tag bradet ud af
produktet.

Tilsaet dressingen og server.

(® 35 min -~ x 2
Ingredienser
2 skiver Mager skinke eller kalkun (kogt)

50¢g Fedtfattig mozzarella-ost

2 Fuldkorns pitabred

2 Tomater, i tynde skiver

2 Champignon, i tynde skiver
1/4 Lille leg, skéret i tynde skiver
1 spsk. Sukkermais

1/4 Gran peber, skéret i tern

1 Spsk. tomatpuré

1 tsk. olivenolie

1 tsk. Torrede blandede urter
Forberedelse

Skeer alle pitabredene op, og smer alle
bredene med tomatpuré pa indersiden.
Skaer skinken/kalkunen i strimler, bland dem
i en skdl med resten af ingredienserne, lad
blandingen st& i en halv time for at rehydrere
krydderurterne. Fyld derefter blandingen i
pitabredene.

Vent, indtil den grenne indikator lyser

Leeg pitabredene p& den nedre forvarmede
kogeplade. Luk laget.

Vent i 3-5 minutter, indtil pitabredene er ristet
s& det er gyldenbrunt. Tag pitabredet ud af
produktet.



Servering Forberedelsestid

Panini med ost og rosiner 2 stk. ~15 — 20 min.
Bagel with smoked salmon and capers 4 stk. ~10 min.
Reget kyllingeskinke med mango 4 stk. ~15 min.
Ableterte med grillet ost 2 stk. ~20 = 25 min.
Sandwich med kalkun/skinke 4 stk. ~20 min.
Prosciutto panini 2 stk. ~20 min.
Panini med roastbeef 2 stk. ~20 min.
Panini med honning, abler, cheddar-ost og bacon 4 stk. ~20 min.
Panini med reget makrel, tomater og creme fraiche 2 stk. ~20 min.
Sunde pizza pitabred 2 stk. ~35 min.
® Renggring og vedligeholdelse Del Rengoringsmetode
/\ FARE! Risiko for elektriske stad! Fedtopsam- Fiernelse of fedt
For rengaring: Afbryd altid produktet fra lingsskal og rester: Anvend
stikkontakten. Rengerings- rengeringsskraberen [9]

/A FARE! Forbraendingsrisiko! Produktet
mé ikke rengeres umiddelbart efter brug. Lad
produktet afkele forst.

/\ ADVARSEL! Produktets elekiriske dele mé&
aldrig nedseenkes i vand eller andre veesker.
Hold aldrig produktet under rindende vand.

@ BEMARK: Renger produktet umiddelbart
efter afkeling. Hvis madrester er indtarret, er
de ikke nemme at fierne.

Del Rengoringsmetode
Paninigrill Fiernelse of fedt og
Grillplader[11]  vaesker: Anvend et stykke

kakkenrulle.

Ter kabinettet og
grillpladerne [11] med
en let fugtig klud. Om
nedvendigt anvendes
opvaskemiddel.

Vand eller andre vaesker
mé& aldrig treenge ind i
produktets indvendige
dele.

skraber [9]

Felgende dele kan ogsé
vaskes i opvaskemaskine.

Fedtopsamlingsskal
Rengeringsskraber 9]

Anvend ikke skurende, aggressive
vaskemidler, hérde barster eller spidse
genstande til rengering af produkt og
tilbeher, da disse kan beskadige produktet
og slip-let belaegningen.

Efter rengering: Lad alle dele terre

fuldstaendigt.

©® Fejlafhjelpning

Problem Afhjelpning

Produktet virker
ikke.

Paninierne er
breendt pé.

Paninierne
er ikke
gennembagte.

Tilslut
filslutningsledningen [&] ti
en egnet stikkontakt.

Reducér grilltiden.

Dg grilltiden.
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Problem Afhjlpning

Paninierne er Prev en anden opskrift.
vanskelige
at f& ud of

produktet.

® Opbevaring

/\ FARE! Forbraendingsrisiko! Opbevar
ikke produktet umiddelbart efter brug. Lad
produktet afkele farst.
Renger produktet og lad alle dele terre for
opbevaring.
Skub sikkerhedslasen [4] il position B[ 3] for
at lase produktet.
Opbevar produktet i originalemballagen, nér
det ikke anvendes.
Opbevar produktet pé et tert sted uden for
berns raekkevidde.
Du kan opbevare produktet i lodret position
for at spare plads.
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® Bortskaffelse

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

Bemaerk forpakningsmaterialernes
maerkning til affaldssorteringen, disse
er maerket med forkortelser (a) og
numre (b) med falgende betydning:
1-7: kunststoffer / 20-22: papir og
pap / 80-98: kompositmaterialer.
Produkt:

@
NOTICE
@

Produktet og tilbeharet og emballagematerialer
kan genbruges og er underlagt udvidet

/N,
&

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

producentansvar.

De skal bortskaffes separat. Felg de viste
maerkater med sorteringsoplysninger, s& de
bortskaffes p& en bedre mé&de.
Triman-logoet gaelder kun for Frankrig.

De fér oplyst muligheder til
bortskaffelse af det udtiente produkt
hos deres lokale myndigheder eller

=

bystyre.

For milizets skyld, s& mé& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udtjent,
men skal afleveres til en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere

14

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 gere
krav gaeldende over for saelgeren af produktet.
Dine lovmaessige rettigheder begraenses p&
ingen m&de af den af os nedennaevnte garanti.

Garantien pd dette produkt gaelder i 3 ér
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.

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
forlaenges ikke som felge af et imadekommet
krav om garanti. Dette gaelder ogsd for
udskiftede og reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet

beskadiget eller anvendt og vedligeholdt forkert.

Garantien daekker materiale- og produktionsfeil.
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.

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespergsel, bedes De folge falgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer (IAN
444622_2307) som kebsdokumentation, s&
disse kan fremleegges pé& forespargsel.

Artikelnumrene er angivet pé& typeskiltet, ved
en indgravering, pé& forsiden af vejledningen
(nederst til venstre) eller p& et meerkat p& bag-
eller undersiden.

Hvis der forekommer funktionsfejl eller andre
mangler, skal De ferst kontakte nedenstdende
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 kabsbeviset
(kassebon) og angivelsen af, hvori manglen
bestér, og hvornér den er opstdet.

Service Danmark
Tel.: 80253972
E-Mail: owim@lidl.dk

Cce
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Avvertenze e simboli utilizzati
Nel presente manuale e sull'imballaggio sono utilizzate le seguenti avvertenze:

PERICOLO! Questo simbolo con il
termine “Pericolo” indica una minaccia
ad alto rischio che, se non evitata, pud
causare gravi lesioni o un esito letale.

Corrente/tensione alternata

Hertz (frequenza di rete)

Watt

AVVERTENZA! Questo simbolo con
il termine “Avvertenza” indica una
minaccia a medio rischio che, se non
evitata, pud causare gravi lesioni o un
esito letale.

INDICAZIONE: Questo simbolo
con il termine “Indicazione” contiene
ulteriori utili informazioni.

Utilizzare il prodotto solo in ambiente
asciutto.

CAUTELA! Questo simbolo con il

termine “Cautela” indica una minaccia
a basso rischio che, se non evitata, pud
causare lesioni lievi o di media gravité.

Pericolo - Rischio di scossa elettrical

Cautela, superficie calda

Simbolo della messa a terra protettiva

D

Per alimenti.
Questo prodotto non ha alcun effetto
negativo sul gusto o sull'odore dei cibi.

Il marchio CE conferma la conformita
alle direttive UE applicabili al prodotto.

q3

PP e EF

Informazioni sulla sicurezza
Istruzioni per |'uso

PIASTRA PER PANINI

® 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
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.

Questo prodotto & destinato alla cottura di
panini di alimenti in ambienti interni. Non
utilizzarlo per altri scopi.

Il prodotto & destinato esclusivamente all’'uso
domestico e non a scopi commerciali.
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Il produttore non si assume alcuna responsabilita
per danni derivanti da utilizzi non conformi.

Dopo avere disimballato il prodotto, verificare
che la confezione sia integra e che tutte le parti
non presentino danni. Rimuovere tutti i materiali
di imballaggio prima dell'uso.

Rivolgersi al servizio clienti in caso di particolari
mancanti o danneggiati.

Piastra per panini
Vaschetta raccogli grasso (premontata)
Raschietto

_— = .

Manuale di istruzioni

(Fig. A)

Spia rossa

Spia verde

8 (bloccato) / A (sbloccato)
Fermo di sicurezza
Impugnatura

Cavo di alimentazione e spina
Awvolgicavo

Vaschetta raccogli grasso
Raschietto

Scarico del grasso

Piastre (piastra superiore e inferiore)
Coperchio

NEERENNENENE
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Tensione di ingresso: 220-240 V~, 50-60 Hz

Potenza assorbita: 1850-2200 W
Classe di protezione: |
Certificazione

HG11050: GS (Intertek)
HG11050-BS:

A Istruzioni di sicurezza

PRIMA DI USARE IL
PRODOTTO PER LA PRIMA
VOLTA, FAMILIARIZZARE CON
TUTTE LE ISTRUZIONI PER LA
SICUREZZA E L'USO! IN CASO
DI CESSIONE DEL PRODOTTO
A TERZI, AVERE CURA DI
CONSEGNARE TUTTA LA
DOCUMENTAZIONE!

In caso di danni dovuti al
mancato rispetto di questo
manuale di istruzioni, la garanzia
é invalidatal

La Societa declina qualsiasi
responsabilitd per danni
consequenzialil Il 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.

| bambini sottovalutano
spesso i pericoli esistenti.
Tenere sempre i materiali di
imballaggio fuori dalla portata
dei bambini.

Questo prodotto pud essere
utilizzato da bambini di eta
superiore agli 8 anni, da
persone con capacitd fisiche,
sensoriali o mentali ridotte

o da persone inesperte

solo se supervisionate o
preventivamente istruite
sull’utilizzo in sicurezza del
prodotto e solo se informate
dei pericoli legati al prodotto
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.

Sicurezza elettrica

/A PERICOLO! Rischio di
scossa elettrica! Non
tentare mai di riparare
autonomamente il prodotto. In
caso di cattivo funzionamento
le riparazioni devono essere
eseguite esclusivamente da
personale qualificato.
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A\ CAUTELA! Superficie

calda! Il prodotto si
surriscalda durante 'uso. Non
toccare il prodotto durante o
immediatamente dopo |'uso.
La temperatura delle superfici
accessibili pud essere elevata
quando "apparecchio & in
funzione.

A AVVERTENZA! Rischio

di scossa elettrica! Non
immergere il prodotto in acqua
o altri liquidi. Non tenere

mai il prodotto sotto l'acqua
corrente.

A\ AVVERTENZA! Rischio

di scossa elettrica!
Non utilizzare un prodotto
danneggiato. Scollegare

il prodotto dalla rete di
alimentazione e rivolgersi al
rivenditore se il prodotto &
danneggiato.

Il prodotto non deve essere
utilizzato se & stato fatto
cadere o se presenta danni
visibili.

Il prodotto & sempre
acceso quando & collegato
all'alimentazione.
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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.
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.
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 pianq, stabile, pulita,
resistente al calore e asciutta.
Non coprire il prodotto
durante o poco dopo l'uso
mentre & ancora caldo.
Assicurarsi che il cavo di
alimentazione non venga
schiacciato dalle piastre o che
non tocchi i bordi delle piastre.

Si sconsiglia l'uso di prolunghe.

Qualora fosse necessario
utilizzare una prolunga, questa
deve essere prevista per un
flusso di corrente di almeno
10 A.

Posare i cavi di alimentazione
in modo che nessuno possa
inciampare e che non possano
subire danni.

Questo prodotto non &
destinato a essere utilizzato
con un timer esterno o un
telecomando separato.

Pulizia e conservazione
A AVVERTENZA! Rischio 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 diretta,
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.
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® Prima del primo utilizzo

Rimuovere il materiale di imballaggio.
Verificare che tutti i componenti siano integri.
Durante la produzione, alcune parti vengono
rivestite con un sottile strato di olio per
proteggerle.

Prima di utilizzare il prodotto per la prima
volta, utilizzarlo senza cibi in modo che gli
eventuali residui evaporino.

Pulire il prodotto e i gli accessori

(vedere “Pulizia e manutenzione”).

INDICAZIONE: Le prime volte che

il prodotto viene riscaldato pud essere
presente un leggero odore. Assicurarsi che
ci sia un'adeguata ventilazione nell'area
circostante.

® Funzionamento
/\ CAUTELA! Superficie calda! Durante

I'uso, le superfici del prodotto diventano
estremamente calde. Toccare il prodotto solo
sull'impugnatura [ 5]

Per sbloccare il prodotto, spingere il fermo di
sicurezza in posizione o] .
Preparazione: Ungere la piastra
superiore e inferiore [11] con olio da cucina
adatto.

Chiudere il coperchio [12| con l'impugnatura
(5]

Spingere la vaschetta raccogli grasso | 8 | nel
prodotto.

INDICAZIONE: | liquidi o i grassi che
fuoriescono dal cibo scorrono in direzione
dello scarico del grasso |10] nella vaschetta

raccogli grasso [8].
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®

Accensione del prodotto:
Collegare la spina [6] a una presa
idonea.
La spia rossa si accende.
Non appena si raggiunge la temperatura
oftimale, si accende la spia verde [2].

Indicatore

. Stato
luminoso
Indicatore rosso spento
Apparecchio
e indicatore verde PP
spento

spento

Indicatore rosso Riscaldamento/
acceso e indicatore

verde spento

pre-riscaldamento
in corso

Raggiungimento
della temperatura
ottimale

Indicatore rosso
acceso e indicatore
verde acceso

INDICAZIONE: Durante il funzionamento,
la spia verde | 2 | si accende e si spegne di
tanto in tanto. Cid indica che il prodotto si
riscalda nuovamente fino alla temperatura
ottimale.

Spegnimento del prodotto:
Staccare la spina [6] dalla presa.
La spia rossa | 1 | si spegne.

Spingere il fermo di sicurezza | 4] in
posizione & [3]. Aprire il coperchio [12).
Mettere il cibo sulla piastra inferiore [11].
Abbassare il coperchio [12] fino all’angolo
desiderato.

Quando avrete finito di cuocere: Staccare la

spina [ 6] dalla presa.



@ Consigli per la cottura

Rimozione dei panini: Utilizzare una spatola
di plastica/legno (o altri strumenti non
metallici adatti) per evitare di danneggiare il
rivestimento antiaderente del prodotto.
Iniziare sempre con un tempo di cottura
breve e aumentarlo finché non si sara
determinata la durata corretta.

Controllare sempre il grado di doratura di
tanto in tanto.

@® Ricette

@ 15-20 min |=| x 2
Ingredienti
85¢g Formaggio fresco a basso
contenuto di grassi
1%2 cucchiaini Zucchero semolato

Va cucchiaino  Estratto di vaniglia pura

2 cucchigio  Uvetta

4 cucchiaini  Burro morbido (non salato)

4 fette Pane tostato allo strudel di
cannella

(opzionale)  Zucchero a velo per la
spolveratura

Preparazione

Attendere fino all’accensione della spia
verde [2].

Mettere in una ciotolina il formaggio

fresco, lo zucchero, la vaniglia e I'uvetta e
mescolare.

Imburrare 4 fette di pane da un lato e
metterle con il lato imburrato verso il basso.
Spalmare su 2 fette il composto di formaggio
fresco zuccherato e uvetta. Mettere sopra

il resto del pane con il lato imburrato verso
I'alto e premere delicatamente.

Mettere i panini sulla piastra inferiore
preriscaldata [11]. Chiudere il coperchio [12].
Attendere circa 4 minuti finché i panini non
sono dorati e la farcitura & calda.

Lasciare riposare su una base da 3 a

5 minuti prima di tagliare (non servire troppo
presto).

Prima di servire: Tagliare e cospargere con
zucchero a velo a piacimento.

@ 10 min & x 4

Ingredienti

4 Bagel (tagliati a meta)

4 cucchicio  Formaggio fresco

8 fette Salmone affumicato

6 Scalogni (pelati e tagliati
longitudinalmente a fette sottili)

1 cucchigio  Capperi (sgocciolati e tritati)

Va Limone

1 pizzico Pepe macinato fresco (nero)

Preparazione

Attendere fino all’accensione della spia
verde [2]

Spalmare il formaggio fresco sulle meta
inferiori dei bagel.

Mettere sopra le fette di salmone affumicato.
Guarnire gli scalogni tra i 4 bagel.
Cospargere di capperi e irrorare con succo
di limone. Condire con il pepe e mettere
sopra le metd superiori dei bagel.

Mettere i bagel sulla piastra inferiore
preriscaldata [11]. Chiudere il coperchio [12]
Attendere circa 4 minuti finché i bagel non
sono dorati. Rimuovere i bagel dal prodotto.
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@ 15 min

Ingredienti

8 fette Pane integrale

60g Burro

250 ¢ Prosciutto di pollo affumicato a
fette

1 Mango di medie dimensioni,

maturo (sbucciato e affettato)

3-4 cucchiai Maionese all'vovo intero

1 pizzico Basilico
1 pizzico Pepe macinato fresco (nero)
Preparazione

Attendere fino all'accensione della spia
verde [2].

Imburrare leggermente il pane.

Disporre il prosciutto di pollo su meta del
pane e mettere le fette di mango soprail
prosciutto di pollo. Versare la maionese sul
mango e cospargere con foglie di basilico.
Condire con il pepe.

Mettere sopra il resto del pane.

Mettere i panini sulla piastra inferiore
preriscaldata [11]. Chiudere il coperchio [12].

Attendere circa 4 minuti finché i panini non

sono dorati. Rimuovere i panini dal prodotto.
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mx4 (D 20-25 minuti - 2
Ingredienti
4 fette Pane
2 cucchiai Burro
1 cucchigino  Zucchero semolato
1/4 cucchiainoCannella
1 Mela sbucciata, privata del

torsolo e grattugiata
1 cucchigio  Zucchero di canna
1/4 cucchiginoCannella
Una presa Sale kosher
Una presa Noce moscata
1 cucchigino  Succo di limone

1 tazza Formaggio cheddar grattugiato

Preparazione
Preparazione del burro: mescolare il burro,
lo zucchero e la cannella in una ciotola
piccola.
Preparazione del ripieno: versare la mela
in una ciotola piccola. Cospargerla con
zucchero di canna, cannella, noce moscata
e sale. Aggiungere il succo di limone e
mescolare. Lasciare riposare per 15 minuti.
Aggiungere il formaggio e mescolarlo.
Attendere che l'indicatore verde si illumini.
Imburrare un lato di ciascuna fetta di pane.
Capovolgere le due fette e suddividere il
ripieno tra le due fette, spalmandolo in modo
uniforme. Posizionare le altre due fette sul
ripieno, con il lato imburrato verso I'alto.
Posizionare i sandwich sulla piastra inferiore
pre-riscaldata. Chiudere il coperchio.
Attendere 5 minuti, finché il pane non
assume un colore dorato. Rimuovere il pane.



@ 20 minuti |=| x 4
Ingredienti

4 Fette di pane morbido

4 fette Tacchino arrosto o prosciutto

4 fette Formaggio groviera o Monterey

8 fette piccole

1/4 tazza

2, sminuzzati

Jack
Cipolla rossa

Sale e pepe nero macinato al
momento

Burro

Maionese di pomodori essiccati
Maionese

Pomodori essiccati

Sale e pepe nero macinato al
momento

Preparazione

Attendere che I'indicatore verde si illumini.
Spalmare 1 cucchiaio di maionese sul centro
di ciascuna fetta di pane. Aggiungere gli
ingredienti rimanenti, ad eccezione del
burro. Condire con sale e pepe.

Spalmare una piccola quantitd di burro sulla
parte superiore e inferiore di ciascuna fefta
di pane.

Posizionare i sandwich sulla piastra inferiore
pre-riscaldata. Chiudere il coperchio.
Attendere 5-7 minuti, finché i sandwich non
assumono un colore dorato. Rimuovere i
sandwich.

@ 20 minuti |=| X2
Ingredienti

2 cucchiai Maionese

1 cucchiaio Tapenade di olive nere
1 cucchiaio Olio d'oliva

4 fette Pane integrale
114g(1/4 1b) Prosciutto (a fette sottili)
40g Mozzarella sfilacciata
20¢g Formaggio erborinato
2 cucchiai Miele

Preparazione

Attendere che |'indicatore verde si illumini.
Mescolare la maionese e la tapenade in una
ciotola piccola.

Spennellare un lato delle fette di pane con
I'olio.

Capovolgere le fette e spalmare la maionese
di olive. Suddividere il prosciutto, la
mozzarella e il formaggio erborinato tra le 2
fette di pane. Aggiungere il miele e chiudere
il sandwich con il lato unto verso Ialto.
Posizionare i panini sulla piastra inferiore
pre-riscaldata. Chiudere il coperchio.
Attendere 4-5 minuti, finché il pane non
assume un colore dorato e il formaggio non
si & fuso. Rimuovere i panini.

@ 20 minuti |=| x 2
Ingredienti

4 fette Pane (spesso 1,3 cm)

1/2 cucchiaio Olio d'oliva

1/8 tazza Maionese

230g(1/21b) Roastbeef a fette softili

4 fette Provolone

1 Pomodoro, a fette

1/2 Cipolla rossa, a fette softili
Preparazione

Attendere che l'indicatore verde si illumini.
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Spennellare 1 lato di ciascuna fetta di pane
con |'olio. Posizionare il pane, con il lato
unto verso il basso, su una superficie di
lavoro pulita. Spalmare sul lato non unto
delle fette 1/2 cucchiaio di maionese, quindi
aggiungere il roastbeef, il formaggio, le
fette di pomodoro e la cipolla. Chiudere il
sandwich con la seconda fetta di pane, con
il lato unto verso I'alto.

Posizionare i sandwich sulla piastra inferiore
pre-riscaldata. Chiudere il coperchio.
Attendere 3-5 minuti, finché i sandwich non
assumono un colore dorato. Rimuovere i

sandwich.
@ 20 minuti & x 4
Ingredienti
4 fette Pane a lievitazione naturale
2 cucchiai Burro
2 cucchiai Burro di mele
1/2 tazza Formaggio cheddar sfilacciato
1/2 tazza Formaggio Havarti sfilacciato
1 Mela Honeycrisp, a fette softili
4 fette Pancetta cotta

Miele

Preparazione

Attendere che l'indicatore verde si illumini.
Spalmare il burro sulla parte esterna di
ciascuna fetta di pane. Spalmare il burro di
mele sulla parte interna di ciascuna fetta di
pane, quindi aggiungere i formaggi, le fette
di mela e la pancetta. Aggiungere il miele
e cospargere di timo. Aggiungere la fetta
superiore del pane, con il lato imburrato
verso 'alto.

Posizionare i panini sulla piastra inferiore
pre-riscaldata. Chiudere il coperchio.
Attendere 5-7 minuti, finché i panini non
assumono un colore dorato e il formaggio
non si & fuso. Rimuovere i panini.
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@ 20 minuti

Ingredienti
2 piccoli

2 fette spesse
4

1 grande
Condimento:

2 cucchiai
1/2 cucchiaio

1 cucchiaio

Preparazione

&X2

Filetti di sgombro cotto e
affumicato

Pane integrale

Pomodori cilieging, tagliati
a metd

Manciata di crescione

Créme fraiche a basso
contenuto di grassi

Scorza di limone grattugiata,
succo di limone

Pepe nero

Mescolare gli ingredienti del condimento e
lasciarli in frigorifero.

Attendere che I'indicatore verde si illumini.
Sbriciolare lo sgombro su una fetta di pane,
quindi aggiungere i pomodori e il crescione.
Posizionare i panini sulla piastra inferiore
pre-riscaldata. Chiudere il coperchio.
Attendere 3-4 minuti, finché i panini non

assumono un colore dorato. Rimuovere i

panini.

Aggiungere il condimento e servire.



(:9 35 minuti

|=|x2

Preparazione
Aprire il pane pitta a forma di calzone e
spalmare la passata di pomodoro all’interno.

Ingredienti Tagliare il prosciutto/tacchino a strisce,
2 fette Prosciutto magro o tacchino versarle in una ciotola con gli altri ingredienti
(cotto) e lasciare riposare per mezz'ora affinché le
50g Mozzarella a basso contenuto erbe si reidratino, quindi riempire i calzoni.
di grassi Attendere che |'indicatore verde si illumini.
2 Pane pitta integrale Posizionare i calzoni sulla piastra inferiore
5 Pomodori.  fette softil pre-riscaldata. Chiudere il coperchio.
5 Funahi IF o softl Attendere 3-5 minuti, finché i calzoni non
unghi, @ fette sofitt assumono un colore dorato. Rimuovere i
1/4 Cipolla piccola, a fette sottili calzoni.
1 cucchiaio Mais dolce
1/4 Peperone verde, a dadini
1 Cucchiaio di passata di
pomodoro
1 Cucchiaio di olio di oliva
1 cucchiaino  Erbe aromatiche essiccate
Porzioni Tempo di
preparazione
Pan brioche con formaggio e uvetta 2 ~ 15-20 min
Bagel con salmone affumicato e capperi 4 ~10 min
Panini con prosciutto di pollo e mango 4 ~15 min
Sandwich alla mela con formaggio grigliato 2 ~20-25 min
Sandwich al tacchino/prosciutto 4 ~20 min
Panini al prosciutto 2 ~20 min
Panini al roastbeef 2 ~20 min
Panini al miele, mela, cheddar e bacon 4 ~20 min
Panini all bro affumicat dori e cré
anini allo sgombro affumicato con pomodori e créme 5 ~20 min
fraiche
Calzoni con pane pitta 2 ~35 min
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® Pulizia e manutenzione
A PERICOLO! Rischio di scossa

elettrica! Prima della pulizia: Scollegare
sempre il prodotto dall’alimentazione
eleftrica.

/A PERICOLO! Pericolo di ustioni! Non

pulire il prodotto subito dopo l'uso. Per prima
cosa, far raffreddare il prodotto.

AAVVERTENZA! Non immergere le parti

elettriche del prodotto in acqua o altri liquidi.
Non tenere mai il prodotto sotto l'acqua
corrente.

INDICAZIONE: Pulire il prodotto subito
dopo che si & raffreddato. Una volta
essiccati, i residui di cibo non sono facili da
rimuovere.

Parte Metodo di pulizia
Piastra Rimuovere grasso e
elettrica liquidi: Utilizzare un
Piastre [11] pezzo di carta da cucina.

Pulire I'alloggiamento

e le piastre |11] con un
panno leggermente
inumidito. Se necessario,
utilizzare un po’ di
defersivo per i piatti.

Non permettere
all'acqua o ad altri liquidi
di penetrare all'interno
del prodotto.

Vaschetta Rimuovere grasso e
raccogli residui: Utilizzare il
grasso raschietto [9].
Raschietto [9] E anche possibile pulire
le parti seguenti in
lavastoviglie.
Vaschetta raccogli
grasso

Raschietto [9]
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Non utilizzare defergenti abrasivi e
aggressivi, spazzole dure o oggetti appuntiti
per pulire il prodotto o gli accessori, in
quanto potrebbero danneggiare il prodotto
e il rivestimento antiaderente.

Dopo la pulizia: Lasciare asciugare tutte le
parti.

® Risoluzione dei problemi

Problema Rimedio
Il prodotto non Collegare il cavo di
funziona. alimentazione [6] a una

presa adatta.

| panini sono Ridurre il tempo di cottura.
bruciati.

| panini non Prolungare il tempo di
sono cotti. cottura.

| panini sono Provare una ricetta diversa.
difficili da

rimuovere dal

prodotto.

® Conservazione
/\ PERICOLO! Pericolo di ustioni! Non

riporre il prodotto subito dopo I'uso. Per
prima cosa, far raffreddare il prodotto.
Pulire il prodotto e lasciare asciugare tutte le
parti prima di conservarlo.

Per bloccare il prodotto, spingere il fermo di
sicurezza in posizione 8 .
Conservare il prodotto nella confezione
originale quando non viene utilizzato.
Tenere il prodotto in un luogo asciutto, fuori
dalla portata dei bambini.

Per risparmiare spazio, & possibile
conservare il prodotto in verticale.




® Smaltimento

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

Osservare |'identificazione dei

I A i

&)  materiali di imballaggio per lo

a . . . . .

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.

Prodotto:

ELEMENTS

D’EMBALLAGE +
NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Il prodotto , i suoi accessori e i materiali di
imballaggio sono riciclabili e soggetti alla
responsabilits 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.

o E possibile informarsi circa le

=a Sl s .

@n possibilita di smaltimento del prodotto
usato presso I'amministrazione

comunale o cittadina.

gettare il prodotto usato tra i rifiuti
domestici, ma provvedere invece

al suo corretto smaltimento. Presso
I'amministrazione competente &
possibile ricevere informazioni circa
i sifi di raccolta e i relativi orari di

E Per questioni di tutela ambientale non
I

apertura.

® 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 sotto 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 gi& 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 sosfituite 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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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

444622_2307) 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.

(v Assistenza ltalia
Tel.: 800790789
E-Mail: owim@lidl.it

Cce
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Felhasznalt figyelmeztetd jelzések és szimbélumok
Ebben a haszndlati dtmutatéban és a csomagoldson az aldbbi figyelmeztets jelzésekkel
taldlkozhat:

VESZELY! Ez a szimbdlum a
Veszély” szé mellett nagy kockdazati
tényezdre hivia fel a figyelmet,

melyet ha nem kerilnek el, az silyos
sérilésekhez vagy haldlesethez vezet.

A

Vdltéaram/-fesziltség

Hertz (halézati frekvencia)

Watt

FIGYELMEZTETES! Ez a szimbélum
a ,Figyelmeztetés” sz6 mellett
kdzepes kockazati tényezdre hivia fel
a figyelmet, melyet ha nem keriiinek
el, az solyos sérijlésekhez vagy akdr
haldlesethez is vezethet.

MEGJEGYZES: Ez a szimbélum a
+Megijegyzés” sz6 mellett hasznos
informécidkra hivia fel a figyelmet.

A terméket csak szdraz helyiségekben,
beltéren haszndlja.

VIGYAZAT! Ez a szimbdlum a
Vigydzat” szé mellett alacsony
kockdzati tényezére hivia fel a
figyelmet, melyet ha nem kerilnek el,
az kisebb vagy mérsékelt sérijlésekhez
vezethet.

Veszély - dramitésveszély!

Vigydzat, forré felilet

A fsldelés szimbdluma

D

Elelmiszerbiztos.
A termék nincs negativ hatéssal az
élelmiszerek izére vagy szagdra.

A CE-elzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a ra vonatkozé EU
el&irasoknak.

q3

PP e EF

Biztonsdgi informaciok
Haszndlati dtmutaté

PANINI SUTO

@® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vésarlasa alkalmdabdl.
Ezzel a déntésével vallalatunk értékes terméke
mellett déntétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék haszndlata elétt ismerje
meg az &sszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivalét. A terméket csak a leirtak szerint és a
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megadott felhaszndldsi terileteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szdméra valé
tovabbaddsa esetén kézbesitse vele annak a
telies dokumentdcidjdt is.

A termék panini szendvicsek beltéri grillezésére
alkalmas. A termék mds célra nem haszndlhaté.

A termék kizdrélag héztartdsi haszndlatra
alkalmas, iizleti célra nem hasznalhaté.




A gyérté nem véllal felel8sséget a szakszer(tlen
haszndlatbél adédé karokért.

A termék kicsomagoldsa utan ellendrizze

a csomagolds teljességét és az alkatrészek
megfeleld &llapotdat. Hasznélat elétt tévolitson el
minden csomagoléanyagot.

Ha bdrmely alkatrész hianyzik vagy sérilt,
forduljon az tgyfélszolgdlathoz.

Panini sité

Zsiradékgy(itd talca (beszerelve)
Kaparé

Hasznélati Gtmutaté

1
1
1
1

(A &bra)

Piros jelzéfény

Z5ld jelzéfény

8 (lezérva) / A (kioldva)
Biztonsdgi zdar

Fogd

Elektromos vezeték csatlakozéval
Vezetéktartéd

Zsiradékgy(ijté talca

Kaparé

Zsiradék kimenet

Sitélapok (felss és alsé siitélap)

Fedél

NEERENNENENE

220-240V~, 50-60 Hz
1850-2200 W

Védelmi osztdly: I

Bemené fesziiltség:

Teljesitményfelvétel:

Tanusitvany
HG11050:
HG11050-BS:

GS (Intertek)

A Biztonsagi tudnivalék

A TERMEK HASZNALATA
ELOTT ISMERKEDJEN MEG
MINDEN BIZTONSAGI ES
KEZELESI UTASITASSAL! HA
A TERMEKET TOVABBADJA,
ADJA MELLE EZEKET A
DOKUMENTUMOKAT IS!

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil hagydsébdl
addédé kérok esetén a garancia
érvényét vesztil

A kévetkezményes kdarokért

nem vdllalunk felel8sséget! A
szakszer(tlen haszndlat vagy a
biztonsdgi utasitdsok figyelmen
kivil hagydsa miatti anyagi
kdrokért és személyi sérilésekért
nem vdllalunk felel8sséget!
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Gyermekek és fogyatékkal A tisztitast és a felhaszndléi

élok karbantartdst gyermekek

A FIGYELMEZTETES! ELET- nem végezhetik, kivéve ha
ES BALESETVESZELY elmiltak 8 évesek és szdmukra
CSECSEMOKRE ES feligyeletet biztositanak.
GYERMEKEKRE NEZVE! Tartsa a 8 év alatti
Ne hagyja a gyermekeket gyermekeket a termék
a csomagoléanyagokkal elektromos vezetékété| tavol.

feligyelet nélkul. A
csomagoléanyagok fulladdst
okozhatnak.

A gyermekek gyakran
aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.

Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.

A terméket akkor haszndlhatjak
8 éves és afeletti gyermekek,
csokkent testi, érzékszervi vagy  Elektromos biztonsag
szellemi képesség(, valamint A VESZELY!

Rendeltetésszeri hasznalat
AFIGYELMEZTETES!

A szakszer(tlen kezelés
sérilésekhez vezethet. A
terméket kizérélag ezen
hasznélati dtmutaténak
megfelel8en haszndlja. Ne
prébdlia meg a terméket
barmilyen médon médositani.

megfelel tapasztalattal és Aramitésveszély! Ne
tudéssal nem rendelkezé prébdlia meg sajdt kezileg
személyek, ha szdmukra megjavitani a terméket. Hibds
feligyeletet biztositanak mikddés esetén a termék
vagy ha utasitésokat kapnak javitdsi munkait bizza képzett
a termék biztonsdgos szakemberre.

hasznélatdval kapcsolatban
és megértik az azzal jaré
veszélyeket.

Gyermekek nem jatszhatnak a
termékkel.
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A VIGYAZAT! Forré

feltletek! A termék mikodés
kézben nagyon forré. A
termékhez ne érjen hozz4
mikodés kdzben és kdzvetlenil
azutdn.

A készilék mikodése

kézben az elérhetd feliletek
felforrésodhatnak.

AFIGYELMEZTETES!
Aramiitésveszély! A
terméket ne meritse vizbe vagy
egyéb folyadékokba. Soha ne
tartsa a terméket folyé viz ald.

AFIGYELMEZTETES!

Aramitésveszély! Ne
haszndlja a terméket, ha
sérilt. Ha a termék megsérilt,
vdlassza le a hdlézati dramrél
és forduljon az eladdjéhoz.
Ne haszndlja a terméket,

ha az leesett, vagy ha azon
lathatd sérilések vannak.

A termék mindaddig be

van kapcsolva, amig az

az elektromos hdlézatra
csatlakozik.

Mieldtt a terméket az
elektromos hélézatra
csatlakoztatnd ellendrizze,
hogy a hélézat névleges
fesziltsége megfelel-e a termék
adattdbldjan feltintetettnek.
Rendszeresen ellendrizze

az elektromos csatlakozé

és az elektromos vezeték
épségét. Ha a termék
elektromos vezetéke megséril,
a kockézatok elkerilése
érdekében azt a gydrténak,
annak az tgyfélszolgdlatanak,
vagy egy annak megfelels
képzettségl szakembernek kell
kicserélnie.

Ovja az elektromos vezetéket
a sérilésektsl. Ne hagyja

éles sarkokon atlégni,
becsipddni, és ne hajlitsa

meg. Az elektromos vezetéket
tartsa forré feliletektdl és nyilt
langoktdl tavol.
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Kezelés

Ne hagyja a terméket
feligyelet nélkil, amig az

az elektromos hdlézatra
csatlakozik.

Ne mozgassa a terméket
mikddés kdzben.

Ne tegye a terméket forré
feliletekre (pl. gaztizhely,
elektromos tizhely, sité stb.).
A terméket mindig egyenes,
stabil, tiszta, h84llé és szdraz
felileten haszndlja.

Ne takarja le a terméket, amig
az haszndlatban van, réviddel
haszndlat utdn és amig meleg.
Ugyelien arra, hogy az
elektromos vezeték ne
szoruljon be a sitélapok

kézé, és hogy ne is érjen azok
széleihez.

Hosszabbitékabel haszndlata
nem ajdnlott.

Amennyiben mégis szikség
van hosszabbitékdbelre,
annak alkalmasnak kell

lennie legaldbb 10 A &ram
vezetésére.

Az elektromos vezetékeket Ggy
helyezze el, hogy azokban
senki ne tudjon elbotlani, és
azokban ne eshessen kdr.

Ezt a terméket ne mikddtesse
kilsg id8zitével vagy kilonalld
tdvszabdlyzérendszerrel.
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Tisztitas és tarolas
AFIGYELMEZTETES!

Sérulésveszély! A termék
tisztitésa eldtt, illetve ha

nincs haszndlatban, hizza

ki a készilék csatlakozéjdt a
konnektorbdl.

A terméket forré dllapotban
ne térolja szekrényben vagy a
csomagoldsdban.

Az elektromos csatlakozét ne
a vezetéknél fogva hizza ki a
konnektorbdl.

A terméket, az elektromos
vezetéket és a csatlakozdt
évja a portdl, a kézvetlen
napfénytél, a rdcseppend vagy
réfrécesend viztdl.

A terméket hiivés, szdraz,
nedvességtd| védett,
gyermekektd| elzart helyen
tarolja.

Ovja a terméket a
h8hatésoktdl. Ne tegye a
terméket nyilt Idngok vagy
héforrdsok (tizhelyek,
fitéberendezések) kozelébe.



® Elsd haszndlat elétt

Tavolitsa el a csomagoléanyagokat.
Ellendrizze az alkatrészek hidnytalansagét.
A gydrtds sordn egyes részeket egy vékony
olajréteggel védtiink meg.

A terméket el8szér élelmiszerek behelyezése
nélkiil haszndlja, hogy az esetleges
maradékanyagok elégjenek.

Tisztitsa meg a terméket és az alkatrészeit
(ehhez lasd a ,Tisztitas és dpolas” cimd
részt).

(@ MEGJEGYZES: A termék az els6 néhany
felmelegedésekor enyhe szag keletkezhet.
Gondoskodijon a helyiség megfeleld
szell8zésérdl.

@ Kezelés
/A\ VIGYAZAT! Forré feliletek! A

haszndlat sordn a termék feliletei rendkivil
forréak. A termékhez csak a fogéndl
érjen.

A termék kiolddsdhoz tolja a biztonsdgi
zérat| 4] A[ 3] dllasba.

Elékésziiletek: Kenje be a felsé és az
alsé siitslapot [11] megfelels étkezési olajjal.
Zaria le az fedét[12] a fogéval [5].

Tolja be a zsiradékgy(ité talcat [8]a
termékbe.

) MEGJEGYZES: A grillezett élelmiszerekbd|
szdrmazé folyadékok vagy zsirok a zsiradék
kimeneten |10] &t a zsiradékgyijté tdlcaba

folynak.

A termék bekapcsoldsa:
Dugja be az elektromos csatlakozét [6 ]
egy megfeleld konnektorba.
A piros jelzéfény | 1 | kigyullad.
Amint a hémérséklet elérte a bedllitott
szintet, a zold jelz8fény | 2 | kigyullad.

Jelzélampa Allapot
Piros jelz8lampa ki és  Termék
z8ld jelz8lampa ki kikapcsolva

Piros jelz8lampa be és A termék

z8ld jelzéldmpa ki elémelegit/
felmelegit

Piros jelz8ldmpa be és A készilék elérte

z8ld jelz8ldmpa be az optimdlis
h&mérsékletet

(@ MEGJEGYZES: A miksdés sordn a zold

jelz&fény | 2 | id8nként be- és kikapcsol. Ez
azt jelzi, hogy a termék jra felmelegszik az
optimdlis h8mérsékletre.

A termék kikapcsolasa:
Hozza ki az elektromos csatlakozét [6] a
konnektorbdl.
A piros jelzéfény | 1| kialszik.

Tolja az biztonségi zdrat| 4] A| 3] dllasba.
Nyissa fel a fedst[12].

Helyezze rd a grillezni kivant ételeket az alsé
sitélapra [11].

Engedje le az fekvé fedét|12] a kivant
szdgbe.

Amint a grillezéssel végzett: Hizza ki az
elektromos csatlakozét [6] a konnektorbdl.
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@ Grillezési tippek

A panini szendvicsek kivétele: Hasznéljon

egy mianyagbdl vagy fabél készilt spatulat
(vagy mds, arra alkalmas nem fémbd| készilt

eszkézt), hogy ne tehessen kart a termék
tapaddsmentes bevonataban.

Révidebb siitési idével kezdje, majd névelje
addig, amig a megfelel8 idétartamot meg
nem dllapitja.

A siités szintjét ellendrizze rendszeresen.

@ Receptek

@ 15-20 perc

Hozzavalék
859 Zsirszegény krémsait

1% TK Kristalycukor
Va TK Tiszta vaniliakivonat
2 EK Mazsola
47K Puha vaij (s6zatlan)
4 szelet Fahéjas csavart péksitemény
(opciondlis)  Porcukor a szérdshoz
Elékésziiletek
Véria meg, mig a zéld jelz8lampa
kigyullad.

A krémsaijtot, a cukrot, a vaniliat és

a mazsoldt keverje 6ssze egy kisebb
edényben.

A 4 kenyérszelet egyik felét kenje be vaijjal,
majd forditsa azokat vajas feliikkel lefelé.

2 szeletet kenjen meg a sajtkrémes-mazsolds

keverékkel. A t3bbi kenyeret a vajas felével

felfelé helyezze r&, majd kissé nyomja 6ssze.
Helyezze rd a paniniket az elémelegitett alsé

siitélapra [11]. Csukja le a fedét[12].
Vérjon kb. 4 percet, amig a paninik
aranybarndra pirulnak, a téltelékik pedig
atmelegszik.

Szeletelés elétt hagyja egy racson

3-5 percet pihenni (ne tdlalja 16l kordn).

Télalds elétt: Szeletelje fel és kivansag szerint

szérja be porcukorral.
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@ 10 perc |=| x 4

Hozzavalék

4 Bagel (félbe végval)

4 EK Krémsait

8 szelet Fistolt lazac

6 Salottahagyma (lehéjazva, majd
a ndévekedés irdnydban vékony
szeletekre vagva)

1 EK Kapribogyé (lecsepegtetve és
felapritva)

Va Citrom

1 csipet Frissen &rolt bors (fekete)

Elékésziletek

Varja meg, mig a zéld jelz8lampa
kigyullad.

Kenije be a bagelek alsé felét krémsaijttal.
Helyezze ra a fustslt lazacot.

Szérja be a salottahagymdkat a 4 bagel
kozé. Szérja rd a kapribogydkat, majd
csepegtessen rd citromlevet. Fiszerezze
borssal, majd helyezze rdjuk a bagelek felsé
részét.

Helyezze rd a bageleket az el6melegitett
alsé sitélapra [11]. Csukja le a fedst [12].
Varjon kb. 4 percet, amig a bagelek
aranybarndra pirulnak. Vegye ki a bageleket
a termékbdl.



15 perc
®© 15p

Hozzavalék

8 szelet

Teljes kisrlésd kenyér

60g Vaj

250 g Fustolt, szeletelt csirkemellsonka

1 Kozepes méret(, érett mangd
(megpucolva és felszeletelve)

3-4EK Egész tojdsokbd| késziilt majonéz

1 csipet Bazsalikom

1 csipet Frissen &rolt bors (fekete)

El6késziletek

Vérja meg, mig a zéld jelzélampa

kigyullad.

A kenyeret kenje meg kissé vaijjal.

A csirkemellsonkdt helyezze ré a kenyér
felére, majd a mangészeleteket helyezze
ré a csirkemellsonkdra. Kenje meg a

mangét majonézzel, majd tegyen ré

bazsalikomleveleket. Fiszerezze borssal.

Helyezze rd a kenyér mésik felét.

Helyezze rd a paniniket az elémelegitett alsé
siitélapra [11]. Csukja le a fedét[12].

Vérjon kb. 4 percet, amig a paninik
aranybarnéra pirulnak. Vegye ki a paniniket
a termékbdl.

(O 20-25 min

Hozzavalék

4 szelet

kenyér

2 ev8kandl  vaj

1 tedskandl

porcukor

1/4 tedskandl fahéj

1

1 evékandl

hdmozott, kimagvazott és reszelt
alma

barna cukor

1/4 tedskandl fahéi

egy csipet
egy csipet
1 tedskandl

1 csésze

koser s6
szerecsendié
Citromlé

reszelt cheddar sait

Elkészités

Vaj elkészitése: Egy tdlban keverje &ssze a
vajat, a cukrot és a fahéjat.

Toltelék elkészitése: helyezze az almdt egy
kis edénybe. Szérja meg barna cukorral,
fahgjjal, szerecsendiéval és séval. Adja
hozz4 a citromlét, és keverje &t. Hagyja dlIni
15 percig. Adja hozzd a sajtot, és keverije
bele.

Vérjon, amig a jelzéldmpa vilagitani nem
kezd.

Vajazza meg az 8sszes szelet kenyér

egyik oldaldt. Két szeletet forditson meg,

és egyenletesen ossza el a télteléket a két
szelet kdzott. Helyezze a két mdsik szeletet a
tsltelékre, a vajas oldal legyen felil.
Helyezze a szendvicseket az elémelegitett
alsé sitélapra, zérja le a fedelet.

Varjon 5 percig, amig a kenyér
aranybarndra pirul. Vegye ki az kenyeret a
termékbdl.
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@ 20 perc |=| x 4
Hozzavalék
4 szelet kenyér
4 szelet silt pulyka vagy sonka
4 szelet svdjci, Monterey Jack vagy
gruyere saijt
8 kis szelet Véréshagyma
S6 és frissen 8rdlt bors
Vaj
Napon szdritott paradicsomos
majonéz:
1/4 csésze majonéz

2 finomra vagottnapon széritott paradicsom
Sé és frissen 8rélt bors

Elkészités
Vérjon, amig a jelzéldmpa vilagitani nem
kezd.
Kenje meg minden szelet kézepét 1 ev8kandl
majonézzel. Téltse meg a szendvicseket
a t8bbi hozzdvaléval a vaj kivételével.
Fiszerezze séval és borssal.
Kenijen kis mennyiség( vajat minden szelet
tetejére és aljdra.
Helyezze a szendvicseket az elémelegitett
alsé sitélapra, zérja le a fedelet.
Vérjon 5-7 percig, amig a szeletek
aranybarndra pirulnak. Vegye ki a szeleteket
a termékbdl.
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20 perc
® 20p

Hozzavalék

2 evékandl Maijonéz

1 ev8kandl Fekete olajbogyé tapenade
(olajbogydkrém)

1 ev8kandl olivaolai

4 szelet telies kiérlésy lisztbd| készilt
kenyér

kb. 114 g (1/4 Ib) sonka (vékonyra szelt)

40g reszelt mozzarella sajt

20¢g mdrvénysait

2 ev8kandl méz

Elkészités
Varjon, amig a jelzéldmpa vildgitani nem
kezd.
Egy kis edényben keverje &ssze ezt a
majonézt és a fekete olajbogyé tapenade-o.
Kenje az olajat a kenyérszeletek egyik
oldaléra.
Forditsa meg a kenyérszeleteket, és
kenje meg az olivés majonézzel. Ossza
el a sonkdt, a mozzarella sajtot és a
mdrvénysaijtot 2 szelet kenyér kdzott.
Csepegtessen a mézet a tetejére, és
helyezze r& a maradék kenyeret az olajos
felével felfelé.
Helyezze a paniniket az elémelegitett alsé
sit8lapra, zérja le a fedelet.
Vérjon 4-5 percig, amig a szeletek
aranybarndra pirulnak, és a sajt megolvad.
Vegye ki a paniniket a termékbdl.



20 perc
® 20p

Hozzavalék

4 szelet kenyér (kb. 1,3 cm (1/2-inch)
vastag)

1/2 evékandl olivaolaj

1/8 csésze Majonéz

kb. 230 g (1/2  vékonyra szelt marhasiilt

font) felvagott

4 szelet Provolone sait

1 hagyma, felvagott

1/2 véréshagyma, vékonyra
szeletelt

Elkészités

Vérjon, amig a jelzéldmpa vilagitani nem
kezd.

Kenje be minden szelet kenyér 1 oldalat
vékonyan olajjal. Helyezze a kenyeret

az olajozott oldaléval lefelé egy tiszta
munkafeliiletre. Minden szeletet kenjen
meg (a masik oldalén, nem az olajozott
felén) 1/2 ev8kandl majonézzel, tegye a
2 szelet kenyérre a marhasiltet, a sajtot, a
paradicsomot és a lilahagymdt. Helyezze
a szendvicsre a mdsodik szelet kenyeret az
olajos oldallal felfelé.

Helyezze a szendvicseket az elémelegitett
alsé sitélapra, zéria le a fedelet.

Vérjon 3-5 percig, amig a szendvicsek
aranybarndra pirulnak. Vegye ki a
szendvicseket a termékbdl.

|=|x2

@ 20 perc |=| x 4

Hozzavalék

4 szelet Kovaszos kenyér

2 ev8kandl Vaj

2 ev8kandl almalekvar

1/2 csésze reszelt cheddar sajt

1/2 csésze reszelt havarti sajt

1 mézes ropogds alma, vékonyra
vagva

4 szelet silt bacon
méz

Elkészités

Vérjon, amig a jelz8lampa vildgitani nem
kezd.

Kenje meg minden szelet kenyér kijlsé
oldaldt vaijjal. Kenje meg a kenyérszeletek
felét az almalekvdrral, az almalekvdron
egyenletesen rétegezze a sajtokat, az
almdt és a bacont. Csepegtessen mézet a
tetejére, és szérja meg kakukkfével. Tegye
ré a legfelsd szelet kenyeret, a vajas oldala
nézzen felfelé.

Helyezze a kenyereket az elémelegitett alsé
sit8lapra, zérja le a fedelet.

Vérjon 5-7 percig, amig a kenyerek
aranybarndra pirulnak, és a sajt megolvad.
Vegye ki az kenyeret a termékbdl.
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@ 20 perc

Hozzavalék
2 kicsi

2 vastag szelet
4

1 nagy
Ontet:

2 evékandl

1/2 ev8kandl

1 evékandl

Elkészités

Fétt fustslt makréla filé
Teljes kiSrlésd
Koktélparadicsom,
kettévagva

marék vizitorma

csdkkentett zsirtartalmd
creme fraiche (krémteifsl)
citromkilénlegesség, reszelt,
préselt citromlé

fekete bors

Keverje 8ssze az dntet Ssszetevdit, és hiitse

le.

Vérjon, amig a jelz8lampa vildgitani nem

kezd.

@ 35 perc |=| X2
Hozzavalék
2 szelet Sovdny sonka vagy pulykahis

(fott)

50g Csokkentett zsirtartalmg
mozzarella sajt

2 Teljes kiérlési pita

2 Paradicsom, vékonyra végott

2 Gomba, vékonyra végott

1/4 Kicsi hagyma, vékonyra vagott

1 ev8kandl kukorica

1/4 z8ld paprika, felkockdzott

1 evékandl paradicsompiiré

1
1 tedskandl

Elkészités

tedskandl olivaolaj
Széritott vegyes fiszerndvények

Végjon nyilést az &sszes pitdba, igy zseb
formdiju, és kenjen meg minden zsebet a

paradicsompirével.

Végia a sonkat/pulykat csikokra, keverje

Rétegezze a makréldt egy szelet kenyérre,
tegye ra a paradicsomot és a vizitormdt.
Helyezze a kenyereket az elémelegitett alsé
sitélapra, zdrja le a fedelet.

Vérjon 3-4 percig, amig a kenyerek
aranybarndra pirulnak. Vegye ki az kenyeret
a termékbdl.

Adja hozzé az éntetet, és télalja.
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Sssze egy edényben a t&bbi hozzdvaléval,
pihentesse fél 6rdig, hogy a fiszerndvények
rehidratélédjanak, majd téltse meg a pitdkat.
Vérjon, amig a jelzéldmpa vilagitani nem
kezd.

Helyezze a pitékat az elémelegitett alsé
sitélapra, zdrja le a fedelet.

Vérjon 3-5 percig, amig a pitdk
aranybarndra pirulnak. Vegye ki a pitdkat a
termékbdl.



Talalas

Elokészitési ido

Sajtos és mazsolds dan kenyér panini 2 darab ~15-20 perc
Kifli fustlt lazaccal és kapribogyéval 4 darab ~10 perc
Fistolt csirke sonka mangéval 4 darab ~15 perc
Almés pités grillezett sajtos 2 darab ~20-25 perc
Pulykds/sonkds szendvics 4 darab ~20 perc
Prosciutto panini 2 darab ~20 perc
Marhasilt panini 2 darab ~20 perc
Mézes, almds, cheddar sajtos és sonkds panini 4 darab ~20 perc
::Ii(jrs:r);]l:er;zh;e;)lo panini paradicsommal és créme fraiche-sel 2 darab ~20 perc
Egészséges pizza pita 2 darab ~35 perc

@ Tisztitds és apolas

/\ VESZELY! Aramitésveszély! Tisztitds
elétt: Minden esetben hizza ki a készilék
csatlakozéjét a konnektorbél.

/\ VESZELY! Egési sérijlés veszélye! Ne
tisztitsa a terméket kézvetlentl haszndlat
utén. El8tte hagyja a terméket lehdlni.

/\ FIGYELMEZTETES! A termék elektromos
részeit ne meritse vizbe vagy mas
folyadékokba. Soha ne tartsa a terméket
folyé viz alé.

@ MEGJEGYZES: Amint a termék lehdlt,
azonnal tisztitsa meg. Ha az ételmaradékok

raszdaradnak, mdr nehezebb ket
letakaritani.

Alkatrész

Paninigrill

Sitélapok

Zsiradékgy -
t6 télca
Kaparé @

Tisztitasi méd

A zsiradék és a folyadék
eltavolitdsa: Haszndljon
egy konyhai t5rlé8t.

A boritast és a
sitlapokat [11] tisztitsa
meg egy enyhén nedves
ruhdval. Szitkség

esetén haszndlion
mosogatészert.
Ugyelien arra, hogy

ne jusson viz vagy

més folyadék a termék
belsejébe.

A zsiradékok és

az ételmaradékok

eltavolitasa: Haszndlja a

kaparst[9].

Az aldbbi alkatrészeket

mosogatégépben is

tisztithatja.
Zsiradékgy it talca

Kaparé @

A terméknek és az alkatrészeinek
tisztitdsdhoz ne hasznéljon sirolé hatés,

durva tisztitészereket, mert azok kart

tehetnek a termékben és a tapaddsmentes

bevonatokban.
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Tisztitds utén: Hagyja az alkatrészeket
megszéradni.

@ Hibaelhdritas
Probléma Megoldas

A termék nem Csatlakoztassa az

mikadik. elekiromos vezetéket
[6] egy megfelels
konnektorhoz.

A paninik Susse révidebb ideig.

elégnek.

A paninik nem Sisse hosszabb ideig.

siiltek at.
Prébaljon ki egy mésik
receptet.

Az paniniket
csak nehezen
lehet kivenni a
termékbdl.

® Tarolas

/A\ VESZELY! Egési sérilés veszélye! Ne
tegye el a terméket kdzvetlenil hasznélat
utén. El8tte hagyja a terméket lehdlni.
Tarolds elétt tisztitsa meg a terméket és
hagyja az alkatrészeket megszdaradni.
A termék zdrdsdhoz tolja a biztonsdgi zdrat
B[3] dllésba.
Ha a terméket nem haszndlja, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.
A terméket szdraz, gyermekek szdméra nem
elérhetd helyen térolja.
A terméket a helytakarékossdg érdekében
figgdlegesen is tarolhatja.
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@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbarat anyagokbdl
készilt, amelyeket a helyi jrahasznosité
helyeken adhat le drtalmatlanitas céliabdl.

N A hulladék elkilsnitéséhez vegye
&) figyelembe a csomagoléanyagon
a taldlhaté jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak
a kdvetkezd jelentéssel: 1-7:
mdanyagok / 20-22: papir és
karton / 80-98: kétéanyagok.

Termék:

FR

] =
# | ELements
Sav | D’EMBALLAGE +
@ NOTICE H

FR
Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

ADEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

A termék, beleértve a tartozékokat és a
csomagoléanyagokat is, Ujrahasznosithatd, és
a gydrté kiterjesztett felel&ssége alé tartozik.

A jobb hulladékkezelés érdekében az dbran
lathaté informécidk (szortirozdsi informdcisk)
alapijan kilén drtalmatianitsa Sket.

A Triman-logé csak Franciaorszdgra vonatkozik.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehetdségeirdl lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl téjékozédhat.

A kdrnyezete érdekében, ne dobja
a kiszolgalt terméket a haztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszer(

I =y

artalmatlanitésra. A gy(Gjtéhelyekrdl és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.



® Garancia

A terméket gondosan, szigord minéségi elirdsok
betartdséval gydrtottuk, és a szdllitas eldtt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydrtdsi
hibdk esetén a termék eladdjaval 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 vdsdrlas
datumdtél szamitva. A garancia id8 a vasdrlas
ddatumdval kezdédik. Biztonsdgos helyen

8rizze meg az eredeti vasarléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vasarlas
bizonyitasahoz.

A vésérlaskor fenndllé kdrokat és hidnyossagokat
a termék kicsomagoldsa utén haladéktalanul
jelezze.

Ha ezen a terméken a vésarldstdl szamitott 3
éven belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel,
vdlasztasunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8
nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott
szavatossdgi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszinik, ha a terméket
megrongdltdk, ill. nem szakszerien 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 mindsiilnek (pl. elemekre,
akkumulétorokra, téml8kre, tintapatronokra),
illetve a térékeny alkatrészek sériilésére, pl.
kapcsolékra vagy iiveg alkatrészekre.

Ugyének gyors elintézhetésége céliabal, kérjik
kévesse az algbbi dtmutatdst:

Kérjuk, kérdések esetére készitse el a
pénztdrblokkot és a cikkszamot (IAN
444622_2307) a vésarlas tényének az

igazoldsara.

Kéjuk, hogy a cikkszdmot olvassa le a
tipustablarél, a gravirozasbdl, az Utmutaté
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljén taldlhaté matricardl.

Amennyiben mikédési hibdk, vagy egyéb
hidnyossdg lépne fel, el8szoris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutan a vasarldst
igazolé blokk, valamint a hiba leirasanak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postézhatia az Onnel kézélt szervizcimre.

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

Cce
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